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Zdej&scaron;í dÄ›tiÄ•ky se s tímhle jídlem furt mÅ¯Å¾ou cpát a nejenom dÄ›tiÄ•ky. Dají se jíst teplé i studené, k Ä•aji, bílému kafi, ke
grogu a pivu. Nikoho tím naprosto neurazíte. Ov&scaron;em odmítám poslouchat Å™eÄ•i o vysoké nutriÄ•ní hodnotÄ› a jak je to
nezdravé jídlo. O té zdravosti nebo nezdravosti - no jak by asi Å™ekl Saturnin:  

- dÄ›dek se doÅ¾il 87 let a umÅ™el na brigádÄ› v lomu, a to jenom proto, Å¾e nÄ›j spadnul &scaron;utr...

 

 

 

      Hulil jako tovární komín, pil svých patnáct dennÄ› a furt e&scaron;tÄ› honil Å¾enský. Jeho snídanÄ› - 20dkg slaniny opeÄ•ené na
pánvi, krajíc Ä•erného chleba, hromada cibule, malá slivoviÄ•ka a pivo, to bylo první kolo. V druhém si na pánvi na výpeÄ•ku
osmaÅ¾il pÄ›t vajec, skývu Ä•erného chleba a zase slivoviÄ•ku a pivo. No a pak vyrazil hákovat do lomu.       Jó, co se týká tÄ›ch
vajec, zbyl po nÄ›m obzvlá&scaron;tÄ› chutný rodinný recept. Bába mu veÄ•er pÅ™ipravila rozklepnuté vejce - bílek
zvlá&scaron;Å¥ a Å¾loutek zvlá&scaron;Å¥. On opekl bílek na tvrdo, trhanec, pak ho hustÄ› posypal strouhaným Ä•esnekem
(strouhátko jsem obdivoval), osolil, pálivá paprika a zalil Å¾loutky a nechal celé jenom prohÅ™át. Tohle (podle jiných
zvrhlé jídlo) ocení teprve Ä•lovÄ›k ve vy&scaron;&scaron;ím vÄ›ku a vyvinutými chuÅ¥ovými brdeÄ•ky, je to fakt mana nebeská.       
No a bratranec umÅ™el ve 45 letech v podporu leÅ¾mo za rukama. Nikdy nevzal do úst cigárko, nikdy nevypil ani slzu
alkoholu, i co se týÄ•e piva, silnÄ› bigotních názorÅ¯. SouloÅ¾il pochopitelnÄ› jen s vlastní Å¾enou a to jen v nedÄ›li ráno pÅ™ed tím,
neÅ¾ se &scaron;lo do kostela. TakÅ¾e po nÄ›m zbyla docela neopotÅ™ebovaná a slu&scaron;nÄ› zachovalá vdova. Å½ivil se
jakýmsi zrním v rÅ¯zných podobách a chlebovou polévkou, k pití jen Ä•istá voda, prostÄ› logicky zdravé a nutriÄ•nÄ› vyváÅ¾ené
jídlo - podle nÄ›j a nÄ›koho. Ale to jsme odboÄ•ili od pÅ¯vodního tématu.      Já samozÅ™ejmÄ› nevaÅ™ím klasicky, to na mÄ› nikdo
nemÅ¯Å¾e chtít, vyuÅ¾ívám prostÄ› polotovarÅ¯. Kupte si ÄŒeské buchty, stojí asi tak tÅ™icetikorunu a tak 15-20dkg dobrých
&scaron;kvarkÅ¯. Na nÄ› trochu pozor, vyberte ty, kde Å™ezník nesmaÅ¾il masové odÅ™ezy, vylámete si pak zuby.       
Zkou&scaron;el jsem umlejt na strojku s velkými dírkami, není to ono, vypadá to pÅ™íli&scaron; prÅ¯myslovÄ›.. TakÅ¾e na
prkénku nasekat na malé kousky. TÄ›sto pÅ™ipravte dle návodu, nedávejte olej a promíchejte se &scaron;kvarkama.
MÅ¯Å¾ete to v&scaron;echno trochu osolit. Nechte vykynout (1,5h), pak KateÅ™ina z toho dÄ›lá stÅ™ednÄ› velkomalé kuliÄ•ky, na
plechu je roztluÄ•e pÄ›stí, posype hrubou solí (je docela k mání) a nechá pár minut je&scaron;tÄ› kynout. No a do trouby tak
120 stupínkÅ¯ a hlídat, mají mít barvu tak svÄ›tlej&scaron;ího kakaa. Jak je pÅ™epeÄ•ete, dost tvrdnou. A máte jich pÄ›knou
hromádku za pár kaÄ•ek, v obchodÄ› jsou dost drahé.        Dají se skladovat i v mrazáku, akorát ta sÅ¯l trochu zvlhne. Ale u
nás se staÄ•í dÅ™ív spucnout. Je to dost netradiÄ•ní vyuÅ¾ití polotovaru na buchty, kaÅ¾dej si myslí, Å¾e to je sladké, kdepák, tÄ›sto
má inertní chuÅ¥ a potom jenom ingredience.  Franta Bou&scaron;ka     
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