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Tak jsme se tady pustili do pA™eveliké diskuse na téma superbowl. ChtAs| bych vam napsat o tom, jak jsme se

se&scaron;li s na&scaron;imi zdej&scaron;imi pA™ateli - ve sloA¥eni Bruce, pilot stihaAsky v dAchodu, Lynn, jeho manA¥selk
v dA"chodu, Ron, A™idiAe kamionu a Rhonda, tA™ednice v nemocnici, kde pracuje i AniAska. Ta se zGAeastnila taky,
pochopitelnAs>; no a ja, jak bych mohl chybAut.

Ano, nebylo to zrovna v tu nedAsli, kdy se hral superbowl; sejdeme se kdy chceme a kdy nas zrovna napadne. Jen
zrovna nevim, jak to na&scaron;e mecheche nazvat - nAsjak se mi pA™iAei napsat party, mejdan to taky neni, rozhodnA> ne ten
Aeesky. Raut? Jednak to nic podobného nebylo a Asesky to rozhodnA> také neni... ale vy uA¥% vite, o Asem mluvim a jistA> mnA:
opravi, A¥%e. PA™edem mu nebo ji davam za pravdu. A teAe jaké to bylo: napadlo nas pohostit pA™atele Aseskou veAseA
tomu bylo vhodnAsj&scaron;iho, neA¥: poA™adny segedinsky gula&scaron;, A¥ze.. PA™ed nA>kolika lety se mi dostala do
od Josepha Wechsbergera, &bdquo;The Cooking of Vienna's Empire&ldquo;, coA¥: pA™ekladam &bdquo;Jak se vaA™ilo za
Rakouska&ldquo;. Mam tu kniA¥ku rad, je to prA"vodce vaA™enim v jednotlivych statech cisaA™stvi, s ukazkami receptA™. A
jak uA¥% asi uhadnete, z ni je i ten nasleduijici. Jak znamo, hranice mezi MaAearskem a Rumunskem se nAskolikrat posunuly
a tak dnes uA¥ nikdo nevi, zda je tenhle recept maAe«arsky nebo rumunsky... PosuAste proto sami:

0,5 kg kyselého Aei marinovaného zeli
2 IA¥sice sadla
1 jemnA> nasekana cibule
1 strouA¥ek Aeesneku, utA™eny
2 |A%ice sladké papriky
0,7 | vyvaru
1 kg vepA™ového masa z raminka, bez kosti, nakrajené na kostky
1 % IA%4iAsky kminu
3 IA%ice rajského protlaku
1 dl kysané &scaron;lehaAeky
1 dI &scaron;lehaAeky
2 |IA%ice mouky

Ze v&scaron;eho nejdA™iv ochutnejte zeli, je&scaron;tA> za syrova. NAskteré je kyselé jako &scaron;A¥ovik, nAskteré je tak
akorat. Jaké je zeli teAe, takova bude kyselost gula&scaron;e na konci vaA™eni. TakA%e podle jeho kyselosti si vyberete
nésledujici:
- NeudAvlate nic, zeli je akorat.
- Proplachnete zeli studenou vodu, scedite do sucha.
- Nechéte je stat ve vodA> 10-20 minut a pak scedite do sucha. A pokraAeujeme:  RozpusA¥te sadlo, zasmahnAste cibulk
pA™idejte Asesnek a znovu osmahnAste. OdhrAte cibuli na stranu, pA™idejte papriku a nechte &bdquo; vykvést&ldquo;. PA™Ic
polovinu vyvaru, pA™iveA«te do varu a vioA¥te maso. Navrch dejte zeli a posypte kminem. Smichejte zbytek vyvaru s protlaker
smAbss nalijte navrch. PA™iveAste do varu, a pak zvolna duste, aA% je maso mA>kké. Pokud &scaron;A¥avy podezA™ele ubyve
pA™ilijte vodu, zeli musi byt vihké. Smichejte obA> &scaron;lehaA«ky a mouku, vmichejte do pokrmu. Poduste je&scaron;tA> 10
minut. K tomu jsem udAslal knedliky, jsou pA™imo &bdquo;zaAsateAeniku vzdorné&ldquo;, recept na nA> je z domaci pek:
podle Ivy TrhoAové z knihy Pekarnomanie: 250 ml mléka, 1 vejce,1 1A%iA«ka cukru, 2 IA%iAsky soli, 450gr hrubé mouky, ¥4
saAsku instantniho (suchého) droA¥.di, 2 rohliky ( pouA¥iivam kupované kostky &ndash; nadivku. Jsou suché, takA¥e musim
pA™idat mléko). DroA¥di smichame s cukrem a 2 IA%icemi asi 40° C teplého mléka. V&scaron;e ostatni pA™ijde do peka
obvyklém poA™adi, jak urAsuje va&scaron;e pekarna &ndash; ta na&scaron;e chce dolA”mokré, suché navrch a na to
nalijeme droA%.di s mlékem. Spustime program TAssto, po signalu pA™ihodime nakrajené rohliky. ~ PA™iznavam, A¥e je ne
v pekarnAs, ale v normalnim hnAstaAsi, i kdyA¥: podle zminA>ného navodu. Z vykynulého tA>sta pak udA>lam dva knedliky a
necham je&scaron;tA> trochu kynout. TeAe pA™ijde UA¥asny trik, pA™atelé, a ten z Pekarnomanie neni: Do hrnce dam
paA™aAsek na knedliky Asi zeleninu, ten rozkladaci ko&scaron;iA«ek. Pod nAsj se vejdou tak 2 cm vody. Na nAsj poloA%im peA
na to knedle, které kdyA¥: potA™u mokrou rukou, tak stopro neprasknou. VaA™im &ndash; paA™im asi 20 minut, obracet net
Po 20 minutéach pichnu do knedliku &scaron;peijli, jestli uA¥ je skrz naskrz uvaA™eny. Poté vyndam z hrnce, propicham, aby
knedliky nepopraskaly a kouzlo je hotovo. Nemam za sebou nechutnA> umazany hrnec s podivnou polévkou, knedle
nemaji pA™ileA%itost se rozvaA™it, prostA>: jednoduchost sama.

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