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Já vím, Å¾e vás tím Mexikem trápím, ono je to se mnou tÄ›Å¾ké, to by nejlépe mohla potvrdit má AniÄ•ka. Bude to uÅ¾ jen
pár týdnÅ¯ a pÅ™ijde Ä•as dovolené a vyrazíme tam. Tak alespoÅˆ pro vás jsem zalistoval v mé oblíbené kuchaÅ™ce a zároveÅˆ
knihy pÅ™ímo vzdÄ›lávací: "The Cooking of Vienna's Empire", od Josepha Wechsberga, tedy &bdquo;Jak se vaÅ™ilo za
Rakouska".

    

 

 

 

     Je to kníÅ¾ka, kterou jsem kdysi objevil v jednom sekáÄ•i, a je tam o kuchyni rakouské. Ale co bych to v&scaron;e
jmenoval, v&scaron;ichni víme dobÅ™e, kdo byl souÄ•ástí této krásné Å™í&scaron;e. U kaÅ¾dé zemÄ› je tam popis místní
kuchynÄ›, její historie a pak nÄ›kolik typických receptÅ¯. Ochutnali jsme je u nás doma v&scaron;echny a tenhle nám
zachutnal nejvíc. Nelekejte se, vypadá to sloÅ¾itÄ›, ale není, na mou du&scaron;i.

 Sertésborda Hentez Módra

(VepÅ™ové kotlety s omáÄ•kou se &scaron;unkou a okurkami)

 

                                                       
 - 6 vepÅ™ových kotlet asi 2 cm silných (celkem asi 1100 g)
 - sÅ¯l a Ä•erstvÄ› mletý pepÅ™
 - mouka na obalení
 - 3 lÅ¾íce sádla
 - 1 hrnek jemnÄ› usekané cibule
 - 1 strouÅ¾ek Ä•esneku, také jemnÄ› usekaný
 - 1 lÅ¾íce sladké papriky
 - 1 hrnek kuÅ™ecího vývaru, i z kostky
 - 1/4 hrnku rajského protlaku (Ne keÄ•up!!!)
 - 1 lÅ¾iÄ•ka mouky
 - 1 hrnek zakysané &scaron;lehaÄ•ky (smetany)
 - 170 g vaÅ™ené &scaron;unky nakrájené na nudliÄ•ky (julienne) 30 x 3 x 3 mm
 - 170 g kÅ™upavých naloÅ¾ených okurek (nakrájených stejnÄ› tak julienne jako &scaron;unka)

       Kotlety omyjeme, osu&scaron;íme, osolíme, opepÅ™íme a obalíme v mouce, pÅ™ebytky otÅ™epeme. RozehÅ™ejme velkou pánev,
rozpálíme sádlo a aÅ¾ se z nÄ›j zaÄ•ne lehýnce kouÅ™it, osmahneme kotlety, asi 4 minuty po kaÅ¾dé stranÄ›. Pak vyjmeme a
v&scaron;echen tuk, aÅ¾ na slabý film, vylijeme. Na pánvi osmahneme cibuli, pak pÅ™idáme je&scaron;tÄ› na chvíli Ä•esnek.
Sundáme s ohnÄ› a pÅ™idáme papriku, v ní cibuli dobÅ™e obalíme. No a pokud si chcete zjednodu&scaron;it Å¾ivot, v tuto chvíli
to mÅ¯Å¾ete hodit do pomalého hrnce. PÅ™idáme vývar a protlak, dáme zpÄ›t na oheÅˆ a uvedeme do varu. PÅ™idáme zpÄ›t
maso, pÅ™ikryjeme a na mírném ohni dusíme 40 minut, nebo aÅ¾ je maso mÄ›kké. BÄ›hem du&scaron;ení kotlety jednou
obrátíme.
     Potom je poskládáme na ohÅ™átou ohnivzdornou servírovací mísu, pÅ™ikryjeme alobalem a dáme do trouby vyhÅ™áté na
95°C, aby se udrÅ¾ely teplé. (Porcelánová mísa se musí dát do studené trouby a teprve potom troubu ohÅ™át). V
pomalém hrnci to klidnÄ› nechte a jenom pÅ™idávejte dal&scaron;í ingredience. (MaÄ•arská kotletová policie nepÅ™ijde,
mám to odzkou&scaron;eno.) V hrnku smícháme mouku se zakysanou smetanou a za stálého míchání nalijeme do
pánve. VaÅ™íme asi 2 - 3 minuty, aÅ¾ je omáÄ•ka hustá a hladká. Pak pÅ™idáme nudliÄ•ky &scaron;unky a okurky a
je&scaron;tÄ› 1 - 2 minuty povaÅ™íme. PÅ™isolíme dle chuti. Nalijeme na kotlety, zbytek podáváme v omáÄ•níku.    Chutná
dobÅ™e s noky, nudlemi, rýÅ¾í, ale ani Ä•eský knedlík není k zahození. A jako vÅ¾dycky vám pÅ™eju dobrou chuÅ¥,MichalDal&scaron;í
spoustu receptÅ¯ najdete v mé Grilovací kuchaÅ™ce
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