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KdyÅ¾ uÅ¾ jsem teda ten dÅ¯chodce, dokonce ponÄ›kud invalidní, koneÄ•nÄ› jsem se mohl vÄ›novat tomu, co mnÄ› baví. Å½e byste
neuhodli co to je? Ano, pÅ™ece vaÅ™ení. Sice mi to moc nejde, teda ne Å¾e bych to neumÄ›l, ale pÅ™ece jen mé tÅ™esoucí se ruce
jsou pÅ™ekáÅ¾ka v práci a tak spí&scaron; jen radím panu &scaron;éfovi. On to pÅ™ekvapivÄ› sná&scaron;í, tu a tam mÄ›
nechá na nÄ›co i sáhnout, pokud nehrozí nebezpeÄ•í,  Å¾e si uÅ™íznu nÄ›jaký prst, nÄ›co nerozbiju a neupustím. 

 

 

        ZaÄ•al jsem tedy pronikat do tajÅ¯ restauraÄ•ního vaÅ™ení a nepÅ™estávám se divit. Å½e se pÅ™itom musí koukat na cenu
surovin, to je jasné, Å¾e. Å½e se pokud moÅ¾no nic nevyhodí, pokud je nadÄ›je, byÅ¥ i slabá, na budoucí vyuÅ¾ití, to bych taky
chápal. Ale Å¾e jsme omyli bílý povlak ze stárnoucích kyselých okurek, a pak mnÄ› &scaron;éf Å™ekl, aÅ¥ z toho udÄ›lám
Ä•eskou okurkovou polévku... To uÅ¾ je asi moc...Neznám Å¾ádný takový recept, neznám nikoho, kdo by nÄ›co takového kdy
spáchal, a tak jsem se do toho pustil sám. Milé okurky jsem nakrájel na kostky, ale pak si Å™íkám, Å¾e kdyÅ¾ je tam hodím
hned, rozvaÅ™í se mi. Rad&scaron;i aÅ¾ na konec.      Nakrájel jsem uzený bÅ¯Ä•ek na kostiÄ•ky, na nÄ›j dal zpÄ›nit cibulku, do ní na
kostiÄ•ky nakrájené brambory, zalil vodou, pÅ™idal hovÄ›zí - vývarovou pastu, a jak tak na to koukám, Å™íkám si, Å¾e by to
chtÄ›lo nÄ›jakou barvu. Fajn, v mrazáku je hrá&scaron;ek s mrkví, &scaron;up tam s tím. NÄ›co tomu chybÄ›lo, tak jsem
pÅ™idal je&scaron;tÄ› Ä•esneku, tu okurku nakonec, osolil, ochutnal - a ejhle, ono je to jedlé!!! KdyÅ¾ se pak lidé pÅ™i obÄ›dÄ› ptali,
Å™íkal jsem jim, Å¾e je to "ÄŒeská specialita z hor", a jestli to je&scaron;tÄ› nejedli, teÄ• mají koneÄ•nÄ› pÅ™íleÅ¾itost. A chutnalo to!
     Takhle to bylo Ä•astokrát, tÅ™eba kdyÅ¾ místo Ä•ervené fazolovky s rajským protlakem byla hrachová s nakrájenými rajÄ•aty.
No nemÄ›li jsme fazole a ten protlak no. A to nebyl konec. PÅ™eÄ•asto jsem uvaÅ™il polévku, mou specialitu, zÅ™ejmÄ›, a pak
jsme jen vymý&scaron;leli, jak to pojmenovat.
     Minulý týden jsme vaÅ™ili Ä•eskou kuchyni. UdÄ›lal jsem hovÄ›zí polévku - z pasty, o tÅ™ídu lep&scaron;í neÅ¾ Masox, do toho
mraÅ¾enou mrkev a hrá&scaron;ek, nÄ›co nudlí. Pak si Å™íkáme - je&scaron;tÄ› by to chtÄ›lo kousek masa, ne? VzpomnÄ›l jsem
si, Å¾e v mrazáku jsou je&scaron;tÄ› &scaron;panÄ›lské ptáÄ•ky, jen zarolované maso, bez omáÄ•ky, co jsem z toho minulý
týden dÄ›lal gulá&scaron;ovou polévku. Pan &scaron;éf to nemohl najít, ale na&scaron;el &scaron;védské masové
koule, taky bez omáÄ•ky. ToÅ¾ jsme je tam &scaron;oupli, jednu na osobu.      Podle receptu mého známého Buntera, pod
tímhle jménem psával do "labuznik.com" jsem udÄ›lal moravské vrabce, k tomu bylo Ä•ervené zelí a bramborové knedlíky.
Ty knedlíky jsem dÄ›lal poprvé v Å¾ivotÄ› ze surovin, ne z pytlíku!!! Jako druhé jídlo byl pivovarský gulá&scaron;, recept
pÅ™idám zase pÅ™í&scaron;tÄ›. Byl taky s bramborovým knedlíkem protoÅ¾e, proÄ• ne?, a taky jsem si trochu zjednodu&scaron;il
Å¾ivot. A na závÄ›r palaÄ•inka s tvarohem rozmíchaným rybízovým kompotem (dÅ¾em je draÅ¾&scaron;í...).  

Tak, a tady vám do písmenky opisuju ten BunterÅ¯v recept na 

Moravské vrabce, 

nejlíp a nejsnáz, jak je znám: 

    V litinové oválném a smaltovaném pekáÄ•ku jsem udÄ›lal vrabce. Recept mnÄ› nauÄ•il jeden kámo&scaron; kuchaÅ™. Je to
velmi jednoduché, chutné a hlavnÄ› to není pracné.
VepÅ™ové maso (bÅ¯Ä•ek, plecko...) se nakrájí jako na gulá&scaron;, kousky spí&scaron; vÄ›t&scaron;í, a v hrnci bez
bakelitových u&scaron;í, s poklicí, nebo v podobné nádobÄ› (pekáÄ•ek se nehodí, je moc nízký) se nakrájené maso smíchá
s cibulí, asi dva díly masa na jeden cibule, solí, kmínem rozetÅ™eným Ä•esnekem podle chuti a zalije se vodou, aby sahala pÅ™es
maso.  Nebojte se té spousty vody, ona jaksi v prÅ¯bÄ›hu zmizí.    
     Pak se nádoba vloÅ¾í do trouby, asi na 200°C (400°F). Maso pÅ™ikryté poklicí se dusí i peÄ•e, a kdyÅ¾ je polomÄ›kké, poklice se
sejme. Pak uÅ¾ se maso jen svrchu peÄ•e. KdyÅ¾ je hezky opeÄ•ené, pokrmem zamícháme, aby se opeÄ•ené dostalo dolÅ¯ a
neopeÄ•ené nahoru. To opakujeme nÄ›kolikrát.
      Hotový pokrm má hodnÄ› &scaron;Å¥ávy, není suchý a odpadá nekoneÄ•né obracení a podlévání vepÅ™ové peÄ•enÄ›.
Výhodou je, Å¾e kdyÅ¾ nám to v&scaron;echno nezba&scaron;tí náv&scaron;tÄ›va, mÅ¯Å¾eme si zbytek dát na chleba.
KrásnÄ› zrosolovatí a ztuhne, mÅ¯Å¾eme ho pÅ™ípadnÄ› posypat cibulí. JelikoÅ¾ je v pokrmu dostatek cibule i Ä•esneku a jelikoÅ¾
tyto dvÄ› sloÅ¾ky potlaÄ•ují neÅ¾ádoucí cholesterol, je prakticky tento pokrm dietní a zdraví prospÄ›&scaron;ný. KuchaÅ™i mne to
nauÄ•ili jíst s houskovým knedlíkem a kopeÄ•kem studeného kysaného zelí.... 

 

 

 A jako vÅ¾dycky vám pÅ™eju dobrou chuÅ¥,Michal
Dal&scaron;í spoustu receptÅ¯ najdete v mé Grilovací kuchaÅ™ce  
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