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KdyA¥%: uA¥ jsem teda ten dAchodce, dokonce ponAskud invalidni, koneA«nAs jsem se mohl vA>novat tomu, co mnAs bavi. Avse
neuhodli co to je? Ano, pA™ece vaA™eni. Sice mi to moc nejde, teda ne A¥%e bych to neumAsl, ale pA™ece jen mé tA™esouci
jsou pA™ekaA¥ika v praci a tak spi&scaron; jen radim panu &scaron;éfovi. On to pA™ekvapivA> sna&scaron:i, tu a tam mA>
necha na nAsco i sahnout, pokud nehrozi nebezpeAsi, A¥e si uA™iznu nAsjaky prst, nA>co nerozbiju a neupustim.

ZaAsal jsem tedy pronikat do tajA” restauraAeniho vaA™eni a nepA™estavam se divit. Avse se pA™itom musi koukat na ce
surovin, to je jasné, A¥se. Avse se pokud moA¥no nic nevyhodi, pokud je nadAsje, byA¥ i slaba, na budouci vyuA¥iiti, to bych ta
chéapal. Ale A¥%e jsme omyli bily povlak ze starnoucich kyselych okurek, a pak mnA> &scaron;éf A™ekl, aA¥ z toho udAs>lam
Aeeskou okurkovou polévku... To uA¥% je asi moc...Neznam A¥iadny takovy recept, neznam nikoho, kdo by nA>co takového kdy
spéachal, a tak jsem se do toho pustil sam. Milé okurky jsem nakréajel na kostky, ale pak si A™ikam, A¥%e kdyA¥ je tam hodim
hned, rozvaA™i se mi. Rad&scaron;i aA¥% na konec.  Nakrajel jsem uzeny bA Aek na kostiA«ky, na nAsj dal zpAsnit cibulku,
kostiAsky nakrajené brambory, zalil vodou, pA™idal hovAszi - vyvarovou pastu, a jak tak na to koukam, A™ikam si, A%e by to
chtAslo nAsjakou barvu. Fajn, v mrazaku je hra&scaron;ek s mrkvi, &scaron;up tam s tim. NAsco tomu chybAslo, tak jsem
pA™idal je&scaron;tA> Aeesneku, tu okurku nakonec, osolil, ochutnal - a ejhle, ono je to jedlé!l! KdyA¥s se pak lidé pA™i obA>dA
A™ikal jsem jim, A¥%e je to "ACEeska specialita z hor", a jestli to je&scaron;tAs> nejedli, teAe maji koneAsnA> pA™ileA%sitost. A ch

Takhle to bylo Aeastokrat, tA™eba kdyA¥: misto Aservené fazolovky s rajskym protlakem byla hrachovéa s nakrajenymi rajAea
No nemAvli jsme fazole a ten protlak no. A to nebyl konec. PA™eAsasto jsem uvaA™il polévku, mou specialitu, zZA™ejmA>, a pa
jsme jen vymyé&scaron;leli, jak to pojmenovat.

Minuly tyden jsme vaA™ili Aseskou kuchyni. UdAslal jsem hovA>zi polévku - z pasty, o tA™idu lep&scaron;i neA¥: Masox, do
mraA¥enou mrkev a hra&scaron;ek, nA>co nudli. Pak si A™ikame - je&scaron;tA> by to chtAslo kousek masa, ne? VzpomnAsl js
si, A¥%e v mrazéaku jsou je&scaron;tA> &scaron;panAslské ptaAeky, jen zarolované maso, bez oméaAeky, co jsem z toho minuly
tyden dAvlal gula&scaron;ovou polévku. Pan &scaron;éf to nemohl najit, ale na&scaron;el &scaron;védské masové
koule, taky bez omaAsky. ToA% jsme je tam &scaron;oupli, jednu na osobu.  Podle receptu mého znamého Buntera, pod
timhle jménem psaval do "labuznik.com" jsem udAslal moravské vrabce, k tomu bylo Aservené zeli a bramborové knedliky.

Ty knedliky jsem dAslal poprvé v AzuivotA> ze surovin, ne z pytliku!!! Jako druhé jidlo byl pivovarsky gula&scaron;, recept
pA™idam zase pA™i&scaron;tA>. Byl taky s bramborovym knedlikem protoA¥.e, proAe ne?, a taky jsem si trochu zjednodu&sca
A%sivot. A na zavAsr palaAeinka s tvarohem rozmichanym rybizovym kompotem (dA%em je draA%:&scaron:i...).

Tak, a tady vam do pismenky opisuju ten BunterA'v recept na
Moravské vrabce,
nejlip a nejsnaz, jak je znam:

V litinové ovalném a smaltovaném pekaAsku jsem udAslal vrabce. Recept mnA> nauAeil jeden kdmo&scaron; kuchaA™. Je to
velmi jednoduché, chutné a hlavnAs to neni pracné.
VepA™ové maso (bA Aeek, plecko...) se nakraji jako na guld&scaron;, kousky spi&scaron; vAst&scaron;i, a v hrnci bez
bakelitovych u&scaron;i, s poklici, nebo v podobné nadobA> (pekaAsek se nehodi, je moc nizky) se nakrajené maso smicha
s cibuli, asi dva dily masa na jeden cibule, soli, kminem rozetA™enym Aeesnekem podle chuti a zalije se vodou, aby sahala pAT
maso. Nebojte se té spousty vody, ona jaksi v prA bA>hu zmizi.

Pak se nadoba vioA%i do trouby, asi na 200°C (400°F). Maso pA™ikryté poklici se dusi i peAse, a kdyA% je polomA>kké, pol
sejme. Pak uA¥% se maso jen svrchu peA-e KdyA¥ je hezky opeAsené, pokrmem zamichame, aby se opeAeené dostalo dolA™ a
neopeAesené nahoru. To opakujeme nAskolikrat.

Hotovy pokrm ma hodnA> &scaron;A¥avy, neni suchy a odpada nekoneA«né obraceni a podlévani vepA™ové peAsenAs.
Vyhodou je, A¥e kdyA¥: nam to v&scaron;echno nezba&scaron;ti nav&scaron;tA>va, mA"A¥eme si zbytek dat na chleba.
KrasnA> zrosolovati a ztuhne, mA"A%eme ho pA™ipadnA> posypat cibuli. JelikoA¥: je v pokrmu dostatek cibule i Asesneku a jel
tyto dvA> sloA¥uky potlaAsuji neA¥sadouci cholesterol, je prakticky tento pokrm dietni a zdravi prospAs&scaron;ny. KuchaA™i mr
nauAesili jist s houskovym knedlikem a kopeAskem studeného kysaného zeli....

A jako vA¥udycky vam pA™eju dobrou chuA¥,Michal
Dal&scaron;i spoustu receptA najdete v mé Grilovaci kuchaA™ce
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