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Taky tak Ä•asto nevíte, co máte zase vaÅ™it? Dneska vám tedy zkusím pÅ™idat relativnÄ› rychlé a podle mÄ› dost dobré jídlo.
Na&scaron;la jsem je mezi recepty, co mÄ›l doma mÅ¯j taÅ¥ka - snad od nÄ›koho z práce, ale nikdy to na&scaron;i
nevyzkou&scaron;eli. PÅ¯vodní recept je dost strohý, nic moc nevysvÄ›tluje, neudává mnoÅ¾ství, takÅ¾e platí staré známé:
&bdquo;PÅ™imÄ›Å™enÄ›." Já jsem si recept tro&scaron;ku upravila, myslím, Å¾e je tak lep&scaron;í, ale je pravda, Å¾e
tro&scaron;iÄ•ku pracnÄ›j&scaron;í.
Napí&scaron;u vám tedy obÄ› verze - nejprve pÅ¯vodní recept - moje úpravy jsou ty "zelené poznámky".               
&Scaron;PAGETOVÁ BÁBOVKA   &Scaron;pagetová bábovka  
     Budete potÅ™ebovat balíÄ•ek &scaron;paget a pÅ™imÄ›Å™ené mnoÅ¾ství následujících surovin: strouhaný sýr, keÄ•up nebo rajskou
omáÄ•ku z konzervy, nivu nebo balkánský sýr, bazalku, Å¾ampióny nebo jiné oblíbené houby, salám (není nutný), pepÅ™,
strouhanku, olej a Ä•tyÅ™i vejce. V pÅ™ípadÄ›, Å¾e se vám moje úpravy zalíbí, tak si je&scaron;tÄ› pÅ™ipravte strouÅ¾ek Ä•esneku,
italské koÅ™ení* a cibuli.       Bábovkovou formu vymaÅ¾te olejem a vysypejte strouhankou. UvaÅ™te balíÄ•ek &scaron;paget. Do
formy poloÅ¾te vrstvu &scaron;paget, posypejte strouhaným sýrem, zalijte keÄ•upem. KeÄ•up mi pÅ™ipadá jako &scaron;ididlo,
takÅ¾e dávám místo toho rajskou omáÄ•ku (kupovanou), kterou je&scaron;tÄ› smíchám se &scaron;petkou italského
koÅ™ení*)  a rozmaÄ•kaným strouÅ¾kem Ä•esneku.            PoloÅ¾te dal&scaron;í vrstvu &scaron;paget, na nÄ› strouhanou nivu, okoÅ™eÅˆte
bazalkou. Niva nebo spí&scaron; místní (americká) varianta &bdquo;blue cheese&ldquo; je pro nás moc silnÄ› voÅˆavá,
takÅ¾e jsem místo toho zaÄ•ala dávat &bdquo;feta cheese&ldquo;, v ÄŒR asi balkánský sýr. Mimochodem bazalku máme
nasu&scaron;enou ze zahrádky, ta tak krásnÄ› voní! V pÅ¯vodním receptu uÅ¾ se nezmiÅˆují dále o keÄ•upu, ale já dávám
tu rajskou na vrch kaÅ¾dé vrstvy, jinak by mi to pÅ™ipadalo suché.      PoloÅ¾te dal&scaron;í vrstvu se Å¾ampióny a nakrájeným
salámem, okoÅ™eÅˆte pepÅ™em. Já ty houby napÅ™ed trochu podusím na cibulce a salám nedávám, máme to jako
bezmasé jídlo a vÄ›Å™te, Å¾e tam ten salám nechybí. OpÄ›t pÅ™idávám tu rajskou.     Horní vrstva je ze &scaron;paget, celou
bábovku zalijte Ä•tyÅ™mi rozmíchanými vejci a upeÄ•te. Na horní vrstvu uÅ¾ tu rajskou nedávám. PeÄ•u pÅ™imÄ›Å™enÄ› asi tak pÅ¯l aÅ¾
tÅ™i Ä•tvrtÄ› hodiny.     Vyklopte z formy a nakrájejte. MÅ¯Å¾ete jíst bábovku teplou i studenou. Vyklopit to z formy v jednom kuse
se mi moc nedaÅ™í, ale i tak je to dobré a jíme ji teplou.   *) místní italské koÅ™ení má následující sloÅ¾ení:  majoránka, tymián,
rozmarýn, saturejka, &scaron;alvÄ›j, dobromysl (oregáno) a bazalka. Nemáte-li nÄ›které z tÄ›chto koÅ™ení, jistÄ› se nic
nestane, kdyÅ¾ ho vynecháte. Nebo tam jednodu&scaron;e vraÅ¾te jen tu dobromysl.

  Dobrou chuÅ¥ vám v&scaron;em pÅ™eje Giussi  
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