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KaLithia 1.
uvobD

Nesndsim predmluvy tvody a viabec ty zvasty, co zdrzujou od
hlavni myslenky knihy, nebo jakéhokoliv spisku. Ale tady vés, moji
mili ¢tendfové, musim prosté potrapit chté nechté. Na zacatku je
treba uvést davody, které mne vedly k sepsani tohoto drobného ku-
linafského svazku.

Piedné je to stdle vzrustajici udiv nad tim, ze drtiva vétsina lidi
si mysli, ze to, co dokdzali jejich sousedé a ti druzi, maji praveé ti
druzi a sousedé jaksi nezaslouzené a hlavné od nepaméti a ze by
si ti druzi méli projit peklem odftikani a zivotnich béd, jako my
yostatni®, A a viibec! Ze je nespravedlivé, ze ten druhy si to neu-
védomuje a ma vse, zatimco my bédujeme a dfeme a nikdy nebu-
deme mit, co ti druzi. Veden touto tvahou v§em ndm vlastni jsem
nabyl dojmu, Ze tedy vsichni si prosli stejnym obdobim a stejny-
mi jidly, jako ja. Z tohoto omylu mé hned asi v paté tridé vyvedl
(d&kuji Prozietelnosti) pouhym piikladem muj spoluzék a tehdy i
partak Jarda Hronek ze zazobané zbohatlické rodiny lékatu, ktery
na rozdil ode mne( revangisticka protisocialistick4 potrestana liza
tridnich nepritel - tém sloviim jsem tehdy moc nerozumél, zato je
casto slychdval), kdy jsem Zmoulal nechutné dva krajicky chleba
spojené jen tenkou vrstvou sadla, co se do okamziku konzumace
stihlo vsiknout, zabalené ubrouskem s charakteristickou palci-
vou lehce mocovou vini, coz byla moje svacina dlouha 1éta, hrdé
ttimal rohlik naplnény uherdkem z Tuzexu a popijel cocacolu v
malé dzasné lahvi¢ce (ne vzdycky, nékdy méliledovy ¢aj taky asi z
Tuzexu). Jak vidite, na tuto zkugenost jsem zcela zapomnél, protoze
jinak bych nebyl ¢im dél vice ohromen az $okovdn, Ze soucasnilidé
jidla, ktera jsem jako décko tfidnich neprétel- tedy z nizko-ptijmo-
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vé skupiny obyvatel konzumoval j, nejedli oni. Ba co vic, Ze je ne-
zboznuji jako j4, ale ani je neumi uvatit, natoz aby je kdy jedli.
Takze aby se pro vSechny budouci generace zachovaly jednodu-
chéd a velmi chuda (tehdy) nyni jen chutnd jidla neviednich chuti
i vani, napsal jsem prvnich sedm receptua. Dalsi ptibéhy se povét-
$inou ptihodily v néjaké souvislosti s prislusnym jidlem a recepty
k nim jsou vyprdvénim, které mi piimou cestou piedaly mé
chutové buriky jako svému integralnimu vytvoru, kterého sii diky
své vlastni praci velmi vazi. (Hezky jsem se pochvilil, Ze? A ani to
nevyzni jako sebechvéla.) Prosté jednoduse feceno, v hubé mdm
asi néjaky skryty pocita¢, co pozna, co ajak a z ¢eho se vatilo (tedy
pokud jsem se s témi ingrediencemi setkal- nejsem viibec kuchar)
a mam tu drzost to okamzité po navratu z cizich zemi vyzkouset.
Néco naprosto zvoru, a pak to nezapi$u, ale néco se povede famozngé,
a proto to napi$u, abych na to pri$té nezapomnél. No a o oboji si
myslim, Ze je dobré se podélit. Tedy pokud nejste Jarda Hronek, co
si vSechno koupi v TUZEXU a nepotiebuje jist nuznd jidla chudé
spodiny (pochopili jste snad mou laskavou ironii. Jarda Hronek byl
kamos i kdyz zazobanej, prosté kimos. A mezi kimose se malicher-
nostijako je majetek, $tésti, krasa atd. netahaj) Tak vzhtru do toho!
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Kalithia 11,

PRAZENKA

Co je prazenka? Precetli jste si viibec nejdtiv Gvod do recepta?
Abyste védeli, jestli tu vitbec mate co délat! Uz jo? Dobra. Tak co
je prazenka?Nebo-li prazena polévka? Zrovna dnes jsem na ni mél
chut v doméni, Ze si k ni jesté uklohnim vo$ouchy. Nestalo se tak,
pac jsem se ji prezral jako to prase. Takze systematicky:

nevyznate se ale viibec v houbdach, bude to dost draha zélezitost,
protoze susenych hub (a z téch je prazenka nejlepsi, i kdyz jde délat
z erstvych, mné nejvic hcutna ze suSenych) je sice dostatek, ale
levné nejsou. Takze pro ty, co sinasbirali a ususuli houby v dobach,
kdy jich byl plny les, je cena pro 4 osoby cca do 1K¢& na osobu (upo-
zornuji, ze vim, Ze tenhle recept pisi 18.12.2014! a presto si za cenou
stojim).

DOBA PRIPRAVY: mné to dneska trvalo asi 6 minut. Nejdyl je
ta mouka. To je désnéj opruz.

SUROVINY:

Susené houby........... mnozstvi podle chuti a touhy . Kolik asi date
susenejch hub do litru vody? Zkuste to. Hrst? Dvé? Kdyz se seknete,
budete tam mit MOC nebo MALO hub :-)

Sl mnozstvi, zas ta potiz........... j& bych solil az
nakonec. To se i ochutnava a to se nejlip poznd, kdyz uz by se tam

sul sypat neméla.
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Hladka mouka.......... mnozstvi tak za jednu korunu na jednoho.
Netusim, kolik stoji hladkd mouka. 16K¢? 30K¢?Moment, vygoo-
glim to.......... HA, pry 31k¢. To znamend, ze kdyz je tam 1000g (pro
Stoury a tupce to je je jedno kilo, tedy jeden kg.... z ¢ehoz by bystry
¢tendf mohl dovodit, Ze pismeno ,k“je nahradaza ttinuly. Schvalné,
koho to napadlo? Nikoho? No, to jsem ¢ekal.), je mnozstvi zajednu
korunu cca jedna tticetina. Vezmeme-li si, ze 1polévkova lZice je
cca 10g hladké mouky, budou potieba cca 3 Izice. Ale nevérte mi,
janalzice nemétim. Nasypu do panve mouku asi tak, aby po celém
dnu byla vrstva cca Smm. Takze kdybyste tam nasypali 3 1zice na
osobu, tak to bude $ilené moc. SNIZUJI CENU, bude to stat pod
1K¢ na osobu.

Kmin....eeenenee. zas ta blbd mira mnozstvi! Jak to mam , ksakru,
védét? chcete tam celej pytlik za 6K¢? Jste ulitly na kmin? Klidné
ho tam nasypte celej. Ostatnim, co nejsou fetdci na kmin staci 1-2g.
(to je pétina az polovina pytliku, zoufalci!)

Voda....ocveveuennee mnozstvi? Jdéte uz s tim nékam. Ptimérené, vim
ja kolik ti vasi ulitli kminovi fetdci sezerou? Jeden talif je cca ¢tvrt
litru. Pac¢ si kazdej prida, dejte tam 1,Slitru vody.

POSTUP:

Nékde musite kazdopddné sehnat zdroj tepla. Nejlepsi by byl
sporak, pripojenej k plynu nebo elektfiné. Pokud to budete za-
pojovat ted nékdy, pamatujte, Ze nejde zapojit plynovej spordk
do elektiny. A pokud se vim to podafi, nebude to hrat. Nechte
toho,jo? Nechci v hlavinkich nejchudsich délat bordel s tim, Ze
nékteré spordky na plyn maj elektrickou troubu a jdou zapojit do
elektfiny Tteba by pak zjistili, ze existuje i splachovaci zachod a
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chtéli ho taky. Takze zpét k ptipravé. Mame-li funkéni zdroj tepla
ve vodorovném stavu, mame napul vyhrano. Vezméte néco, co se
da pouzit jako hrnec. Nejlepsi by hrnec byl sam o sobé, ale netus$im,
jestli néco takového mate doma. At najdete co najdete, pokud to
netece, nalije se do toho ta voda. Nasypou su$ené houby a kmin.
Da se to na zdroj tepla, a néz to za¢né varit, si toho prosté nevsimej-
te. Na SUCHOU pénev vysypte tu mouku (cca dvé lzice na osobu)
a postavte na zdroj tepla. FKAT NA UPLNE SUCHOU PANEV!
Musite s tim furt michat, nebo se vaim spodek spali ptipadné za¢ne
hotet. Plyn taky nemusi byt Gplné na maximu. Ale to zjistite na-
sledné, kdyz vam mouka vybouchne, tak az se vrétite z plastiky a
rekonvalescence, dejte pfi druhém pokusu mensi plamen.

Pokud to prezivite a zutivé michdte, cca za pét minut za¢né
mouka zloutnout a furt se z ni bude désné koufit. Vsichni vim
budou tikat: Néco se ti tady ty neknubo pali, ale vy vite, ze jedete
ptresné podle mého receptu. Po dal$i minuté bude mouka jesté
zlutéjsi. Tou dobou se ale uz vehementné houby s kminem vaii a
voda je od vyluhu z hub pekelné ¢erna. To je TAKY DOBRE. Tak
jesté chvilku, aby prazeni mouka byla hnéda. NE CERNA to je
spalend, ale pokud se vam par zrnicek spali, taky se z toho nestfi-
li. Barva mouky by méla byt néco mezi sienou palenou trosku do
okrova a umbrou lehce fiznutou zelezitou zluti. Plati dvé pravidla:
¢im je mouka uprazengjsi, tim min zahustuje a druhy, ale ¢im je
uprazenéjsi, tim md prazenka vyraznéjsi vani. Takze vam bublaji
houby a mouka je pfesné v barvé mezi okrem a ¢ernou a vy ji od-
stavite z ohné. PANEV!!!! Ne houby. Vezmete do ruky vidli¢ku
(nebo vétev, kombinacky, kli¢ od trezoru, prosté co méte po ruce) a
budete michat tou bublajici vodou. Druhou rukou budete pomalu
sypat tu uprazenou mouku do vody. Bacha bude to pénit, proto to
michdni. A ¥ikim POMALU, at se neudélaji pucky. Za 20 vtefin je
zamichdno. Nechte jesté chvilku sta¢i minuta povatit a ted sypte
sul.

Odhodte vidlicku (nebo vétev, kombinac¢ky, kli¢ od trezoru,

MISE —-PRAZENKA Kapitola Il. 13



prosté to, co jste pied chvili bafli do ruky jak to bylo po ruce) a
vezméte lzici. Tim se nejlépe polévka ochutnivd. Je to divné, ale
je to tak, vérte mi. No a sl prestante sypat, az to bude slané tak
akorat pro vas jazycek. Hotovo. Prosté 6 minut.

Barbafi ji dopliuji zapusténym vejcem , petrzelkou nebo libe¢-
kem, co ma soused na zahradé a to v pripadé, ze tam ten soused
neni. Jinak by mél asi ndmitky, kdyz byste mu to ocesdvali. Ten
soused samoziejmé, libecek ne, ten nemluvi. J4 to ale nemdm rad.
Takhle jsem se ji nauc¢il vatit od babicky a maminky a miloval jsem
ji. Daji se do ni nadrobit zbytky tvrdého chleba a on izasné zmékne
a dd se snist. Prosté namka a ne néjaky svinstvo z néjakejch kuzi a
starejch podesvi. Mimochodem vite to, ze jinde se houby nesbiraji,
ze to tam je znamenim chudoby a v zahrani¢i prece chudy nezijou.
A kdyz, tak se k tomu nikdo nehldsi. To my zas jo. A radi.

Takze polivku jsem samoziejmé zblajznul, ale ty vosouchy (mistni
vyraz pro bramboréaky) asi délat neptijdu. Prazenka, i kdyz se to
nezdd, je dost sytd. Takze zdar novému literdrnimu atvaru v mé
tvorbé. To jsem tedy klesl. T¢ pic!
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Kalithia 11L

KVASNICOVA POMAZANKA

Tak jsem zase zazil mensi $ok a proto tenhle recept. Véci jsou
jinak, nez se zdaji byt a to presné sedi do moji teorie. Stejné jako
kdyz si nemuzete vzpomenout na néco, co je vim chronicky znamé,
stejné tak se najednou néco stane a vy nevite jak, pro¢ a za¢nete
pochybovat o svém zdravém rozumu. Pfesné to se mi stalo dnes a
podivnou asociaci jsem si vzpomnél na kvasnicovou pomazanku.

Je to moje oblibené jidlo, délavam ji ¢as od ¢asu k nedélni snidani,
protoze jsem si zvykl jist teplé snidané. Asi jsem néjak znabobsteél,
zesnobstél nebo jak se to fekne. A protoze jsem ji délal uz odma-
linka, a potdd jsem o ni mlel, ptihodilo se ijednou na vojné, ze tedy
kuchati ze udélaji tu mou opévovanou kvasnicovou pomazanku.
Takze tésné pred buditkem mé nékdo rve za rameno:“ Spagy,
vstavej, je pruser, jak se déla to kvasnicovka?“ Nejen Ze jsem se z
rozcvicky uz nékolik mésict uspésné uléval, jesté jsem mél néjaky
zbytkovy alkohol (asi hodné) po véerej$im tahu po Mosteckych
putykach, a takjsem se zvedal jen s nejvétsim asilim. Skrz temnou
tvar dozor¢iho kuchyné, ktery se mnou ttasl jak vyschlou krali¢i
kuazi, jsem vidél jiné svéty a zcela jinou postel, kterou bych si tak,
ale tak zaslouzil.

Nakonec mne dokopal silou do kuchyné. Krdsné to tam vonélo
po kvasnicich a asi ve dvou kotlich se néco hnédého prevalovalo a
bublalo jako horké bahno nad yellowstonskymi prameny:

yTak co s tou srackou jako mame délat?® Ozval se nakvaseny
kuchat,” takle se to prevaluje uz asi dvacet minut a nic. Tak co s
tim?“ Uz uz jsem se nadechoval a najednou nic. Prosté NIC! Okno!
Netusil jsem, co s tim, jak se kvasnicovka déld ani jak tu nevzhled-

nou zbrndu donutit, aby byla hustd, nadychana, mazlava a kouzelné
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vonava.

»Zkouseli jste...?”

»J0, ty chytraku!”

»Anechat to tam dyl?“

»A pro¢ jsme té jako volali az tak dlouho, debile?“ No prosté ne-
zabralo nic, a ja odesel jak spraskany pes, co jen zZvani a nic neumi.
Prosté jsem na recept zapomnél jak na smrt. TakZe na vojné mi uz
nikdy nikdo neuvéftil, ze umim kvasnicovou pomazanku i se zava-
zanyma oc¢ima a rano jsme museli snist napul tekutou $lichtu, co
neméla ani chut ani tvar. Naddval mi cely utvar.

Dneska se mi stalo néco podobného ale z druhé strany.

Po letech jsem donutil ddvné kdmose z morké ¢tvrti, abychom
si zahréli jen tak ,jam session” (to je kdyZ se particka muzikanti
sejde aza¢nou jen tak improvizovat). Sedli jsme se a j4 nastavil dnes
moderni tablet na nahravdni. Ono se ¢as od ¢asu objevi spousta
napadd, co pak stoji za to otextovat nebo prosté dodélat. Vse se
nahrédlo uzasné, a tak jsem se tésil, jak si nahravky rozstfihdm na
pocita¢i a ndpady ulozim. Ale ouha! Nahrivky byly zahuhlané,
slabé a vlastné zcela k nicemu. Zesilit to nejde, jen o kousek a uz je
zkresleny zvuk. Basa zabila cely zbytek nahravky. Co s tim? Hral
jsem si s tim cely den a nic. Prosté porad ta sama ,koule” neiden-
tifikovatelnych zvuku. At jsem pocita¢ trapil jak chtél, nic kloud-
ného se nepodaftilo. Potlaceni basy a vytazend zbytku moc nefun-
govalo a ani dal$i pokusy nezabraly. Smutné jsem nechal tu hrazu i
po vylep$eni poslechnout té pani, co mé u sebe stale jesté nechava
piespat.

»Hmm, to teda je fakt nic moc,” a v duchu si fikala, pro¢ asi touhle
hrtazou vibec plytvam ¢asem. Pomalu jsem se smifoval s tim, ze
par dobrych ndpada zmizi stejné jako ,,dzemdarna® Poslal jsem tedy
kdmo$um smutnou zpravu, ze se mi z toho nic kloudného vyprep-
arovat nepodafilo a Sel jsem pozavirat oteviené hudebni soubory.
Jesté ale alespon dokazu, ze jsem tu nahravku vyrazné vylepsil :

“ Tak si sakra poslechni to pivodni!“
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»,Kdyz se do toho moc nemichds je to vyrazné lep$i.“ Vyvalil jsem
o¢ianarval sisluchdtka na usi. Stal se zazrak. Poslouchdm pomérné
¢istou nahravku se srozumitelnou a dynamickou fe¢i, dokonce
i efekty kytary to zaznamenalo skvéle. Nerozumél jsem nicemu,
stejné jako tehdy s kvasnicovkou na vojné v Mosté. Prosté se néjak
stalo, aniz bych hnul prstem, Ze se nahravka vylepsila vlastné aplné
sama. Netus$im jak. Stejné jako ta pomazanka.

Takze abych uz ji nikdy nezapomnél uvatit, napisu postup.

Kvasnicovka md mnoho raznych derivaci. Povétsinou jsou
ale zpusobené dostatkem ¢i nedostatkem surovin, jejich kvali-
tou a zejména starim. Nepokousejte se délat kvasnicovou z téch
vyschlych hrudek, co se vim stanou po ptl roce z kosti¢ek kvasnic,
lze spotiebovat ty lehce oplesnivélé, kdyz plisenn odkrojite, ale
s tim uschlym a vyschlym hnédym néc¢im, co pfipomind uplné
néco jiného, nez kvasnice, co byste zpravidla do ledni¢ky nedavali,
pokud byste neméli opici jak z praku, opravdu nic moc neudélate.

No, zas to neni az tak iplnd pravda, ale pak by kvasnicovka nebyla
yrychlé®jidlo.Ito hnusné seschlé a krabaté se da nalozit do mlékana
noc, a svéte divse, ono se to vice méné vzpamatuje a druhy den rdno
se z toho kvasnicovka vice méné udélat d4. Ale véfe mi, budete mit
pomérné presnou piedstavu o tom, co se vim v minulém palroce
vSechno v lednici zkazilo, vyteklo nebo shnilo. Kvasnice na sebe
krasné vazou vSechny pachy. Tak a ted tedy k

SUROVINAM:

- Pfedevsim kvasnice! Obyc¢ejné kvasnice. Pokud stévaly 1K¢ za
10dkg, délali jsme z kvasnic tak za 2 k¢. Dnes stoji S dekagrami
asi osm korun (coZ znamens, ze kvasnice jsou také desetkrat drazsi,
nez byly, kdyz jsem byl malej, to je divny, protoze dnes ma malokdo
jen desetindsobek platu, co méli nasi tehdy dva pro celou rodinu.
Fakt, tatinek mé]l 950K ¢ a maminka nic, byla se mnou na matetské,
takze na osobu cca 320K¢ na mésic. Dneska nikdo ale opravdu

nikdo nema 3200 mési¢né, takze na kvasnice mate véichni. Hura!)
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No jo, ale vtomto punktu bude kvasnicovka pokrmem zbohatlické
lazy! Inu, vitejte v klubu miliondta a rozbijte prasatko.

- Budete potiebovat tak pét az $est balicka kvasnic.

- Pak cibuli, nebo dvé sttedné malé (j4 mdm radéji vic cibule),

-jedno nebo dvé vejce, mozna ze strouhanku (pokud budete chtit
nékterou z mnozstevnich derivaci kvasnicovky) ,

-oleja

- panev a zdroj tepla (ten jako uz obvykle).

POSTUP:

Cibuli nakrajime na kosti¢ky a ddme na pénev spolu s olejem (ja
mam nejradéji olivovy z pokrutin na smazeni, ale sta¢i jakykoliv,
pokud nebude pouzity z automobilu), nedavejte pod kvasnicovou,
prosim, zadny umély tuk! Fakt ne! Razné rafinované vyjeté oleje z
tank a BVP tu prodévany jako zdravotni doplnék na sniZeni cho-
lesterolu FAKT NE! Zkazi vse!

Nemusite ani ¢ekat, az se cibulka bude pénit, pokud jsou kvasnice
meékké a nejdou drobit (to jsou ty, co je méite v lednici od 1dne do
cca 14ti dntt) udélejte z nich malinké placi¢ky, ¢im tenéi tim, lep$ia
polozte je na tu cibuli. Pékné zakryt celou plochu.

Pokud jsou drolivé, rozdrolte je na cibuli taky. Kdyz ztstanou
vétsi hrudky, prd se déje, ale ¢im drobnéjsi, tim rychleji pomazanka
bude.

Kvasnice se za¢nou tavit a za¢nou vypadat jako pomalu probub-
lavajici blato na termalnich pramenech. To je spravné. Nechte
vSechno roztavit a promichejte s cibuli.

Ted mate nékolik moznosti:

A. Jste gurmdn a chcete ¢istou zdravou pomazanku jen z
kvasnic. Pak michejte dokud se pomérné ridké bahno neza¢ne
samo od sebe zahustovat. Ted pridejte dvé vejce a rychle ro-
zmichejte at se neza¢ne samo vatit. Vznikly by bilé chuchvalce a
mné se nelibi ale jen z ¢isté estetického hlediska. Na chut to nem4
vliv, 1 kdyZ se nepovede rychle rozmichat do celé hmoty. Kdyz se
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ale povede, pomazanka se rychle zahusti a je tfeba ji odstavit z
ohné. Ted se podle chuti dosoli a zjemni plitkem madsla. To opét
vmichate do husté pomazanky. Ta by méla mit hustotu a strukturu
pomazankového masla nebo mékkého tvarohu z kelimku.

Pokud to zmrsite a nechite na ohni déle, pomazanka désné
zhoustne a bude jak betonova krupi¢na kase. To se pak vezme
mléko aroziedise sni. Udélejte hned, atje pomazdnka co nejteplejsi.
Pokud to s mlékem prezenete, dostanete se do bodu hodné tekouci
bahno a to je vlastné ta dalsi derivace na mnozstvi:

B. Chcete-limit pomazinkyhodné,nasypete do nivokamziku
kdy za¢ne houstnout strouhanku. Pér IZic a trochu mléka. Na Izici
strouhanky lzice mléka. A zamichite. Sice to jde nastavit tfeba
pul kilem strouhanky, ale pak to neni kvasnicovka, ale strou-
hankovd pomazdnka s odérem kvasnic. Opét bude mit viskozitu
pomazankového maisla.

C. Pokud jste opravdovi lemplové a prichytla se vim pomazan-
ka na pdnev, zalijte trochou mléka a rozmichejte. Pokud jste jesté
vét$ilemplové a mléka jste tam dali moc, vratte se kbodu B azdéarné
dokoncete pomazdnku.

Ve v8ech derivacich v kterékoliv fazi je mozné pridat sal. Ale ja ji
davam asi ze zvyku kdyz za¢nou kvasnice bublat. Vam doporucuji
pomalu az v poslednich fazich, zvlast pokud ji délate poprvé, abyste
na$li tu spravnou vyvazenou slanou chut a vini, co by lahodila
vasemu jazycku.

Jisetepld na chleba, nebo jenlZi¢kou z misky, studend, kdyz zbude
(to nebyv4 ¢asto) nebo se ze zbylé daji udélat kvasnicové knedlicky
do polévky. Mnam! Ale o téch az jindy. Ozdobi se petrzeli nebo
$nitlikem a nezbyva neZ popiit dobrou chut. Mné uz jde huba
vandrem!
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KbLithia 1V,

ZAPEKANE KNEDLIKY

Tak dnes rdno méla prijet navstéva. Znami si méli prijet pro
palivové dtivi, co mi tu prekazi. Mezi devatou a desatou. Lehce po
pul desaté zazvonizvonek od vrat, tedy jsem se oblékl a ze jim pajdu
ukézat, kde dievo je. Zovialné melu kraviny ptes nepriithlednyvrata,
nezje odemknu a oteviu. Sklebil se na mne piibuzny se slovy, kecas
hezky. A do baraku se mi nacpali ttilidi. Dievafi zazvonili za deset
minut. Opustil jsem povinnou selanku u kafe a ukdzal natezané
klacky. Pak uz jen zoufale sledoval pokusy o nacouvani s vlekem ke
dfevu po mé krasné na zimu posekané travé. Vzorky se ndadherné
borily do rozmohklé pudy. Vratil jsem se k selance. Zvonek. Co se
zas dfevaiim nedafi? Nalozit a odjet neni tak slozité, kdyz uz maji
to martirium se zaordnim mého travniku pod jednolitou vrstvu
bahna tspésné za sebou? Oteviu devie: Nazdadr, nevidéli jsme se
v hspodé, tak jdem poprat svatky. Rezignované jsem mavl rukou
a vpustil dal$i divou zvét do jiz tak preplnéné stdje, v kterou se
zménil obyvak i odérem. Co vari$? Bramoborvy knedliky? A jaky?
Z varenejch nebo chlupaty? Zvér zenského pohlavi probirala hned
po drbech nejcastéjsi téma. Chlupaty jsou naptl z varenejech a
napul ze syrovejch. Zapejkany jsou jen ze syrovejch. Pronesl jsem
skrz zuby. Ve ztichlo. Cozééé? Rikam, ze zapejkany knedliky jsou
jen ze syrovejch. A jsou désné dobry. Vynechdm mumraj o tom,
zda umim, ¢i neumim vafit a dal$i hodinovou debatu, za kterou
nakladacidteva sotva zaplnili dno voziku a byli splaveni potem a po-
taceli se inavou, vynechdm i odjezd ptibuznych, kdy dievafi stacili
nandat dal$ich osm klacku, ale zdaleka jesté neméli nalozen vozik,
pteskoc¢imiodjezd zndmych, kdyz drevari méli kone¢né dvé vrstvy
dreva ve voziku a zacali se pokous$et nalozit néco do zadni ¢ésti
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auta s pfednim ndhonem a letnimi gumami na predku, dokonce
vynechdm i popis odjezdu dfevait po dalsi hodiné a stopy letnich
pneumatik pod vrstvou rozteklého zimniho bahna v mistech, kde
byval muj travnik a budu se vénovat receptu na Zapékané knedliky.

Jako preamnbuli podotykam, ze pro zapékané knedliky je potieba
litinovy plat nebo litinova plotynka......... nedoporucoval bych
knedliky délat na sklokeramické desce, pokud teda nemite zélibu
vmyti sklokeramickych desek a asi tak ¢trnact dni dovolené v kuse.
TakzZe pro ostatni je to zas recept asi tak do 10K¢ pro ¢tyti lidi.

SUROVINY: brambory, mouka (jakdkolivajde i krupice) 1 vejce,
sul. Pokud jste fajnsmekii pak jesté cibuli, slaninu a zéééélicko.
Vatime zdravé a levné, takze maso zadny

VYBAVENT: Pokud uz méte od minula néjak instaloveny zdroj
tepla, je to fajn. Spordk je nejlepsi, ale nechci s tim prudit. Staci
jakykolivzdroj tepla salajici zespoda. (Jsem Plzenak, takze zespoda,
zezhora a podobné mi je vlastni. A chtél bych vidét Prazdka, jak
fekne “zespoda” kdyz mu zakazu fict “ze”, he?! To ¢umis, co ty
hlavnomeéstce! A pak ze prej zezplzné! Kdopa by to tady takhle ndk
tikal, ze? ), hrnec s vodou, struhadlo a dfevénou nebo plechovou
obracecku na fizky. Nevim, jak se to spravné jmenuje. Lep$i je ta
plechovd. Vypada jako $pachtle na drzatku od zednicky lzice, do
ktery nékdo vystiihal désné moc dlouhejch asi 3mm $irokejch
pruhd.

Ajedem

POSTUP

Brambory umejte, ale loupat neni tfeba. PfiSel jsem na to, Ze
je to zbyte¢na price a na chuti nic nepoznite. Takze je umejte
dobte. Draténd houbicka sta¢i. No a ti, co jesté nejedli brambory
se $lupkou at si je klidné oloupou. Nastrouhejte na struhadle. J&
je kdysi strouhal na tom co md ty $pi¢ky nahoru, Ze to vypada
jako zevnitf prosttileny, ale mél jsem vsechno vzdycky s ptichuté
svoji krve, tak jsem od toho upustil. Bud strouhdm na struhadle s

uzkejma dirkama, nebo na robotu. Ten strouhd zcela bez tjmy na
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mych prstech. Zasypte moukou a purohndcejte tak, aby vzniklo
husté tésto. Kdyz date moc mouky, bude to méné stravitelné, kdyz
malo, budou to mizerné vosouchy bez ¢esneku a majoranky. Takze
prosté tak akorat. Jedno vajicko, aby to drzelo pohromadé a sal.
Jasné, ze bez skotapky. Tésto by meélo téct jak med. Nebo asfalt.
Nebo to bahno, co kdyz na néj najelo kolo auta unyle fouklo a liné
se pomalu vyvalilo na pneumatiku. Takze takhle néjak.

Kdyz je to smichané, rozpali se litinovd ploténka na jednom
vari¢i a na druhém se uvede do varu voda. Musi varit, jasny? To
jsou bubliny ode dna. Pak vezmete lZici a kydnete jednu vrchova-
tou toho tésta na ten rozpalenej litinovej plat, nebo plotynku. Na
plotynku se vim vejdou dvé IZice maximalné tti. Rozpatlejte to tak,
aby tloustka byla tak 8mm aZ lcm a tvar si vymyslete jakej chcete a
zvladnete. Ja nezvlddnu vic, nez pokus o kruh, ze kteryho pokazdy
vyjde oval, jsem matematik, tak ovalu fikdm elipsa. Vejdou se mina
plotynku tak tfi. A jak je plotynka rozpalend, pripece se to tésto a
musite vzit tu obrace¢ku a odskrdbnout to. Proto nepouzivaim zddny
tuk ani olej, shotelo by to i s bytem. Otocite a budete zirat, jak je to
skoro pri¢moudly z ty strany, co se pravé pekla. Nechdte pripalit
druhou stranu stejné dlouho jako prvni a znovu odskrébnete
a mrsknete do varici vody. Knedliky okamzité klesnou ke dnu.
Jakmile vyplavou, jsou hotové. Vyndejte a nechte okapat. Viiné od
pfismazeni na plotynce a chut chlupatych knedliku ja standardné
zesiluju usmaznou cibulkou s trochou slaniny.

Jako piti je uzasné kyselé mléko, kefir nebo zakysy pripadné ac-
idofilni. Je to dost dobré. Nauc¢ila mé je babicka. Ne, ze by je ucila,
ale ja furt Zensky pozoruju. Vsechny. Tak jsem se to nau¢il. Jsou to
désné zvlastni zvirata, ne takovej dobytek, jako my chlapi, nékdy
vam o nich napi$u. Ale nebude to recept. Tak dobrou chut.

Joacena? No, kdyz vezmu, ze ted staly brambory 6K¢/kg, tak 3k¢
brambory, 3k¢ mouka, 3ké¢ vejce, 3ké¢ cibule , slaninu vynechdm,
tak jsme tam za 12k¢. Dés. Ale nemusite jist pordd rozemletej nebo
obalovanej igelit, jako v Mekaci, ne?
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