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KdyÅ¾ si Ä•tu MarkétÄ•iny  fantastické recepty a prohlíÅ¾ím její doprovodné fotky, vciÅ¥uju se do své mámy. Bylo mi asi
Ä•trnáct, taková ta "hladová puberÅ¥ácká léta", kdy jsem klidnÄ› snÄ›dla k svaÄ•inÄ› patnáct loupákÅ¯ a kilo jablek, aniÅ¾
to na mé na první pohled anorektické postavÄ› bylo vidÄ›t. 
     V&scaron;ak jsem tenkrát bÄ›hem pouhých tÅ™í letních mÄ›sícÅ¯ vyrostla dvacet centimetrÅ¯ (máma s povzdechem Å™íkala, Å¾e je
pÅ™ímo vidÄ›t, jak rostu).  A ona, která vaÅ™ila pro manuálnÄ› pracujícího tátu a nenasytitelnou dceru, mÄ›la velmi pÅ™ísnou
dietu...  KuÅ™ecí Å™ízeÄ•ky s kari cibulí  4 kuÅ™ecí Å™ízky z prsíÄ•ek
4 spí&scaron; men&scaron;í cibule
olej, sÅ¯l, pepÅ™, mouka, kari       Cibule oloupeme a nakrájíme na silnÄ›j&scaron;í céÄ•ka. KuÅ™ecí prsíÄ•ka mírnÄ› naklepeme
(pÅ™ípadnÄ› napÅ™ed trochu naÅ™ízneme, aby byl plátek rovnomÄ›rnÄ›ji tlustý), osolíme, dle zvyku opepÅ™íme (já nepepÅ™ím, protoÅ¾e
pepÅ™ a vÅ¯bec v&scaron;echno pálivé nerada), obalíme v hladké mouce a usmaÅ¾íme na oleji do zlatova.       Zatím si na
malé pánviÄ•ce rozehÅ™ejeme olej, malinko osmahneme nachystanou cibuli a zasypeme plnou lÅ¾iÄ•kou kari. Cibuli s kari
je&scaron;tÄ› chvíli smaÅ¾íme. Na talíÅ™e nachystáme brambory, krokety nebo hranolky, zeleninovou oblohu a Å™ízky, na které
nasypeme osmaÅ¾enou kari cibulku.        PÅ™írodní Å™ízeÄ•ky s oÅ™echy   100g jader vla&scaron;ských oÅ™echÅ¯
2 cibule 
2 strouÅ¾ky Ä•esneku
4 plátky vepÅ™ové kýty 
olej, sÅ¯l, pepÅ™, mouka       Cibule oloupeme a nakrájíme na silnÄ›j&scaron;í céÄ•ka, oÅ™echy nasekáme nahrubo. Maso
naklepeme, naÅ™ízneme po okrajích, osolíme, opepÅ™íme, obalíme v mouce a opeÄ•eme na oleji. 
     Na pánev s horkým olejem dáme na hrub&scaron;í céÄ•ka pokrájenou cibuli. K lehce osmaÅ¾ené cibuli pÅ™idáme hrubÄ›
sekané oÅ™echy, na slabé plátky pokrájený Ä•esnek a v&scaron;e spoleÄ•nÄ› je&scaron;tÄ› trochu osmahneme.      Na talíÅ™ k
vaÅ™eným  nebo opeÄ•eným bramborám, zeleninové obloze a pÅ™írodnímu Å™ízku pÅ™idáme cibulovo-oÅ™echovou smÄ›s a
dozdobíme sekanou petrÅ¾elkou nebo cibulkovou natí. Pokud ov&scaron;em chcete mít jídlo trochu dietnÄ›j&scaron;í, mÅ¯Å¾ete
pouÅ¾ít i variantu na fotce a místo smaÅ¾eného Å™ízku dát na talíÅ™ plátek peÄ•eného vepÅ™ového. A jako vÅ¾dy - bájeÄ•nou
dobrou chuÅ¥ v&scaron;em pÅ™eje Markétka .  
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