
V UÄŒENÃ• U ZDEÅ‡KA POHLREICHA - III.
StÅ™eda, 09 kvÄ›ten 2012

Na závÄ›r následovalo focení úÄ•astníkÅ¯ kurzu s hlavními protagonisty, podepisování knih a podobné ta&scaron;kaÅ™ice.
Ocenila jsem trpÄ›livost a vstÅ™ícnost obou pánÅ¯, ov&scaron;em, jak podotkla jedna moje známá: &bdquo;Za ty peníze..." 
Ano, finanÄ•ní stránku celé záleÅ¾itosti vidím jako jediné negativum. 
              Na druhou stranu se musím pÅ™iznat, Å¾e po skonÄ•ení kurzu jsem okamÅ¾itÄ› zaÄ•ala uvaÅ¾ovat o tom, jak nejlépe vykrást
banku, pÅ™inejmen&scaron;ím o tom, koho poÅ¾ádám o vhodný vánoÄ•ní dárek.  Tohle chci zaÅ¾ít znovu a znovu!
P. S. Co jsme si uvaÅ™ili, to jsme si i snÄ›dli, a co jsme si nesnÄ›dli, to jsme si odvezli domÅ¯ v pÅ™ipravených krabiÄ•kách. o o o 
P. S. P.S. Vzhledem k tomu, Å¾e je ZdeÅˆku Pohlreichovi mnohdy vytýkána vulgarita v jeho poÅ™adu Ano, &scaron;éfe (aniÅ¾
by byl brán zÅ™etel na nastavený koncept tohoto poÅ™adu), rozhodla jsem se spoÄ•ítat v&scaron;echny jím pouÅ¾ité
neslu&scaron;né výrazy:  
     Za celou dobu kurzu vyÅ™kl celkem tÅ™i &bdquo;sprostá slova&ldquo;: 1x vole (smÄ›rem ke kolegovi), 1x kurva a 1x
vychcaní Francouzi, pÅ™iÄ•emÅ¾ se hned vzápÄ›tí opravil: &bdquo;ChtÄ›l jsem Å™íct &ndash; vyÄ•Å¯raní Francouzi&ldquo;.          A teÄ•, milí
pÅ™átelé, koneÄ•nÄ› ten slibovaný recept! 

 

PlnÄ›né kuÅ™ecí prso 

podle ZdeÅˆka Pohlreicha 
     Do kuÅ™ecího prsa naÅ™ízneme kapsu, kterou naplníme avokádem a camembertem (nikoli hermelínem &ndash; to jest
zapovÄ›zeno).       Osolíme a opepÅ™íme pouze z jedné strany (druhá strana musí zÅ¯stat svÄ›tlá, aby na talíÅ™i pÅ¯sobila
esteticky). 
     Zabalíme pevnÄ› do potravináÅ™ské fólie. 
     Na másle a olivovém oleji necháme zpÄ›nit na drobné kousky pokrájenou zeleninu (kousek mrkve, petrÅ¾ele,
Å™apíkatého celeru a jednu &scaron;alotku).              Zalijeme ciderem (na 2 porce cca 200 ml) a kuÅ™ecím vývarem ze skeletu (asi 4
&ndash; 5 nabÄ›raÄ•ek). PÅ™ivedeme k varu a do základu vloÅ¾íme maso ve fólii. Pod pokliÄ•kou necháme pouze
&bdquo;táhnout&ldquo; asi 8 &ndash; 10 minut. NevaÅ™it jak polévku!!
      Maso vyjmeme a základ necháme zredukovat asi na polovinu. PÅ™ecedíme a zeleninu uchováme zvlá&scaron;Å¥. Do
omáÄ•ky pÅ™ilijeme asi 1 dcl smetany, opÄ›t pÅ™ivedeme k varu a odstavíme. Do odstavené omáÄ•ky vmícháme pro zjemnÄ›ní
malé kostiÄ•ky másla, zhruba 50 g.
     Maso vyjmeme z fólie, rozkrojíme &scaron;ikmým Å™ezem, naservírujeme na talíÅ™ a vedle masa naaranÅ¾ujeme zeleninu ze
základu. Maso pÅ™elijeme omáÄ•kou. Podávat staÄ•í jen s bagetou, ale jinak si lze zvolit pÅ™ílohu dle vlastního uváÅ¾ení. 

     Geniální&hellip;

 

 

 
MOTTO: 
&bdquo;Kdo neumí dobÅ™e jíst, nemÅ¯Å¾e bejt úplnÄ› &scaron;Å¥astnej.&ldquo; (ZdenÄ›k Pohlreich)

 

 

 MICHAELA (dal&scaron;í pokraÄ•ování  aÅ¾ vykrade tu banku)    
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