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HOUBOVA%o. PLACIAEKY

PondAsIA-, 28 listopad 2011

Mam jednoho znamého, nechci A™ikat pA™itele, protoA¥%e toho maji dnes spi&scaron; holky a to nejsem, ani trochu. TakA¥%.e,
mam jednoho znamého, pA™ezdivkou zvany Manek. Jednak je to rybi maniak, operuje blog MankA™v rybi restaurant a
krom toho taky stra&scaron;nA> rad vaA™i. Od nA>j mam tenhle recepis. Ale teAs uA¥: rad&scaron;i necham mluvit pA™imo jer

Koupil jsem jedné pA™i nav&scaron;tA>vA> Polska kilo A¥ampionA™ (krasnA> Aserstvé, za tA™icet - no nekup to! ), a stéle i
je&scaron;tA> nAskolik v lednici pA™eA34ivalo. Co s nimi? Tuhle nerudovskou otazku vyA™e&scaron;il nasledujici recept.

(K tomu si dovolim podotknout, pA™i mé nav&scaron;tA>vAs> v Praze jsem je kupoval v Bille na Palmovce za 34 korun kilo.
To je rozdil? Michal)

Ingredience:

700 g A¥ampionA™,

200 g strouhaného syra,

2 strouA¥ky Aeesneku,

2 vaA™ené brambory,

hladk& mouka,

1 cibule, 2 vejce, pepA™, olej, sAT

Popis pA™ipravy:

Cibuli nakrajime na drobno a orestujeme ji v kastrolu na oleji. AY2ampiony nakrajime na drobné kousky, pA™idame je do
kastrolu k cibuli, osolime, opepA™ime, pA™idame velmi jemnA> nasekany Asesnek a dusime, dokud se nevypaA™i ve&scaron:
pA™ebyteA«na tekutina. Poté vypneme vaA™iA« a nechame trochu ochladnout. Syr i brambory jemnA> nastrouhame a
pA™idame k orestovanym houbam. PA™idame vejce, ochutime soli a pepA™em a dobA™e promichame. Pokud je tA>sto A™
zahustime je moukou nebo strouhankou.

SmAss nechame 10 minut odpoAeinout a poté z ni tvarujeme placiAsky, které obalime v mouce. PlaciAsky ihned smaA¥ime
zlatova v rozenA™atém oleji. Hotové podavame s bramborovou ka&scaron;i. MANEK No, lidi, co vam mam povidat. My
jsme A¥sadné "zbylé A¥sampiony z Polska" doma nemAvli, ale z tA>ch americkych to bylo dobré taky. Dokonce stra&scaron;nA»
dobré a ja se o to musel s vami podAlit. A protoA¥e Vanoce jsou pA™imo za dveA™mi, poAsitam A¥.e by se vam mohlo hodit
par rad mistra kuchaA™e Petra Stupky. Nam tady bohuA3.el ne, kapr je tu témA>A™ nesehnatelny, lidi ho nejedi pravA> kvATi
kostem. Na MankovA> blogu, v kapitole "Jak na to v kuchyni" je v&scaron;ak nAskolik videi, jak na to. Tedy - od zabiti kapra
aA¥ po to, jak vyrobit kapra bez kosti. Zkusil jsem, funguje to naramnA>. A A™eknu vam - je to krasa - nemuset se bat do
kapra zakousnout.

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