Kudlanka

E. T. SETON A BEZVA RECEPT NA VAsKEND

StA™eda, 23 kvAsten 2018

KuA™e v jAimA> je recept, kterAv: popisuje E. T. Seton

ve svA© dobrodruA¥nA®© knize Dva divoAji - o zZAjA%itcA-ch dvou chlapcA™, o

jejich touze po poznAjnA- pA™A-rodnA-ho A¥iivota. SetonA™v hrnec, jak se

receptu takA© A™A-KA;, je nejen chutnA®© jA-dlo, ale pA™edevA;A-m zAjbava pro celou
rodinu. PoA«A-tejte s tA-m, A¥e to tak za hodinku pA™ipravA-te, pak cca tA™i

hodiny budete pA™iklA;jdat na ohniAjtA>, abyste zA-skali dost popela a nahA™Ajli
potA™ebnA®© kameny. Sama doba peAsenA- trvAj dvA> hodiny.

INGREDIENCE

1 kuA™e o vAjze cca 1,2 kgmoA™skA; sAT a AserstvA> mletyls pepA™svazek bylinek (tymiAjn, rozmaryisn, oregano)2 bobkovA
citrAsn, pA™epATenyickopA™ivy na obalenA- kuA™ete

POSTUP

1 OCHUARTE

KuA™e omyjte, zevnitA™ i zvenku osolte, pA™A-padnA> opepA™ete. Prstem uvolnAste kA A%i
na prsou a do vznikIA© kapsy dejte bylinky. Do bA™iAinA- dutiny vioA¥te dva bobkovA©

listy, pA™epATlenyl. citron a dvA> snA-tky rozmarylenu. Nohy pA™ipevnAste k sobA> &€* buAs
provAjzkem, nebo pA™etaA¥ienou KA AYA-.

2 OBALTE

KuA™e pak po vzoru zAjlesAjkA obalte kopA™ivami. A etA™it s nimi nemusA-te 4€"* maso
krAjsnA> ovonA- a uchrAinA- ho pA™ed popelem. AEA-m delAjA- kopA™ivy natrhAjte, tA-m
snadnAsji se vVAjm bude maso omotAjvat. AEAst z nich mAA¥ete kuA™eti protAjhnout mezi
stehny nebo strAe«it do bA™iAjnA- dutiny.

3 NAAYHAVTE
Do peAsicA-ho papA-ru zabalte kuA™e a odloA¥ite ho do lednice. V blA-zkosti jAjmy
rozdAslejte oheA”™ a topte tak, abyste zA-skali co nejvA-c A¥havA©ho popela. MA Av.ete

takA®© rozpAilit na grilu dA™evA>nA®© uhlA- a pA™ipravit popel z nAsj. V horkA©m popelu
pak dvA> hodiny nahA™A-vejte plochA© kameny.

4 KOPEJTE

MezitA-m udAvlejte jAjmu o prA mAsru asi pAT metru, hlubokou zhruba 604€“80 cm;

https://www.kudlanka.cz VytvoA™eno pomocA- Joomla! GenerovAjno: 17 July, 2024, 15:17



Kudlanka

nejlAGpe to jde rylsAsem. Ke stranA> jAjmy, do dna, zapA-chnAste kAT o prA"mAsru 54€°8 cm.
KdyA¥ jAimu zasypete hlA-nou a kAT vytAjhnete, mAsla by po nA>m zA stat dA-ra. Tou pak
ke kuA™eti nalijete vodu.

5 VRSTVASTE

Na dno jAjmy nahAjzejte troAjku trAjvy, na ni dejte vrstvu A¥havA©ho popela a na nA>j
poloA¥ite pA™ibliA¥:nA> polovinu rozA¥%havenylech kamenA™ Pracuijte rychle, aby kameny
ani popel zbyteAenA> neztrAjcely teplotu. ZAjroveA” vAjak dAjvejte pozor, abyste se
nespAilili.

6 ULOAWTE

Na kameny poloA%ite zabalenA© maso, pA™idat mA A¥sete i brambory ve slupce a/nebo v
peAsicA-m papA-ru zabalenA© oA«iAjtA>nA© houby. Navrch opAst dejte trAjvu, dalAjA- vrstvu
popela a dalAjA- kameny. Nakonec zahrA“te poA™Ajdnou vrstvou hlA-ny a udusejte. KolA-k
stAjle zZA'stAjvA;j zapA-chnutyle v jAimA>!

7 VYTAHNASTE

Po zhruba 10 minutAjch opatrnA> vytAjhnAste kolA-k &€ snaA¥ste se, aby dovnitA™ nepadala
hiA-na. Vzniklylem komA-nem nalijte do jAjmy zhruba dva litry vody. DA-ru po kolA-ku

pak rychle zacpAste a udusejte. NastAjvA;j krAjsnA;j AsAjst vaA™enA- a€“ dvA> hodiny si

mA A¥.ete dAslat, co cheete.

8 POCHUTNASVEJTE S|

Po dvou hodinAjch duAjenA- maso opatrnA> vyhrabejte; dAjvejte pozor, abyste se
nespAjlili, horkyle je i peAsicA- papA-r. BalA-Asek poloA¥ite do pekAjA«ku, rozbalte,
odstraA’te kopA™ivy a kuA™e naporcuijte klasickylem zpA“sobem. PodAjvejte s
bramborami.

UrA-itA> zaA%iijete bAjjeA-nou zAjbavu a nakonec i bAjjeA«nej dlabanec.d@niela
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