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Vite A%e mame chuA¥ovou pamA>A¥? Tedy - nevim jak vy, ale ja ji rozhodnA> mam. StaAei si vzpomenout a pA™imo citim na
jazyku chuA¥ povidlovych buchet a &scaron;vestkovych kolaA«A~se A¥smolenkou, co je kdysi moje maminka pekavala k
sobotnim obA>dA™m. VA%dycky mi pA™ipada, A¥se maminka mnohem lépe pekla neA¥: vaA™ila; i kdyA% - jeji rajska je pro mr
nezapomenutelna.

Ale zase musim uznat, A¥%e moje AniA«ka ji umi lip...

Do svych jedenécti jsem vyrA stal jako hyAekany jedindAsek a Asasto jsme s maminkou v nedAsli vyraA¥seli na vylety, s bu/
chlebem v chlebniku, ktery jsem nesl na rameni. V zimA> i v 1étA>, nAskdy k SenohrabA™m Aei Zlenicim, nAskdy jen do
Prokopského udoli; mé dAststvi bylo nadhernA> provonAsno buA™ty opékanymi na klacku. Snad odtamtud pochazi ma laska
ke grilovani. Potom se narodila mé sestra a bylo po vyletech a po buA™tech. No uznejte, jak jsem ji mohl mit rad? S tim, jak
odrA"stala, mAsnilo se v&scaron;e... A tak jak dA™ive ja s maminkou lital po kopcich, litaly ony dvA> po galeriich. Ma uboha
sestra nikdy neochutnala voA“avy buA™t na klacku opeAeeny, Asasto i popelem pokryty (to kdyA¥. klacek pA™ehoA™el a lahA
do ohnA> (copak bych ji tam mohl nechat?). Sestra s maminkou jezdily i na prazdniny jinam neA%. ja, a z jednoho léta na
RujanA> si maminka pA™ivezla &bdquo;Eintopf". Tedy ne hrnec, ale recept a lasku k nA>mu. Jak to, A¥%e po v&scaron;i té
lasce k peAeeni - protoA¥se péct se musi s laskou, ma-li to dobA™e dopadnout - nahle ziskala naklonnost k hrnci, kam se
v&scaron;e nahazi a pak do taliA™A ™ nanda nAsco tak nechutného? Ne, A™ikal jsem si, to nikdy nepochopim. Eintopf se
timpadem pro mne stal synonymem pro fujtajbl.

Ale Aeas padil kolem nas a ja pochopil, A¥se eintopf jsou vlastnAs> dvA> slova, je to &bdquo; nA>co" co se uvaA™i v jednom hr
Nemusi to nezbytnA> byt fujtajbl (i kdyA% pochopitelnA> m/—\_A%e) a je&scaron;tA> k tomu ubude nadobi na myti. Takovy
buA™tguld&scaron; i leA«o jsou vlastnA> eintopfy, ostatnA> v&scaron;echny gula&scaron;e rovnAs>A¥s, stejnAs> tak ta rA zna
du&scaron;ena hovA>zi, co se jimi Amerika hemA%4i. VAst&scaron;inu jich ov&scaron;em do kategorie fujtajplA~A™adim, to zas

Jako tATMeba Tuna caseroll. Kdo ho neznate, buAste radi, kdyby vam to nA>kdo nabizel, tak honem nohy na ramena a pryAs
do poli a do lesA™. Pokud to snad nA>komu chutna, aA¥ se mi ozve. Budu kroutit hlavou a modlit se za jeho spasu. Nu,
jsem u dne&scaron;niho receptu, o ktery bych se s vami rad podAslil. Sice jsem ho nevymyslel, nicménAs> ho mam rad.

Tak moc, A%e jdu honem vyndat kus masa z mrazaku, a aA¥% dnes veAeer pA™ijde AniA+ska moje milovana z prace, bude se
servirovat:

JiA¥zansky rendlik Ingredience: 1 kg hovAsziho masa, nakrajeného na kostky jako na gula&scaron; olivovy olej, Aservené vino
Aeesnek, tolik kolik kdo rad, ov&scaron;em nepA™eAv.eA’te to, davejte tam celé strouA¥iky, oloupané jen z toho
nejhor&scaron iho 2 men&scaron;i cibule, taky v celku, sloupnuté jen z tAsch slupek, co odpadavaji bobkovy list, tymian,

nové koA™eni, 2 hA™ebiAsky, pepATM a sAT1 IA%ice rajského protlaku pomeranAeova kA ra PA™iprava:

Rozpalime olivovy olej, na nA>m osmahneme maso. Pak zalijeme takovym mnoA¥istvim Aserveného vina, aby v&scaron;ech
maso bylo ponoA™ené (potA™ebujeme asi 3/4 | vina). PA™idame neoloupany Aeesnek, bobkovy list, tymian, petrA¥elku, nové
koA™eni a pepA™, kousek pomeranAsové kAry, 2 hA™ebiA«ky, 2 nekrajené cibule, a asi IA%ici rajského protlaku. Osolime a ¢
minut vystavime prudkému varu.

Pak oheA” ztlumime a dal nechame jen tak hezky probublavat - bez podlévani; do té doby, neA%: je maso mAs>kké, skoro
se rozsypa a &scaron;A¥ava je pA-knA> vazka a leskla.

Pokud to pA™ipravite den pA™edem a nechate rozleA¥set, chuA¥ se pA™imo znAskolikanasobi. UvaA™te si k tomu tA>sto
posypejte dobrym strouhanym syrem.

Dobrou chuA¥ a krasnej den vam v&scaron;em pA™eje Michal, Boise. P.S.V kotliku to nevaA™te... to je jen takova
vzpominkova reminiscence na Michalovy pradavné vejlety s maminkou :-)))
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