
MORAVÅ TÃ• "BRABCI"
ÃšterÃ½, 14 duben 2015

Mám kamaráda, vlastnÄ› jsem ho nikdy osobnÄ› nevidÄ›l. Ale - vysvÄ›tlím od zaÄ•átku. Je jeden server, kde se scházejí
fandové vaÅ™ení. Je samozÅ™ejmÄ› veÅ™ejnÄ› pÅ™ístupný a to, proÄ• nepí&scaron;u jméno, je jen proto, Å¾e jsme se s novými majiteli
po jeho prodeji nepohodli. Mj. je nás celá skupina, scházíme se na facebooku a jednou roÄ•nÄ› poÅ™ádáme sraz. Ale k
tomu kamarádovi - on bydlí ve &Scaron;védsku a psal krásné Ä•lánky právÄ› pro ten zmínÄ›ný server. 

 

 

 

 

      No, nejen Ä•lánky, i spoustu receptÅ¯. Jak Å™íkám, je to kamarád a já mám  jeho svolení zveÅ™ejnit jeho Ä•lánky i recepty.
Dneska vám tedy nabízím  jeho vynikající recept na moravské vrabce.  Vyzkou&scaron;el jsem ho uÅ¾ mockrát a  jinak uÅ¾
je nedÄ›lám, ty v hospodách mi pÅ™ipadají oproti tÄ›m od kamaráda velmi suché. Tak si "poÄ•tÄ›te a pak i pochutnejte"... 

 

 

 

 MORAV&Scaron;TÍ "BRABCI"

      VepÅ™ové  maso (bÅ¯Ä•ek, plecko) se nakrájí jako na gulá&scaron; (mají být spí&scaron; vÄ›t&scaron;í  kousky) a v hrnci bez
bakelitových u&scaron;í s poklicí, nebo v podobné nádobÄ› s  poklicí (pekáÄ•ek se nehodí, je aÅ¾ moc nízký) se nakrájené
maso promíchá  se solí, nakrájenou cibulí zhruba v pomÄ›ru 1:2, kmínem, rozetÅ™eným  Ä•esnekem podle chuti a vodou.
Pokrm se mÅ¯Å¾e zastÅ™íknout maggim. Voda by  mÄ›la sahat pÅ™es maso.        Pak  se nádoba vloÅ¾í do trouby. Zde se maso
pÅ™ikryté poklicí zprvu dusí i  peÄ•e a kdyÅ¾ je polomÄ›kké poklice se sejme. Pak uÅ¾ se maso jenom svrchu  peÄ•e. KdyÅ¾ je
hezky upeÄ•ené pokrmem zamícháme tak, aby se upeÄ•ené  dostalo dolÅ¯ a neupeÄ•ené nahoru. To opakujeme
nÄ›kolikrát. Hotový pokrm  má hodnÄ› &scaron;Å¥ávy, není suchý a odpadá nekoneÄ•né obracení a podlévání  vepÅ™ové
peÄ•enÄ›. Výhodou je také kdyÅ¾ nám to v&scaron;echno nezba&scaron;tí náv&scaron;tÄ›va  jak je to dobré, Å¾e si mÅ¯Å¾eme
zbytek uschovat na studený bufet.

     Po  vychladnutí pokrm ztuhne a zrosolovatí a je velmi radno mazat ho na  mÄ›kký chléb a posypat pÅ™ípadnÄ› syrovou cibulí.
JelikoÅ¾ je v pokrmu  dostatek cibule a Ä•esneku a jelikoÅ¾ tyto dvÄ› sloÅ¾ky potlaÄ•ují neÅ¾ádoucí  cholesterol, je prakticky tento
pokrm více ménÄ› dietní a zdraví  prospÄ›&scaron;ný. KuchaÅ™i mÄ› to nauÄ•ili jíst s houskovým knedlíkem a kopeÄ•kem  studeného
kysaného zelí!!! 

     Dnes jsou jiÅ¾ oba na zaslouÅ¾eném  odpoÄ•inku. S jedním jsem vyrÅ¯stal a ten mÄ› pak seznámil se svým kolegou, 
&scaron;éfkuchaÅ™em 1.tÅ™ídy, porotcem pro udÄ›lování mistrovských kuchaÅ™ských  tÅ™íd, odborníkem pÅ™ipravujícím recepty na
SvÄ›tové výstavy... po létech  strávených na rÅ¯zných hotelových a restauraÄ•ních místech se oba vÄ›novali  pedagogické
Ä•innosti ve &scaron;kolství, aby mladým pÅ™edávali své zku&scaron;enosti. 

     Recept  na tyto "Brabce"jsem získal za zcela zvlá&scaron;tních okolností. SouÄ•ástí  uÄ•Åˆovského stÅ™ediska, byla i
obrovská &scaron;kolní jídelna s kuchyní. Já k nim  pravidelnÄ› s náklaÄ•ákem zajíÅ¾dÄ›l na svaÄ•inky, vozil jim nedostatkové
 zboÅ¾í jako toaletní papír (kdo nezaÅ¾il neuvÄ›Å™í) a angliÄ•áky a chodil s  nimi Ä•asto na mariá&scaron;ek a na pivo. Jednou mi
Å™íkají. Tome pÅ™ijÄ• zítra  (coÅ¾ byla sobota) ráno ve 4 hodiny do kuchynÄ›. Ostatní se doví&scaron; na  místÄ›. Autem nejezdi a
kdyÅ¾ pÅ™ijede&scaron;, zaparkuj o dvÄ› ulice dál. Já sakra  celý veÄ•er pÅ™emý&scaron;lel o co by mohlo jít, snad nÄ›jaká tajná
zabijaÄ•ka  nebo já nevím co, prostÄ› mÄ› nic nenapadlo.
            Úderem Ä•tvrté jsem se  tam ale dostavil. Chlapci jiÅ¾ byli na místÄ› a na&scaron;e první kroky vedly do  sklepa, kde v nÄ›kolika
kádích bylo cosi podobné sraÄ•kám. Co to je? Ptám  se. Nakva&scaron;enej rmut Tome!!Budeme pálit koÅ™alku. A
opravdu. Obrovská  &scaron;kolní jídelna nabízí obrovské moÅ¾nosti. Prakticky dennÄ› je strávníkÅ¯m  pÅ™edkládáno ovoce.
Né v&scaron;ichni strávníci ovoce konzumují a né v&scaron;ichni  strávníci dostanou vÅ¾dy svÅ¯j pÅ™ídÄ›l. Chlapi peÄ•livÄ›
kontrolovali  docházku a pÅ™ebytky se hromadily astronomickým navý&scaron;ením. A tak lísky s  hroznovým vínem a kvalitní
druhy ovoce s dostateÄ•nou cukernatostí mizely  v kádích, kde za pÅ™ispÄ›ní divokých kvasinek rmut kvasil.Ten den byl  právÄ›
jiÅ¾ vykva&scaron;en a pÅ™ipraven k pálení.

      Není divu, Å¾e chlapi  s.... strachy! Jednak za to byly tenkrát dost pálky a pak je&scaron;tÄ› ztráta  jména a prestiÅ¾e v
oboru atd.atd. Proto ta ranní Ä•asnost. V maximálnÄ›  moderní kuchyni byl vybrán jeden nerezový kotel slouÅ¾ící coby tlakový 
hrnec. Poklice byla naklápÄ›cí, jak jinak a upevÅˆovala se k tÄ›lesu kotle  rychlo&scaron;roubovacími uzávÄ›ry. Ve stÅ™edu
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poklice byl umístÄ›n tlakomÄ›r,  který slouÅ¾il i jako teplomÄ›r. Kotel byl napevno zabudován do podlahy  teraso, mÄ›l el. ohÅ™ev a
solidní vypou&scaron;tÄ›cí kohout o prÅ¯mÄ›ru výtoku jistÄ›  pÅ™es 5 cm. Kotel mÄ›l podle mého odhadu nÄ›jakých 300 litrÅ¯. 

     SraÄ•ky  z kádÄ› jsme zaÄ•ali plnit do pÅ™epravních nádob a mini výtahem jsme je  transportovali ke kotli. Zanedlouho byl
kotel naplnÄ›n. TlakomÄ›r s  teplomÄ›rem v jedné osobÄ› na poklici byl demontován a do vzniklého otvoru  byl
neprody&scaron;nÄ› namontován pÅ™ívod k chladícímu &scaron;neku. &Scaron;nek vyrobený ve  sklárnách na severu ÄŒech
byl impozantní! Velký sklenÄ›ný válec s dvÄ›ma  pÅ™ívody a s dvÄ›ma vývody na rmut a na chladící médium, v&scaron;e uloÅ¾eno
na  vozíku. Bylo to nepraktické kvÅ¯li rozbití, ale zase do toho bylo vidÄ›t a  fungovalo to nadmíru perfektnÄ›.

     Kotel se uzavÅ™el, nastavil se  pÅ™íkon tepla a uÅ¾ se jenom Ä•ekalo, uÅ¾ to jelo!! Já jako moc na tohle  odborník nejsem a tak
jsem jenom sledoval jak muÅ¾i první tekutinu  vylévali a chutnali a pak opÄ›t vylévali aÅ¾ &scaron;la Ä•istá koÅ™alka (tak jsem 
byl pouÄ•en) Å¾e jde ta pÅ™ibloudlina s vodou pak Ä•istá koÅ™alka a pak zase  pÅ™ibloudlina s vodou a pak to teklo jak kdyÅ¾ Ä•Å¯rá
chlap a jeden kotel  byl najednou hotov a ty sraÄ•ky byly je&scaron;tÄ› vÄ›t&scaron;í sraÄ•ky a tak se nechaly  krásnÄ›
vypou&scaron;tÄ›t tím kohoutem pÅ™ímo do pod kohoutem umístÄ›ného kanálu a  naplnil se dal&scaron;í kotel atd. 
             Mezi tím uÅ¾ ale Ä•as pokroÄ•il a  pÅ™i&scaron;el na nás hlad. A tu jeden Å™íká jako nic tomu druhému zadÄ›lej na  knedlík a ten
druhý &scaron;el a bez nÄ›jakého váÅ¾ení zadÄ›lal na knedlík a já  zíral!! Tady já právÄ› uznávám tu profesionalitu u tÄ›ch
chlapÅ¯, kteÅ™í  dokáÅ¾í zadÄ›lat na 1000 knedlíkÅ¯ ale také na jeden a tak ten druhý  zadÄ›lal na opravdu výborný knedlík a ten
první sáhnul do lednice a tam  vyndal kus bÅ¯Ä•ku a kus plecka a nakrájel to a obÄ•as si pÅ™ejel nÅ¯Å¾ na  ocílce a to bylo jako
kdyÅ¾ hraje virtuos na housle, tak se ta  profesionalita projevuje &hellip;. protoÅ¾e v závodních kuchyních ani ve 
&scaron;kolních jídelnách neexistují malé kastroly tak vzal nÄ›co vÄ›t&scaron;ího z toho  nejmen&scaron;ího a v tom
vÄ›t&scaron;ím to promíchal s tou cibulí a Ä•esnekem a solí a  kmínem a vrazil to do obrovské trouby, kde se to zprvu dusilo a
peklo a  pak tu poklici sundal a pekl to jiÅ¾ odkryté a uÅ¾ to dostávalo tu  správnou barvu a tomu druhému nádhernÄ›
vykynul ten knedlík a tak ho ten  chlap uválel a neÅ¾ si nÄ›co ti profíci Å™ekli tak ten první tahal z trouby  krásné maso a ten
druhej tahal z hrnce knedlík, který se v hrnci  ztrácel jak mravenÄ•í larva a napÅ™ed vzal kostku tuku, strhnul z ní papír  a ten
knedlík tím tukem potÅ™el a pak ho nití nakrájel a já který se  snaÅ¾ím knedlíky obÄ•as vaÅ™it a neuspívám, protoÅ¾e na nÄ› je
specialistka  VÄ›ra tak jsem koukal jako blázen a tak jsme si nandali a ten první  vyndal ze &scaron;tandlíku kyselé zelí a
kaÅ¾dý jsme si dali kopeÄ•ek a bylo to  na Nobelovku a koÅ™alka tekla jak kdyÅ¾ Ä•Å¯rá chlap a byla to prostÄ›  pohoda.

     KdyÅ¾  se kotle vypálily bylo toho spousta, ale muselo se to vypalovat znovu a  my byli skoro voÅ¾ralí jenom z toho smradu
a velká klika byla, Å¾e  stÅ™edisko leÅ¾í trochu bokem od zástavby, to by jistÄ› nÄ›jakej starálek  Ä•uchal a Ä•uchal a volal vébé.
V pÅ™ilehlém magacínu bylo v dÅ™evÄ›ných  pÅ™epravkách stovky fla&scaron;ek od octa, jistÄ› si je pamatujete blahé pamÄ›ti  ty
krásné litrovky do kterých jsme to potom fla&scaron;kovali. Já jen za to, Å¾e  jsem se tam motal a seÅ¾ral dva poctivé talíÅ™e
brabÄ•ákÅ¯ a je&scaron;tÄ› jsem si  jich slu&scaron;nÄ› odnesl domÅ¯ dostal 10 fla&scaron;ek Ä•isté kvalitní pálenky, kterou 
jsem pak rozdával známým jelikoÅ¾ koÅ™alku nepiji.

     TakÅ¾e taková je  historie tÄ›chto brabcÅ¯ a vlastnÄ› Å¾ádný recept na nÄ› nikde neexistuje,  toto byl jen tak na rychlovku
vytvoÅ™en spontánní pokrm, který ale v na&scaron;í  rodinÄ› nalezl dlouholeté uplatnÄ›ní. Jak pí&scaron;u v troubÄ› se to udÄ›lá
samo,  akorát se s tím párkrát zamíchá toÅ¥ v&scaron;e. Není to jistÄ› nic pÅ™evratného a  recept jistÄ› nÄ›kde existuje, ale
já chtÄ›l labuÅ¾níkÅ¯m nabídnout  jednodu&scaron;í variantu od pekáÄ•ové vepÅ™ové, která je komplikovanÄ›j&scaron;í.   x x x
 Dobrou chuÅ¥ a pÅ™íjemné vaÅ™eníMICHAL MÁLEK    
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