HADY PIIIIAI)Y

ZNOIMO (Ftanﬂ!& Matuh), Regio kuchyné sev éi‘e prﬁmyslovf‘ch polo-
tovardi a fastfoodt koneéné do¢kala uznani. Odbornici i laici pFichézeji na ddvno
znémifalct, e iradn‘.ni pokrmy a regiondlni | potraviny maji v kaZdodenni stra-

vé své opodstatnéni. Co je tedy typické pro nasi moravskou
hmhym? Na venkové se vétdinou pfipravovala jednoduchd
bezmasé strava, pravidelné zpestfend svitetnim nedélnim

~ ty a praktické zkusenosti s pfipravou surovin se predavaly z
generace na generaci, postupem casu se obméfiovaly a dopl-
_ tiovaly, aZ doslo k vyla&éni typické chuti. Specifickd situace
nastala v pﬂhmméi kde &asto narazime na mistnf variace re-
ceptii z jinych regioni. Jak by se nadim zmlsanym jazyckiim
zamlouvaly pokrmy, na nich? si podmhmvall nadi pfedkové?

Vénotni kyselica

hiadké mouky, 8-10 susenych dvestek (nejlépe is peckou).

novou zeleninu, Kdy# je zeli mékké, pFilijeme asi 2 | horké vody, chvili povatime
a podle potieby osolime. Svestky ddme povafit na chyili do trochy vody. Do po-
lévky pfiddme hrst ‘namoéenych a uvafenych susenych hub. Polévku zahustime
smetanou s hladkou moukou, jesté chvili povatime a do odstavené polévky pfi-
dime uvafené Svestky. Mizeme pridat I#ici masla, které se v polévce rozpusti.

mociiuji kouzlo svite&uiho veéera.

Potiebujeme: 400 g krup (& 10), ZGOg éervenych fazoli, 150 g ikvarku nakla
dané okurky sadlo, stl, pept. Postup: Fazole a kroupy uvafime samostatné ve

bem a naklddanou okurkou.
Lusténiny patiily do kazdodenntho jide!niéku. Kombinace lust kmp je vel-
mi staroddvnd a vyskytuje se v mnoha tipravéch i nézvech. Na Moravé je rozii-
fen&jsi uprava fazoli a krup, méné uz se vafil hrich s kroupami. Viechna j{d]a z

obédem's masemanepostradatelnousladkouteékomkecep-‘

Potiebujeme: 12 kg kysaného zll, mrkev, petriel, 1/4 L smetany; vrchovatd fice
Postup: Do hrnce déme vafit prekréjené kyselé zeli, pfiddme: nastmuhanou Koe- | |

‘Kyseﬁmshoubamipat?ﬁanamdlémétédmveéemi suéenéivestkyvylepﬁuj(-

vodé (kroupy ve vodé osolené, fazole nesolime). Uvafené smichime dohromady, | :
omastime sédlem, priddme Skvarky. Dudmﬂme solia pepfem. Podévime s chl,g;:

lusténin (polévky, omacky nebo Kase)  patfily také mezi jidla postni.
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PASTIKA

CoCKOVA POLEVKA

100 g masla

1 cibule

B strouzky ¢esneku

500 g jater

100 ml cerveného vina
ymian, sil, pepf

suiené brusinky a mandle

INa maésle orestujeme ci-
bulku s cesnekem, pfidame
dribezi jatra, zalijeme vi-
nem, dochutime. Nechdme
prochladnout, rozmixuje-

2 vétsi mrkyve

11Zice masla

3 platky zdzvoru

200 g cervené cocky

1,51 zeleninového vyvaru (vody)
siil, kurkuma, citron, tymidn

Na o_a_ orestujeme nakrdjenou mrkev, cer-
stvy zdzvor, zalijeme vyvarem. Pfiddme ¢ocku, citronovou $tévu, kur-
kumu a méslo. Dochutime tymidnem a soli.

me, dime do formy.

G

1 kg Eervené cibule na prouzky
4 strouzky cesneku na plitky
4 lzice olivového oleje

140 g hnédého cukru (kdo ma rid, miZe dit misto toho med)
1 IZice listkii tymidnu - Zerstvého (nebo piil Izicky suseného)

1/4 1#icky mletého chilli (nemusi byt)
300 ml &erveného vina

200 ml éerveného vinného octa, Spetka soli a pepfe

Na o—&m zpénime cibuli a éesnek. Pfiddme nasekany tymidn, s,
pepr, cukr (med) a promichdme. Oheri sniZime na minimum a
vafime asi 40 minut, aZ se vznikld $tava omumz a cibule zaéne

karamelizovat.

Prilijeme vino a ocet (piipadné
chilli) a na prud$im ohni vafi-
me asi 25 minut. Kdyz se od-
pati skoro viechna tekutina,

. cibule nAm ztmavne (barvou
pripomina cervené zeli).
Pozndmka: vyborné jako pii-
loha k masu, ale i k syrim a
pastice.

K vénocnim svitkiim patif urcité roz-
svécovani svicek. Svétlo md za kol
prosvétlit pochmurné zimni vecery,
ale zdroveri je i symbolem. Znamenim
narozeni Jeziska. Tak jako kdysi ozna-
movala jeho pfichod na Zem zafici
hvézda na nebi, tak i dnes zapaluje-
me v tyto svéte¢ni dny svétla ve svych
domovech. Viude se to jen tipytl a
blyskd. Vénoce maji nadech néceho
tajemného. Proto je déti maji tak rady.
A budou to privé déti, které oceni,
kdy si s nimi jejich maminky nebo
tatové vyrobi tfeba takovy &:og

:::::

proto malou radu i s nivodem, jak na
to. UZijte si spolu krdsné Vinoce.

Co budete k vyrobé svicnu potiebo-
vat?

) 150 g strouhaného kokosu

100 g mletych mandli

\ 3PL medu

f 4 PL rozpusténého masla
400 g kokosového mléka z konzervy
300 g hoiké cokolady 70%

f pullzicky vanilkového extraktu

J piil Izicky mandlového extraktu

{ Troubu ﬁan&mwaaﬁm na 175 °C, koldcovou

f formu o E.:BnE 22 cm vylozime pecicim
papirem, do misy dame kokos, mleté mand-

le, med a rozpusténé méslo. Ve promichdme

a rukama natla¢ime do formy tak, aby byly

E okraje smési vysoké asi 1 cm. PeCeme 10 mi-

. nut nebo do té doby, az je korpus lehce zhnéd-

1y. Nechidme vychladnout. V rendliku ohfe-

) jeme kokosové mléko. AZ se na ném zacnou

f tvotit bublinky, odstavime, nalimeme ¢okold-

du a metli¢kou michdme do tiplného roz-

pustén{. Pfidime oba extraktya vlijeme

na korpus. Dame do lednice ztuhnout.

e misku - keramickou, m._m muze byt nad horni okraj misticky.

iplastova Poté ji k misce pFipevnéte

» aranzovaci hmotu pomoci tavné pistole.

o zelené vétvicky - tji, jedli zi- 2. Do stfedu aranio- byly vodorovné nebo
mostréz atd. ~ vaci hmoty . jen mimé zesikma.

Postupné

o svicku - miize byt siln
dévejte kratii

i tenkd, ale méla by byt

vysoka a
° —%—AO imi
o materidl na ozdobeni - Sisky, volna mista.
vanocni hvézdu, suSené prirodniny Az nebude
nebo materidl dle vlastniho vicusu pich- Z
° niiZ néte
» tavici pistole svicku. Ta by
e zahradnické niizky méla byt tak hlu-

boko, aby byl svicen 4
Pracovni postup: dostatecné stabilni. 5. Pomoci tavné pistole pripev-
1. Aranfovaci hmotu upravte no- 3. Zahradnickymi nizkami upravte  néte ke svicnu ostatniozdoby - Sisky, (
sem podle tvaru misticky a umistéte  vétvicky na pozadovanou déllkuaza-  vanocni hvézdy, suSené pirodniny

nebo jiné ozdoby dle vaseho vkusu.

tak, aby presahovala alespoti 2-3 cm  ¢néte je postupné zapichovat kolem

{ 0,51 pomerancového dzusu
( 0,51 cerveného vina

’ 1 pomerané

) 100 g cukru + rum dle chuti
) celd skotice

pii-

PECENY
CAl

1 kg rybizu

1 kg drobného ovoce

(jahody, vi§né, tfesné, boriivky,
dle libosti)

1 kg cukru -3
125 ml rumu, 4 h¥ebicky,

1 1zicka mleté skotice

Déme do vyssiho plechu, peceme
pti 200 °C pul hodiny, obcas pro-
michdme, na konec pfiddme rum.
Zavatime do sklenic.

| WRNOGHE PUNE

Pomeranéovy dZus a cervené
vino svafime se skofici, pfidame
oloupany a nakrdjeny pomeranc
na platky, ke konci varu pfidime
rum. Podle chuti osladime.

——————— . .
10503 U CITRONOVE STROUHANCE

S HRASKOVYM PYRE
)

&

300 g brambor typu B
300 g zmraZeného hrasku
4 filety lososa
siil, pept
) 2 lzice olivového oleje
50 g masla
. 100 ml plnotué¢ného mléka
wﬂ.mE_qu‘ oﬂcnvmam a nakrdjime na mensi Woﬁﬁ% 'Pfiddme do
) osolené vody a vafime téméf domékka, na poslednich 5 minut
) pfidime hrasek. Mezitim ocistime rybu, osolime a opeptime.
\ Obalime ve strouhance, do které jsme nastrouhali citronovou kiiru.
Usmazime dozlatova. Hrdsek a brambory slijeme. WONBEE.mEm
x. s méslem a zahtatym mlékem. Lososa podavame s hradkovym pyré.
N&S—Em:ﬁ troskou oleje a ozdobime petrzelkou.




Kadefnik

Prodavac
Truhlar

Prehled oboru

Obory s vyucnim listem
Automechanik

Kuchar—<isnik

Obory s maturitni zkousSkou
Cestovni ruch
Hotelnictvi a turismus
Kosmeticka
Podnikani, obchod a sluzby
Sacialni éinnost
Nastavbové studium (2—3 roky)
Podnikani—denni
Podnikani—dalkoveé
Spole€né stravovani
Vlasova kosmetika
Zkracené studium (1-2 roky)
Kuchar—¢isnik
Breis oo
Socialni Cinnost
Novinka

Zaci oborti Automechanik, Kuchafr .
Truhlar, kteri budou 1. 9. 2016 pfijati do prvniho rocniku§
nebudou platit po celou dobu studia $kolné.
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SOU a SOS SCMSD, Znojmo, s.r.o.
Pfiméticka 1812/50, 669 41 Znojmo
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Mantaktn udsje:
Sobim S s homa, s
Pfimiticld 191U, §5% S hnjna

84%ED T

Phimétcks 181280, Znojmo

vuoonote 150,- K¢
Kamdeinickd provarowna: telo5I0 020 S40
Kosnetidia provorowna: te DT Q00 ST

Charakteristika skoly
¥~ uplatnitelnost absolventt na trhu prace
v~ profesionalni pFistup pedagogii
v~ dobra povést Skoly v regionu

v~ dlouholeta tradice Skoly se zamérenim

do oblasti sluzeb

v Siroka a pestra nabidka obori
v" diiraz na propojeni teorie s redlnou praxi
v~ spoluprace se socidlnimi partnery

¥ realizace prestiZznich spoleenskych a

o

kci

K SeIminaru a ak

¥~ pestra nabidka zahrani€nich staZi
v~ aplikace trendi sou€asného Skolstvi
www.sousoszn.cz | +420 537 020 555
hanzal libor@sousoszn.cz
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Veselé Vanoce a $tastny novy rok 2016.
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Vaieni ¢tendfi, mili mladi
piatelé, vazeni rodice,

Stfedni odborné udiliité a Stredni
odbornd skola SCMSD, Znojmo
je vzdélavaci zafizeni,skteré si za
dobu své existence vytvofilovelmi
solidni postavenf mezi ostatnimi
gkolami Svazu €eskych a morav-
skych druzstev a také mezi Skola-
mi jihomoravského regionu.

Perspektivni obory s vyucnim lis-
tem a maturitni zkouskou, moz-
nost dalstho vzdélavani, snaha
o efektivni rizeni skoly, kvalifiko-
vany pedagogicky sbor, moderni
ucebny a provozovny, uzka spo-
lupréce s odbornymi firmami, so-
cidlnimi partnery i zahrani¢nimi

S.r.0.

(=1 %

[
=]

+420 537 020 555 | hanzal.libor@sousoszn.cz

Skolami vytvdfeji zdkim velmi
dobré- podminky k pripravé na
jejich budouci povolni. Pro stu-
denty ctyfletych obort a néstav-
bového studia se maturitni zkous-
ka stdvd odrazovym mistkem i ke
studiu na vysoké ¢i vy$éi odborné
skole.

Vzhledem ke spolecenskym a hos-
poddfskym zméndm, ke kterym
béhem existence skoly doslo, bylo
nutné adekvitné reagovat na po-
zadavky pracovniho trhu a poku-
sit se urcit spravny smér rozvoje
gkoly tak, aby nasla odpovidajici
program, ktery by znamenal pro
zdky dobré a moderni vzdéldni.
Vérim, Ze touto cestou pijdeme
i naddle a budeme usilovat o co

B

nejlepsi uplatnéni nagich absolven-
tl na trhu préce.
Dovolte, abych touto cestou podé-

koval zfizovateli, socidlnim part-
nertm, rodi¢iim, ziktim i zamést-
nanctim za dosavadni spoluprici,
ponévadz bez jejich vstficnosti a
pomoci si ¢innost a chod §koly ne-
dovedu predstavit. S jejich dalsi
podporou bude i naddle nase sko-
la vnimana jako nedilnd sou&ist
vzdélavani nejen v nasem regionu,
ale také za jeho hranicemi. Za-
kam koncicim zdkladni skolu preji
§tastnou ruku pfi vybéru povold-
ni a mnoho osobnich i studijnich
tspéchti v nasi nebo jiné skole.
A na uplny zdvér preji viem klidné
Vénoce a do noveho roku 2016 jen
to dobré.

Mgr. Libor Hanzal

Feditel

Pred nékolika lety se nase §kola sta-
la i diky ti¢asti v projektech UNIV

2 KRAJE a UNIV 3 mwﬁ.ﬂmmh. celo-

Zivotniho uéeni. Kromé “stiedo-

skolskych oborti s vyucnim listem
a maturitni zkouskou nabizime
fadu kurzi pro dospélé. Mnoho z
vés, rodi¢ ¢i byvalych absolvent,
se rddo vraci zpét do kolnich lavic
a dopliiujete si nebo si zvysuje svoji
kvalifikaci.

Vzdéldvaci nabfdka pro dospé-
1é kopiruje tradi¢ni styl skoly
V prvni fadé se zaméfujeme na

gastronomii. MiZete u nds vyko-
nat zkousku profesni kvalifikace
ptipravy teplych pokrmii, pfipravy
pokrmu studené kuchyné, pripra-

i

vy minutek, jedneduché obshthy = Barista pro

hostt, sloZité obslubiy Hosti, bat-
mana, sommeliera & vyrobykned-
lika. p— | Vet g

Jiz nékolik let se specializujeme na'

kurzy fifméanr,na mfru® Na zakla-

jsme schopni pipravit vzdélivac
program dle individudlnich poZa-

davki a potfeb firmy tak, aby si jeji-

zaméstnanci doplnili- & rozsifili
odborné znalesti a dovednosti. Za
zminku stoji napf. kurzy Zauce-
ny prodava¢ nebo Dérkové baleni*
pro Jednotu Moraysky Krumlov.

Uspésné byly rovnéz vzdélavact

programy Jednoduchd ﬁ&mﬁmw‘ i

hostti pro firmu Gawain s. r. 0. nebo

- dé pozadavku socidlniho. partnera .

: klienty ob¢anského
sdruzeni Vratka z Tfebice. Sirokd je
i nase nabidka v oblasti péce o télo
— kadefnické a kosmetické sluz-

, masdze; terapie. Aktivni jsme

-

i w&v_wm:.. psychologie a socidlnich
sluzeb niebo v tradi¢nich femesl-

- nych oborech strojirenstvi a prace

sedievemn:

V letosnim $kelnim roce jsme za-
radili do vzdéldvaci nabidky pro
dospélé kromé obvyklého délko-
vého studia i zkricené studium
v oboru Prodava¢. Piipravujeme
i Kuchate-¢iSnika a Socidlni ¢in-

ost. 8¢ |
wﬁm@m&mzm&.mﬁm se viak pouze na
odborné vzdélavani. Pokud potte-

Co by byly Vanoce bez perni¢ka?
Nechybély ani na stole, ktery pro
na$e Ctendfe pfipravili studenti
z Pfimky.

650 g hladké mouky

250 g mouckového cukru
100 g medu

50 g masla

4 cela vejce

10 g jedlé sody

2 lzice kakaa

2-3 lzicky tluceného perniko-
vého korfeni — skofice, hiebicek,

L]
ol ?

S

bujete rozvijet svoji poéitatovou a
finan¢ni gramotnost nebo cizoja-
zy¢né znalosti, neméjte obavy, jsme
tu pro vds a radi vam poradime a
pomiiZzeme!

Pti spole¢né konzultaci vyslechne-
me vale poZadavky a pfipravime
vam jiz zminovany ,kurz na miru®
Je ndm jasné, ze v soucasné dobé
hraji velkou roli finanéni prostfed-
ky ur¢ené na vzdélavini zamést-
nancl. Jsme pfipraveni pomoci
i v této oblasti, poradime vdm, zda
je mozné Cerpat i dotace z evrop-
skych zdroji.

Pokud vas nase nabidka zaujala,
véfime, Ze se brzy setkime pfi prv-
ni konzultaci.

anyz, nové kofeni

1 vejce na potfeni

Uvedené suroviny zpracujeme
v hladké tésto, které nechime do
druhého dne odleZet. Druhy den
vyvalujeme 2—-3 mm silné platy,
ze kterych pomoci formicek vy-
krajujeme rizné tvary. Peceme
asi 10 minut pfi 180 °C dozla-
tova. Horké pernicky potirdme
roz8lehanym vajickem - krdsné
se lesknou. Pernitky zdobime
bilkovou polevou.

o

ckvy
Bilkovi poleva

150 g mouckového cukru

1 bilek

Y% lzi¢ky Skrobové moucky (So-
lamyl, Maizena)

par kapek citronové 3tivy
Dvakrat presity mouckovy cukr

vymichdme s piepasirovanym
bilkem, $krobovou mouckou
a citronovou S§tivou dohladka.

Poleva by se neméla roztékat. Po-
moci sd¢ki na zdobeni kreslime
na pernic¢ky ornamenty.



