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Uvodni slovo

Vd&zeni spoluob&ané,

Pfejeme vam krasny a klidny advent, piny pohody, tepla domova g
hezkych chvil strdvenych s vagimi blizkymi. Af si v tomto pfedvdno&nim case
najdete chvili odpoc¢inku a malych radosti, které délaji kazdodenni dny
lepSimi.

Vdnoce jsou Easem zastaveni, zamysleni a sdileni radosti. Pfeji vém proto,
aby vase svatky byly prozity v klidu, bezpecli a v dobré spolecnosti, a aby
vam novy rok piinesl hlavné hodné zdravi, §tésti o spokojenosti.

SrdeCné vds také zvu spolednéd s celym zastupitelstvem na novoro&ni
pripitek, ktery se uskute&ni 1. 1. 2026 od 16:00 u kapli€ky. Plijdme spole¢né
privitat novy rok, poprdt si vie dobré a usit si prvni spolecné chvile roku 2026.

TéSime se na setkdni s vdmi a prejeme vém viem ndadherné Vdanoce a
stastny novy rok!

Vase starostka a zastupitelstvo.

Dovolend Ufadu ve dnech 23.12.2025 - 2.1.2026.




OBEC VAS ZVE NA TRADIENI

NOVOROCNI PRIPITEK 2026

worso:1.1.2026 OD 16:00 U KAPLICKY

SKLENICKY SI PROSIM PRINESTE SVE.




VANOCNI SPECIAL

Co byste Fekli tomu, pFipravit si o leto3nich svétcich tradicni vanocni hodovani stejné jako za ¢asd nasich babicek?
At u si vyberete kubu, &otku, kapra namodro ¢&i naterno, prozradime vam recepty z babi¢¢ina ¢erného sesitu.

Tajemstvi cerného sesitu

sy wve

pFipravit z tradi¢nich jidel, kterymi nas babicka kaZdorocné hostila. Rybi polévka a kuba nesmély chybét na
$tédry den. Novy rok jsme vitali Eotkou, aby se nas pry drZely penize. Cast kapra babicka ,,obarvovala“ nacerno
nebo namodro. Preslazeny Zaludek 1é¢ila zeliiatkou a domdacim sulcem — u nas to byl vZdy sulc, protoZe babicka
tvrdila, Ze huspenina ji nesmi prekrodit prah...

Vanocni rybi polévka

1 hlava a vnitinosti z 1 kapra, 200 g strouhané korfenové zeleniny, 1 cibule, 1 1Zi¢ka mésla, 1,5 litru vody, sul, pepf,
ji$ka z 1 Izice mésla a 1 a 1/2 I¥ice polohrubé mouky, rohlikovd viozka — 2 rohliky a 1 IZicka mdésla

Rybu vafime v osolené vodé domékka. Na masle osmahneme jemné nakrajenou cibuli se zeleninou, pfidame
okiéténé mliti a vnitFnosti, dusime. Zalijeme scezenym rybim vyvarem, aby v3e bylo potopeno a dusime asi 15
minut. Mezitim si pfipravime svétlou jitku, zfedime zbylym vyvarem a 15 minut povafime. Pfecedime k zelening,
vlozime obrané maso z ryby, chvilku jeété povafime, odstavime. Na talifi dopinime nasekanou petrzeli a
rohlikovou vlozkou — tu piipravime z nakrajenych rohlikd, které nasucho oprazime na panvi a pak pokropime
maslem.

Houbovy kuba
30 g suSenych hub, 250 g krup, 30 g sddla, 1 vétsi cibule, 2 strouZky Cesneku, stil, pepf, mlety kmin, majordnka

Sugené houby namot¢ime na 2 hodiny do vody, poté vodu vyménime, pfidéme sil a houby uvafime domékka,
scedime. Kroupy spafime horkou vodou, scedime a na ¢ésti sadla opeceme. Zalijeme houbovym vyvarem,
osolime, vafime domékka, scedime. Na zbylém sadle osmaZime cibuli, pfidédme houby, trochu kminu, podusime.
Promichéme s kroupami, ochutime majorankou, éesnekem, pepfem. Smés vloZime do vymazaného pekacku a
peteme, dokud se neutvofi kfupava kirka.

Cocka nakyselo

500 g éocky, 50 g sddla, 1 cibule, 40 g hladké mouky, % | vyvaru, bobkovy list, tymidn, stl, ocet nebo citronovd
stava

Cotku prebereme a ptes noc namocime do vody. Vodu vyménime a &ocku uvafime domékka. Na sadle zpénime

cibuli, zaprasime moukou a jisku zfedime vyvarem. Povafime s kofenim, pfiddme ¢o€ku, jesté provafime a na
z4vér dle chuti dosolime a okyselime. Podavame s uzenym masem.

Zelnacka

% kg kyselého zeli, 250 g pikantni klobdsy, % IZice sddla, 1,5 IZice hladké mouky, stl, sladka paprika, kmin, 1
cibule, % sdlku kysané smetany



Na vétéiné sadla zp&nime cibuli, zaprasime paprikou. Pridame prekrajené zeli, sdl, kmin a lak ze zeli. Provafime.
Ze zbytku sadla a mousky udélame jigku, zalijeme vodou, vymichame dohladka a pfilijeme k zeli. Povafime,
zalijeme smetanou, vloZzime koletka nasucho ope&ené slaniny. Prohfejeme.

Kapr namodro

1 vykuchany kapr, % | octa, stil, kofenova zelenina, bobkovy list, tymidn, rozmaryn, 1 cibule, 10 kulicek nového
kofeni, 12 kulicek pepre, citronovd kira, 3 pldtky Zelatiny, 1 bilek

Polovinu octa zahfejeme a horkym octem polijeme osoleného kapra —zmodra. 1 litr vody se zbylym octem,
kotenovou zeleninou, kofenim a citronovou ktirou vafime asi 25 minut. Poté odstavime, vlozime rybu a nechame
vychladnout. Pak maso opatrné vyndame na misu a polévku opét pomalu vafime i s kapfimi $upinami, ploutvemi
a hlavou. Piecedime, do ¢istého vyvaru piidame bilek a selatinu. Znovu pomalu vafime. Bilek pojme necistoty,
srazi se a vyplave na hladinu. Znovu pfecedime (nejlépe pies platno) a zchladlym vyvarem zalijeme kapra v mise.
Ozdobime nakrajenou vafenou zeleninou a nechame ztuhnout.

Kapr nacerno
1 kapr, stl, cukr

Omadcka: 11 vody, % | piva, 10 kostek cukru, 2 [3ice mdsla, 1 IZice pokrdjeného celeru, 2 lzice petrZele, 2 IZice
mrkve, 6 IZic strouhaného chleba, 2 [#ice octa, 1 bobkovy list, snitka tymidnu, 10 kulicek pepre, 10 kulicek nového
koreni, 6 hiebickd, 1 cibule, 1 strouzek cesneku, 10 susenych sSvestek, 6 mletych vlasskych ofechd, 20 mletych
liskovych ofechd, 10 mletych mandli, 1 sklenka Zerveného vina, 2 tabulky strouhaného perniku, $tdva z % citronu,
trocha bezinkové zavareniny (kvili barvé), hrst rozinek, mandle na ozdobu

Kapra osolime a poprasime cukrem. Na masle osmahneme kofenovou zeleninu a cibuli. Pfidame cukr a za stalého
michani nechame zkaramelizovat. Pfidame kofeni, (esnek, citronovou §tavu, chléb a minutu opékame. Potom
prilijeme ocet a nechame jej odpafit. Zaklad omacky zalijeme vodou a pivem, pét minut povafime. Poté vloZime
kapra a nechame jej 15 minut v omaéce dusit. Vyjmeme jej, omacku propasirujeme, doplnime $vestkami,
rozinkami, bezinkovou zavafeninou, mletymi ofechy a mandlemi. Zahustime pernikem, dochutime vinem.
Provafime, pred podavanim v omacce znovu prohfejeme kapfi maso. Poddvame nejlépe s houskovym knedlikem,
zdobime mandlemi.

Zdroj: hﬂps://www.coopclub.cz/ﬁpy_cu_rady/vonocni—jidlo-nosich-babicek/




Cukrovi nasich babic¢ek

Ceské vano&ni cukrovi je svétovy unikat. Nikde jinde nevénuiji tolik Easu pedeni a zdobeni
titémych sladkosti tolika druh( a uz vibec ne v takovém mnoistvi. Kazdd rodina opatruje své
vyhla3ené recepty, zpravidla zd&dé&né po mamince &i babi&ce, na kieré nedd dopustit.

Y Mezi stdlice patlii  vanilkové
rohlicky,  pericky,  pracny,
plneéné ofechy a vosi hnizda. Ty
by nase (pra)babicky, ale
oznacily za novoty, samy pekly
medvédi  tlapky,  zdzvorky,
4% podvodnice nebo sné&hové
(/%! susenky. My pro vés mdme
Y recept na  zdzvorky a
2= Masarykovy knofliky.

Masarykovy knofliky

Suroviny

180 g ofech( (vlasskych nebo liskovych)
300 g hladké mouky

1 IZice kakaa holandského typu

200 g masla

100 g cukru

1 Zloutek
mouckovy cukr ovonény vanilkovym luskem na obaleni
Postup

Viasské ofechy nasekéme nahrubo, pokud mame ofechy stardi a sussl, namo&ime je do
studené vody zhruba 2 hodiny pfedem. Liskové ofechy oprazime v troubé vyhraté na
150 °C zhruba 5 minut, zabalime do utérky a promneme, abychom je zbawili slupky. Pak
je nasekdme nahrubo. Ofechy smichdme s moukou, kakaem, mdslem, cukrem a
Zloutkem, vypracujeme hladké tésto, vytvarujeme vdledek o prOméru zhruba 4 cm a
uloZime ho na 1 hodinu do lednice, aby ztuhl. Poté nakrdjime na kolecka silné asi 5 mm,
vyskldddme je na plech vylozeny pecicim papirem a pe&eme v troubé predehidté na
180 °C zhruba 10 minut. Jesté horké je mdZzeme obalit v moudkovém cukru ovon&ném
vanilkou.



Zazvorky

Suroviny

250 g hladké mouky

1 IZicka kypriciho prdsku
1 lZice mietého zdzvoru
125 g cukru

1 vejce

mouka na podsypdni

Postup

Hladkou mouku promichéme s kypficim pragkem, mletym z&zvorem a cukrem. Piddme
vejce a suroviny zapracujeme do hladkého, ale tuziho té&sta.

Pripravime si vdl, ktery pomoud&ime, a vyvdlime na ném tésto do placky siiné asi 5 mm.
Vykrajujeme formickou tvary, které pokldddme na plech s pecicim papirem. Na
z&zvorky si mOZeme poridit tradiéni vykrajovatko, chutnat vém ale budou i bez néj.

Plech s vykréjenymi zézvorkami nechdme pres noc odleset.

Druhy den predehfejeme troubu na 150 °C a peceme zdzvorky 15 minut. Hotové susenky
nechadme pdr tydn0 prolezet, aby se chuté dobfe propoijily.

Zdroj: hﬁps://shop.culinabofcnico.cz/vonoce/cukrovi-nosich-bobicek/



Obecni Ufad Ufedni hodiny:
U Silnice 1 pondéli:  8:00 - 14:30*
410 02 Zabovfesky n.O. streda: 8:00 - 12:00 15:00 -17:00*

*zména vyhrazena

Mimo Ufedni hodiny, je budova Gfadu uzaviena.

Ddle obecni UFad vyuZiva svoji dalsi budovu C.p. 48 k vykonavani Uredni
cinnosti v rdmci bezbariérového pfistupu.

V naléhavych, neodkladnych pripadech se obratte na kontakty niZe.

720 230 039 - starostka Ing. Jaroslava Hovorkovd
603 293 939 — mistostarostka Andrea Krikovd

E-mail:
obec@zabovreskyno.cz
Datova schranka: ac8bu8p

LABAK, pod reg.¢.MK CR E 22629
Vydava jako periodicky tisk,

Zaboviesky nad Ohfi, 410 02 Lovosice, ICO: 0052677 ]
Ur€eno pro ob&any obce 7aboviesky nad Ohfi — ZDARMA
PocCet vytisk0 110
Vyddno 26.11.2025
Www.zabovreskyno.cz
obec@zabovreskyno.cz
Pro ostatni je zpravodaj k zakoupeni na OU Zabovfesky n.O. za 5 K&
Uzavérka dalsiho &isla je prosinec 2025
Redakeni rada: Hovorkovad J., Krskova A.




