








Onze Pickwick-verzamelaktie is aan het eind gekomen.

Jullie waren fantastisch!!!

Hierbij willen we allemaal bedanken en in bijzonder aan mw. Sevcova
en haar collectief, Ron en Eva Comes, fam. van Dijk, dhr. Terpstra,
mw. Bodcova, mw. Alsterova, mw. Roozen, Drs. Seflova, mw. Baij,

mw. Danek-van Klaveren, fam. Schoevaars, fam. van Amerongen, fam.
Wessels, fam. Buuren van Vreeden, Dr. Jarolinek, en vele anderen.

De aantal labeltjes, die we ontvangen hebben, heeft het getal
van 39.000 al gepaseerd.

In de maand september zullen we hiervoor drie rolstoelen ontvangen,
die in Tsjecho-Slowakije afgeleverd worden.

Meer informatie over de afloop van deze actie kunt u in september
op onze bijeenkomst krijgen.
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IN HET KORT ....

- in november zal weer een gezellige avond met een muziekgroep
plaats vinden

- de Deerde Tsiecho-Slowaakse Nieujaarsbal kunt U binnen kort
weer verwachten, om precies te zijn 23.januari 1993, dus reser-

veer in uw agenda 23.1. voor de Deerde Tsjecho-Slowaakse Nieuw-
jaarsbal.

- in september kunt u onze informatieve Zpravodaj verwachten
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»Tady jame zahrabali tatinka . . .1







Spanélské ptacky

(pikantni zavitky z hovéziho nebo teleciho masa)
4 platky masa z hovézi nebo teleci kyty {8 6 oz.), 4 tenké platky uzeneho masa
nebo sunky (celkem 4 oz.), 100 g (4 oz.) slaniny, 2 sladkokyselé okurky, 1 vejce
uvafene na tvrdo, 2 cibule, 1 lzice sadla, ‘i 1zice hladké mouky, 2—3 lzice strouha-
neho tmaveho chleba, horgice, pepf, sul, vyvar

Platky masa naklepeme a po vnitrni strané osolime a opeprime. Polovinu jedne ci-
bule rozkrajime na krouzky a trochu posoclime, zbyvajici cibuli jemné rozsekame.
Slaninu rozkrajime na tenké hranolky, okurky a vejce rozc¢tvrtime. Platky masa po-
treme horcici, obloZime platkem uzeneho masa nebo Sunky, posypeme cibuii roz-
krajenou na krouzky a oblozime vejcern, okurkou a vetsi casti slaniny. Pak platky svi-
neme do uhlednych zavitku, pevné prevaieme bilou niti nebo sepneme jehiami,
osolime a opeprime 1 na povrchu a lehce obalime v mouce. Upravené ,ptacky”
prudce opeceme po ceiem povrchu v horkem sadle. Do vypeku pridame drobné roz-
krajeny zbytek slaniny a v tuku osmahneme rozsekanou cibuli. Na mi vlozime opece-
ne zavitky, podlijeme je vyvarem a dusime do mékka. Ke konci duseni primichame
do §tavy strouhany chleb, ktery ji pékné zahusti. Vysmahlou §favu podle potreby
zredime trochou vyvaru, povafime a procedime. Ze zavitkd nezapomeneme odstra-
nit spinaci jehly nebo nité. Ptacky podavame s dusenou ryzi, varenymi brambory ne-
bo houskovym knedlikem.

Tvarohovy trhanec

1/2 kg {1 Ib) mékkého tvarohu, 2—3 lZice cukru, 3—4 vejce (podle velikosti), 50 g
{2 0z.) masla, asi 150 g (6 oz.) polohrubé mouky, vanilka, podie libosti mais spet-
ka nezavadné citronové kury, podle potizby trochu miéka, tuk na peceni; ovoc-
na omacka nebo rozméinéneé Cerstvé ovoce (jahody, rybiz apod.)

Masto utfeme s cukrem a zloutky, pfidame prichuté, pfimichame prolisovany tva-
roh, vétsi ¢ast mouky a hmotu podie potreby zfedime mlékem. Nakonec vmichame
tuby smh z bitkd se zbyvajici moukou. Peceme na dvou vymasténych panvich sou-
¢asné. po obou stranach jako silné)si omelety. Po upeceni vidlickami roztrhame
a ulozime na teplo, nez upeceme dalsi.

Poznamka: Trhanec mizeme upeci najednou ve vymasténém pekaci v troubé,
pak ey vidlickami roztrhat a jesté trochu opeci.

Jako mouénik (dezert) staéi pro 4 osoby upeéci trhanec z poloviny uvedenych su-
rovin,

Chodskeé kolace

200 g poiohrubé mouky, 100 g drozdi, 40 g cukru, 1 vejce a 1 Zzloutek, 60 g masla.
asi 1 dl miéka, spetka soli, muskatového kvétu a nastrouhans citréonové kary,
makova, povidlova a tvarohova napln (pouzijeme 1/3 mnoistvi od kazdé naplné
uvedené u buchet) hrst loupanych mandli, 1 vejce na potieni kolaca, tuk na
plech

Ze surovin vypracujeme fidsi tésto, prlkryleme {e a nechame vykynout Vykynute
tésto rozvalime do kulateho tvaru o pruméru asi 30 cm a kolaé preneseme na po-
mastény plech nebo do kulaté kolacove formy. Rukama navihéenyma vodou jesté
upravime tvar, aby byl kolac pékné kulaty, a okraj ponékud zvedneme. Kolac¢ naplni-
me raznymi nadivkami (nejiépe se nanaseji sackem na stiikani krému) a ozdobime
loupanymi mandiemi. Qkraj potfeme rozslehanym vejcem a kola¢ dosti prudce pe-
éeme v pfedem vyhraté troubé.

Ze stejneho tésta se pfipravu)i malé kulaté kolacky .svatebni”.

Covbson  eh S









