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NemA A%.u odolat a musim se s vami rozdAslit o jednu pochoutku, kterou jsem mAsla schovanou uA¥: polovinu uplynulych
zaA™ijjovych dnA™. ProtoA¥%e dnes za mnou pA™ijela se synem jedna ma mila kamaradka. V tA>ch hodnA> moc bolavych dnecl
byla Helenka velkou oporou - vzpominam, jak u mnA> sedAsla, hodiny jsme si povidaly...

znam jen virtualnAs - ale ty dobrA’tky od ni... Uznejte - nevypada to nasledujici Asteni lakavA>? Mila pani Danielo,

posilam Vam tady od nas "z hor" pA™ani v&scaron;eho nejlep&scaron;iho k svatku. Z povzdali sleduji, jak se Vam po
operaci daA™j a doufam, A¥%e ten pobyt v nemocnici nezanechal, krom jizvy, A¥%4adné jiné &scaron;ramy (tA™eba na
du&scaron;i). PA™emy&scaron;lela jsem, Asim bych uctila Velekudlanku, kudlanky a kudlanky na virtualnim srazu a tak
posilam recept na dobrAtku jménem Eli&scaron;ka. A pro ty, kteA™i sladké vA bec, ale opravdu ani trochu nemusi, bych
asi ukuchtila chalupaA™skou pochoutku, kterou jsme s maminkou v houbaA™ské sezonA> pravidelnAs> chystaly. Maminka uA¥,
deset let neni s nami a mA] manA¥zel, jinak misout pA™eveliky, z hub ba&scaron:;ti jen klasickou smaA%¥enici. Jinak se
chystame na zimu, suchého dA™eva je pina kA'Tna, brambory ve sklepA>, teA« je&scaron;tA> naloA¥it zeli...  Taky sbirame
ka&scaron;tany a zaAeiname sypat ptaAskA'm, do krmitka se nauAsila i veverka. S veAserem pA™ichazeji srnky a protoA¥ze
mame na louce vA¥.dy Aserstvou, mladou traviAsku, moc se jim u nas libi - dokonce mi letos ani neokusovaly rA A%e a
plaménky. &Scaron;koda, A¥se s takovou radosti pak uA¥% nevitame zimu, my s manA%elem snih nemusime a utikame pA’
do mAssta. TA™eba ho tu leto&scaron;ni zimu zase bude poskrovnu a to na&scaron;e mAs>sto se diky Mistrovstvi svAsta v
klasickém lyA¥iovani zase proslavi.Tak vas v&scaron;echny hezky zdravim a pA™eji pohodové podzimni dny. Naberte si
sluniAsko do zasoby na zimu, budeme ho jistA> potA™ebovat. Radka Buchta Eli&scaron;ka ingredience: 4 vejce (snih z bilkA~
vanilkovy cukr, 250 g cukru krupice, 250 g masla, Hery, 250 g tvarohu, 250 g polohrubé mouky, ¥ prdopeAee, sekané
oA™echy, kandované ovoce, rozinky, lamana Aeokolada A¥zloutky, cukr, tuk a tvaroh utA™eme, pA™idame ostatni ingredience
nakypA™ime pevnym snAshem z bilkA™, peAseme v dobA™e vymazané a vysypané formA> (postaAsi na 2 srnAsi hA™bety neb:
pekaAsek) cca 45 min. Hotové zdobime Aeokoladovou polevou; dobré je taky vysypat formu pA™ed peAsenim strouhanym
kokosem. ChalupaA™ska pochoutka ingredience: kvAstak, tAsstoviny, houby, cibule, sAT, kmin, pepA™, tuk UvaA™ime kvA>
v téA¥se vodA> uvaA™ime tAsstoviny (nejlépe se osvA>dAsila kolinka nebo vrtulky). Mezi tim na tuku zpAs>nime cibuli, pA™idame
pokréajené houby, osolime a dusime, pak ochutime koA™enim. KvAstak rozebereme na rA"A%iA«ky, promichame s uvaA™enyn
tA>stovinami a na zavAsr pA™idame podu&scaron;ené houby. MoA¥:no konzumovat takto nebo dat je&scaron;tA> zapéct,
zdobime strouhanym syrem, keAesupem atd.
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