GLOSARIO

Para la preparacién de los platos se requieren conocimientos bsicos o experiencia en la cocina.
Si no se indica lo contrario, las recetas estan pensadas para cuatro personas.

brynza: un queso salado y fresco de leche de oveja * fleky: una pasta con forma de cuadratitos ®
Gotzen: parecido a la tortilla de patatas, pero preparada en un molde quadrado ® halusky: pasta
a base de patatas, harina, huevos, sal y agua * muzika: dulce navideno preparado con ciruelas
pasas y otras frutas secas, nueces, almendras y especias. ® requeson (similar al zvaroh checo): un
producto licteo utilizado en la cocina bohemia cuya variedad blanda se asemeja al requesén. En
algunas recetas se utiliza una variedad curada, mds seca que se puede rallar. Si no disponemos de
ella, también se puede usar requesén. ¢ roux claro: harina cocinada en mantequilla que se usa
como base para espesar salsas y sopas ® roux: mezcla en la cual la mantequilla se cocina un poco
mis que en el roux claro, hasta que adquiere un tono més oscuro * slivovitz: aguardiente de
ciruela.

IMAGENES DE CUBIERTA: asado de cordero de Pascua, Albéndigas de ciruela, hermelin marinado.

Las imdgenes de las paginas 48, 52, 53, 67, 70 — 72 son del libro Velkd knedlikovd kucharka (Gran libro
de las albéndigas) cortesta de la editorial Dosel Karamely del productor de albéndigas Knedliky Laznicka.

MATERIAL FOTOGRAFICO ORIGINAL: Archivo de la editorial Vitalis ® AdobeStock ¢ A. W. spol. s r. o.
(www.tvaruzky.cz): pdg. 31, 35 * Hartmut Binder, Gestern Abend im Café. pég. 57, 136 ® Depositphotos ®
Jitf Hordk (Akrij Design Studio, www.recepty-top.cz): pag. 25, 30ab., 51, 76, 87, 103, 112, 113, 126,
150, 165, 182 * Jana Krétkd (www.ceskazceska.cz): pag. 22, 40, 65, 86, 89, 111, 142, 143, 146, 147, 151,
168,179, 183 © Josef Lada (los herederos): pdg. 74 * Galerfa Nacional Praga: pag. 58arr., 106, 114 * Shut-
terstock ¢ www.karlovskygastrofestival.cz: pdg. 128 ¢ Wikimedia Commons

© Vitalis, 2022  Titulo original: Harald Salfellner, Bihmische Kiiche ¢ Traduccién del alemdn por Ana
Ferndndez * Hecho en la Union Europea ® Todos los derechos reservados * ISBN 978-3-89919-660-3
(Vitalis GmbH)  ISBN 978-80-7253-428-9 (Vitalis, s.r.0., Praha) ® www.vitalis-verlag.com

[NDICE

LOA A LA COCINA BOHEMIA 5

PAN, BOLLERIA Y PRODUCTOS SABROSOS

DE CEREALES 11

BISCOTES DE LOMNICE * PAN GRATINADO ® PAN
CASERO CON PATATAS * CRUASAN DE SAN MARTIN ¢
BISCOTES AL AGUA DE CARLSBAD * BISCOTES DE
PRAGA ® PANADERIA SALADA ® GRATINADO DE MA-
CARRONES CON SALAMI DEL CAZADOR * JAMON DE
PRAGA EN MASA DE PAN ® SOPA DE PAN

PLATOS PEQUENOS Y PLATOS FRIOS 28

HERMELIN MARINADO ® QUESO GRATINADO ¢ ROLLI-
TOS DE JAMON RELLENOS ® TOLERANCIA DE QUESO DE
Oromouc

SOPAS DE BOHEMIA 37

SOPA DE LENTEJAS ® SOPA DE AJO ® SOPA DE JUDIAS ®
SOPA DE GOULASH ® SOPA DE REPOLLO ® SOPA DE
PATATA ® SOPA DE CALLOS ® SOPA DE TERNERA CON
ALBONDIGUILLAS DE HIGADO ® SOPA DE TOMATE *
SOPA DE SETAS CON CREMA AGRIA

ALBONDIGAS POR DOQUIER 49

ALBONDIGAS DE TOCINO ® ALBONDIGAS VELLUDAS
ALBONDIGAS DE REQUESON ® ALBONDIGAS DE PATA-
TA * ALBONDIGAS DE CARLSBAD ® ALBONDIGAS DE
PAN ® ALBONDIGAS DE FRUTA

PLACERES VEGETALES 59

TORTITAS DE PATATA ® ALBONDIGUILLAS DE PATATA
GUISANTES TOSTADOS ® COLIFLOR REBOZADA ® GRA-
TINADO DE CALABAZA ® PASTA DE PATATA HALUSKY ¢
DPASTA CUADRADA CON REPOLLO ® LENTEJAS ACIDAS
NOQUIS CON COL DE LA REGION DE CHODSKO ¢
NOQUIS DE COL DEL VALLE DE HANA © SALSA DE
ENELDO ® COLINABO RELLENO

FIESTA DE LA MATANZA 75

CHICHARRONES ® MORCILLA Y SALCHICHA DE HIGA-
DO CON CHUCRUT

EXQUISITECES DE CARNE 79

GORRION MORAVO ® ASADO DE CERDO AL ESTILO
CARNE DE VENADO * CABEZA DE CERDO GUISADA ®
CHULETAS DE CERDO CON CHAMPINONES ® COSTI-
LLAS DE CERDO A LA PARRILLA ® PIMIENTOS RELLE-
NOS ¢ SOLOMILLO DE CERDO CON ROMERO ® ROLLI-
TOS DE REPOLLO RELLENOS ® ROLLITOS DE CERDO
CON MANZANA * ESCALOPE DE CERDO * RAGU DE
TERNERA DE PRAGA ® BOFE EN SALSA ® ARROLLADO
DE CARLSBAD * FILETES DE TERNERA RELLENOS

«PAJARITOS ESPANOLES» ® GOULASH DE TERNERA ®
SOLOMILLO A LA BOHEMIA ® ASADO DE VACA A LA BO-
HEMIA ® LENGUA DE VACA EN SALSA DE ANCHOAS ®
CONEJO EN SALSA DE NATA * RAGU DE CORZO ®
ASADO DE JABALI EN SALSA DE ENEBRO

DELICIAS DE AVES 107

POLLO RELLENO DE PAN * HIGADO DE POLLO SOBRE
SETAS ® MUSLOS DE POLLO ASADOS CON VERDURAS ®
PECHUGA DE POLLO RELLENA ® FAISAN ASADO CON
ALCARAVEA ® GANSO DE SAN MARTIN ¢ PATO ASADO
CON COL LOMBARDA ® PERDICES ASADAS ® PAVO RE-
LLENO ASADO

PESCADO FRESCO 121

CARPA CON FILETES DE ANCHOA ® TRUCHA FRITA ®
LUCIOPERCA GUISADA ® TENCA EN SALSA DE CREMA ®
PATE DE PESCADO * GOBIO A LA VIEJA PRAGA

TENTACIONES DULCES 129

TORTITAS CHECAS ® STRUDEL DE MANZANA ¢ BOLLI-
TOS DUCADOS CON SALSA DE VAINILLA ® PASTAS DE
AVELLANA * EMPANADILLAS DE MERMELADA DE CI-
RUELA ® CIRUELAS FRITAS ® BUNUELOS CHECOS ®
CREPS * TARTA DE NUECES DE PRAGA * BIZCOCHO
DE MARMOL * BIZCOCHO DE REQUESON ¢ KOLA-
CHES DE VALAQUIA ® TORTA DE SEMILLAS DE ADOR-
MIDERA ® TARTA DE GROSELLAS ® PANQUEQUES TRO-
CEADOS CON FRUTOS DEL BOSQUE ® ROLLITOS DE
CARLSBAD * TORTA DE REQUESON MIKI * PAN DE
ESPECIAS

FABRICACION DE CERVEZA 153
SOPA DE CERVEZA PILSNER  SOPA DE CERVEZA BUD-
WEISER

EL JUGO DE LA VID 156

SOPA DE VINO DE MELNIK ¢ COSTILLAS DE CORDERO
AL VINO TINTO

ELIXIRES DE ALTA GRADUACION 161
PONCHE CON LICOR

EL RESURGIR DE LA PRIMAVERA 163

PANQUEMADO * GRATINADO DE PASCUA ® ASADO DE
CORDERO DE PASCUA * CORONA DE PASCUA

AROMAS NAVIDENOS 170

TRENZA DE NAVIDAD ® SOPA DE PESCADO DE NAVI-
DAD * CARPA EMPANADA CON ENSALADA DE PATATA ®
LONGANIZA DE VINO ® CEBADA PERLADA CON SETAS ®
EMPANADILLAS DE NUECES ® PASTAS DULCES

[NDICE ALFABETICO DE LAS RECETAS 184



meueiteé @anﬁbuﬁb

der

LOA

A LA COCINA BOHEMIA

Con su riqueza atesorada en tradiciones culinarias, las regiones histd- 1zquierba: Cubierta Marie Sou-
ricas de la Corona de Bohemia (Cechy) y Moravia (Morava), asi como ¢k Nuevo manual de la cocina de
de la Ciudad Dorada de Praga (Praha) nada tienen que envidiar a las Bobenia

cocinas europeas consideradas de primer nivel. Es cierto que hay man-

jares conocidos en todo el mundo como el queso de Olomouc, el ja-

mén de Praga o las dulces obleas de la ciudad balneario de Carlsbad

(Karlovy Vary), pero la gastronomia bohemia, en todo su esplendor,

solo puedes verla en la Repiblica Checa, donde se ha conservado el

espléndido legado de siglos en toda su diversidad.

La cocina bohemia se nutre de diferentes fuentes de energfa. Enlas - Magdalena Dobromila Rettigov
costumbres culinarias y gastrondmicas de los checos del interior del (1785 -1845) con lazo y cofia.
pais y en las usanzas de los bohemios germanos
asentados en la antigua region de los Sudetes se
reconoce el influjo de Baviera y Sajonia, pero
también de Hungria, Polonia, Francia y del Tirol.
El arte culinario de Bohemia muestra sobre todo
numerosas influencias y coincidencias con la
cocina de Viena o austriaca.

Los inicios de la gastronomia bohemia se pue-
den seguir hasta 1591, cuando Bavor Rodovsky
de Hustifany, cocinero y alquimista en la Corte
Imperial de Praga, public un manual basico so-
bre el arte culinario. No obstante, la idea de una
cocina bohemia independiente no gané en popu-
laridad hasta la edicion del libro de cocina tradi-
cional La cocinera bdvara en Bohemia, publicado
en 1805 por la incansable mesonera Maria Anna
Neudecker. Este libro de cocina estd considerado
como el precursor de la coleccion de recetas Do-
mact kuchatka (La cocinera doméstica) que estuvo
en circulacion a partir de 1826, obra del ama de
casa y madre Magdalena Dobromila Rettigovd, de
nombre de soltera Artmann, burguesa y de origen
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ALBONDIGAS POR DOQUIER
SALADOS Y DULCES

Es jueves, el dia cldsico de las albondigas (o pelotas) en muchas
familias checas. La cocinera se asoma a la puerta de la cocina con
su sabrosa carga, bocados exquisitos que se agolpan en una fuente
de loza honda. Todas las muchachas bohemias, segin dice la tra-
dicion, antes de casarse deben dominar al menos una docena de
recetas diferentes de albéndigas. Saladas o dulces, alargadas o re-
dondas, las albéndigas son la tropa de guardia del regimiento
culinario de Bohemia.

El concepto de knedlik proviene del alto alemdn medio
«knode», que significa algo asi como «nudo». La cantidad de formas
de preparacion es casi infinita. En la Edad Media a las albondigas
se les daba forma con carne de ternera, ganso, gallina y capén o con
pescado. Pero los caballeros y su séquito también comian albondi-
guillas de higado y tocino, de cangrejo y huevas de
pescado, de venado y liebre, ademds de cualquier
otra cosa en forma redonda de carne picada que
hubiera en la mesa. La albondiga recubierta de masa
de nuestros dias no se conocia en aquella época.
Puede que la invencion del knidel fuera de la
siguiente manera: en una ocasién habfa poca carne
de cerdo para las muchas bocas hambrientas y el
cocinero quiso estirar la masa de carne no solo con
pan, harina y otros ingredientes, sino que le anadio
su propia envoltura de masa. Para la cobertura se
usan principalmente el pan y la avena, pero tam-
bién se adectian a la perfeccién el pan rallado, el
mijo, la cebada, el maiz y el arroz. El resultado de
las muchas combinaciones son las diferentes varie-
dades regionales de albéndigas, a veces pequeiias
como las canicas para la sopa, otras veces volumino-
sas como balas de candn como plato principal. En
la albéndiga de pan, la masa de carne a menudo se
sustituye del todo por masa de pan o de panecillo,

PAGINA IZQUIERDA: Las albén-
digas alargadas de la cocina
checa se cortan en rodajas con
un cortador especial (krdjec).

ABAJO: Esta cocinera checa pre-
senta con gran orgullo las
albéndigas recién preparadas,
en torno a 1975.
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ASADO DE CERDO AL ESTILO CARNE DE VENADO
CV v v v na ! g
1 kg de pierna de cerdo ¢ 4 dientes de ajo * 1 cucharadita de sal ® un
poco de pimienta * I cucharadita de alcaravea molida ¢ 4 hojas de lau-

rel » 8 granos de pimienta de Jamaica * 8 granos de pimienta * 4 bayas
de enebro * 5 cucharadas de aceite * 3 cucharadas de harina

Lavar la pierna de cerdo, secarla bien y, con un cuchillo afilado, hacer
unos cortes en forma de rombo en la corteza. Pelar los dientes de
ajo, triturarlos y mezclar con sal, un poco de pimienta y la alcaravea
molida. Untar la carne con esta pasta, trocear las hojas de laurel ¢ in-
troducir en los cortes de la corteza los granos de pimienta de Jamaica,
de pimienta y las bayas de enebro. Regar la pierna con agua, intro-
ducir la fuente cubierta en el horno precalentado y asar a 200 °C
durante 2 - 2 ¥ horas (girarla de tanto en tanto y regar con el jugo
del asado). Mantener el asado caliente. Escurrir el jugo de la coccién,
espesar con harina, afadir un poco de agua y cocer a fuego lento
durante 15 minutos. Cortar el asado en lonchas, acompanar de chu-
crut (pag. 77) y albéndigas (pdg. 55), servir la salsa en una salsera

para rociar el asado.

CABEZA DE CERDO GUISADA
Vaiend /%a/sec”&MaAm/

Y3 cabeza de cerdo con morro ¢ sal ® V2 diente de ajo * 4 granos de
pimienta * % hoja de laurel ® verduras de raiz (2 zanahorias, ¥ apio,
1 ratz de perejil, Y puerro) * 1 cebolla * ribano picante

Lavar la cabeza de cerdo y cocerla durante 2 horas en agua con sal,
ajo y las especias. 20 minutos antes de finalizar el tiempo de coccidn,
cortar la cebolla y las verduras de raiz en tiras y afiadirlas a la cabe-
za de cerdo. Sacar la cabeza de cerdo en cuanto la carne esté blanda.
Deshuesar, cortar la carne en lonchas de un dedo de grosor y servir
con las verduras, con sopa, ribano picante recién rallado y patatas
hervidas.

«Los praguenses, en tiempos me-
jores, eran grandes comedores de
carne. Las familias de los peque-
flos burgueses y de las familias
trabajadoras también comian
entre semana a diario guiso de
carne de vaca con tomates, salsa
de setas, de eneldo y de ribano
picante, también albondigas de
pan, que aungue es un plato sen-
cillo, no resulta muy ficil de pre-
parar. Y los domingos asado de
ganso, de pato o de cerdo con col
y albéndigas, aqui el preferido
era el albondigas de patata alar-
gado con su aroma a trocitos de
cebolla tostada.» Willy Haas
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PIMIENTOS RELLENOS
Plaind papiiy

PIMIENTOS RELLENOS: 10 pimientos verdes largos ® 3 cucharadas de
aceite para sofreir » 1 cebolla grande » perejil ® 500 g de carne de cerdo
picada * sal * pimienta ® mejorana * 100 g de arroz

SALSA DE TOMATE: I kg de tomates * I cucharada de aceite para so-
freir o 1 cebolla pequeiia * perejil ® 40 g de mantequilla * 30 g de
harina ® caldo de ternera o agua * 100 ml de vino tinto * 20 g de azii-
car * sal * 1 hoja de laurel ® 3 granos de pimienta de Jamaica * 5 gra-
nos de pimienta ® zumo de limén

SALSA DE TOMATE: picar las cebollas y perejil y sofreir en aceite. Ana-
dir los tomates lavados y partidos, cocerlos en agua y triturarlos. Pre-
parar un roux claro con mantequilla y la harina y agregar la masa de
tomate. Incorporar una taza de caldo de ternera o agua, afiadir vino
tinto y azlicar, condimentar con sal, laurel, pimienta de Jamaica
y pimienta. Cocer la salsa 15 minutos. Por tltimo, sacar las hierbas
y sazonar con zumo de limén.

PIMIENTOS RELLENOS: retirar el rabito del pimiento y vaciarlo del
todo. Cocer el arroz en agua con sal. Para preparar el relleno, sofreir
la cebolla picada fina y el perejil en aceite, mezclar bien con la car-
ne de cerdo picada, sal, pimienta, mejorana y el arroz hervido, y re-
llenar los pimientos. A continuacion, colocar los pimientos en una
cacerola, regar con la salsa de tomates, tapar y rehogar durante
45 minutos.

SOLOMILLO DE CERDO CON ROMERO

600 g de solomillo de cerdo * 3 cucharadas de mostaza * 2 cucharadas
de miel » romero molido  pimienta ® sal ® aceite para freir

Retirar la piel y la grasa del solomillo. Preparar un escabeche con
mostaza, miel, romero, sal y pimienta, untar el solomillo con él y de-
jar macerar durante dos horas. Después freir en aceite caliente hasta
que quede al gusto, medio hecho o en su punto. A continuacion,
dejar marinar otros diez minutos en la sartén tapada. Como guar-
nicién van bien patatas salteadas o puré.
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EMPANADILLAS DE MERMELADA DE CIRUELA
Povidlové tastichy >

Masa: 500 g de harina * 1 huevo * sal. RELLENO: 300 — 400 g de
povidla (o mermelada de ciruela) ® 1 cucharada de ron * canela  un
ARRIBA: La conocida «buela  Poco de aziicar ® 1 huevo * 2 — 3 cucharadas de aziicar glas

dulcer (cukpoud babicka) Maric g0, vyiyizar La harina sobre una tabla y amasar con el huevo y sal
Plihalovd, que los domingos

oftecia dulces en los pascos del  afiadiendo poco a poco aprox. 200 ml de agua caliente hasta obtener

parque. una masa blanda. Extenderla sobre una superficie enharinada hasta
ABAO: la energfa de Bohemia:  que tenga medio centimetro de grosor y cortar con un molde cfrcu-
las ciruelas. los del tamafio de la palma de la mano.

RELLENO: preparar el povidla con ron, canela y azicar y distri-
buirla homogéneamente sobre las diferentes piezas de masa. Batir el
huevo con un poco de agua y untar los bordes de la masa, doblar los
circulos de masa y cerrarlos bien. Introducir las empanadillas durante
aprox. 6 minutos en agua con sal hirviendo hasta que floten. A con-
tinuacion, se sacan con la espumadera, se pasan por agua fria y se
secan. Antes de servir las empanadillas, se espolvorean con canela
y azticar glas.

CIRUELAS FRITAS
Y | de vino blanco * 200 g de harina * sal 190 g de aziicar * canela *
ralladura de Y de limén * 2 claras de huevo * 1 kg de ciruelas secas ®

100 g de almendyas o alternativamente 40 g de mazapdn * ¥ kg de
grasa * 140 g de chocolate

Primero se prepara la masa: mezclar el vino blanco con harina, sal,
60 g de aztcar y la ralladura de la piel del limén, amasarlo hasta
obtener una masa homogénea, por tltimo se incorpora la clara ba-
tida a punto de nieve. Cocer ahora en agua las ciruelas secas hasta
que estén medio blandas, llevar a ebullicién una vez y después dejar
enfriar. Retirar las pepitas y en su lugar colocar una almendra pelada
o un poco de mazapn. Afadirle a las frutas 130 g de azdcar y canela,
rebozarlas en la masa preparada, freir en grasa caliente y dejar escurrir
sobre papel. Mientras las ciruelas atin estdn calientes, se rebozan en
azticar mezclado con chocolate rallado y se sirven.




