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PikantnÃ bÅ¯Ä•ek patÅ™Ã do tÃ© kategorie pochoutkovÃ½ch jÃdel, kterÃ½m pracovnÄ› Å™ÃkÃ¡m vÅ¡echno, nebo nic. BuÄ• si je
dokÃ¡Å¾ete odepÅ™Ãt, nebo je nedokÃ¡Å¾ete pÅ™estat jÃst. Ale ochutnat a zÅ™Ãct se dalÅ¡Ãho sousta â€“ to je pÅ™edem vylouÄ•eno. PÅ™i
pohledu na tento provokativnÄ› snadnÃ½, neodolatelnÄ› jedlÃ½ pikantnÃ bÅ¯Ä•ek se v hlavÄ› rodÃ spousta protichÅ¯dnÃ½ch
myÅ¡lenek. VkrÃ¡dajÃ se do hlavy jako loupeÅ¾nÃci z filmovÃ©ho MrazÃka: Zhubnout? Nezhubnout? SeÅ¾rat? NeseÅ¾rat?
Nechat bÅ¯Ä•ek na talÃÅ™i, nebo si ho hÅ™Ã¡t na tÄ›le?
Slova zhubnout a pikantnÃ
bÅ¯Ä•ek nejdou moc dohromady. Proto je dÅ¯leÅ¾itÃ©, abyste si bÅ¯Ä•ek dopÅ™Ã¡li
jeÅ¡tÄ› pÅ™ed zlomovÃ½mi okamÅ¾iky, kterÃ© mohou bÃ½t doprovÃ¡zeny zÃ¡vaznÃ½mi
pÅ™edsevzetÃmi stran tÄ›lesnÃ© vÃ¡hy. Nikoli aÅ¾ po nich.

PikantnÃ bÅ¯Ä•ek zvlÃ¡dne kaÅ¾dÃ½ kuchaÅ™skÃ½ novÃ¡Ä•ek

TotÃ©Å¾ se
bude dÃt i v tomto receptu. VÃ½chodiskem neodolatelnÃ©ho pikantnÃho
bÅ¯Ä•ku je hodinu a pÅ¯l vaÅ™enÃ©, niÄ•Ãm vÃ½jimeÄ•nÃ©, snadno zapomenutelnÃ© maso. Sice
se nevaÅ™Ã v pouhÃ© vodÄ›, ale ve vodÄ› s koÅ™enÃm a zeleninou, jenomÅ¾e poÅ™Ã¡d z toho
vychÃ¡zÃ vaÅ™enÃ© vepÅ™ovÃ© maso. 

Aby se
stalo nezapomenutelnÃ½m, jak jsem vÃ¡m na zaÄ•Ã¡tku slÃbila, je
potÅ™eba nÄ›co zÃ¡sadnÃho udÄ›lat s jeho chutÃ.

Tomu
pomÅ¯Å¾e pikantnÃ pasta, kterou se uvaÅ™enÃ© maso potÅ™e. 

Pasta
obsahuje smÄ›s Ä•esneku, soli, papriky a dalÅ¡Ãch pÅ™Ãsad, kterÃ© si klidnÄ› mÅ¯Å¾ete
pozmÄ›nit nebo vybrat podle sebe.

Pasta se
nanÃ¡Å¡Ã na maso, dokud je jeÅ¡tÄ› teplÃ©, pomÅ¯Å¾e to chutÃm, aby se
vstÅ™ebaly dovnitÅ™. ChvÃlemi to mÅ¯Å¾e vypadat, Å¾e je pasty mÃ¡lo, ale o dÃ¡vkovÃ¡nÃ
nepochybujte. Je jÃ pÅ™esnÄ› akorÃ¡t.

NÃ¡slednÄ›
pÅ™eci jenom musÃ pÅ™ijÃt fÃ¡ze zapomnÄ›nÃ, ovÅ¡em jen doÄ•asnÃ©ho.
Jak asi tuÅ¡Ãte, toto je nejtÄ›Å¾Å¡Ã Ä•Ã¡st receptu, ale pokud ji vynechÃ¡te,
nedoÄ•kÃ¡te se Å¾Ã¡dnÃ©ho vdÄ›ku. 

Maso se
potÅ™ebuje uleÅ¾et v lednici aspoÅˆ dva dny. 

Dva celÃ© dny
na nÄ›j musÃte zapomenout, i kdyÅ¾ se vÃ¡m pÅ™i kaÅ¾dÃ©m otevÅ™enÃ dvÃÅ™ek bude
pokouÅ¡et pÅ™ipomÃnat.

Odolejte, dokud
nezaÄ•ne bÃ½t opravdu neodolatelnÃ©.

Pokud by se
nÃ¡hodou stalo, Å¾e vÃ¡m kousek studenÃ©ho pikantnÃho bÅ¯Ä•ku po hostinÄ› zbude,
vloÅ¾te ho do malÃ©ho pekÃ¡Ä•ku a zapeÄ•te v troubÄ› 30 minut pÅ™i
150 stupnÃch a pak jeÅ¡tÄ› 10 minut pÅ™i 180 stupnÃch. To, co vznikne, uÅ¾ nemÃ¡
Å¾Ã¡dnÃ© normÃ¡lnÃ pojmenovÃ¡nÃ. OmlouvÃ¡m se za vÅ¡e, co jsem vÃ¡m touto bestiÃ¡lnÃ
radou zpÅ¯sobila. 
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