
DÄšDKOVA AKÄŒNÃ• FRANKFURTSKÃ• VEPÅ˜OVÃ•
ÄŒtvrtek, 02 Ãºnor 2023

NemÃ¡m absolutnÄ› nic proti FlorentÃ½nÄ›. To uplnÄ› naopak!!! JejÃ Ãºvody k recepisum s fotkama hotovejch pochÅ¯tek mÄ›
pokaÅ¾dÃ½ dohÃ¡nÄ›j k silnÃ½mu slinÄ›nÃ. JenÅ¾e jejÃ spotÅ™eba pÅ™Ãsad a surovin se mi jevÃ - pro osamÄ›lÃ½ho chudÃ½ho
dÄ›dka, zmÃtanÃ½ho vÄ›try - nedosaÅ¾itelnÃ¡. A co je jeÅ¡tÄ› daleko horÅ¡Ã - ta potÅ™eba nÃ¡dobÃ, kterÃ½ se pak musÃ mejt,
suÅ¡it, uklÃ¡dat. JistÄ›, rozumim, Å¾e jestli mÃ¡ FlonentÃ½na myÄ•ku, nemusÃ tohle Å™eÅ¡it. Taky rozumÃm, Å¾e na jejÃ dobroty
nikdy nemÅ¯Å¾u ani pomyslet. Ale mnÄ› jde jen o to, abych se najedl dosytosti a podle chuti, a aby mÄ› to moc nestÃ¡lo
(zajÃmavej jazykovej obrat, kterej je ovÅ¡em srandovnÃ jen v mluvenÃ½ formÄ›. V psanÃ½ formÄ› je to, bohuÅ¾el, jen
jednosmyslnÃ½).





 




 

Tak
a dost kecÅ¯. 

NejdÅ™Ãv
kus akÄ•nÃ vepÅ™ovÃ½ peÄ•enÄ› z LÃdla nebo Billy a dva akÄ•nÃ pÃ¡rky. 

Pak
uÅ¾ staÄ•Ã, co se najde doma. Olej, cibule, sÅ¯l, pepÅ™, masox, tÅ™eba i kousek
Å¡peku, ale ten nenÃ nutnej.

PÃ¡rky
pÅ™edem aspoÅˆ na hodinu prdnout do mrazÃ¡ku, maso zbavit igelitu, igelit
vyplÃ¡chnout od krve, aby v odpadkÃ¡ch nezasmrÃ¡dl aspoÅˆ do zejtÅ™ka. 

Na
lÅ¾iÄ•ku pÅ™ipravit obyÄ• hoÅ™Ä•ici. 

Za
hodinu teda pÃ¡rky z mrzÃ¡ku vyndat - musej bejt tvrdÃ½ na kost, to uÅ¾ ale urÄ•itÄ›
zkusil kaÅ¾dej, Å¾e kdyÅ¾ je to mÄ›kkÃ½, tak se to do masa nenastrkÃ¡, ani kdyÅ¾ je v
nÄ›m dÃra. TakÅ¾e dÃra se v mase pÅ™edvrtÃ¡ noÅ¾em, pÃ¡rek se vomatlÃ¡ hoÅ™Ä•icÃ a vrazÃ
se dovnitÅ™, dokud je tvrdej. 

NejlÃp
je, takhle do toho kila masa narvat tÅ™i nohy pÃ¡rkÅ¯. Zbytek hoÅ™Ä•ice ze lÅ¾iÄ•ky se
omatlÃ¡ po mase. 

Jedna
pÃ¡rkovÃ¡ noha se zatim nechÃ¡ vedle.    
 

 

A
pak koneÄ•nÄ› oplÃ¡chnout pazoury a nalejt si sklenici piva, protoÅ¾e z nejhorÅ¡Ãho
jsme vevnitÅ™. 

Pak
se flaxa prdne na pekÃ¡Ä• s trochou oleje (mÃ¡m radÅ¡Ã Å™epkovej, jednak se mÃ©nÄ›
pÅ™epaluje a druhak, Å™epkovym podpoÅ™im Andreje), a nechÃ¡ pomalouÄ•ku smaÅ¾it.
MezitÃm se pokrÃ¡jÃ menÅ¡Ã cibule a prdne na pekÃ¡Ä• k vepÅ™ovÃ½mu. 

Bacha,
aby uplnÄ› nezhnÄ›dla a tim svinÄ› nezhoÅ™kla. 
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Pak
se vaÅ™iÄ• vypne, osmÃ¡hlÃ½ maso osolÃ, opepÅ™Ã, kolem masa se naleje asi Ä•tvrtlitr
vaÅ™ÃcÃ vody, do nÃ rozdrobÃ kostka masoxu a prdne se to do trouby na 100 minut,
na cca 180Â°C. 

To
uÅ¾ zaÄ•ne v bytÄ› krÃ¡snÄ› vonÄ›tâ€¦

 

Potom
se pekÃ¡Ä• vyndÃ¡, maso v pekÃ¡Ä•i pokrÃ¡jÃ na plÃ¡tky, nahÃ¡zÃ se na to zbylÃ¡ noha
pÃ¡rku, pokrÃ¡jenÃ¡ na kousky, zaleje trochou vaÅ™ÃcÃ vody a pod poklicÃ (jÃ¡
pouÅ¾ÃvÃ¡m alobal, protoÅ¾e poklici nemÃ¡m) vaÅ™Ã uplnÄ› domÄ›kka, asi 40 minut.

 

A
to je uplnÄ› vÅ¡ecko. 

VÃ½sledek
vÃ½bornej. S knedlikama (nejlÃp s mejma) vynikajÃcÃ, s houskou taky, a studenÃ½ z
lednice s houskou nebo chlebem tÃ©Å¾ vynikajÃcÃ. 

Je
to jednoduchÃ½ a ÃºspornÃ½ i na nÃ¡dobÃ. 

DoplÅˆky
i nÃ¡hrady jsou moÅ¾nÃ½. 

NapÅ™.
Ä•eskÃ½ vepÅ™ovÃ½ maso mÃsto Å¡panÄ›lskÃ½ho z Billy, opravdovÃ½ praseÄ•Ã sÃ¡dlo mÃsto
oleje, skuteÄ•nÃ½ pÃ¡rky z masa mÃsto koupenejch v Bille, atd. 

TÃm
se urÄ•itÄ› vÃ½sledek vylepÅ¡Ã, ale tÃ©Å¾ prodraÅ¾Ã. MnÄ› tendle muj recepis vychÃ¡zÃ i
s elektrikou cca na 150,- KÄ•s za 4 skuteÄ•nÄ› pÅ™epoctivÃ½ porce i s knedlÃkama. 

TakÅ¾e
cca 35,- KÄ•s za porci. NevÄ›Å™im, Å¾e v jakÃ½koliv hospodÄ› by se totÃ©Å¾ mohlo
poÅ™Ãdit pod 150,- KÄ• za porci.

 

Tak pÄ›knej den vÅ¡em, 

a jestli to prubnete, tak i dobrou chuÅ¥. 

NÄŒ
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