
PODZIM JE TU, ZIMA ZA DVEÅ˜MI
NedÄ›le, 08 Å™Ãjen 2017

Myslím, Å¾e mám velmi ráda podzim. S pÅ™ibývajícím vÄ›kem mi Ä•as ubíhá tak  nÄ›jak rychlejim a proto se snaÅ¾ím uÅ¾ívat i to, co
jsem dÅ™íve ráda vÅ¯bec  nemÄ›la &ndash; tÅ™eba takový de&scaron;tivý, zimomÅ™ivý, chladno-vlezlý podzimní den.
             Zima, vlhko, bláto, zetlelé listí, ráno tma, odpoledne tma, &scaron;pína v&scaron;ude doma natahaná, haldy
obleÄ•ení navíc, Å¾ádné sportovní vyÅ¾ití venku, rýma, viry, nemoce, místo nosu kapající kohoutek&hellip; no hrÅ¯za &ndash; a
nejen pro pÅ™í&scaron;tích pár mÄ›sícÅ¯, neboÅ¥ v zimÄ› to v&scaron;echno bude je&scaron;tÄ› hor&scaron;í.   JenÅ¾e, jak jsem
zjistila &ndash; ono se opravdu dá na vÄ›t&scaron;inu vÄ›cí nahlíÅ¾et jako na poloplnou sklenici (teda kromÄ› Hitlera, ale to je
jiná vÄ›c).   Podzim totiÅ¾ pÅ™iná&scaron;í nádhernÄ› zbarvené listí, spoustu podzimních projektÅ¯, veÄ•erní posezení u stolních
her Ä•i karet, ospravedlnÄ›ní k pravidelnému pití gimletu (gin s Ä•erstvou citronovou &scaron;Å¥ávou, neboÅ¥ citron zcela jistÄ›
vymýtí v&scaron;echny rýmové bacily), pÅ™íjemné posezení u krbu, a protoÅ¾e se venku nedá nic moc dÄ›lat, tak po létÄ›
bÄ›hání venku, nastává moÅ¾nost sledování televize a rÅ¯zných filmÅ¯ (u nás se totiÅ¾ tráví léto venku - buÄ• sportováním,
Ä•i v práci na zahradÄ›, a na televizi Ä•as nezbývá témÄ›Å™ vÅ¯bec, takÅ¾e teÄ•, kdy tohle v&scaron;echno odpadá, jsme
pÅ™ekvapeni, kolik volného Ä•asu najednou máme&hellip;).    Také pÅ™ichází úÅ¾asná pÅ™íleÅ¾itost k poÅ™ádnému vaÅ™ení! V
létÄ› to jsou samé saláty a rychlá lehká jídla, teÄ• koneÄ•nÄ› pÅ™ichází Ä•as polévek, omáÄ•ek a tradiÄ•ní Ä•eské kuchynÄ›.  
RozdÄ›lím se s vámi o perfektní recept na správnou Ä•eskou bramboraÄ•ku, vÄ›Å™ím, Å¾e taková polévka zahÅ™eje nejen na tÄ›le,
ale I na du&scaron;i!  Vy se mÅ¯Å¾ete na oplátku se mnou rozdÄ›lit o vá&scaron; názor na podzim.      Máte ho rádi?
Pokud ne &ndash; tak proÄ•?  Jak trávíte podzim?  Co dÄ›láte, kam chodíte, co vaÅ™íte?         

Klasická 

bramboraÄ•ka

    &bull;           su&scaron;ené houby 3 hrsti   &bull;           máslo 50 g  &bull;           hladká mouka 50 g  &bull;           brambory 4 ks  &bull;           mrkev
1 ks  &bull;           celer 1/2 bulvy  &bull;           cibule 2 ks  &bull;           koÅ™enová petrÅ¾el 1 ks  &bull;           vejce 1 ks  &bull;           Ä•esnek 4 strouÅ¾ky 
&bull;           sÅ¯l  &bull;           Ä•erstvÄ› namletý Ä•erný pepÅ™  &bull;           majoránka     Houby vloÅ¾te do hrnce a zalijte asi pÅ¯llitrem vody, chvíli 
povaÅ™te (já dávám pÅ™ednost su&scaron;eným, a ty se musí pÅ™ed vaÅ™ením chvíli namáÄ•et). Ve  velkém hrnci rozpusÅ¥te
máslo a dozlatova na nÄ›m opraÅ¾te mouku. Vzniklou jí&scaron;ku zalijte zhruba litrem a pÅ¯l studené vody nebo vývarÅ¯ a 
dÅ¯kladnÄ› promíchejte, pÅ™idejte oloupané a pokrájené brambory a zeleninu, pÅ™ilijte  houby i s vývarem a pÅ™iveÄ•te k varu.   
OkoÅ™eÅˆte a vaÅ™te do zmÄ›knutí asi 15 minut. PÅ™ibliÅ¾nÄ› 5 minut pÅ™ed koncem varu vyklepnÄ›te do polévky vejce a lehce ji
promíchnÄ›te (vejce není nutné; záleÅ¾í na vás). Nakonec polévku dochuÅ¥te prolisovaným Ä•esnekem se solí.           LÅ¾íce
zakysané smetany do kaÅ¾dého talíÅ™e dodá bramboraÄ•ce jemnost, a Ä•erstvá majoránka zlep&scaron;í chuÅ¥ i vzhled. 
     Dobrou chuÅ¥ a krásný den!  V&Scaron;ETEÄŒNICE  
P.S. Pokud máte nÄ›jaký odli&scaron;ný recept, podÄ›lte se s námi! 
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