Kudlanka

JAKPAK JE DNES U NA+S DOMA? - RYBA, JAKOU STOPRO NEMA-TE!

PAitek, 22 prosinec 2017

U nas doma je v&scaron;echno GpInAs jinak. ObAsas mne totiA¥s pA™epadne "stA>hovava", a to je pak prA ser. Ano, jinak se to
nazvat neda, takA¥e sorry :-))). UA¥% mnohokrat jsem si (za ta Iéta, co bydlim na praA¥ském JiA¥nim MAs>stA>) A™ikala, A¥se
v&scaron;echno bylo v&scaron;ude a hlavnAs>, A¥e tak, jak je to teAs, je to rozhodnA> nejlep&scaron;i. JenA¥e - pak pA™ijde d
hlavy mi jde plamen a dym... a ja zGAstovavam s danym stavem, abych nastolila novy (nojo, okradla jsem, parafrazovala
chudaka BezruAse, zneuA¥iila jeho Ostravu...)

TakA¥e i kdyA¥: v&scaron;ude se smejAsi i za skA™inA>ma, peA-ou rohliA«ky, koleAeka, oA™echy, vosi hnizda, perni,
je&scaron;tAs, i kdyA¥: se lidé snaA%i nakoupit v&scaron;echno moA¥né a nejspi&scaron; i nemoA¥iné (jen aby nebyli pomluv:
ja se oddavam pA™estavovani, taham rAzné skA™inky z jednoho kouta do druhého, pA™ipadnA> z jednoho pokoje do
druhého, abych poté zjistila, A¥e lep&scaron;i to bude, kdyA¥: zmA>nim nejen umistA>ni, ale i barvu. A semhle by se hodily
pol&scaron;taA™ky... NA>jak mi pA™i t¢ mé UA3.asné zabavA> nedo&scaron;lo, A¥e Vanoce uA¥ nepA™ichazeji, alébr
témA>A™ tady, Avse se temA>A™ pA™ezouvaji za dveA™mi - a ja tu nemam lautr nic, A«im bych je uctila. PA™itom - v komoA
dlouhy sen pA™ekrasny stromek (umAsly, pochopitelnAs, ale témA>A™ k nerozeznani od pravého), na policich leA¥4i kvantum
&scaron;katulek, &scaron:katuli i 6br&scaron;katul s nejrA znAsj&scaron;imi ozdobami a zdobenim (mam i staré,
je&scaron;tA> koralkové ozdobiAsky, heAs!) a budou tam dozajista spat minimalnA> do pA™i&scaron;tiho roku. Ne, prostA> letos
mi nAsjaké to svatkovani opravdu nesedlo. Jednak jsem se dlouhodobA> prochcipavala ze dne na den, z
&scaron;iroké plejady v&scaron;emoA¥anych antibiotik mam A¥%aludek uA¥ nafuj, a teAe, kdyA¥: uA%: se to snad v&scaron;echt
k lep&scaron;imu, dala jsem se do vylep&scaron;ovani svého hnizdeA«ka. Vite, tak jak nA>které divky a A¥.eny A™e&scaron;i
nepATM fjemné i smutné situace nakupovanim Aei jidlem, A™e&scaron;im jaje stA>hovanim. A jidlem. Tim taky... BohuA%sel...
VanoAeni cukrovi jsem jen ochutnala u jedné kamaradky a pak je&scaron;tA> na poslednim leto&scaron;nim jednani
na&scaron;i jinomAsstské Kulturni komise; Aam. Ale jinak - odstup satane, i tak bych potA™ebovala spi&scaron; kalorie ze
sebe od&scaron;krabavat, neA¥; pA™idavat... JenA¥se - jednoho dne jsem na GA¥asném pinterestu (UA% nAskolikrate js
vam tenhle web vA™ele doporuAsovala) spatA™ila nAsco tak chvatného, A¥e to se jednodu&scaron;e nedalo jen tak
opomenout... PeAseného krokodyla. Ne, nelekejte se, je to vlastnAs> lautr obyA«ejny &scaron;trA7dl z listkového tAssta, jen
ponAskud jinak tvarovany. Ale protoA¥e mam kamarada, ktery si Asirou nahodou krokodyly nesmirnA> oblibil, rozhodla jsem se
mu toho jednoho urobit. Ale aby to nebylo jednoduché a bA>A¥%né, nepéct ho se sladkou naplni, ale na slano... PA™ivedl mne
na ten napad i jeden z dotazA™ do kudlanky.

Nakonec jsem ov&scaron;em zvolila pA™ed hlavnim peAsenim podniknout jedno zku&scaron;ebni, a tak jsem upekla
rybu - ne, asi to neni zrovna kapr, nevim, co za potvoru mi z trouby vylezlo, ale mohu vas ubezpeAsit, A¥e je neskuteAsnA>
lahodna.  Suroviny: Mleté maso (pokud moA¥ano kvalitni) Klobasky Vejce Okurky Sué&scaron;ena rajAeata Syr PepA™,
sAT, paliva paprika AEerné olivy Postup: Maso jsem na panvi orestovala, slila vysmaA¥eny tuk. Klobasky nakrajela na
koleAska, orestovala, slila vysmaA¥.eny tuk. Vejce uvaA™ila, nakrajela na kostiAsky. Okurky a syr jakbysmet. StejnA> tak
su&scaron;ena rajAeatka a olivy. KdyA¥ mleté bylo zase studené, dala jsem ho do mixéru a zlehka projela. Z té
trupelnaté potvory byla lehounka nadychana drA¥. Nakrajené klobasky, také vychladlé, jsem rovnA>A¥. lehce projela
mixérem, a pak uA¥% jen vhazovala do misy, plus nakrajena vejce, okurky, syr, koA™eni i par tA>ch oliv. Nepi&scaron;u
schvalnA> kvantum, je to na vas, pokud se to rozhodnete zkusit, abyste si sami urAsili, kolik Aseho. Nebojte se moc té
palivé papriky, pokud je to pro dospAslé&hellip; Zamichano, a uA¥ teA« by to byl zaklad na super salat &ndash; pA™idat
tro&scaron;ku majonézy na spojeni, jéje, bylo by to zase nAsco jiného! Ale ja tak vrazila syrové vejce, zamichala a uA%
rovnala na vyvaleny plat. Taktrochu jsem si to uA% vyvalovala podle pA™edpokladaného tvaru &ndash; tj. iizka tlamiAeka,
&scaron;iroké tAslo a u ocasu zase z0A¥it. Jo, zkou&scaron;ela jsem to i naA™ezat a pA™ekladat jak u toho krokodyla, ale
vysledek nejni zrovna malebny, Ov&scaron;em i tak se to upeklo suprovAs.

V podstatA> se jedné o to, aby se upeklo hlavnAs to tAssto, protoA¥e vnitA™ni ingredience jsou uA¥% hotové, rovnou jedlé. A
je&scaron;tA> nAsco dATeAsitého: nechte si kus tAssta bokem. AA%, bude ta tlusta roura skoro hotova, upeAeena, pA™idejte te|
ke konci vytvarovany ocas a dopA™edu ploutve. Pokud byste je dali souAeasnAs, jistojistA> by se vam spalily&hellip; MnA>
bohuA¥.el nevy&scaron;lo tAssto na tu horni ploutev, to tedy aA¥% pA™i&scaron;tA>, aA¥: budu péct ten &bdquo;darek&ldquo;. F
doufam, A¥%e se mi povede stejnA> dobA™e, jako tento&hellip; A je&scaron;tAs> jedno: vA™ele doporuAeuje vytaA¥enou potvor
na vrstvu savych ubrouskA nebo kuchyA“skych utAsrek. Nebude to pak témA>A™ vA bec mastné, jen lahodné. Taky si pak buc
muset dat vic zaleA¥zet na &bdquo;sochaA™ské&ldquo; praci :-))).  Drahou&scaron;kové moji, hodnA> &scaron;tAssti a
braA“te si zdravi. Doba je teA« ponAskud blazniva; davejte na sebe vic pozor&hellip; nic se nema pA™ehanAst, al¥ se tu
v&scaron;ichni ve zdravi zase sejdeme za tAsch par dni. d@niela
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