Gasztronómia

Nemzeti ételeik:

1.
Neve: Knédli (knedlo) 

Recept: 
Hozzávalók: 

Az élesztőt 1 dl langyos tejben 1 kk cukorral felfuttatjuk, a többi hozzávalóval összekeverjük, lángostészta sűrűségűre. Hűtőben az alsó polcon kiolajozott zacskóban néhány óráig tároljuk. 
Egy fazekat - amibe előzőleg vizet töltünk - lekötözünk erős fehér vászonnal, majd olajos kézzel 5-6 cm átmérőjű gombócokat formálunk a tésztából és rátesszük a vászonra (a fazékban a víz ekkor már lobogva forr). A fazekat lefedjük egy másik, ugyanolyan méretű fazékkal, és 20 percig felé se nézünk. 20 perc után hurkapálcával megszúrjuk a gombócot, ha a pálca tiszta marad, kész. SOHA nem szabad kinyitni hamarabb, mint húsz perc, mert összeesik a gombóc! 
Gombóc helyett lehet 5-6 cm átmérőjű rúd alakúra is formázni, ezt tálaláskor szeletelni kell.

Link: http://members.chello.hu/farago.istvan/knedli.htm
 ez egy zsemlés változat :http://www.externet.hu/webfazek/koret/u16.htm
2.

Neve: Kulajda leves

Recept: 

Hozzávalók: Hozzávalók: burgonya, gomba, tejföl, tej, liszt, vaj, kapor, só, köménymag ízlés szerint.

Elkészítése:A kockára vágott meghámozott burgonyát kevés köménymaggal és a gombával feltesszük főni. Egy pohár tejfölt tejjel, egy evőkanál sima liszttel elkeverünk és a felforrt levesbe öntjük. Hagyjuk együtt főni még két percig, tehetünk hozzá még kevés tejet, egy kanál vajat. Végül apróra vágott kaprot szórunk bele. Forrón és hidegen egyaránt finom.

Link: http://www.c3.hu/~bohemia/receptek/Recept1.htm
3.

Neve:  Morva kalács

Recept: 

Hozzávalók: 1 kg félgrízes liszt, 150 g cukor, 150 g margarin, 4 tojássárgája, 50 g élesztő, fél liter tej, citromhéj, 1 vaníliás cukor, kiskanál só, 150 g lekvár.

Elkészítése: Egy tálba beleszórjuk a lisztet, a tojássárgáját és a tejben felfuttatott élesztőt. Hozzáadjuk a margarint, a citromhéjat és egy pici sót. Kidolgozzuk és kelni hagyjuk. Kelesztés után kb. 1 cm vastagra nyújtjuk és négyzet alakú  darabokra vágjuk. Megtöltjük túróval vagy mákkal és kis buktákat formázunk. A buktákat kikent tepsire rakjuk és megkenjük tojással. A bukták közepébe egy merőkanállal kis mélyedést nyomunk és megtöltjük lekvárral. A tetejére morzsoltkát szórunk. Előmelegített sütőben kb. fél órát sütjük.

Máktöltelék: 250g mák, fél liter tej,100 g cukor, citromhéj, vaníliás cukor, pici fahéj, szegfűszeg, kakaó, 2 marék kalácsmorzsa. Forró tejbe beleöntjük a mákot  és a fűszereket, kicsit főzzük, majd  még melegen belekeverjük a cukrot és a morzsát. Mazsolát is tehetünk bele. 

Túrótöltelék: 500 g túró, 150 g cukor, 2 tojássárgája és 2 fehérje habbá verve. Összekeverjük és tehetünk még bele vaníliás cukrot, mazsolát és citromhéjat is. 

Morzsoltka:  140 g grízes liszt, 100g margarin és 100 g cukor.  Összemorzsoljuk és a kalácsok tetejére szórjuk.
( A saját receptem :  30dkg simaliszt, 20dkg félgrízes liszt, negyed liter tej, 8 dkg cukor, 2 dkg élesztő,  7 dkg margarin, 7 dkg zsír, 2tojás sárgája, pici só. Az elkészítés módja ugyanolyan. Ěn többnyire túróval töltöm és a morzsoltkához csak vajat és cukrot használok. Nagyon finom. A máktöltelék lehet a hagyományos magyaros kalácstöltelék, talán jobban megfelel a mi ízlésünknek. )

Link: http://www.oa.svitavy.cz/pro/renata/umeni/recepty/z8c10/recept.htm
4.  Neve: Cseh burgonyalepény ( bramborák)
Recept: 

Hozzávalók: 80 dkg burgonya, 10 dkg liszt, 1,5 dl olaj, kevés tej, 1 gerezd fokhagyma, bors, só

Elkészítése: A meghámozott krumplit reszeld le (a levét nyomkodt ki), add hozzá a zúzott fokhagymát, borsozd, sózd, és keverd hozzá a lisztet. Jól dolgozd össze (ha túl száraz, adj hozzá egy kis tejet). Serpenyőben hevíts kevés olajat, s egy-egy kanálnyi masszát lapíts bele. A lepényeket mindkét oldalukon süsd pirosra. Érdemes kipróbálni úgy is kipróbálni, hogy megkened egy kis sós tejföllel, atálaláskor. 

Link: http://www.konyhamester.hu/a_r_t/recept/034.htm
5. Neve: Vadas marhahús (Svíčková na smotane )

Recept:
Hozzávalók: 400 g marhahús ( bélszín), 40 g vaj, 1 dcl tej, 40 g simaliszt, 2 dcl tejföl, 100 g  sárgarépa és petrezselyem vegyesen, 40 g hagyma, só, bors, babérlevél.

A húst, a hagymát, a fűszereket egy lábosba rakjuk és ráöntjük az olvasztott vajat, majd egy-két napra a hűtőbe tesszük. Utána hozzátesszük a zöldséget és egy kis húslevessel vagy vízzel felöntve fedő alatt pároljuk. Ha a hús megpuhult, kivesszük a léből, adagoljuk és félretesszük. A levet leszűrjük a fűszerektől, a zöldségeket visszarakjuk és az egészet kimixeljük. Hozzáadjuk a tejet, tejfölt és a lisztet és felfőzzük. Tetszés szerint ízesíthetjük még fűszerekkel, sóval, cukorral vagy ecettel. A kész szószba visszarakjuk a húst és tálaljuk. A legjobb knédlivel.

Link: http://www.vareni.cz/recepty/detail/691/
Nemzeti italaik:

1.
Neve: sör
Ismertető:

A sör malátából, komlóval, illetve egyéb engedélyezett anyagokkal ízesített, sörélesztővel erjesztett, szén-dioxidban dús, általában alkoholtartalmú ital. A cseh sör lehet világos (svetlé) vagy barna (cerné vagy tmavé). 

Link: http://www.top7.hu/7vilag/europa/cseh/praga.html
http://www.sorlap.hu/media.htm
http://www.pivo.cz
http://www.prazdroj.cz/eng/produkty/211.php
http://www.radio.cz/cz/clanek/54390
2.

Neve: Becherovka
Ismertető:

Gyógynövényekből készített keserűlikőr

Link: http://www.janbecher.cz/en/produkty.php
3.

Neve: Abszint

Ismertető: Erős, 70 fokos ital, ami cukor nélkül szinte ihatatlan az üröm keserű íze miatt, cukorral viszont majdnem kellemes

Link:  http://www.drink.hu/index.php?cikkid=241
Étkezési szokásaik:
A cseh konyha  nagyon közép-európai, ugyanúgy érezhetők rajta  a német, mint a magyar vagy a lengyel hatások. ,,Knedlo, vepřo, zelo”- ez a mottójuk. Legjellegzetesebb ételük a knédli  sült hússal és káposztával. A cseh ételekre még jellemző, hogy a hús kihagyhatatlan belőlük, a levesek rettentően sűrűek. Egy másik sajátosság, hogy szinte mindig esznek előételt, ezek különböző szendvicsek, savanyúságok, saláták. Desszertnek a menüben ugyanúgy megtalálhatók a híres orosz sütemények , mint a francia krémes. A csehek rettentően nagy sörivók,  egy lakosra jutó évi 157 literrel ők tartják a világcsúcsot.  A rossz nyelvek azt beszélik, hogy a kínaiak kutyát, a csehek macskát esznek. Nos nem kell megijedni, a macskák a cseh étkezésekben legfeljebb annyira vesznek részt, hogy a gazdi odaadja nekik a maradékot, vagy a cica esetleg felnyalogatja a lecseppent söröcskét, nehogy kárba vésszen valamennyi is a drága  nedűből.
Linkek: http://www.cvvm.cz/index.php?disp=zpravy&r=1&s=&offset=&shw=100255
http://www.radio.cz/cz/clanek/44416
http://www.externet.hu/webfazek/konyhak/cseh.html
http://www.congresstravel.hu/travel/praga/konyha.html
http://www.nu.hu/orszagok/leiras/csehorszag1.htm
http://www.startutazas.hu/fx_action/bedekker/fx_btype/i/fx_ind/3/fx_site/start/fx_mihez/1/fx_mihez_nid/11/index.php
