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HrachovA; kaAje je tradiAenA- staroA«eskAY pokrm, kterAvs patA™il k rychlA¥m a levnAYm jA-dIA™m, na nA>A%: ovAjem naA;
pA™edkovA© nedali dopustit. DAj se pA™ipravit jak ze zelenA©ho, tak ze A¥lutA©ho hrachu a hodA- se k nA- zejmA©na uzer
pAirek, vejce nebo kyselAj okurka. CelkovA> vAjm vaA™enA- zabere sotva hodinku a z nAjsledujA-cA-ho mnoA¥istvA- budete
dvA> aA% tA™i porce kaAje. RozhodnAs> ne vA-c. Budete-li mA-t vA-ce strAjvnA-kA™, rozhodnA> musA-te pA™idat surovin.

Suroviny

250 g loupanA©ho pATTenAGho hrachu 2 a 1/2 1A%A-ce sAjdla nebo rostlinnA©ho oleje 1 1A%iAka hladkA© mouky 1 cibule 20C
zeleninovA©ho nebo masovA©ho vAYsvaru velkAj Ajpetka soli 2 strouA¥iky Acesneku 1/2 IA%.iAsky suAjenA© majorAink

Postup

- Cibuli oloupejte, jednu polovinu nakrAjjejte na
pATmA>sA-Asky, druhou nahrubo. AEAst, kterou jste nakrAjjeli na pATmAs>sA-Aeky,
nasypte do maliAskA©ho kastrATku, pA™idejte dvA> IA%A-ce sAjdla a nechte
pomaliA«ku pobublAjvat celou dobu, neA¥: pA™ipravA-te hrachovou kaAji. Cibule
postupnA> zmAskne a ke konci se zaA«ne barvit neodolatelnA> dozlatova.

- HrAjch pA™eberte a zbavte ho vAjech neAsistot a
pA™A-mA>sA-, kterA© v nA>m nemajA- co dAslat. ProplAjchnAste na cednA-ku, vsypte do
hrnce, osolte maliAskou Ajpetkou soli, zalijte 500 ml studenA®© vody a zvolna
nezakrytA© pA™iveAste k varu.

- Jakmile hrAjch mA-rA> vA™e, 1A%A-cA- seberte tvoA™A-cA- se
pAsnu. HrAjch zakryjte a opravdu zvolna vaA™te 45 minut; pA™iA«emA%, po 30
minutAjch k nA>mu pA™isypte zbAvsvajA-cA- sATa letmo ho promA-chejte.

- V polovinA> doby, co hrAjch vaA™A-te, si v dalAjA-m
kastrATku rozehA™ejte zbA%vajA-cA- pATIA%A-ci sAjdla a nechte na nA>m zmAsknout
nahrubo nakrAjjenou polovinu cibule. KdyA% je cibule mAskkAj, zasypte ji
moukou a jeAjtA> asi minutu mA-chejte, mouka krAjtce zpAsnA-, naAeeA¥s pAnAsnA-
opadne. PotA© pA™ilijte vA¥var, dA kladnA> rozmA-chejte a nechte tAOmA>A™
neznatelnA> pobublAjvat po celAY: zbytek doby, neA¥ se dovaA™A- hrAjch. ObAsas
jemnA> promA-chejte, aby se mouka nepA™ipalovala. TeAs uA¥% tedy mAjte obsazenA©
tA™i kastrATky, vAjechny si bublajA- jen zvolna, a vy s nimi v podstatA»
nemAite A%Ajdnou prAici.

- Jakmile se hrAjch a zahuAjtA>nAvz vAYsvar dovaA™A-,
smA-chejte obojA- dohromady. PA™idejte prolisovanAYz Aeesnek, majorAjnku,
dAkladnA> promA-chejte a nechte jeAjtA> minutu vaA™it, aby se zmA-rnila
palAsivost Asesneku. Nakonec vAje protA™ete pA™es cednA-k, nejlA-p to jde
vaA™eAe«kou, obrAjcenou stranou IA¥%A-ce nebo obrAjcenou stranou malA© nabA>raAsky.

- KaAji znovu ohA™eijte, protoAvse pasA-rovAjnA-m
vychladne. Na talA-A™i pA™elijte pomalu opeAsenou cibulkou a doprovoAste
napA™A-klad sAjzenA¥%m vejcem, chlebem a kyselou okurkou.
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