VICHY?

PATRIMOINE MONDIAL

Appel a manifestation d’intérét pour célébrer le 4¢ anniversaire de
I'inscription de Vichy et des Grandes Villes d’Eaux d’Europe au patrimoine
mondial de 'UNESCO

Le dimanche 20 juillet 2025

GASTRONOMIE

Le dimanche 20 juillet 2025 aura lieu le quatrieme anniversaire de l'inscription de la ville de
Vichy sur la Liste du patrimoine mondial de I’'UNESCO des « Grandes Villes d’Eaux d’Europe ».

Afin de célébrer cette inscription, la Ville de Vichy met a I'honneur chaque année
son patrimoine thermal et I'une des 11 Grandes Villes d’Eaux d’Europe. Cette année 2025, c’est
KARLOVY VARY en République Tchéque qui a été choisie pour étre célébrée tout au long de la
journée.

A ce stade, la Ville de Vichy souhaite solliciter les commergants pour proposer une halte
gourmande rendant hommage a la cuisine Tcheque au fer-a-cheval (parc des Sources) :

1. La constitution d’un « coin gourmand aux saveurs de la République Tchéque » de 10h a 22h
au fer-a-cheval (Parc des Sources) :
Nous recherchons des commergants-restaurateurs et/ou traiteurs en mesure de proposer a la
vente des mets tchéques (idées de plats typiques en piéece jointe), sur des stands ou food
trucks, afin d’accompagner de maniére conviviale, les animations qui se tiendront en paralléle
au kiosque de la source de I’'Hépital (concerts, discours officiel).
Les boissons proposées (soft ou boissons alcoolisées) seront spécifiguement tchéques (a
I’exception de I'eau minérale naturelle - idées de boissons en piece jointe).

— Informations techniques: les commergants-restaurateurs et/ou traiteurs retenus
pourront se raccorder électriquement sur place. Les équipements du stand (tables,
frigos...) devront étre apportés par le commergant.

’occupation du domaine public (12,73€ pour un food truck ou 2.23€/m? pour un
stand) reste a la charge du commercgant-restaurateur.
Chaque prestataire devra prévoir :

e un équipement de protection des sols

e un éclairage de son stand

e une prestation de service jusqu’a 23h30



e étre autonome en équipement (3 barnums (a raison d’un barnum par
prestataire) pourront étre mis a disposition sur demande )

e disposer d’équipements conformes aux normes de sécurité et d’hygiene en
vigueur

e s’astreindre a trier les déchets (verre)

La Ville de Vichy met a disposition du public des manges-debout et des tables pour I'espace
dégustation.

— Les propositions seront évaluées sur la base des critéres suivants :

cohérence avec la thématique de la gastronomie typiquement tchéque (60%) ;
originalité et qualité de chaque offre proposée (30%)
capacité technique a exercer en extérieur (10%).

En cas de suroffre, la Ville de Vichy se réserve le droit de retenir les porteurs de projet les mieux notés.

— Les intéressés sont invités a faire parvenir leur proposition (présentation détaillée des
mets qu’ils comptent mettre a la vente a cette occasion + attestation d’inscription au
registre du commerce et des sociétés ou au répertoire des métiers) par mail d’ici le
lundi 28 avril 2025 8h au plus tard a Sandra Germain : s.germain@Uville-vichy.fr / 04
70301752



mailto:s.germain@ville-vichy.fr

Source https://bonjourprague.com/street-food-a-
prague/#:~:text=Le%20brambor%C3%A1k%20est%20une%20sp%C3%A9cialit%C3%A9,une%20p%C3
%A2te%20dor%C3%A9e%20et%20croustillante

5 spemahtes salees de la street food a Prague

Le chleblcek ou sandwwh ouvert
Le chlebicek est une spécialité tcheque de hors-d’ceuvre ou de sandwich ouvert,
créé a partir d'une tranche de pain de seigle ou de blé garnie de divers
ingrédients. Typiquement présenté artistiquement, il est orné de fromage, de
charcuterie, de 1égumes, d’ceufs, de salade de pommes de terre, de poisson ou
d’autres garnitures créatives. Ce plat est apprécié pour sa variété et sa
présentation colorée lors des événements festifs, des réceptions ou des occasions
spéciales. Le chlebicek offre une expérience gustative diversifiée, chaque
bouchée offrant un mélange harmonieux de saveurs, en faisant une délicieuse
spécialité culinaire tcheque. Un must de la street food a Prague.
A découvrir chez Sisters Bistro ou Bistro Spejle pour une expérience
raffinée ou chez Lahudky Zlaty krizou Liberské lahtdky pour une
expérience populaire.

Le smazeny syr ou fromage frit

Le smaZeny syr est une spécialité tcheque populaire, se traduisant littéralement
par « fromage frit ». Il s’agit d’'une préparation ot une tranche de fromage,
généralement de type Edam ou Gouda, est panée dans de la farine, de I'ceuf et
de la chapelure, puis frite jusqu’a obtenir une texture croustillante dorée a
Iextérieur et fondante a I'intérieur. Souvent servi avec des frites, de la salade ou
du pain, le smazeny syr est apprécié pour son contraste entre le croustillant de
la panure et le fondant du fromage, offrant une combinaison savoureuse et
réconfortante.

A découvrir chez Restaurace MasaryckaouU Houmrapour une
expérience raffinée ou chez Lokal pour une expérience populaire.
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Le Bramborak ou galette de pommes de terre

Le bramborak est une spécialité tcheque appréciée pour sa simplicité et sa
saveur réconfortante. Il s’agit d’'une galette de pommes de terre rapées
meélangées a des ceufs, de la farine et parfois des oignons ou des épices, formant
une pate dorée et croustillante. Traditionnellement frite dans l'huile, cette
galette peut étre accompagnée de diverses garnitures comme du fromage, de la
créme fraiche ou des sauces. Sa texture moelleuse a I'intérieur et croustillante a
Pextérieur en fait un plat polyvalent, pouvant étre dégusté en plat principal ou
en accompagnement. Son gotit simple et rustique en fait un plat populaire de la
street food a Prague.

A découvrir chezU Tii jelinkii pour une expérience raffinée ou
chez Brambory pour une expérience populaire.

Le knedlik salé

Le knedlik salé, pilier de la cuisine tcheque, est un dumpling a la texture
moelleuse et 1égere, préparé avec de la farine, de ’eau et du sel. Différent de sa
version sucrée, ce dumpling salé est parfois enrichi d’ceufs pour plus de
consistance. Faconné en tranches épaisses ou en boules, il est généralement cuit
a la vapeur.


https://utrijelinku.cz/
https://www.bramborynapankraci.cz/

Ce plat polyvalent accompagne souvent les plats principaux. Il s’impregne des
jus et des saveurs des plats en sauce, offrant une texture tendre et absorbante.
On le trouve en accompagnement des plats de viande, ragofits ou mets en sauce.
Sa capacité a compléter et a rehausser le goit des plats en fait un incontournable
de la cuisine tcheque.

A découvrir chezU Tri jelinktipour une expérience raffinée ou
chez Knedlin pour une expérience populaire. En effet, ils en proposent des
fourrés en vel;sion salées et sucrées.

La klobasa ou saucisse

La saucisse tcheque, également connue sous le nom de « klobasa » ou « parek »,
est une spécialité appréciée en République tcheque. Elle se décline en diverses
variétés, allant des saucisses fumées aux saucisses a cuire. Généralement
préparées a base de viande de porc, parfois mélangée a du beeuf ou du veau, ces
saucisses sont assaisonnées avec des épices telles que le poivre, le paprika ou
l’ail pour ajouter de la saveur. Elles sont souvent grillées ou cuites a la poéle et
servies avec du pain, de la moutarde ou des accompagnements tels que des
cornichons ou du chou fermenté, offrant ainsi une délicieuse expérience
culinaire de street food a Prague.


https://utrijelinku.cz/
https://www.knedlin.cz/

A découvrir chez NaSe Maso pour une expérience raffinée ou chez SausageGo
pour une expérience populaire.

4 spécialités sucrées de la street food a Prague

Le trdelnik ou gateau cheminée

Le trdelnik est une spécialité que 'on retrouve partout a Prague mais qui fait
débat puisqu’elle est également populaire dans d’autres régions d’Europe
centrale. Préparé a partir d’'une pate a base de farine, de lait, de levure, et parfois
d’ceufs ou de beurre, cette pate est enroulée autour d’un cylindre en bois, puis
grillée et rotie lentement jusqu’a obtenir une surface dorée et croustillante. Une
fois cuite, la pate est souvent enrobée de sucre, de cannelle ou de noix
concassées. Le trdelnik se déguste chaud, offrant une combinaison de texture
croustillante a I'extérieur et moelleuse a l'intérieur, faisant de cette patisserie
une gourmandise tres appréciée de la street food a Prague.

A découvrir chez Good Food Coffee & Bakery ou Trdelnik & Coffee pour
une belle expérience.



https://www.nasemaso.cz/
http://www.goodfoodchimney.com/
https://trdelnik-coffee.business.site/

Le kolAac est une patisserie tcheque en forme de petite tarte ou de cercle de pate
levée, généralement faite avec de la farine, du sucre, du beurre et du lait. Elle est
tres populaire parmi la street food a Prague et tcheque en général. Il est garni de
diverses confitures de fruits (telles que prune, abricot, cerise) ou de fromage
blanc sucré, parfois agrémenté de noix ou de pavot. Traditionnellement préparé
pour les occasions spéciales, le kola¢ est un dessert polyvalent offrant un
équilibre entre la douceur de la garniture et la texture moelleuse de la pate. Il est
souvent servi lors des fétes familiales ou célébrations.

A tester chez Kus Kolace ou chez Kolace pour se régaler.

Les perniky ou pain d’épices
Les perniky sont des biscuits traditionnels tchéques, similaires au pain d’épice,
souvent préparés pendant les périodes festives, notamment a Noé€l. Faits a partir
de farine, de miel, de sucre et d’épices telles que la cannelle, le clou de girofle, le
gingembre et la cardamome, ils sont généralement découpés dans des formes
variées puis décorés avec un glacage coloré. Ces biscuits sont appréciés pour
leurs saveurs riches en épices et leur texture moelleuse. Les perniky ont une


https://instagram.com/kuskolace
https://www.instagram.com/kolaceodveroniky/

longue tradition en République tcheque, étant souvent offerts en
cadeaux/souvenirs ou servis comme douceur pendant les célébrations.

A découvrir au Gingerbread Museum ou chez Pernic¢ktiv sen pour se
régaler avec la street food a Prague.

LA IGARANRS

Knedlik sucrée

Le knedlik sucré, un délice de la cuisine tcheque, est un type de dumpling doux
et moelleux, préparé a base de farine, de lait, de beurre, de levure, de sucre et
parfois d’ceufs. Cette version sucrée se distingue par sa texture légere et aérée. 11
est cuit a la vapeur pour obtenir sa consistance douce et délicate.

Souvent fourré de fruits tels que des cerises, des prunes ou des abricots, il peut
également étre agrémenté de noix, de cannelle, de coulis de fruts ou de sucre en
poudre. Le knedlik sucré est apprécié en dessert ou en collation, offrant une
combinaison parfaite entre la douceur du fruit et la l1égereté de sa texture, pour
une expérience gustative délicieusement réconfortante.

A découvrir absolument chez Knedlin tant leur gamme est variée et délicieuse.
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https://bonjourprague.com/conseils-pratiques/souvenirs-de-prague-a-ramener/
http://www.dedkuv-mlyn.cz/
http://www.pernickuvsen.cz/
https://www.knedlin.cz/

Les 21 spécialités tcheques a tester a Prague

sources : https://bonjourprague.com/les-21-specialites-tcheques-a-tester-a-
prague/#:~:text=Le%20vep%C5%990v%C3%BD%20%C5%99%C3%ADzek%200u%20Schnitzel,caract%
C3%A9rise%20ce%20plat%20tch%C3%A8que%20typigue.

par Corentin | Juil 20, 2020 | gastronomie tchéque | 5 commentaires
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La gastronomie tchéque est sans aucun doute assez méconnue mais possede quelques spécialités
tres gourmandes aussi bien en entrée, qu’en plat ou en dessert. C'est une cuisine assez riche qui
remplit I’estomac et qui comblera les gourmands. Voici les 21 spécialités tcheques que vous pourrez
essayer lors de votre séjour a Prague.

Les spécialités tcheques en entrée

La soupe

Qu’il fasse chaud ou froid, la soupe est un inconditionnel de la gastronomie tchéque. On la déguste
en toute saison et est pour ainsi dire pratiquement la seule entrée tcheque typique. Voici 3
délicieuses soupes tcheques a déguster :

Bramboracka

Bien qu’elle flt a I'origine considérée comme un repas pour les pauvres, cette soupe crémeuse de
pommes de terre connue sous le nom de bramboracka est devenue un incontournable parmi les
spécialités tcheques. Ces ingrédients sont simples, on trouve généralement des légumes-racines, des
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champignons séchés et diverses épices fraiches ou séchées souvent servie dans des bols en pain
traditionnel.

Cesnecka

Dans la culture tcheque, le meilleur remeéde contre le rhume ou la gueule de bois est un bol de
Cesnecka : une soupe a I'ail traditionnelle. Bien que I'ail soit I'ingrédient clé, la soupe contient
également des pommes de terre, du bouillon de viande, des oignons et des épices traditionnelles
telles que le cumin et la marjolaine. Cette spécialité tchéque est généralement garnie de fromage
rapé et de cro(itons croquants, et elle est généralement servie et appréciée en entrée.

Kulajda

La kulajda tcheque est une soupe crémeuse a I'aneth avec un roux farineux servant de base. On
pense que toutes les régions et familles tcheques ont leur version signature de cette soupe copieuse.
Aujourd’hui, la plupart des variétés se composent de champignons et de pommes de terre, avec un

ajout occasionnel de creme sure ou d’ceufs pochés.




Le Chlebicky

Le chlebicky est une spécialité tchéque polyvalente. Il s’agit d’un sandwich ouvert qui se consomme
au petit-déjeuner et au déjeuner, car il constitue un repas rapide et copieux. Un incontournable de Ia
cuisine tchéque, ce sandwich est généralement servi pendant les fétes et les réunions sociales. On
peut également la considérer comme un incontournable de la street food tchéque. Elle propose une
variété de garnitures telles que des ceufs, du jambon, du salami, des cornichons et du concombre.

Le Prazska sunka
Le jambon de Prague est une délicatesse gourmande, légerement fumé. Vous le trouverez trés
certainement accompagné de raifort dans les restaurants tchéques.

Les spécialités tcheques en plat


https://bonjourprague.com/street-food-a-prague/
https://bonjourprague.com/meilleurs-restaurants-tcheques-de-prague/
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Le Goulash (Gulas)

Le gulas est un plat en sauce a base de viande originaire de Hongrie mais qui s’est adapté aux
Tcheéques grace a une variante. C'est d’ailleurs pourquoi de nos jours, on le considere comme une
spécialité tcheque a part entiere. Le gulas tchéque contient moins de légumes que son homologue
hongrois. Composée de cubes de viande de boeuf et d’une sauce aux oignons, on trouve des
variantes au porc et au poulet. Vous pourrez déguster cette spécialité tcheque dans pratiquement
tous les restaurants typiques. |l sera accompagné de knedliky.

Le Svickova na smetané
ROti de boeuf servi avec un type spécial de sauce a la créme aux légumes-racines.

Il est généralement servi avec des knedliky et est généralement aromatisé avec des canneberges. Il
peut également s’accompagner de pommes de terre bouillies, mais elles peuvent également étre
cuites au four ou en purée.Un plat typique tcheque également servi pour de nombreuses occasions.
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La cuisse de canard

La cuisse de canard tchéque est un plat typique tcheque qui se rapproche fortement du confit de
canard. Un vrai régal qui s’Taccompagne de choux-rouge et de knedliky (que vous verrez dans I'article
plus bas). C'est copieux et ¢a plait beaucoup aux touristes !

Le Pecené veprové koleno
Le Pecené veprové koleno est un jarret de porc tchéque cuit au four et généralement servi avec de la

moutarde, du raifort et du pain, parfois servi empalé sur un baton de métal. La portion est
généralement gargantuesque et se partage.

Le Vepro knedlo zelo

Si I'on traduit ce plat en frangais, on obtient porc, knedliky et choucroute. C'est exactement ce que
vous allez retrouver dans votre assiette. Une spécialité tchéque bien nourrissante qui fait du bien
durant I’hiver.

Le Veprovy rizek

Le veprovy fizek ou Schnitzel est une escalope de porc panée, servie avec une salade de pommes de
terre ou de frites et de salade. Extrémement populaire, on ne compte pas les occasions ou ils sont
présents (fétes, mariages, Noél). Simple mais bon voila ce qui caractérise ce plat tcheque typique.



Le Tatarak

Le tatarak est ni plus ni moins qu’un tartare de boeuf tchéque, il s’agit d’une vraie spécialité tcheque
trés appréciée. Elle n’est en revanche pas accompagnée de frites (sauf si vous le demandez
explicitement), mais de Topinka. Ce sont des tranches de pains frites dans la graisse et frottée a I'ail.
Peu de chance de sortir de table en ayant faim avec ce plat tchéque typique.

Le SmaZeny syr

Les amateurs de fromage se régaleront avec cette spécialité tcheque qui n’est plus ni moins que du
fromage pané, souvent accompagné de frites ou de pommes de terre. Aussi bien servi dans

les restaurants qu’en street-food, c’est un plat typique tcheque pas nécessairement raffiné mais trés
nourrissant !



https://bonjourprague.com/street-food-a-prague/

Les Knedliky

Les Knedliky sont une sorte de pate accompagnant généralement les plats en sauce, un peu comme
une quenelle mais pas identique. Il en existe a base de pain (farine, eau et ceuf) mais aussi a base de
pomme de terre (dont la consistance ressemble au gnocchi italien). D’autres variantes contiennent
de la viande, des oignons, du fromage. Cette spécialité tchéque se décline de plusieurs maniéres et
se trouvent dans tous les restaurants tcheques.

La Carpe

Poisson peu noble et rarement apprécié des gourmands, la carpe retrouve une seconde vie puisqu’il
s’agit du plat typique tcheque que I'on retrouve sur toutes les tables tcheques a Noél mais aussi lors
de repas familiaux. La smazZeny kapr, carpe panée, est une spécialité tcheque que vous pourriez
retrouver dans certains restaurants a Prague. Vous pourrez également tester le filet de carpe. Ces

deux plats typiques tchéques sont accompagnés de salade de pommes de terre que les tchéques
adorent.



https://bonjourprague.com/carnet-dadresses/meilleurs-restaurants-de-prague/

Les Bramboraky

Bramborak est un plat traditionnel tchéque, préparé en faisant frire une fine couche de pate a partir
de pommes de terre crues finement rapées, de farine, d’ ceufs, d’ail, de sel et de marjolaine et
d’autres épices (cumin, poivre, oignon haché). Il se mange chaud, seul ou accompagné de chou et de
viande. Les pommes de terre peuvent étre remplacées par des courgettes, des carottes, du

céleri, des aubergines...

Les spécialités tcheques en dessert

Le Trdelnik

Le trdelnik ou gateau cheminé en frangais est un dessert typique tchéque ou une gourmandise a
savourer a tout moment. Son origine fait débat entre la Slovaquie, la Roumanie (dont la Transylvanie
appartenait a la Hongrie auparavant) et la Hongrie. Sur fond de querelles gastronomiques, cette
gourmandise est devenue une spécialité tchéque a part entiere. On en trouve partout dans
Prague.Elle est composée d’une pate a patisserie enroulée autour d’un cylindre, rétie sur une flamme
nue et enrobé de sucre et de cannelle. Des variantes avec de la glace, du nutella, du caramel existent
et sont aussi trés gourmandes. Néanmoins, la recette traditionnelle est un trdelnik nature. Vous
trouverez le meilleur trdelnik de Prague chez Good Food just avant le pont Charles.

I

Le Vétrnik

A mi-chemin entre le chou et les profiteroles, le vétrnik est un dessert typique tcheque délicieux
recouvert d’un glacage caramel et trés souvent fourré d’une creme patissiére. Un vrai régal, il s’agit
sGrement du dessert tchéque le plus raffiné.


https://bonjourprague.com/carnet-dadresses/les-specialites-de-prague/
https://goodfoodchimney.com/gallery/prague-czech-republic/

Le Stridl aux pommes

Inspirée du baklava turc, la recette de cette patisserie fine viennoise est parfumée de cannelle et se
compose de couches de pate filo. Il est fourrée de gros morceaux de pommes acidulée, de noix
concassées et de raisins secs, voici la meilleure adresse de Prague chez

Zizkovska $trudlarna. Il s’agit d’une des spécialités tchéques les plus gourmandes. Une variante

existe a la cerise, le Kirsch Strudel.

Les Ovocné knedliky

Les dumplings aux fruits appelés ovocné knedliky est un dessert typique tcheque parfois consommé
en plat principal. Il s’agit de boulettes sucrées farcies de fruits ou de confiture : fraises, myrtilles et
abricots sont les plus populaires. Ces boulettes sont souvent accompagnées de sucre, de beurre
fondu, de fromage cottage et de nombreuses autres garnitures ou condiments. Les Tcheques en
raffolent, certains vous diront qu’il s’agit d’un plat typique tchéque tandis que d’autres vous diront
gue c’est un dessert traditionnel tcheque. Goltez-les et faites ainsi votre propre opinion.

Le Medovnik
Medovik est un gateau populaire d’origine slave fait de plusieurs couches dans les pays de I'ex-Union
soviétique. Les ingrédients phares sont le miel et la creme voir le lait concentré.

Assez long a préparer, il se compose de couches de génoise avec une garniture a la creme et est
souvent recouvert de noix ou de miettes faites a partir de restes de gateau. L’humidité de la
garniture permet de ramollir les couches minces qui durcissent rapidement aprés la sortie du four. Si
vous souhaitez découvrir un dessert qui est un devenu un incontournable de la gastronomie tchéque,
le Medovnik est assurément une bonne option.


https://www.strudl-zizkov.cz/
https://bonjourprague.com/carnet-dadresses/les-specialites-de-prague/

La Babovka

La Babovka est un dessert typique, une vraie spécialité tchéque qui rappelle fortement le kouglof. En
République tchéque, le gateau est le plus souvent préparé en deux couleurs avec une partie claire et
sombre. La partie claire est une pate a base de farine , d’ceufs et de lait tandis que la partie sombre
est recouverte de cacao. Un autre dessert tcheque que les gourmands apprécieront.

Le Kolache (kolace)

Voila un autre dessert typique tchéque voire collation que vous serez amené a voir, surtout si vous
faltes des marchés a Prague. Cette spécialité tchéque est une petite tarte, trés souvent ronde
composée d’une pate molle et gonflée recouvert de confiture ou de graines de pavot. Un dessert
tcheque assez simple a réaliser qui trés souvent plait.




Quels sont les 10 plats incontournables de la cuisine
tcheque ?

Source : https://prague-secrete.fr/quels-sont-les-10-plats-preferes-de-la-cuisine-tcheque/

by (Prague Secréte) Mathieul2 aodt 202212 commentairessur Quels sont les 10 plats incontournables

de la cuisine tchéque ?
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Si pour vous voyage va de pair avec découvertes culinaires, lisez bien cet article ! Vous allez en effet
apprendre quels sont les plats tcheques les plus appréciés dans un pays ou la gastronomie, souvent
gualifiée au mieux de roborative, au pire de trop lourde et trop grasse, a pourtant beaucoup a offrir.

Non seulement je me suis fait a la cuisine tcheque mais en plus j’ai fini par I’'aimer.

Il suffit de se montrer curieux et de sortir des sentiers battus. Pour ce faire, je vous renvoie a mon
article sur la gastronomie tchéque et a celui sur les meilleurs restaurants traditionnels a Prague.

Place maintenant aux plats préférés en République tcheque avec, a chaque fois, mon avis sur la
question.
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Le site internet Tasteatlas -qui avait déja mis en avant le Café Imperial comme meilleur restaurant
traditionnel du monde il y a peu- a publié son classement 2022 des cuisines traditionnelles du
monde.

Qu’y apprend-on exactement ? Tout d’abord, que la République tchéque n’est pas particulierement
réputée pour sa cuisine. Sa nourriture arrive en effet au 22éme rang sur 50 pays classés (I’ltalie est
n°1). Un classement qui reste honorable et une cuisine déja bien meilleure d’aprés moi que celles
d’Angleterre, de Hollande ou de Suéde... Une gastronomie également trés carnée (d’ou pléthore de
bons restaurants végétariens ou vegans a Prague pour équilibrer tout ¢a). Le célébre chef Anthony

Bourdain ayant méme un jour décrit la République tchéque comme « la terre que les légumes ont
oubliée ».

Tasteatlas a répertorié les 115 plats, desserts ou boissons les plus appréciés en République
tchéque. Je vous livre ici une petite liste de 10 mets parmis les plus appréciés en Tchéquie.

Ce sont ces 10 plats, desserts ou boissons -apparaissant avec leur place dans le classement de
Tasteatlas — que vous avez le plus de chance de rencontrer lors de votre séjour praguois. Ce sont
ceux que vous devez absolument go(ter !

N°1 Le canard roti

Le canard roti (pecena kachna) est le plat tchéque le plus apprécié et je partage totalement cet avis !
Moi qui viens du Sud-Ouest, j'apprécie le canard et également la fagon dont les Tchéques le


https://www.tasteatlas.com/czech-republic
https://prague-secrete.fr/plus-bel-hotel-prague-art-deco/
https://prague-secrete.fr/bons-restaurants-vegetariens/
https://prague-secrete.fr/ou-manger-vegan-a-prague-10-bonnes-adresses/
https://fr.wikipedia.org/wiki/Anthony_Bourdain
https://fr.wikipedia.org/wiki/Anthony_Bourdain

cuisinent. Recouvert de grains de cumin des prés et de marjolaine, le canard est lentement r6ti au
four jusqu’a ce que la peau devienne croustillante avant d’étre servi avec des quenelles de pommes
de terre et du chou rouge.

Il est au menu des petits restaurants traditionnels comme U Kroka méme si pour Tasteatlas c’est
celui du plus chic V Zatisi qui est le meilleur. Autres bonnes adresses : Café Imperial ou U modré

kachnicky 1. On le prépare également le week-end a la maison ou pour un évenement exceptionnel.
Délicieux !

N°2 Les petits gateaux de Noél

Les petits gateaux de Noél (vanocni cukrovi), vous ne les retrouverez bien s(ir qu’a Noél et encore... Il
n’est vraiment pas de coutume de les acheter dans le commerce (il y en aura probablement sur les
fameux marchés de Noél) ! On les fait a la maison et c’est bien meilleur comme ¢a. La plupart des
familles tcheques commencent a préparer leur assortiment traditionnel début décembre et les

recettes sont généralement transmises de génération en génération.

Une compétition informelle met les voisines et ami au défi de celle qui en confectionnera le plus de
différents : petits croissants, biscuits au pain d’épice, boules remplies de liqueur... Les ingrédients les
plus courants sont noix moulues ou entiéres, chocolat, pate d’amandes, vanille, noix de coco o rhum.

N°3 Les galettes de pommes de terre


https://fr.wikipedia.org/wiki/Carvi
https://prague-secrete.fr/bons-restaurants-prague/
https://www.vzatisi.cz/en/
https://prague-secrete.fr/plus-bel-hotel-prague-art-deco/
https://umodrekachnicky.cz/en/
https://umodrekachnicky.cz/en/
https://prague-secrete.fr/marches-de-noel-a-prague/

Les galettes de pommes de terre (bramboraky), j’adore ! J’aimerais bien que des stands en
proposent dans la rue quand ces galettes se limitent le plus souvent a un accompagnement sur les
menus. La version tchéque est un peu différente de son plus célebre cousin juif polonais, le latke. La
pomme de terre rapée est mélangée a des oeufs, de I'ail et un mélange d’épices dont marjolaine et
poivre. Les galettes rondes sont frites, fines elles seront bien croustillantes, plus épaisses elles le
seront beaucoup moins et plus gourmandes. Il faut les servir bien chaudes et idéalement fraichement
faites.

N°4 La biere tcheque

T4 CRIGINAL PILSHER \N

Difficile de passer a coté ! Ceské pivo (« biére tchéque ») est une indication géographique protégée
(IGP) utilisée par quatorze brasseries du pays pour plus de 80 marques de biére, soit environ 65 % du
marché national. Les premiers enregistrements de brassage de biére d’excellente qualité dans le pays
sont liés au monastere de Bfevnov, ol les moines ont produit de la biére a partir de 993. Les biéres

tchéques se distinguent par la qualité des matiéres premiéres utilisées, les méthodes traditionnelles
de brassage et le savoir-faire local transmis de génération en génération.

Bon plan : La biere tcheque est partout mais vous pouvez vous arréter a Klasterni pivovar Strahov, la
biere est brassée sur place.



https://prague-secrete.fr/prague-activites-originales-biere/
https://www.facebook.com/Brevnovskypivovar
https://prague-secrete.fr/le-monastere-de-strahov-un-petit-bijou-baroque-a-deux-pas-du-chateau/

N°5 Le valassky frgadl

Le valassky frgdl est un gateau traditionnel fabriqué en Moravie et plus particulierement dans la
région de Zlin. D’'un diametre d’environ 30 centimétres, il est recouvert d’une sorte de crumble
saupoudré de sucre, de cannelle et de chapelure de pain d’épice. Il est aussi garni de myrtilles, de
groseilles ou de graines de pavot. Une recette qui date de 1826 !

N°6 La biére Pilsner
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La fameuse pils ! Pilsner est un style de biére originaire de Pilsen (ou Plzen en tchéque), une ville a
I'ouest de la Bohéme. Elle a été brassée pour la premiére fois en 1842 lorsque les citoyens de Pilsen,
mécontents de la qualité de la biére, ont fait venir un maitre brasseur bavarois. Bien que l'idée


https://www.booking.com/searchresults.fr.html?aid=1509589&sid=19d87a2082a16c6490baca440626bb34&sb=1&src=searchresults&src_elem=sb&error_url=https%3A%2F%2Fwww.booking.com%2Fsearchresults.fr.html%3Faid%3D1509589%26sid%3D19d87a2082a16c6490baca440626bb34%26tmpl%3Dsearchresults%26city%3D-553173%3Bclass_interval%3D1%3Bdest_id%3D-553173%3Bdest_type%3Dcity%3Bdtdisc%3D0%3Bfrom_sf%3D1%3Bgroup_adults%3D2%3Bgroup_children%3D0%3Bhighlighted_hotels%3D708411%3Bhp_sbox%3D1%3Binac%3D0%3Bindex_postcard%3D0%3Blabel_click%3Dundef%3Bno_rooms%3D1%3Boffset%3D0%3Bpostcard%3D0%3Broom1%3DA%252CA%3Bsb_price_type%3Dtotal%3Bshw_aparth%3D1%3Bslp_r_match%3D0%3Bsrc%3Dhotel%3Bsrc_elem%3Dsb%3Bsrpvid%3D1fa75b0bd9c002ae%3Bss%3Dzlin%3Bss_all%3D0%3Bssb%3Dempty%3Bsshis%3D0%3Bssne%3DPrague%3Bssne_untouched%3DPrague%26%26&highlighted_hotels=708411&ss=Zl%C3%ADn%2C+Zl%C3%ADnsk%C3%BD+Kraj%2C+R%C3%A9publique+tch%C3%A8que&is_ski_area=&ssne=Prague&ssne_untouched=Prague&city=-553173&checkin_year=&checkin_month=&checkout_year=&checkout_month=&group_adults=2&group_children=0&no_rooms=1&from_sf=1&ss_raw=zlin&ac_position=0&ac_langcode=fr&ac_click_type=b&dest_id=-559545&dest_type=city&place_id_lat=49.22644&place_id_lon=17.667088&search_pageview_id=1fa75b0bd9c002ae&search_selected=true&search_pageview_id=1fa75b0bd9c002ae&ac_suggestion_list_length=5&ac_suggestion_theme_list_length=0
https://www.booking.com/searchresults.fr.html?aid=1509589&sid=19d87a2082a16c6490baca440626bb34&sb=1&src=searchresults&src_elem=sb&error_url=https%3A%2F%2Fwww.booking.com%2Fsearchresults.fr.html%3Faid%3D1509589%26sid%3D19d87a2082a16c6490baca440626bb34%26tmpl%3Dsearchresults%26checkin_month%3D8%3Bcheckin_monthday%3D16%3Bcheckin_year%3D2022%3Bcheckout_month%3D8%3Bcheckout_monthday%3D17%3Bcheckout_year%3D2022%3Bcity%3D-559545%3Bclass_interval%3D1%3Bdest_id%3D-559545%3Bdest_type%3Dcity%3Bdtdisc%3D0%3Bfrom_sf%3D1%3Bgroup_adults%3D2%3Bgroup_children%3D0%3Bhighlighted_hotels%3D708411%3Binac%3D0%3Bindex_postcard%3D0%3Blabel_click%3Dundef%3Bno_rooms%3D1%3Boffset%3D0%3Bpostcard%3D0%3Broom1%3DA%252CA%3Bsb_price_type%3Dtotal%3Bshw_aparth%3D1%3Bslp_r_match%3D0%3Bsrc%3Dsearchresults%3Bsrc_elem%3Dsb%3Bsrpvid%3D1fbd5c1d6f500145%3Bss%3Dplzen%3Bss_all%3D0%3Bssb%3Dempty%3Bsshis%3D0%3Bssne%3DZl%25C3%25ADn%3Bssne_untouched%3DZl%25C3%25ADn%26%26&highlighted_hotels=708411&ss=Plze%C5%88%2C+Plze%C5%88sk%C3%BD+Kraj%2C+R%C3%A9publique+tch%C3%A8que&is_ski_area=&ssne=Zl%C3%ADn&ssne_untouched=Zl%C3%ADn&city=-559545&checkin_year=2022&checkin_month=8&checkin_monthday=16&checkout_year=2022&checkout_month=8&checkout_monthday=17&group_adults=2&group_children=0&no_rooms=1&from_sf=1&search_pageview_id=1fbd5c1d6f500145&ac_suggestion_list_length=5&ac_suggestion_theme_list_length=0&ac_position=0&ac_langcode=fr&ac_click_type=b&dest_id=-552708&dest_type=city&place_id_lat=49.74728&place_id_lon=13.377439&search_pageview_id=1fbd5c1d6f500145&search_selected=true&ss_raw=plzen

initiale était de créer une biere blonde de style bavarois, I'utilisation d’ingrédients tcheques (orge
maltée de Moravie et houblon Saaz) a influencé I’émergence d’un nouveau style rapidement imité a
travers le monde.

N°8 La svickovad

A

C’est le plat emblématique de la cuisine tchéque, le plat que tout le monde ou presque réclame a

la babicka (grand-mere) ou pour son anniversaire. C'est aussi un vrai plat tchéque quand beaucoup
d’autres sont en fait des reminiscences de I'Empire austro-hongrois comme |’escalope viennoise ou le
goulasch hongrois. Ce délicieux plat de boeuf braisé et mariné (généralement un filet mignon) est
servi dans une sauce crémeuse aux légumes a base de carottes, de céleri-rave et de racine de persil.

Histoire : La recette de ce plat traditionnel est apparue pour la premiére fois en 1805. Elle a été
influencée par la cuisine bavaroise et les techniques de cuisson traditionnelles frangaises.

La svickovd est traditionnellement servie avec les célebres quenelles de farine bien moelleuses, une
confiture aux airelles, une cuillerée de creme fouettée voire une tranche de citron.

Bonnes adresses : Vous mangerez une bonne svickovd dans plusieurs bons restaus recommandés sur

s s

le blog comme Café Imperial, U Kroka, Lokal Dlouhdda, Café Louvre, Strahov Monastery

Brewery ou Kuchyn.

N°10 Le goulasch
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Le goulasch, c’est un peu le boeuf bourguignon frangais et un copieux rago(t de viande servi avec
une sauce au paprika. Au fil du temps, ce plat d’origine hongroise est devenu I'un des plats les plus
courants en République tchéque mais aussi en Slovaquie. Il s’agit généralement de viande de boeuf,
de porc ou de gibier, dorée et mijotée avec des oignons. Le goulash est un plat extrémement courant
et traditionnellement accompagné de quenelles de farine. Vous ne pouvez pas quitter Prague sans en
avoir mangé un !

Bonnes adresses : Vous trouverez un bon goulasch a Ferdinanda, Strahov Monastery

Brewery, Bredovsky Dvir, Kolkovna, U Kroka, U Flekl, Café Louvre...

N°11 Le Kolace

Je ne suis pas un grand fan de ce petit gateau rond tres prisé des enfants tcheques et que I'on trouve

dans toutes les boulangeries. Garni de confiture de prune ou d’abricot, de fromage blanc ou de
graines de pavot.

Histoire : Son nom vient du mot tchéque kola, qui signifie roue La patisserie est née dans les années
1700 en République tcheque et en raison de I'immigration de nombreux Tcheques au Texas au début
des années 1900, il existe aujourd’hui de nombreux festivals de tartes tcheques sur le sol américain.
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https://prague-secrete.fr/le-monastere-de-strahov-un-petit-bijou-baroque-a-deux-pas-du-chateau/
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Bonnes adresses : A Prague, vous en trouverez de trés bons &8 EMA Espresso Bar ou dans les

boulangeries de la chaine Pekarna Kabat (vestibule du Métro A a Mustek, Francouzska 25, Taboritska
24 ou Ulice Milady Horakové 13... Toutes les adresses ici).

N°12 Le fromage frit

Aaaah le fameux smaZeny syr ou smaZdk pour les intimes ! Difficile d’y résister et régulierement il
faut que je cede a l'irrépressible tentation d’en manger un ! Le plat se compose d’un bloc de fromage
(généralement de I'’édam bien que le « camembert » soit bien meilleur !) enrobé d’ceuf, de chapelure
et de farine, puis doucement frit jusqu’a ce gu’il soit croustillant. Une bombe calorique d’autant qu’il
est accompagné des frites et de sauce tartare, rien que ¢a !

Bonnes adresses : Il est plus ou moins bon selon les adresses. Je vous conseille les restaurants U
Pinkasu, Stara Praha ou Hostinec u Rotundy.

Outre ce top ten, voici d’autres plats préférés du classement établi par Tasteatlas :


https://www.emaespressobar.cz/
http://www.pekarnakabat.cz/prodejny/
https://prague-secrete.fr/les-5-meilleures-brasseries-de-prague/
https://prague-secrete.fr/les-5-meilleures-brasseries-de-prague/
https://www.facebook.com/starapraha.restaurant/
https://www.facebook.com/HostinecURotundy




N°13 La soupe a I'ail (Cesnecka). Délicieuse a U Kroka.

N°15 Le pain d’épices de Pardubice (pardubicky pernik). La star des célébres marchés de Noél (mais
aussi de Paques).

N°16 L’escalope panée (Fizek). Le schnitzel autrichien, a la différence qu’en République tcheque, il
n’est pas seulement de veau mais aussi de porc, poulet ou dinde. Partout au menu et I'en-cas typique
des longs voyages en train ou en bus.

N°17 Le trdelnik. La patisserie incontournable a Prague est cuite a la broche et d’origine hongroise.
Impossible d’y échapper et a retrouver a la fin de cet article !

N°19 Le livance. Le pancake tchéque. Les meilleurs de la ville se dégustent a Den Noc a deux pas de
la place de la Vieille-Ville.



https://prague-secrete.fr/bons-restaurants-prague/
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N°17 La soupe de pommes de terre (bramboracka). Les Tchéques mangent de soupes a tous les
repas !La soupe de pommes de terre contient aussi des champignons séchés. La meilleure de Prague
est servie a I'excellent Mincovna.

N°23 La glace MisSa. La méme recette depuis 1962 pour cet esquimau qu’on trouve dans toutes les
épiceries et supermarchés : une glace au fromage blanc enrobée de chocolat noir. Délicieux et la
moins chere des glaces !

N°25 La soupe aux choux (zelfiacka). Un classique des menus traditionnels avec chou aigre, pommes
de terre, creme et viande fumée.

N°25 Les gaufrettes-triangles de Karlovy Vary (Karlovarské trojhranky). Celles-ci sont en forme de
triangles. En fait c’est un disque de 19 cm de diametres coupé en 8. L’eau de source sert a la
fabrication de cette friandise que tout le monde achéte comme souvenir de la ville thermale

de Karlovy Vary. Mais on la trouve aussi a Prague !

N°27 Le clafoutis (bublanina). Un gateau tchéque qui me plait bien avec cerises, fraises ou myrtilles.
Celui de la chaine de boulangeries Antoninovo pekafstvi est trés bon (Laubova 4, Stefanikova 39,
Strossmayerovo nameésti 11...)


https://prague-secrete.fr/mincovna-le-meilleur-restau-typique-du-centre-de-prague/
https://prague-secrete.fr/ou-sont-les-meilleures-glaces-de-prague/
https://prague-secrete.fr/partir-en-cure-thermale-pres-de-prague-a-karlovy-vary-ou-marianske-lazne/
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N°28 Le chlebicek. C'est une tartine qu’on peut manger sur le pouce ou pour les grandes occasions.

Une tranche de pain recouverte de salade de pommes de terre, jambon, oeuf dur ou fromage.
Inventé par Jan Paukert au début du 20eéme siécle ! Vous les retrouverez a Zlaty Kf¥iz, Sisters, Ovocny

Svétozor ou Prima Chlebicek.

N°31 La soupe a I'oignon (cibulacka). La version tchéque est a base d’oignons caramélisés cuits avec
un bouillon a base de viande ou de légumes. Généralement servi avec des tranches de pain
croustillantes et une couche de fromage rapé sur le dessus. Excellente a Café Imperial !

N°34 Le houska. Le petit pain rond typique saupoudré de sel ou de pavot et qu’on tartine
d’absolument tout.

N°35 Le makovy zdvin. Un gateau au pavot propre a toute I'Europe centrale. On le retrouve dans les
supermarchés mais aussi les boulangeries comme avec les chaines Pekarna Kabat (voir N°11) ou
Antoninovo pekafrstvi (voir N°27).


https://prague-secrete.fr/street-food/
https://lahudkyzlatykriz.cz/
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N°36 La brioche de Noél (vdnocka). Une brioche tressée confectionnée a Noél, parsemée de raisins
secs et recouverte d’amandes effilées. Vous la trouverez au supermarché.

N°37 Vepro knedlo zelo. Littéralement Porc quenelle chou. Plat roboratif par excellence mais
délicieux : le porc est réti au four avec des oignons hachés, et les jus de cuisson du roti sont réduits
en une sauce qui est servie avec le plat. J'aime beaucoup ! Honnéte a Lokal Dlouhaaa.

N°38 La Kulajda. Il y a les pour et les contre. SGrement a cause de I'aneth qui accompagne dans cette
soupe farine, champignons, pommes de terre, creme et oeufs pochés. Bonnes versions a Café
Imperial, U Kroka ou V Zatisi.

N°39 Les gratons de porc (Skvarky). On les fait a la fin de I'automne et en hiver quand on tue le
cochon. On les mange avec du pain, des oignons crus et une bonne biére !
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N°46 La quenelle (knedlik). Indispensable a tous les plats de viande notamment en sauce de la
cuisine tchéque, les quenelles, a base de pain ou de pommes de terre, sont bouillies puis coupées en
tranches. Si j’ai une aversion pour les premiéeres, j’aime bien les secondes.

N°49 La soupe de lentilles (cockovd polévka). Préparée le jour du Nouvel An car on pense que les
lentilles apporteront la prospérité a la famille, elle est aussi trés souvent au menu des restaurants
traditionnels tcheques.

N°54 Les gaufrettes de Marianské Lazné (Maridnskoldzenské oplatky). D’un grand diametre, a la
noisette ou au chocolat, on les confectionne depuis 1856 dans la ville thermale.

N°56 Le Pdrek v rohliku. Le hot-dog local. On le retrouve a de petits kiosques, aux stations service, a
la piscine, au stade...


https://prague-secrete.fr/bons-restaurants-prague/
https://prague-secrete.fr/plus-bel-hotel-prague-art-deco/
https://prague-secrete.fr/plus-bel-hotel-prague-art-deco/
https://prague-secrete.fr/bons-restaurants-prague/
https://www.vzatisi.cz/en/

N°60 Les gaufrettes de Karlovy Vary bis (Karlovarské oplatky). Fabriquées depuis le milieu du 18éme
siecle pour les curistes, les gaufrettes arborent en leur milieu une fontaine a eau ou un chamois,
symbole de la ville thermale. En tous points comparables a celles de Maridnské Lazné (N°54).

N°62 La Becherovka. Une liqueur a base de 20 herbes et épices. Tres sirupeux, il faut aimer ! La
recette reste secrete depuis 1807 et on boit la Becherovka pure ou en cocktail (le fameux
Beton). Souvenir classique.

N°69 La brioche de Paques (Mazanec). Traditionnellement préparée le samedi de Paques, cette
brioche est, elle aussi, parsemée de raisins secs et recouvertes d’amandes effilées.

N°72 Le fromage Niva. Le fromage bleu du pays. Aau lait de vache, bon marché, dans tous les
supermarchés mais moins bon que le roquefort !

N°74 Utopenci. Je déteste ca | Ces petites saucisses flasques sont marinées dans du vinaigre avec
laurier, oignons, poivre, etc. On retrouve ces « noyés » dans énormément de bars et pubs
dont Strahov Monastery Brewery, U Vejvodd, U Cerného Vola ou Vindrna U Sudu.

N°75 La soupe de tripes (drstkovd). Soupe traditionnelle composée de tripes de beeuf braisées,
d’oignons et de paprika doux.


https://prague-secrete.fr/5-souvenirs-prague/
https://prague-secrete.fr/le-monastere-de-strahov-un-petit-bijou-baroque-a-deux-pas-du-chateau/
https://www.restauraceuvejvodu.cz/
https://www.facebook.com/ucernehovola
https://www.facebook.com/usudu

|-

N°76 Le gateau de Paques (Velikonocni berdnek). Le dessert du dimanche de Paques. Un joli gateau

en forme d’agneau que vous retrouverez également au supermarché.

N°77 Guldsovka. Tres bon ! Le goulasch version soupe.



N°88 Tuzemak. Le rhum du pauvre. A base de pommes de terre ou de betterave, il a été inventé au
19éme siecle pour remplacer celui de Jamaique. Mieux vaut I'utiliser pour la patisseie et la
confection des petits gateaux de Noél (N°2).

N°94 La soupe de poisson. Ou plutét la soupe de carpe ! Elle est au menu du Réveillon de Noél. On la
prépare a partir de morceaux non nobles (téte, arétes et entrailles) car les filets sont frits pour leur
part et on ajoute légumes-racines, oeufs du poisson et épices.

N°101 Le cumin tcheque. Appelé aussi carvi, il est trés présent dans la cuisine tchéque.
N°103 Le pavot. Tres présent en patisseie, il est encore parfois saupoudré sur les spaghettis !

N°110 La carpe de Tfebon. L'ingrédient indispensable a la réalisation de la fameuse soupe
mentionnée plus haut (N°94). mais aussi le plat principal a Noél. Les jours précédents, on I'achéte
vivante ou débitée en filets devant vous partout dans Prague !



Quelques recettes

Source : https://www.latendresseencuisine.com/recettes-tcheques/

Naklddany Hermelin — Fromage mariné (Sofia)

ingrédients de sa recette :

e 250g d'Hermelin de camembert ou de brie,

e 200g d’huile d’olive,


https://www.latendresseencuisine.com/recettes-tcheques/
https://plumeetprose.com/2020/10/28/nakladani-hermelin/
https://plumeetprose.com/2020/10/28/nakladani-hermelin/

e 1 oignon blanc ou rouge,

e 3 gousses d'ail,

e 1 cuillere-a-café de thym ou de sarriette,
e 1 cuillere-a-café de piment en poudre,

e 1 cuillere-a-café de paprika,

e 1piment,

Sel et Poivre

Pour la suite de la recette cliquer ici.

Sur ce blog je vous présente un gratin délicieux et cétogene dans le cadre de mon tour du monde
culinaire en une seule année :

Gratin d’oeufs a la creme (Sophie)

r"

Voici les ingrédients de la recette :
e 5 ceufsdurs

e 1 petit oignon


https://plumeetprose.com/2020/10/28/nakladani-hermelin/
https://www.latendresseencuisine.com/gratin-doeufs-a-la-creme-de-tchequie-ceto/
https://www.latendresseencuisine.com/gratin-doeufs-a-la-creme-de-tchequie-ceto/

e 1 gousse d'ail
e 50 gdebeurre
e 1 cuillere a soupe d’huile d’olive
e 150 g de creme fraiche liquide
e 100 ml de vin blanc sec
e Sel et poivre au golt
Pour la suite de la recette cliquer ici.
Pour 2020
Mon amie Delphine nous offre une salade de pommes de terre telle qu’on la cuisine la-bas.

Salade de pommes de terre tchéque (Delphine)

Voici les ingrédients de sa recette :

¢ 5 moyennes pommes de terre rouges
e une vingtaine de cornichons

e 1 belle carotte

e 1 échalote

e 3 oceufs

e 50 ml de yaourt


https://www.latendresseencuisine.com/gratin-doeufs-a-la-creme-de-tchequie-ceto
https://ohlagourmande.com/2020/10/28/salade-de-pommes-de-terre-tcheque/
https://ohlagourmande.com/2020/10/28/salade-de-pommes-de-terre-tcheque/

e 100 ml de mayonnaise
e sel poivre

Pour la suite de la recette cliquer ici.

Mon amie Emma va biento6t terminer son tour du monde végétal pour la paix et aujourd’hui elle nous

offre une recette trés ancienne de ce pays:

Jacques de champignons (Emma)

Voici les ingrédients de sa recette :
e 3 poignées de champignons séchés
e 300g de gruau d’orge

e 3 cuilleres a soupe de margarine + 1 cuillére a soupe pour enduire le plat de cuisson


https://ohlagourmande.com/2020/10/28/salade-de-pommes-de-terre-tcheque/
https://veganvert.fr/jacques-de-champignons-republique-tcheque/
https://veganvert.fr/jacques-de-champignons-republique-tcheque/

e 2 grands oignons

e 2 gousses d'ail

e 1 pincée de cumin

e 1 cuillere a café de marjolaine séchée
e Sel et poivre

Pour la suite de la recette cliquer ici.

Pour 2019

Mon amie Patty nous fait découvrir une soupe tchéque bien gourmande ainsi qu’un plat. Nous
sommes bien gatés cette année !

Soupe aux champignons, sauce a I'aneth — Sumavska kulajda (Patty)

ff' o7 ’3»«5‘ ‘t
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les ingrédients de sa recette :

e 250g de champignons ici frais (ou séchés, la quantité dépend de votre préférence)


https://veganvert.fr/jacques-de-champignons-republique-tcheque/
https://jecuisinedoncjesuis.com/soupe-aux-champignons-sauce-a-laneth/
https://jecuisinedoncjesuis.com/soupe-aux-champignons-sauce-a-laneth/

100 g de beurre

2 c. a soupe bombées de farine de blé

800-1000 ml d’eau + un bouillon-cube de légumes (ma touche personnelle)
250 g de pommes de terre (ici Amandine)

sel, poivre blanc

200 ml de smetana (creme aigre) ou de creme a fouetter

Quelques brins d’aneth frais

Pour les ceufs pochés

Vinaigre blanc
4 ceufs fermiers

Quelques brins d’aneth frais ou 2 c. a soupe d’aneth en saumure

Pour la suite de la recette cliquer ici.

et

Carottes aux petits pois (Patty)

I;'
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Voici les ingrédients de sa recette :

3 grosses carottes (environ 350g)


https://jecuisinedoncjesuis.com/soupe-aux-champignons-sauce-a-laneth/
https://jecuisinedoncjesuis.com/carottes-aux-petits-pois/
https://jecuisinedoncjesuis.com/carottes-aux-petits-pois/

e 1c.as.debeurre doux
e 3tassesd’eau
e Sel et poivre
e 5c.as.debeurre doux
e 1/3tasse de farine tout usage
e 1 boite de petits pois cuits (environ 400g)
e 11/2c.ac.desucre
e 1c.as.dejusde citron frais
e 8 saucisses (ici végétales) ou 4 pour des grosses saucisses.
e 1kgdepommes de terre a chair ferme (type Roseval )
e Feuille de laurier et/ou thym
e De I'huile d’olive
Pour la suite de la recette cliguer ici.

Avec grand plaisir j’accueille a nouveau sur ce post les 2 recettes de Martine pour cette année ! De
belles gourmandises que j’aurais aimé faire.

Bublanina aux mires (Martine)



https://jecuisinedoncjesuis.com/carottes-aux-petits-pois/
https://www.kilometre-0.fr/recettes/bublanina-aux-mures-dessert-tcheque/

Voi les ingrédients de sa recette :
e 3 ceufs
e 100 g de sucre de canne vanillé
e 250 gde farine
e 4 gde bicarbonate de soude
e 10cl de lait entier
e 100 g de beurre
e 150 g de mdres
e dusucre glace
e quelques gouttes de vanille
Pour la suite de la recette cliquer ici.
et voici un magnifique autre gateau tchéque

Marlenka (Martine)



https://www.kilometre-0.fr/recettes/gateau-tcheque-marlenka/
https://www.kilometre-0.fr/recettes/bublanina-aux-mures-dessert-tcheque/

Voici les ingrédients de sa recette :

Pour le biscuit au miel

600 g ou moins de farine

120 g beurre

150 g de sucre de canne

3 c¢s de miel

2 oeufs

1 cc de bicarbonate de soude

1 cc de vinaigre

Pour la créme pdtissiere

50 g de fécule de mais

1/4 cc de poudre de vanille
50 cl de lait entier

80 g de sucre de canne

4 jaunes d’oeufs

Pour la créme


https://www.kilometre-0.fr/recettes/gateau-tcheque-marlenka/

e 40+180 g de beurre

e 2csliqueur

e 200 g de sucre de canne

e 100 g de creme liquide
Pour la suite de la recette cliquer ici.
Pour 2018

Mon amie Martine continue son tour du monde pour la paix en passant aujourd’hui saluer les
Tcheques !

Gateau de pain — Nadivka de Paques (Martine)

Kilometresu
Voici les ingrédients de sa recette :

e 400 g de jambon fumé
e 200 g de jambon blanc
e 6 petits pains

e 6 ceufs

e 25cldelait

e sel et poivre


https://www.kilometre-0.fr/recettes/gateau-tcheque-marlenka/
https://www.kilometre-0.fr/recette/nadivka-de-p%C3%A2ques-g%C3%A2teau-de-pain-tch%C3%A8que
https://www.kilometre-0.fr/recette/nadivka-de-p%C3%A2ques-g%C3%A2teau-de-pain-tch%C3%A8que
https://www.kilometre-0.fr/recette/nadivka-de-p%C3%A2ques-g%C3%A2teau-de-pain-tch%C3%A8que

e noix de muscade

e quelques orties

e dela chapelure
Pour la suite de la recette cliquer ici.
Pour 2017

Aurélie de me fait le plaisir de participer a nouveau a « Cuisiner pour la paix » avec ces vraies
gourmandises.

Kokosove koule — Boules au cacao, noix de coco et flocons d’avoine (Aurélie)

Voici les ingrédients pour sa

recette :


https://www.kilometre-0.fr/recette/nadivka-de-p%C3%A2ques-g%C3%A2teau-de-pain-tch%C3%A8que
https://yellowmustard5.blogspot.fr/2017/10/kokosove-koule-ou-boules-au-cacao-aux.html
https://yellowmustard5.blogspot.fr/2017/10/kokosove-koule-ou-boules-au-cacao-aux.html

e 50g de beurre (salé pour moi)
e 20g de sucre de coco (ou 60g de sucre en poudre, si vous préférez)
e 60g de flocons d’avoine
e 15g de cacao en poudre non sucré (ou du sucre vanillé, si vous voulez une autre saveur)
e 25g de noix de coco rapée
e 2 cuilleres a soupe d’eau (ou 1 blanc d’ceuf, si vous préférez)
Pour la suite de la recette cliguez ici.
Voici une recette végétale qui tient en deux phrases ! Tout est dans I’attention ensuite a la cuisson ...

Bramberek — Galettes de pommes de terre a la tcheque (Sophie)

Voici les ingrédients de la recette :

e 2 belles pommes de terre rapées
e 2 pincées de marjolaine
e 1 pincée d’ail en poudre

e Sel, poivre


https://yellowmustard5.blogspot.fr/2017/10/kokosove-koule-ou-boules-au-cacao-aux.html
https://recettesvegetales.com/galettes-de-pommes-de-terre-a-la-tcheque-bramberek/
https://recettesvegetales.com/galettes-de-pommes-de-terre-a-la-tcheque-bramberek/

Pour la suite de la recette _cliquer ici.
Pour 2016

Ma chere Catalina intervient pour la 38e fois a cet élan amical et revient pour la seconde fois saluer
les Tchéques.

Knedle / Gombdc aux prunes

Le Blog de Cata

Voici les ingrédients pour 6 personnes :
e 500 g de pommes de terre
e 25gde beurre
e 100 g de chapelure
e 125 g de sucre de canne
e une cuillere a café de cannelle en poudre
e 12 prunes
e un ceuf
e 1casdhuile
e 125 gde farine

Pour la suite de la recette cliquer ici.


https://recettesvegetales.com/galettes-de-pommes-de-terre-a-la-tcheque-bramberek/
http://leblogdecata.blogspot.fr/2016/10/knedle-gomboc-aux-prunes.html
http://leblogdecata.blogspot.fr/2016/10/knedle-gomboc-aux-prunes.html
http://leblogdecata.blogspot.fr/2016/10/knedle-gomboc-aux-prunes.html

Sur ce blog vous trouverez un joli dessert plein de gourmandise :

Susenky s jahodovou — Gateau fourré aux fraises et noix (Sophie)

Voici les ingrédients de la recette :

e 260 g de farine

e 200 g de sucre en poudre

e 225 gdebeurre

e 2ceufs

e 170 g de confiture de fraises

e 125 gde noix
Pour la suite de la recette cliquer ici.
Pour 2015

Viane participe pour la 8e fois a « Cuisiner pour la paix » pour son tour du monde culinaire pour la
paix.

Sumavska- Soupe a I’aneth et aux ceufs pochés (Viane)



https://www.latendresseencuisine.com/republique-tcheque-gateau-fourre-aux-fraises-et-noix/
https://www.latendresseencuisine.com/republique-tcheque-gateau-fourre-aux-fraises-et-noix/
http://www.vagabondagesdeviane.fr/2015/10/sumavska-soupe-laneth-et-aux-ufs-poches.html
https://www.latendresseencuisine.com/republique-tcheque-gateau-fourre-aux-fraises-et-noix/

s Z/;/(/(//( ndages de

Voici les ingrédients pour 4 personnes :

200 g de champignons de Paris

50 g de beurre

2 cuilléres a soupe de farine

80 cl d’eau

200 g de pommes de terre

20 cl de creme aigre (fleurette pour moi)
vinaigre

2 cuilleres a soupe d’aneth ciselé

4 ceufs

sel

poivre

Pour la suite de la recette cliquer ici.

Catalina participe pour la 3e fois a « Cuisiner pour la paix ».

Kolacky — Kolaches ou brioches tchéques (Catalina)



http://www.vagabondagesdeviane.fr/2015/10/sumavska-soupe-laneth-et-aux-ufs-poches.html
http://leblogdecata.blogspot.fr/2015/10/kolacky-kolaches-ou-brioches-tcheques.html
http://www.vagabondagesdeviane.fr/2015/10/sumavska-soupe-laneth-et-aux-ufs-poches.html

Voici les ingrédients pour sa recette :

e 250 gfarine

e 125 ml de lait tiede

e 1/2 sachet de levure boulangére séche
o 1oceuf

e 2casdesucre

e 1 sachet sucre vanillé

o sel

e 60 g beurre pommade

e 1 ceuf,

e confitures,

e jus de citron,

e amandes ou noisettes en poudre,
e sucre,

e pate a tartiner au chocolat

e vyaourt blanc sucré

e grains de pavot


http://leblogdecata.blogspot.fr/2015/10/kolacky-kolaches-ou-brioches-tcheques.html

e sucre glace
Pour la suite de la recette cliquer ici.

Ces recettes tcheques doivent étre des régals ! A essayer au plus vite.


http://leblogdecata.blogspot.fr/2015/10/kolacky-kolaches-ou-brioches-tcheques.html

