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HOLANDSKA%o A~AeZKY

PondAsIA-, 03 srpen 2009

Vzpominam, jak jsme tenkrat jezdili k jednomu kamaradovi do Orlickych hor, do De&scaron;tné. NA>kdy na tyden,
vAst&scaron;inou ale v patek po "0" a v nedAsli zase zpéatky. Vzhledem k tomu, A¥%e jsem obrovsky sklerotik, nemA A%e po mn/
nikdo chtit, abych si vzpomnAsla, kde to bylo - ale nAskde v polovinA> cesty smAsrem na Prahu - byla u silnice velika
obAserstvovna, takovéa zajezdni hospoda, ktera proslula pravA> tA>mi holandskymi A™izky. Nakonec mé zmlsané dAsti

nejezdily na lyA%e, ale na holanA«aky, takA¥.e se jen tA>&scaron;ily na zpateAsni cestu ...

Pak jsme je Aeasto (velice Asasto) dAslali i doma, ale asi to té nadherné chuti nikdy nedosahovalo. ProtoA¥se: byt zniAseni po
dvoudenni lyA¥sovaAece, unaveni a ukolébani jizdou autem a pak - pak zastavit, viézt do prostorné a piné hospody, k

velkému taliA™i, na kterém jako kolo od A¥:ebA™iAaku byl tenhle voA~avy A™izek.... Jo, to se doma prostA> nahradit nedalo :

Suroviny:

0,6 kg libovAsj&scaron;ino bA Asku
0,6 kg vepA™ové plece

0,4 kg tvrdého syra (moA¥zno i vice)
0,2 | miéka

1 ks vejce sAT, pepA™

na obalent:

vajiA«ko, hladka mouka, strouhanka

postup:

Maso (vVA™ele nedoporuAeuji kupovat "hotové" mleté maso, neb byva rAzné - Aeasto velmi mizerné - kvality a i jeho
Aeerstvost Aeasto problematickd) semeleme najemno, osolime, lehce opepA™ime, smichame s vejcem a mlékem (neni na
zavadu i vic), nechame minimalnA> na hodinku odleA%.et (ale klidnA> pA™es noc). Poté do smAs>si vmichame nahrubo
nastrouhany syr (taky neva, kdyA¥: se da vic, nA>kdo do placiAsek dokonce vklada je&scaron;tA> i platkovy syr). Mj. nA>kdy do
smAssi pA™idavam je&scaron;tA> trochu koA™eni kari a chilli. M4 to pak pikantnAsj&scaron;i chuA¥.  Z "tAssta" vytvarujeme
ovalnych placek (2 ks na porci), obalime nejprve v hladké mouce, poté v roz&scaron;lehanych vejcich a nakonec ve
strouhance. SmaA¥ime na oleji na panV|A-ce nebo ve fritéze dozlatova. UrAeitou variantou je ponechat holanA-aky

panviAsce tak 0,5-1 minutu na kaA¥.dé stranA> a pak je "dosmaAit" v horkovzdu&scaron;né troubA. MénA> zku&scaron;e\
doporuAeuji vyrobit si jednu testovaci placiAku a jeji prosmaA¥seni zkontrolovat pA™ed podavanim. Jako pA™iloha se hodi zej
bramborova ka&scaron;e, vhodné jsou i brambory a zeleninové salaty. Tak - a jak to dAslate u vas?  d@niela
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