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    UvaÅ™it kÅ™enovou omáÄ•ku z trochy mléka, mouky, cukru a sterilovaného kÅ™enu umí kaÅ¾dá druhá závodní jídelna. Ale
udÄ›lat ji tak, abyste na ni je&scaron;tÄ› týden vzpomínali, jakÅ¾e to ta kuchaÅ™ka dokázala, Å¾e se jí tak bájeÄ•nÄ› povedla, Å¾e ta
omáÄ•ka byla tak jemná, mimoÅ™ádná a Å™ízná, to uÅ¾ chce trochu kuchaÅ™ského fi&scaron;trónu a listování ve starých
kuchaÅ™kách nebo poohlédnutí za hranice.
  
         

                V rakouské kuchyni základní kÅ™enové omáÄ•ky zÅ¯staly i s pÅ¯vodními triky z dob monarchie, které zaruÄ•ovaly
dokonalost a které se u nás postupem Ä•asu vytratily. NapÅ™íklad trocha oleje do jableÄ•ného kÅ™enu pro hebkou konzistenci
anebo nastrouhaná houska bez kÅ¯rky na zahu&scaron;tÄ›ní smetanového kÅ™enu.       Jsou to snadné a prosté vÄ›ci, které
snadno a prostÄ› opra&scaron;uji a pÅ™edávám do va&scaron;í péÄ•e.        Pokud vám snad zbude nastrouhaný kÅ™en, vloÅ¾te
ho do sklenky a zalijte dobrým vinným octem tak, aby hladina octa pÅ™esahovala kÅ™en aspoÅˆ o centimetr. UloÅ¾te do lednice,
kÅ™en zÅ¯stane v dobré kondici. Takto naloÅ¾ený ho mÅ¯Å¾ete pouÅ¾ít rovnou k dochucení va&scaron;ich pokrmÅ¯.             A nyní
slíbená trocha prvorepublikové kÅ™enové nostalgie.         JableÄ•ný kÅ™en   Suroviny   300 g oÄ•i&scaron;tÄ›ných jablek   2-3 lÅ¾íce
citronové &scaron;Å¥ávy   15 g nastrouhaného kÅ™enu   1 kávová lÅ¾iÄ•ka cukru   1 lÅ¾íce oleje   &scaron;petka soli   Postup

   
Jablka      nastrouhejte a smíchejte s ostatními surovinami. Podávejte k teplému i      studenému vaÅ™enému masu, hodí
se hlavnÄ› k hovÄ›zímu.       Smetanový kÅ™en   Suroviny   3 lÅ¾íce prosáté strouhanky   500 ml mléka nebo smetany   20 g
strouhaného kÅ™enu   cukr a sÅ¯l   Postup 

 Strouhanku      vsypte do vroucího mléka a minutu zvolna povaÅ™te, stále pÅ™itom míchejte      metliÄ•kou. Nechte pÄ›t minut
stát a odpoÄ•ívat, omáÄ•ka je&scaron;tÄ› zhouste (pÅ™itom      ji nadále obÄ•as promíchejte). Na závÄ›r dochuÅ¥te kÅ™enem,
cukrem a solí a      podávejte horké. Pokud      vynecháte cukr a mléko vymÄ›níte za vývar, dostanete výborný tzv. polévkový
     kÅ™en.  

 

         Octový kÅ™en   Suroviny   125 ml vývaru   1 lÅ¾íce prosáté strouhanky   1 lÅ¾íce jemného jableÄ•ného octa   1 lÅ¾íce oleje   10 g
nastrouhaného kÅ™enu   sÅ¯l   Postup   V&scaron;echny      pÅ™ísady spoleÄ•nÄ› promíchejte a nechte chvíli odpoÄ•inout.
Podávejte      studené.     
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