So schmeckt Europa: Tschechien

Svickova omacka s knedlikem
Lendenbraten auf Rahm mit Hefeklo6Ren

Zutaten 2~ %) Zubereitungszeit
etwa 2,5 Std
4 Personen

1 kg Rinderfilet

250 g Speck

200 g M6hren

2-3 Zwiebeln

150 g Sellerie

200 ml Sahne
300-400 ml Briihe
1 Bund Petersilie
Zitronenschale
Salz, Pfeffer, Zucker
Svigkovd-omdéka (Tschechische Gewiirzmischung)

Fur die Kl6Re
Brotchenwiirfel
300 g Spatzlemehl
(oder doppelgriffiges Mehl)
200 ml Milch
Y2 Wiirfel frischer Hefe
1 Prise Salz
3 TL Zucker

Isst man typischerweise im
Familienkreis oder bei beson-
deren festlichen Anldssen. Der
Lendenbraten ist ein klassi-
sches Gericht der tschechi-
schen Kiiche.

Zubereitung

1 In das Rindfleisch drei Lécher
schneiden und mit einem Teil
des Specks beflllen. Von allen
Seiten salzen, ein wenig
pfeffern und anbraten. In einer
anderen Pfanne zunachst Zwie-
beln anschwitzen, dann den
restlichen Speck und an-
schlieRend Sellerie, M6hren,
Petersilie und Zitronenschale
hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer,
Zucker abschmecken. Zuletzt
die fertige Svickova-omacka-
Gewiirzmischung hinzugeben
(alternativ kdnnen dafir auch
Lorbeerblatter, etwas Piment
und ganze Pfefferkdrner ver-
wendet werden). SchlieRlich
das Rindfleisch in die SoRe ge-
ben und mit Wasser auffiillen,
bis das Fleisch bedeckt ist. Alles
1 bis 1,5 Std kocheln lassen.

2 Fir die HefekloRBe einen hal-
ben Hefewdirfel zerkleinern, mit
Salz, Zucker, lauwarmer Milch
und 2 EL Mehl mischen und etwa
fiinf Minuten stehenlassen. Das
restliche Mehl mit Salz, Brot-
chenwiirfeln und der fertigen
Hefe zu einem weder zu festen
noch zu klebrigen Teig verkne-
ten. Mit etwas Mehl bestauben
und eine halbe Stunde lang in
einer mit einem Kiichen- —>



Tschechien: Svickova omacka s knedlikem

tuch zugedeckten Schiissel ge-
hen lassen. AnschlieBend den
Teig noch einmal kurz verkne-
ten und in zwei gleich groRe
langliche KloRe formen.

3 Waihrend die KI6Re ein wei-
teres Mal 5 bis 10 Minuten ge-
hen, Fleisch und Gewiirzsack-
chen entfernen und die SoRe
mit einem Handmixer pirieren.
Die Milch hinzugeben und die

Die Kéchin
Pavla Kutnerova

Mein Geheimtipp, damit’s ge-
lingt: die tschechische Gewiirz-
mischung Svi¢kovd-omacka.
Sie enthalt Ingwer, ganze Pfef-
ferkdrner, Wacholderbeeren,
Piment und Lorbeerblatter in
einem kleinen Sackchen zum
Mitkochen. Aber man kann

die genannten Gewdlirze auch
selbst zusammenstellen und
zum Beispiel in einem Teesieb
verwenden.

Herausgegeben von der Landeshauptstadt Disseldorf

SolRe weitere 10 Minuten k6-
cheln lassen. In der Zwischen-
zeit die beiden Kl6Re 20 Mi-
nuten lang in einem Topf
dampfen.

4 SchlieRlich KI6Re heraus-
nehmen und mit einer Gabel an
mehreren Stellen in den Teig
stechen, damit Dampfe entwei-
chen kénnen und die Kl6Re
nicht kaputtgehen. Kl6Re in

Scheiben schneiden und zum
Fleisch servieren.

Dazu passt gut

... als Beilage: Ein Klacks
Preiselbeerkompott.

...als Getrank: ein kiihles, fri-
sches Pilsener (Ceské pivo) aus
Tschechien.

Tschechien

Die Europiische Union wurde im
Jahr 2004 direkt um 10 Staaten er-
weitert. Einer der neuen Mitglieds-
staaten war Tschechien. Kulinarisch
sind Tschechiens Gerichte, wie so oft
in Europa, mit den Landeskiichen der
Nachbarléander verwandt. So sind
Parallelen zur ungarischen, 6sterrei-
chischen, aber auch zur deutschen
Kiiche nicht selten. Aus der Land-
wirtschaft und der als besonders
fruchtbar geltenden Region B6hmen
stammen dabei viele der typischen
Zutaten der tschechischen Kiiche:
Obst, Gemiise, Getreide und Fleisch.
Mit dieser reichhaltigen Grundlage
entwickelte sich die tschechische
Kiiche zu einer besonders deftigen
Angelegenheit. Knédel, Braten und
Kraut sind dabei feste Bestandteile
verschiedener Nationalgerichte.

Dobrow chut |

Guten Appetit!

- Der Oberbiirgermeister - Biiro fiir Internationale und Europdische Angelegenheiten - Verantwortlich: Evgenia Straul



	So schmeckt Europa: Tschechien – Svíčková omáčka s knedlíkem  –Lendenbraten auf Rahm mit Hefeklößen
	Zubereitung
	Zutaten
	Dazu passt gut
	Tschechien
	Die Köchin
	Impressum




