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V naší zemi nejsou předkrmy tak časté. Svůj smysl však 
dozajista mají, neboť otvírají chuťové buňky a vzbu-
zují příjemný pocit očekávání dalších chodů. Navíc 

během pojídání předkrmu mají stolující dosti času prohlédnout 
si své okolí, prohodit něco společenských frází, či ohodnotit 
garderobu a půvab přítomných dam. 

V domácím prostředí připravujeme předkrmy u nás, na 
Moravě, zejména u významné příležitosti, tedy o svatbách, křti-
nách, vánočních svátcích nebo dokonce při smuteční hostině. 
Pak zalistujeme ve svých sešitech s recepty, nebo oblíbené ku-
chařce. Vždy se něco najde.

Jiné to je, když se vítají a zvou ke stolu nejlepší přátelé, 
bez zvláštních důvodů, zkrátka jen tak, že se rádi vidí a rádi 
spolu pobývají. Pohárky slivovice na tácku oběhnou dokola 
a paní domu řekne jen prostě „vítajte u nás“, pár slov, která 
hřejí a voní domovem, jako ta naše starodávná pálenka. První 
sousto nakrájené klobásky, tenký plátek ovaru, domácí chléb 
a víno, které se již chladí, toť moravští poslové právě začínají-
cí domácí hostiny. 

SÝROVÉ ROLÁDKY

30 dkg sýr Eidam vcelku

10 dkg sýr Madeland plátky

20 dkg šunky

25 dkg pařížského salátu 

nebo vlašského

Eidam vložíme do mikrote-
nového sáčku, dobře zavá-
žeme a vložíme do hrnce 
s vařící vodou. Ponecháme 
na mírném ohni asi 20 mi-
nut, dokud nezvláční jako 
měkké těsto. Pak opatrně 

vyjmeme ze sáčku, vál navlhčíme studenou vodou a válečkem 
na nudle rozválíme sýr na plát. Poklademe pláty šunky, plátky 
Madelandu a celou plochu potřeme pařížským salátem. Při prá-
ci se neloudáme, protože spodní rozehřátý plát Eidamu rychle 
chládne a ztrácí pružnost. Z plátu stočíme roládu, dosti natěs-
no a zabalíme do alobalu. V chladničce ponecháme do příští-
ho dne. Po rozbalení nakrájíme úhledné řezy, naskládáme na 
podnos a ozdobíme čerstvými hrozny, plátky pomeranče nebo 
cherry rajčátky. Jednoduché, krásné a chutné.

Doporučené víno: bílý suchý nebo polosuchý sekt, případně Rulandské bílé nebo 
šedé.

VEKA TUNEL

1 veka

50 dkg domácího 

vlašského salátu

     do kterého potřebujeme 

2 střední vařené brambory

1 větší cibuli

1 majonézu, 20 dkg šunky

2 sladkokyselé okurky

sůl, pepř

Výroba vlašského salátu:
Uvařené studené brambo-
ry nastrouháme na hru-
bém struhadle, cibuli na-
krájíme na kostičky, šun-
ku na nudličky a okurky 
co nejvíce nadrobno, oso-
líme, opepříme, přidáme 
majonézu a vše důkladně 
zamícháme. 
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Veku rozkrojíme po celé délce tak, aby zůstala ve hřbetu ne-
dokrojená, otevře se jako kniha.
Opatrně vydlabeme vnitřek obou půlek a tyto vydlabané drob-
ky přidáme k vlašskému salátu a zamícháme. Pokud bude sa-
lát příliš hustý, můžeme jej zředit troškou bílého vína. Vydla-
banou veku naplníme oboustranně vlašským salátem a uza-
vřeme. Rukama lehce celou veku stiskneme, aby se obě půl-
ky důkladně slepily. Zabalíme do potravinové fólie a dáme do 
chladna ztuhnout. Nejlépe druhý den, kdy je dobře zaleželá, 
nakrájíme plátky na dezertní talířky, ozdobíme lístkem salátu, 
mátou, nebo zkrátka něčím zeleným.
Zaručeně vyzkoušená dobrota, chválená a vždycky úplně sně-
zená do posledního drobku.

ŠNEČCI S  NIVOU

1 listové těsto

1 sýr Niva

20 dkg tvrdého sýra

Listové těsto rozválíme na 
sílu asi půl centimetru, na-
strouháme Nivu i tvrdý 
sýr a oba sýry smícháme 
dohromady a dáme na těs-

to. Těsto smotáme na roládu, kterou nakrájíme na plátky asi 
1 až 1,5 cm, které dáváme na plech s pečicím papírem. Peče-
me při 180°C asi 15 minut, dokud nezezlátnou. 
Hodí se jako sousto k aperitivu, ale stejně dobře poslouží jako 
pohoštění pro malou návštěvu, při sklence chlazeného bílého 
či růžového vína.

SÝROVÁ SYMPONIE

Milovníkům sýrů doporučuji ochutnat tuto zdánlivě jednodu-
chou maličkost se zavřenýma očima. Přesně tak jsem to vycí-

tila z hovoru Báry Seidlové. K jejímu hereckému kumštu pat-
ří i fantazie, kterou uplatňuje příležitostně i v jídle, kterým osl-
ňuje své blízké a přátele. Stejně, jako v jejím povolání, se jí to 
neskutečně daří.

Pecorino – ovčí tvrdý sýr

akátový med

bílé hrozny

Sýr nakrájíme na porce, 
nejlépe kostky, pokapeme 
akátovým medem a ozdo-
bíme kuličkami bílých 
hroznů. S množstvím suro-

vin si můžete lámat hlavu pouze podle počtu vašich hostů.

DATLOVÁ RAJČATA S LOSOSEM

Datlová rajčata proto, že se tvarem podobají datlím, avšak 
v chuti jsou ryze rajské. Uvnitř jsou hodně masitá a pevná. 

50 dkg datlových rajčat 

z keříčku

Na náplň:

15 dkg másla

4 natvrdo vařená vejce 

(upotřebíme jen žloutky)

1 sklenička drceného lososa

1 malá cibule

 zelená petržel

2 polévkové lžíce růžového,

nepříliš kyselého vína

 pepř, možná sůl na dochucení

Máslo utřeme se žloutky, 
vmícháme lososa, trochu 
nasekané zelené petrželky, 
nadrobno nakrájenou cibu-
li, pepř, promícháme a za-
kápneme vínem. Ochutná-
me a podle potřeby osolí-
me. Losos bývá již dosti sla-
ný, tak se solí opatrně!
Oválná rajčata rozřízneme 
napůl, vydlabeme vnitřek 
se semínky. Vzniklé červe-
né vaničky naplníme loso-

sovou náplní a ozdobíme kouskem zelené natě. Můžeme je 
servírovat s malými banketními houskami.
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ANDALUSKÉ GASPAČO
chuťovka

Tato chuťovka je tak ohnivá a pikantní, že o jejím původu není 
pochyb. Recept mám napsaný ve svém chátrajícím sešitě ještě 
z dob, kdy jsem měla čas pečovat o své zdraví v sauně, tenkrá-
te nezvyklou to novinkou. Mravy za těchto časů byly pod kurate-
lou, tudíž se jednalo výhradně o ženskou společnost. V odpočí-
várně nás byla směsice nejrůznějších povolání, od učitelek, úřed-
nic, sportovních trenérek, lékařek až po jednu výtvarnici-grafič-
ku v mé osobě. Relaxační hudbu nám nikdo nepouštěl, tak se 
polohlasně vedly hovory o všem možném. Jak jinak, došlo čas-
to i na recepty, které pak kolovaly, opisovaly se a cyklostylovaly 
(jedna úřednice nám je tiskla načerno v práci…). Všechny recep-
ty z mé někdejší sauny používám a šířím dodnes.

česnek

sůl

kmín

pepř

dobrý olej

rajčatový protlak

ocet

cibule, nakládaná kapie

housky nakrájené na kolečka

Roztlučeme česnek s kmí-
nem, solí a pepřem. Neboj-
te se dát dosti pepře. Po 
kapkách přidejte olej a utře-
te pastu. Kolečka housky 
(mohou být i čtverečky 
chleba), potřete touto směsí 
a srovnejte na mísu. Na 
každou porci dáme trošku 
protlaku z rajčat, pokapeme 
několika kapkami octa. Oz-

dobíme kolečkem cibule a proužkem nakládané kapie. Je to vý-
borné a dobře se na to pije. Každý by měl sníst pár kousků, ne-
boť aroma a síla dechu je fakticky obrovská. 

Víno se hodí suché bílé s ostřejší kyselinkou nebo červené suché, možná i mla-
dé Svatomartinské.

Doporučila Eva Kloudová.

Ochutnávat a popíjet víno je zážitkem, ke kterému do-
jdeme střídmým, avšak pravidelným tréninkem. Sta-
rá moudrost praví, že víno se má zajídat. Naši stařeč-

ci měli vždy ve sklepě kus chleba a špeku. Věděli, že při kon-
trole sudů a koštování mnohých vzorků ledajaký pohárek na-
lačno není to pravé.

Mnozí z milovníků vína, kteří dnes podnikají průzkumné cesty 
po sklepech vinařských obcí jižní Moravy si zajisté povšimli, že 
jim vinař ke koštu vína nabídne spíš chleba se škvarky, poma-
zánku ze sýra nebo dokonce výbornou domácí paštiku, o do-
mácím uzeném špeku nemluvě. Je to životní zkušenost, co se 
k vínu nejlépe hodí, co se s vínem nejlépe snáší. V podstatě se 
dá říci, že naši předkové byli už ve své době a ve vlastním pro-
středí takoví gastro-enologové, jak se dnes moderně říká.

Poznávejte vinaře v jeho autentickém prostředí, seznamujte se 
s nejrůznějšími víny, projděte se vinicemi a naslouchejte. Je to 
ta největší škola života. 

Také my, moravské vinařky, vás chceme vést touto cestou, do-
poručit vám dobroty a malá sousta k vínu. Teprve spojením 
vína a jídla se vytváří chuťová harmonie. A to je to, oč tu běží.
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Pak teprve připíchneme na připravený čtvereček sýra s kré-
mem. Když se ořech rozpadne, umělecky ho na krém přitisk-
neme, nikdo nic nepozná. 

Tohle koktejlové ovoce je úžasným doplňkem růžových a lehkých červených vín.

MORTADELA

Mortadela je takový „domácí salám“, který jsme dělávali pře-
dem na nejrůznější oslavy. Hodí se výborně jako doplněk stu-
dené mísy, chutná jinak než kupovaný salám a navíc, máte ra-
dost, že jste si tuto vynikající mortadelu vyrobili vlastníma ru-
kama. A přitom je to tak jednoduché.

1 kg libového vepřového bůčku

5 vajec

5 stroužků česneku

1 malá lžička vegety  

1 malá lžička pepře

1 malá lžička soli

špetka muškátového oříšku

Bůček vykostíme a pome-
leme nahrubo. Česnek pro-
lisujeme. Ve velké míse 
promícháme maso, česnek, 
vejce i všechno koření. Ne-
cháme 24 hodin odležet 
v chladnu. Poté znovu pro-
mícháme a naplníme do 
tlačenkových, nebo salá-
mových obalů – „nohavic“. 

Délku nebo zkrátka velikost si určete podle nádoby, ve které 
budete mortadelu vařit. Masovou hmotu v sáčku dobře uza-
vřeme, zavážeme potravinářskou nití a dáme do vařící vody 
na mírný oheň. Vaříme 90 minut. Po uvaření bude chladnout 
několik hodin. Pak ji vyndáme z obalu a lehce obalíme v mle-
té paprice. Krájíme na tenká kolečka.

PAŠTIČKY S TUŇÁKEM

Příprava jednoduchá, výsledek mimořádný! Překvapení pro 
návštěvu zaručeno.

listové těsto

konzerva tuňáka

vejce natvrdo

kečup

zelená petrželka

trochu mléka

vejce na potření

Listové těsto rozválíme na 
pomoučeném vále na plac-
ku silnou asi 3 mm. Nakrá-
jíme čtverce o straně asi 
8 cm. Na každý položíme 
kousek tuňáka (okapaného 
z oleje), kolečko natvrdo 
vařeného vejce, zakápne-
me kečupem a přidáme lís-

teček zelené petrželky. Čtverec přehneme na šáteček a okraje 
dobře přitiskneme. Lépe drží, když se před spojením okraje 
potřou rozšlehaným vejcem. Takto upravené šátečky – paštič-
ky, naskládáme na plech s pečicím papírem a upečeme do rů-
žova. Výborně chutnají ještě teplé.

KOKTEJLOVÉ OVOCE

25 dkg tvrdého sýra

20 dkg sýra s modrou plísní

(Niva, Rokfór)

10 dkg másla

jádra vlašských ořechů 

na zdobení

pomeranč, višně, mandarinka, 

kiwi ... libovolně

Tvrdý sýr nakrájíme na sil-
nější čtverečky 2 x 2cm. 
Plísňový sýr utřeme s más-
lem na krém. Není třeba 
solit ani kořenit, sýr je do-
sti výrazný. Na čtverečky 
sýra natřeme máslový rok-
fórový krém, šikovnější 
kuchtíci ho nastříkají zdo-

bítkem. Na ostré párátko napíchneme kousek pomeranče 
(nebo libovolného ovoce) a půlené jádro vlašského ořechu. 
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