Nejlepsi rajska dle hodnoceni odborné poroty

1. misto: Nela Borkova a Jana Junkova (vnucka s babickou), Lukova

Rajska
Ingredience:

1 kg rajcat

cibule

mrkev

petrzel

maslo

hladka mouka

50 ml smetany 33%
rajCatovy protlak
nové koreni 15 kuli¢ek
bobkovy list 6 ks
cukr

sul

ocet

Pracovni postup

Na masle osmahneme cibulku do sklovata, pfiddme nakrajenou zeleninu, rajcata, zalijeme
vodou a uvafime do mékka. Priddme mouku a smetanu a rozmixujeme. Dochutime soli,
rajéatovym protlakem, cukrem, octem a provarime. Nakonec pridame vyvar z kofeni.

2.misto: Miroslav Lundk, Hradec Kralové

(Ziskal také 3. misto v hodnoceni navstévnik( festivalu)

Rajska
Ingredience:

kotenova zelenina
cibule

olej

sadlo

rajCatovy protlak
hirebicek

bobkovy list

nové koreni



skotice

petrzel

tymian

hladka mouka
jahodovy dZzem
citron

cukr

maslo

slanina

hovézi loupana plec
strouhany pernik
sal, pepr

Pracovni postup

Na rozpdleném oleji osmahneme maso prosSpikované slaninou a vyjmeme. Nasledné
restujeme asi 15 minut nakrajenou kofenovou zeleninu do zlatova. Cca po 10 minutdch
pfiddme nakrajenou cibuli. Pfidame rajcatovy protlak, ktery kratce orestujeme, dale koreni.
Zerestovanou smés osladime cukrem a zalijeme hovézim vyvarem. Do tohoto vloZime opecené
maso, prikryjeme poklici a ddme na cca 2,5 hodiny do trouby na 180 °C.

Nasledné vyjmeme mékké maso, lehce smés v kastrolu zahustime strouhanym pernikem,
pridame lZici jahodového dZzemu, $tavu z citrénu a provarime 30 minut. Ke konci zjemnime
maslem a dochutime cukrem, soli, citrdnem, skofici a vSe propasirujeme.

3. misto: Milan Hlous, Litomysl

(Ziskal také 1. misto v hodnoceni navstévnik( festivalu)

Rajska
Ingredience:

280 g rajského protlaku

1500 ml hovéziho vyvaru (i vice dle potieby)
150g masla + 50 g na vylesténi omacky

2 vétsi cibule

4 polévkové lzice hladké mouky

4 hiebicky

8 kulicek nového koreni

4 bobkové listy

1 Izicka suseného domaciho tymianu a kousek celé skoficové klry
100 g titinového cukr

Stava z 1ks bio citronu

Sul (dle chuti)



Pracovni postup

Cibuli oloupeme a nakrajime najemno. V hrnci rozehifejeme maslo, pridame cibuli a
nechame ji zesklovatét, nesmi nam zhnédnout. Poté ptipravime z hladké mouky zesklovatélé
cibule svétlou cibulovo — maslovou jisku. Do jiz hotové jisky pfidame rajsky protlak, cca 2
minuty ho zarestujeme, aby zkaramelizoval a vloZzime veskeré koreni. DalSim krokem je vSe
zalit studenym hovézim vyvarem a metlickou dlkladné promichat a privést k varu. Po
dikladném provareni omacky ji peclivé propasirujeme pres jemnéjsi sitko, vyhodime veskeré
koteni, a jesté dikladné rozmixujeme ponornym mixérem do hladka. Dochutime cukrem, soli
a vyladime sladko kyselost citronovou stavou, s timto findlem si ddme obzvlasté zalezet!

Do jesté horké omacky vlozime na malé kostky nakrajené velmi studené maslo a metlickou
omacku krasné vylestime. Hotovou omacku jiz nesmime znovu vafit, protoze by doslo

k oddéleni masla.

Podavame s varenym hovézim masem (nejlepsi je loupana plec z mladého byka!) houskovym
knedlikem nebo s vafenymi téstovinami (pro déti).

Nejlepsi rajska dle hodnoceni divaku

1. misto Milan Hlous, Litomysl (recept viz. vyse)

2. misto: Milena Svabova, Suchd u Litomysle

Rajska
Ingredience:

mrkev

cibule

maslo

drcena rajcata
hrebicek
bobkovy list
skofice

cukr

sal, pept

Pracovni postup

Na masle osmahneme cibulku do sklovata, pfiddme nastrouhanou mrkev, chvili restujeme,
pfidame drcena rajcata, hiebicek, bobkovy list, celou skofici a vatime do mékka. Poté kofeni
vyjmeme, rozmixujeme do hladka a dochutime soli a cukrem. Pokud by se nékomu zdala malo
husta, maze pridat jiSku z masla a hladké mouky.

3. misto: Miroslav Lunak, Hradec Kralové (recept viz vyse)



