Domaci pesto z medvédiho cesneku

Staci kvalitni suroviny a par minut ¢asu. Vysledkem je intenzivni
zelena pasta, ktera rozzafi téstoviny, gnocchi nebo jen erstvy
opeceny chléb.

Co budete potiebovat:

¢ medvédi cesnek: velky svazek (cca 200 g) Cerstvé
natrhanych listli

« olej: kvalitni extra panensky olivovy olej

« ofechy: tradi€ni jsou piniové, ale skvéle funguji i viasské
orechy nebo nasucho opraZena slunecnicova seminka

* syr: jemné nastrouhany parmazan nebo pecorino

¢ Spetku soli

Postup ve tiech krocich:

1. Priprava listi: listy medvédiho Gesneku dikladné operte ve
studené vodé a nechte je GpIné uschnout. Pokud by v pestu
zlistala voda, zacalo by se brzy kazit.

2. Mixovani: ofechy nebo seminka kratce oprazte na suché
panvi, aby se rozvinula jejich viiné. Poté je spolu s listy
a trochou oleje nasekejte v mixéru. Neprehanéjte to, pesto
by si mélo zachovat jemnou strukturu, neméla by to byt
lipIné hladka kase.

3. Dokoncéeni: do smési vmichejte nastrouhany syr a zbytek

oleje tak, aby méla hustou, ale stale tekutou konzistenci.
Nakonec dochutte soli.

Tip pro skladovani: Pesto napliite do malych Cistych sklenicek.
Povrch vZdy zalijte tenkou vrstvou oleje, ktera zafunguje jako
prirozeny uzavér a zabrani oxidaci (hnédnuti). Takto pfipravené
vam v lednici vydrZi nékolik mésicli - tedy pokud ho nesnite
hned prvni vecer.

Akce v obci

30.4.2026 Q :
Paleni ¢arodéjnic

HasiCi DrahelGice vas zvou na tradicni paleni ¢arodéjnic, které
probéhne ve ¢tvrtek 30. dubna u détského hfisté v Ruci.

Program startuje v 18:00, hlavni ohefi vzplane pfesné v 19:00.
0 jidlo a piti se bat nemusite - obcerstveni je zajisténo.
Vezméte sousedy, déti a dobrou naladu. Malé ¢arodéjnice

a carodéjové v maskach jsou vitani.

Soutéz

Mate z jarniho vyletu pékny snimek? Podélte se o néj s nami
a vyhrajte variaci tfi pest.

Jak se zapojit?

Poslete nam do konce dubna svou fotografii z jarniho vyletu

a nezapomeiite pripsat, odkud pochazi. Vyherce vylosujeme na
zaCatku kvétna.

1. Poslete nam fotky e-mailem na
sousede@namaleruzi.cz do 30. 4. 2026. pravidla soutézi:
(=] =]

Pro F&S group vydava Idealab, s.r.o.

sousede@namaleruzi.cz

TSR

riZovy playlist nasi sousedé

Toto Eislo vychazi v dubnu 2026. Na
Editorky: Adéla Zahalkova, Kamila Zemanova  Neprodejné. @ Malé

Barevna zvonkohra z kvétinacu
pro radost na zahradé | balkoné

Mate doma staré malé kvétinace nebo chcete oZivit terasu
nécim originalnim? Tato vesela vertikalni dekorace rozzafi kazdy
kout a jeji jemné cinkani vam zpfijemni jarni dny. Je to navic
idealni projekt pro tvoreni s détmi!

Co budete potrebovat:

e hlinéné (terakotové) kvétinace:
idedalné 4 az 5 kusii stejné
nebo mirmné odlisné velikosti

« akrylové barvy a Stétce: pro
vesely vzhled (napf. riZova,
mentolova, bild)

* pevny provazek nebo lanko:
musi unést vahu celé
keramické kaskady

* vétsi drevéné koralky: budou
slouZit jako neviditelné zarazky
uvnitr kvétinact

« dekorativni prvek na konec:
musle, kaminek s dirkou nebo
velky knoflik, ktery bude
vykukovat (piné dole

Postup ve tiech krocich:

1. KaZdy kvétina¢ namalujte podkladovou barvou dle své
fantazie. Nebojte se kontrasti mezi t€lem kvétinace a jeho
hornim okrajem.

2. Pomoci tenkého Stétce, fixy na keramiku nebo $pejle
domalujte detaily - kyticky, srdicka nebo tecky. Nechte barvy
dikladné zaschnout.

3. Pripravte si dostatecné dlouhy provazek. Na jeho konci
udélejte velky uzel a naviéknéte dekorativni prvek (musli

¢i kdmen), ktery celou zvonkohru zatiZi.

4. Sestaveni kaskady:

o Proviéknéte provazek dnem prvniho (spodniho) kvétinace
tak, aby sméfoval dnem vzhiiru.

o Nad dnem kvétinace naviéknéte koralek a pod nim i nad
nim udélejte pevny uzel. Tim vytvofite zarazku pro dalSi
patro.

o Navléknéte druhy kvétinac tak, aby castecné prekryval
kvétinac vespod (jako sukynka), ale zaroven mél dost
prostoru, aby do néj mohl pfi pohybu vétru jemné narazet.

o Takto pokracujte aZ k poslednimu kvétinagi.

5. Nad poslednim kvétinaéem vytvorte pevnou smycku. Jesté

jednou zkontrolujte, zda jsou vSechny uzly dostatecné velké
a kvétinace bezpecné drzi na svém misté.

Razi
www.namaleruzi.cz/zivot-na-male-ruzi
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, 0 v (vbo vas ¢eka v dubnu
O Male RUZI Spekacky
ve s Medvédi cesnek
v Drahelcicich Domaci pesto
Tipy na navstévu pamatek
Akce v obci



Spekadek

Z prazského vystavisté do lidskych srdci

Cesta Spekacku na vysluni zacala v roce 1891 na Zemské jubilejni
vystavé v Praze, kde se stal okamzitou senzaci. Mezi tehdejSimi
technickymi zazraky uzenari postavili moderni dilnu a navstévnikiim
prodavali Spekacky jesté teplé, pfimo z udirny, podavané spolu

s kienem a slanym rohlikem. Tehdejsi receptura byla nekompromisni
a sazela na padesatiprocentni podil hovéziho zadniho masa, doplnény
kvalitnim vepfovym a kostickami krajeného Speku. Pravé z tohoto
obdobi datujeme vznik Spekacku jako typicky Geského vyrobku, ktery
se postupem casu stal pevnou soucasti naseho jidelnicku i narodniho
kulturniho dédictvi.

Tajemstvi poctivého fezu

Tajemstvi dokonalosti Spekacku tkvi v jeho vnitini struktuie, ktera je

v fezu definovana mozaikou bilych kosticek slaniny rozptylenych

v jemné masové spojce - od toho se odvozuje jeho nazev, a pravé tyto
kousky Speku, posekané na zrmo do velikosti osmi milimetrdi, se nad
ohném pomalu rozpoustéji a dodavaji vyrobku jeho povéstnou
stavnatost. Aby mohl byt Spekacek povaZovan za pravy, musi byt pinén
do piirodniho hovéziho nebo vepiového stieva, které jako jediné
dokaze pii tepelné tipravé vytvorit kiehky a pevny obal, zatimco
jednotlivé kusy ztistavaji oddéleny tradicni provazkovou Sidrkou.

Poctivost, ktera preZila stoleti

Soucasna receptura, ktera vychazi z prisnych standardii zavedenych
vroce 1977, urcuje, Ze na sto kilogram{i hotového vyrobku musi
pfipadnout 38,5 kilogramu hovéziho a 17,5 kilogramu vepiového
masa, dopInéného o charakteristické kofeni jako sladka paprika,
cerny pepi, Cesnek a muskatovy ofiSek. Tato stabilita sloZeni zarucuje,
Ze i po vice neZ sto letech chutna Spekacek u taborového ohné presné
tak, jak si ho pamatovali nasi dédové.

Ve Spekacku je kus femesla, kus pouliéni historie, kus
trampingu, zahrad, taboraki, vylet( a Garodé&jnic. Spekacek neni
slavnostni jidlo, které si ¢lovék ponechava na vyjimecnou prileZitost.
Je to presné naopak jidlo pro chvile, kdy nechceme nic komplikovat.
A pravé proto funguje tak dobfe v dubnu. Duben je mésic prvnich
venkovnich setkani a malych zacatki. A opékani Spekacku je jednim
z téch nejprijemnéjSich.

Jak na ten nejlepsi Spekacek?

Opékani je sice relax, ale i u néj se vyplati znat par trikli. Tady je strucny navod, jak z klasického Spekacku udélat mistrovské dilo.

1) Spravny fez

Na obou koncich $pekacek nariznéte do hloubky asi tii centimetrli
tak, aby vznikl kiZ, ktery se nad ohném rozevie do ikonickych
kfupavych riizkii. Po celém obvodu pak muiZete piidat jemnou,
mélkou mfizku, ktera pomiiZe odvést prebytecny tuk a zajisti
rovnomémeé propeceni az ke stredu.

2) Na ¢em (ne)péct

Vidy sazejte na listnaté dievo, idedlné na buk nebo bfizu, které
dodaji uzeniné ¢istou a jemnou kourovou viini. Vyhnéte se naopak
jehlicnantim kviili hotké pryskyfici a v Zadném pripadé
nepouZivejte chemicky osetrené drevo i staré palety, které
uvoliuji toxické latky.

RiiZové noviny

3) Zar, ne ohei
Spekacek nikdy nestrkejte pfimo do plamen, protoZe byste

ho akorat spalili a vnitiek by zlistal studeny. NejduleZitéjsi

je trpélivost - pockejte na zhavé uhliky a opékejte v salavém Zaru
nad nimi, dokud se slanina uvnitf ipIné nerozpusti a povrch
nezezlatne.

Ackoliv ho dnes najdeme v receptech nejlepSich Séfkucharii, medvédi €esnek zlistava divokou lesni bylinou. Na
rozdil od svého kuchyriského piibuzného je mnohem jemnéjsi a nezanechava po sobé tak vyrazné aroma
v dechu. Jeho sezona je vSak neliprosné kratka - trva jen par tydnd, neZ rostlina zacne kvést. V tu chvili listy

ztraceji svou silu i chut a predavaji ji bilym kvétdm.

Tfi kroky k dokonalému ulovku:

1) Pozor na zaménu

vvvvvv

Medvédi cesnek poznate podle nezaménitelné ¢esnekové viing,
ktera ho odliSuje od jedovaté konvalinky nebo ociinu. Staci list
promnout mezi prsty a hned vite, na cem jste.

2) Shirejte s rozumem

Berte jen tolik, kolik skutecné spotiebujete, a z kazdého trsu
odtrhnéte maximalné jeden aZ dva listy. Jen tak zajistite, Ze cibule
v zemi nezeslabne a pfisti rok se na stejném misté znovu zazelena.

3) Teplo mu nesvédci

Aby si éesnek zachoval svou barvu a hlavné 1éCivé latky, pridavejte
ho do teplych jidel aZ Gplné nakonec. Dlouhym vafenim nebo
smazenim pfichazi o svou typickou chut i vitaminy, nejlépe mu
proto svédéi studena kuchyné nebo jen bleskové spareni.

V dubnu je nejlepsi ¢as na navstévu

pamatek

Zatimco se pfiroda barvi do prvni svéZi zelené, ve dvefich historickych
sidel se po dlouhé zimé znovu otaceji klice v zamcich. Pravé na
prelomu bfezna a dubna konéi obdobi ,,zimniho spanku“ pamatek

a jejich brany se oteviraji navstévnikim. DrahelGice leZi na
strategickém misté - jen par kilometrii od nejvyznamnéjsich klenoti

ceskeé historie, které praveé ted nabizeji tu nejcerstvéjsi atmosféru bez
letnich davi.

Kralovsky hrad KarlStejn mate takika za humny a v dubnu
nabizi jedineGnou moznost projit si hradni areal bez typického
sezonniho shonu. Jen o kousek dal se nad Berounkou ty¢i majestatni
Krivoklat, jehoZ hluboké okolni lesy jsou v tomto Gase idedlni pro prvni
jarni vyslapy. Pokud hledate néco komorné;jSiho, zamek Horovice vas
uvita klidnym parkem a unikatni shirkou hracek, zatimco nedaleky
zamek a skanzen Cerveny Ujezd nadchne milovniky lidové architektury
afemesel.

a Zebrak. Tato hradni dvojice je v dubnu kouzelna i diky tomu, Ze
na To¢niku miiZete pozorovat medvédy, ktefi se pravé probouzeji
ze zimniho spanku. Pokud vas laka spiSe duchovni atmosféra

a baroko, Svaty Jan pod Skalou se svym klasterem a jeskynnim
kostelem nabizi jeden z nejsilnéjSich zazZitkl v celém regionu,
korunovany tichvatnym vyhledem z mistni skaly.
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