Kudlanka

V UACEENA« U ZDEA$KA POHLREICHA - 11I.

StA™eda, 09 kvAsten 2012

Na zavAs>r nasledovalo foceni GAsastnikA™kurzu s hlavnimi protagonisty, podepisovani knih a podobné ta&scaron;kaA™ice.
Ocenila jsem trpAslivost a vstA™icnost obou panA™, ov&scaron;em, jak podotkla jedna moje znama: &bdquo;Za ty penize..."
Ano, finanAeni stranku celé zaleA¥itosti vidim jako jediné negativum.

Na druhou stranu se musim pA™iznat, A%e po skonAseni kurzu jsem okamA¥%itA> zaAsala uvaA¥iovat o tom, jak nejlé
banku, pA™inejmen&scaron;im o tom, koho poA¥adam o vhodny vanoAeni darek. Tohle chci zaA%it znovu a znovu!
P. S. Co jsme si uvaA™ili, to jsme si i snA>dli, a co jsme si nesnAsdli, to jsme si odvezli domA™v pA™ipravenych krabiAskach. o
P. S. P.S. Vzhledem k tomu, A¥%e je ZdeAku Pohlreichovi mnohdy vytykana vulgarita v jeho poA™adu Ano, &scaron;éfe (aniA¥y
by byl bran zA™etel na nastaveny koncept tohoto poA™adu), rozhodla jsem se spoAsitat v&scaron;echny jim pouA¥ité
neslu&scaron;né vyrazy:

Za celou dobu kurzu vyA™KI celkem tA™i &bdquo;sprosta slova&ldquo;: 1x vole (smAsrem ke kolegovi), 1x kurva a 1x

vychcani Francouzi, pA™iAsemA%. se hned vzapAsti opravil: &bdquo;ChtAsl jsem A™ict &ndash; vyAsArani Francouzi&ldquo;.
pA™atelé, koneA«nA> ten slibovany recept!

PInAs>né kuA™eci prso

podle ZdeAka Pohlreicha

Do kuA™eciho prsa naA™izneme kapsu, kterou naplnime avokadem a camembertem (nikoli hermelinem &ndash; to jest
zapovA>zeno).  Osolime a opepA™ime pouze z jedné strany (druha strana musi zA stat svAstla, aby na taliA™i pA~sobila
esteticky).

Zabalime pevnA> do potravindaA™ské folie.

Na masle a olivovém oleji nechame zpAsnit na drobné kousky pokrajenou zeleninu (kousek mrkve, petrA¥ele,

A™apikatého celeru a jednu &scaron;alotku). Zalijeme ciderem (na 2 porce cca 200 ml) a kuA™ecim vyvarem ze skelet
&ndash; 5 nabAsraAsek). PA™ivedeme k varu a do zakladu vlioA¥ime maso ve félii. Pod pokliAskou nechame pouze
&bdquo;tahnout&ldquo; asi 8 &ndash; 10 minut. NevaA™it jak polévku!!

Maso vyjmeme a zaklad nechame zredukovat asi na polovinu. PA™ecedime a zeleninu uchovame zvla&scaron;A¥. Do
omaAsky pA™ilijeme asi 1 dcl smetany, opAst pA™ivedeme k varu a odstavime. Do odstavené omaA«ky vmichame pro zjemnA
malé kostiA«ky masla, zhruba 50 g.

Maso vyjmeme z félie, rozkrojime &scaron;ikmym A™ezem, naservirujeme na taliA™ a vedle masa naaranA¥zujeme zelenin
zakladu. Maso pA™elijeme omaA«kou. Podavat stalei jen s bagetou, ale jinak si Ize zvolit pA™ilohu dle vlastniho uvaA¥seni.

Genialni&hellip;

MOTTO:
&bdquo;Kdo neumi dobA™e jist, nemA A¥%.e bejt GpInA> &scaron;A¥astnej.&ldquo; (ZdenAsk Pohlreich)

MICHAELA (dal&scaron;i pokraAsovani aA¥ vykrade tu banku)
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