Z kuchyné biochemika

..... v dobé¢, kdy sviij kulinatsky pii-
spévek sepisuji, pravé vrcheli doba
touzebné ocekdvand ndmi , lvouny
salént“. Vrcholi plesovd saisona, kterd
je velmi ndro¢nd nejen po strdnce
spolecenské, ale je i ndrocnd pro vy-
bér jidel, které by dali brzy zapome-
nout na piipadné dietni proEfeéky
pfedeslé noci. Jidla by méla byt chu-
tové vyraznd, aby probudila znavené
a vycerpané chutové bunky a vrétila
je do normdlu. Takovd jidla se nazy-
vaji dlekrajovych zvyklosti riizné jako
napf. ,,vyprostovak®,; spravovacek®...
Je také nutno volit jidlo podle toho,
kolik na né¢j mdme Casu a jakd doba
ndm od probuzeni do obédazbyvi.

Pokud mnoho ¢asu nemame, dovo-
lim si doporutit recept, ktery mné
naucilmilj kamarad, servisni inzenyr
Zdenék Hordk. Jeto typicky ,,poho-
dars, ktery-neni na rozdil od nékte-
rych svych kolegii monotematicky
zaméren, a rdd a ochotné si se mnou
o riznych dobrotich povida.
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Buity na cerném pivu

Recept je hrubé orientacni, kazdy si jej
miize upravit podle své chuti, dostup-
nosti é}\zjgredimcz’ a ndrocnosti predeslé
noci. Na jednu osobu pocitame tak se
dvéma buity (pokud bych u toho @l 7A
nebo Hordk ... tak na nids se trems). Viibec
nevadi, pokud zbude. Dobre cbutmzjz’
i chladné;tkdyz se pi: clovek ndsledugjici
den vract k rdnu z universitni knihov-

7y.

Bj;rty podéiné roziizneme ani ne do po-
loviny, jindkypo_upecent z%paddjz’ ako
vista hospodyné ze stredni Afriky. Vetre-
me dovniti* libovolnou smés ostrejsiho ko-
rend jako /?fr steak, gyros, pepr cvt,)/rv ba-
rev.... ditkladné promazeme ostrym ke-
Cupem a proskldddme na kolecka nakri-
Jenou cibuli. Naskldddme buity do zape-
kaci misky, silné zasypeme nakrdjenou
cibuli. Potom burty zalijeme asi tak do
pasu. cermjm_pivem. Peceme v troube,
podlévame, kontrolujeme, doplriujeme
tekutiny, podlévdame,

Cekdme a tésime se do 1€ doby, dokud
burty nezcervenayi. Poddvame na talis,
hojné prelité vzniklouw omdckou ...
s.chlebem_a. pro zmeénu se svétljm pi-

vem, nejlepe plzeriskym.

Pokud vstaneme véas, nebo jsme na-
tolik proziravi anachystime se ptedem,
mohu viele doporudit tzv:

Vyprostovaci veprove zdvitky

... pottebujeme 4 pldtky liboveist vepro-
ve’irkow’cﬁ cca po])] 5 é‘)/ 200?(; ve ];we’
ledvinky, 200 g anglické skmz'n)/, 1 'teg ky-
seleho zeli, 250 ml zakysané smetany;
8 strouzkii cesneku, 2 cibule, 250 ml bi-
lého vina (tedy asi piil lisrw), 2 Eicky

[francouzské horcice, 50 g cervené papri-

% sitl, mlety pepr: olej

rkovicku rozklepeme, posolime, pope-
prime, potveme horcici a nechdme asi piil
hodinky odpocinout. Na oleji zpénime
nakrdjenou cibuli a cesnek, pridame na
nudlicky nakrdjenou anglickou slaninu
a na nudlicky nakrdjenou ledvinku. Re-
stujeme asi pet minut, poté pridame po-
lovinu ?se ho zeli, zasypeme paprikou,
promichdme a po chvilt odstavime z oh-
né. Na naklepané plitky naneseme tuto
smés d stocime masove zdvitky (do toho-
1o stavit. [ze krmi pripravit pred odcho-
dem). Zdvitky naklademe do zapékaci
misky, kde je rozloZena drubd polovina
zeli.” Zalijeme polovinou vina a dame
péei.do vybide trouby. Po dvaceti mi-
nutdch zalijeme kysanou smetanou roz-
Slehanou s drubou polovinou vina. Pece-
me jeste asi deset mintb.... poddvdme

s knedlikem dle zvyklosti.
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