
NENÃ• KOLÃ•NKO JAKO KOLÃ•NKO...
PondÄ›lÃ, 29 zÃ¡Å™Ã 2008

Koleno (kolenní kloub, articulatio genus) je nejvÄ›t&scaron;í a nesloÅ¾itÄ›j&scaron;í kloub v tÄ›le. Spojuje stehenní kost, holenní
kost a nejvet&scaron;í sezamskou kost tÄ›la Ä•é&scaron;ku. UmoÅ¾Åˆuje pohyb dolní Ä•ásti nohy... Ale ne, o tomhle tento
Ä•lánek vÅ¯Å¯Å¯bec nebude. Nebude ov&scaron;em ani o &scaron;mrncovních kolínkách, podobných tÄ›m, jaké obÄ•as vlastní
NÄŒ....

 

 

 

 

 VEPÅ˜OVÉ KOLENO JEDNA BÁSEÅ‡

 

 

Suroviny: 

 

vepÅ™ové koleno, Ä•esnek, hoÅ™Ä•ice francouzská,  pivo (mnoÅ¾ství: cca pÅ™imÄ›Å™enÄ›, pÅ™imÄ›Å™enÄ›)

 

Postup:       Smícháme francouzskou hoÅ™Ä•ici a vymaÄ•kaný Ä•esnek, zalejeme pivkem a udÄ›láme z toho ka&scaron;iÄ•ku. Kolínko
hezky vykostíme, poté jemnÄ› naklepeme a osolíme. NáslednÄ› potÅ™eme onou vý&scaron;e uvedenou ka&scaron;iÄ•kou,
zavineme jako &scaron;trÅ¯dl, pÅ™eváÅ¾eme nití jako ptáÄ•ka a tuto roládku vloÅ¾íme do pekáÄ•e...       Ov&scaron;em - ten je
také nutno nejprve vyzdobit: roládiÄ•ce udÄ›láme podestýlku: podsypeme pÄ›kne hustÄ› jemnÄ› nakrájenou cibulkou,
zalejeme pivkem, na to pak poloÅ¾íme roládu a dáme na cca 90 minut do svého domácího krematoria.       VydrÅ¾te, dokud
není masíÄ•ko hotové!       PÅ™ikusujeme napÅ™. bájeÄ•né bramborové placiÄ•ky, také je dobrý chleba, ale je moÅ¾no pÅ™iloÅ¾it
i brambory a zelí. Poslední dvÄ› ingredience mÅ¯Å¾e udÄ›lat buÄ• kaÅ¾dou extra, nebo vloÅ¾it uÅ¾ ze zaÄ•átku ke kolínku.   

      Tak, doufám, Å¾e jsem vás pÄ›knÄ› namlsala ...

 

 d@niela   
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