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Jako malá treperenda jsem milovala peÄ•ené kuÅ™e a bramboraÄ•ku. Pár let bylo kuÅ™e u nás doma dokonce urÄ•itým
rituálem, patÅ™ilo neodmyslitelnÄ› k nedÄ›lnímu obÄ›du (stejnÄ› jako po obÄ›dÄ› pohádka z rádia) a nedej boÅ¾e, kdyÅ¾ ho maminka
"zkazila" tím, Å¾e ho udÄ›lala na paprice se smetanovou omáÄ•kou. To jsme se sestrou obÄ› povaÅ¾ovaly za temnou zradu :-). 
             StejnÄ› vÅ™elý vztah jako k peÄ•enému kuÅ™eti jsem mÄ›la k bramboraÄ•ce. Maminka ji dÄ›lala hustou, voÅˆavou, s tmavou
jí&scaron;kou a houbami, takÅ¾e hotová polívka byla tmavá a výborná. Jednou v létÄ› jsme byli u maminÄ•iny kamarádky a
já se od rána poctivÄ› tÄ›&scaron;ila, neb teta slíbila k obÄ›du bramboraÄ•ku.       Radovala jsem se pÅ™esnÄ› do chvíle, neÅ¾ teta
poloÅ¾ila talíÅ™e na stÅ¯l a v nich byla obyÄ•ejná svÄ›tlá vodová polévka z vaÅ™ených brambor a zeleniny, dokonce v ní bylo snad
i mléko. Sice jsem to bez brblání vychovanÄ› snÄ›dla, ale dodne&scaron;ka si pamatuju to zklamání, Å¾e TOHLE pÅ™ece
vÅ¯bec není bramboraÄ•ka....           Taky si s dÄ›tstvím spojuju zapraÅ¾enou krupici neboli krupici na slano, kterou nám holkám
maminka párkrát do roka dÄ›lávala k veÄ•eÅ™i. Musí to být velice starý krajový chudý lidový recept, protoÅ¾e ho dostávala v dÄ›tství
na stÅ¯l uÅ¾ moje dnes pÄ›tadevadesátiletá babiÄ•ka i její tehdej&scaron;í kamarádky a  nikdy nikde jinde jsem se s ním uÅ¾
nesetkala, jenom u babiÄ•ky a maminky.    ZAPRAÅ½ENÁ KRUPICE              Na pánviÄ•ce se nasucho, bez oleje, opraÅ¾í krupice do
hnÄ›dÄ› zlatavé barvy. Pánev se pÅ™iklopí naklonÄ›nou pokliÄ•kou a &scaron;kvírou mezi krajem pokliÄ•ky a pánve se krupice
zalije vodou.        Poklice slouÅ¾í hospodyÅˆce trochu jako &scaron;tít, protoÅ¾e rozpálená krupice po kontaktu s vodou hroznÄ›
bublá a prská. Vody se nalije asi pÅ¯l aÅ¾ centimetr nad hladinu krupice a na slabém plamínku se krupice nechá
nabobtnat, povaÅ™it a vodu vsáknout, aÅ¾ místo ka&scaron;e vznikne hmota, která se skoro rozpadá do hrudek.        Do
podu&scaron;ené krupice se pÅ™idá trocha soli a másla, v ideálním pÅ™ípadÄ› se jídlo místo másla omastí vypeÄ•enou
&scaron;Å¥ávou ze dna pekáÄ•e po upeÄ•eném vepÅ™ovém. Hotová krupice se nÄ›jak soumÄ›rnÄ› narovná na talíÅ™ek
(na&scaron;e maminka dÄ›lávala kopeÄ•ky nabÄ›raÄ•kou) a dozdobí syrovou zeleninou, tÅ™eba rajÄ•etem.           VÄ›t&scaron;inÄ› lidí zní
tenhle recept asi dost podivnÄ›, ale nechutná to aÅ¾ tak &scaron;patnÄ› jak se mÅ¯Å¾e zdát &ndash; opraÅ¾ení nasucho dá
krupici pÅ™íchuÅ¥ trochu do oÅ™í&scaron;kÅ¯.  

  A co kdysi vaÅ™ívaly maminky a babiÄ•ky vám? Jaký je vá&scaron; rodinný recept na správnou bramboraÄ•ku - svÄ›tlá nebo
tmavá?S houbami nebo bez nich? Jaká jídla jste v dÄ›tství milovali vy?  
   MARKÉTKA     
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