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SERTA%.ZBORDA HENTEZ MA“DRA

AsterAls, 25 kvAsten 2010

Ja vim, A¥%e véas tim Mexikem trapim, ono je to se mnou tA>A¥%ké, to by nejlépe mohla potvrdit ma AniAska. Bude to uA%4 jen
par tydnA~a pA™ijde Aeas dovolené a vyrazime tam. Tak alespoA” pro vas jsem zalistoval v mé oblibené kuchaA™ce a zarove:
knihy pA™imo vzdAslavaci: "The Cooking of Vienna's Empire", od Josepha Wechsberga, tedy &bdquo;Jak se vaA™ilo za
Rakouska".

Je to kniA¥ka, kterou jsem kdysi objevil v jednom sekaAei, a je tam o kuchyni rakouské. Ale co bych to v&scaron;e
jmenoval, v&scaron;ichni vime dobA™e, kdo byl souA-asti této krasné A™i&scaron;e. U kaA¥.dé zemAs je tam popis mistni
kuchynA>, jeji historie a pak nA>kolik typickych receptA™. Ochutnali jsme je u nas doma v&scaron;echny a tenhle nam
zachutnal nejvic. Nelekejte se, vypada to sloA¥%itA>, ale neni, na mou du&scaron;i.

Sertésborda Hentez Médra

(VepA™ové kotlety s omaAskou se &scaron;unkou a okurkami)

- 6 vepA™ovych kotlet asi 2 cm silnych (celkem asi 1100 g)

- sATa AserstvA> mlety pepA™

- mouka na obaleni

- 3 1A%ice sadla

- 1 hrnek jemnA> usekané cibule

- 1 strouA¥ek Aeesneku, také jemnA> usekany

- 1 1A%ice sladké papriky

- 1 hrnek kuA™eciho vyvaru, i z kostky

- 1/4 hrnku rajského protlaku (Ne keAsup!!)

- 1 1A%iAska mouky

- 1 hrnek zakysané &scaron;lehaA«ky (smetany)

- 170 g vaA™ené &scaron;unky nakrajené na nudliA«ky (julienne) 30 x 3 x 3 mm
- 170 g kA™upavych naloA¥enych okurek (nakrajenych stejnAs> tak julienne jako &scaron;unka)

Kotlety omyjeme, osu&scaron;ime, osolime, opepA™ime a obalime v mouce, pA™ebytky otA™epeme. RozehA™ejme velk
rozpalime sadlo a aA¥ se z nAsj zaAene lehynce kouA™it, osmahneme kotlety, asi 4 minuty po kaA¥dé stranA>. Pak vyjmeme :
v&scaron;echen tuk, aA¥% na slaby film, vylijeme. Na panvi osmahneme cibuli, pak pA™idame je&scaron;tA> na chvili Asesnek.
Sundame s ohnA> a pA™idame papriku, v ni cibuli dobA™e obalime. No a pokud si chcete zjednodu&scaron;it A¥ivot, v tuto ch
to mA"A¥%ete hodit do pomalého hrnce. PA™idame vyvar a protlak, dame zpAst na oheA™ a uvedeme do varu. PA™idame zpAst
maso, pA™ikryjeme a na mirném ohni dusime 40 minut, nebo aA¥% je maso mAs>kké. BAshem dué&scaron;eni kotlety jednou
obréatime.

Potom je poskladame na ohA™atou ohnivzdornou servirovaci misu, pA™ikryjeme alobalem a dame do trouby vyhA™até na
95°C, aby se udrA¥ely teplé. (Porcelanova misa se musi dat do studené trouby a teprve potom troubu ohA™at). v
pomalém hrnci to klidnA> nechte a jenom pA™idavejte dal&scaron;i ingredience. (MaAsarska kotletova policie nepA™ijde,
mam to odzkou&scaron;eno.) V hrnku smichame mouku se zakysanou smetanou a za stalého michani nalijeme do
panve. VaA™ime asi 2 - 3 minuty, aA¥% je omaAeka husta a hladka. Pak pA™idame nudliAsky &scaron;unky a okurky a
je&scaron;tAs> 1 - 2 minuty povaA™ime. PA™isolime dle chuti. Nalijeme na kotlety, zbytek podavame v omaAeniku. Chutna
dobA™e s noky, nudlemi, ryA%i, ale ani Asesky knedlik neni k zahozeni. A jako vA¥%dycky vam pA™eju dobrou chuA¥,MichalD:
spoustu receptA najdete v mé Grilovaci kuchaA™ce
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