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Tak jsme se tady pustili do pÅ™eveliké diskuse na téma superbowl. ChtÄ›l bych vám napsat o tom, jak jsme se
se&scaron;li s  na&scaron;imi zdej&scaron;ími pÅ™áteli - ve sloÅ¾ení Bruce, pilot stíhaÄ•ky v dÅ¯chodu, Lynn,  jeho manÅ¾elka, taky
v dÅ¯chodu, Ron, Å™idiÄ• kamionu a Rhonda, úÅ™ednice v nemocnici, kde pracuje i AniÄ•ka. Ta se zúÄ•astnila taky,
pochopitelnÄ›; no a já, jak bych mohl chybÄ›t.   
          Ano, nebylo to zrovna v tu nedÄ›li, kdy se hrál superbowl; sejdeme se kdy chceme a  kdy nás zrovna napadne. Jen
zrovna nevím, jak to na&scaron;e mecheche nazvat - nÄ›jak se mi pÅ™íÄ•í napsat párty, mejdan to taky není, rozhodnÄ› ne ten
Ä•eský. Raut? Jednak to nic podobného nebylo a Ä•esky to rozhodnÄ› také není... ale vy uÅ¾ víte, o Ä•em mluvím a jistÄ› mnÄ› nÄ›kdo
opraví, Å¾e. PÅ™edem mu nebo jí dávám za pravdu.         A teÄ• jaké to bylo: napadlo nás pohostit pÅ™átele Ä•eskou veÄ•eÅ™í a co by k
tomu bylo vhodnÄ›j&scaron;ího, neÅ¾ poÅ™ádný segedinský gulá&scaron;, Å¾e..         PÅ™ed nÄ›kolika lety se mi dostala do ruky kníÅ¾ka
od Josepha Wechsbergera, &bdquo;The Cooking of Vienna's Empire&ldquo;, coÅ¾ pÅ™ekládám &bdquo;Jak se vaÅ™ilo za
Rakouska&ldquo;. Mám tu kníÅ¾ku rád, je to prÅ¯vodce vaÅ™ením v jednotlivých státech císaÅ™ství, s ukázkami receptÅ¯. A
jak uÅ¾ asi uhádnete, z ní je i ten následující. Jak známo, hranice mezi MaÄ•arskem a Rumunskem se nÄ›kolikrát posunuly
a tak dnes uÅ¾ nikdo neví, zda je tenhle recept maÄ•arský nebo rumunský... PosuÄ•te proto sami:  

   0,5 kg kyselého Ä•i marinovaného zelí
2 lÅ¾íce sádla
1 jemnÄ› nasekaná cibule
1 strouÅ¾ek Ä•esneku, utÅ™ený
2 lÅ¾íce sladké papriky
0,7 l vývaru
1 kg vepÅ™ového masa z ramínka, bez kostí, nakrájené na kostky
1 ½ lÅ¾iÄ•ky kmínu
3 lÅ¾íce rajského protlaku
1 dl kysané &scaron;lehaÄ•ky
1 dl &scaron;lehaÄ•ky
2 lÅ¾íce mouky

Ze v&scaron;eho nejdÅ™ív ochutnejte zelí, je&scaron;tÄ› za syrova. NÄ›které je kyselé jako &scaron;Å¥ovík, nÄ›které je tak
akorát. Jaké je zelí teÄ•, taková bude kyselost  gulá&scaron;e na konci vaÅ™ení. TakÅ¾e podle jeho kyselosti si vyberete
následující:   
 - NeudÄ›láte nic, zelí je akorát.
 - Propláchnete zelí studenou vodu, scedíte do sucha.
 - Necháte je stát ve vodÄ› 10-20 minut a pak scedíte do sucha.      A  pokraÄ•ujeme:      RozpusÅ¥te sádlo, zasmahnÄ›te cibulku,
pÅ™idejte Ä•esnek a znovu osmahnÄ›te. OdhrÅˆte cibuli na stranu, pÅ™idejte papriku a nechte &bdquo;vykvést&ldquo;. PÅ™idejte
polovinu vývaru, pÅ™iveÄ•te do varu a vloÅ¾te maso. Navrch dejte zelí a posypte kmínem. Smíchejte zbytek vývaru s protlakem,
smÄ›s nalijte navrch. PÅ™iveÄ•te do varu, a pak zvolna duste, aÅ¾ je maso mÄ›kké. Pokud &scaron;Å¥ávy podezÅ™ele ubývá,
pÅ™ilijte vodu, zelí musí být vlhké. Smíchejte obÄ› &scaron;lehaÄ•ky a mouku, vmíchejte do pokrmu. Poduste je&scaron;tÄ› 10
minut.         K  tomu jsem udÄ›lal knedlíky, jsou pÅ™ímo &bdquo;zaÄ•áteÄ•níku vzdorné&ldquo;, recept na nÄ› je z domácí pekárny
podle Ivy TrhoÅˆové z knihy Pekárnománie: 250 ml mléka, 1 vejce,1 lÅ¾iÄ•ka cukru, 2 lÅ¾iÄ•ky soli, 450gr hrubé mouky, ¼
sáÄ•ku instantního (suchého) droÅ¾dí, 2 rohlíky ( pouÅ¾ívám kupované kostky &ndash; nádivku. Jsou suché, takÅ¾e musím
pÅ™idat mléko). DroÅ¾dí smícháme s cukrem a 2 lÅ¾ícemi asi 40° C teplého mléka.        V&scaron;e ostatní pÅ™ijde do pekárny v
obvyklém poÅ™adí, jak urÄ•uje va&scaron;e pekárna &ndash; ta na&scaron;e chce dolÅ¯ mokré, suché navrch a na to
nalijeme droÅ¾dí s mlékem. Spustíme program TÄ›sto, po signálu pÅ™ihodíme nakrájené rohlíky.       PÅ™iznávám, Å¾e je nedÄ›lám
v pekárnÄ›, ale v normálním hnÄ›taÄ•i, i kdyÅ¾ podle zmínÄ›ného návodu. Z vykynulého tÄ›sta pak udÄ›lám dva knedlíky a
nechám je&scaron;tÄ› trochu kynout.   TeÄ• pÅ™ijde úÅ¾asný trik, pÅ™átelé, a ten z Pekárnománie není:         Do hrnce dám
paÅ™áÄ•ek na knedlíky Ä•i zeleninu, ten rozkládací ko&scaron;íÄ•ek. Pod nÄ›j se vejdou tak 2 cm vody. Na nÄ›j poloÅ¾ím peÄ•ící papír,
na to knedle, které kdyÅ¾  potÅ™u mokrou rukou, tak stopro neprasknou. VaÅ™ím &ndash; paÅ™ím asi 20 minut, obracet netÅ™eba.
Po 20 minutách píchnu do knedlíku &scaron;pejlí, jestli uÅ¾ je skrz naskrz uvaÅ™ený. Poté vyndám z hrnce, propíchám, aby
knedlíky nepopraskaly a kouzlo je hotovo. Nemám za sebou nechutnÄ› umazaný hrnec s podivnou polévkou, knedle
nemají pÅ™íleÅ¾itost se rozvaÅ™it, prostÄ›: jednoduchost sama. 

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