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SMAALENA%. ROLA*DKY Z KRKOVICE

AEtvrtek, 22 prosinec 2011

Minule jsem vam sem dal recept kamarada Manka, majitele blogu MankAv rybi restaurant, na houbové placiAe«ky.

Tenhle tyden jsem mAvsli v nedAsli k obA>du dal&scaron:i z jeho o&scaron;atky, tyhle rolady. PA™iznavam, A¥.e jsme je udAslali
kuA™ecich prsou, ale nemyslim, A%e to bylo na &scaron;kodu. Musim hned na zaAsatku dodat, A%e jsme na to my dva vzali
prsa, jak jinak, a vA>A™te, bylo toho moc.

Jedno by pro dva opravdu staAeilo. Krom toho nadivky jsme spotA™ebovali jen polovinu, a z druhé pATky budu mit dneska
veAseA™i. Neupravoval jsem jim uvadA>né mnoA¥istvi, jen byste mAsli vA>dAst, A¥e na AstyA™i A™izky by toho mAsl byt o nA
necham zase mluvit pA™imo Manka. Pro dne&scaron;ek si tedy A™izky pA™ipravime trochu jinak, neA% je v Aseskych, m
slezskych zemich zvykem. Hezky si je naplnime, smotame a teprve potom obalené usmaA¥ime. Ono to lip chutna a na taliA™;
to vypada daleko veseleji!  Ingredience:

4 vAst&scaron;i A™izky z krkovice,
1 1A%ice masla,

1 cibule, 4 strouA¥ky Asesneku,
100 g paprikové klobasy,

2 |A%ice zeleného hra&scaron;ku,
1 silnostA>nna paprika,

3 vajiAeka,

50 g strouhaného syra,

pepA™, sAT, olej na smaA¥eni,
mouka, vejce, strouhanka na trojobal
PA™iprava:

Maso naklepeme, osolime, potA™eme prolisovanym Asesnekem a nechame hodinu odleA%et. Na masle osmaA¥ime na ko:
nakrajenou klobasu bez stA™ivka, pA™idame drobnA> nakrajenou cibuli a restujeme, dokud cibule nezesklovati. Potom
vioA¥ime hra&scaron;ek a na kostiAsky nakrajenou papriku. Chvili orestujeme, zalijeme roz&scaron;lehanymi vajiAsky, osolime
opepA™ime a za stalého michani smaA¥ime. KdyA¥: vajiAcka zaA+nou houstnout, pA™isypeme strouhany tvrdy syr, promiché
nechame vychladnout.

Tuto smA>s navr&scaron;ime na A™izky, které stoAsime z del&scaron;i strany do valeAsku a pA™ipadnA> je spichneme par:
Roladky obalime v trojobalu a zvolna smaA¥%ime ve vAst&scaron;im mnoA¥istvi oleje. UsmaA¥sené roladky ze&scaron;ikma
rozkrojime na poloviny a poloA%ime na taliA™e napini nahoru. Podavame s bramborovou ka&scaron;i nebo vaA™enymi
brambory. 000 Tak, a teA« ja Michal vam chci dodat nA>co o bramborové ka&scaron;i. MoA¥ina se to bude zdat jako
pitomost, tohle sem psat, jenA¥e, jak jsem zjistil, ono to zas neni tak jednoduché. UvaA™it spravnou bramborovou
ka&scaron;i neumi kaAvidy, a pA™iznavam, A¥e i ja, ktery vi jinak UpInA> v&scaron;echno, :-))) se tu a tam dovidam vAsci, kte
jsem neznal. TakA%¥e - jsou tu tyto moA¥nosti: VaA™it brambory normainAs, oloupané, ve vodA>. NA>co se vylouhuje, to je fak
ProtoA%e se ma mléko do ka&scaron;e davat horké, je snadna zkratka prostA> brambory slit, nalit mléko a postavit znova
na kamna.

UvaﬁJMit brambory oloupané, na paA™aA«ku, potom vodu slit, paA™a&k vyndat, brambory dat zpatky, nalit miéko a zpatky na
oheA”™.

UvaA™it brambory ve slupce, oloupat je potom. SATje moA¥no pA™idal do vody kde se vaA™/, ona nAsjak prosékne tou slupl
A teAs jak je rozmAsinit: Klasické &scaron;A¥ouchadlo na brambory zna kaA3dy, netA™eba pA™edstavovat.Dal Ize s UspAsch
pouA¥it lis na brambory, normainA> se s nim dAslaji knedle z horkych brambor. Tohle je zvla&scaron;A¥ vyhodné, pokud vaA™
brambory ve slupce, netA™eba pA™ed lisovanim loupat. Ono se to pA™ecedi samo, jen pA™ed pA™idanim brambor vA¥.dy
vyklepte starou slupku. TA™eti moA¥nost je mlynek na brambory, je na obrazku. D4 to tro&scaron;ku prace, ale ka&scaron;e

je z nAsj zvlad&scaron;tA> naAeechrana.

A z Aseho tu ka&scaron;i udAslat? Mléko, to zna kaAv.dy, Avse. Zkuste pA™i&scaron;tA> pouAzit misto toho podmasli. Nebo sr
nizkotuAenou. Nebo, pA™idejte do ka&scaron;e nastrouhanou citronovou kA ru. Zvla&scaron;tA> dobré k A™izkA™m.

Taky mA A%.ete pA™i vaA™eni, ov&scaron;em oloupanych brambor, pA™idal strouA¥ek Asesneku na osobu. KlidnA> na nAs p
zapomeA“te, ono se to do brambor zamicha samo.

Taky mA A¥.ete Asesnek osmahnout na suché panvi, i se slupkou, do hnAsda. AGEesnek uvnitA™ zmAskne, jen ho vymaAe«ng
navic takhle ztrati Aepavost a zbude jen Asesnekova chuA¥. A pA™atelé, nikdy, to mi prosim slibte, nikdy na brambory
nevezmAste &scaron;lehaAs, nAsjaky robot nebo tyAsovy mixer. LedaA¥se byste mAsli radi ka&scaron;i lepivou, tahnouci se, pros
takovou, jako nam dAslali na vojnAs.

A jako vA¥.dycky vam pA™eju dobrou chuA¥,
MICHAL
Dal&scaron;i spoustu receptA najdete v Grilovaci kuchaA™ce.
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