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Znak Vidné

Poloha Vidné na mapé Rakouska

Viden je hlavnim méstem Rakouska a také jedna z jeho spolkovych zemi. Lezi na fece Dunaja ma 1,7
milionu obyvatel, proto to je nejvétsi rakouské mésto a soucasné nejvyznamnéjsim kulturnim,
politickym a hospodarskym centrem zemé. Historické centrum Vidné bylo v roce 2001 zapsano na

Seznam svétového dédictvi UNESCO.

Kultura

Viden ma mnoho pamatek. Tady mate alespon nékteré z nich.

e Schonbrunn

* Belvedere

¢ Albertina

Stephansdom

Hofburg

Mozarthaus
Kunsthistorisches Museum
Kunsthalle Wien

Prater

Jidlo

Muzeum voskovych figurin Madame Tussaud

Némecky se vidensky Fizek rekne Wiener Schnitzel.
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Vidensky fizek

VA4

Viden je proslula svym Videnskym fizkem. Recept na vidensky fizek pro 4 porce.
Bedete potrebovat:

» 1kg teleciho z kyty

e sdl

hladka mouka na obaleni

3-4 vajicka, rozslehana

Cerstva strouhanka

prepusténé maslo nebo sadlo na smazeni
brambory s petrzelkou a skrojky citronu k podavani

Postup:

1. Z masa nakrajejte centimetr silné fizky a ty naplocho napul rozfiznéte, ale nedokrojte, abyste je
mohli rozlozit jako motyla nebo knihu; traduje se, ze pravy vidensky fizek ma sahat pres cely talirf! Pak
je jeden na druhém nebo mezi potravinarskou folii rozklepte na vysku asi Ctyfi milimetry - tak veli
tradice.

2. Maso mirné osolte, obalte v mouce a prebytek oklepnéte. Protahnéte vajickem a obalte v erstvé
nastrouhané strouhance; pfilis ji na maso netisknéte, aby se obal mohl pfi smazeni nadychnout.

3. Smazte ve vyssi vrstvé tuku dozlatova. Podavejte s bramborami a se skrojky citronu k zakapnuti.

VA4

Vidensky fizek vznikl tak, Ze slavny vojevidce Jan Josef Vaclav Radecky z Radc¢e doporucil v dopise
cisari Frantisku Josefovi I. pochoutku zvanou ,cotoletta milanese”, se kterou se seznamil v Benatkach.
Jednalo se o kotletu obalovanou smési strouhanky a parmazanu. Cisarsky kuchar nemél ovsem
parmazan k dispozici, proto nahradil syr moukou a vejcem a vynalezl tak vidensky fizek, na kterém si
pochutnavame dodnes. Takze vidensky fizek ma historii v Italii.

Takhle néjak by mél vypadat predchddce videnského fizku

Videnska kava

Jestli si chcete doma udélat opravdovou Viden, nesmi chybét ani videriska kava na které si
pochutnavali i sami cisafové a cisafovny, tady mate recept.
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Potrebujete:

* 500 ml hotové, silné prekapavané kavy
150 ml hotové, mirné oslazené Slehacky
sklenice na horké napoje

trochu praskového kakaa

dlouhou Izice

Postup:
1. Vysokou, nejlépe predem nahratou sklenici, naplnime varici kdvou bez kdvové usazeniny.
2. Na hladinu kdvy naneseme Slehacku, tu poprasime kakaem.

3. Kavu servirujeme s dlouhou Izici, cukr poddvame zvlast.

Videnska kava

o

Zobrazeno: 79 x

From:
https://cesty.in/ - Cestovatelské stranky

Permanent link:
https://cesty.in/viden

[=] 3+ [=]

Last update: 2024/05/30 18:51

Cestovatelské stranky - https://cesty.in/


https://cesty.in/_detail/videnska-kava.png?id=viden
https://cesty.in/
https://cesty.in/viden

	Vídeň
	Kultura
	Jídlo


