
Ještě k Velikonocům nějaké recepty, o které jste si žádali. 

 

Vejce na tvrdo: 

Aambasadore – rozpůlená vejce se dají na opečený toast a přelijí se 

přelivem z majonézy, kterou zlehčíme šlehačkou, ochutíme solí, mletou 

paprikou na drobno pokrájeným čerstvým estragonem a pažitkou 

Bohemia – vejce rozpůlíme a klademe na pražský salát (mrkev, celer, 

steril okurka, hrášek, vařená vejce vše nakrájené na kostičky. Spojené 

majonézou zjemněnou šlehačkou, ochutíme solí a pepřem), přelijeme 

přelivem z majonézy rozředěné lákem z okurek. Posypeme šunkou 

krájenou na nudličky a pokrájenou listovou petrželí 

Ddanoise – půlky vajec poležené na humrovém salátě, přelitá majonézou 

ochucenou limetkou a zjemněnou šlehačkou na povrchu zdobená 

sardelovým řezem a petrželkou-kudrnkou. 

Ďábelská vejce – půlky vařených vajec položených na toastu potřeného 

česnekovým máslem, přelité majonézou, kterou jsme smíchali s trochou 

rajského protlaku a chilli kořením. Posypeme nakrájeným medvědím 

česnekem a čerstvou feferonkou. 

Štrasburské vejce – vařené vejce překrojíme podélně, vydlabeme žloutek. 

Polovinu žloutku našleháme s játrovou paštikou a kouskem másla. Náplň 

nastříkáme na polovinu vajíčka a navrch zdobíme kouskem opečených 

jater z kuřete, nebo jehněte, podušených na červeném víně. Dále ozdobíme 

petrželkou-kudrnkou a kouskem žluté papriky. 

 

Velikonoční nádivka - 500 g housky nakrájíme na kostičky, necháme 

oschnout. Uvaříme 250 g uzeného masa do měkka a nakrájíme na 

kostičky.120 g prorostlé slaniny nakrájíme na kostičky, rozškvaříme, 

přidáme dva kusy na drobno pokrájené zelené cibulky, osmahneme a 

přidáme uzené maso. Oddělíme žloutky od bílků z osmi vajec. Žloutky 

třeme ze 100 g másla. Bílky našleháme se špetkou soli na hustý sníh. 

Kostičky housky zvlhčíme 200 ml smetany na vaření. Přidáme maso, 3 

lžíce polohrubé mouky a dvě hrstě posekaných kopřiv, pažitky, listové 

petrželky, vopichu a opence. Vymažeme pekáček máslem, vysypeme 

strouhanou houskou. Rozprostřeme nádivku a v troubě upečeme. 

 

Mazanec podle cukrářů Soukupa a Kettnera -rok 1096 – 1 kg hladké 

mouky,60 g droždí, 250 ml vlažného mléka,200 g cukru moučka, špetka 

soli, citronová kůra z jednoho citronu, 400 g másla,3 žloutky,3 vejce, 100 

g mandlí,80 g citronátu,300 g rozinek, 120 g roztlučeného kostkového 



cukru, 1 žloutek se smetanou na potření.   Do hladké mouky se špetkou 

soli, uděláme důlek, rozmělníme droždí, přidáme polovinu cukru a 

polovinu vlažného mléka. Necháme vykynout kvásek, potom přidáme 

zbytek cukru, citronovou kůru, 3 vejce a žloutky, zbytek mléka a 

rozpuštěné máslo. Nakonec vmícháme rozinky, citronát. Zaděláme těsto a 

necháme alespoň dvě hodiny kynout. Z vykynutého tvarujeme bochánek, 

uprostřed uděláme malý zářez ve tvaru kříže, potřeme žloutkem se 

smetanou, posypeme plátky oloupaných mandlí. Pečeme hodinu až hodinu 

a půl na 180°. Ale údaje na pečení jsou pouze informativní, každá trouba 

peče jinak. Upečení zkusíme špejlí. Je také dobré ke konci dopékat při 

menší teplotě. 

 

Jidáše -450 g polohrubé mouky, 200 ml vlažného mléka, 40 g droždí,100 

g sádla, 2 lžíce cukru,2 žloutky, špetka soli, citronová kůra, vanilkový 

cukr, žloutek na potření, med na přelévání.  Ze surovin uděláme těsto, 

které necháme dobře vykynout. Z těsta pleteme jakoby provazy, protože 

podle pověsti je to za to, že Jidáš zradil Krista. Takto zamotané těsto 

potřeme žloutkem a upečeme. Upečené přeléváme medem. 

 

Velikonoční hlavička – uvařené maso jehněčí, kůzlečí, králičí, kuřecí 

umeleme. Z másla a hladké mouky si uděláme jíšku, zalijeme vývarem, 

rozšleháme, přidáme do vlažné jíšky vejce, maso a zašleháme. Ochutíme 

solí, pepřem. Nesmíme opomenou vmíchat bylinky. Dáme vše do pekáčku 

vymazaného máslem a upečeme v troubě. Dá se jíst teplé i studené. 

 


