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Tenhle recept (uÅ¾ jednou dokonce na Kudlance byl) pochází z dob, kdy byly moje dÄ›ti ve svém nejÅ¾ravÄ›j&scaron;ím období
(cudné dámy prominou). Nakrmit je a pokud moÅ¾no je&scaron;tÄ› chutnÄ›, byl nÄ›kdy nadlidský výkon. Vzpomínám, jak jsem
jednou koupila v jakési Ä•ínské prodejnÄ› talíÅ™e jak kola od vozu. Takové ty na pizzu. S tÄ›mi pak byli oba celkem spokojeni.

         Faktem je, Å¾e oba byli milování &scaron;kolními kuchaÅ™kami. Nevím, jak to dokázali - ale speciálnÄ› Robert to s onÄ›mi
dámami kuchaÅ™skými koulel neskuteÄ•nÄ›. Nikdy nemÄ›l porci dÄ›tskou, ale vÅ¾dy nejmíÅˆ takovou, jako sám pan Å™editel. Jak ten
jim dokázal jejich vaÅ™ení opentlit... OÄ•íÄ•kama koulel, pusu nezastavil: &bdquo;Paní kuchaÅ™ko, to je nÄ›co tak bájeÄ•nýho, vy
jste tak moc &scaron;ikovná... to jsem je&scaron;tÄ› nikdy nejedl...atd. atd."  A tak dostával ty nejvÄ›t&scaron;í a
nejlep&scaron;í &scaron;Å¥avnaté Å™ízeÄ•ky, krásné libové kusy masa, velkou porci pÅ™íloh, vybírala se mu  nejhezÄ•í jablíÄ•ka a
mouÄ•níky nejménÄ› dva.       Dodne&scaron;ka si také pamatuju na jeho &bdquo;obrovskou" pochvalu, kterou mi jednou,
doma!, po nÄ›jakém zvlá&scaron;tÄ› vydaÅ™eném jídle, Å™ekl: &bdquo;Mami, to je skoro tak dobrý jako ve &scaron;kole!" Fakt,
tohle mu prostÄ› nedokáÅ¾u odpustit. V dobÄ›, kdy je&scaron;tÄ› byla dcerka doma, jsme obÄ•as pekly chleba, dÄ›laly domácí
jogurty, zavaÅ™ovaly v&scaron;echno, co pÅ™ed námi neuteklo. BohuÅ¾el, aÄ• to nám i v&scaron;em ostatním chutnalo,  pro nÄ›j
to nikdy nebylo ono...      TeÄ• uÅ¾ dlouho bydlí sám, takÅ¾e se i sám stravuje. A tak jsem ráda, kdyÅ¾ obÄ•as pÅ™ijde na
náv&scaron;tÄ›vu a na nÄ›jakou tu dobrÅ¯tku (teÄ• uÅ¾ mu jsem dobrá). Jedním z jeho Åˆamek milovaných je plnÄ›né masíÄ•ko
s ka&scaron;í, na které vám dávám recept. UpozorÅˆuji, Å¾e je to jak finanÄ•nÄ›, tak Ä•asovÄ› velice nenároÄ•né a docela jistÄ›
to mnohá v rozliÄ•ných úpravách znáte:  NADÍVANÝ Å˜ÍZEK   - rozklepaný plátek libového masa (kuÅ™e, vepÅ™ové, krÅ¯tí atd.)-
dílky voÅˆavé uzeniny - napÅ™. cikánskou, moravské maso, &scaron;unku  - plátkový sýr - rovnÄ›Å¾ záleÅ¾í na rodinných
chutích   POSTUP:       Maso se nejlépe rozklepává v igelitovém pytlíku, nebo alespoÅˆ pod igeliÅ¥ákem. MÅ¯Å¾ete je tak
rozklepat vskutku dotenka. Na jednu pÅ¯lku pak dáte plátek uzeniny, následuje sýr, pak zase uzeninu a pÅ™ekryjete
masem. MÅ¯Å¾ete i promáznout kÅ™enem, pÅ™ípadnÄ› dijonskou hoÅ™Ä•icí - cokoliv vás napadne dobrého. ZamáÄ•knete, obalíte
ve starém známém trojobalu.       DoporuÄ•uju strouhanku z Ä•erstvého peÄ•iva (v mixéru rozstrouháte i mÄ›kký rohlík)
namíchanou  s rozdrcenými corn flakes. Strouhanka z mÄ›kkého peÄ•iva je hrub&scaron;í a voÅˆavÄ›j&scaron;í. Já ji dokonce
obÄ•as míchám  pÅ¯l na pÅ¯l - suchou jemnou a hrub&scaron;í Ä•erstvou. (UpozorÅˆuji, Å¾e se z toho poté stane velikánský kus
jídla.)        Obalený Å™ízek dejte do rozpáleného oleje (mÅ¯Å¾ete do nÄ›j dát i kousek másla pro vÅ¯ni) a zvolna smaÅ¾te. Nejprve
jen tak, kdyÅ¾ bude  Å™ízek rÅ¯Å¾ovouÄ•ký,  hezky opatrnÄ› otoÄ•it a dát pokliÄ•ku. A hlídat... VnitÅ™ek se spojí do jednolité jemné chutÄ›.
Pak na papírové ubrousky, okapat od omastku a na talíÅ™ ke ka&scaron;iÄ•ce.. Podat talíÅ™ jedlíkovi a vÄ•as ruku
ucuknout....   Dobrou chuÅ¥ v&scaron;em d@niela  
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