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Mám jednoho známého, nechci Å™íkat pÅ™ítele, protoÅ¾e toho mají dnes spí&scaron; holky a to nejsem, ani trochu. TakÅ¾e,
mám jednoho známého, pÅ™ezdívkou zvaný Mánek. Jednak je to rybí maniak, operuje blog  MánkÅ¯v rybí restaurant a
krom toho taky stra&scaron;nÄ› rád vaÅ™í. Od nÄ›j mám tenhle recepis. Ale teÄ• uÅ¾ rad&scaron;i nechám mluvit pÅ™ímo jeho.

 

 

 

 

      Koupil jsem jedné pÅ™i náv&scaron;tÄ›vÄ› Polska kilo Å¾ampionÅ¯ (krásnÄ› Ä•erstvé, za tÅ™icet - no nekup to! ), a stále jich
je&scaron;tÄ› nÄ›kolik v lednici pÅ™eÅ¾ívalo. Co s nimi? Tuhle nerudovskou otázku vyÅ™e&scaron;il následující recept. 

      (K tomu si dovolím podotknout, pÅ™i mé náv&scaron;tÄ›vÄ› v Praze jsem je kupoval v Bille na Palmovce za 34 korun kilo.
To je rozdíl? Michal)

 

 

Ingredience:

 

700 g Å¾ampionÅ¯,
200 g strouhaného sýra,
2 strouÅ¾ky Ä•esneku,
2 vaÅ™ené brambory,
hladká mouka,
1 cibule, 2 vejce, pepÅ™, olej, sÅ¯l

 

Popis pÅ™ípravy:
     Cibuli nakrájíme na drobno a orestujeme ji v kastrolu na oleji. Å½ampiony nakrájíme na drobné kousky, pÅ™idáme je do
kastrolu k cibuli, osolíme, opepÅ™íme, pÅ™idáme velmi jemnÄ› nasekaný Ä•esnek a dusíme, dokud se nevypaÅ™í ve&scaron;kerá
pÅ™ebyteÄ•ná tekutina.          Poté vypneme vaÅ™iÄ• a necháme trochu ochladnout. Sýr i brambory jemnÄ› nastrouháme a
pÅ™idáme k orestovaným houbám.  PÅ™idáme vejce, ochutíme solí a pepÅ™em a dobÅ™e promícháme. Pokud je tÄ›sto Å™ídké,
zahustíme je moukou nebo strouhankou. 
      SmÄ›s necháme 10 minut odpoÄ•inout a poté z ní tvarujeme placiÄ•ky, které obalíme v mouce. PlaciÄ•ky ihned smaÅ¾íme do
zlatova v rozehÅ™átém oleji. Hotové podáváme s bramborovou ka&scaron;í.MÁNEK         No, lidi, co vám mám povídat. My
jsme Å¾ádné "zbylé Å¾ampiony z Polska" doma nemÄ›li, ale z tÄ›ch amerických to bylo dobré taky. Dokonce stra&scaron;nÄ›
dobré a já se o to musel s vámi podÄ›lit. A protoÅ¾e Vánoce jsou pÅ™ímo za dveÅ™mi, poÄ•ítám Å¾e by se vám mohlo hodit i
pár rad mistra kuchaÅ™e Petra Stupky. Nám tady bohuÅ¾el ne, kapr je tu témÄ›Å™ nesehnatelný, lidi ho nejedí právÄ› kvÅ¯li
kostem.        Na MánkovÄ› blogu, v kapitole "Jak na to v kuchyni" je v&scaron;ak nÄ›kolik videí, jak na to. Tedy - od zabití kapra
aÅ¾ po to, jak vyrobit kapra bez kostí. Zkusil jsem, funguje to náramnÄ›. A Å™eknu vám -  je to krása - nemuset se bát do
kapra zakousnout. 

 

 A jako vÅ¾dycky, pÅ™eju vám dobrou chuÅ¥MichalDal&scaron;í spoustu receptÅ¯ najdete v Grilovací kuchaÅ™ce  
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