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Par zasad, nez se vrhneme na samotné varenti :-)

Na tabore je ze vieho nejdllezitéjsi hygiena- pokud se nedodriuje a to
tedy hlavné v kuchyni, hrozi, Ze kapacita latrin bude zcela nedostatecna ;-
)... Proto je nutné dodrzovat nasledujici pokyny:

1)

2)

3)

4)

5)

6)

Nez se zacne cokoli v kuchyni chystat, je nutné mit fadné umyté
ruce. Sluzba ma k tomu vyhrazené vlastni umyvadlo, o které db3,
aby se v ném casto ménila voda. Ddle je dobré urcit si jednoho
Clovéka, ktery se stard pouze o topeni a dfevo a tedy na jidlo
nesaha...

Pfed zahajenim praci je nutné utfit vSechny pracovni plochy, byt je
uklizime i po ukonceni praci. Je to predevsim z divodu vysoké
prasnosti prosttedi, vyskytu nejriiznéjsich hmyzakd apod.
Vzhledem k tomu, Ze na tabore pracujeme jak s vodou pitnou, tak
uzitkovou, je potieba, aby vSechny nadoby urcéené ke styku
s potravinami byly nakonec vyplachnuty vodou pitnou. Ddle by
rozhodné nemélo dojit k prohozeni nddob uréenych pouze na
vodu uzitkovou s nddobami, ve kterych chceme vafit jidlo- jedna
se hlavné o velké kotle.

V kuchyni je ddle nutné rozliSovat, a to zcela bez vyjimek,
rozdéleni prkynek. Jeho prehled je vyvésen vidy vbedné
s kuchyniskym naradim. Prkynka mame rozdélena takto:

a. Maso

b. Zelenina
c. Uzeniny
d. Pecivo
e. Ovoce

Kromé prkynek se jesté rozliSuji noze, protoZe na maso opét musi
byt specielni, které se nepouziji na nic jiného.

Zbytky jidla uchovdvame tak, aby do nich nepronikl hmyz a
hlodavci. Co se nesni béhem daného chodu, jiZz nesmi dostat déti-
tj. vSichni do 18 let. Neplati u zbytk( ze snidané (pecivo), které lze
podat k dopoledni svaciné. Nutné je ale opét zabranit pristupu
hmyzu- Cista utérka apod.
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Obsluha kamen

Kamna jsou nejduleZitéjsim zarizenim tdbora a samozfejmé tedy i kuchyné
a zavisi na nich a predevsim tedy na jejich obsluze, jestli bude dané jidlo
vCas, anebo jestli se bude dat vibec fict, Ze je to jidlo...

DuleZita je predevsim priprava topiva. V teplych a slunecnych dnech ji asi
nedocenime tolik, jako kdyZ se pfizene pocasi destivé a studené. Pokud
jsme si vecer nepfipravily do sucha chrundi, noviny a drobné klaciky,
nezavreli sklenici se sirkami a pod kamna nenanosili dostatek dreva, jesté
kdyz se pod nimi vecer topilo, miZeme za chladného destivého rana
prozivat dosti krusné chvilky...

U kamen se d3, i kdyzZ se to nékomu nemusi zdat, pomérné dobre korigovat
teplota. Jednak je k tomu urcen vyklopny poklop, ktery zespodu koriguje
pristup vzduchu do ohnisté a pak samoziejmé zdlezi na topivu. S poklopem
plati zdsada, Ze ¢im je vyklopenéjsi, tim vic vzduchu jde do kamen, tim [épe
to vnich hofi, ale také o to rychleji.. nehledé na to, Ze mulzZe dojit
k vypadnuti uhlikd a zaloZeni nového ohné pod kamny, coZ je nezadouci
efekt :-), ale s dobrym topi¢em by se to stat nemélo ;-)

S topivem se to pak ma tak, Zze ¢im drobnéjsi chrundi se do kamen nahazi,
tim vyda vétsi zar, ale samoziejmé rychleji shofi. VétsSinou tedy topime
spise Spaliky, které udélaji v kamnech dostatek Zzhavého a nemusime je do
kamen nepretrzité lddovat. Jsou ale jidla, u kterych potfebujeme
dosahnout rychlého varu, aby nedoslo k tomu, Ze to rozvarime. Jedna se
predevsim o knedliky a téstoviny. Voda, kterd vafila, se jejich vloZzenim
ochladi a my potrebujeme dosdhnout varu co nejdfive... Proto je nutné si
na tato jidla pfipravit i odpovidajici topivo, tj. drobné chrundi, které ndam
v kratkém case zajisti velky zar a tim i kyzeny var...

Povinnosti sluzby

1) Uvarit dané jidlo z danych surovin na stanoveny cas, popf. véas
informovat vedouci programu o zméné casu pro dany chod.

2) Zajistit pitny rezim.

3) Vyménovat a dopliovat vodu na myti rukou u latrin, pred kuchyni
a pro kuchyni.

4) Dopliovat na latrinach toaletni papir.

5) Doplriovat uZitkovou vodu z rybnika.

6) Nahlasit zdsobovaci nedostatek pitné vody-tj. zbyva-li pouze
posledni barel.
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7) Pripravovat pitnou vodu na myti zubd.

8) Pripravovat teplou uzitkovou a studenou pitnou vodu na nadobi
ke kazdému jidlu. Nadoby na myti udrzovat v Cistoté.

9) Umyt a pofadné utfit nadobi a varnice po kazdém jidle.

10) UdrZovat poradek kolem kamen a doplfiovat kolem nich zasobu
drivi.

11) UdrZovat poradek v kuchyni (pracovni plochy ale i zem).

12) Tridit odpad.

13) Utirat stoly po kazdém jidle.

14) Jednou denné fadné vyplachnout varnici na piti pitnou vodou.

15) Dle potfeby ménit a susit utérky na nadobi a houbicky. Vidy mit
v zaloze utérky, které se pouzivaji na potraviny- tj. naprosto Cisté.

16) Kontrolovat stravnik(im cistotu rukou i nadob, do kterych se jidlo
vydava.

17) Predat kuchyn nasledujici sluzebni druzince, popt. splnit
opravnéné pozadavky jejiho vedouciho, které by branily jejimu
predani.

18) Zapisovat do taborového sesitu nazev jidla, pouZité suroviny a
jejich mnozstvi, pocasi, pocet stravnik( a jak jidlo vyslo.
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K receptiim

Recepty jsou prizplsobené pro taborové podminky, kde neni vidy mozné si
udélat vyvar, protoZe na to prosté jiz nejsou hrnce, popf. se pouzije
nahrada, kterd neni tak drahd, nebot ani rozpocet na tdbor nemame
nafukovaci, nebo se obcas z ¢asovych dlvodl uchylime k néjakému tomu
pytliku s polotovarem, byt je doma nikdy nepouzivam... Uvadim je zde tedy
tak, jak jsme je jiz léty provéfili a se surovinami, které budete mit
k dispozici na tabote, abyste méli moznost si vSe doma vyzkouset a nebyli
pak na misté zaskoceni :-)

Na jednotliva jidla pak dostanete vidy vydané mnoiZstvi, trochu se bude
lisSit od norem, které zde uvedu, protoze vétsim poctem osob a hlavné déti
dochdzi ke zménam, takze urcité nebudete muset podle této kucharky
prepocitavat, spis je prizplsobena na rodinné podminky, tj. 2 dospéli a 2
déti :-), které mate doma...

Z receptll se snazim vyhybat nékterym korenim, jako je pept, chilli apod.,
které neni Uplné nejlepsi pro malé déti. V. malém mnozstvi se jim rozhodné
nebranim a na tdbore jsem je vyuZzivala, jen se spiS obavam, abyste jej
dobre odhadli vy...
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Recepty

Boruvkové knedliky (6 porci)

250 ml mléka, 2 IZicky krupicového cukru, 30 g droZdi, 2 vejce, 2 IZiCky soli,
400 g hrubé mouky, 300 g polohrubé mouky, 2 housky (min. den staré)

0,75 kg boravek, 1 slehacka, 1 kysand smetana, cukr, cukr moucka

Pozn. Na tdbore se musi zadéldavat minimdiné ve dvou, kdy jeden drZi a
druhy zadélavd, a je to pomérné fyzicky ndrocnd cinnost. Rozhodné to jde
lépe rucné, jak vareckou...

Do zadélavaci misy si odvazime oba druhy mouky a uprostied si udélame
dllek, do kterého rozdrobime droZdi a to zasypeme 2 IZickami cukru. Na
drozdi nalijeme ¢ast vlazného mléka (tak, aby vse zlstalo v krateru) a dame
na teplé misto, dokud ndm nevzejde kvasek (cca 10-15 minut). Poté mimo
kvasek nasypeme sll, prfidame vejce a zbytek mléka a zadélame hutnéjsi,
ale vlacné tésto (mozna bude potfeba dodat jesté kapku mléka, chce to
ziskat cvik ;-)). Zadélané tésto prikryjeme Cistou utérkou a dame na hodinu
kynout na teplé misto (sluni¢ko, popf. kamna- pozor ale na to, Ze nadoba je
plastovd...). Mezitim si nakrajime kousky na kosticky. Borlvky
proplachneme, vybereme z nich breberky a listi a spoleéné s cukrem a
Slehackou kratce povarime. Do vykynutého tésta zapracujeme nakrdjené
housky a udéldme z néj 4 Sisky, které nechdme jesté 15 minut kynout na
pomoucnéném stole. Vafime v osolené vodé po dobu 14 minut (v puli je
nutné je obratit). Po vyloveni je propichneme, rozkrojime a vidlickou od
sebe oddélujeme, aby znich mohla odejit para a nesrazili se nam.
Poddvame je prelité borlvkovou omackou, posypané mouckovym cukrem
a ozdobené kysanou smetanou.

Bramboracka (4 porce)

2 stfedni brambory, 1 mrkev, 1 mensi petrZel, kus celeru, kus kapusty, 1
cibule, (mozZno i pérek a rajce), 2 strouzky ¢esneku, majordnka, petrZelovd
nat, olej (sadlo), sul, hladké mouka
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Pozn. Na tdbore je zakdzané pouZivat na vareni houby, byt byste nasli
krdsného hriba a tahle polévka si o néj vice neZ rikala...

Brambory a korenovou zeleninu oloupeme, olistime a nakrajime na
kosti¢ky. Stejné tak nakrdjime i kapustu, popf. porek a rajée. Nakrdjenou
cibuli osmazime na sadle, zaprasime lIzici hladké mouky, promichame a
prfiddme nakrdjenou zeleninu. Opét promichame a zalijeme cca 1 litrem
vody, osolime a pfivedeme k varu. Mezitim si utfeme Cesnek a nasekame
petrzelovou nat. Vafime tak dlouho, dokud neni zelenina mékka. Poté
dochutime cesnekem, majorankou protfenou vruce a petrZelovou nati,
popf. jesté soli, je-li to potreba.

Bramborova kase s parkem (4 porce)

1,5 kg brambor, drceny kmin, sdl, kus mdsla, 250 ml mléka, 10 noZicek
pdrku

Brambory oloupeme, umyjeme a nakrajime, dame do osolené vody
strochou kminu a dame vafit. Kdyz jsou mékké, slijeme je a pomoci
$touchadla rozmackame. Poté k nim vlijeme horké mléko a pfiddme maslo
a vymichame do kase. Parky ddme do studené vody a v nezakrytém hrnci
pozvolna zahfivdme. Nikdy nepfikldpime, ani nevafime, aby nam
nepopraskaly...

Bramborovy knedlik s cibulkou a uzeninou (4 porce)

1 baleni bramborového tésta (500 g), 3 cibule, sddlo, 6 Spekdcki, 10 dkg
anglické slaniny, sul

Ze vseho nejdfive si dame vafit vodu na knedliky, protoze jakmile je
budeme mit uvalené, tak se musi dat hned vatit. Bramborové tésto totiz na
sebe neskutecné vaze vlhkost a tak ndm knedliky za¢nou Ffidnout a mohly
by se zcela rozvafit, pokud je nechdme na stole déle, nez je zdhodno...
Tésto a knedliky pak pfipravime dle ndavodu a uvafime, ihned krajime.
Mezitim si nakrajime nahrubo cibuli a na rozpaleném sadle ji osmazime. Po
chvilce pridame k cibuli i na drobné kosticky nakrajenou slaninu a lehce
posolime. Kdyz zacind cibule zlatnout, pfiddme Spekdacky nakrajené na
kostky a osmazime. Servirujeme nakrajené knedli¢ky zasypané cibulkou a
opecenou uzeninou.
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Buchticky se $odo (4 porce)
1 velkd vdnocka (popr. 2 baleni buchticek), 2 vanilkové pudingy, cukr,
susené mléko v mnoZstvi na 1,2 litru, 1,2 litru vody

Pozn. Krém na tdbore déldme ze suSeného mléka zcela zdmérné. Normdlni
mléko se totiZ velice rado pripaluje a prichytdvd a i pri sebelepsim michdni
pak na taborovych kamnech dojde k tomu, Ze se puding pripdli a vérte, neni
o0 co stdt... Pokud se ale vari voda a pak se jen na posledni chvili vlije susené
mléko a puding, je vse zachrdnéno, tedy pokud se usilovné michd ;-)

Vanocku si nakrdjime na kostky o velikosti buchticek (doma si muzete
samoziejmé buchticky zkusit upéct, na tdbore jsme ale bez trouby).
Vanilkové pudingy smichame s cukrem a susenym mlékem a rozmichame
s pfiblizné 1/3 vody do hladka. Zbytek vody dame vafrit. Jakmile voda zacne
viit, nalijeme do ni pudingovou smés a za stdlého michani vatime jednu
minutu. lhned odstavime. Do pudingu Ize vmichat kousek mdsla, aby se na
ném nedélal skraloup.

Burtgulas (4 porce)
1,2 kg brambor, 5 burtd, 1 vétsi cibule, majordnka, sladkd paprika, sil, olej

Brambory oloupeme a nakrajime na kosticky. Stejné tak nakrdjime i burty a
cibuli (na vétsi kousky).

Do hrnce si ddme olej, cibuli na ném osmazime, a kdyz zac¢ina zlatnout,
prfiddme burty. Chvilku opékame, pak zasypeme sladkou paprikou,
promichdme (nesmi se nam pfrichytit, jinak by zhorkla) a hned pfidame
nakrajené brambory, promichame a zalijeme vodou tak, aby vse bylo
potopené, ale zase ne utopené :-). Osolime a privedeme k varu. Vafime do
zméknuti brambor, které by mély gulds samy zahustit. Pokud bychom to
preci jen prehnali s mnoZstvim vody, mGzZeme si do hrnecku rozmichat
hladkou mouku s vodou na jemnou kasicku a tu vlit do guldse za stadlého
michani a jesSté kratce povafit. Tésné pred dovafenim ochutime
majorankou, kterou jsme promnuly v dlanich, popf. jesté dochutime soli.



Cesnecka (4 porce)

200 g uzené krkovicky, 2 stfedni brambory, porek (cca % ), 2-3 strouzky
Cesneku, vajicko, 2 krajice starsiho chleba, sddlo, 1 L vody, 1 bobkovy list, 2
kulicky nového koreni, 5 kulicek pepre

Pozn. Uzeny vyvar muZete doma ziskat napr. budete-li délat Sunkofleky
apod. Do polévky pak nemusite ddvat tolik uzeného, jako je uvedeno vyse.

Krkovi¢ku ddme vafit do vody spolecné s bobkovym listem, novym kofenim
a peprem. Vafime cca 45 minut. Mezi tim si oloupeme a na kosti¢ky
nakrajime brambory, pofadné oplachneme a na drobné nudli¢ky nakrajime
porek, utreme Cesnek. Chléb nakrajime na kosticky a na sadle osmazime a
dame stranou. Uvarené uzené vyndame a nakrajime na kosticky. Koreni
vyhodime. Do vyvaru po uzeném masu nasypeme brambory a porek,
osolime (pozor, vyvar po uzeném mase muze byt jiz dosti slany) a vafime
do zméknuti. Poté si do hrnecku rozklepneme vejce, rozslehdme a
vmichdme do polévky. Nakonec dochutime cesnekem a soli a pfiddme
uzené maso. Do kazdé porce polévky pak pti servirovani nasypeme
osmazeny chléb.

Cocka s vejcem (4 porce)
0,5 kg ¢ocky, 1- 2 cibule, sadlo, masox 1 kostka, 2 bobkové listy, 6 kulicek
nového koreni, 4 vejce, stl, kyselé okurky

Cocku vecer predem prebereme, aby v ni nebyly kameny, a nalozime do
vody- zakryjeme a umistime na vydejovy pult (nenechdvame na zemi). Dalsi
den v pfipadé potfeby dolijeme vodu, pfiddme kofeni a dame vaftit. Po
dosazeni varu rozdrobime masox (neni ale nutné). Zatim nijak jinak
nedochucujeme, hlavné nesolime!!! Cibuli si nakrdjime na vétsi kousky a na
sadle osmazime dozlatova. Vajicka vlozime do studené radné osolené vody
(zajisti, Ze by neméla prasknout) a dame vafit. Po dosazeni varu vafime 12
minut, poté slijeme teplou vodu, zalijeme studenou a oloupeme (to, jak se
nam budou dobte loupat, zalezi na jejich Cerstvosti- ¢im jsou starsi, tim to
jde 1épe). Cocku vatime do jejiho zméknuti a zhoustnuti, teprve kdy? ma
konzistenci, kterou budeme servirovat, dochutime soli. V pfipadé, Zze
bychom to prehnali s vodou, Ize opét cocku zahustit pomoci hladké mouky,
kterou jsme si rozmichali v troSe vody, vmichali do ¢ocky a kratce povafrili.



Doma si pfipadné miZeme udélat i cibulovou jisku :-). Cocku podavame
s vejcem, osmazenou cibulkou a kyselou okurkou.

Francouzska polévka (4 porce)

2 mrkve, 1 petrZel, kus celeru, kus pdrku, hrst nudli popr. jiné drobné
téstoviny, kus mdsla, kostka masoxu, 1L vody, 1 strouZek cesneku

Zeleninu ocistime a nakrajime a osmahneme na masle lehce do zlatova,
pridame utfeny Cesnek, zalijeme vodou, pfivedeme k varu, pridame kostku
masoxu a varime. Pred koncem pridame téstoviny- zdlezi, jak dlouho se
maji vafrit. Polévku lze jesté dozdobit petrzelovou nati.

Gulasovka (4 porce)
2 brambory, 200 g mletého masa, 1 mrkev (mensi), 1 mald petrZel, paprika,
majordnka, drceny kmin, 1 cibule, Cesnek, olej, sul, hladkd mouka, 1 L vody

Brambory oloupeme a nakrajime na kosticky, stejné tak mrkev a petrzel.
Oloupanou a na stfedné jemno nakrajenou cibuli osmazime a kdyz zacina
zlatnout, priddme kni mleté maso a trochu drceného kminu. Radné
osmazime, priddme brambory, mrkev a petrzel, utfeny Cesnek a taktéz
chvilku smazime. Zaprasime lIzici hladké mouky, chvilku michame a pak
pfiddme mletou papriku, promichdme a zalijeme vodou, osolime. Vafime
do zméknuti brambor. Pfed koncem dochutime majordankou. V pfipadé
potieby lze opét zahustit moukou rozmichanou ve vodé.

Halusky se zelim (3 porce)

1 baleni halusek v prasku (450 g), 1-2 cibule, 20 Dkg anglické slaniny vcelku,
kysané zeli, sadlo, sl

Oloupeme si cibuli a nakrdjime ji nahrubo. Anglickou slaninu si nakrdjime
na malé kosticky a spolecné scibuli ddme smazit na sadle dozlatova.
Z kysaného zeli slijeme a vymackame vodu, kterou si uschovame pro dalsi
ochuceni. Vymackané zeli nakrdjime a pfiddme k osmazené cibulce se
slaninou a kratce prohrejeme.

Halusky pripravime dle navodu (kdyZ zaéneme michat tésto, chce to, aby
nam pomalu zacinala vafit voda). Do vafici osolené vody je hazime za



pomoci prkynka a noze. Hotové halusky, tj. ty, které vyplavou, prendavame
rovnou do hotové zelné smési pomoci cedniku, popt. déravé nabéracky.
Vse promichame a dochutime pomoci stavy ze zeli.

Chléb ve vajicku (4 porce)
10 krajicii chleba, 3 vejce, trocha mléka, sil, olej, kecCup x horcice
k poddvani

Na tdbore to je docela hukot, nékteré cdsti panve (tj. stifed kamen a stana
ke kominu) smaZi daleko rychleji neZ zbytek, takZze se musi kontrolovat
Castéji. Rozhodné je dobré si vypracovat systém jednoho ,obalovace”,
jednoho ,smaZice” a jednoho drZice vajecné hmoty. Hotové topinky pak
ddvat do pekdce umisténého na kamnech, kde budou v teple a vydrZi tak do
snidané...

Vejce rozklepneme a rozslehame s trochou mléka (cca polévkova lzZice) a
Spetkou soli v hlubsim talifi, nebo misce. Rozpalime si na panvicce olej,
chleba kratce protahneme vajecnou smési, nechame lehce okapat a dame
smazit. (Nemacime jej dlouho, nebot by nam pak nemusela vyjit vajicka na
zbylé topinky). Do panvicky dolévame olej dle potieby, ddvame pozor, aby
byly topinky dostatecné propecené, ale zaroven jsme je nespalili.

Kung pao s ryzi (4 -5 porci)

3 sacky ryZe (po 120 g), 400 g stehennich kurecich rizki, mensi paprika, kus
porku, rajce, kus zeli, 1 mrkev, arasidy dle chuti nesolené (popr.
opldchnuté), sojovd omdcka sladka i tradicni, worcestr, mlety zdzvor, curry,
drceny barevny pepr, sil, solamil, trocha grilovaciho kofeni, hfebicek

Pozn. PFi prdci s kufecim masem si ddvdme obzvldst velky pozor, nebot
hrozi nebezpeci salmonely a jinych stfevnich obtiZi. Maso musi byt Cerstvé
(tj. doveZené rdno), dobre jej opldchneme, stejné jako pak vsechny ndstroje
a ruce, které na néj séhnou. Rozhodné zapomerite na ochutndvdni syrového
naloZeného masa, nebo jen obliznuti si rukou. DileZité je hned po prdci vse
umyt vcetné radného vydrbdni pracovni plochy a nddob, které s nim prisly
do styku (tj. opravdu hned, ne aZ po obédé a vodu samoziejmé do obéda
vymenit). Pfi smaZeni je nutné, aby bylo opravdu dikladné obdéldno.



Nejprve si pfipravime maso, aby mohlo byt chvilku nalozené. Oplachneme
v Cisté vodé, odstranime pripadné kousky chrupavek a kosti a nakrajime na
nudlicky. V mise smichame s trochou oleje, drcenym pepirem, zdzvorem,
grilovacim kofenim a curry a ptriddme lZici sojové omacky a worcestru a lzZici
solamilu. VSe pékné promichdme, uhndcame, popf. jesté zakdpneme
olejem a zakryjeme potravinovou félii a nechame vchladu. Ddle si
pfipravime zeleninu, kterou didkladné omyjeme (oskrabeme) a nakrajime-
papriku na prouzky, rajée nadrobno, pérek midzeme zkusit na nudlicky (ne
na pulkolecka jako se krdji jindy), mrkev na pulkolecka, zeli nakrouhame.
RyZi uvatime dle ndvodu v osolené vrouci vodé, do které jsme pfridali 3
hrebicky, popt. kdo rad barevné jidlo, mize pfisypat i trochu curry aby nam
ryze zezloutla.. Na panvi si rozpalime olej, na kterém osmahneme
naloZzené maso- pozor, bude se trochu pfipalovat diky solamilu, takze je
nutné michat. Az bude maso dikladné opecené, priddme papriku a mrkev.
Po chvilce vsypeme i zeli a pérek a nakonec az raj¢e. Osolime, pfipadné
lehce podlijeme vodou, aby se ndm to moc neptichytavalo a udélal se sés,
a pfipadné dochutime nékterym z kofeni nebo omacek. Zeleninu délame
jen tak dlouho, neZ bude dobrd na skus (neméla by se ndm rozvafit na
padrt, chceme, aby to taky trochu vypadalo). Ke konci vsypeme arasidy,
aby se jiz jen lehce prohraly. Poddvame s ryzi.

Kureci polévka + Kui‘e na paprice, téstoviny (6 porci)

1 kure, 4 mrkve, 2 petrZele, kus celeru, vejce, 3 kulicky nového koreni, 1
bobkovy list, strouZek cesneku, petrZelova nat, hrst nudli, 1,5 pytliku
téstovin (750 g), sul, 1 cibule, sladkd paprika, mdslo, olej, slehacka, (na
tabore jesté mléko), hladkd mouka

Pozn. Nutné zaloZit vyvar hned po snidani, jinak se obéd nestihne vcas...
Pozor na prdci s kufecim masem- viz. Recept na kung pao...

Kufe oplachneme, popf. jesté olistime od zbytkl pefi. Dame do velkého
hrnce (na tabore do kotle) spolecné se 2 ocisténymi mrkvemi
(rozctvrcenymi), 1 stejné ociSténou a naporcovanou petrzeli a kusem
celeru. Priddme nové koreni a bobkovy list a zalijeme 2,5 litrem vody.
Pfivedeme k varu a vafime min. 1 hodinu, dokud neni kure mékké. Mezi
tim si pfipravime zeleninu na polévku, tj. dvé mrkve a jednu petrzel
ocistime a nakrajime na ptl/¢tvrt kolecka a kus celeru na nudli¢ky. Cesnek
oloupeme a utfeme. Do polévky muZeme pfidat i pdérek, mame-li ho



k dispozici ;-) Kdyz je kure mékké, vylovime je z vyvaru, stejné tak jako
zeleninu a kofeni. Kofeni vyhodime, uvarenou zeleninu si nakrdjime na
drobno a rozrnahname vidlickou a schovame na pozdéji. Maso nechame
vystydnout jen tak, abychom se o néj nespalili, a obereme ho jesté za tepla.
Snazime se zachovavat velké porce masa pohromadé, ty pak pfijdou do
omacky, drobnéjsi kousky z krku, kfidylek apod. si ddvame zvlast, nebot je
pouzijeme do polévky. Vétsinu klize vyhodime, ¢ast miZzeme opét pridat
do polévky. Vyvar v hrnci osolime. Oloupeme si cibuli a nakrdjime na
jemno. V dalSim hrnci si rozpdlime kousek masla a kousek oleje a cibulku
na ném nechame zesklovatét. Zaprasime moukou (cca 1-2 lZice), poradné
michdme a asi po dvou minutdch pfiddme dostate¢né mnozstvi mleté
papriky (cca 2 vrchovaté lZice), nechame lehce propéct (nesmi se dlouho a
je nutné michat, aby se paprika nepfripalila a nezhorkla) a zalijeme za
fadného michani ¢asti vyvaru cca 1 litrem. Pfiddme rozstouchanou
zeleninu, kterou jsme si schovali z vyvaru, pfivedeme k varu a vafime cca
pal hodinky. Dochutime soli. Zbytek vyvaru pouZijeme na polévku.
Pfivedeme jej tedy kvaru, vhodime do néj nakrajenou zeleninu a pred
koncem vsypeme nudle a rozSlehame do néj vajicko a pfiddme utfeny
Cesnek. Tésné prfed koncem pfiddme omytou a nasekanou petrzelovou nat
a drobné obrané kuteci maso. Téstoviny uvafime dle ndvodu ve vrouci
osolené vodé s kapkou oleje. (pfi velkém mnoZstvi téstovin je dllezZité, aby
se zacaly vcas slévat, pfi slévani se proplachovaly a dobie okapaly a hlavné
aby se jich nedala velkd hromada dohromady- lépe je je rozdélit do vice
nadob, jinak se z nich stane jednolita hmota...). Paprikovou omacku po
palhodiné vafeni ochutndme a pfipadné dosolime. Je-li pfFilis Fidka,
pfipravime si jesté hladkou mouku (kdyby byla malo paprikova, pfidame
k mouce jesté papriku) kterou rozmichame dohladka se Slehackou a za
stdlého michani rozSlehame do omacky a jesté min. deset minut povatime.
Mame-li omacku dochucenou a radné konzistence, dame do ni jesté na
chvilku prohtat maso.

Kvétakovy mozecek, brambor (4 porce)

1 kvétdk, 4 vejce, 1,5 kg brambor, mdslo, 1 cibule, muskdtovy ofisek, sl
kmin

Brambory oloupeme, nakrajime a uvatime v osolené vodé s trochou kminu

do mékka. Kvétak ocistime, rozdélime na jednotlivé riZice a v osolené vodé
se Spetkou muskatového ofisku uvarime do mékka (vyvar je mozné pouzit



na zeleninovou polévku). Poté vyjmeme a nasekame na drobno. Cibuli
oloupeme a nakrajime nahrubo. Na rozpusténém masle osmazime do
lehce zlatava, pridame kvétak, osmaZime a poté za stalého michani
zalijeme vejci. Dle potieby jeSté osolime, popf. priddme trochu
muskatového ofiSku. Poddavdme sbramborem, ptipadné jesté trochou
masla na omasténi brambor.

Ovocné knedliky (4-6 porci)

250 ml mléka, 2 IZicky krupicového cukru, 30 g droZdi, 2 vejce, 2 IZiCky soli,
350 g hrubé mouky, 350 g polohrubé mouky (mélo by vyjit na min. 20 kouli)
1 | Idhev domdciho kompotu (tfesné, Svestky), 1 slehacka, 1 kysand
smetana, cukr moucka, mdslo, tvrdy tvaroh

Pozn. Na tdbore se musi zadéldavat minimdiné ve dvou, kdy jeden drZi a
druhy zadélavd, a je to pomérné fyzicky ndrocnd cinnost. Rozhodné to jde
lépe rucné, jak vareckou...

Nejprve si slijeme kompot, aby nam ovoce dobfe okapalo. Stavu z kompotu
muZeme zuZitkovat dle libosti ;-). Do zadélavaci misy si odvaZzime oba druhy
mouky a uprostred si udélame dulek, do kterého rozdrobime droZdi a to
zasypeme 2 |zickami cukru. Na drozdi nalijeme Cast vlazného mléka (tak,
aby vse zlstalo v krateru) a dame na teplé misto, dokud nam nevzejde
kvasek (cca 10-15 minut). Poté mimo kvasek nasypeme sil, prfiddme vejce
a zbytek mléka a zadélame hutnéjsi, ale vlacné tésto (moznd bude potreba
dodat jesté kapku mléka, chce to ziskat cvik ;-)). Zadélané tésto prikryjeme
Cistou utérkou a ddme na hodinu kynout na teplé misto (slunicko, popf.
kamna- pozor ale na to, Ze nadoba je plastova...). Z tésta pak odebirame
kusy, do kterych balime okapané ovoce (3-4 tfesné na knedlik. Tésto si
nesmime zamadet, nebot by pak neslo slepit, knedlik by se rozpadl a
rozvaril. Knedlikové koule davame na pomoucnény stll a jesté nechame
cca 15 minut kynout. (na tabore nejde uvafit vse nardz a nez doptipravime
koule, budou ty prvni davno vykynuté ;-)). Vykynuté knedliky sazime do
varici osolené vody, po 7 minutdch otac¢ime a po dalSich 7 vyndavame.
Kazdy knedlik je nutné po vyloveni propichnout, aby z néj odesla para a
nesrazil se. Servirujeme posypané nastrouhanym tvarohem, mouckovym
cukrem, polité rozpusténym maslem a ozdobené uslehanou Slehackou a
trochou kysané smetany.



Pastikova pomazanka (4 porce)

1 velka pastika (cca 200 g), vrchovata IZice perly, 2 okurky, 1 mensi cibule,
plnotuénd horcice, pepr, stl

Pastiku pofadné promichame s perlou, smichame s nadrobno nakrajenou
cibuli a okurkami. Dochutime plnotucnou hofcici (na toto mnozstvi bude
stacit cca 1 lZice), Spetkou pepre, popf. soli a ndlevem z okurek, popf.
citrénem.

Pecena kurata s chlebem (4 porce)
1 kure, olej, grilovaci koreni, sul, pivo, plnotucnd horcice, kecup, kyselé
okurky

Pozn. Pozor na prdci s kufecim masem- viz. Recept na kung pao...

Kufe radné oplachneme vodou a osusime papirovou utérkou. Pak ho uvnitf
omatlame olejem, nasolime a vysypeme korenim. Poté ho nabodneme na
k@l a provedeme ochuceni i z venku. Z kofeni a oleje si jesté pfipravime
marinadu, kterou budeme kufe béhem peceni pribéiné potirat. Kure
peceme pomalym otaéenim nad zhavymi uhliky spiSe jak nad ohném, aby
se poradné propeklo- nesmi byt uvnitf syrové a zvenku spalené. Ke konci
zastfikdvame pivem. Po upeceni naporcujeme pomoci nGzek na dribez a
podavame s kyselou okurkou, keCupem ¢i horcici a samoziejmé chlebem.

Porridge (4 porce)
% pytliku ovesnych vlocek, 750 ml mléka, cukr krupice, rozinky, marmeldda,
skorice, cukr moucka, granko, ovoce nebo kompot (mdame-li)

Vlocky si jesté veCer namocime do vody (mnoZstvi musime odhadnout-
vlocky by mély byt potopené, budou bobtnat, takze aby mély z ceho).
Nadobu na noc zavieme, aby nam do ni nevlezl nezvany navstévnik. Rano
do vlocek nalijeme mléko a ptiddme cca 1 lzZici cukru. Dame na kamna a za
stdlého michani vatime az do zhoustnuti (pozor, opravdu se mize bez
radného michani znacné pripalit). Ve spravné uvareném porridgi by méla
stat lzice. K porridgi podavame dle libosti dotyéného rozinky (mohou se dat
naloZit do vody spolecné s vlockami, jsou pak Stavnatéjsi a kase od nich



ziskd prirozené sladkou chut), marmelddu, skofici, mouckovy cukr, granko
popf. nakrajené ovoce ¢i kompot, mame-li néjaké k dispozici.

Rajska s knedlikem (4 porce)

Knedliky: 250 g hrubé mouky, 200 g polohrubé mouky; 1,5 IZicky cukru, 20 g
drozdi, 2 mensi vejce; 1,5 IZicky soli, 1 houska, 170 ml mléka

Rajska: 1-2 rajcatové protlaky (AQ), 500 g veprové pleci, 1 vétsi cibule, 3
vrchovaté IZice cukru krupice, hladkd mouka (2-3 lZice), sul, tymidn, 1
kostka Maggy extra silny, kecup, olej (Ize pridat i kousek mdsla), % aZ 1 |
vody

Houskové knedliky: Do zadéldvaci misy si odvazime potifebné mnozstvi
mouky, udélame v ni dllek, do kterého nadrobime droZdi a pfidame cukr.
Dilek zalijeme vlaznym mlékem (zbytek mléka si schovame) a misu
prikryjeme Cistou utérkou a dame na cca 15 minut na teplé misto. Po 15
minutach by mélo drozdi pékné vybéhnout. Do misy mlizeme pfidat vejce,
sul (mimo kvasek) a zbytek mléka (mozna bude potfeba jesté trochu prilit,
zaleZi na mouce atd.) Tésto poradné zadélame, mélo by byt tuzsi nelepivé,
ale zase nesmi byt moc tuhé. Dame jej opét pod Cistou utérku na teplé
misto na hodinu vykynout (slunicko, popf. kamna- pozor ale na to, Ze
nadoba je plastova...). Mezi tim si nakrdjime housku na kosticky. Ty do
tésta zapracujeme hned po vykynuti. Poté si tésto rozdélime na 3 stejné
velké Casti a vytvarujeme z néj knedlikové Sisky- ty by mély byt hladké,
pokud mozno bez housky na povrchu. Hotové knedliky nechame na vale
prikryté utérkou jesté 20 minut kynout. Poté je opatrné vhodime do vafici
osolené vody, pokud se pfichyti ke dnu opatrné vareckou odlepime a
pfiklopime. Voda musi celou dobu vafit. Po 7 minutach knedliky oto¢ime a
vafime z druhé strany dalSich 7 minut. Poté knedliky postupné lovime
podbérdkem, a pred krajenim jesté propichame vidlickou. Nakrdjené
knedliky od sebe oddélujeme, aby z nich mohla ujit para a nesrazily se
nam. Misu s uvarfenymi knedliky pfed podavanim pfrikryjeme CcCistou
utérkou.

Rajska omacka: oloupeme a nakrajime si cibuli (doma nadrobno, na tabore
radéji nahrubo), maso omyjeme a nakrajime na kostky (cca 3x 3 cm). Z
cukru si pfipravime karamel- za stdlého michani rozpustime cukr v hrnci az
do karamelové barvy- moc svétly by nemél tu chut, moc tmavy by byl



horky. Po ruce mame pfripravenou vodu, kterou v momenté, kdy ma
karamel tu spravnou barvu, do néj nalijeme. Pozor, mGze dojit k vybuchu!!!
Kazdopadné se uvolni dost pary, tak at se nespalite. Vypneme hotdk a
michame, dokud se karamel ve vodé zcela nerozpusti. Cibuli smazime na
oleji dokud nezesklovati, pak pfiddme maso a opeceme ze vSech stran
dokud se pékné nezatdhne. Poté zaprasime lzici hladké mouky- poradné
michdame, nesmi se pfipalit a po chvilce priddme protlak, chvilku
prodélame a zalijeme rozpusténym karamelem a zbytkem vody. Lehce
osolime a privedeme k varu. Pfidame trochu v rukou promnutého tymianu
a rozdrobime kostku bujénu. Vatime za obcasného michani dokud neni
maso zcela mékké (min. hodinu, miZe to trvat ale i dvé :-)). Omacku
dochutime soli, tymidnem, popt. jesté kelupem. Je-li malo husta,
rozmichame si v hrnku hladkou mouku se studenou vodou na hladkou
tekutou kasi¢ku, kterou nejlépe metlickou vmichdme do varici omacky
(nechceme v ni hrudky). Vysledna hustota se ukaze cca po minuté, omacku
je ale potfeba povafrit po tomto zasahu cca jesté 10 minut, aby se ztratila
chut syrové mouky.

Tip: lepsi je omdcku na zacdtku prilis nezahustovat, aby se pak nemusela
celou dobu michat, protoZe by hrozilo jeji pfipdleni.

Kostku bujonu je mozné pridat jiZz do karamelové vody a v ni povarit, Iépe si
ohlidame jeji rozpusteni...

Rizoto (4 porce)
1 kureci kostra/mleté maso, 2-3 sdcky ryZe, 1 pytlik mrazené zeleniny, 1
cibule, sul, olej (mdslo), curry/paprika, maly protlak; 10 Dkg syra na
strouhdni, kyselé okurky

Rizoto miZeme udélat z kufeciho masa, popf. masa mletého. Budeme-li
mit kufeci kostru, udélame spolecné s rizotem zdroven i polévku. Kostru
oplachneme a dame vafit spolecné se zeleninou- viz. recept na kureci
polévku. Po uvareni kostru obereme- ¢ast mizeme dat do polévky, zbytek
si schovame do rizota. Ryzi uvafime dle ndvodu na krabici. Cibuli si
nakrajime nahrubo a osmazime na oleji, popf. masle. Pak pridame
zeleninu, osolime, lehce podlijeme, a dusime. KdyZ uZ je zelenina hotova,
pfiddme obrané kufeci maso a curry, promichame a prohfejeme a nakonec
vmichame ryzi. Poddvdme posypané najemno nastrouhanym syrem a
s kyselou okurkou.



Mame-li maso mleté, nevafime jej, ale ddme osmazit na zlatavou cibulku.
Po tom, co je opecené jej lehce zaprasime sladkou paprikou, promichame a
pfiddme trochu protlaku, popt. kecupu. Pak pfiddme zeleninu a
pokradujeme dale stejné, jako u kufeci kostry... ©

Tip: ryZe bude mit lepsi chut, pfiddme-li do vody hrebicek (1 na jeden pytlik)
Hrebicky miZeme zapichat do oloupané cibule- budou se ndm Iépe lovit.
RyZe také ziska zajimavéjsi barvu i chut, pridame-li do vody, ve které se vari
néjaké koreni, napr. curry.

Pozn. Pozor na prdci s kufecim masem- viz. Recept na kung pao...

Rybickova pomazanka (4 porce)
1 velka plechovka sardinek, % malé cibule, 2 kyselé okurky, 3 vrchovaté
IZice Perly, plnotucnd hof¢ice (cca 1 IZice), sal, pepr

Z rybicek slijeme prebytecny olej (jsou-li naloZzené v oleji) a rozmackame je
vidlickou, smichame s Perlou a nadrobno nakrajenou cibuli a okurkou.
Dochutime hoft¢ici, Spetkou pepre, popf. Soli, okyselime ndlevem z okurek
popf¥. citrénovou $tévou.

Rizek Petra Voka, brambory, okurkovo-rajéatovy
salat (4 porce)

600 g veprové krkovicky bez kosti, 200 ml bilého vina, 4 velké strouZky
Cesneku, drceny 4 barevny pepr, mlety pepf, olej; 1,5 kg brambor, kmin, 1
saldtovad okurka, 2 raj¢ata, ocet, cukr, sul

Maso oplachneme a nakrajime na platky- krajime kolmo na vlakna, jinak se
to nebude dat rozivejkat. Pokud si nejsme jisti, radéji se zeptame. Pocet
platkd by mél byt vétsi jak pocet stravnikl, nebo alespori stejny :-). Kazdy
platek lehce opepfime obéma druhy pepre a ddame do misy, do které jsme
si nalili trochu oleje a na platky nakrdjeli oloupany ¢esnek. Promichame,
aby maso bylo potfené olejem a pfislo do kontaktu s cesnekem. Pak
zalijeme bilym vinem, opét promichame a nechdme chvili pfikryté
potravinovou fdlii v chladu ulezet. Pokud mame lednici, nebo je opravdu
zima, Ize i pres noc. Poté maso i s cesnekem smazime na rozpaleném oleji
dozlatova. Kazdy platek jesté pred vyndanim z panve lehce osolime.



Tip: Cesnek lovime tak, aby nebyl moc tmavy, nebot pak hortkne. Opecené
maso odklddame do pekdce, ktery mdame na teplém misté na kamnech a
prikldpime. UdrZi se tak teplé aZ do vyddvani obéda ;-)

Chce to také vychytat se smaZenim, maso by se mélo délat zprudka, takZe v
kamnech potrebujeme Zdr, aby se nadm smaZilo (nedusilo)... Ovsem pak
hrozi zase nebezpeci vzniceni oleje, takZe se nesmi fajrovat moc.. :-) Pokud
byste se k tomuto bodu bliZili (to pozndte), je lepsi zavcéas pdnev sundat,
vyndat maso a vyménit olej...

ProtoZe pdnev hreje na riiznych mistech zcela odliSné, ddvdme pldtky
nejdriv na ta méné rozpdlend a pak je premistujeme ke stfedu kamen, kde
ziskaji opecdnky...

Brambory oloupeme (oskrabeme jsou-li nové a jde to), oplachneme,
nakrdjime. Je-li voda Spinava, vyménime. Brambory by mély byt lehce
ponoiené. Vodu osolime a pfiddme kmin. Privedeme k varu a vafime 15-20
minut, poté provedeme test. Jsou-li hotové, slijeme a nechame odpéfit,
prikldpime pouze nebudeme-li hned podavat a hrozilo by vystydnuti.

Tip: mdame-li petrZelovou nebo celerovou nat, porddné ji opldchneme a
nasekdame. MiZeme ji pak poddvat jako ozdobu na brambory.

Zeleninu oplachneme, okurku oloupeme a nastrouhdme nahrubo do
saldtové misy. Lehce posolime (pusti si Stavu). Rajéata nakrajime na
mésicky, popf. Jsou-li velké, tak jesté mésicky napllime. Promichdme,
dolijeme trochu vody a ochutime mouckovym cukrem a octem, popf. Jesté
trochou soli.

Tip: ocet priddvame po IZicich

vodu, cukr, ocet a sul Ize také rozmichat zvldst a pak tuto zdlivku teprve
smichat se zeleninou, nehrozi tak, Ze ndm do saldtu spadne néceho vic neZ
bychom chtéli...

Syrova pomazanka (4 porce)
3 IZice Perly, 2 velké Ctyrhranky mazaciho syra, 10 Dkg eidamu



Perlu smichdame za pomoci vidlicky s mazacim syrem a najemno
nastrouhanym eidamem. Pokud mate fantazii, lze ptridat i néjaké koreni
popf. Zeleninu (porek, cesnek, mrkev nastrouhanou najemno apod.

Téstoviny s boloniskou omackou (4 porce)

1 balicek téstovin, 300g mletého masa, 1 mrkev, 1 petrZel, kousek celeru, 1
cibule, pepr, oregdno nebo tymidn, sdl, olej, maly rajcatovy protlak, 1
strouZek Cesneku, 100g syra na posypdni

Téstoviny uvarime dle navodu, slijeme, propldchneme a nasypeme do co
nejvétsi nddoby (aby jich nebyla na sobé velka vrstva).

Korenovou zeleninu ocistime a nastrouhdme najemno. Na pdnvi rozpalime
olej a zeleninu na ném smazime do zlatavé barvy. Poté vmichame na
stfedné hrubo nakrdjenou cibuli a jesté chvili smazime. Poté pfiddme mleté
maso a obdélavame dokud neni maso opecené ze vSech stran. Osolime,
pfiddme trochu pepfe a vmichdme protlak. Poté zalijeme trochou vody. V
ruce promneme koreni, vmichame do omacky a nechame cca pal hodinky
vafit. Pfed koncem priddme utfeny Cesnek a pfipadné jesté dochutime soli
nebo kofenim. Je-li omacka malo rajéatova, mizeme dodat kecup.

Téstoviny podavdame prelité bolonskou omackou a ozdobené najemno
nastrouhanym syrem.

Téstoviny s kecupovou omackou

1 balicek téstovin, 400 g Sunkového saldmu, 1 maly kecup, 1 cibule,
oregdno, curry, 2 strouZky ¢esneku, olej, 100g syra na posypdni

Téstoviny uvarime dle navodu, slijeme, proplachneme a nasypeme do co
nejvétsi nddoby (aby jich nebyla na sobé velka vrstva).

Na pdnvi rozpalime olej a smazime na ném cibuli nakrdjenou na stfedné
hrubo do zlatavé barvy. Poté vmichame na kosticky nakrdjenou uzeninu a
obdéldvame dokud neni opecend ze vsech stran (nebo nez se zacne zcela
nepfijatelné hodné prichytavat, coZ zplsobuje mouka v ni obsaZena...).
Poté hned vlijeme kecup, lehce povafime a zalijeme trochou vody. V ruce



promneme oregano a s trochou curry, vmichame do omacky. Pfed koncem
priddme utfeny Cesnek a pripadné jesté dochutime soli nebo korenim.

Téstoviny poddvame prelité omackou a ozdobené najemno nastrouhanym
syrem.

Téstoviny se zeleninou, Sunkou a syrem (4 porce)

1 baleni téstovin, 1 pytlik mraZené zeleniny, 1 cibule, 400g Sunkového
salédmu nebo jiné uzeniny, 10 Dkg tvrdého syra, grilovaci kofeni, curry, sil,
pepr

Téstoviny uvarime dle navodu, slijeme, propldchneme a nasypeme do co
nejvétsi nddoby (aby jich nebyla na sobé velka vrstva).

Cibuli oloupeme a nakrajime nahrubo. Rozpalime olej a cibuli na ném
opékame do zlatavé barvy. Lehce osolime. Poté vsypeme mrazenou
zeleninu, podlijeme kapkou vody (jen tak malo, aby se zelenina
neprichytavala, rozhodné ve vodé nesmi plavat!!l). Priklopime a za
obcéasného michani dusime, dokud neni dobra na skus- tj. varena, ale stale
lehce kfupava. Pokud je jesté malo sland, dosolime. Pak pfiddme na
kosticky nakrajenou uzeninu a dochutime kofenim dle fantazie. Jesté
kratce prohiejeme a poté promichame s uvafenymi téstovinami.
Podavame posypané najemno nastrouhanym syrem.

Veprové platky s bramborem, zelenina (4 porce)

600 g veprové krkovicky bez kosti, 4 velké strouzky cesneku, 1 velkd cibule,
drceny 4 barevny pepr, mlety pepr, olej; 1,5 kg brambor, kmin, % okurka, 2
rajéata, ocet, cukr, sul

Maso oplachneme a nakrajime na platky- krajime kolmo na vlakna, jinak se
to nebude dat rozzvejkat. Pokud si nejsme jisti, radéji se zeptame. Pocet
platk( by mél byt vétsi jak pocet stravnik(l, nebo alespon stejny :-). Kazdy
platek lehce opepiime obéma druhy pepre a ddme do misy, do které jsme
si nalili trochu oleje.  Naolejované maso skldddme v mise na sebe a
prokldadame na platky nakrdjenym oloupanym cesnekem a na polokrouzky
nakrajenou cibuli. Poradné uhnacame a nechame chvili pfrikryté
potravinovou fdlii v chladu ulezet. Pokud mame lednici, nebo je opravdu



zima, lze i pres noc. Poté maso i s Cesnekem a cibuli smaZime na
rozpaleném oleji dozlatova. Kazdy platek jesté pred vyndanim z panve
lehce osolime.

Tip: Cesnek lovime tak, aby nebyl moc tmavy, nebot pak horkne. Spolecné s
cibuli jej davame do néjakého kastrilku zvlast, aby se nam Ilépe serviroval
pfi vyddvani.

Opecené maso odkldddme do pekdce, ktery mdame na teplém misté na
kamnech a priklapime. UdrZi se tak teplé aZ do vyddvdni obéda ;-)

Chce to také vychytat se smaZenim, maso by se mélo délat zprudka, takzZe v
kamnech potrebujeme Zdr, aby se ndm smaZilo (nedusilo)... Ovsem pak
hrozi zase nebezpeci vzniceni oleje, takZe se nesmi fajrovat moc.. :-) Pokud
byste se k tomuto bodu bliZili (to pozndte), je lepsi zav¢as pdnev sundat,
vyndat maso a vyménit olej...

ProtoZe pdnev hreje na riiznych mistech zcela odlisné, ddvdme pldtky
nejdriv na ta méné rozpdlend a pak je premistujeme ke stfedu kamen, kde
ziskaji opecdnky...

Brambory oloupeme (oskrabeme jsou-li nové a jde to), oplachneme,
nakrajime. Je-li voda S$pinava, vyménime. Brambory by mély byt lehce
ponotrené. Vodu osolime a pfidame kmin. Pfivedeme k varu a vafime 15-20
minut, poté provedeme test. Jsou-li hotové, slijeme a nechame odpéfit,
priklapime pouze nebudeme-li hned podavat a hrozilo by vystydnuti.

Tip: mdame-li petrZelovou nebo celerovou nat, porddné ji oplachneme a
nasekdme. MiZeme ji pak poddvat jako ozdobu na brambory.

Zeleninu oplachneme, okurku oloupeme a nakrdjime na kolecka. Raj¢ata
nakrajime na mésicky. Podavame ke kazdé porci jako oblohu, tak, aby ndm
vyslo na kazdého.

Zeleninova polévka (4 porce)

2 mrkve, 1 petrzel, kousek celeru, kousek masla (cca 50g), kousek porku,
strouzek cCesneku, 1 vejce, hladkd mouka (2-3 lzice), 1 bobkovy list, 3
kulicky nového koreni, 5 kulicek pepre, petrzelova a celerova nat

Na poloviné masla osmazime ocisténou a na kolecka a nudlicky nakrdjenou
korenovou zeleninu, pfidame porek a koreni, lehce promichame a zalijeme



litrem vody, osolime. Vafime dokud neni zelenina dobrd na skus. Nocky
vhazujeme do polévky pomoci Izicky, popr. je-li tésticko pfrilis tekuté,
zaSlehavame jako zavarku. Mélo by se v polévce povafrit alespon 5 minut.
Spolecné s nocky vmichame do polévky i najemno utfeny ¢esnek. Tésné
pred koncem do polévky vhodime i dobfe omytou a nasekanou
petrzelovou a celerovou nat.

Nocky: Zbylé maslo rozpustime v jiném kastrllku, pfiddame hladkou mouku
a udélame maslovou jisku (za stalého michani i po odstaveni z kamen-
nesmi se pripalit!!!) Nechame vychladit a poté do jisSky zaslehame vejce,
lehce osolime, popf. opepfime - dostaneme tak husté tésticko, ze kterého
udéldme v polivce nocky.

Zelnacka s chlebem (4 porce)

maly pytlik kysaného zeli (250g), 1 vétSi brambora, 1 mensi cibule, 1
Spekacek nebo kousek kabanosu, 1 mald pikantni klobdsa, % kysané
smetany, kostka masoxu, Cervena sladka paprika (koreni), 2 bobkové listy,
5 kuli¢cek nového koreni, stl, drceny kmin, pepf

Brambor oloupeme a nakrajime na kosticky. Uvafime v osolené vodé (1L) s
trochou kminu do mékka. Neslivame. Cibuli nakrajime nahrubo, osmazime
na oleji (nebo jesté lépe sadle mame-li). Kdyz je cibule zesklovatél3,
pfiddme na kosticky nakrajeny burt a opékdme. Pak priddme vrchovatou
Izici Cervené papriky a kratce oprazime, nesmi se nam pripalit, byla by
horka... Pak vsypeme zeli, které jsme si pfedem slili (ndlev uschovame) a
nasekali nadrobno. Kratce osmazime, vhodime kofeni a zalijeme vodou s
uvafenymi bramborami. Pfivedeme k varu, vhodime kostku masoxu a popf.
po jeho fadném rozpusténi jesté dosolime. Vatime alespon pll hodinky. Na
zavér vmichame kysanou smetanu a na kolecka nakrajenou klobasu.
Polévku dochucujeme slitym nalevem z kysaného zeli. Lze ji také zahustit a
to tak, ze si v hrnec¢ku rozmichame hladkou mouku s vodou na tekutou
kasicku a tu vlijeme do vafici polévky s pomoci metlicky, abychom si v
polévce neudélali hrudky. Po zahusténi je nutné polévku alespon 10 minut
jesté povafit (provadime tedy pred smetanou a hlavné klobaskou ;-))

Pozn. Brambory varime zvldst proto, Ze v kyselé vodé jsou témér
neuvafitelné...
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