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Proc (vlastné) zili (a ziji)
tak dlouho?

Moji mamince je prave 93 let. Mij tata umrel,
kdyz mu bylo devadesat. Tata se narodil jako dru-
hy nejmladsi syn z osmnacti déti, devét jeho sou-
rozenci zemrelo bud jako miminka na détské cho-
roby, anebo tirazem, Sest tatovych bratrii a tfi sestry
se dozili dospélosti. Velmi ,hluboké“ dospélosti, pro-
toze napriklad tatova sestra Anna zila az do deva-
desati deviti let. Bratr Michal byl na svété do
devadesati sedmi, stryc Vasil do devadesati Sesti,
Ferda do jednadevadesati a dalsi brachové se k de-
vadesatce taky silné priblizili.

Mama je ze Sesti déti. VSechny (kromé nejmlad-
Siho s cukrovkou) fascinovali (a fascinuji) okoli,
protoze je jim kolem devadesati a maji se cile
k svétu. Mysli jim to, maji smysl pro humor a kro-
mé béznych stareckych neduht, jako je artritida,
je netrapi skoro nic! Kdyz mluvim o svych pri-
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buznych, vétSina mych znamych mi gratuluje k ro-
dové dlouhovékosti. Hm. Mi pribuzni se stari do-
zili, ale ma generace neni tak odolna. Je pozna-
menana chemii, civilizacnimi vydobytky a oceanem
stresu. Nezazili jsme sice valku a hladomor, ale
ocitli jsme se ve viru zakefné protichiidnych in-
formaci ze svéta védeckého badani...

Napadlo mne proto, Ze by bylo fajn poucit se
z minulosti svych predki a zjistit, co je pri¢inou
dlouhého zivota mych bliznich.

Vyzvidala jsem proto na své mamé, jela jsem do-
konce na Ukrajinu za pfibuznymi taty a snazila
jsem se rozlustit Sifru, ktera ¢lovéka miize dovést
az k bajné stovce. Ze vSech rozhovorti i pisemnosti
mi vyplynulo jasné poselstvi. Nesmirné diilezitym
kosti mych rodic¢i byla jejich strava! Jidlo, které
sporadali v dobach svého mladi a détstvi.

Taky chci zit dlouho! Nepochybuju o tom, Ze i vy!
A tak jsem se pokusila zaznamenat a sestavit
(s pomoci mého kamarada — Séfkuchare doktora
Lubomira Teprta) 100 receptil, podle kterych va-
rily mé babicky, maminka a tety.

Musim zdiiraznit, Ze spoustu receptii jsme spo-
lecné s mou mamou inovovaly, aby byly pouzitel-
né i v dnesni dob€, a taky jsem si neodpustila,
abych k rodinnému vyc¢tu tradi¢nich rakousko-
-therskych pokrmii nepridala i nékolik receptf, kte-
ré jsem ziskala od starcti a babicek, ktefi sice ne-

6



patfi k mému pribuzenstvu, ale jsou tak cili, ve-
seli a zajimavi, Ze bych je okamzité adoptovala.

Vérim vyzivovym poradctlim, ale jeSté vic vé-
rim tém, ktefi jsou na svété uz vic nez devet de-
sitek let a pamatuji si, co jim davala na stiil je-
jich maminka.

Té mé jsem polozila osmnact zasadnich otazek.
Na vSechny mi svédomité odpovédéla a ja jsem
jejil odpovédi zaznamenala i pro vas, protoze si
moc preju, abychom my — to znamena ja a vy,
vSechny mé milé, srdecné, laskavé, dychtivé, jid-
lo (i lidi) milujici ctenarky — spolu zily Stastné
az do stovky!






1.

Mami, co se jedlo
u taty na statku?

Tata se narodil v misté, kde byla (a je) priroda
krasna. Karpaty se zdvihaji vysoko k nebi, zdobi
je husté lesy a zelené pastviny evokuji pocit ab-
solutni svobody:.

Tata odesel z Ukrajiny, kdyz mu bylo devatenact,
vratil se tam na skok asi rok pred druhou svéto-
vou valkou a pak uz sviij milovany kraj nikdy ne-
vidél. Vzpominal na néj ale porad a hledal ho
i u nds — v malém, jen jemné zvinéném Ceskoslo-
vensku. Tata naSel misto, které mu pripominalo
détstvi. Tata objevil Pecku. Malicky méstys v Pod-
krkonosi, z kterého jsou vidét vysoké vrchy a kde
voni smrky, borovice a modfiny, a pod nimi lze na-
jit hnédé hlavicky sametovych hribkil.

Do Pecky jsme jezdili od mych dvou let a ja ji za-
cala mit rada jako miij otec. KdyZ mi bylo dvanact,
napsala jsem dokonce basnicku Tmaveé modra tma
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a v ni jsem se snazila lyricky popsat, jak v Pecce
syrové a tajemné voni noci, jak z luk jde ocistuji-
ci chlad a jak jsou tu meze vyhraté jako ve Stre-
domori.

Pravé v Pecce tata lpél na jidlech, ktera jedl kdy-
si doma. Houby jsme proto méli od rana do vece-
ra a mama se chutové odreagovavala jen ve chvi-
lich, kdy hnétla té€sto. Mé peckovské prazdniny byly
ve jménu smazenice, leCa, ichvatné houbové omac-
ky (kterou mam snad nejradsi na svét€) a obrov-
skych platii bortivkovych, rybizovych a Svestkovych
kolacii. Taky jsme v Pecce pili §tavy z bezinko-
vych kvétii, které pripravovala nase pani bytna,
a tata vlastnoruéné nakladal jerabiny. Ty jsme si
pak v zimé dopravali ke svickové a mama vzpo-
minala na zvérinové hody, které méli kdysi doma
v Kunraticich, kdyz myslivci strileli z dédeckovych
poli.

V Pecce se v 1été varilo podobné jako za tato-
va détstvi na Ukrajiné hlavné proto, ze jsme méli
k dispozici jen jednu plotynku na varici. VétSina
jidel musela byt proto pfipravena bud v jednom
hrnci, nebo na jedné panvi.

Tma v Pecce je porad tmaveé modra, ale v nasi
moderni chalupé mame dnes keramickou desku
se Sesti plotynkami. Stejné ale kazdé 1éto davam
prednost kotlikovému gulasi karpatského pas-
tevce!
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»,Mami, a co vy jste jedli doma v 1ét€?“

,V 1été?“ zamyslela se mama. ,V 1été byly
Zné...“

»,NO a co jste jedli?“

,No... my jsme hodné pomahali na polich...
hm... v 1été jsme asi nejedli nic!“

Kotlikovy gulas karpatského pastevce

750 g hovéziho zadniho masa nebo klizky
500 g brambor

4 papriky (2 ¢ervené a 2 zelené)
2 cibule

4 rajcéata

50 g vepirového sadla

5 strouzki ¢esneku

1 dI bilého vina

1 IZice mleté sladké papriky

1 1Zicka mleté palivé papriky

1 I1Zicka majoranky

sul

1. Hrubé nakrajenou cibuli osmahnéte na sadle.
2. Pridejte nakrdjené maso, opecte a podlijte vinem.
3. KdyZ maso &asteéné zmékne (asi po 90 minutach), pfi-
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dejte nakrdjené brambory, rajCata, papriky a podlijte vo-
dou. Osolte, okorerite paprikou, Cesnekem a duste dél.

4. Kotlikovy gulas se nema moc michat, a proto se musi du-
sit zvolna, aby se nepfipaloval.

5. Krétce pred dokoncenim okorerite gulas promnutou ma-
Jjorankou.

6. Podle druhu masa se kotlikovy gulas vafi 2-3 hodiny
a k zahusténi poslouzi jenom brambory a zelenina, které se
v kotliku troSku rozvari.

Hazda rada dobrd
Wlis je stard pasteseckd pobévka, prots je ridky a Ronzistenc/
o sturd pastevechi polka, prots e iy

r0zhodh neprpomind zahastované Geshe , gullise !

Houbovy gulas se smetanou

500 g ¢erstvych hub

4 kapie

2 velké cibule

2 dl zakysané smetany

4 strouzky ¢esneku

2 IZice veprového sadla

1 IZice sladké mleté papriky
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'/2 1ZiCky palivé papriky

1 1Zicka kminu

1 I1Zice hladké mouky

2 dl bujonu

50 g strouhaného tvrdého syra
1 IZice nasekané petrzelky
sul

1. Ocisténé houby nakrdjejte na silnéjsi platky.

2. Ocisténé papriky nakrdjejte na vétsi kousky.

3. Cibuli nakrajejte na kosticky.

4. Cesnek utete se soli a kminem.

5. V kastrolu rozpalte sadlo a zpérite na ném cibulku.

6. Pridejte houby, mletou papriku, sul a podlijte casti bu-
Jjonu. Poduste asi 7 minut.

7. Pridejte nakrdjené papriky, dolijte bujon a dal duste asi
15 minut.

8. Ve smetané rozmichejte mouku, vlijte do guldSe, pro-
michejte a provarujte, dokud papriky nezméknou.

9. Na talifi gula§ posypte syrem a ozdobte petrzelkou.
10. Ke gulasi podavejte bilé pecivo — nejlepsi je bagetka
uplné Cerstva a lehce nasucho opecena.

Kazda rada dopra

Vsechny houby obsaky/ selen, Rterg chrin/ srdee, z0omalase
stdrnali' a prispird £ //‘we/(a/zéa«//(ééa /y'w(/,' A éin dif
/a/«%z'/‘/(%}k’?’é//&a uStECnd /0&’//%/@ inantta, apravape kreon/
Uk, ztepsuje metabollsmus a cellové regenerje Gith,
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Veprova plec na viné s citronem
a s brambory z jednoho hrnce

750 g vepiové plece

1 stiedné velka cibule

2 dl polosuchého bilého vina
400 g brambor

4 strouzky ¢esneku

1 IZice oleje

1 IZice masla

1 citron

Salek masového vyvaru
mlety ¢erny pepr
plocha zelena petrzelka
sul

1. Maso nakrdjejte na tficentimetrové kostky, posolte je

a opeprete.
2. V kastrolu rozehrejte olej a pridejte maslo.
3. Cibuli nakrajejte nadrobno.

4. Kostky masa a cibulku orestujte na tuku, dokud se maso

hezky nezatahne.
5. Nastrouhejte kiru z dobfe vydrhnutého citronu.

6. Maso podlijte vinem, pokapejte Stavou z citronu, pfidej-
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te IZiCku strouhané citronové kdry a duste pod poklickou
asi 50 minut. V pfipadé potreby podlijte vyvarem.

7. Oloupané brambory nakréjejte na dvoucentimetrové kost-
ky a k polomékkému masu je pfisypte do hrnce. Podlijte vy-
varem a duste jeSté 15-20 minut, dokud brambory ne-
zméknou.

8. Cesnek a petrzelku nasekejte nadrobno a promichejte
se zbytkem strouhané citronové kdry.

9. KaZdou porci na talifi posypte smési sekaného Cesne-
ku, petrzelky a strouhané citronové kdry.

Kazda rada dopra

Citronovd Kira /'/Z//ﬂ nepen /a%/(é navoni, abe pomize [ vasemu téth.
Obsatsje totis bisftavonoidy, Které dobfe piisob na oévy

a positly! inanitnl Systén. [en, Kedo trpi'ra modbiny a praskay m
dArobré cévky, by wilvénavat vétsi pozornost Kire z chemicky
/(w‘s"eifze/(f’aé bio eitrasi, S lejne tak /@W%ﬂ'ffg Svesthin,
/aéw(ae, . Zy—  ySou LoliE b‘afy bokaté na Lyé/e dibozité /a’%%

Lelend petriella jo bijeing zaesf vitamina C, Kyseliny litoré
a aé/amfy%g lakze isti Kopes [ mocoré cesty. A Prote 4i na talliy
neberte , penom /'ago povinnou ozdobu,



2.

Mami, co jste snidali?

S maminkou kazdé rano sedam u jidelniho sto-
lu. Délam ji snidani. Je to ritual, o ktery strasné ne-
rada prichazim, kdyZ musim nocovat mimo nas diim
nebo kdyz jedu nékam ,za praci“. Moje mama uz
mnoho let pije pravidelné rozpustnou kavu s mlé-
kem, sladi si ji az Ctyfmi vrchovatymi 1zickami cukru,
a nejradéji ma chleba, z kterého ji odkrojim kiirky,
protoze si neni jista pevnosti svych novych bélost-
nych zoubkti. Na mékkou stfidku namazu maslo s te-
leci pastikou nebo s platkem Sunky, ktery nakra-
jim na prouzky a smicham s nastrouhanym vajickem
natvrdo a Cedarem. Taky ma mama rada budapest-
skou pomazanku, tvaroh s paprikou a kapii, kterou
jsem siija kdysi kupovala, ale ktera mi dnes, kdyz
si ji pfinesu ze supermarketu, pripadd tplné hnus-
na. Vozim ji ale casto z Rakouska a mistni ,Lip-
tauer mamé pripomina lahodné minulé casy.
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Moje mama se narodila na statku na kraji Pra-
hy. V Kunraticich. Jeji tatinek byl sice reditelem
Skoly, ale byl taky vystudovany zemédélec a pra-
coval kdysi jako spravce Slechtického panstvi.
Kdyz byl v diichodu, fidil svoje vlastni hospodar-
stvi. Mama vypravi, Ze méli mnoho poli, Ze m1ij dé-
decek kazdy den nechal zaprahnout kone€ a jel je
zkontrolovat.

Méli velké staje, asi Sestnact koni, kolem dva-
ceti krav, nékolik koz, hodné slepic a hus. Kach-
ny chybély, protoze nemély k dispozici rybnicek,
a kraliky dédecek nemél rad, protoze je podezri-
val, Ze se ,pari s krysami®.

»Mami, co jste snidali?“ dorazela jsem na mamu
s touhou pripravit ji néco podobného. Mama chvil-
ku premyslela a pak rekla: ,Pili jsme bilou kavu.
Meltu s horkym mlékem, do kterého maminka pfi-
davala trochu koziho, aby méla kava lepsi barvu
i chut. I kdyz... s tou chuti... my déti jsme kozi-
nu nechtély, nam smrdéla. Jenze kdyZ nam ma-
minka nerekla, Ze mame v kavé kozi mléko, tak
jsme to nepoznaly! Ke kavé jsme méli chleba
s maslem, nékdy vajicka namékko a dédecek si né-
kdy dopraval volské oko se slaninou anebo sma-
zena vajicka s cibulkou nebo s nastrouhanou red-
kvi. Skoro vzdycky jsme k snidani méli babovku,
buchty, kolace, maminka totiZ denné pekla!“

Ha! Jednou miij manzel fekl, Ze kazda normal-
ni manzelka denné pece. Tehdy jsem v zasu vy-
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valila oci: , Ty chces$, abych denné pekla?! Kdo, pro-
sim té, denné pece? Ty nékoho takového znas?!*

Miij muz zavahal. Cekala jsem. Chtéla jsem sly-
Set né€jaké konkrétni jméno. Ale miij muz si ne-
mohl vzpomenout.

,Ivoje mama prece taky denné nepece!* vypa-
lila jsem na né;.

»,No jasné!“ zvolal muz triumfalné. ,Ona ale pre-
ce neni normalni!“

Hluboko ve mné je takovy divny nepfijemny po-
cit. Ze nejsem normdlni Zena. .. nepedéu denné! Ale
i kdyz nejsem normalni Zena, vim dobfe, Ze uchvat-
na viiné cerstvého peciva déla dokonaly domov!

Skoricova kynuta babovka
se svestkami

450 g mouky (pul na pul hladka s polohrubou)
100 g mouckového cukru

1 vanilkovy cukr

%/4 kostky drozdi (30 g)

2,5 dl mléka

3 Zloutky

1,5 dl oleje

1 IZice tuhého masla
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1 IZice strouhanky

1 IZice mleté skorice

150 g vypeckovanych suSenych Svestek
2 |zZice rumu

1 IZice strouhané citronové kiry

sul

1. Pripravte kvasek z droZdi, 1 IZicky cukru a 3 IZic vlaZné-
ho mléka.

2. Plétky Svestek pokapte rumem.

3. Smichejte prosatou mouku s 80 g cukru, Spetkou soli,
vanilkovym cukrem a citronovou kdrou.

4. V ostatnim mléce rozmichejte vajecné Zloutky.

5. Kdyz kvasek vykyne, pridejte ho k mouce, prilijte mléko
se Zloutky a oley.

6. Vypracujte fidsi tésto a dejte ho vykynout.

7. ytiete babovkovou formu médslem a vysypte strouhan-
kou. Dejte formu do lednice, aby maslo ztuhlo.

8. T8sto na pomoucené desce rozvélejte do tvaru obdél-
niku a potrete 1 IZici oleje. Posypte ho skofici smichanou
s cukrem a pldtky zméklych Svestek. Plat tésta zavirite
a stoCte do vychlazené babovkové formy. Prikryjte utérkou
a nechte pdl hodiny kynout.

9. Pelte v mirné vyhiaté troubé 45-60 minut. VZdy po
20 minutach formu v troubé pootocte.

10. KdyZ forma trochu vychladne, otocte ji a babovku vy-
klopte. Podavejte vychlazenou, posypanou prdSkovym cu-
krem s bilou kdvou z Zitné melty, jakou déldvaly babicky.

19



Kazda vada dobrd

78 2iplawé rizngoh druhi odtohiovangoh bibovek takle varinta
weiitE Razdbho //Zeéfzy/,’ Je ts star a inovorang z?&/ms%y’
recept. Diy obeji zistivd biborka dlouho vlicnd. . . A susené
Svestiy ponihay! proti ostegparize/

Mite-t} radsi ioftoliida nei shoiter] smisheyte Kakao

& m«a’fw%’m cakren a testo bohats posypte Couts Kakaovou
emési, Fo @0@5@/{/’/«/@&‘@ mit /@/{« tou biborkou s Gokolidou,
K tehle variants se hod]jeste pir rozinek,

Jestt] se vin cell biborka na //‘W(/;Mé«@ zddi oo velld,
Pripravte testo z /ﬂ/ﬂa/’éa/aﬁ&fy a o%s’/eaé(y Zdvin vloite

do vypmazane fﬂ/‘/t(% 1a Sy hrbet, %/ea/eé bude //Zé'am//’(ab‘
rolidu a bude Caké velice afaflf/(/,'

Biou Kdva 2 /;(e/ty prpravte v /ﬁe@dmé/?{a i / 4 lice
nelly na?l #00{?/  lahte Riva neobsahuge Kaferr, zato ntety
Koren Jefmgf, Prive a%y lxabliva z ée,fd/(/gy Gisty mebia Kev,
Pomihd pri lec e #acoogoh Kamedd: a podporaje u Gerstrgok
maminek, laktacs,

7~
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Housky ,,karasky*

600 g hladké mouky

2,5 dl mléka

1 vaji¢ko (nebo 2 Zloutky)

1 bilek

150 g sadla (nebo oleje nebo jiného tuku)
*/+ kostky drozdi (asi 30 g)
'/2 1Zicky mouckového cukru
cely kmin

mak

hruba sl

jemna sul (asi 1'/: 1Ziky)

1. Rozdrobené drozdi posypte cukrem a smichejte se 2 IZi-
cemi vlazného mléka, rozmichejte a nechte vzejit v teple kva-
sek.

2. Promichejte prosatou mouku s jemnou soli, vejcem (nebo
Jjenom Zloutky — kardsky budou jemnéjsi), mlékem, zmék-
lym tukem a pridejte droZdovy kvasek. Vypracujte hladkeé tés-
to a nechte je pod utérkou v teple kynout (30 minut).

3. Z tésta odkrajujte kousky tak velké, abyste z nich uvaleli
asi 0,8—1 cm Siroké a maximalné 12 cm dlouhé valecky. Vzdy
ze tfech pramenu uplette copanek do tvaru housticky. Kon-
ce dobfe stisknéte a zaloZte pod housku. Davejte rovnou na
pedicim papirem vyloZeny (nebo sadlem vymastény) plech.
4. Nechte pod utérkou 20 minut dokynout.

5. Housky potrete bilkem rozslehanym se IZickou vody,
posypte hrubou soli a kminem nebo makem.
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6. Dobre vyhfejte troubu, sniZte teplotu na 180 °C a pecte
dozlatova asi 15-20 minut. Nejlip chutnaji jesté teplé. Po-
davaji se Casto k polévce, ale chutnaji kdykoliv a s Cimkoliv.

Kazda rada dopra

/fa{yz’ zro0na nemdte ndbad &;ﬂ/éb‘alf éaas’f% «a/é/%/'zfe a/%a”(y}(é
#dﬂ/gf / nals z“e/rr/a/ , Oddette uz“o{y Cios tésta, az/é/g/'zfe z ného
kudlika, /M/oz'ta " //wé a trosha /‘az/a/dw(éb‘e, /faz’a{y bockinek
miZele @ams’lf/?e/ nastiinont nikams, @mﬁe /mf /06‘/’@&‘@
bithem a posyple minem nebo miken,

géaete/—//z'e/r(/?'a%y Konzumovat éazfy f/zcyaué /'aé‘«éy' dex,
nesypte na ré sil (ta zplisobyje vhhn 7). Drat dox jo miné
/‘02/'565 te v trowds, Ne v mikrovtyce!

Pokud remite ﬁd«f’fﬁ@m&é 1esty, potrete pecivs po vysmali
z K/‘m/y obajen,

Zitné dalamanky

300 g zitné mouky (nejlépe chlebové)

300 g hladké pSeniéné mouky (nejlépe chlebové)
3 dl vlazné vody

1 kostka drozdi (42 g)
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2 IzZice mléka

1 1Zicka mouckového cukru
1 IZice octa

kmin

sul (asi 2 I1Zi¢ky)

1. Pripravte obvyklym zpisobem kvasek z rozdrobeného
drozdi, cukru a mléka.

2. Obé mouky prosijte do misy. Pridejte sil a kmin. Do vlaz-
né vody kdpnéte ocet. Vlijte k mouce, pridejte kvdsek a vy-
pracujte hladké tésto. PopraSte moukou a dejte pod utér-
ku do tepla vykynout. KdyZ tésto zvétsi po pul hodiné objem
asi o tfetinu, znovu ho krétce propracujte. Tésto klesne. Dej-
te ho znovu vykynout.

3. Ted tésto nechte vykynout na dvojnasobek pivodniho
objemu. Bude to trvat asi 45 minut.

4. Vlykynuté tésto rozdélte na kousky tak velké, aby se vam
s nimi v dlanich dobfe tvoril obly bochanek.

5. Pripravte plech s pecicim papirem, ddvejte na néj bo-
chanky dél od sebe, aby se vam nespekly. Nechte dala-
manky jesté chvili kynout, pak je nastfihnéte uprostfed niz-
kami a posypte kminem. MuZete pouZit i par zrnek hrubé
(nejlépe pekafské) soli.

6. Pecte v troubé pii 170 °C asi 30 minut. V prabéhu pe-
¢eni plech jednou otolte a zkontrolujte, jaky je stav. Pak
uZ to bude z trouby badjecné vonét jako v pekarné... Mi-
mochodem, vite, Ze viné Cerstvého peciva se na Zebficku
obliby umistila uplné nejvys? Jesté pfed mletou kavou, su-
chym senem atd.
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Kazda vada dobrd

Zitnd moka kyne o trochu déte nez peniind, ale jo zdravéssi]
/ﬁolfaz'e /(@//Ze%%fe/g/e organismas tolik, /'afa b¥i monka,

Mists oota mizete do jakéhokolis Kynutého testa pousit
cltronavon Stiva. lenhte f/&@@ //Z/Zéwzf se Cam dird proto,
aby syrové tésts lipe tikly a prasith, Hod)'se to hamné « bucket

a Kolici,

Jablkové livanecky

250 g hladké mouky

3 dl mléka

500 g jablek

3 vejce

3 Izice piskového cukru
'/2 1Ziky prasku do peciva
olej na smazeni

3 I1Zicky mleté skorFice

2 Izice mouckového cukru
sul

1. Oloupana jablka nastrouhejte nahrubo.
2. Utrete v misce Zloutky s piskovym cukrem, pridejte strou-
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hand jablka, mouku smichanou s praskem do peciva a 1 IZic¢-
ku skofice. Vymichejte Fidsi tésto a nechte ho 15 minut od-
pocinout.

3. Z vajecnych bilki a Spetky soli ulehejte snih a opatr-
né ho vmichejte do odpocinutého tésta.

4. Olej rozpalte na panvi nebo v livanecniku a IZici davej-
te tésto na tuk. Osmazte z obou stran dozlatova.

5. Smichejte v hlubokém talifi mouckovy cukr se skofici.
6. Z usmazenych livanct odsajte papirovou utérkou pre-
byteCny tuk a jeSté za tepla obalte livance ve skoficovém
cukru. Livance chutnaji teplé i studené.

Kazda rada dopra
Ne wyéazy’tz s’/éyff z /'a//ef/ Ususte /'e v Lroubé nebo v susicce

a ac/é/e/fa &'z nich v ziné /M/@,J/(%' a’g/ & medem a citronen,

vvvvv

zbavit,

V4 awaongn Urancin se dobre hodi med. é//é/e/tz /’M{M«}ém
omdihu z 5 oo medn a 3 i citronové ffdl/é"f, g /a;fg wetSinu
/az'/?%a /M/rmém 2 ice ramu, Détem ne/



3.

Mami, platilo u vas,
ze polévka je grunt?

,Polévka je grunt!“ fekla moje mama a nutila
naSeho nejmensiho chlapecka Huga, aby snédl dal-
dy den,“ pokracovala zasnéné. ,Otevii pusinku
a jesté jednu 1zicku. Za maminku, za babicku, za
prababicky...!“ Hugo mél na sobé stylové trendy
tricko s dlouhym vyctem osob, za které by mél
papat dalsi posilujici 1zicky potravy: Za Elvise, za
Janis Joplin, za Jima Morrisona, za Lennona, za
Jimiho Hendrixe, za Kurta Cobaina...

»2Nechutna mu!“ rekla jsem kategoricky. , Asi by
chtél uplné jinou polivéicku. Mami, kdyz jste méli
polévku kazdy den, tak kterou jste varili nejcas-
téji a ktera ti nejvic chutnala?“

Mama prestala krmit pravnuka a zamyslela se.
,Casto jsme dé&lali hrachovou, ¢o¢kovou, nékdy
zelnacku nebo rajskou. Vis, musim se ti pfiznat,
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Ze mi vic kupodivu chutnaly polévky naSeho ta-
tiéka. Uplné jsem Zasla, kdyZ jsem poprvé ochut-
nala jeho fazolacku nebo macanku. Tu jsem nej-
driv viibec nechtéla jist! A pak jsem ji prece varila
skoro nejcastéji.”

»Mami, slySelas nékdy o polévce z medvédiho
cesneku? Ta je désné v kurzu!“

»SlySela. To neni modni zalezitost. Délala ji teta
Mici z Madarska. Jeji specialitou byla sice dymo-
va polévka, ale tu s tim ¢esnekem od medvédli nam
alespon jednou nabidla taky. Vzpominas si?“

Vzpomnéla jsem si, a proto jsem se pak tvarila
nesmirné chytre, kdyz mi prave tuhle polévku pred-
lozili v jedné luxusni brnénské restauraci. VSech-
ny pritomné (VIP!) jsem poucila o tom, Ze medvé-
di ¢esnek roste v nasi republice hlavné na Moravé
a v severovychodnich Cechach. Pravé tam — v Pod-
krkonos$i — mame chalupu, a vzdycky, kdyz jsme
s otcem vyrazeli na houby, tak utrhl zelenou rost-
linu, rozemnul listky mezi prsty, privonél a rikal:
,led jsem jako u nas doma!“

Medvédi ¢esnek, ktery roste u nds v Cechdch,
ma spravny nazev medvédi cesnek ukrajin-
sky. Vzdycky jsem se tomu smala, jak si otec
svou vlast, kterou opustil v devatenacti a uz se
do ni nevratil, dokaze najit vSude. Dnes mne
kviili mému otci medvédi cesnek dojima. A déla
mi dobre. Protoze medvédi cesnek je 1écivy, na-
pomaha traveni, zklidiiuje podrazdény zaludek,
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doporucuje se pri zaludecnich viedech a snizu-
je krevni tlak.

At Zije Cesnek! At Ziji medvédi ve volné priro-
dé! A at vam moje polévka z medvédiho cesneku
hodné chutna!

Polévka z medvédiho cesneku

8 IZic nasekanych listki ¢esneku medvédiho
1 IZice masla

7,5 dl zeleninového vyvaru

4 IZice zakysané smetany

bily pepF

sul

Do rozpusténého masla nasypte nasekané listy Cesneku
medvédiho a zalijte zeleninovym vyvarem, podle chuti do-
solte, lehce opepfete a ziemnéte vmichanou smetanou. A je
hotovo. Zeleninovy vyvar v nouzi nahradte instantni kost-
kou, ale pak Setrete soli!

Kazda rada dobrd
Je@/(ef m/uéo//ud/(/;aﬁfmfw’(d Gesnek a /'a //Z/Zazag' s /az'/%aa,
M &‘&—//}M ruce zrovna /az“/%«, a ne Gesnek medvid)] tak zhuste
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polovka adetat z . Db /f/’}’f obsakuyl hodhé élfe/‘/bff'oé oloyi
@ podporay trdvent, A laky suiafi Kroon! Uk a upravss/
rvelvorbu, Fokud budete Gesnek sbirat sami v lese, tak, pozor
1a 2énéna 8 jedova Lym'/?[s’&} konvalwek. .. To by /f/ nalsr.

Bramborova polévka
s krupicovymi nocky

500 g brambor

1 cibule

1 lzZice masla
11zeleninového vyvaru

1 I1Zicka mleté sladké papriky
'/ 1Zice kminu

1 I1Zicka majoranky

6 kulicek pepre

mlety éerny pepF

sul

Na noky:

100 g krupice

1 vejce

1 lzZice masla

1 IZice sekané petrzelky
sul
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1. Oloupejte brambory a nakréjejte na kostky (asi 2 cm).
2. Nadrobno nakrdjenou cibuli orestujte v hrnci na IZici
masla.

3. Zmirnéte teplotu, zasypte mletou paprikou, pfidejte kost-
ky brambor, sul, kmin a cely pepf.

4. Zalijte zeleninovym vyvarem (nebo vodou) a zvy$te tep-
lotu.

5. Uvarte brambory skoro domékka.

6. Z masla, vejce, krupice, soli a sekané petrzelky udélej-
te tésto na noky. Vymichejte tésto a nechte odpocinout.
7. Z polévky vyjméte cely pepf a naopak pridejte rozemnu-
tou majoranku.

8. Z tésta IZickou oddélujte nocky a vkladejte k brambo-
ram do horké polévky.

9. Nechte par minut provafit, dochutte mletym peprem, do-
solte a podavejte.

Kazda rada dopra

&d{f%’/{/«ﬂéfy wdbbite tak, 7o smishile leisku mista se
2 Houthy a troshou sofl a postupné smichite hrabou monk
(3—4 loise), sthdloou smetana (7 tize) a spethu mushitorého

Rvétu nebo stronhaného mushatového oriska,
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Zelena jarni polévka

300 g mladych kopf¥iv (Gerstvého Spenatu, rukoly...)
1 stfedni cibule

2 dI mléka

1 IZice masla

1 vejce

2 strouzky ¢esneku

2 IZice hladké mouky

polotvrda houska

muskatovy kvét

sul

1. Oprané listy spafte horkou vodou a 3 minuty povarte
v 0,5 | osolené vody. Listy scedte a vyvar nechte chladnout.
2.V hrnci na IZici masla zpénte drobné nasekanou cibul-
ku a Cesnek, prisypte mouku a orestujte ji do svétlé jiSky.
3. Vyvar vlijte do hrnce a dobfe rozmichejte s jiskou. Pri-
dejte muSkatovy kvét a 5 minut provarujte.

4. Pak nasypte drobné nasekané zelené sparené listy a 1 dl
mléka. Nechte prejit var.

5. Do horké polévky vmichejte zbylou Cast mléka s roz-
Slehanym Zloutkem. UZ nevafte — Zloutek by se srazil.

6. Housku nakrajejte na kosticky a opraZte je na panvi. Dej-
te je do talifu a zalijte horkou polévkou.
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Kaldoun s jatrovymi knedlicky

350 g husich dribku (nebo kachnich, kurFecich,
kratich)

1,5 dl miéka

1 cibule

3 strouzky ¢esneku

1 IZice vepiového nebo kachniho nebo husiho sadla
150 g koFenové zeleniny (mrkev, petrzel, celer)
70 g kvétaku

3 IZice Sirokych nudli

2 IZice polohrubé mouky

1 IZice masla

8 kuliéek ¢erného pepre

1 bobkovy list

3 kuli¢ky nového koreni

'/+ 1Zicky strouhaného muskatového kvétu

1 IZice nasekané petrzelky

sul

Na knedli¢ky:

100 g dribeZich jater
1 lZice masla

1 vejce
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strouhanka

mlety éerny pepF
muskatovy kvét

Spetka prasku do peéiva
sul

1. Na sadle zpérite nakrdjenou cibulku, pak pfidejte na-
krajenou kofenovou zeleninu a vSechno osmahnéte.

2. Do hrnce pfidejte oprané drabky (véetné krku a kufecich
kiidel), Zaludky a srdicka nakrajejte na platky. Oprana jat-
ra dejte na 10 minut do mrazaku.

3. Do hrnce pridejte sul, vhodte bobkovy list, nové koreni
a cely pepf (nejlepsi je zabalit kofeni do géazy, abyste ho
pak snadno nasli a vylovili). Zvolna vafte. Sbirejte z povr-
chu vyvaru Sedavou pénu. Vyhodte |i.

4. Pripravte si svétlou jisku z 1 IZice masla a polohrubé
mouky.

5. Pripravte si jétrové (nebo macesové) knedlicky: Na-
strouhejte namrzI4 jétra na struhadle nebo je rozetfete (umi-
xujte). Pridejte zméklé méslo, pepf, sdl, muskétovy kvét
a strouhanku. Vytvarujte men$i kulicky a dejte na moukou
posypaném prkénku do lednice.

6. Po 45 minutach zkontrolujte stav dribku ve vyvaru, hlav-
né Zaludky mohou byt jesté tuhé. Tak vafte dal.

7. KdyZ v8echno zmékne, vyjméte sadek s kofenim (vyhodlte
ho), krky i kfidla nechte chladnout.

8. Do polévky zamichejte vychladlou jisku a povarte as-
pon 5 minut. Pak pfidejte razicky kvétaku, nudle a prova-
fujte jesté 8 minut.

33



9. Z krkd a kfidel oberte masicko.

10. Na zavér vhodte do vrouci polévky ztuhlé knedlicky
a pridejte muskatovy kvét. Dochutte soli, mletym pepfem
a ziemnéte mlékem. Pridejte nakrdjené maso. Ozdobte petr-
Zelkou.

Kazda rada dobra
Kalddon, Kallloun ren Geshe stovo ani pivodui sbovanske jith,

Fresto ho povazafeme za tiadiin/ a sp@ svdteins Gesho-morarsho-
~stozsho-sluvenshoun polerku. Fivod je nejspié ve Franci,

, chaadon” otz znamend Kotlk a takte polevka se pro srou
ndroinast obuykle vaF iR ve vilSin 1noZstl preo hodeé Uil

M ate /'aaém dskall v &‘e//& /704/@ gyﬁ(e/ protoze ysou v nf
testoviny a zelonina, Takze pozor /‘yoé/e / zehladte ve studené
vodé a sup s 1/ do bednize.

Do Kaliloun ﬂz%& nepen tam, také do &/&//Z/}ﬁﬂ/éﬂ'tgf// se hod/
Z/{%///EZy Z macesové maéf. Jde 0 rozemtots macesy,

0oz po /(eff/(z«f/' f/zaéfy’ chted, Z&‘wy’ prpomind suchar nebo s
Kk a jo zikbaduin pokrmen Zidorshého svdthu pesach,

Do snési na macesové Z/(@///Efy /aab‘/z/éﬁmé /rraa/g% /é@'b‘é hus/
sidls, vejoe, pepr, zizvor, m&%a’twf’ kvéta samoziepme sil,

=
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Bacova polévka

1,5 | vyvaru, ktery zbude po uvarenych haluskach
3 ruzicky kvétaku

2 mrkve

1 vétsi brambora

1 cibule

'/+ 1Zicky mletého bilého pepre

hrst nasekané listové petrzelky

sul

1. Do haluskového vyvaru dejte povafit rozdélené ruzZicky
kvétaku, koleCka mrkve, drobné nasekanou cibuli a hrubé
nastrouhanou bramboru.

2. KdyZz mrkev zmékne, je polévka skoro hotova, staci jen
okofenit. Solit obvykle neni tfeba, vyvar z halusek je oso-
leny.

3. Na talifi ozdobte petrzelkou.

Kazda rada dopra

Z hatushorého (/y/l/'d/‘« mdzele /ﬁ;’ﬁmwf/ea&m&aéa« //y/(zzw«
pobevka, V tomts PEpade se poudyl yenom 4 brambory a synechd
e ostatnl zelonina, [ /M/éufy e rozstohd 250 9 //7/(%

Rddy? brambory znéknou, je Co hotove,
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Macanka

300 g kufeciho masa

250 g c¢erstvych nebo mrazenych hub
(nebo 50 g predem namocenych susenych hub)
4 dl Stavy z kysaného zeli

2 IZice oleje

1 cibule

3 IZice hladké mouky

4 strouzky ¢esneku

bobkovy list

'/2 1ZiCky drceného kminu

mlety ¢erny pepr

4 I1Zicky masla

sul

1. Na oleji osmahnéte najemno nakrajenou cibuli, pfidejte
drobné nakréjené kureci maso, kratce orestujte, zalijte oso-
lenou vodou (asi 0,4 1), povarte 15 minut s bobkovym lis-
tem a kminem.

2. Pridejte kosticky hub a zalijte Stavou z kysaného zeli.
Spolecné varte 25 minut.

3. Mezitim v 0,2 | vody rozmichejte mouku. KdyZz houby
a maso zméknou, zahustéte polévku moucnou kaSickou
a povarte 10 minut.

4. Nakonec pridejte do hrnce najemno nastrouhany Ces-
nek. Na talifich polévku opepfete a pridejte [Zicku masla.

5. Do téhle polévky se tradicné namacel chleba, proto se
polévka jmenuje macanka.
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6. Na koho je macanka moc kyseld, pfida si do talife IZici
sladké smetany.

Kazda rada dopra

Lelyd $tiva se /Mofa’lfd v obehodech se zdravou (/-f?/f/-ﬂa
ana fwﬁ@éy’aé Lrzich nebo /afz/irm o Rrouhirnich zel] Arebo
se /’@c/mé(fe oym&%«' z Realltniho zel) v sdcku a a/a///(/&e velovou

ﬂ'ﬂdﬂa .

Stivaz Kysaného zel] Rupodivu snisje Kyselost v zatudka,
podporage Crorbu /l‘ﬂ&?éf/{%qé a thami 14t neZddoucioh bakierd
4 hodné eitamina C a A. Stira /y /rré//}a/vawé/eﬂ(é //Z‘ diabetior

a nemoen/ s émo/vwé{y,

Mrkvova polévka
s pomerancovou stivou a koriandrem

500 g mrkve

2 pomerance

1 cibule

1 I1Zice masla

7,5 dl zeleninového vyvaru

1 I1Zicka suseného koriandru

kousek ¢erstvého koriandru na ozdobu
sul
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1. Z dobfe opranych pomeranci sefiznéte tenouckou oran-
Zovou slupku, schovejte ji a z pomeranci vymackejte Stavu.
2. V hrnci na masle zpérite nakrdjenou cibulku, pridejte
pomerancovou Stavu, kosticky mrkve a kousky pomeran-
dové kdry (pér tenkych hoblinek si schovejte).

3. Zalijte vyvarem, okorente suSenym koriandrem a 15 mi-
nut povarte. Smés rozmixujte a nechte jesté prejit var.

4. Polévku dosolte a ozdobte Cerstvym koriandrem a né-
kolika hoblinkami pomerancové kdry.

KaZda rada dopra

gé«t/lﬁom/‘a/(id se /g’/w'/(é hod) také K dusené Rarotze
nebo do salkta z Gersté mhre a @fm«éw{/oé /'a//aﬁ

Dyriova polévka
s ¢ockou a cervenou Fepou

500 g dyné

150 g Gervené fepy

150 g ¢ervené ¢éoCky

1 cibule

1 IZice Fepkového oleje
7 dl driibeziho vyvaru
4 IZice sladké smetany
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1 IZice oloupanych dynovych seminek
1 IZice dyiového oleje

nékolik listku cerstvé bazalky

mlety ¢erny pepr

sul

1. Z oloupané dyné odstrarite seminka a nakréjejte duZi-
nu na kostky.

2. Oloupanou fepu nastrouhejte nahrubo.

3. V hrnci na oleji osmahnéte nakrdjenou cibulku, pfidejte
¢ocku a dyni a chvili restujte.

4. Piilijte vyvar, pfisolte a povarte 8 minut.

5. Polévku rozmixujte a pfidejte nastrouhanou fepu. Povarte
jesté 10 minut, opeprete a na talifi ozdobte smetanou, dy-
riovymi seminky a nékolika kapkami aromatického dyrio-
vého oleje.

Kazda rada dopra

Corvend Fepaje Kromé /’/}(ééa /ﬂéa@'/rr zcé‘gjm Zeloza

a /m{m‘y'e é/}(/m&é/a tor. Cervené ruce od, /‘e/f snadno 06/8tite
sz/ég/'e/ma Syrovou bramboron,

py’iwa’ seminka prinise ou/?z%iy'//(af//(d/?zcé( a /m{m‘y'/&a/??«
/Mfaz%g a vlasi,

Nemdite~t} doma Gervenou ioiku, nevad]] pouzjjte obyiejnon. Chut’
se neznén; barva trochs ano, Cervend Gocka se vars mnohem
realsi dobu a remas/'se /J/Za/e/rr namdcet,
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Polévka z opecenych paprik s rajéaty

4 velké ¢ervené papriky

5 dl dribeziho vyvaru

1 cibule

2 strouzky ¢esneku

1 rajéatovy protlak (100 g)
1 Izice oleje

mlety ¢erny pepFr

sul

nasekana petrZelka

1. Papriky poloZte na plech vyloZeny pecicim papirem a dej-
te do trouby na 200 °C. Po 20 minutdch papriky otocte,
aby se opekly rovhomérné. Pecte jesté 20 minut. Slupky
paprik maji byt skoro Cerné.

2. Papriky pfesurite do misy, pokropte studenou vodou
a pfikryjte potravinovou félii. Nechte stydnout.

3. Papriky se po 30 minutdch zapafi a slupka pdjde do-
bre sloupnout.

4. Oloupané papriky zbavte seminek a nakréjejte na pruhy.
5. V hrnci na oleji zpérite nakrdjenou cibuli, vijte dribeZi
vyvar, pridejte rajCatovy protlak rozmichany v 0,3 | stude-
né vody. Povarte 15 minut. Dochutte soli, nakréjenym Ces-
nekem a peprem.
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6. Polévku rozmixujte a podavejte ozdobenou nasekanou
petrZelkou.

Kazda rada dobra

Adyz a7 v tronbé /ﬂea'afe /@0/‘/%% a/a/'fa “a //eaé /}061//‘ Z@ﬂ/}f
Zy— miZete /Maz'/l‘ na /'/}(é delifa b‘e&y - pecené /@M%y /ﬂ(éfré
bablinshgm sgrem, pravy Sopsky saliit nebo salit z pecengoh
/az;a/‘/% a /ﬂea'e/(f’aé Vi

Polévka s viini prazenych oriski

4 IZice ovesnych vio¢ek

11 vody (nebo zeleninovy vyvar)

150 g koFenové zeleniny (mrkev, celer, petrZel)
1 cibule

1 IZice masla

2 IZice sekané ploché petrZelky (nebo pazZitky)
8 kulicek ¢erného pepre

mlety bily pepF

sul

1. Na masle v panvi orestujte drobné nakrajenou cibulku.
2. V hrnci za stalého michani upraZte nasucho ovesné vlo¢-
ky. KdyZz zacnou vonét jako ofisky, prilijte do hrnce osole-
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nou vodu, pridejte celé kousky kofenové zeleniny, cibulku
a spolecné varte asi 15 minut. Potom zeleninu i Cerné ku-
licky pepre vylovte, dochutte bilym pepfem a muZete po-
dédvat s Casti nakrdjené vafené zeleniny.

3. Pokud pouzijete zeleninovy vyvar, tak muZete kofeno-
vou zeleninu vynechat a zkratite Cas na polovinu.

4. Polévku na talifi ozdobte sekanou petrzelkou nebo jar-
ni cibulkou.

Kazda rada dopra

Ovesné vlaiky jsou nejdostupnéssiin a rychle stravitelign
zcé‘g/'em e/(eﬁ//é, Navit /ma’éy’/ac#z’wazf ¢ /ﬂﬁa’a%a nasy frer
z hbediska thik, chobesterotu i plukizy. Fomihaji odbourdvat
t«fy, ale /(ao/ag zu%fy'/é/aa{/}m testosterona, Nase /a//a‘éy

odvarem z orsa @/(/Ewafy horedtka,



4.

Mami, jak casto
jste jedli maso?

Vzdycky jsem se divila, pro¢ v dnesni, vyzivo-
vymi poradci ovlivnéné dobé ziistava ve slabikari
brutalni véta: ,Mama ma maso...“ Po Case, ktery
jsem se svoji maminkou stravila rekapitulaci jeji-
ho jidelnicku, jsem dospéla k zavéru, zZe slabikar
je v poradku.

»,Mami, jak Casto jste vlastné méli doma maso?“

»Jedli jsme ho minimalné ctyrikrat tydné! rek-
la mama.

»,Bylo nas u stolu vzdycky jedenact dvanact,
a aby mohli vSichni pracovat, museli mit silu.
A aby ji m€li, museli se poradné najist!“

U mamy doma, na statku, ktery by se dnes ozna-
¢il za biofarmu, se hodné konzumovala driibez.
Slepice, které uz nenesly, a husy, které si svoje
odzily.

Mamina mama, ma babicka, kterou jsem nikdy
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nepoznala, byla vynikajici kucharkou. Vafrit ji na-
ucili na fare a vzdycky se tradovalo, zZe pravé pani
farari si velice potrpi na vytribené papanicko.
mamy byl obéd. Tehdy se vSichni seSli u velké-
ho stolu v jidelné a babicka s dcerami nosily na
stul. Dédecek sedél v Cele, a dokud se nedotkl
jidla, nikdo nesmél zacit hodovat. Mama mi vy-
pravéla, ze za dévecky méli casto mladé holky,
aby toho hodné vydrzely, ale taky u nich slouzi-
la Zena, ktera byla krehounka jako véchytek. Té
pry babicka podstrojovala. Dédecek se na ni pro-
to zlobil a babicka to fesila tak, ze sluzebné vzdy-
cky nendpadné schovala platek masa navic pod
brambory nebo knedlik. Dédeckiiv koci byl hro-
motluk s obrovskyma mozolnatyma rukama. Pra-
vé kviili nému babicka pekla zvlastni buchty. Méla
na né specialni formu. Mély velikost asi 15 na
30 cm, a kdyz se z nich buchta vyklopila, pripo-
minala cihlu.

,Cihly“ se podavaly ve stfedu. Tehdy byl totiz
bezmasy den. Casto se vafila ¢odka. K ni vejce —
volské oko — pak zelny salat nebo kysela okurka.
A jako moucnik — obrovska buchta. Nejéast€ji s po-
vidly nebo s jablky, nékdy s makem smichanym
s hruSkami. Dévecky u obéda vzdycky snédly
z buchty jenom kousek. Zbytek si zabalily do utér-
ky a schovaly si ho na vecer. Ko¢i ,cihlu“ spora-
dal na jeden zatah a dédecek, ktery ho nutné po-
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tfeboval, d€lal, Ze nevidi, kdyZ mu babicka pod-
strcila jesté jednu.

»2Hrach a kroupy, to je hloupy!“ skandovaly déti,
kdyz jim babicka predlozila luSténiny, pravda ale
je, Zze nezbytné pattily k jejich jidelnicku.

A ja je jim docela rada taky!

I kdyz... teleci, jehnéci, kachnicka a pékné ku-
ratko mi chutna mnohem vic. Jasné ovSem je, Ze
pred vegetariany se mohu vymlouvat, Ze je to ge-
netické!

Cihly aneb Buchty pro velikany

250 g polohrubé mouky
250 g hladké mouky

2,5 dl mléka

*/s kostky drozdi (30 g)

1 vejce

2 Zloutky

120 g masla

3 IZice veprového sadla

1 IZice oleje

'/2 citronu

1 stfedné velka vafena brambora
4 IZice krystalového cukru
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2 Izice mouckového cukru
1 IZice rumu
sul

1. Pripravte si drozdovy kvasek. Rozdrobte droZdi, posyp-
te IZiCkou mouckového cukru a zalijte 2 IZicemi vlazného
mléka. Nechte v teple vzejit.

2. Do misy prosijte obé mouky smichané se Spetkou soli,
pfidejte Stavu i strouhanou kdru z dobre vydrhnuté palky
citronu a maslo se IZici sadla rozehratého v mléce. Zaklad
tésta doplrite kvaskem, najemno nastrouhanou bramborou,
vejcem, olejem a Zloutky. A muzZete rucné nebo v robotu
zacit michat tésto. KdyZ bude hladké a nebude se lepit ke
sténam misy, muZete ho dat vykynout do tepla. Nejdriv ho
trochu popraste moukou a prikryjte utérkou.

3. Pekac dobre vymastéte sadlem.

4. Pripravte napiné do buchet (napfiklad jablkovou, hrus-
kovou a makovou,).

5. Vykynuté tésto rozdélte na tfi dily. KaZzdou ¢ést na po-
moucené podloZce zploStéte valeCkem do placky silné asi
1 cm. Doprostfed dejte naplii. Konce tésta spojte nad
naplini do ranecku a vytvarujte ovalny bochnicek. VloZte
ho na kraj vymasténého pekace a ze strany poma$lujte
rozpu$ténym sédlem. (Do pekédde se musi vejit tii ,boch-
nicky*.)

6. Stejnym zplsobem udélejte dal$i dvé velké buchty
a ulozZte k té prvni.

7. Pekac prikryjte utérkou a nechte 20 minut dokynout.
Rozehrejte troubu na 180 °C, pak teplotu sniZte na 160 °C.
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8. Vykynuté buchty potrete rozpusténym sadlem smicha-
nym s rumem a vloZte pekac doprostfed trouby. Po 20 mi-
nutach pekac v troub€é otocte. Pecte dalsich 20-30 mi-
nut. Na zavér zvyste teplotu na 200 °C, aby na povrchu
buchty zezlatly.

9. Horké buchty nechte trosku vychladnout a jesté zatep-
la je posypte praSkovym cukrem. Cukr se musi vpit do tuku.
Pak pekac pfiklopte prkynkem, otoCte a buchty vyklopte.
Pocukrujte je i z druhé strany. KdyZ se cukr vsakne, oddélte
od sebe tii velké buchty a zase je otoCte. Nechte zcela
vychladnout a jeSté pocukrujte.

10. Velké buchty budou tvarem pripominat cihlicky. Kréjejte
Jje na tficentimetrové pruhy.

Kazda rada dopra

Vetks /aaétf (/'Z/(/)ggy z /a&%/y useliit ias, Trik s cakpem
a%ﬂa/(/'/ﬂ do mastného /Mw‘aéa buchet vis /ﬁaﬁw@ﬂ/&é« 174

/ strakiuroa,

B aaé@ se dobpee aaéwa’&y’/u /ga/r(e/(/)(w/bé nddobdch nebo
v brned, Wz’///aaéo wliiné a%y varené Strouhané brambore.
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Toto je pouze ndhled elektronické knihy. Zakoupeni
jejl pIné verze je mozZné v elektronickém obchodé
spole¢nosti eReading.
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