Znate zizkovske speciality?
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Na internetu miZete natrefit i na recepty, které se hlasi ke zdejsi ¢tvrti. Nakolik jsou skute¢né Zizkovské,
zkuste sami. Staci si obléct kuchynskou zastéru.

(x]

Pfi hledani na strankach zamérenych na gastronomii mdzete narazit na ledacos: napriklad i na Zizkovskou
lepenici, zizkovské utopence nebo zZizkovské jelito.

Lepenice je velmi jednoducha a levnd, a tak rozhodné stoji za provéreni vaseho kucharského umu. Navic
je vhodna i pro vegetariany. Potfebujete brambory, kysané zeli (v poméru 2:1 k mnozstvi brambor), olej
nebo maslo, jednu az dvé cibule, cely kmin, sl a pepf. Nejprve oloupete a nakrajite brambory, poté je
uvafite se soli a kminem. Mezitim na panvi osmazite cibulku, a kdyz uz je témérf hotova, pridate asi
polovinu zeli a pockate, nez zmékne. Hotové brambory scedite, pfidate k nim osmazenou cibulku

s podusenym zelim, prisypete nezpracovanou polovinu zeli a vSe promichate. Dochutite soli a pepfem.
Zizkovskd lepenice chutna skvéle s osmazenou slaninou, ale i samotna.

0 néco naro¢néjsi je priprava zizkovského jelita. Potfebovat budete veprovou slezinu, Skvarky, kroupy,
jednu mensi cibuli, sadlo, dva strouzky ¢esneku, oregano, sll a pepf. Nejdfive date varit kroupy do osolené
vody, do niz pridate kousek sadla. Mezitim nakrajite a najemno osmazite cibulku. Umletou veprovou
slezinu chvili dusite, a kdyz je hotova, smichate ji se scezenymi kroupami. Dochutite korenim

a prolisovanym cesnekem.

Receptl na utopence je fada, obvykle se lisi pouzitim mrkve a bobkového listu. Mezi ingredience na
Zizkovské utopence patfi nastrouhana mrkev, nové koreni, bobkovy list, plnotu¢na hofcice, sterilované
okurky, nastrouhané ¢i mleté feferonky, cesnek, ocet a cibule, ze kterych vyrobite nélev, a samoziejmé
Spekacky. Na rozdil od prvniho receptu, ktery je za pll hodiny hotovy, si ale na utopence budete muset 7
az 10 dni pockat.



