Kudlanka

CSIKA“S TOKANY

StA™eda, 18 A™A-jen 2017

Moje maminka mAsla doma maAearskou kuchaA™ku a vaA™ivala podle ni. Nikdy jsme ov&scaron;em v MaAsarsku nebyli a v/
netu&scaron;im, kde se u ni vzala tahle chuA¥ experimentovat. Jak se A™ika, kaA¥:dého muA¥iského poznamena maminAeina
kuchynA> na cely A¥iivot, a cely A¥ivot bude srovnavat s tim, jak vaA™ila jeho maminka.

Ja mAs| &scaron;tAssti, AniAska vaA™i lip, neA¥ ma maminka, coA% pA™iznava i ona sama, tedy maminka, sam
pravda, A¥e znam nAskolik lidi, kteA™i jsou &scaron;A¥astlivci &ndash; jako ja. JenA¥se ne, A¥e by jejich manAelky vaA ™ily
ale jejich maminka vytvaA™ela tak pA™i&scaron;erné blafy, A¥e vlastnA> cokoli je lep&scaron;i. Ja u nich jedl, vim o Asem miu
ov&scaron;em jejich "&scaron;tAssti" jim nezavidim. Ale dost povidani, tady je jeden recept z maminAsiny maAsarské
kuchaA™ky, a nebojte se, Asasem jich bude jich vic. Csikos Tokany 1 cibule nadrobno pokrajena, 120 g slaniny na
platky, 3 IA%ice sadla, 900 g vepA™ového z kyty, nakrajeného na kostiAeky, 2dl bilého suchého vina, 2 IA%ice mleté
papriky, sAT, 1 IA%iAska trochu rozdrceného kminu, 1 zelena paprika, na platky nakrajena, 400 g konzerva celych
rajAsat, kuA™eci vyvar dle potA™eby, 1 dl zakysané &scaron;lehaAsky Na horké panvi opraA¥ime platky slaniny, vy
je a dame stranou. Na tuku ze slaniny osmaA¥zime cibuli, pA™idame papriku, dobA™e promisime a dame stranou. Na téA%e
panvi na sadle opeAseme maso s kminem dohnAsda, vyjmeme a dame také stranou. Na panev pak nalijeme vino a
uvolnime v&scaron;echen pA™ipek. Vratime pak znovu na panev v&scaron;e, co jsme dali stranou, pA™idame papriky a
rajAeata i s tekutinou. Zalijeme horkym kuA™ecim vyvarem tak, aby pokryval i maso. Pomalu dusime 1 1/2 &ndash; 2 hodiny, a/
maso mAskké, ale je&scaron;tAs> drA%ii pohromadAs. A pak uA¥ jen jist&hellip;

Podavame po maAearsku s tarhoA”ou, nebo po Asesko-maAsarsku s noky. PA™ipadnA> rovnou po Asesku s knedliky, k tom
zakysané &scaron;lehaA«ky, kterou si pak kaA¥dy pA™idava sam podle chutA> do taliA™e. Tak a teAe uA% vam jen pA
v&scaron;e povedlo jak ma. PA™ijemné dny a dobré chutnani MICHAL Pro pA™ipadné databazistky: Nasledujici
Michalovy recepty vy&scaron:ly na Kudlance cca pA™ed deseti léty. Ale vzhledem k tomu, A¥%e by bylo &scaron;koda je
nechat zavaté léty, zopakujeme si je znovu.:-)))
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