Kudlanka

TO JSEM SI ZAVAATIL!

StA™eda, 02 Aserven 2010

Myslim a doufam, A¥%e uA%, z historie Kudlanky vite, jak rad vaA™im. To zas neni tak tA>A%ké uhodnout. KdyA¥s mnAs> poA¥.a
pA™atelé Tom a Barbara Haines o pomoc pATMl pATM|pravA> leto&scaron;niho Mocktoberfestu, nemohl jsem A™ict ne. Ale aby
trochu vysvAstlil. Barbara, ve Var&scaron;avA> narozena britska obAsanka, a Tom, poctivy AmeriAsan, jsou manA¥.elé a
majitelé Tres Bonne Cuisine.

Je to mala restaurace, kde v Gtery a ve stA™edu dostanete snidani a typicky americky obA>d, totiA% polévku a sendviAs. O
Aetvrtka do soboty maji otevA™eno do osmi veAeer (nebo aA¥ v&scaron;ichni odejdou) a maji kaAvady tyden veAseA™e na jiné
téma, takA¥e jsou tam i tydny Aeeské.Tak tady se minuly tyden se slavil Mocktoberfest. Co to je? Inu, do A™ijna na Octoberfes!
je&scaron;tA> daleko a uA¥% se dlouho nic nedAslo. Tak je tu ten Mocktoberfest, je v kvAstnu, tedy v méji a odtud to "M" ve
jménu :-))).  Jajsem se letos zlAeastnil vyrobou &scaron;esti kbelikA~bramborového salatu, tA™i kbelikA™
&scaron;evcovského misu a uvaA™enim dvacetilitrového kotle segedinského gula&scaron;e. ProtoA¥e bramborovy salat uAva
jsme tady probrali u pA™ileA¥%itosti Vanoc, &scaron;evcovsky mis snad taky kaA¥dy zna, a davat sem recept na segedin, to uA
bych uraA¥el va&scaron;i inteligenci. Tak co vam nabidnout?

Borjuporkolt

a hned to pA™eloA¥%im, neA¥: zapomenu. Tohle stejnA> dokaA¥se vyslovit jen MaAear. Hezky Asesky je to Du&scaron;ené t
rajAsaty a paprikou. TakA¥:e po Asesku perkelt, je dal&scaron;i jidlo typické pro maAsarskou kuchyni. ZaloA¥en opAst na cibuli :
paprlce ma S|InA>J&scaron i cibulové aroma neA¥. gula&scaron; a maso je krajeno na vAst&scaron;i kousky. (Opravdu
zajimavé je, A¥e maAearska kuchynA> aA% do pA™ichodu TurkA papriku neznala.)  Tenhle je z teleciho, ale perkelt se dA>
jakéhokoli masa, vAsetnA> zvA>A™iny, husy i kachny. VA%dy se do nAsj nakonec, tA>snA> pA™ed podavanim, pA™idava
&scaron;lehaAeka, aA¥ uA¥i sladka Aei kysela. Cibuli nA>kdo kréaji na koleAeka, nA>kdo na kostiA«ky, to uA¥ zaleA¥4i na vkusu &
momentalnim napadu, pA™idavaji se, ale nemusi, papriky, rajAsata i brambory na kostiA«ky.

- 90 dkg teleciho raminka, nakrajené na 3 cm kostky

- 4 1A%ice sadla

- 2 hrnky cibule nakrajené jak je libo

- 1 strouA¥ek Asesneku, rozmaAskany

- 1 1A%ice sladké papriky

- 3/4 hrnku oloupanych a na kostiAsky nakrajenych rajAsat

- 1/4 hrnku na kostiAsky nakrajené papriky

-sATapepA™  V kastrolu nechte na sadle zlehynka zezlatnout cibuli, pA™idejte Asesnek a po chvili, jako vA%.dy, sundejte
vmichejte papriku a pak maso. V&scaron;e dobA™e promichejte a duste asi pAT hodiny. Podlijte - je-li - tA™eba vyvarem, neni-
tak vodou, ale nepA™eAv.eA’te to, protoA¥se po pAT hodinA> pA™idéate rajAeata a ta pusti sama vody dost. Duste dal&scaron;i
pAThodinu, pA™idejte papriky a duste, dokud neni v&scaron;e mAskké. TA>snA> pA™ed podavanim pA™idejte &scaron;lehaAs|
sladkou Aei kyselou, opravdu zaleA%i jen na tom, na co mate zrovna chuA¥; a uA% nevaA™te. &Scaron;A¥ava ma byt husta.

Podavejte s vaA™enymi bramborami, nudlemi, noky Aei knedlikem, takA¥e vlastnA> s Asimkoli. A jako vA¥zdycky vam pA™
chuA¥,MichalDal&scaron;i spoustu receptA najdete v mé Grilovaci kuchaA™ce
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