
PLACEK ZE STROUHANKY
PondÄ›lÃ­, 07 zÃ¡Å™Ã­ 2015

NÄ›jak moc kupujeme peÄ•ivo a nestíháme ho vÄ•as sníst. TakÅ¾e mám doma kvantum bájeÄ•né strouhanky. Dneska
odpoledne jsem snad hodinu vrÄ•ela mixérem, abych to v&scaron;echno zpracovala. NasáÄ•kovala do igeliÅ¥áÄ•kÅ¯ a
&scaron;oupla do mrazáku. Pak mne napadlo zeptat se chytrejch na internetu, jestli se nedá udÄ›lat "nÄ›co" ze
strouhanky... A víte, Å¾e jo? Tedy - vy tÅ™eba víte, ale já rozhodnÄ› nevÄ›dÄ›la.

 

 

 

          Taková je to obyÄ•ejná vÄ›c - a tolik má názvÅ¯ - placek, slepenec, kodydek, &scaron;krabánek, psí Å™ízek ...      Ano,
opravdu:  &bdquo;U nás se tomu Å™íká psí Å™ízek", Ä•etla jsem v jednom komentáÅ™i;  &bdquo;a pokud by vás zajímalo proÄ•,
tak proto, Å¾e maso nám jednou ukradl a seÅ¾ral pes, takÅ¾e na nás holt zÅ¯stal ten zbytek, co udÄ›lala &scaron;ikovná
máma. Ale také to dÄ›lám, kdyÅ¾ cokoli obaluji a zbydou roz&scaron;lehaná vejce.&ldquo;    

 
 - ·         DvÄ› vajíÄ•ka klepneme do misky, dáme strouhanku podle potÅ™eby, udÄ›láme vláÄ•né tÄ›sto a uplácáme z nÄ›ho placku.
Poté jen osmaÅ¾íme a osolíme podle chuti.

 
 - ·         Dávám na jedno vejce trochu více, neÅ¾ lÅ¾íci strouhanky, hustotu bych Å™ekla asi jako bramborová ka&scaron;e. Ale
dejte strouhanky nejprve míÅˆ a nechte ustát - ono to dost samo zhoustne. A kdyÅ¾ do té hmoty dáte &scaron;petku
oregana a trochu rozetÅ™eného Ä•esneku) je to moc dobré. OstatnÄ› &ndash; pÅ™idat se dá cokoliv &ndash; tro&scaron;ku
salámu, kousky masa&hellip;  PÅ™ípadnÄ› to jde i na sladko, jednodu&scaron;e &ndash; tvoÅ™ivosti se meze nekladou. 

 Vy máte taky nÄ›jaký nápad, recept - co se strouhankou?  d@niela  
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