@
NASE RODINNE STRIBRO

VYKRAJOVATKA A RECEPT NA HNETYNKY Z ROKU 1916

Rodinnym stfibrem jsou u nas tfi vykrajovatka na hnétynky, ktera se spolu s receptem na tésto dédi po pfeslici jiz
od roku 1916.

Na podzim roku 1916 je vyrobil moji tehdy 15 leté prababicce jeji tatinek, aby mohla na svatohavelské posviceni
upéct toto krajové posvicenské pecivo. Aby rozliSil kytiCky pro otce rodiny, maminku a déti, vykoval rovnou tfi velikosti.
Prababi¢ka tato vykrajovatka pak pouzivala kazdy rok az do doby, nez nastal ¢as pfedat je své jediné dcefi, moji
babicce, ktera se narodila roku 1941.

Babi¢ka Miluska, vasniva pekarka, formiCky i recept dlouha léta stfezila. Kam az
mi pamé&t’ saha, pamatuji si, jak kazdy rok 14. fijna zadélavala babi¢ka tésto.
Nepotifebovala ani recept, v8e si jiz pamatovala zpaméti. Tésto dlouho hnétla,
precizné propracovavala, a kdyZ bylo hotovo, uloZila jej do krabi¢ky do lednice,
kde si tésto muselo odpocinout do druhého dne. KdyZ jsme pak dalSi den pfijeli,
jiz od dvefi nas vitala neodmyslitelna viiné pecenych kyti¢ek rtiznych velikosti.
Babicka si totiz dokoupila i dalSi velikosti, vykrajela tvary kytiCek, upekla
a na nas, vnoucatech, nechavala zdobeni ¢okoladou a cukrovymi ozdobami.
Ucila nas, Ze z kyti¢ek mizeme lepit nékolikapatrové kvétinové stromky.

Pozdéji ndm hnétynky jen pekla a my si je vozili domU, kde jsme zdobili jiz
s maminou. Babi¢ka meéla motto: ,Dokud mi nohy budou slouzit a vydrzim stat
u valu, budu péct ja.*

Dodnes si pamatuji, jak jsem nazdobenymi hnétynkami ohromovala gymnazijni
spoluzaky, ktefi tuto posvicenskou tradici neznali nebo byli zvykli na jiny druh
z kynutého tésta.

V roce 2012 se rozhodla, Ze je jiz €as predat rodinné stfibro dal a v latkovém
pytliku mi pfedala 6 forem, v€etné téch po prababicce i s receptem. Mohlo by se
zdat, ze preskocila jednu generaci — moji maminku. Opak je vSak pravdou. Prvni
roky jsme se s maminkou délily o praci — ja zadélala tésto, maminka vykrajela
a upekla a spole¢né jsme zdobily. Kdyz jsem se stala maminkou i ja, vzala jsem
celou tuto krasnou ulohu na sebe. Dnes jiz zadélavam, vykrajuji i peCu sama.
Cast kytitek pak dam mamince, aby si sama nazdobila a zavzpominala, vétsinu
upecenych hnétynek zdobim spolu se svymi détmi.

Ai ja fikdm: ,Dokud budu moct, bude péct ja!“ A doufam, Ze tyto skoro 100 leté
formy vydrzi a i ja je i s receptem jednou budu moci pfedat své dcefi, kterou jiz
nyni zdobeni hnétynek bavi.

Recept na hnétynky:
1 kg hladké mouky
60 dkg masla

40 dkg cukru
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