Lodni kuchyné 2023

Dobroty z Jezerniho kraje

Tahle jidla v knihdch AR nenajdete. Jsou ale natolik typicka pro oblast, kde se Fada naSich
oblibenych pribéhil odehravd, Ze se oblast Cumbria (Cumberland) dostala dokonce do ndzvu jidel.
Prisné vzato je sice Cumberland jen jednim ze dvou distriktii hrabstvi Cumbria, ale snad vdm tento
detail nebude vadit.
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zrovna nehodi, ale pro¢ bychom si chuté Jezerniho kraje nemohli pripomenout i doma?!

Cumberlandské kure
Suroviny: kufe asi 1,5 kg
brambory 1,2 kg
pastinak 2 ks
porek 2 ks
Salvéj asi 10g
hruska 1 ks
potocnice 85 g
cumberlandské klobasky' 3 ks
olivovy olej, morska stl, pepr

Troubu predehfejte na 180°C. Brambory diikladné ocistéte, slupku na nich ponechte a
nakrajejte je na tenké platky. OcCiSténé pastinaky a porky nakrajejte na kolecka. VSe nasypte do
pekace (asi 30 x 40 cm), pridejte 2 1Zice olivového oleje, potocnici a listky Salvéje, osolte, opeprete
a promichejte. Stonky Salvéje a ¢ast listki si odloZte.

Z klobasek vymackejte napli. Oddélte kiizi na kurecich prsickach tak, aby se vytvorila kapsa.
Napliite ji (po obou stranach) hmotou z klobések, uhlad'te a kiiZi zajistéte paratky. Zvenci a zevnitf
do kufrete vettete stl a 1Zici oleje. Do dutiny vlozZte stonky Salvéje. Kufe pecte pfimo na rostu v
troubé a pod né dejte pekac s brambory a zeleninou. Pecte dozlatova, trva to asi 80 minut. Asi 10
minut pfed koncem peceni pridejte do pekace odloZené listky Salvéje.

HruSku nakréjejte na tenké platky, smichejte s potocnici a pridejte do pekace. Kute poloZte na
smés v pekaci a miliZete servirovat.

Recept trochu pripomind u nds znaméjsi kure po provensalsku.

Cumberlandskd kureci prsicka

Trochu pfipominaji predchozi recept, priprava je snad o néco snazsi. Priloha rdsti ke
kurecimu je neobvykld, ale je to docela fajn zména. Komu by se to nezddlo (nebo by se s placickami
nechtél pleskat), miiZe pouZit ryzi.

Suroviny: kufeci prsni fizky 4
napln z cumberlandskych klobasek 180 g
bazalka 2 vétsi listky

1 Tyhle vynikajici klobasky se u nas Spatné shanéji. Kuchafsti nadSenci a experimentatofi najdou o kus dal v tomto
¢lanku recept, jak si je pfipravit. Trochu podobné jsou klobasy salicia (byvaji k dostani v prodejnach Albert). V
nouzi muiZete zkusit bavorské nebo vinné klobasy, ale neni to ono.
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suSena rajcata 2

olivovy olej 1 lZice

citronova St'dva (z 1/2 citronu)

parmska Sunka 150 g

stl, Cerstvé namlety peprt

listy zeleného salatu k podavani
Na rosti: nastrouhané brambory 500 g

nadrobno nakrajena cibule 1/2

maslo 50 g

stl, Cerstvé namlety pepr

Troubu predehiejte na 180°C. Ostrym noZem vyriznéte ze strany do kufecich Fizkt kapsu,
kterou vyplnite hmotou z klobasek. Vmacknéte do ni jesté ptil listu bazalky a piil suSeného rajcete.

Naplnéné rizky potrete olivovym olejem, osolte a opeprete podle chuti a zabalte do platku
Sunky. Hotové balicky (kaZdy zvlast’) zabalte tésné do alobalu a dejte péct asi na 30 minut. KdyzZ do
balicku zapichnete Spejli a vytékajici Stdva je ¢ird, mate hotovo. Pfed podavanim nechte balicky
aspoil 5 minut odpocinout.

Mezitim si pripravte rosti. Nastrouhané brambory a cibuli dejte do misy, osolte, opeprete a
prebytek tekutiny vymackejte v utérce. Rozdélte na 4 dily, vytvarujte placicky a opecte na masle.

Na talife poloZte rosti, na to rozbalené kuteci balicky, které zalijete veSkerou St'avou z
alobalu. Podavejte se zelenym salatem.

Cumberlandskd omdcka
Doporucuje se poddvat k studenym pecenim, tfeba srncimu hrbetu nebo se studenym hovézim
nebo veprovym uzenym. Podle nékterych receptii vSak dobfe doplriuje i teplé maso.? Existuje celd
rada variant, spoustu receptil najdete na internetu. Jd vybral jen jeden, ktery mi pripadd
, nejanglictéjsi“.
Piivod tohoto receptu je patrné v Néemecku. O jeho rozsireni v Anglii se zaslouZzil vévoda z
Cumberlandu.
Suroviny: Cervené vino 200 ml *
hladka mouka 1 1Zice*
hoicCice® 1 1Zicka
skoricovy cukr Spetka
rybizovy dzem® 150 ml
maslo 2 1Zice

Napf. Varené hovézi s modrym syrem a cumberlandskou oméackou - TopRecepty.cz

V fadé receptti je doporucovano portské, jiné se spokojuji jen s vodou.

V nékterych receptech se mouka nepouZiva.

Ve vétSiné receptl je predepsana anglicka hoicice. U nas se da koupit spiSe vyjimecné. Existuje bud’, jak jsme u
hof¢ic zvykli, v podobé pasty, nebo jako suSena praskova. Obé varianty se daji sehnat na internetu. Anglicka
hor¢ice je chut'ové dost vyraznd, takZe by se v nouzi dala nahradit snadnéji dostupnou hoi¢ici dijonskou.

6 V této suroviné se recepty dost lisi. Nékteré doporucuji Cerstvé bobulky rybizu, jiné sdzi na brusinky (Cerstvé,
suSené nebo i konzervované) a dalsi doporucuji nasekané kandované tfesné. Rozhodnéte se podle toho, co se vam
libi nebo co mate k dispozici.
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https://www.toprecepty.cz/recept/15718-varene-hovezi-s-modrym-syrem-a-cumberlandskou-omackou/
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Cerstvy nastrouhany zazvor (podle chuti)
pomeranc 1 mensi

citron 1

koreni (pepr nebo mleté Cili)

Do rendliku dejte vino, Stavu z pomerance a z citronu, zazvor a koteni. Prisypavejte za
stalého michani mouku a svarte na hladkou smés. Pridejte horcici, dZem (nebo ovoce), skoticovy
cukr a znovu povarte. Pridejte i ,,nitky“ z kiiry pomerance a citronu, nebo miiZete obé kiiry nakrajet
nadrobno a svafit v troSce vody a do omacky dat jen vyvar. Po odstaveni z ohné pridejte maslo a
pripadné 1 — 2 1Zice likéru maraschino. Podle nékterych recepti patii do zakladu i nadrobno
nakrajena Salotka. Pliite do sterilizovanych sklenicek. V chladnic¢ce pak omacka vydrzi azZ jeden
mésic.

Cumberlandsky jablecny puding
Suroviny: jablka (idealni jsou ,,letnace“) 680 g
hladka mouka 230 g
prasek do peciva 2 1Zicky
margarin (tfeba Hera) 120 g
hnédy cukr 120 g
mlety zazvor 1 1Zice
stl Spetka
maslo na vymazani formy

Troubu predehrejte na 190°C. Kolacovou formu vymazte maslem. Jablka nakrajejte a poduste
na troSe vody a oslad’te podle chuti. RozloZte je na dno kolacové formy. Do misy prosejte mouku,
stl, prasSek do peciva a zazvor. Do smési pridejte margarin utfeny z cukrem a propracujte. Tésto
rozestfete na jablka a pecte asi 30 minut. Podavejte se Slehackou nebo vaje¢nym krémem.

Na tomhle receptu je vidét, jak Sirokou skdlu vyznamii md anglické slovo pudding. Ndm tenhle
recept asi spis pripomene francouzské obrdcené koldce.

Cumberlandsky kolac
Suroviny: maslo 60 g
cukr krystal 110 g
hladka mouka 30 g
kukufi¢na mouka 120 g
kyprici prasek 1 zarovnana 1Zicka
vejce 2
Cerstva citronova St'ava 2 lZice
stl Spetka
muskatovy ofiSek nastrouhany Spetka
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Troubu predehiejte na 180°C. Kolacovou formu hlubokou asi 5 cm o priméru 18 cm vymazte
maslem. V mise utfete maslo s cukrem, pridejte vejce a dobte proSlehejte. Pfimichejte prosatou
mouku, stil a muskatovy oriSek. Nakonec pridejte citronovou Stavu a dobie promichejte.

Tésto nalijte do formy a povrch uhlad'te. Pecte asi 30 minut dozlatova. Nechte asi 15 minut
odpocinout a pak vyklopte na draténou mrizku. Ozdobit miiZzete posypanim troSkou praskového
cukru.

Cumberlandské klobasky
Suroviny: bicek 250 g
veprova plec 500 g
pepr (Cerstvé umlety) 2 1Zicky
tymian (suSeny) 1 1Zicka
Salvéj (suSena) 1 lZice
stil 20 g
strouhanka 100 g
vyciSténa skopova stiivka

Maso ocistéte a okrajejte tuhé casti, potom ho nakrajejte na mensi kousky (velikost kouskt
zaleZi na mlynku) a promichejte s kofenim, bylinkami a soli. Dejte diikladné vychladit.

Maso umelte na hrubost 2mm, melte dvakrat a pfi druhém mleti pridejte 100ml ledové vody
(miZete misto vody pridat i drceny led), abyste udrZeli teplotu masa co nejnizsi. Pfimichejte
strouhanku a pak smés napliite do skopovych stfivek. Potom zmacknutim rozdélte na jednotlivé
klobasky a dejte chladit.

Pred plnénim se o vyvéazené chuti mtiZete presvédcit tak, Ze ze smési opecete maly karbanatek
a ten ochutnate. Z uvedeného mnozZstvi surovin vyrobite asi 1 kg klobasek. Kdo chce pfipravovat
vySe uvedené Cumberlandské kufe nebo Cumberlandska kufeci prsicka, uSetfi si plnéni do
klobasek. Na kure pouZijte zhruba tretinové davky.

Recepty jsou vybrané namdtkou z nékolika kucharskych knih a internetu. Pfizndvdm, Ze ne
vSechny jsem vyzkousel. Snad se nékdo nechd inspirovat a o zkuSenosti se podéli s ostatnimi. Mistni
jména z Cumbrie se vyskytuji i v ndzvech rady dalSich lakavych jidel. Treba se k nim casem
dostaneme.



