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Recepty 

 

Kdybyste si chtŊli d§t nŊco na zub, m§m pro v§s n§vrh na tyto chuŠovky 

 

BRAMBORAĻKA 

Suroviny: 2 ks brambor 1/2 celeru 3 strouģky ļesneku 1/2 mrkve 1/2 petrģele 1,5 l vody 2-3 

lģ²ce hrub® mouky 1 cm m§sla hrst suġenĨch hub major§nka 0,5 lģiļky soli 

Postup: Houby namoļ²me na 10 minut. Z m§sla a mouky usmaģ²me j²ġku a zalijeme vodou. 

Uvedeme do varu, pŚid§me houby a vaŚ²me 10 min. Pak do toho vloģ²me na kostiļky 

nakr§jen® brambory a nastrouhanou zbylou zeleninu, namaļkanĨ ļesnek a osol²me. 

VaŚ²me dalġ²ch 10 minut. Nakonec povrch popr§ġ²me major§nkou. 

 

 

TATARSKħ BIFTEK  

Suroviny: sŢl, 1 - 2 ks ġalotky, 3 lģ²ce worcestersk§ om§ļka, 4 - 6 ks ģloutkŢ,  

600 g hovŊz² sv²ļkov§,  mletĨ ļernĨ pepŚ, 2 lģ²ce hoŚļice, 2 lģ²ce dijonsk§ hoŚļice 

Maso naġkr§beme najemno ostrĨm noģem. Pokud se n§m s n²m nechce ġkr§bat, umeleme jej. 

Cibuli oļist²me a nasek§me ¼plnŊ najemno. Do masa vm²ch§me obŊ hoŚļice, cibuli, 

worcesterskou om§ļku a lehce opepŚ²me. Podle chuti mŢģeme maso doplnit o p§r kapek 

tabasca nebo jej naopak zjemnit asi 2 lģ²cemi whisky. Maso nesol²me. KaģdĨ si jej osol² podle 

chuti a nav²c by maso pustilo ġŠ§vu. K masu bychom mŊli bĨt nŊģn² a moc jej nemaļkat. 

Sv²ļkov§ je velmi kŚehk§. Staļ² m²chat jen zlehka. Z masa vytvarujeme boch§nek, kterĨ 

nech§me v lednici uleģet. Pak maso rozdŊl²me podle osob do mistiļek a v kaģd® vytvoŚ²me 

dŢlek. Do dŢlkŢ vychlazen®ho masa vloģ²me ģloutky a mŢģeme pod§vat. K tatar§ku nesm² 

chybŊt topinky s ļesnekem, kapary nebo zelenina.  



 
 

Angliļtina hravŊ! 

Angliļtinu nemus²te jen studovat se slovn²kem a uļebnic², ale mŢģete ji procviļovat i hrou 

(ten slovn²k nakonec budete potŚebovat). 

OsmismŊrka. Slova ġkrtejte ve vġech smŊrech.  

 

A jeġtŊ vt²pek na z§vŊré  

  



 
 

é a teŅ nŊco na odlehļen². 

  

 

  



 
 

Kam vyrazit za z§bavou, pozn§n²m a kulturou  

 

Ļokop§rty 
16.5.2018 17:30  

 

Ļokol§dov® pov²d§n² pro menġ² skupiny 5-6 osob, na kter®m V§s sezn§m²me se struļnou 

histori² ļokol§dy, kde a jak se pŊstuj² kakaov® boby a jak vlastnŊ ļokol§da vznik§. Druh§ ļ§st 

je vŊnov§na degustaci ļokol§dy a ve tŚet² V§m pŚedvedeme ruļn² vĨrobu pralinek. Celkov§ 

doba trv§n² je cca 1,5 hod a hod² se pro V§s a Vaġe pŚ§tele, mal® skupinky zn§mĨch ļi 

kohokoliv, kdo se o ļokol§du zaj²m§. 

Cena 290 Kļ / osobu pro rok 2018. V cenŊ je k§va, ļi ļaj s pralinkou. 

V pŚ²padŊ z§vazn®ho z§jmu nebo pro objedn§n² piġte na naġi e-mailovou adresu 

info@greentreefood.cz. 

 

Olomouck§ muzejn² noc 2018 
18.5.2018 16:45 

 

Olomouck§ muzejn² noc zpŚ²stupn² obyvatelŢm krajsk®ho mŊsta a jeho n§vġtŊvn²kŢm sb²rky 

vĨznamnĨch muze², galeri² a dalġ²ch kulturn²ch instituc². Je to jedineļn§ pŚ²leģitost proj²t si 

vĨstavy v neopakovateln® atmosf®Śe p§teļn² noci. Olomouck§ muzejn² noc je souļ§st² 

Festivalu muzejn²ch noc², kterĨ se kon§ v cel® Ļesk® republice. Pro ¼ļastn²ky bude 

pŚipravena speci§ln² autobusov§ linka Dopravn²ho podniku mŊsta Olomouce. 

V²ce info na webu www.olomouckamuzejninoc.cz 

 

 

JiŚ² SuchĨ a Jitka Molavcov§ + Michal Mal§tnĨ (Chinaski) 
22.5.2018 19:00, kino Metropol 

 

Jedna z velkĨch osobnost² ļesk® kultury JiŚ² SuchĨ a Jitka Molavcov§ vyj²ģd² na spoleļn® 

narozeninov® turn® za doprovodu orchestru divadla Semafor pod veden²m JiŚ²ho Svobody. V 

programu zazn² vġechny zn§m® p²sniļky ze zlat® ®ry divadla Semafor. Hostem koncertu je 

Michal Mal§tnĨ. 

 

Noc kostelŢ 
25.5.2018 

Akce je opŊt pŚ²leģitost² pozvat co nejġirġ² veŚejnost do kostelŢ a ve veļern² a noļn² atmosf®Śe 

zde nab²dnout moģnost setkat se s kŚesŠanstv²m prostŚednictv²m hudby, umŊn², z§ģitku 

  

mailto:info@greentreefood.cz
http://www.olomouckamuzejninoc.cz/
https://www.jsemzolomouce.cz/eventdetail.aspx?id=113147
https://www.jsemzolomouce.cz/eventdetail.aspx?id=113147


 
 

STAVŉNĉ MĆJE 

M§je - tradice l§sky 

StavŊn² m§je - v pŚedveļer 1. kvŊtna se jeġtŊ dnes vypravuj² chlapci do lesa, aby tu usekli co 

nejvyġġ² stromek (myslivci a ochr§nci pŚ²rody to asi nevid² r§di) a udŊlali z nŊj do r§na 

staroļeskou m§jku, tradiļn² symbol jara. Smrļek, jedliļku nebo borovici oklest² a ġpiļku 

ozdob² vŊnci, ġ§tky, kvŊtinami, pentlemi a f§borky. Celou noc m§jku bedlivŊ hl²daj², protoģe 

by jim ji mohli pŚespoln² podŚ²znout a ukr§st. Takovou ostudu by nikdo nepŚenesl pŚes srdce. 

KromŊ tŊchto obecn²ch m§jŢ, kter® se stavŊj² na n§vsi, vztyļuj² nŊkdy ml§denci menġ² m§jky 

- vyzdoben® bŚ²zky - pŚed domy svĨch d²vek. 

 

 

1. kvŊtna nad r§nem bylo tak® v nŊkterĨch kraj²ch zvykem vysyp§vat chodn²ļky l§sky. 

PŊġinky z p²sku, v§pna, pilin, otrub nebo kukuŚiļn®ho ġust² spojily domy zamilovanĨch 

dvojic. Mnohdy tak vyġlo najevo, co mŊlo nŊkterĨm oļ²m zŢstat utajeno a bylo "veselo". 

Na rozlouļen², m® potŊġen², postav²m pod okny m§j! 

Aby vŊdŊli faleġn² lidi, ģe jsem j§ chod²val k v§m. (K. J. Erben, Z. Klatovsk§) 

 

Historie stavŊn² m§jŢ 

Nejstarġ² zn§mĨ doklad o stavŊn² m§je je z roku 1422, kdy za postaven² m§je dostal hoch 

odmŊnu a to ruku dŊvļete. Na z§kladŊ postaven² m§je a vz§jemn®ho slibu bylo manģelstv² 

uzn§no c²rkevn²m soudem na praģsk®m hradŊ a dne 23. ļervna 1422 byla slavena svatba. 

 

Kytka a VŊneļek 

V prvn² kvŊtnovou nedŊli obch§zeli chlapci s m§jkou jednotliv§ staven² a dŊvļata jim d§vala 

d§reļky. Pak se vġichni seġli na n§vsi nebo v hostinci a m§jov§ veselice, kter® se kdysi Ś²kalo 

Kytka, mohla zaļ²t. Organizace taneļn² z§bavy se ale mohla ujmout i dŊvļata. Obeġla domy s 

m§j²ļkem - stromeļkem na dŚevŊn®m tal²Śi -, na kterĨ jim soused® d§vali pen²ze, aby bylo ļ²m 

zaplatit muzikantŢm, za pron§jem s§lu i za obļerstven². T®to oslavŊ se Ś²kalo VŊneļek podle 

zelen®ho vŊnce, kterĨ daly d²vky pŚed hospodou pŚich§zej²c²m chlapcŢm. Pak je poģ§daly, 

aby vŊnec zavŊsili nad dveŚe. 
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