Kudlanka

DASDKOVA AKAENAs FRANKFURTSKAe VEPA OVAe

ACEtvrtek, 02 A°nor 2023

NemAjm absolutnAs nic proti FlorentAY2nAs. To uplnAs> naopak!!! JejA- A°vody k recepisum s fotkama hotovejch pochAtek mA>
pokaA¥sdAvs dohAjnAsj k silnAamu slinAsnA-. JenAze jejA- spotA™eba pA™A-sad a surovin se mi jevA- - pro osamA>lAYzho cl
dA>dka, zmA-tanAtsho vAstry - nedosaA¥iitelnAj. A co je jeAjtA> daleko horAjA- - ta potA™eba nAjdobA-, kterAv: se pak musA-
suAjit, uklAjdat. JistA>, rozumim, A%e jestli mA; FlonentAvzna myAsku, nemusA- tohle A™eAjit. Taky rozumA-m, A%e na jejA- c
nikdy nemA A%u ani pomyslet. Ale mnAs jde jen o to, abych se najedl dosytosti a podle chuti, a aby mA> to moc nestAjlo
(zajA-mavej jazykovej obrat, kterej je ovAjem srandovnA- jen v mluvenAY: formA>. V psanAY: formAs je to, bohuA¥el, jen
jednosmysinAYs).

Tak
a dost kecA™.

NejdA™A-v ) ) o
kus akAenA- vepA™ovAY: peAeenA> z LA-dla nebo Billy a dva akAsnA- pAijrky.

Pak
uA%: staA+A-, co se najde doma. Olej, cibule, sAT, pepA™, masox, tA™eba i kousek
Ajpeku, ale ten nenA- nutne;.

PAirky
pA™edem aspoA™ na hodinu prdnout do mrazAjku, maso zbavit igelitu, igelit
vyplAjchnout od krve, aby v odpadkAjch nezasmrAjdl aspoA” do zejtA™ka.

Na
IA%iAsku pA™ipravit obyAe hoA™ Asici.

Za

hodinu teda pAjrky z mrzAjku vyndat - musej bejt tvrdA% na kost, to uA¥% ale urAsitA>

zkusil kaA¥adej, A¥se kdyA¥: je to mA>kkAYs, tak se to do masa nenastrkAj, ani kdyA¥: je v

nA>m dA-ra. TakA%e dA-ra se v mase pA™edvrtA; noA¥em, pAjrek se vomatlAj hoA™AsicA- a vrazA-
se dovnitA™, dokud je tvrde;.

NejlA-p
je, takhle do toho kila masa narvat tA™i nohy pAjrkA". Zbytek hoA™Asice ze IA%iAsky se
omatlAj po mase.

Jedna B
pAijrkovAj noha se zatim nechAj vedle.

A
pak koneA«nA> oplAjchnout pazoury a nalejt si sklenici piva, protoA¥e z nejhorAjA-ho
jsme vevnitA™,

Pak

se flaxa prdne na pekAjAs s trochou oleje (mAjm radAjA- A™epkovej, jednak se mA©nA>
pA™epaluje a druhak, A™epkovym podpoA™im Andreje), a nechA; pomalouAsku smaA¥it.
MezitA-m se pokrAijjA- menAjA- cibule a prdne na pekAjAs k vepA™ovAvsmu.

Bacha,
aby uplnA> nezhnAsdla a tim svinA> nezhoA™kla.
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Pak

se vaA™iAs vypne, osmA;hlAv. maso 0solA-, opepA™A-, kolem masa se naleje asi Astvrtlitr
vaATMA-cA—Avody, do nA- rozdrobA- kostka masoxu a prdne se to do trouby na 100 minut,
na cca 180A°C.

To
uA¥ zaAene v bytA> krAjsnA> vonAsta€!

Potom

se pekAjAe v~yndA~i, maso v pekAjA«i pokrAjjA- na pIAJ'tk)N/, nahAizA- se na to~zbyI~Ai noha
pAirku, pokrAjjenAj na kousky, zaleje trochou vaATMA—c@\- vody a pod poklicA- (jAi
pouA¥A-vAim alobal, protoA¥e poklici nemAijm) vaA™A- upinA> domAskka, asi 40 minut.

A
to je upinA> vAjecko.

VAssledek ) o )
VAYzbornej. S knedlikama (nejlA-p s mejma) vynikajA-cA-, s houskou taky, a studenAYz z
lednice s houskou nebo chlebem tA©A¥: vynikajA-cA-.

Je
to jednoduchA¥%2 a A°spornA¥%: i na nAjdobA-.

DoplAky )
i nAjhrady jsou moA¥nAvs,

NapA™.

AeeskAv: vepA™ovAY2 maso mA-sto AjpanAsiskAlzho z Billy, opravdovAYz praseAsA- sAjdlo mA-sto

oleje, skuteAenAv: pAijrky z masa mA-sto koupenejch v Bille, atd.

TA-m

se urAsitA> vA¥ssledek vylepAjA-, ale tA©AY, prodraAvsA-. MnAs tendle muj recepis vychAjzA- i

s elektrikou cca na 150,- KAes za 4 skuteAsnA> pA™epoctivAY: porce i s knedlA-kama.
TakAv.e

cca 35,- KAss za porci. NevA>A™im, A%e v jakAvzkoliv hospodA> by se totA©A¥: mohlo
poA™A-dit pod 150,- KAs za porci.

Tak pA>knej den vAjem,
a jestli to prubnete, tak i dobrou chuA¥.

NAGE
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