
BRAMBOROVÃ‰ Å IÅ KY S MÃ•KEM
PondÄ›lÃ­, 07 Å™Ã­jen 2019

Tak jsem zas po Ä•ase pÅ™esazovala kytky â€“ tedy do vÄ›tÅ¡Ã­ho kvÄ›tinÃ¡Ä•e. Ta â€žjednaâ€œ, se kterou jednÃ¡m jak v rukaviÄ•kÃ¡ch, ta je
uÅ¾ nesmÃ­rnÄ› letitÃ¡. Kdysi dÃ¡vno, ve svÃ©m prvnÃ­m zamÄ›stnÃ¡nÃ­, jsem dostala aplÃ©gr od jednÃ© kamarÃ¡dky. Kytka se mi
rozrostla, jÃ¡ ji rozdÄ›lila a dala pÅ¯lku mÃ¡mÄ›. BÄ›hem Ä•asu jsem pak mÄ›la kytku velkou, velikou pÅ™evelikou, aÅ¾ se jÃ­ jednou
zachtÄ›lo uÅ¾ nebejt. No, spÃ­Å¡ jsem byla na vinÄ› jÃ¡, prostÄ› nÄ›jak mi chcÃ­pla. A tak uÅ¾ byla jen ta Ä•Ã¡st u babiÄ•kyâ€¦ MÃ¡ma ji
mÄ›la hodnÄ› dlouho, taky ji dÄ›lila, a tak zas ona dala mnÄ›. Je aÅ¾ neuvÄ›Å™itelnÃ©, co jedna kytka zaÅ¾ijeâ€¦ 





   



KdyÅ¾ mne pak po dalÅ¡Ã­ch letech opustila mÃ¡ma,

tentokrÃ¡t uÅ¾ jsem si tu jejÃ­ nebrala, ale dostal ji kluk. Tu svou jsem pak

hejÄ•kalaâ€¦ A hejÄ•kÃ¡m. TakÅ¾e dnes pÅ™esazuju. A co mÃ¡ ta kytka spoleÄ•nÃ©ho se

Å¡iÅ¡kama? Nic moc, jen Å¾e mÃ¡ma ji mÄ›la v kuchyni, vedle nÃ­ byla Å¾idle a na

tu jsem si vÅ¾dy pÅ™i nÃ¡vÅ¡tÄ›vÄ› u nÃ­ sedÃ¡vala. V mÃ¡minÃ½ch poslednÃ­ch letech

jsme byli celkem chudÃ­. MÄ›la bych moÅ¾nÃ¡ napsat tvrdÃ© â€žyâ€œ, protoÅ¾e se jednalo o

nÃ¡s dvÄ›, ale musÃ­m zapoÄ•Ã­tat i mÃ© potomstvo, tedy holku a kluka. A jak vÃ­me,

kde se vyskytuje jeden jedinÃ½ jakkoliv prÅ¥avÃ½ chlap, tak se pÃ­Å¡e mÄ›kkÃ© "i", Å¾ejo?

 



TakÅ¾e jsme byli vÅ¡ichni chudÃ­ a hlavnÄ› my dvÄ›

mÄ›ly hluboko do kapsy. A â€“ koneÄ•nÄ› jsem u cÃ­le svÃ©ho vzpomÃ­nÃ¡nÃ­ â€“ nejbÄ›Å¾nÄ›jÅ¡Ã­m naÅ¡Ã­m

jÃ­dlem byly Å¡iÅ¡ky. BramborovÃ© Å¡iÅ¡ky na vÅ¡echny zpÅ¯soby. OsmaÅ¾enÃ©, vaÅ™enÃ©, na

sladko, na slanoâ€¦ Jinak velmi prostÃ© a pÅ™itom chutnÃ© jÃ­dlo. 



UÅ¾ jsem je docela dost dlouho nemÄ›la.  
   A co vy? Kdy jste jedli naposledy bramborovÃ©

Å¡iÅ¡ky? 




 



Pokud uÅ¾ je to dÃ©le, tady mÃ¡te recept â€“ je nesmÃ­rnÄ› jednoduchÃ½:





1)  Brambory uvaÅ™Ã­me ve slupce, po vychladnutÃ­ je

oloupeme a nastrouhÃ¡me. 



2)  PÅ™idÃ¡me hrubou mouku a

krupici, osolÃ­me, pÅ™idÃ¡me vejce.


3)  Rukama

vypracujeme tÄ›sto, z kterÃ©ho vyvÃ¡lÃ­me dlouhÃ½ vÃ¡leÄ•ek, odkrajujeme kousky a ty

formujeme v dlanÃ­ch.


4)  VaÅ™Ã­me ve

slanÃ© vodÄ› cca 10 minut za obÄ•asnÃ©ho promÃ­chÃ¡nÃ­, aby se nepÅ™ichytily ke dnu.


5)  ServÃ­rujeme

ihned po uvaÅ™enÃ­ posypanÃ© smÄ›sÃ­ mletÃ©ho mÃ¡ku a prÃ¡Å¡kovÃ©ho cukru, omaÅ¡tÄ›nÃ©

sÃ¡dlem.  



tak dobrÃ© chutnÃ¡nÃ­



a moÅ¾nÃ¡ i vzpomÃ­nÃ¡nÃ­



d@niela    
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