
E. T. SETON A BEZVA RECEPT NA VÃ•KEND
StÅ™eda, 23 kvÄ›ten 2018

KuÅ™e v jÃ¡mÄ› je recept, kterÃ½ popisuje E. T. Seton

 ve svÃ© dobrodruÅ¾nÃ© knize Dva divoÅ¡i - o zÃ¡Å¾itcÃ­ch dvou chlapcÅ¯, o 

jejich touze po poznÃ¡nÃ­ pÅ™Ã­rodnÃ­ho Å¾ivota.  SetonÅ¯v hrnec, jak se 

receptu takÃ© Å™Ã­kÃ¡, je nejen chutnÃ© jÃ­dlo, ale pÅ™edevÅ¡Ã­m zÃ¡bava pro celou

 rodinu. PoÄ•Ã­tejte s tÃ­m, Å¾e to tak za hodinku pÅ™ipravÃ­te, pak cca tÅ™i 

hodiny budete pÅ™iklÃ¡dat na ohniÅ¡tÄ›, abyste zÃ­skali dost popela a nahÅ™Ã¡li

 potÅ™ebnÃ© kameny. Sama doba peÄ•enÃ­ trvÃ¡ dvÄ› hodiny. 





 



 



INGREDIENCE 



1 kuÅ™e o vÃ¡ze cca 1,2 kgmoÅ™skÃ¡ sÅ¯l a Ä•erstvÄ› mletyÌ• pepÅ™svazek bylinek (tymiÃ¡n, rozmaryÌ•n, oregano)2 bobkovÃ© listy1
citrÃ³n, pÅ™epÅ¯lenyÌ•kopÅ™ivy na obalenÃ­ kuÅ™ete  



POSTUP






1 OCHUÅ¤TE 


KuÅ™e omyjte, zevnitÅ™ i zvenku osolte, pÅ™Ã­padnÄ› opepÅ™ete. Prstem uvolnÄ›te kÅ¯Å¾i

na prsou a do vzniklÃ© kapsy dejte bylinky. Do bÅ™iÅ¡nÃ­ dutiny vloÅ¾te dva bobkovÃ©

listy, pÅ™epÅ¯lenyÌ• citron a dvÄ› snÃ­tky rozmaryÌ•nu. Nohy pÅ™ipevnÄ›te k sobÄ› â€“ buÄ•

provÃ¡zkem, nebo pÅ™etaÅ¾enou kÅ¯Å¾Ã­.








2 OBALTE 


KuÅ™e pak po vzoru zÃ¡lesÃ¡kÅ¯ obalte kopÅ™ivami. Å etÅ™it s nimi nemusÃ­te â€“ maso

krÃ¡snÄ› ovonÃ­ a uchrÃ¡nÃ­ ho pÅ™ed popelem. ÄŒÃ­m delÅ¡Ã­ kopÅ™ivy natrhÃ¡te, tÃ­m

snadnÄ›ji se vÃ¡m bude maso omotÃ¡vat. ÄŒÃ¡st z nich mÅ¯Å¾ete kuÅ™eti protÃ¡hnout mezi

stehny nebo strÄ•it do bÅ™iÅ¡nÃ­ dutiny.








3 NAÅ½HAVTE 


Do peÄ•icÃ­ho papÃ­ru zabalte kuÅ™e a odloÅ¾te ho do lednice. V blÃ­zkosti jÃ¡my

rozdÄ›lejte oheÅˆ a topte tak, abyste zÃ­skali co nejvÃ­c Å¾havÃ©ho popela. MÅ¯Å¾ete

takÃ© rozpÃ¡lit na grilu dÅ™evÄ›nÃ© uhlÃ­ a pÅ™ipravit popel z nÄ›j. V horkÃ©m popelu

pak dvÄ› hodiny nahÅ™Ã­vejte plochÃ© kameny.











4 KOPEJTE 


MezitÃ­m udÄ›lejte jÃ¡mu o prÅ¯mÄ›ru asi pÅ¯l metru, hlubokou zhruba 60â€“80 cm;
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nejlÃ©pe to jde ryÌ•Ä•em. Ke stranÄ› jÃ¡my, do dna, zapÃ­chnÄ›te kÅ¯l o prÅ¯mÄ›ru 5â€“8 cm.

KdyÅ¾ jÃ¡mu zasypete hlÃ­nou a kÅ¯l vytÃ¡hnete, mÄ›la by po nÄ›m zÅ¯stat dÃ­ra. Tou pak

ke kuÅ™eti nalijete vodu.






 




5 VRSTVÄšTE


Na dno jÃ¡my nahÃ¡zejte troÅ¡ku trÃ¡vy, na ni dejte vrstvu Å¾havÃ©ho popela a na nÄ›j

poloÅ¾te pÅ™ibliÅ¾nÄ› polovinu rozÅ¾havenyÌ•ch kamenÅ¯. Pracujte rychle, aby kameny

ani popel zbyteÄ•nÄ› neztrÃ¡cely teplotu. ZÃ¡roveÅˆ vÅ¡ak dÃ¡vejte pozor, abyste se

nespÃ¡lili.








6 ULOÅ½TE 


Na kameny poloÅ¾te zabalenÃ© maso, pÅ™idat mÅ¯Å¾ete i brambory ve slupce a/nebo v

peÄ•icÃ­m papÃ­ru zabalenÃ© oÄ•iÅ¡tÄ›nÃ© houby. Navrch opÄ›t dejte trÃ¡vu, dalÅ¡Ã­ vrstvu

popela a dalÅ¡Ã­ kameny. Nakonec zahrÅˆte poÅ™Ã¡dnou vrstvou hlÃ­ny a udusejte. KolÃ­k

stÃ¡le zÅ¯stÃ¡vÃ¡ zapÃ­chnutyÌ• v jÃ¡mÄ›!  







7 VYTÃ•HNÄšTE 


Po zhruba 10 minutÃ¡ch opatrnÄ› vytÃ¡hnÄ›te kolÃ­k â€“ snaÅ¾te se, aby dovnitÅ™ nepadala

hlÃ­na. VzniklyÌ•m komÃ­nem nalijte do jÃ¡my zhruba dva litry vody. DÃ­ru po kolÃ­ku

pak rychle zacpÄ›te a udusejte. NastÃ¡vÃ¡ krÃ¡snÃ¡ Ä•Ã¡st vaÅ™enÃ­ â€“ dvÄ› hodiny si

mÅ¯Å¾ete dÄ›lat, co chcete.








8 POCHUTNÃ•VEJTE SI 


Po dvou hodinÃ¡ch duÅ¡enÃ­ maso opatrnÄ› vyhrabejte; dÃ¡vejte pozor, abyste se

nespÃ¡lili, horkyÌ• je i peÄ•icÃ­ papÃ­r. BalÃ­Ä•ek poloÅ¾te do pekÃ¡Ä•ku, rozbalte,

odstraÅˆte kopÅ™ivy a kuÅ™e naporcujte klasickyÌ•m zpÅ¯sobem. PodÃ¡vejte s

bramborami.

 



  
UrÄ•itÄ› zaÅ¾ijete bÃ¡jeÄ•nou zÃ¡bavu a nakonec i bÃ¡jeÄ•nej dlabanec.d@niela  
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