Ceska tradice v kuchyni

Olomoucké tvartizky, ¢erstvy chléb s maslem, vychlazené pivo... To zna asi kazdy milovnik tohoto syru. Ale tento
ptvodné stolni syr ma v ¢eské kuchyni mnohem §irsi vyuziti.

Vyrabéji se z netucného kyselého tvarohu s ptidanim jedlé soli, regulatori kyselosti a mlékarenskych kultur. Maji
jemné pikantni chuf, charakteristickou a nezaménitelnou viini. Stejné jako barva, ktera je syrové zlatozluta az
oranzova, se i viiné v pribéhu zrani méni a stava se intenzivnéjsi. Odstin oranzovohnédého zabarveni neni na
zévadu.

Pravé stupen zralosti by mél byt urcujicim faktorem pro zptisob kuchynské tpravy. Na zacatku zrani je patrné
bilé tvarohové jadro. Vtomto stavu jsou nejvhodnéjsi pro tepelnou tpravu, napr. peceni ve formé nadivky
v mase, v plnénych paprikach ¢i zavinu, smazené jako rizky, nebo ,na sladko“ — usmazené v livancovém téste,
ozdobené kompotovanym ¢i cerstvym ovocem, doplnéné bortivkovou marmelddou a slehackou.

Zrani Olomouckych tvartizka dale postupuje az k jeho jadru. Na fezu maji jantarovou barvu, viin€ je vyraznéjsi a
povrchovy maz se dale rozviji. Takové Olomoucké tvartizky jsou vhodné k nalozeni do oleje ¢i piva spoleéné
s Cesnekem, cibulkou a dalsimi oblibenymi piisadami dle vlastni fantazie, nebo klasicky na cerstvém chlebu s
maslem. Olomoucké tvariizky jsou nejen zdravé, ale poskytuji nepfeberné moznosti kulinarskych experimentd,
které dozajista obohati kazdy jidelnicek.

Olomoucké tvartizky svoji vyuzitelnosti inspirovaly i mnohé autory kuchaiskych knih. Na nasem trhu mtéizeme
setkat se specialni kuchatkou — Kouzelny tvartizek aneb Kuchaika neobvyklé viiné, ktera se tomuto fenoménu
vénuje. Je plni autorem vyzkouSenych receptti a poskytuje napady pro vSechny gurmany, ktefi by radi do
kouzelného svéta tradi¢niho syru pronikli.

Nechte se inspirovat, pfejeme dobrou chut!

Predkrmy

Plnéna vejce

4 natvrdo uvarend vejce

- 60 g Olomouckych tvarazka o,
*+ 50 g masla o =Y
- pazitka '

- sl

* ledovy salat
- 1 vétsi cibule
- olivovy olej

Vejce podélné rozkrojime, vyjmeme Zloutky, utfeme je s maslem, postrouhanymi tvartizky i nasekanou
pazitkou a podle chuti dosolime. Touto smési naplnime poloviny uvarenych bilkt. Cibuli nakrajime na
kolecka a kratce orestujeme. Naplnéna vejce pokladame na list ledového salatu, na ktery jsme polozili
opecenou cibuli, lehce zakapneme olivovym olejem a prizdobime platky rajcat.



Sunkové zavitky

- 6 silnéjsich platka Sunky

- 100 g Olomouckych tvartzki
- 100 g mékkého tvarohu

* 2 - 3 |Zice majonézy

* pazitka

- sl

Tvaroh naslehame s majonézou, pridame nastrouhané tvartizky, sekanou pazitku, a je-li tieba,
dosolime. Smési potfeme platky Sunky, zabalime je a nechame vychladit.

Losticka cesnecCka

+ 3 cibule

» 3 vétsi brambory

* pali¢ka ¢esneku

- 300 g Olomouckych tvartzka
+ 150 g slaniny

- stl, peprt

* majordnka

* 1,5 | vody

Na slaniné osmahneme na platky nakrajenou cibuli, zalijeme ji vodou, ptidame na kosticky nakrajené
brambory, kmin, sil a uvaiime domékka. Ochutime pepfem, majorankou a ¢esnekem, rozdélime do
misek, do jednotlivych porci ptiddme nakrajené tvartizky a v predehiaté troubé kratce zprudka
zapeCeme.

Cibulacka

* 1,5 | hovéziho vyvaru

- 300 - 400 g Olomouckych tvartzku
* 4 cibule

- 4 - 5 krajict chleba

» sddlo

- s, pepP

Na sadle opeceme na silnéjsi kolecka pokrajenou cibuli, zalijeme vyvarem a chvili povarime, aby
zmeékla. Polévku opepiime, piipadné podle chuti jesté dosolime. Do ohnivzdornych misek rozdélime
porce chleba, ktery jsme nakrajeli na kosticky a osmazili na sadle. Posypeme ho na malé kousky
nakrajenymi tvartizky, zalijeme polévkou, a to vSechno v predehiaté troubé prudce zapeceme.



Uherské smazené tvaruzky

- 15 kulatych Olomouckych tvarizka
- 15 platkd uherského saldmu
*lvejce

* mouka

* strouhanka

* olej na smazeni

Tvartizky rozkrojime podélné na poloviny, mezi né vlozime kolecko uherského salamu a pritlacime.
Obalime v mouce, rozslehaném vejci, strouhance a v oleji zprudka osmazime.

Plnena kureci prsicka

* 4 porce kurecich prsicek

- 100 g Olomouckych tvarazki
+ 1 cibule

- stl, pepr

- olej

- Cerné pivo

Do jednotlivych kouski prsicek narizneme kapsu a nadijeme ji pokrajenymi tvarizky. Porce spichneme
jehlou nebo paratky, mirn€ osolime i opepiime a opeCeme je na rozpaleném oleji ze vSech stran. Potom
je podlijeme pivem, pfiddme na kolecka nakrajenou cibuli a pod poklici dusime v troubé domekka.
Pokud je jesté treba, podlévime uz jen vodou ¢i vyvarem, pivo patii pouze na zacatek pripravy.
Podavame s dusenou ryz7i a zeleninovym salatem.

r w7

Losticky rizek

* 4 silnéjsi rizky z veprové kyty
- 100 - 150 g Olomouckych
tvarlizki

+ 1vejce

* hladkd mouka

» strouhanka

- sl

* olej na smazeni

Do platkti masa zafizneme kapsu a zlehka je naklepeme. Kapsu naplnime tvartizkem a maso
spichneme jehlou ¢i paratky. Nepatrné osolime, obalime v mouce, vejci a strouhance. Osmazime
v rozpaleném oleji.



Zapekana kotleta

+ 3 ks veprovych kotlet s kosti

- 100 g Olomouckych tvartizki

- cibule

* horcice

+ 500 g steakovych bramborovych
hranolki

Kotlety naklepeme, okofenime a potfeme hoicici. Ope¢eme na panvi z obou stran, vloZzime do pekacku,
posypeme kolecky cibule a nahrubo nastrouhanymi tvartizky a nechame v troubé zapéct. Priloha —
steakové hranolky pecené v troubé na pecicim papiru bez tuku.

Déabelska pizza

+ jakékoliv tésto na pizzu

+ 200 g rajéat

+ 200 g pdlivych papricek

- 150 g Olomouckych tvarazki
* 1 cibule

- sl

* oregdno, prip. tymidn nebo
rozmaryn

+ Cesnek

* rajsky protlak

Tésto rozvalime na tenkou placku, poloZime ji na plech lehce potieny olejem. Tento zaklad potieme
olejem a rajskym protlakem smichanym s utfenym cesnekem, oreganem, piip. tluCenym tymianem
nebo rozmarynem. Poklademe platky rajéat, tvartizka a paprickami, lehce osolime a upec¢eme v horké
troubé.



Olomoucka rolada

* 1 kg hovéziho masa

- 200 g Olomouckych tvarzka
+ 150 g mékkého saldmu

- 3 vejce

+ 1 cibule

* hor¢ice

- svétlé pivo

- olej

- stil, pepr

* hladkd mouka

Ze zadniho hovéziho nafizneme plat na roladu a rozklepeme ho. Vejce umichdme na cibulce osmazené
na oleji, nezapomeneme je mirné osolit. Maso potieme hotcici, poklademe kolecky salamu, na né dame
platky pri¢né rozkrojenych tvartzki, na ty rozetifeme michané vejce, roladu zabalime, pfevazeme niti a
na povrchu osolime. Zprudka ji ze vSech stran opefeme na rozpaleném oleji, potom ji podlijeme pivem
a dame do trouby pod poklici péct. Béhem peceni podlévame vodou a polévame vypekem. Ze stén
pekace odskrabujeme, co se prichytilo, a vracime do $§tavy — doda ji to barvu i chut. Pfi peceni rolady
tak vznikne husty vypek s konzistenci omacky, ktery je vynikajici.

Zapékané brambory

+ 500 g brambor

- 200 g Olomouckych tvartzka
- 200 g dribeZich jater
- 100 g Zampiond

- 6 strouzkl Cesneku

- petrzelovd nat’

+ 2 vejce

+ 1dl smetany

* Tuk

- sl

» sladka paprika

Brambory nahrubo ustrouhdme a promichame s cesnekem utfenym se soli a nasekanou petrzelkou.
Rozprostieme je do tukem vymazanych zapékacich misek. Na brambory naklademe kousky driibezich
jater, tvartizkli, platky Zampionli a vSechno posypeme paprikou. Zalijeme vejci rozslehanymi se
smetanou a zapeceme.



Hamburger

* 4 housky

- 167 g Olomouckych tvartizki
+ 50 g anglické slaniny

» sladka paprika

- cibule

* horCice

* keCup

* tatarska omacka

» nakladand okurka

Housky rozkrojime, na spodni stranu naklademe kolecka tvartizki tak, aby pokryly témér celou plochu
housky, a posypeme paprikou. Horni polovinu housky potfeme hotcici a pokryjeme platky slaniny.
Vsechno ddme do rozpalené trouby kratce, ale prudce zapéct. Poté spodni poloviny housek posypeme
drobné nasekanou cibuli a sladkokyselou okurkou, podle chuti polijeme keéupem nebo tatarskou
omackou a ptiklopime horni ¢asti housky se slaninou.

Stradl

* balicek listového tésta

- 150 g Olomouckych tvarizk
- 100 g Sunky

* 1 vejce na potreni

Listové tésto rozvalime na asi 5 mm silnou placku, tu poklademe $unkou, na ni rozlozime tvartzky
podélné rozkrojené na platky a thledné zabalime. Zavin polozime na plech pokryty pe¢icim papirem,
potifeme rozslehanym vejcem a upeceme v rozpalené troubé€. Lze podavat teply i studeny.

Tvaruzkové livanecCky

- 8 ks Olomouckych tvarazki

» 150 g hladké mouky

» 1 dl mléka

- 1lvejce

- stll

- olej

- borlvkovy dZem

+ Slehacka

* kompotované nebo Cerstvé ovoce




Z mouky, mléka, vejce a soli uslehame husté tésticko. Do livane¢niku nalijeme trosku oleje, nabérackou
trochu tésta, vloZime tvariZek a opét zalijeme téstem. Pomalu smaZzime az zezlatnou. Hotové livanecky
zdobime bortvkovym dzemem, Slehackou a ovoce dle vlastni chuti.

PalacCinky a la Lostice
* 7 | mléka

+ 2 vejce

+ 200 g polohrubé mouky

- 300 g Olomouckych tvartzka
(tycinky)

* kecup

* libecek

- sl

- olej

Vejce rozslehdme s mlékem a moukou a mirné osolime. Pala¢inkové tésto lijeme na vymasténou panev
a po obou stranach opeceme. Thned po vyjmuti z panve palacinku potieme keCupem, posypeme
nasekanym libeckem, poloZzime na ni tyc¢inku tvartizku a zabalime. Takto ptripravené palacinky
narovname do sadlem vymasténého pekace, a v horké troubé zapeceme.

Chutovky

* bageta nebo rohliky
* mdslo

* klobdsa nebo saldm
- Olomoucké tvartzky
+ Cerstvd paprika

Celozrnné rohliky nebo bagetu nakrajime na kolecka, potfeme maslem, poklademe tenkymi platky
klobasy, kouskem tvartizku, ozdobime ¢erstvou paprikou a spichneme paratkem. Namisto klobasy
muzZeme pouzit pikantni salam.

Rozhuda pro pravé chlapy

- 250 g mekkého tvarohu

- 200 g Olomouckych tvarazka
+ 50 g madsla

* 1 cibule

+1-2dl mléka

+ pdliva paprika

- stl, pepr




Tvaroh utfeme s maslem, priddme mléko a naslehdme do pény. Vmichame nastrouhané nebo
nadrobno nakrajené tvariizky, jemné nakrajenou cibuli, kofeni a podle chuti osolime. MazZeme na chléb
nebo chlebovou bagetu. Pro slavnostni prileZitosti miizeme namazat pomazankou i slané susSenky.
Ozdobime kouskem tvartizku, salamem, okurkou ¢i kapii.

Nakladané tvartzky — 1. varianta

Olomoucké tvartuzky - kousky
s Cesnekem

+ chilli papricky

* petrzel

- cibule

‘olej

Promichat a nechat zalezet. Podavat s ¢erstvym chlebem, pivem nebo vychlazenym mlékem.

Nakladané tvartzky — 2. varianta
Olomoucké tvartzky - kousky

s kminem

* nové koreni

+ Cerstvd majordnka

- cibule

* kmin

- olej

Promichat a nechat zalezet. Podavat s ¢erstvym chlebem, pivem nebo vychlazenym mlékem.

Tvartzkova pomazanka

+ 1 pomazdnkové mdslo

- 200 g Olomouckych tvartzka
- 3 - 4 lahlidkové (jarni) cibulky
* 1 |Zice naloZené kapie

* 1 1Zi¢ka pazitky

* pepr

- svetlé pivo

Pomazankové maslo promichame s nadrobno pokrajenymi Olomouckymi tvartzky, ptridame
nakrajenou lahtidkovou cibulku, kapii a pazitku, opepfime a na konec ptidavame postupné 3 — 4 lZice



svetlého piva, zamichdme a nechame odleZet. Piipravujeme cca 1 — 2 dny predem, aby se mohlo vse
rozlezet. Pivo miizeme pridat jesté dalsi den, pokud vsaklo do tvartizki a je ho zapotiebi jesté vice.
Mazeme na chléb ¢i tmavé pecivo.

PInéna pecCena rajCata

* 4 velkd rajéata

- 100 g Olomouckych tvartizki
- 50 g Sunky

* mletd paprika

* snih z 1 bilku

* olivovy olej

Rajcata sefizneme a vydlabeme. Do snéhu zlehka vmichame nadrobno pokrajené tvartzky, Sunku,
mletou papriku a smési naplnime rajcata. Poti‘eme je olivovym olejem a v troubé zapeceme.

Masove SiSky s prekvapenim

- 200 g mletého libového - sl
veprového masa

+ 200 g mletého hovéziho masa
- 200 g Olomouckych tvartzka
(tycinky)

*lvejce

* strouhanka

* tuk

* sladka i pdliva paprika

* rozmaryn

Mleté maso smichame s vejcem, soli a kofenim, podle potfeby pridame strouhanku a dikladné
propracujeme. Tyc¢inky tvartizkti zabalime do odpovidajiciho mnozstvi masové smeési. Takto vzniklé
Sisky polozime na vymastény plech a ve vyhiaté troubé upeceme (Ize i grilovat).

Plnéneé zampiony

- 400 g Zampiondl

- 150 g Olomouckych tvartzki
* 1 mensi cibule

- sl

* kmin

* mdslo




Zampiony oéistime, klobou¢ky oddélime a prozatim odlozime stranou. Cibuli osmaZime na masle,
pridame nadrobno nakrajené nozi¢ky zampiond, pridame stil a kmin a podusime domékka. Do
vychladlé smési priddme nadrobno nakrajené tvartizky a vzniklou hmotou plnime kloboucky hub,
narovname je do silné vymasténého pekace a v troubé€ zapeceme. MiiZeme i grilovat.



