Velikonoční vaření s Jiřím Eichnerem ze Staré gardy Asociace kuchařů a cukrářů České republiky

Velikonoce – svátky jara, radosti, zeleně a nového života. Původně pohanský svátek, teprve křesťanstvím získaly svátky náboženský ráz a byly zasvěceny vzkříšení Krista. Před Velikonoci je půst, a proto na svátky se lidé radují a dopřejí si dobré krmě. Od Květné neděle následuje Svatý týden, který zakončí Hod Boží velikonoční a pondělí Velikonoční. Barvila se vajíčka v pondělí byla pomlázka a večer zábava.

Jídlo se podávalo do neděle postní a v neděli začalo hodování a podávaly se jídla sváteční. Z masa jehněčí, kůzlečí, drůbeží ale i ryba, hlavně kapr. Z moučníků: sladké boží milosti, koblihy, pečené věnce a jiné sladkosti jako velikonoční beránek, jidáše. Prostě se hodovalo a dobře jedlo. Nesmíme zapomenout na vajíčka upravená na všechny možné způsoby. A ta se nahromadila hlavně po pomlázce.

Pár zajímavých receptů jsem připravil i pro Vás. 
                                                     Receptury jsou na 4 porce

Sedmikrásková polévka
1 l drůbežího vývaru, 30g sušených hub,1 lžíce jemné krupičky, hrst sedmikráskových květů a lístků, mladá cibulka naťová, 4 ks vajec, 2 lžíce másla, sůl, mletý pepř, drcený kmín, pažitka.
Ve vývaru uvaříme nasekané houby s trochou kmínu. Nasucho opražíme krupici, přidáme k měkkým houbám a povaříme 10 minut. Vsypeme sedmikrásky a již nevaříme. Na másle uděláme míchaná vejce s jarní cibulkou. Na dno talíře dáme míchaná vejce, zalijeme polévkou a posypeme nakrájenou pažitkou.
Velikonoční kapr na pivu s perníkem
1 kg kapra, sůl, pepř, olej 100g, 1 ks cibule, 2 lžíce nasekané petrželky, 120 g pórku, 500 ml černého sladšího piva, bobkový list, hřebíček, 70 g strouhaného perníku, lžíce cukru, ocet, citron

Nakrájíme porce kapra, na hřbetě nařízneme a vložíme dílek citronu, osolíme, opepříme a opečeme na oleji. Opečené kousky vyjmeme a na výpeku restujeme nakrájenou cibuli a pórek. Zalijeme pivem, přidáme koření, petrželku, zavaříme, vložíme kapra a dusíme 15 minut. Kapra vyjmeme. Do základu dáme strouhaný perník a vaříme až je omáčka hustá. Je-li příliš hustá zředíme vývarem. Cukr necháme zkaramelizovat na pánvi, zalijeme trochou octa., stříkneme vodou, povaříme a vlijeme do omáčky.

Velmi oblíbený pokrm jsou velikonoční nádivky

Základní nádivka z housky, vajec a dává se podle zvyků maso uzené, jehněčí, kůzlečí, drůbeží, ale i vepřové. Důležitá součást každé takové nádivky jsou mladé kopřivové lístky.

Dalším oblíbeným jídlem je velikonoční hlavička, což je vlastně sekaná pečeně z více druhů mas. Ale i v té musely být zelené bylinky.

Černý beránek – z makového těsta 

5 vajec, 220 g moučkového cukru, 110 g hladké mouky, prášek do pečiva, 6 lžic oleje, 160 ml vlažné vody, 200g mletého máku, tuk a mouka na formu.

Žloutky třeme s cukrem do pěny. Přidáme olej a vlažnou vodu. Vmícháme mouku smíchanou s práškem do pečiva. Promícháme, a nakonec vmícháme mletý mák a lehce sníh z bílků. Vlijeme těsto do vymazané a moukou vysypané formy a pečeme při 180° asi 25 minut nebo i déle podle velikosti formy. Nejlépe je zkusit vpíchnutím špejle, zda je beránek hotov. Vyklopíme, necháme vystydnout a buď pocukrujeme, nebo poléváme citronovou či čokoládovou polevou. Místo očiček dáme při citronové polevě rozinky a při čokoládové mandle. Ozdobíme mašličkou.

Vejce v nivovém těstíčku

8 vajec natvrdo, 250 ml smetany, 2 lžíce másla,110 g polohrubé mouky, 2 vejce,120 g strouhané nivy, olej na smažení

Do smetany dáme máslo a špetku soli. Uvedeme do varu, zvolna přisypáváme mouku a na slabém ohni mícháme tak dlouho, až se nelepí těsto na nádobu. Sejmeme z ohně a do vlažného vmícháme postupně vejce a sýr. Těsto rozdělíme na 8 porcí a zabalíme do něj vejce. Smažíme na oleji. Pokrm se hodí jako předkrm i hlavní jídlo.

 Špeková vejce z Volar

250 g uzeného masa z kolena, strouhanka 250 g, 450 g hrubé mouky, 250 ml smetany na vaření, 5 vajec, 2 ks jarní cibulky s natí, 2 lžíce sádla, 150 g kopřivových lístků, sůl.
Uvařené maso umeleme a dáme na pokrájenou cibulku se sádlem. přidáme strouhanku, zalijeme smetanou ve které jsme rozkvedlali vejce a vmíchali posekané kopřivové lístky, osolíme. Vmícháme postupně mouku, necháme odpočinout a polévkovou lžící vykrajujeme tvar vejce, které vaříme 10 minut .Podáváme se zelím, maštěné sádlem se škvarky a sypané pažitkou.
Vařená vejce na smetaně 

8 natvrdo vařených vajec, 250 ml podmáslí, 300 ml smetany 30%, čerstvý kopr, kopřivové lístky, 2 lžíce hladké mouky, sůl.
Podmáslí smícháme se smetanou a hladkou moukou, osolíme. Za stálého míchání povaříme. Do omáčky dáme nasekaný kopr a kopřivové lístky. Vejce překrojí napůl, přelijeme omáčkou.

Velmi oblíbené je i maso a to jehněčí, králičí, kuřecí. Prostě mladé maso. Také se pečou selata.

Jehněčí koktejl

Jehněčí maso dušené 600 g, bílé víno 200 ml, rajský protlak 220 g, majonéza 100 g, šlehačka 100 ml, sůl, chilli, dle chuti můžeme přidat i moučkový cukr.
Maso pokrájíme na nudličky, zalijeme vínem, přidáme rajský protlak, majonézu, osolíme, okořeníme, a nakonec lehce vmícháme našlehanou smetanu. Koktejl dáváme do pohárů, které vyložíme listy hlávkového salátu a ozdobíme dílkem citrónu, kouskem rajčete a petrželkou.

Jehněčí závitky plněné žampionovou náplní

Jehněčí kýta 600 g, cibule 1 ks, žampiony čerstvé 250 g, slanina 100 g, máslo100 g, vejce 3 ks, lžíce hladké mouky, pažitka, sůl, mletý pepř.
Z kýty nakrájíme plátky, které naklepeme, osolíme, opepříme. Na nakrájené a vyškvařené slanině osmahneme nakrájené žampiony, zalijeme vejci, necháme srazit. Osolíme, vmícháme nakrájenou pažitku. Směs dáme na plátky masa, zabalíme a vložíme do pekáčku. Na másle osmahneme nakrájenou cibulku, zalijeme trochou vývaru, zavaříme. Závitky krátce zapečeme v troubě. Potom zalijeme základem a dusíme až je maso měkké. Závitky vyjmeme. Opražíme nasucho hladkou mouku, vyšleháme s trochou vody a zahustíme tím omáčku, kterou přecedíme na závitky.

Jehněčí žebírko ARARAT

Jehněčí hřbet s.k. 800 g, olej 100g, cibule, 120 g, česnek 4 stroužky, čerstvá rajčata 250 g, čerstvý kopr, sůl, pepř.
Žebírka nasekaná ze hřbetu, okraje nasekneme, osolíme, opepříme, potřeme třeným česnekem. Opečeme na oleji, přidáme nakrájená rajčata, podusíme. Nakonec posypeme nasekaným koprem

Jehněčí (kůzlečí) storma kebab

800 g masa, 100 g másla, 1 ks cibule, lžíce hladké mouky, 2 lžíce rajského protlaku, lžička mleté papriky, špetka ostré papriky, 250 ml červeného vína, sůl, mletý pepř, koření čubrica

maso nakrájíme na drobné kousky. Dáme na rozehřáté máslo společně s drobně nakrájenou cibulí. Opečeme. Zaprášíme moukou, paprikou. Osmahneme. Zalijeme vývarem, osolíme, opepříme, přidáme čubricu a protlak. Dusíme téměř do měkka. Nakonec zalijeme vínem a dodusíme.
