
TO JSEM SI  ZAVAÅ˜IL!
StÅ™eda, 02 Ä•erven 2010

Myslím a doufám, Å¾e uÅ¾ z historie Kudlanky víte, jak rád vaÅ™ím. To zas není tak tÄ›Å¾ké uhodnout. KdyÅ¾ mnÄ› poÅ¾ádali mí
pÅ™átelé Tom a Barbara Haines o pomoc pÅ™i pÅ™ípravÄ› leto&scaron;ního Mocktoberfestu, nemohl jsem Å™íct ne. Ale abych to
trochu vysvÄ›tlil. Barbara, ve Var&scaron;avÄ› narozená britská obÄ•anka, a Tom, poctivý AmeriÄ•an, jsou manÅ¾elé a
majitelé Tres Bonne Cuisine. 

 

 

       Je to malá restaurace, kde v úterý a ve stÅ™edu dostanete snídani a typický americký obÄ›d, totiÅ¾ polévku a sendviÄ•. Od
Ä•tvrtka do soboty mají otevÅ™eno do osmi veÄ•er (nebo aÅ¾ v&scaron;ichni odejdou) a mají kaÅ¾dý týden veÄ•eÅ™e na jiné národní
téma, takÅ¾e jsou tam i týdny Ä•eské.Tak tady se minulý týden se slavil Mocktoberfest. Co to je? Inu, do Å™íjna na Octoberfest je
je&scaron;tÄ› daleko a uÅ¾ se dlouho nic nedÄ›lo. Tak je tu ten Mocktoberfest, je v kvÄ›tnu, tedy v máji a odtud to "M" ve
jménu :-))).      Já jsem se letos zúÄ•astnil výrobou &scaron;esti kbelíkÅ¯ bramborového salátu, tÅ™í kbelíkÅ¯
&scaron;evcovského mlsu a uvaÅ™ením dvacetilitrového kotle segedínského gulá&scaron;e. ProtoÅ¾e bramborový salát uÅ¾
jsme tady probrali u pÅ™íleÅ¾itosti Vánoc, &scaron;evcovský mls snad taky kaÅ¾dý zná, a dávat sem recept na segedin, to uÅ¾
bych uráÅ¾el va&scaron;i inteligenci. Tak co vám nabídnout?

 

 

Borjúpörkölt

      a hned to pÅ™eloÅ¾ím, neÅ¾ zapomenu. Tohle stejnÄ› dokáÅ¾e vyslovit jen MaÄ•ar. Hezky Ä•esky je to Du&scaron;ené telecí s
rajÄ•aty a paprikou. TakÅ¾e po Ä•esku perkelt, je dal&scaron;í jídlo typické pro maÄ•arskou kuchyni. ZaloÅ¾en opÄ›t na cibuli a
paprice, má silnÄ›j&scaron;í cibulové aroma neÅ¾ gulá&scaron; a maso je krájeno na vÄ›t&scaron;í kousky. (Opravdu
zajímavé je, Å¾e maÄ•arská kuchynÄ› aÅ¾ do pÅ™íchodu TurkÅ¯ papriku neznala.)      Tenhle je z telecího, ale  perkelt se dÄ›lá  vlastnÄ› z
jakéhokoli masa, vÄ•etnÄ› zvÄ›Å™iny, husy i kachny. VÅ¾dy se do nÄ›j nakonec, tÄ›snÄ› pÅ™ed podáváním, pÅ™idává
&scaron;lehaÄ•ka, aÅ¥ uÅ¾ sladká Ä•i kyselá. Cibuli nÄ›kdo krájí na koleÄ•ka, nÄ›kdo na kostiÄ•ky, to uÅ¾ záleÅ¾í na vkusu a
momentálním nápadu, pÅ™idávají se, ale nemusí, papriky, rajÄ•ata i brambory na kostiÄ•ky. 
 - 90 dkg telecího ramínka, nakrájené na 3 cm kostky
 - 4 lÅ¾íce sádla
 - 2 hrnky cibule nakrájené jak je libo
 - 1 strouÅ¾ek Ä•esneku, rozmaÄ•kaný
 - 1 lÅ¾íce sladké papriky
 - 3/4 hrnku oloupaných a na kostiÄ•ky nakrájených rajÄ•at
 - 1/4 hrnku na kostiÄ•ky nakrájené papriky
 - sÅ¯l a pepÅ™      V kastrolu nechte na sádle zlehýnka zezlátnout cibuli, pÅ™idejte Ä•esnek a po chvíli, jako vÅ¾dy, sundejte s plotny,
vmíchejte papriku a pak maso. V&scaron;e dobÅ™e promíchejte a duste asi pÅ¯l hodiny. Podlijte - je-li - tÅ™eba vývarem, není-li
tak vodou, ale nepÅ™eÅ¾eÅˆte to, protoÅ¾e po pÅ¯l hodinÄ› pÅ™idáte rajÄ•ata a ta pustí sama vody dost. Duste dal&scaron;í
pÅ¯lhodinu, pÅ™idejte papriky a duste, dokud není v&scaron;e mÄ›kké. TÄ›snÄ› pÅ™ed podáváním pÅ™idejte &scaron;lehaÄ•ku,
sladkou Ä•i kyselou, opravdu záleÅ¾í jen na tom, na co máte zrovna chuÅ¥; a uÅ¾ nevaÅ™te. &Scaron;Å¥áva má být hustá.
     Podávejte s vaÅ™enými bramborami, nudlemi, noky Ä•i knedlíkem, takÅ¾e vlastnÄ› s Ä•ímkoli.  A jako vÅ¾dycky vám pÅ™eju dobrou
chuÅ¥,MichalDal&scaron;í spoustu receptÅ¯ najdete v mé Grilovací kuchaÅ™ce
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