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U nás doma je v&scaron;echno úplnÄ› jinak. ObÄ•as mne totiÅ¾ pÅ™epadne "stÄ›hovavá", a to je pak prÅ¯ser. Ano, jinak se to
nazvat nedá, takÅ¾e sorry :-))). UÅ¾ mnohokrát jsem si (za ta léta, co bydlím na praÅ¾ském JiÅ¾ním MÄ›stÄ›) Å™íkala, Å¾e fakt uÅ¾
v&scaron;echno bylo v&scaron;ude a hlavnÄ›, Å¾e tak, jak je to teÄ•, je to rozhodnÄ› nejlep&scaron;í. JenÅ¾e - pak pÅ™ijde den, z
hlavy mi  jde plamen a dým... a já zúÄ•továvám s daným stavem, abych nastolila nový (nojo, okradla jsem, parafrázovala
chudáka BezruÄ•e, zneuÅ¾ila jeho Ostravu...)

             TakÅ¾e i kdyÅ¾ v&scaron;ude se smejÄ•í i za skÅ™ínÄ›ma, peÄ•ou rohlíÄ•ky, koleÄ•ka, oÅ™echy, vosí hnízda, perníÄ•ky, a co já vím
je&scaron;tÄ›, i kdyÅ¾ se lidé snaÅ¾í nakoupit v&scaron;echno moÅ¾né a nejspí&scaron; i nemoÅ¾né (jen aby nebyli pomluveni),
já se oddávám pÅ™estavování, tahám rÅ¯zné skÅ™ínky z jednoho kouta do druhého, pÅ™ípadnÄ› z jednoho pokoje do
druhého, abych poté zjistila, Å¾e lep&scaron;í to bude, kdyÅ¾ zmÄ›ním nejen umístÄ›ní, ale i barvu. A semhle by se hodily
pol&scaron;táÅ™ky...           NÄ›jak mi pÅ™i té mé úÅ¾asné zábavÄ› nedo&scaron;lo, Å¾e Vánoce uÅ¾ nepÅ™icházejí, alébrÅ¾ jsou
témÄ›Å™ tady, Å¾e se témÄ›Å™ pÅ™ezouvají za dveÅ™mi - a já tu nemám lautr nic, Ä•ím bych je uctila. PÅ™itom - v komoÅ™e spí svÅ¯j
dlouhý sen pÅ™ekrásný stromek (umÄ›lý, pochopitelnÄ›, ale témÄ›Å™ k nerozeznání od pravého), na policích leÅ¾í kvantum
&scaron;katulek, &scaron;katulí i óbr&scaron;katul s nejrÅ¯znÄ›j&scaron;ími ozdobami a zdobením (mám i staré,
je&scaron;tÄ› korálkové ozdobiÄ•ky, heÄ•!)  a budou tam dozajista spát minimálnÄ› do pÅ™í&scaron;tího roku. Ne, prostÄ› letos
mi nÄ›jaké to svátkování opravdu nesedlo.          Jednak jsem se dlouhodobÄ› prochcípávala ze dne na den, z
&scaron;iroké plejády v&scaron;emoÅ¾ných antibiotik mám Å¾aludek uÅ¾ nafuj, a teÄ•, kdyÅ¾ uÅ¾ se to snad v&scaron;echno hlo
k lep&scaron;ímu, dala jsem se do vylep&scaron;ování svého hnízdeÄ•ka. Víte, tak jak nÄ›které dívky a Å¾eny Å™e&scaron;í
nepÅ™íjemné i smutné situace nakupováním Ä•i jídlem, Å™e&scaron;ím já je stÄ›hováním. A jídlem. Tím taky... BohuÅ¾el...
VánoÄ•ní cukroví jsem jen ochutnala u jedné kamarádky a pak je&scaron;tÄ› na posledním leto&scaron;ním jednání
na&scaron;í  jihomÄ›stské Kulturní komise; Åˆam. Ale jinak - odstup satane, i tak bych potÅ™ebovala spí&scaron; kalorie ze
sebe od&scaron;krabávat, neÅ¾ pÅ™idávat...           JenÅ¾e - jednoho dne jsem na úÅ¾asném pinterestu (uÅ¾ nÄ›kolikráte jsem
vám tenhle web vÅ™ele doporuÄ•ovala) spatÅ™ila nÄ›co tak úchvatného, Å¾e to se jednodu&scaron;e nedalo jen tak
opomenout... PeÄ•eného krokodýla. Ne, nelekejte se, je to vlastnÄ› lautr obyÄ•ejný &scaron;trÅ¯dl z lístkového tÄ›sta, jen
ponÄ›kud jinak tvarovaný. Ale protoÅ¾e mám kamaráda, který si Ä•irou náhodou krokodýly nesmírnÄ› oblíbil, rozhodla jsem se
mu toho jednoho urobit. Ale aby to nebylo jednoduché a bÄ›Å¾né, nepéct ho se sladkou náplní, ale na slano... PÅ™ivedl mne
na ten nápad i jeden z dotazÅ¯ do kudlanky.     

               Nakonec jsem ov&scaron;em zvolila pÅ™ed hlavním peÄ•ením podniknout jedno zku&scaron;ební, a tak jsem upekla
rybu - ne, asi to není zrovna kapr, nevím, co za potvoru mi z trouby vylezlo, ale mohu vás ubezpeÄ•it, Å¾e je neskuteÄ•nÄ›
lahodná.     Suroviny:   Mleté maso (pokud moÅ¾no kvalitní)  Klobásky  Vejce  Okurky   Su&scaron;ená rajÄ•ata  Sýr  PepÅ™,
sÅ¯l, pálivá paprika  ÄŒerné olivy    Postup:   Maso jsem na pánvi orestovala, slila vysmaÅ¾ený tuk. Klobásky nakrájela na
koleÄ•ka, orestovala, slila vysmaÅ¾ený tuk. Vejce uvaÅ™ila, nakrájela na kostiÄ•ky. Okurky a sýr  jakbysmet. StejnÄ› tak
su&scaron;ená rajÄ•átka a olivy. KdyÅ¾ mleté bylo zase studené, dala jsem ho do mixéru a zlehka projela. Z té
trupelnaté potvory byla lehounká nadýchaná drÅ¥. Nakrájené klobásky, také vychladlé, jsem rovnÄ›Å¾ lehce projela
mixérem, a pak uÅ¾ jen vhazovala do mísy, plus nakrájená vejce, okurky, sýr, koÅ™ení i pár tÄ›ch oliv. Nepí&scaron;u
schválnÄ› kvantum, je to na vás, pokud se to rozhodnete zkusit, abyste si sami urÄ•ili, kolik Ä•eho. Nebojte se moc té
pálivé papriky, pokud je to pro dospÄ›lé&hellip; Zamícháno, a uÅ¾ teÄ• by to byl základ na super salát &ndash; pÅ™idat
tro&scaron;ku majonézy na spojení, jéje, bylo by to zase nÄ›co jiného!   Ale já tak vrazila syrové vejce, zamíchala a uÅ¾
rovnala na vyválený plát. Taktrochu jsem si to uÅ¾ vyvalovala podle pÅ™edpokládaného tvaru &ndash; tj. úzká tlamiÄ•ka,
&scaron;iroké tÄ›lo a u ocasu zase zúÅ¾it. Jo, zkou&scaron;ela jsem to i naÅ™ezat a pÅ™ekládat jak u toho krokodýla, ale
výsledek nejni zrovna malebný, Ov&scaron;em i tak se to upeklo suprovÄ›.     

     V podstatÄ› se jedná o to, aby se upeklo hlavnÄ› to tÄ›sto, protoÅ¾e vnitÅ™ní ingredience jsou uÅ¾ hotové, rovnou jedlé. A
je&scaron;tÄ› nÄ›co dÅ¯leÅ¾itého: nechte si kus tÄ›sta bokem. AÅ¾ bude ta tlustá roura skoro hotová, upeÄ•ená, pÅ™idejte teprve
ke konci vytvarovaný ocas a dopÅ™edu ploutve. Pokud byste je dali souÄ•asnÄ›, jistojistÄ› by se vám spálily&hellip; MnÄ›
bohuÅ¾el nevy&scaron;lo tÄ›sto na tu horní ploutev, to tedy aÅ¾ pÅ™í&scaron;tÄ›, aÅ¾ budu péct ten &bdquo;dárek&ldquo;. PevnÄ›
doufám, Å¾e se mi povede stejnÄ› dobÅ™e, jako tento&hellip; A je&scaron;tÄ› jedno: vÅ™ele doporuÄ•uje vytaÅ¾enou potvoru poloÅ¾it
na vrstvu savých ubrouskÅ¯ nebo kuchyÅˆských utÄ›rek. Nebude to pak témÄ›Å™ vÅ¯bec mastné, jen lahodné.  Taky si pak budu
muset dát víc záleÅ¾et na &bdquo;sochaÅ™ské&ldquo; práci :-))).     Drahou&scaron;kové moji, hodnÄ› &scaron;tÄ›stí a
braÅˆte si zdraví. Doba je teÄ• ponÄ›kud bláznivá; dávejte na sebe víc pozor&hellip; nic se nemá pÅ™ehánÄ›t, aÅ¥ se tu
v&scaron;ichni ve zdraví zase sejdeme za tÄ›ch pár dní.   d@niela    
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