
Vopiška
Pepř, lžíce polévkového koření, 2 lžíce hladké mouky, 3 velké brambory, 1 lžíce oleje, sůl, cibule, libeček
Cibuli oloupeme, nakrájíme a na malém množství oleje orestujeme. Poté zaprášíme hladkou moukou, zalijeme vodou, přidáme nakrájené brambory, česnek a rozkvedlané vejce. Dále přidáme polévkové koření, sůl a pepř dle chuti a nať z libečku. Necháme vařit, dokud brambory nezměknou.

Šťouchané brambory s majoránkou a rozmarýnem a pšenicí špaldou:
Brambory, sůl, kmín, máslo, špetka majoránky, hrst uvařené pšenice špaldy.
Oloupané brambory uvaříme do měkka se solí a kmínem. Pak je rozmačkáme s máslem a majoránkou. Přidáme zvlášť uvařenou pšenici špalhu a osolíme.
Šťáva z meduňky:
Meduňková šťáva – Už moje babička dělala před lety tuto skvělou šťávu, která chutnala celé rodině. Potřebujeme třicet celých stonků meduňky i s lístky, sáček kyseliny citrónové, 1 kg třtinového cukru a vodu. Velký hrnec vody (cca 2 l) převaříme a necháme vychladnout. Vložíme do něj meduňku a necháme 48 hodin odležet. Poté odstraníme pomocí síta meduňku a odleželou šťávu povaříme. Přidáme cukr a kyselinu citrónovou a za stálého míchání vaříme, dokud se cukr nerozpustí. Necháme ještě pár minut převařit a stáhneme z ohně. Po vychladnutí plníme do lahví. Používáme jako normální šťávu s neperlivou či perlivou vodou a s ledem

