Velikono¢ni nadivka aneb proc se nadivce rika hlavicka

Hlavicka je lidovy nazev pro velikonoéni nadivku, svitek, sekanici, nebo sekanou. Nazev vznikl
podle masa v nadivce, které Casto pochazelo z hlavytelete. Jednd se o
piipravovala bez pe€iva, zaklad tvofilo svarené mléko s krupici. Existuje mnoho variant

pokrmu, které se 1i$i pouzitymi surovinami, ale i zplisobem piipravy.

Obliba jarniho pokrmu dala vzniknout bezpoctu variant receptli. Mnohde se nadivka stala
ned€lnim jidlem v kazdé ro¢ni dobé. Neékdo jedinenou chut’ vytvaii smeési masa, jiny macenim

peciva ve vyvaru, muskatovym kvétem nebo s kombinaci bylin.

Diky kontryhelu, popenci, pampeliskam, kopfivam, pazitce a dal§im bylinkdm chutnd jarni
nadivka nejvic ze vSech. V lidovych tradicich tento pokrm symbolizuje novy Zivot i nadéji na
dobry Urodny rok podobné jako celé Velikonoce. Ostatné do velikono¢nich nadivek se diiv
bézné pridévalo jehnéci, klizle¢i nebo teleci maso. Teleci ¢asto pochazelo z hlavy — proto se

dodnes nadivce fika hlavicéka. Nebo také sekanina ¢i fezabek.

Na talifi pak upecené dilo zazati ve spolecnosti pfiloh vidanych €astéji 1 zfidka. Nékde se tuli
k brambortim, jinde kamaradi se Spenatem, uctivé vykukuje z kufete nebo se spolu s knedlikem

koupe v omacce...

Na talifi pak upecené dilo zazati ve spolecnosti pfiloh vidanych Castéji 1 zfidka. Nékde se tuli
k brambortm, jinde kamaradi se Spendtem, uctivé vykukuje z kutete nebo se spolu s knedlikem

koupe v omacce...

O velikono¢nim case se slovo nadivka nebo také nadivina, sekanice, jefabek ¢i hlavicka méni
v tradi¢ni pfedstavu jarniho pokrmu s masem, bylinkami a vejci. Z gastronomického pohledu
je to ale opravdovy skvost. Podava se za tepla i za studena, muize ji byt naplnéno maso nebo se

serviruje samostatné a K jejimu ochuceni lze pouzit téméft cokoli. ..

Cesta nadivky jako specifického gastronomického druhu zapocala v 16. stoleti na kralovskych
stolech tudorovské Anglie. Moda a chut’ nadivani nadchla brzy 1 kralovsky dvir Francie a stala
se vrcholem luxusu 1 prezentace. Historie ndm zaznamenala piiklady nadivek, kdy ze
servirované labuté naplnéné holubem vylétl nakonec zivy slavik. Ale tahle podivana cisatskych,
kralovskych ¢i carskych dvortt ma v nasich zemich podobu daleko vécnéjsi, vychazejici z tradic

kuchyné& bavorské a jihonémeckeé.


https://cs.wikipedia.org/wiki/Tur_dom%C3%A1c%C3%AD
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https://cs.wikipedia.org/wiki/Kop%C5%99iva
https://cs.wikipedia.org/wiki/Bylina
https://cs.wikipedia.org/wiki/Pe%C4%8Divo
https://cs.wikipedia.org/wiki/Ml%C3%A9ko
https://cs.wikipedia.org/wiki/Krupice

Nadivky z celé Evropy

Neni snad evropské zemé, kde by nadivkam nepattilo zvlastni misto. Z anglické kuchyné pteslo
kiepelky. Vidensky dvur doplnil nadivky o omacky, jatra a sardelky, z Uher se prosadilo
pouzivani papriky a zeli, bavorska a ¢eska kuchyné preferovala do nadivek ptidavani koteni,
esneku, smetany ¢ zampiont, Francie dochucovala nadivky zase lanyzi. Zidovska kuchyng
nabizi plnéné zeli ¢i masové ptacky, nadivané husi ¢i krocani krky, kachnu s nudlovou
nadivkou, nadivanou slepici nebo kufe, ale ozdobou hostin byla plnéna ryba — Gefilte fis.
Makedonie ma v oblib¢é nadivky se suSenymi Svestkami, Dalmécie plnéné olihné ¢i tykvicky,
Bosna zase plnéné cibule nebo papriky naplnéné strouhankou a fazolemi, Rumunsko rajcata
plnéna syrem, Recko nabizi kachnu nadivanou sardelemi, husu s kastany, mandlemi a smési
mas ¢i nadivané makarony, plnéné okurky, papriky a vinné listy. V Srbsku se podavaji zelné
listy plnéné uzenym, v Bulharsku plnéné kedlubny, papriky skopovym masem, rajcata vejci a
syrem. Z Italie zname cibuli se Sunkovou nadivkou, plnéné teleci hrudi s parmazanem, riizné
plnéné téstoviny a plnénou zeleninu, zejména baklazdny. K Vidni patii i Zemlovka plnéna
masovou nadivkou ¢i plnény fogos, k Némecku plnéné kriti fizky, plnéna kachna, nebo teleci
hrudi, Portugalsko nabizi raj€ata ¢i papriky plnéna sardinkami, Skandinavie napliuje mnohé
omelety a husy jablky a ¢erstvymi $vestkami. Svycati do nadivek pouzivaji své syry. A takto

bychom mohli pokracovat, kazda evropska zemé ma totiz své nadivky a nadivané speciality.
Nadivky patii ke kulinarni klasice

Dovolim si vratit se do historie. Jiz v kuchafce Severina mladsiho z pocatku 16. stoleti najdeme
teleci hrudi nadivané smeési vajec, rozinek a mandli bohaté¢ kotfenéné, driibez nadivanou
hruskami ¢i jablky. Alchymista Bavor Rodovsky ve své , kuchmistrovské* knize z roku 1591
vedle driibeze nabizi i recept na plnéné kiepelky. Na pielomu 19. a 20. stoleti, kdy vladly
domécnostem Kuchatka Domadcnosti a kuchatka Ceské Skoly kuchaiské, najdeme vedle

pfipravovanych nadivek i tuhle vysvétlivku:

,Nadivati (farcer) nazyva se v kuchaistvi vykon, kterym dutiny nebo otvory uméle utvoiené,
jak mas a drtubeze, tak i peciva se vypliuji, ¢ili nadivaji. Nadivame: 1. Celé kuze stazené z
dribeze, které se tim vyplni a nabudou zase prvotniho tvaru, jelikoz kosti, maso i dutina bfisni,
nahrazeni jsou nadivkou. Totéz, Casto i pfi rybach se déje. 2. Volata, krk a otvor utvoreny
oddélenou vrchni blanou prsicek u domaci nékteré divoké dritbeze, cemuz se také fika ,,kuzi

podebrati. 3. Otvor mezi vrchni a spodni blanou na doleni ¢asti teleci ledviny, jakoz i hrudi. 4.



Vypliovani fizkav i velikych, tence roziiznutych a rozlozenych kusti mas, které se pak svinou,
¢ili zabali.
Historicka inspirace

Vybiram dnes historické nadivkové recepty z Kucharky Domacnosti z roku 1892 a piipomenu

i ty, se kterymi nasi $éfkuchafi oslovili svét na svétovych gastronomickych akcich.
Nepomucka hlavicka babicky Amalie

Asi 1 kg prorostlého uzeného rozsekdme na malé kousky, spolu s tlustym od Sunky. V mise
rozSlehdme 6 vajec, pfilijeme k nim asi % 1 mléka, pfiddme na kosticky nakrajené housky ¢i
rohliky, (asi 12—-16 kusii), nasekané maso, 2 plné hrsti sekanych jarnich mladych kopfiv,
popenec, nasekanou petrzelku, pazitku, Spetku kminu a muskatovy kvét a ofiSek. Podle potieby
osolime, a aby houska zmgkla a dostala spravnou chut’, ptidime asi hrnek vyvaru z uzeného
masa. Peclivé promichame a nechame asi hodinu odlezet. Pak nadivku rozprostieme do dobte

vymasténého pekace a peCeme do zlatova.



Recepty

Spenatovy naKyp s uzenym masem

Potiebujeme:

1 balicek mrazeného Spenatu

200 g vareného uzeného masa

2 polévkové 1zice masla

3 vejce

2 rohliky

3 strouzky ¢esneku

Spetku mletého pepie

trochu mléka

sul, polévkové kotfeni typu vegeta
tuk na vymazani

jemna strouhanka na vysypani zapékaci misky nebo formy

Jak na to:

Spenat podusime. Rohliky nakrajime na kostky a namo¢ime je v mléce. V misce utfeme maslo

se Zloutky a soli, pfidame vymackané rohliky, Spenat, nadrobno pokrajené uzené maso,

rozetfeny Cesnek, pept a polévkové kotfeni. Nakonec opatrné vmichdme dotuha uslehany snih

ze tii bilku.

Hmotu vlozime do tukem vymazané a strouhankou vysypané zapékaci misky nebo do nizké

babovkové formy (vénec) a peCeme v piedehiaté troubé, dokud povrch nezezlatne. Jako ptiloha

se hodi americké nebo St'ouchané brambory.



Zeleninova babovka s bylinkami

Potiebujeme:

400 g brambor

200 g hrubé mouky

200 g polohrubé mouky

1 bali¢ek suseného drozdi

3 vejce

asi 300 ml zeleninového vyvaru

trochu pepie, drceného kminu, vegety, podle chuti siil
250 g listového Spenatu nebo kapusty

250 g mrkve

100 g anglické slaniny

petrzelku, pazitku, libecek”

Jak na to:

Brambory uvafime ve slupce, oloupeme je a prolisujeme. Z mouky, drozdi, brambor, vajec,

vyvaru, kofeni a soli vypracujeme vlacné tésto a ddme je vykynout.

Spenat spafime a nechame okapat, (pouzijeme-li kapustu, povaiime ji spolu s kole¢ky mrkve,

rovnéZz dame okapat), posekdme na kousky.

Slaninu pokrajenou na kosti¢ky vyskvatime a se zeleninou 1 pokrajenymi bylinkami vmichdme

do tésta, které dame znovu kratce vykynout. Poté vSe vloZzime do tukem vymazané formy a

zvolna upeceme.



Kynuta velikonoc¢ni hlavicka
Potiebujeme:

e 10 dva az tfi dny starych rohlikt
e 10 vajec

e 1 kostku drozdi

e 500 ml mléka

e Cesnek

e sul, pepf, majoranku

e 125 g tuku typu Hera

e 600-900 g vafené¢ho uzen¢ho masa
Jak nato:

Rohliky nakrdjime na platky, mléko dadme vafit a pfiddme do néj tuk. Horkym mlékem zalijeme
rohliky. Pfidame vejce, Cesnek, stl, pept, majoranku, rozdrobime kostku drozdi a vSe dobie

rozmichame.

Poté ptidame uzené maso (mizeme zaménit za houby). Pfidame hrst polohrubé mouky, hrst
hrubé mouky a hrst détské krupicky. VSe znovu promichame. Tésto musi byt husté podobné

jako na livance. Pokud jsou, pfiddvam do tésta Cerstvé kopiivy nasekané nadrobno.

Peka¢ vymazeme saddlem a vysypeme hrubou moukou, nalijeme do né&j té€sto a nechame je asi

hodinu kynout.

Po vykynuti hlavicku upeceme ve vyhiaté troub€ dortizova.



Hlavic¢ka ze tfi druhu masa
Potiebujeme:

e 200 guzené krkovice

e 200 g kuteciho masa

e 200 g veprové plece

e 6 vajec

e siul

e hrst mladych kopiiv

e svazek zelené petrzelky
e 6 zemli

e 120 ml mléka

e podle chuti pept

o il

e Spetku muskatového kvétu

e sadlo na vymasténi pekace
Jak na to:

Uzené a kufeci maso uvafime kazdé zvlast domekka. Vepfovou plec omyjeme, osolime a

upeceme. Maso dame vychladnout a pot¢ je nakrajime na kosticky.

Omyté koptivy a petrZzelovou nat’ nasekdme nadrobno. Zemle pokrajime na kosticky, vlozime
do misky a navlh¢ime mlékem, vyvarem z uzeného masa a mizeme piidat i trochu vypeckl z

vepfového masa.

K Zemlim pfiddme pokrajené maso a nasekané bylinky, podle chuti osolime a okofenime.
Nakonec vmichadme Zloutky, dobie promichdme a do hmoty opatrné zapracujeme tuhy snih z
bilki.

Peceme 20 az 25 minut v troub€ vyhtaté na 140 °C. Upecenou hlavicku podavame s kyselou

okurkou nebo se zeleninou.



Velikonoc¢ni klobasova nadivka

Potiebujeme:

e 7 rohlikil

e 1/21vyvaru z uzeného masa
e 200 g klobasy

e 200 g vareného uzeného masa
e | mensi porek

e 06az7 vajec

e jarni bylinky

e mlety pept, kmin, sil

e tuk na vymazani pekacku

e 2 nebo 3 vejce uvafena natvrdo
Jak na to:

Rohliky namoc¢ime v uzeném vyvaru, potom je vymackame, piidame na kolecka pokrajenou
klobasu, umleté uzené maso, nadrobno pokrajeny porek, zloutky, nasekané bylinky, kofeni, siil

a promichame. Nakonec ptidame snih z bilkti a lehce promichame.

Smés dame do tukem vymazaného pekacku, do povrchu zatlatime ¢tvrtky uvarenych vajec a

zvolna peceme docCervena.



Babic¢c¢ina velikono¢ni nadivka
Potiebujeme:

e 200 g veprového raminka

e 250 g hovéziho nebo teleciho masa
e 250 guzeného masa

e 6 rohlika

e 1/41vyvaru z masa

e 6 Vvajec

e jarni bylinky

e mlety pepf, muskatovy ofisek

e tuk na vymazani pekacku
Jak na to:

Rohliky nakrdjime na kosti¢ky a zalijeme vyvarem. Uvafené maso pokrajime na kousky,
pfiddme namocené rohliky, zloutky, posekané bylinky, okofenime a osolime. Nakonec do

hmoty vmichdme pevné uslehany snih.

Smés dame do vymazaného pekacku a lehce zapeCeme docervena.



Tvarohova vanoc¢ka nebo bochanek - mazanec

PotFebujeme:

e 500 g hladké mouky
e 250 g tvarohu (ne vanicka)
e 150 g cukru moucka
e 150 g masla

e 2vejce

e 1 vanil. cukr

e 100 ml mléka

e 2 lZice rumu

e 2 prasky do peciva
e citron. kiira

e mandle

e vejce na potfeni
Jak na to:

Zm¢eklé maslo utfit s cukrem, pridat vejce, tvaroh, rum, mléko. Dale mouku s prdopecem a

citron. kliru, mandle. Tésto ma byt nelepivé. Pokud lepi, staci ptidat malicko mouky.

Uplést vanocku - mnoZstvi je na dvé pékné vanocky. Potfit roz§lehanym vejcem, posypat

mandlemi.
Péct na 160 stupnu asi 35 - 45 minut dozlatova.

Lze pouzit 1 na mazanec nebo Stolu.



