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Jicha na bobfi ocas

Dnes nezvykla pochoutka, béZna na stolech urozenych vrstev
v postni dny (Spis o krmiech, kterak maji dielany biti, druha po-
lovina 15. stoleti, pfepis receptu).

Uvaf prvé ocas na miesto a oblup s ného kuozi. Potom zkrajej

jej na kusy, aneb nechati celého. | nasusiz topenek z bielého .
chleba, ty omo¢ v dobrém viné. Potom to protiskni skrze har-
tuch a to okofen: zazvor, skofice, hiebicky a kvét, Jestli vino
kyselé, ale oslad medem, vafiz potom v té jide ocas a taZ jicha
muoz byti na vajce nadievand, na klobésy kaprové, a téch hle-
daj napied. W,

Studena mandlova kase

Recept z nejstarsiho ¢esky psaného receptafe, varianta huste-
ho mandlového miéka (Spis o krmiech, kterak maji dielany biti,

druha polovina 15. stoleti, pfepis receptu). Slezska univerzita v Opavé,

Vezmi mandlov, cot by se zdalo, a ztluc je isté, obvate v ¢is- Narodni pamatkovy Ustav, Uzemni odborné pracovisté
tém mozdiefi, neb zetfi v panvi. Kdyz dobie budd, rozpus je v Ostravé

¢isté vodu, at jsi malo hustéie, nez kravské mléko, pak pro- Text: Irena Korbelarova

tiehni skrze hartuch, i vliz je do ¢istého hrnce, nebo kotlika, Experimentalni retrogastronomie:
nech, at zevru. Pak vezmi tisté rajZe, piebera ji a zpera, protlu- Martina Kahankova a Radmila Dluhogova el
ciz ji v mozdiefi, i prosej skrze sitko, i zvaf tou mukou tu kasi, J ; E : G
a vai, aby hustd byla, vloziz do nie cukru, vIiZ ji na cinové misu, Fote: Martin etia sl afchly autold S KN ] ZM g
miechaj jie, at &isté vystydne. Potom ji kréjej a klad na jiné ©2018
misu, udélaj? mandlové mléko, dajz do ného cukru a nechaj, U STOLU
at sevfe. Pak vostud je Cisté. Potom tu kadi fezanu poli tiem ré‘, : Fpi A‘ . .
miékem a daj na stuol. NARODNI | UZEMN| GDBORNE % mnvngzm ‘\ 7 .
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Ptipravte si laskominy, z nichZ? mnohé ochutnali
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Jak udélat kyselé mandlové mléko

Predpis z jednoho z nejstardich zapadoevropskych receptar
(Libellus de arte coquinaria, kolem 1244, volny preklad ze sta-
rodanstiny).

Vezmi mandlova jadra a udélej husté mandlové miléko a pridej
k tomu vino nebo ocet a zahfivej na plameni, dokud nezhoust-
ne. Je to stejné dobré jako kysané kozi mléko.

Mandlové mléko se slepic¢im masem

Oblibeny pokrm mezinarodni kuchyné, zvany némecky bla-
menser ¢i blanc brouet (Daz buoch von guoter spise, 1345-1355,
volny preklad z némdiny).

Vezmi mléko a mandle. Roztlu¢ polovi¢ni mnozstvi ryZze na
mouku. A vioZ to vie do studeného mléka. A stejné cukru jako
ryze. A mélo by se to vafit dostatecny cas. A vezmi slepiéi prsa,
ktera bys mél nadrobno rozkouskovat. A vmichej je do toho.
A pfidej Cisty tuk. A pak odstav a vezmi rozdrcené ﬁalky avhod
je tam. A podavej. Téz v postnich dnech Ize prlpfaVlt ze Stiky.

Ragu s malymi ptacky

Pochoutka (nejen) pro slavnostni prileZitosti: podavala se
u parizského dvora, kde ji jisté okusil roku 1378 Véaclav |. Opav-
sky, stejné jako na svatbé Hedviky, sestry ceského krale Vladi-
slava Il. Jagellonského a budouciho opavského vévody a pol-
ského krale Zikmunda I. v bavorském Landshutu roku 1475
(Le Viandier, kolem 1300, volny pieklad ze starofrancouzitiny).

Ragu s malymi ptacky, takovych druhd, jaké chceme. Oped je
v sadle, dobre, jak je tfeba; vezmi chléb natazeny hovézim vy-
varem; vylepsi zdzvorem, skofici a trochou $tavy z hrozn(; var
vie dohromady.

Pastika podle Guilleuma Tirela

Jidla tohoto francouzského dvorniho kuchare byla podavéana
pfi navstéveé Karla IV. a Vaclava IV. v Parizi roku 1378; pfitomni
byli i vévodové Vaclav |. Opavsky, Boleslav Lehnicky a Jindfich
Brezsky (Le Viandier, mladsi verze rukopisu, kolem poloviny
14. stoleti, moderni Gprava receptu).

Kousky hovéziho masa upecené s kofenovou zeleninou smi-
chej s jatry dudenymi v medu s vinem. Vie nasekej, vmichej
maslo, kadtany, svestky a vejce, dochut pepfem, 3afranem
a levanduli. Upe¢ vie ve formé, poté tvaruj. Prelij Zelatinovou
glazurou se $tavou z ¢ervené fepy nebo $penatu.

Vepfova pecené na némecky zplsob

Pokrm nechal servirovat cisaf Karel IV, na pocest francouz-
ského krale Karla V. pfi hostiné v Metach roku 1378 (Kronika
Jacquese d'Esche, rekonstrukce receptu s pfihlédnutim k ruko-
pisu Le Viandier, kolem 1300).

Pfiprav cibuli, vino a kyselou ovocnou $tavu; ope¢ slaninu;
maso obal v prasku ze skofice, hfebicku a 3afranu, vioZ do pe-
kace na smés nakrajené mrkve, pastinaku a tufinu opecenou
na masle, zalij vinem a pe¢. Miize$ podavat s kadi z pienice va-
fené ve vodé a poté v mléce a zahuiténé vejci.

Vafena veprova stfeva

Specificky pfedchidce dnesnich jitrnic, oblibenych ve stfedo-
véku, podle francouzského gourmeta Eustacha Deschampse
v ¢eskych zemich i Ridi (Daz buoch von guoter spise, 1345 1355,
volny pfeklad z némciny).

Vezmi tfi vafend stfeva z malych prasat. Pfidej k tomu tuk
z ledvin. Dokud jesté nejsou vafena, vezmi tuku podle délky
a Sitky stfev. Nakrdjej vie spole¢né. Rozbij do toho dvé vejce
a vezmi trochu dobrého chleba a pepf a siil a smichej. Vaf stfe-
va v kofeni a napéchuj je naplIni a vio? je do velkého stieva.
Zasyp kofenim. VloZ to do daldiho velkého stieva. A svaZ obé,
vnitini a velké stfevo, na obou koncich. Posyp stejnym kofe-
nim jako uvnitf. Dobfe povaf a podavej horké,



