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PondÄ›lÃ, 04 srpen 2008

Mám ji! Koho? Co? No pÅ™ece tu úÅ¾asnou zázraÄ•nou vymoÅ¾enost nazvanou domácí pekárna. Takovou tu, co vám
sama po nasypání pár sypkých a tekutých poÅ¾ivatin umíchá tÄ›sto, nakyne, upeÄ•e a je&scaron;tÄ› na vás zavolá, Å¾e je
hotovo, napeÄ•eno a Å¾e si mÅ¯Å¾ete svÅ¯j výtvor laskavÄ› vytáhnout a uÅ¾ jen a jen jíst.
           První chutÄ› mi s ní udÄ›lala tady na Kudlance Daniela Velekudlanka, kdyÅ¾ si ji poÅ™ídila ona. Druhou, je&scaron;tÄ› vÄ›t&scaron;í
a pÅ™ímo voÅˆavÄ›j&scaron;í chuÅ¥ mi udÄ›lala kupodivu taky Daniela, ale ne kudlankovitá, ale kolegynÄ› z práce. Dostala ji od
tatínka a hned ji Å™ádnÄ› vyzkou&scaron;ela. Zkou&scaron;ela ji tak vehementnÄ› a vytrvale, aÅ¾ nám zaÄ•ala do práce nosit
vzorky. Jednou to byl sluneÄ•nicový chléb, podruhé podmáslový, potom zas kmínový, jogurtový a kdoví jaký je&scaron;tÄ›.       VÅ¾dy
to byly chlebíÄ•ky Ä•erstvé, vonící a vÄ›t&scaron;inou velmi chutné.       Nejvíc mÄ› dojala skuteÄ•nost, jak mi popisovala, Å¾e si veÄ•er
nachystá do té zázraÄ•né krabice ingredience, nastaví budík a ráno kdyÅ¾ vstane, poÄ•ká, aÅ¾ pekárna zapípá a má
svÅ¯j Ä•erstvý chleba k snídani. KaÅ¾dé ráno, kdyÅ¾ jsem valila do sámo&scaron;ky pro peÄ•ivo, jsem si tuto skuteÄ•nost
vybavila a závidÄ›la jí to.      Tak dlouho jsem o ní básnila, aÅ¾ jsem ji koneÄ•nÄ› dostala k narozeninám. Krabice veliká,
pÅ™eveliká skrývala pekárniÄ•ku Eta Harmony. Druhý den poté jsem vyrazila s dcerou na nákupní maratón a vykoupila jsem
v&scaron;echny moÅ¾né i nemoÅ¾né druhy mouky, p&scaron;eniÄ•nou, Å¾itnou, celozrnnou, bílou, koupila jsem si i pár
hotových smÄ›sí, spoustu zrníÄ•ek a semínek, su&scaron;ené droÅ¾dí s modrým ptákem a nemohla jsem se doÄ•kat, aÅ¾ si upeÄ•u
svÅ¯j první domácí chleba.      No, jako se v&scaron;ím se Ä•lovÄ›k musí nejdÅ™ív nauÄ•it pracovat, neÅ¾ pÅ™íslu&scaron;ný vehement
donutí spolupracovat ke spokojenosti obou stran.  První chlebík z pÅ™ipravené smÄ›si nemÄ›l chybu, byl na nÄ›m pÅ™ímo návod
na peÄ•ení v mé pekárnÄ›, takÅ¾e jsem nemÄ›la co zkazit. Kmínový chlebíÄ•ek byl dobrý, Ä•erstvý a na druhý den byl stále jako
Ä•erstvÄ› upeÄ•ený. UrÄ•itÄ› by takový byl i tÅ™etí, a moÅ¾ná i Ä•tvrtý den, ale to uÅ¾ dávno nebyl. Dal&scaron;ím pokusem byl zrníÄ•kový
chleba - taky z pÅ™ipravené smÄ›si.  To uÅ¾ jsem pÅ™esnÄ› vÄ›dÄ›la, kde se pekárna zapíná, kde se volí programy, barva kÅ¯rky i
velikost bochníku. Tenhle chlebík taky nemÄ›l chybu a snÄ›dli jsme ho málem je&scaron;tÄ› teplý, jen tak s máslem a solí.      
TÅ™etí pokus mÄ› málem odradil navÅ¾dy. Dcera chtÄ›la upéct bílý italský chleba, já si pÅ™edstavila takovou tu velkou bílou veku
s bublinami, jakou jsem znala z dovolené na jihu u moÅ™e, a souhlasila. Recept byl jasný, jednoduchý, ov&scaron;em výsledek
byla odporná a velikánská nakynutá houba, která se drala z mé pekárniÄ•ky pomalu ven. Chutí pÅ™ipomínal kÅ™íÅ¾ence
vánoÄ•ky a toustového chleba, kÅ¯rku jsem omylem dala tmavou a tak ten ná&scaron; kÅ™íÅ¾enec byl je&scaron;tÄ› zvenku
pomalu nedobytný a vevnitÅ™ zase pÅ™íli&scaron; drobivý. Jako kaÅ¾dá správná kuchaÅ™ka jsem nejdÅ™ív obvinila dceru
z naprosté pitomosti vybrat tenhle chleba, pak jsem se jí pokornÄ› omluvila a varovala, Å¾e podruhé uÅ¾ to zkou&scaron;et
nebudu - to kdyÅ¾ navrhla, Å¾e pÅ™í&scaron;tÄ› udÄ›láme jen tÄ›sto a upeÄ•eme si ho samy v troubÄ›. Týden jsem pak na pekárnu
ani nesáhla a natruc jsem z ní ani neutÅ™ela prach, jak tam stála opu&scaron;tÄ›ná a netknutá...             Nakonec jsem ale byla
(v nedÄ›li veÄ•er pÅ™i pohledu na prázdný chlebník v kuchyni a hladové pohledy dítek) pÅ™inucena oprá&scaron;it pekárnu a
upéct chleba, neboÅ¥ hlad je zkrátka silnÄ›j&scaron;í. Na&scaron;la jsem si na internetu recept na klasický kmínový chleba,
bylo to jednoduché a výsledek pÅ™edÄ•il mé oÄ•ekávání. Za tÅ™i a pÅ¯l hodiny vonÄ›l mou kuchyní Ä•erstvÄ› vypeÄ•ený chléb, pes
mlsnÄ› polehával pod stolem, na kterém chládla ta uÅ¾ známá hranatá cihla a sliny mu ukapávaly na zem skoro tak,
jak nám ostatním, kdyÅ¾ jsme Ä•ekali, aÅ¾ se bude dát zakrojit a sníst.        Od té doby se nebojím experimentovat, kÅ¯rku
dávám vÄ›t&scaron;inou jen tu stÅ™ední, ne tmavou, aby nebyla &bdquo;kamenná" a pekárna u nás doma jede a jede.
Ov&scaron;em to nejlep&scaron;í na ní je moÅ¾nost naÄ•asování, abych mÄ›la Ä•erstvý chleba ráno k snídani. A je&scaron;tÄ›
dal&scaron;í poznatek - kdyÅ¾ dÄ›ti odjely na prázdniny, tak ten chleba vydrÅ¾el jako Ä•erstvý skoro celý týden, dokud jsem ho
nesnÄ›dla. Kam se hrabe kupovaný z obchodu, na druhý den ztvrdne, tÅ™etí den je tak akorát na topinky, tedy - pokud vám
mezi tím nestaÄ•í zplesnivÄ›t. .  TakÅ¾e vivat, domácí pekárno! A jako obvykle, milé kudlanky a kudlánci, jestli máte nÄ›jaký svÅ¯j
oblíbený a zaruÄ•ený recept, sem s ním!  Pochlubte se, po&scaron;lete dál...  jen &scaron;koda, Å¾e se sem na Kudlanku nedá
pÅ™ímo vloÅ¾it voÅˆavý vzorek, to by bylo kaÅ¾dé ráno posnídáníÄ•ko!   Pavla VodomÄ›rka   
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