Svatky jara - 4. dil

4. NEDELE — DRUZEBNA (DRUZBATLNICE, STREDOPOSTNIi, RUZEBNA) - 14.3.2021
Tato nedéle tvori témér stfed postniho obdobi, proto se ji také nékdy fikalo Stfedopostni. Lidé méli radost,
Ze jiz postni doba ¢asteéné uplynula a zacdala se uvolfiovat prisnd pravidla plstu. MladeZ se schazela
k pratelskym schlzkam, které slavila v druzném veseli, a dokonce nékde i tancem.
Na Chodsku koncily prastky zabavou zvanou ,Spustad/o”— Dévcata obstarala rosolku (jemny, sladky likér,
k jehoz vyrobé se pouzivalo ovoce a lesni plody), ,,palenec” (opeprena a oslazena pucalka) a chlapci pivo.

Zenich chodival s druzbou do domu vyhlidnuté nevésty predjednat namluvy, kam chtél pfijit na namluvy
o pomlazce. Zenich dostal na talif nakli¢eny hrach osmaZeny na masle, promichany s rozinkami a koFenim
(,pucdlka na sladko”), k taliti dostal vidlicku. Nesmél zacit jist a mél pockat na lZici, pokud zacal jist pucalku
vidli¢ckou byl vsem k smichu.

V tento den chodily druzi¢ky v privodu do poli. Na hlavach mély vénecky
a v kosSickach ¢i v zastérkach drobecky, sesbirané po vsech stavenich.
Na polich pfi zpévu druzi¢ky rozhazovaly drobky z peciva a prosily Boha o
dobrou Urodu. Potom odchazely do lesa na , koukoricky“ (lidovy nazev pro
bledule).

Nesem, nesem drobecky,
my sme maly druZicky.
Kolik hodime drobecki?
Tolik, aby nam nadélil
Pdanbih koreckd.

Na ndmluvy a na pratelska setkani se pekly kynuté kolace velké asi 15 cm. Tyto kolace byly pInény nékolika
raznymi naplnémi. Naplné byly svétlé i tmavé (nejcastéji makovd, tvarohova, povidlovd, jablecnd,
hruskova), proto se fikalo, Ze se naplné druzi. Tyto kolace se nazyvaly ,Druzbance”. S témito kolaci chodily
také déti od staveni ke staveni a hospodyrikam zpivaly:

Jaky je to druZbanec,
bez koreni, bez vajec,
panimdmo,
dejte pdr vajec.

A pro¢ se nékde Fikalo nedéle RGzebna ? V tuto nedéli se svéti v Rimé zlata rlze.



Recept:

Kolace ,,Druzbance”

- 500 g polohrubé mouky
- 100 g cukru krupice

- 200-250 ml mléka

- 125 gmadasla

- pul kostky droZdi (25 g)
- 1vejce

- 1 Zloutek

- spetka soli

- 1 vejce na potreni

Udélame kvdsek — do misky dame lzici mouky a lZici cukru, rozdrobime kvasnice, zalijeme trochou
vlazného mléka a nechdme vykynout.

Do vétsi misy prosejeme mouku a pridame Spetku soli a cukr. Pfiddme vejce, Zloutek, maslo, pridame
kvasek, 200 ml mléka (podle potfeby mizeme mléko pridat, pfipadné pfidame trochu mouky, aby tésto
nelepilo). Zpracujeme hladké tésto, které nechame kynout cca tfi ¢tvrté hodiny.

Vykynuté ho vyklopime na val a rozdélime ho na mensi bochanky a nechame opét kynout cca ptl hodiny.
Nakynuté bochanky roztahneme (rozvalime) na placky se zvySenym okrajem. Okraje tésta potfeme
rozslehanym vejcem a doprostied rozprostfeme naplné. Kolace mlizeme ozdobit mandlemi. PeCeme v
troubé rozehtaté na 180 °C, asi 15 minut — dokud nejsou okraje krasné zlatavé.

Makova napln

Mléko privedeme k varu, ocukrujeme. Pfisypeme pomlety mak chvilku povafime, pfiddme lZici masla,
mouckovy cukr podle chuti, vanilku (nebo vanilkovy cukr), mletou skofici, 2 |Zice, trochu rumu, IZici
kakaového prasku, podle potfeby smetanu, popf¥. k zahusténi nastrouhany pernik. Promichame a po
vychladnuti pouZijeme na kolace.

Tvarohova napln

Tucny tvaroh pfisladime podle chuti mouckovym cukrem, pfidame vanilku (nebo vanilkovy cukr), 1Zicku
rumu, citronovou kiru, IZicku vanilkového pudinku, lZici rozehfatého masla, 2 Zloutky, mize byt i snih ze
dvou bilkd. VSechno smichat, snih pfidat a lehce pfimichat az nakonec.

Povidlova naplri
Do Svestkovych povidel pfiddme trochu horké vody, rumu, mletou skofici, citrénovou karu, cukr podle
chuti a vSe rozmichdme, miZeme pfidat i nastrouhany pernik.

Sv. JOSEF - 19. bfezna
Sv. Josef — patron manzel(, otcl rodiny a tesar(.
Na vesnicich se sypalo obili pro obecniho pastyre, ov¢aka, ponocného i pro kostelnika. Tomuto sypani se
fikalo ,,mald sypka“. Kolem tohoto svatku musela byt cibule jiZ v zemi a zaseto véechno obili. Cistily se
sklepy, mlaty ve stodolach, opravovaly vozy, polni naradi a probihaly dalsi kontroly hospodarstvi.
Podle pocasi tohoto dne se odhadovalo, jaka bude budouci uroda.



