KARTA POKRMU

Cislo:
NAZEV POKRMU V originalnim jazyce:*
BELESE

Dalsi nazvy pokrmu:
BELESE, BALESE, BELESKY, BELECSE
(tradi¢ni pe¢ivo Moravského Slovacka, ,,slovacké rohliky*)

POZOR: zaloZeny dalsi relevantni karty!!!

l.
Zaclenéni do struktury:* pecivo
Zakladni charakteristika:*

a) pecivo z kynutého tésta pecené na sucho (napft.: placky z kynutého tésta pecené na
suché plotné, s povidly, L. Velan; M. LekeSov4; s hruskovou marmelddou M.
Kondrova II, s. 56)

b) placky smazené na panvi na oleji (napi. M. LekeSova — v tésté strouhany vareny
brambor, sypané tvarohem; K. Kondrové — tésto s podilem vafenych brambor,

s povidly ve formé nadivky, smazené, s. 57)

C) pavodné pry pecivo z fidsiho tésta vylévané do specialni hlinéné formy na nozkach

K peceni v chlebové peci (M. Kondrova II, s. 18)

Ingredience:* hladka mouka, mléko, drozdi, cukr, stl, olej, a) tvaroh a marmelada, b)
povidla, ¢) mak, d) kyselé zeli a cibulka

Technologie pripravy pokrmu: peceni na sucho nebo na oleji/sadle

Postup pripravy pokrmu:

Nechame vzejit kvasek, z kvasku, mléka a mouky vypracujeme tésto, z néj tvarujeme
bochéanky a ty nechame vykynout. Z bochanku vytahujeme placky, které smazime na
sucho nebo v rozpaleném oleji. Hotové potieme smési tvarohu a marmelady nebo
povidly nebo makem, ptipadné naslano s kyselym zelim a cibulkou Mohou se také je
obalit v cukru se skofici. Suché se podavaji jako ptiloha, napt. k fazolové polévce. Ve
Starém M¢sté u UH se salatem (M. Kondrova, s. 18)

Nasucho pecené se nékdy ponotily do mléka a obalily v perniku a cukru (M.
Ulehlova-Tilschova, s. 329)

Druh pokrmu: hlavni sladké jidlo, pfiloha
Doporucené prilohy (zvl. u celistvého pokrmu):

Prevazujici zafazeni do denniho jidelni¢ku: obéd, vecete, snidané (s ¢ajem)



1.
Funkce pokrmu: bézné
Aktualni vyuziti: ,,Dnes se délaji jeste v okoli Straznice™ (L. Velan);
Z receptl na internetu vyplyva, ze dnes jsou pfipravovany jako smazené na tuku, stejné jako
na sucho.
Regionalni/mistni ptivod receptu: Slovacko

Mistni/regionalni ukotveni:* Slovacko

Historie, souvislosti:

Tradic¢ni pecivo Moravského Slovacka, ,,slovacké rohliky“. V lidovém prostredi se
pekly ve stfedu nebo patek, kdy pfedstavovaly tradicni bezmasé postni jidlo. Panvi, na
které se ptipravovaly, se fikalo balesnik. Pro obyvatele Starého Mésta bylo typické, ze
je jidavaly s hlavkovym salatem, za to se jim s posméchem fikalo bdlesany. Jako
ptiloha se prikusovaly k omackam. (nebo ke kyselici, L. Velan)

Podobné vdolkiim, livancim — nasucho, na specialni plotynce zvané bdlesnik, upéct je
bylo uméni (M. Ulehlova-Tilschova, s. 329).

Zdroj zakladnich eviden¢nich udaji:*

* Prameny (textové materidly — archivni fondy, muzejni sbirky, soukromé;
ikonograficke; ordlni — publikované ad.)
* Rukopisné kuchatské knihy, ptedpisy

* Odborna historicka/etnograficka literatura
Ludmila TARCALOVA, Lidova strava na Uherskohradi$t’sku jako souc¢ast kulturniho
deédictvi, Slovacko 43, 2001, s. 10

Marie ULEHLOVA_TILSCHOVA, Ceska strava lidova, Praha 2011, s. 329.

* Odborné gastronomicka literatura
* Odborn4 literatura CR

Popularné nau¢na literatura
Jaroslav VASAK, Slovdcka kuchyné. Krajové speciality, Praha 2012, s. 127.

* Beletrie

* Vzpominky pamétniki, popisy zvyku apod. (tiSténé)
Marie LEKESOVA, Jak se diive Zilo a co se jedlo v Hluku aneb Opomijena jidla a
zvyky, Hluk 2011, s. 37-38 (zde balese, recept; pecené na sucho) a s. 90 (smazené,
sypané tvarohem) relevantni publikace, 1K



V.

Kucharské knihy, receptare (tiSténé, publikace)

Libor VELAN, Jak chutna Slovacko a Luhacovické Zalesi /The Taste of Moravian
Slovakia and Luhacovické Zalesi, Zlin, 2016, s. 104-105 (Bélese, zde recept,
relevantni publikace, 1K)

Marta KONDROVA a kol., Chté a viiné slovacké kuchyné / Kuchatka tradi¢nich
pokrmt na Slovacku II, Uherské Hradisté, s. 18 (avod, lité ve forme), s. 56 (Bélese I),
s. 57 (Bélese 11, relevantni publikace, Slovacké muzeum UH, IK)

Jidelni listky — obecné rozsifeny v restauracnich zafizenich

Internetové zdroje
Recept s doprovodnym textem:

BELESE CILI BELESE ALIAS BALESE [vidi 2018-28-04]. Dostupné z:
https://www.kucharkaprodceru.cz/belese-recept/

Slovacké bélece se sladkym tvarohem [vidi 2018-28-04]. Dostupné z:
https://dadala.hyperlinx.cz/hypsladkuch/kolbu/kolbur0087.html

Bélese [vidi 2018-28-04]. Dostupné z:

http://www.ceskatelevize.cz/porady/11127706028-za-nasima-humny/9187-
recepty/3389-belese/

Bélese [vidi 2018-28-04]. Dostupné z:
http://www.apetitonline.cz/recepty/8103-belese.html

Bélese [vidi 2018-28-04]. Dostupné z:
http://www.mas-dolnimorava.cz/dedictvi/kucharka/sladka-jidla-a-moucniky/71-belese

Oralni vypovédi viz dalsi relevantni karta Balese, J. Sobotkova !!!!
Jiné

Datum vytvoreni karty pokrmu:* 28. 4. 2018

Datum dopliika: 15. 7. 2018, Irena Korbelatrova, SU Opava; 10. 10. 2018, dtto., 31. 10. 2018
ptiloha 6, Radmila DIluhoSova

Jméno zapisovatele, instituce:* Hana Fabianova, SU v Opavé

Poznamky:

Prilohy: 1. rodinny recept s doprovodnym textem a ilustrativnimi foto

2. recept ze stranek Spolecné putovani za dédictvim regiond a ilustrativni foto
3. recept ze stranek Kucharka pro dceru a ilustrativni foto

4. recept pivodné otistény v tydeniku Sedmicka, plivodni zdroj uz neni dostupny, a

1lustrativni foto


https://www.kucharkaprodceru.cz/belese-recept/
https://dadala.hyperlinx.cz/hypsladkuch/kolbu/kolbur0087.html
http://www.ceskatelevize.cz/porady/11127706028-za-nasima-humny/9187-recepty/3389-belese/
http://www.ceskatelevize.cz/porady/11127706028-za-nasima-humny/9187-recepty/3389-belese/
http://www.apetitonline.cz/recepty/8103-belese.html

5. recept z poradu Ceské televize Za nagima humny a ilustrativni foto

6. Serial Deniku Z moravské kuchyné: Bélese z Horndcka



Pfiloha:
1.
Bélese [vidi 2018-28-04]. Dostupné z:

http://www.apetitonline.cz/recepty/8103-belese.html

Bélese
Popis receptu:

BéleSe jsou tradi¢nim a ¢astym bezmasym pateénim hlavnim jidlem. Délaji se na
plotynce a teplé se maZou maslem (babicka mazZe sadlem), dobré jsou i suché. Varime k
nim podle tradice fazolovou polévku, mnohdy se suché bélese prikusovaly k polévce
stejné jako dnes chleba.

Autor: Romana DobeSova

Néro¢nost: Snadné

Pocet porci: 8

Doba pftipravy: Vice nez hodinu

Ingredience

* 250g hladké mouky

* 370g polohrubé mouky

* pal kg mléka

* 45g cukru

» ptulka kvasnic

* 1 vejce

* olej


http://www.apetitonline.cz/recepty/8103-belese.html
http://www.apetitonline.cz/narocnost/snadne

e sul

Na ozdobu:

* rozpu$téné maslo
» mouckovy cukr

* skofice
Priprava jidla

Mouku dame do misy a udélame si v ni dilek. Nalijeme ¢ast teplého mléka, do kterého rozdrobime
kvasnice a ddme trochu cukru. Nechame si vzejit kvasek. Az je kvasek hotovy pridame zbylé mléko,
cukr a ostatni ingredience. Uhnéteme ridsi tésto a nechame kynout. Po nakynuti, velkou 1Zici (asi
plilku 1Zice) davame tésto na moukou vysypany val, kde tvarujeme malé bochnicky. Ty nechame na
vale jesté chvilku kynout. Rozpalime si plotynku. Bochnicky vytahujeme do tvaru bélest a
poklddmame na plotynku. Na jednu plotynku se vlezou tti bélese. Opeceme z kazdé strany a jesté
teplé bélese potirdme rozpusténym maslem a sypeme cukrem smichanym se skoftici. Z této davky
udélate 50ks bélest.



2.

Bélese [vidi 2018-28-04]. Dostupné z: http://www.mas-dolnimorava.cz/dedictvi/kucharka/sladka-
jidla-a-moucniky/71-belese

Suroviny:

Y21 mléka

2 Izice cukru

1 kostka drozdi

2 vajicka

1 kg hladké mouky
sadlo

povidla

mak

Priprava:

Z Casti vlazného mléka, cukru a drozdi pfipravime kvasek, ktery po vykynuti pfimichame spole¢né s
vajicky do zbylé mouky. Zpracujeme fidSi tésto a nechame jej chvili kynout. Pak Izici vyhazujeme na
val malé bochanky, které jeSté nechame znovu asi ¥4 hodiny kynout. Potom bochanky prsty trochu
roztahneme a peCeme z obou stran na plotné (suché panvi, litinovém platu). Mouku z pecici plochy
otirdme ubrouskem, aby se nepfipalovala. Po upeleni baledky pomastime rozpusténym sadlem,
potfeme povidly a posypeme mletym makem smichanym s cukrem.


http://www.mas-dolnimorava.cz/dedictvi/kucharka/sladka-jidla-a-moucniky/71-belese
http://www.mas-dolnimorava.cz/dedictvi/kucharka/sladka-jidla-a-moucniky/71-belese

3.

BELESE CILI BELESE ALIAS BALESE [vidi 2018-28-04]. Dostupné z:
https://www.kucharkaprodceru.cz/belese-recept/
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BELESE CILI BELESE ALIAS BALESE
10.11.2016 / Pocet komentaii: 89

Bélese ¢i balese jsou vlastné takové rohliky slovacké kuchyné. Omlouvam
se za to prirovnani, samoziejmé to viitbec nemyslim zle. Jako pecivo z
jednoduchého kynutého tésta, pec¢ené nasucho na plotné, se daly pouzit
skoro ke vSsemu, prosté jako rohlik. Se zavairenonou, s tvarohem, ale taky
k masu, k zeli nebo k polévce.

Belese se nachazi, obrazné i zemépisné, nékde mezi mad’arskym langoSem a
bavorskym vdoleckem. Jsou to placky, které potirebuji vlastné jen trochu mouky a
drozdi, ¢asu, tepla a prace. Daji se opékat na sucho na kamnech nebo na panvi, ale
stejné tak by se daly usmazit.

Podobné jako zminované langose a vdolecky jsou placaté, maji dilek uprostired a
ochotné tedy pojmou tekutou zavareninu, meékky tvroh, kyselou smetanu i dusené
zeli, jak je vam libo a na co zrovna méte chut.

Obmén a verzi existuje nespocet a zadny neni ani $patny, ani jediny spravny. Dilezité
pouze je, aby vam belese chutnaly a abyste si je uzili pékné u pateéniho bezmasého
postniho stolu, u kavy, na svac¢inu nebo prosté nékde po cesté.


https://www.kucharkaprodceru.cz/belese-recept/
https://www.kucharkaprodceru.cz/belese-recept/#comments

Vsadim se, Ze pokud si je vybalite ve spolecnosti, tieba u obéda v kancelari, sklidite
nejen zaslouzeny obdiv, ale taky ¢etné zadosti o recept.

Protoze se jedna o recept velmi lidovy, nepokousejte se srovnavat sviij recept — pokud
ho mate — s tim mym. Polohrubou mouku miizete vyménit za hladkou nebo ji s
hladkou moukou namichat, vajicko miiZete vynechat. Upecené belese miizete mazat
nejen sadlem, ale i rozpusténym maslem.

Postup pripravy

I kdyzZ se jedna o vcelku nenrarocné a levné kynuté tésto, stejné byste k nému méli
pristupovat s tctou, jak se ke kynutym zazraktim slusi a patii.

Nejprve musite ozivit kupované drozdi. To, aby vzeslo na kvasek, potrebuje
trochu tepla (ale zase ne moc), trochu jidla (tedy cukru a mouky) a trochu piti (v
tomto pripadé mléka). Drozdi se ozivi béhem par minut, v této fazi je diilezité jen to,
abyste ho nespaftili prili§ horkym mlékem, to by neptezilo. Drzte se pravidla, Zze mléko
by mélo mit nanejvys teplotu lidského téla, ovSem nikoli blouzniciho ve vysokych
horeckach.

V druhém kroku, jakmile uvidite, Ze se kvasku skvéle dari, roste do krasy i do objemu,
budete jesté muset vypracovat tésto. Nestaci jen vS§echno trochu promichat, aby se
suroviny spojily dohromady. P€kné si vyhriite rukavy a tésto prohnétte, az bude
hladké, hebké a jemné. Pomiize to rozvinout lepek v mouce a tedy i vyslednou
nadychanost.

JestliZe se nepotiebujete zbavit adrenalinu vyplaveného béhem dne a jestlize mate
moznost hnétaci ¢innost nékomu svérit — ditéti, manzelovi, robotu — bez obav to
udé€lejte. Vase zasluhy se jesté dostateéné projevi, az budete stat u panve a opékat na
plné obratky, aby vam ta holota stéale nefvala hladem za vasimi zady.

Mozna si vybavite, Ze spousta druhti kynutého peciva kyne dvakrat: nejprve v podobé
zpracovaného tésta, a pak jesté podruhé v podobé koneénych tvarti. BeleSe miizete
nechat kynout jen jednou, protoze se jedna opravdu o jednoduché a nijak extra jemné
nebo krehké pecivo. Hned po uhnéteni tésto rozdélte na kousky a témto malym
bochankim dopftejte zhruba pil hodiny na vykynuti. Jakmile zdvojnésobi sviij objem,
hned je dotvarujte do placicek a Sup s nimi na panev.

Pivodnim krajovym ¢eskym (dnes vlastné slovackym) receptiim zdar!
Belese Cili béleSe alias baleSe

Mnozstvi: zhruba 20 kouski

Suroviny

Na tésto:

500 g polohrubé mouky
250 ml mléka
1/2 kostky drozdi



1 1Zice cukru moucka

2 Zloutky

velka Spetka soli

Na dokonceni:

mouka na posypani pracovni plochy

sadlo na potreni

zavarenina, tvaroh, strouhany tvaroh, povidla, mlety mak a dalsi dobroty na
dochuceni

Postup

Mléko trochu ohtejte, aby bylo vlazné. Do poloviny mléka rozdrobte droZdi, pridejte
cukr, 1Zici mouky, rozmichejte a nechte 5-10 minut zpénit, tedy vzejit kvasek. Pokud
ani po 15 minutach nevidite Zddnou aktivitu, zacnéte znovu s novym drozdim.

Do misy odméite mouku, pridejte zloutky a stl. Vlijte kvasek, promichejte, a za

postupného prilévani i zbytku vlazného mléka vypracujte vareckou tésto, které je

hebké, mékké a skoro nelepivé. Nebojte se prace a poradné téstu dejte zabrat, ¢im vic,
tim lip. Pripadné vSe svérte kuchyiniskému robotu, ktery hebké tésto vypracuje béhem

5 minut.

. Val dikladné popraste moukou. Nevykynuté tésto vykrajujte IZici a tyto bochanky
pokladejte na pripraveny val. Nechte 20-30 minuty vykynout, azZ kousky zdvojnasobi
svilj objem.

Rozehtejte plotynku, tdl kamen nebo suchou litinovou panev. Vykynuté kousky tésta
konecky prstii vytvarujte tak, zZe tésto roztlacite ze stredu smérem k okrajiim a
vytvorite vdolek s dliilkem uprostied a silnéjSimi okraji. Mél by mit zhruba velikost
dlané. Pokladejte do suché panve nebo na plotynku a pecte nasucho asi 3 minuty po
kazdé strané, dokud povrch zietelné nezezlatne.

. Jesté teplé belesSe potirejte rozpusténym sadlem nebo maslem a udrZujte v teple. Poté
podavejte se zavareninou, tvarohem, kysanou smetanou, duSenym zelim ¢i k polévce,

tedy jak je libo.
Poznamky, rady, tipy:
Jako kazdé kynuté pecivo, i beleSe jsou nejlepsi jesté ten samy den

A co vy a belese? Znate? Uz jste se nékdy potkali?



4.

Slovdcké bélece se sladkym tvarohem [vidi 2018-28-04]. Dostupné z:
https://dadala.hyperlinx.cz/hypsladkuch/kolbu/kolbur0087.html

Slovacké bélese se sladkym tvarohem

(Martin Vrba: Clanek regionalniho bezplatném tydeniku Sedmicka", 2010, krajova
jihomoravska kuchyné - Slovacko)Slovacké bélese - jsou tradi¢ni pec¢ivo Moravského
Slovacka. Jsou pripravovany z pomeérné fidkého kynutého tésta. Z tésta se "vyhazuji" na
silné pomouceny val, nechaji se nakynout, pecou se na suché plotné nebo na panvi na
oleji. Potom se mazou maslem rozpusténym se sadlem, nebo tvarohem smichanym s
marmeladou, nebo potiraji domacimi povidly rozvarenymi s trochou vody a cukru a sypou
se tvarohem a cukruji. Chutné jsou i suché jako pfiloha k polévce, napf. fazolové. Jsou
tom v podstaté vdolky krajové kuchyné&, ne nepodobné bavorskym vdole¢klim. Tak na
Moravé na Slovacku se témto
vdolkim fika béle¢se, beledky
nebo pagacky, na Valassku pak
bélese Ci balese Suroviny:

e 500 g hladké mouky

e 300 ml vlazného mléka z toho
200 ml na kvasek

e 30 g drozdi
e 1 |Zice piskového cukru
e sul

e olej na smazeni
Na potreni hotovych bélesu:

e 1 tvaroh
e 1 marmelada
o 1 kelimek zakysané smetany

e mouckovy cukr na posypani

Postup pripravy:

e Spojime mouku, cukr a drozdi a asi se 100 ml mléka rozmichdme a nechame vzejit kvasek.
o Pak pfidame zbyvajici mléko (200 ml), osolime a vypracujeme hladké tésto, az se nelepi na varecku.

e Tésto rovnomérné rozdélime na malé bochanky a nechame nakynou na pomouceném vale (asi 15-
20 minut).

e Potom vytahujeme placky, které vkladdme do horkého oleje a smaZime po obou stranach.
o Mezitim smichdame tvaroh a s polovinou marmelddu a potfeme touto smési usmazené bélese.

o Na zavér priddme na kazdy kousek jednu IZicku marmelddy a smetany a posypeme mouckovym
cukrem.


https://dadala.hyperlinx.cz/hypsladkuch/kolbu/kolbur0087.html
http://www.sedmička.cz/

Poznamky
® Belese chutnaji samotné jen obalené v mouckovém cukru smichaném se skofici.
e Pokud nemame rédi sladké jidlo, mdZeme si je pfipravit i naslano s cibulkou a s kysanym zelim.

e Dalsi sland varianta jsou beleSe s rozdrcenym ¢esnekem a kapkou masla, nebo se zelim, orestovanou
anglickou slaninou a cibuli

e V Miloticich u Kyjova jsou béleSe - tradi¢ni a chutné placky z kynutého tésta pecené pfimo na plotné Jsou
skvélé suché, nebo jen pokropené roztopenym sadlem, mazané povidly, sypané mdakem a cukrem. V lidovém
prostfedi se pekly ve stfedu nebo patek, tyto dny patfily mezi typické bezmasé, tento fakt respektovaly skoro
vSechny hospodyné.



5.
Bélese [vidi 2018-28-04]. Dostupné z:

http://www.ceskatelevize.cz/porady/11127706028-za-nasima-humny/9187-recepty/3389-belese/

Bélese

Tradicni ratiSkovicky pokrm z kynutého tésta. Dfive se mu fikalo jidlo chudych, protoze jde
udgélat jen z mouky a vody.

Tésto

500 ml vlazného mléka

1 kg polohrubé mouky
hrst hladké mouky

1 kostka drozdi

1 vejce

4 hrsti krystalového cukru
1 Izicka soli

Spojime mouku, cukr, drozdi se 100 ml mléka a nechame vzejit kvasek. K vzeslému kvasku
pridame zbylé mléko a mouku, osolime a vypracujeme hladké tésto, které se nesmi lepit

na vafecku. Z tésta tvarujeme malé bochanky a opét je nechame 15 minut kynout

na pomouceném vale. Potom je vytahujeme tak, aby vznikly placky. Mlizeme rovnéz
skleni¢kou vykrajet na pomouc¢nény val malé bochanky, které jesté nechame nakynout.
Upravime rukou trochu naplocho a pe¢me piimo na plotynce sporaku nebo na neptipékaci
panvi na sucho.

K podavani

povidla

cukr

mak

sadlo

Placky potfeme sadlem, pomazeme povidly a posypeme makem s cukrem.



http://www.ceskatelevize.cz/porady/11127706028-za-nasima-humny/9187-recepty/3389-belese/
http://img.ceskatelevize.cz/program/porady/11127706028/foto09/3389.jpg?1455815857

P¥iloha 6 [vid 31. 10. 2018]
Serial Deniku Z moravské kuchyné: BaleSe z Hornacka
Slovacko - Recept na balese nam dodala Ing. Hana Buchtelova z ptivabné vesnicky Mala

Vrbka na Horiidcku. Pokud vam jeji jméno piipomina nositelku titulu Mistr lidové umélecké
tvorby, mate pravdu.

ey

> A N
Hana Buchtelova Foto: Alena Kucéerova

Hana Buchtelova se jiz po léta v duchu rodinné tradice vénuje starobylému femeslu — tkani.
Jeji vyrobky zhotovené na starobylém stavu s originalnimi vzory horiiacké ,,¢inovati® mizete
obdivovat na jarmarcich lidovych femesel a riznych folklornich slavnostech nejen v regionu.
Hana Buchtelova je v§ak znama i jako vytecna kucharka a zejména na jeji baleSe se t&si
navstévnici slavnosti u vétrného mlyna v nedalekém Kuzelové. BéleSe jsou typickou soucasti
nejen kuchyné na Hornéacku, ale vlastné na celém Slovacku. Nékde se jim fika belese jinde
baleSe. Novéjsi recepty pocitaji s tim, ze se bochanky smazi na tuku. Ty spravné baleSe se ale
musi péct na such¢ plotné€ nebo panvi. Vyborné chutnaji k bilé kaveé. Mame-li meltu a
starobyly hrnicek po babicce, budeme zcela autenticti. Nadchazejici podzimni ¢as je pro
podobna jidla jako stvoteny.

Na suché plotné nebo panvi vznikaji baleSe z Hornacka

Postup pripravy: Nejdfive si pfipravime kvasek. Do misky vsypeme mouku, do stfedu
rozdrobime kvasnice a piidame trochu vlahého mléka. Piikryjeme platénym ubrouskem, a
kdyz kvasek vzejde, postupné ptilévame vlazné mléko. Zpracujeme vlacné tésto piiblizné
jako na buchty. Po vykynuti odebirame jednotlivé bochanky, které na valu rukama
roztdhneme do kulatého tvaru, splacneme nebo lehce ptejedeme valeckem a nechdme znovu
kynout. Jakmile bochanky zvétsi svilj objem, peceme. Pivodné se baleSe pekly na rozpaleném
zelezném platu kamen, my ale spi§ pouzijeme litinovou nebo teflonovou panev. BaleSe na
nich bez tuku pe¢eme po jedné i druhé strané. Jejich chuti rozhodné neuskodi, kdyz se mirné


https://d.vvbox.cz/vv_show_url.php?idk=92266&idc=4938131&ids=12870&idp=87666&url=http%3A%2F%2Fwww.fruko.cz
https://d.vvbox.cz/vv_show_url.php?idk=92591&idc=4938131&ids=14973&idp=89487&url=http%3A%2F%2Fwipepod.cz%2Fcs%2Fuvodni-strana%2F
https://slovacky.denik.cz/galerie/foto.html?mm=hana_buchtelova_220910&back=3953724471-2739-62&photo=1

pfismahnou. Upecené potieme povidly a namazanou stranou pfitiskneme do misky se smési
mletého méku a mouckového cukru a na talifi mizeme doplnit kopeckem kysané nebo sladké
smetany. Z uvedeného mnozstvi bychom méli upéct asi dvacet balest.

Pro ¢tendie Deniku napekla Ing. Hana Buchtelova

Zpracovala: Alena Kucerova

Zdroj: https://slovacky.denik.cz/zpravy_region/serial-deniku-z-moravske-
kuchynebalese-z-hornacka.html



