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DOBRAs RADA PA"IJDE VHOD - I.

AEtvrtek, 12 duben 2007

Samotny recept je&scaron;tA> nezaruAsi, A¥%e se jidlo povede - mnohdy je zapotA™ebi i trochu "Aearovnych trikA™," které se pA
mezi kamaradkami, které okoukame od maminky Aei babiAsky, které mnohdy vyAsteme z rA znych A«asopisA™. Par jich vam
nyni nabizim. A jestli mate také nAsjaké, pA™idejte se - vedle (jako posledni v seznamu rubrik) je odkaz
&bdquo;Napi&scaron;te nam&ldquo;. Jejich souhrn pak bude publikovan pA™i&scaron;tAs.

Oblibené A™izky mA"A%eme vylep&scaron;it. PA™ed obalenim je mA A¥%eme potA™it hoA™Asici. Trocha Aesneku tal
masa. Aby bylo maso kA™ehké, pokapeme ho citronovou &scaron;A¥avou a do strouhanky mAA¥.eme pA™idat trochu
strouhaného syra.

PA™i smaA¥eni ve woku je dobré panev rozpalit nejdATMlve na sucho a potom teprve pATMldavame olej. Kousky jidla pa
nasaknou mnohem ménA> oleje. Je také dobré s wokem hodnAs> tA™3st, jidlo se upravuje stejnomAsrnA> a zbyteAsnA> se
nepA™ipali.

RyA%i nikdy uA% nerozvaA™ime, pokud do vrouci vody pA™idame trochu studeného miéka. KdyA¥ ryAvse pA™i vaA™
pouA¥ijeme citronovou &scaron;A¥avu. Ta ryA¥%i dokonale vybAli.

TAssto na lité perniky je vA¥%dy A™id&scaron;i. Plechy s vy&scaron;&scaron;i vrstvou pernikového tA>sta peAseme zvoln:
DATeA%ité je prvnich 10 - 15 minut troubu neotvirat, jinak pernik &scaron;patnA> kyne.

ACEesnek se v oleji rychleji smaA¥i, proto ho pA™i pA™ipravA> jidel pA™idavame aA¥ na konec. Zabranime tak tomu, /
zhoA™kne. ACEesnek ma také antibiotické GAeinky.

Masovemu bujonu zajisti krasnou barvu upeAeené kosti. Vyvar zabarvime cibulovymi slupkami. VajeAsné skoA™apky a
mrkev polévku zase vyAeisti!

Zakladem kaA¥.dého tAssta je spravnA> zvolena mouka, v zahraniAenich kuchaA™kach se neuvadi druhy. Proto bychom
vA>dAst, A¥se hruba mouka se pouA¥siva na nadychané koldA«e a knedliky, polohruba na kynutéa tAssta, pi&scaron;kotova tA>stz
a dorty a hladka na zaviny. ZaleA¥i v&scaron;ak na druhu tAssta.

Oblibené palaAsinky budou velice jemné, pokud do tA>sta pA™idame tro&scaron;iA<ku oleje. Nadychané budou tehdy, po
smichéate mléko s mineralkou.

KdyA%. rozkrojite oloupanou cibuli a jednu pATku nechate na A™ezné plo&scaron;e osmahnout dozlatova na oleji, pA™ic
do hovA>zi polévky. Polévka tak dostane zvla&scaron:A¥ dobrou chuA¥ a krasnou barvu. StejnA> vam poslouA¥4i i kousek
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oschlého syra.

Salat uchovame Aeerstvy cely tyden tak, A¥.e listy rozebereme a vioA%ime do mikrotenového saA«ku. Z lednice potom be
jen to mnoA¥stvi, které potA™ebujeme.
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