.. to snad ani neni mozné, uz jsou tady opét Vanoce a novorocni svatky. Jsou spojeny
s klidem a pokojem a také s mnozstvim navstév a shledani s lidmi nam milymi. Je také
vice Casu a prilezitosti pfichystat néco dobrého a méné obvyklého k pohosténi. D -
ji si dva recepty, které stoji za pozornost. O Vanocich by méla byti ryba, tak tedy kapr
trochu jinak, idealni pro pohosténi v kterémkoliv case ...

a kachna, ktera je velmi obli-

bena a chutna, le¢ ptece jenom je to ,,dutej ptak™ jak pravi pritel Spévacek a je to tak
pro dva chlapy. Tento recept zachovava kvalitu kachny, kvantitativné ptizptisoben vetsi-

mu poctu stravnika ....

A to ma u svatecniho stolu byt. A na zaver sladka tecka, resp.

recept na ovocné chlebicky, které hraveé zvladne 1 biochemik s akademickym vzdélanim.

‘ Kachna pro vice osob

Potrebujeme. jednu vykuchanou a dobre
ocistenou kachnu (diikladné i vevnitr),
 vkuchané z kiize stazené a vykostene
re, 25 dkg uzenych krutich prsou, kren
ebo Krenex, cerstvou bazalku, sul, kmin,
Izici medu a sojovou omdcku.
Kure stahneme z kiize a vyk
reciho skeletu a drobii z ki
me silnou polevku). Plat
potreme po obou stra em a na-
sekanou bazalkou a ime jim Spalik
uzeného kritiho masa. Kachnu uvnitr
. osolime, vytieme opét krenem a bazalkou
a misto vrirnosti vycpeme pripravenym
naditym kuretem. Kachnu zasSijeme, po-
treme smesi medu a sojove omacky (1:2),
pokminujeme a klasicky peceme asi tri
hodiny. Podavame esteticky naporcova-
nou s bramborovym saldtem ¢&i knedlikem
a zelim dle libosti. V tomto pripadé plzeri-
ské pivo nebo dobré cervené vino.

e (z ku-
ny pripravi-
osolime,

v

Marinovany kapr

Rozpocet pro 6 porci: 6 kouski kapra
(cca po 25 dkg) - sul, asi dcl oleje,
0,7 [ vinného octa, 2 strouzky cesneku,
6 zrnek pepre, 3 zrnka nov. koreni, 3 hre-
bicky, 1-2 bobkove listy, kira z poloviny
citronu, 2 cibulky, 1 kysela okurka a tro-
cha kapari.
Cerstvého kapra (nejlépe hladkého) vyku-
chame a ditkladneé ocistime. Nakrajime
patricny pocet dili, vypereme, otieme
uterkow a prosolime. Dily nechame asi 2
hodiny v chladnu odlezet. Poté rybu osu-
Sime a prudce opeceme na oleji do cerve-
na. Opecenou rybu dame do porcelanové
isky bez poklicky zchladnout. Pripravi-
me si marinadu takto: dobry vinny ocet,
siil, cibulky a cesnek v celku, citronovou
kiiru a veskeré uvedené koreni v hrnci po-
varime a jeste teplé nalejeme na pripra-
vené porce kapra. Jakmile vse vychladne

pridame nasekané kapary a kyselou okur=

i a prekryjeme poklici nebo utérkou
Rz hame ulozeno v chladnu po 2 dny.

Jako prilohu tousty z bi
bilé vino.

Preji Vam vSem of
a moc zdravi v Novém
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Na jedno peceni je treba: 50
mouky, 25 dkg cukru krupice 4 va]tcka
mletd skorice a badyan, 12 dkg masla,
pripadné Ramy, 10 dkg nebo radeéji vice
kandovaného ovoce (kandovany ananas,
mango (ne papdja!), susené merunky, ne-
kdy i nekolik susenych fikii) po 10 dkg,
opeét radeji vice, vilasskych a liskovych
orechut a hrozinek. Ovoce, orechy i hro-
zinky se musi nakrdjet na mensi kousky.
Kandovaného ovoce, orechii a hrozinek
ma byt hodne, na objem vice nez viastni-
ho testa, cim je ovoce vice, tim jsou chle-
bicky lepsi.
Pak se pripravi testo: do velké misy za
postupného michani se da nejprve roz-
pusténé mdaslo, pak cukr a %ak
smés kandovaného ovoce, orechit a hrozi-
nek, 2 x na Spicku noze kyprictho prasku,
Spetka mleté skorice a badyanu, vse se
dukladne promicha, pridava se postupne
mouka, tésto se prohnéte a nakonec roz-
deli na ctyri priblizné stejné dily ze kte-
rych se na moukou posypané podlozce
uvali bochanky, prekryji alobalem nebo
folii.a v.ehladu se nechaji do druhého
dne.
Lépe se pece v elektricke troube pri teplo-
te jen 180-190 st.C. Z kazdého bochdanku
i.ggsl‘a se vyvali valecek primerené delky,
polozi na vymasteny plech a jemnym tla-
kem se upravi na siri eca 4 cm a vysku
cca 1,5 cm, dikladne se potre rozsleha-
nym vajickem a opatrné se pece jen do
Jjemné zlatova, lépe je nedopéct nez pre-
péct. Jeste za horka se krdji na rezy o Sir-
ce cca 1-2 cm, které se ulozi v chladu. Je
lépe, kdyz se pece s delsim predstihem,
aby chlebicky pekne zmekly.
-lm-

™



