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Víte Å¾e máme chuÅ¥ovou pamÄ›Å¥? Tedy - nevím jak vy, ale já ji rozhodnÄ› mám. StaÄ•í si vzpomenout a pÅ™ímo cítím na
jazyku chuÅ¥ povidlových buchet a &scaron;vestkových koláÄ•Å¯ se Å¾molenkou, co je kdysi moje maminka pekávala k
sobotním obÄ›dÅ¯m. VÅ¾dycky mi pÅ™ipadá, Å¾e maminka mnohem lépe pekla neÅ¾ vaÅ™ila; i kdyÅ¾ - její rajská je pro mne
nezapomenutelná. 
Ale zase musím uznat, Å¾e moje AniÄ•ka ji umí líp...
        Do svých jedenácti jsem vyrÅ¯stal jako hýÄ•kaný jedináÄ•ek a Ä•asto jsme s maminkou v nedÄ›li vyráÅ¾eli na výlety, s buÅ™ty a
chlebem v chlebníku, který jsem nesl na rameni. V zimÄ› i v létÄ›, nÄ›kdy k SenohrabÅ¯m Ä•i Zlenicím, nÄ›kdy jen do
Prokopského údolí;  mé dÄ›tství bylo nádhernÄ› provonÄ›no buÅ™ty opékanými na klacku. Snad odtamtud pochází má láska
ke grilování. Potom se narodila má sestra a bylo po výletech a po buÅ™tech. No uznejte, jak jsem ji mohl mít rád? S tím, jak
odrÅ¯stala, mÄ›nilo se v&scaron;e... A tak jak dÅ™íve já s maminkou lítal po kopcích, lítaly ony dvÄ› po galeriích. Má ubohá
sestra nikdy neochutnala voÅˆavý buÅ™t na klacku opeÄ•ený, Ä•asto i popelem pokrytý (to kdyÅ¾ klacek pÅ™ehoÅ™el a lahÅ¯dka spadla
do ohnÄ›  (copak bych ji tam mohl nechat?).       Sestra s maminkou jezdily i na prázdniny jinam neÅ¾ já, a z jednoho léta na
RujanÄ› si maminka pÅ™ivezla &bdquo;Eintopf". Tedy ne hrnec, ale recept a lásku k nÄ›mu. Jak to, Å¾e po v&scaron;í té
lásce k peÄ•ení - protoÅ¾e péct se musí s láskou, má-li to dobÅ™e dopadnout - náhle získala náklonnost k hrnci, kam se
v&scaron;e nahází a pak do talíÅ™Å¯ nandá nÄ›co tak nechutného? Ne, Å™íkal jsem si, to nikdy nepochopím. Eintopf se
tímpadem pro mne stal synonymem pro fujtajbl.
     Ale Ä•as pádil kolem nás a já pochopil, Å¾e eintopf jsou vlastnÄ› dvÄ› slova, je to &bdquo;nÄ›co" co se uvaÅ™í v jednom hrnci.
Nemusí to nezbytnÄ› být fujtajbl (i kdyÅ¾ pochopitelnÄ› mÅ¯Å¾e), a je&scaron;tÄ› k tomu ubude nádobí na mytí. Takový
buÅ™tgulá&scaron; i leÄ•o jsou vlastnÄ› eintopfy, ostatnÄ› v&scaron;echny gulá&scaron;e rovnÄ›Å¾, stejnÄ› tak ta rÅ¯zná
du&scaron;ená hovÄ›zí, co se jimi Amerika hemÅ¾í. VÄ›t&scaron;inu jich ov&scaron;em do kategorie fujtajblÅ¯ Å™adím, to zas jo.
    Jako tÅ™eba Tuna caseroll. Kdo ho neznáte, buÄ•te rádi, kdyby vám to nÄ›kdo nabízel, tak honem nohy na ramena a pryÄ•
do polí a do lesÅ¯. Pokud to snad nÄ›komu chutná, aÅ¥ se mi ozve. Budu kroutit hlavou a modlit se za jeho spásu.              Nu, a
jsem u dne&scaron;ního receptu, o který bych se s vámi rád podÄ›lil. Sice jsem ho nevymyslel, nicménÄ› ho mám rád.
Tak moc, Å¾e jdu honem vyndat kus masa z mrazáku, a aÅ¾ dnes veÄ•er pÅ™ijde AniÄ•ka moje milovaná z práce, bude se
servírovat:  
JiÅ¾anský rendlík Ingredience: 1 kg hovÄ›zího masa, nakrájeného na kostky jako na gulá&scaron; olivový olej, Ä•ervené víno
Ä•esnek, tolik kolik kdo rád, ov&scaron;em nepÅ™eÅ¾eÅˆte to, dávejte tam celé strouÅ¾ky, oloupané jen z toho
nejhor&scaron;ího 2 men&scaron;í cibule, taky v celku, sloupnuté jen z tÄ›ch slupek, co odpadávají bobkový list, tymián,
nové koÅ™ení, 2 hÅ™ebíÄ•ky, pepÅ™ a sÅ¯l 1 lÅ¾íce rajského protlaku pomeranÄ•ová kÅ¯ra  PÅ™íprava:
     Rozpálíme olivový olej, na nÄ›m osmahneme maso. Pak zalijeme takovým mnoÅ¾stvím Ä•erveného vína, aby v&scaron;echno
maso bylo ponoÅ™ené (potÅ™ebujeme asi 3/4 l vína). PÅ™idáme neoloupaný Ä•esnek, bobkový list, tymián, petrÅ¾elku, nové
koÅ™ení a pepÅ™, kousek pomeranÄ•ové kÅ¯ry, 2 hÅ™ebíÄ•ky, 2 nekrájené cibule, a asi lÅ¾íci rajského protlaku. Osolíme a asi 10
minut vystavíme prudkému varu.
     Pak oheÅˆ ztlumíme a dál necháme jen tak hezky probublávat - bez podlévání; do té doby, neÅ¾ je maso mÄ›kké, skoro
se rozsýpá a &scaron;Å¥áva je pÄ›knÄ› vazká a lesklá.
     Pokud to pÅ™ipravíte den pÅ™edem a necháte rozleÅ¾et, chuÅ¥ se pÅ™ímo znÄ›kolikanásobí. UvaÅ™te si k tomu  tÄ›stoviny a pÄ›knÄ› celý
posypejte dobrým strouhaným sýrem.
Dobrou chuÅ¥ a krásnej den vám v&scaron;em pÅ™eje Michal, Boise.  P.S. V  kotlíku to nevaÅ™te... to je jen taková
vzpomínková reminiscence na Michalovy pradávné vejlety s maminkou :-)))  
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