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StÅ™eda, 31 Å™Ãjen 2007

Paní Jarmila Loukotková byla také skvÄ›lá kuchaÅ™ka, i kdyÅ¾ prý vaÅ™ila draze, pracnÄ› a nezdravÄ›. Dlouho dodrÅ¾ovala tradici,
Å¾e novou knihu s pÅ™áteli oslavila "Å¾ratvou" pro potÄ›chu i jako úlitbu bohÅ¯m. PÅ™átelÅ¯m, kteÅ™í ji ponoukali, aby napsala
kuchaÅ™ku, splnila pÅ™ání kníÅ¾kou plnou nejen vaÅ™ení, ale i vzpomínání a vyprávÄ›ní. Jako voÅˆavou vzpomínku pÅ™idávám
jeden její recept:

 

 

 

 KuÅ™ecí stehýnka à la Loukotková

PotÅ™ebujete kuÅ™ecí stehýnka, Ä•esnek, Ä•erstvou &scaron;alvÄ›j (kvÄ›tináÄ•ky s Ä•erstvou &scaron;alvÄ›jí jsou k dostání v
supermarketech), sÅ¯l, hladkou mouku, vejce, strouhanku, tuk na smaÅ¾ení, popÅ™. citron. 

     PouÅ¾ijte opravdu stehýnka, jsou kÅ™ehÄ•í a &scaron;Å¥avnatÄ›j&scaron;í neÅ¾ suchá prsíÄ•ka. RozÅ™íznÄ›te je na vnitÅ™ní stranÄ› aÅ¾ ke
kosti a odkostÄ›te je. Vzniklý plátek poloÅ¾te kÅ¯Å¾í dolÅ¯ (kÅ¯Å¾i nestahujte - ani zarytí odpÅ¯rci drÅ¯beÅ¾í kÅ¯Å¾e ji v této úpravÄ›
vÅ¯bec nezaregistrují) a masitou stranu potÅ™ete rozmaÄ•kaným Ä•esnekem, lépe více neÅ¾ ménÄ›.        &Scaron;alvÄ›jové lístky
pomaÄ•kejte, aby se rozvonÄ›ly, a hustÄ› jimi poklaÄ•te Ä•esnekovou vrstvu. Plátky srolujte, uloÅ¾te do alobalu nebo folie, aby
neoschly, a dejte je alespoÅˆ na &scaron;est hodin do chladniÄ•ky (nejlépe pÅ™es noc). PÅ™ed tepelnou úpravou závitky
rozviÅˆte, &scaron;alvÄ›j odstraÅˆte. Osolte. OtoÄ•te v mouce, vejcích a strouhance. Ani mouku, ani strouhanku nepÅ™itlaÄ•ujte,
jen v nich plátky lehce otoÄ•te, protoÅ¾e mladé maso by pak bylo suché; vejce NIÄŒÍM neÅ™eÄ•te a roz&scaron;lehejte je jen
mírnÄ›, tak, aby Å¾loutky a bílky zÅ¯staly je&scaron;tÄ› Ä•ásteÄ•nÄ› oddÄ›lené - pak se vám kÅ¯rka nebude odlupovat.       Obalené
plátky ihned usmaÅ¾te, nejlépe ve fritovacím hrnci. Podávejte s bramborem nebo bramborovou ka&scaron;í a svÄ›Å¾ím
salátem, nejlépe hlávkovým. (Hlávkový salát se do mísy trhá na kousky. Nekrájí se, a uÅ¾ vÅ¯bec ne na nudliÄ•ky.)
Hotové Å™ízky je moÅ¾no pokapat citronem.       K pití doporuÄ•uji bílé nebo rÅ¯Å¾ové víno. Dobrou chuÅ¥!     
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