
HOLANDSKÃ‰ Å˜Ã•ZKY
PondÄ›lÃ­, 03 srpen 2009

Vzpomínám, jak jsme tenkrát jezdili k jednomu kamarádovi do Orlických hor, do De&scaron;tné. NÄ›kdy na týden,
vÄ›t&scaron;inou ale v pátek po "o" a v nedÄ›li zase zpátky. Vzhledem k tomu, Å¾e jsem obrovský sklerotik, nemÅ¯Å¾e po mnÄ›
nikdo chtít, abych si vzpomnÄ›la, kde to bylo - ale nÄ›kde v polovinÄ› cesty smÄ›rem na Prahu - byla u silnice veliká
obÄ•erstvovna, taková zájezdní hospoda, která proslula právÄ› tÄ›mi holandskými Å™ízky. Nakonec mé zmlsané dÄ›ti
nejezdily na lyÅ¾e, ale na holanÄ•áky, takÅ¾e se jen tÄ›&scaron;ily na zpáteÄ•ní cestu ... 
Pak jsme je Ä•asto (velice Ä•asto) dÄ›lali i doma, ale asi to té nádherné chuti nikdy nedosahovalo. ProtoÅ¾e: být zniÄ•eni po
dvoudenní lyÅ¾ovaÄ•ce, unaveni a ukolébáni jízdou autem a pak - pak zastavit, vlézt do prostorné a plné hospody, k
velkému talíÅ™i, na kterém jako kolo od Å¾ebÅ™iÅˆáku byl tenhle voÅˆavý Å™ízek.... Jo, to se doma prostÄ› nahradit nedalo :-)))

 

 

 

 

 

 

Suroviny:  

 

0,6 kg libovÄ›j&scaron;ího bÅ¯Ä•ku 

0,6 kg vepÅ™ové plece 

0,4 kg tvrdého sýra (moÅ¾no i více)

0,2 l mléka 

1 ks vejce sÅ¯l, pepÅ™  

 

 na obalení:  

 

vajíÄ•ko, hladká mouka, strouhanka

 

 

 

postup:

      Maso (vÅ™ele nedoporuÄ•uji kupovat "hotové" mleté maso, neb bývá rÅ¯zné - Ä•asto velmi mizerné - kvality a i jeho
Ä•erstvost Ä•asto problematická) semeleme najemno, osolíme, lehce opepÅ™íme, smícháme s vejcem a mlékem (není na
závadu i víc), necháme minimálnÄ› na hodinku odleÅ¾et (ale klidnÄ› pÅ™es noc). Poté do smÄ›si vmícháme nahrubo
nastrouhaný sýr (taky neva, kdyÅ¾ se dá víc, nÄ›kdo do placiÄ•ek dokonce vkládá je&scaron;tÄ› i plátkový sýr). Mj. nÄ›kdy do
smÄ›si pÅ™idávám je&scaron;tÄ› trochu koÅ™ení kari a chilli. Má to pak pikantnÄ›j&scaron;í chuÅ¥.      Z "tÄ›sta" vytvarujeme 20
oválných placek (2 ks na porci), obalíme nejprve v hladké mouce, poté v roz&scaron;lehaných vejcích a nakonec ve
strouhance. SmaÅ¾íme na oleji na pánviÄ•ce nebo ve fritéze dozlatova. UrÄ•itou variantou je ponechat "holanÄ•áky" na
pánviÄ•ce tak 0,5-1 minutu na kaÅ¾dé stranÄ› a pak je "dosmaÅ¾it" v horkovzdu&scaron;né troubÄ›.        MénÄ› zku&scaron;eným
doporuÄ•uji vyrobit si jednu testovací placiÄ•ku a její prosmaÅ¾ení zkontrolovat pÅ™ed podáváním. Jako pÅ™íloha se hodí zejména
bramborová ka&scaron;e, vhodné jsou i brambory a zeleninové saláty.        Tak - a jak to dÄ›láte u vás?     d@niela       
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