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Z kuchynì biochemika
.....v dobì, kdy svùj kulináøský pøí-
spìvek sepisuji, právì vrcholí doba
tou�ebnì oèekávaná námi �lvouny
salónù�. Vrcholí plesová saisona, která
je velmi nároèná nejen po stránce
spoleèenské, ale je i nároèná pro vý-
bìr jídel, které by dali brzy zapome-
nout na pøípadné dietní prohøe�ky
pøede�lé noci. Jídla by mìla být chu-
�ovì výrazná, aby probudila znavené
a vyèerpané chu�ové buòky a vrátila
je do normálu. Taková jídla se nazý-
vají dle krajových zvyklostí rùznì jako
napø. �vypro��ovák�, �spravováèek�...
Je také nutno volit jídlo podle toho,
kolik na nìj máme èasu a jaká doba
nám od probuzení do obìda zbývá.

Buøty na èerném pivu

Recept je hrubì orientaèní, ka�dý si jej
mù�e upravit podle své chuti, dostup-
nosti ingrediencí a nároènosti pøede�lé
noci. Na jednu osobu poèítáme tak se
dvìma buøty (pokud bych u toho byl já,
nebo Horák ... tak na nás se tøemi). Vùbec
nevadí, pokud zbude. Dobøe chutnají
i chladné, kdy� se pø. èlovìk následující
den vrací k ránu z universitní knihov-
ny.
Buøty podélnì rozøízneme ani ne do po-
loviny, jinak po upeèení vypadají jako
ústa hospodynì ze støední Afriky. Vetøe-
me dovnitø libovolnou smìs ostøej�ího ko-
øení jako je pø. steak, gyros, pepø ètyø ba-
rev ... dùkladnì proma�eme ostrým ke-
èupem a proskládáme na koleèka nakrá-
jenou cibulí. Naskládáme buøty do zapé-
kací misky, silnì zasypeme nakrájenou
cibulí. Potom buøty zalijeme asi tak do
pasu èerným pivem. Peèeme v troubì,
podléváme, kontrolujeme, doplòujeme
tekutiny, podléváme,
èekáme a tì�íme se do té doby, dokud
buøty nezèervenají. Podáváme na talíøi,
hojnì pøelité vzniklou omáèkou ....
s chlebem a pro zmìnu se svìtlým pi-
vem, nejlépe plzeòským.

Pokud vstaneme vèas, nebo jsme na-
tolik prozíraví a nachystáme se pøedem,
mohu vøele doporuèit tzv.

Vypro��ovací vepøové závitky

... potøebujeme 4 plátky libovìj�í vepøo-
vé krkovice cca po 150 g, 200 g vepøové
ledvinky, 200 g anglické slaniny, 1 kg ky-
selého zelí, 250 ml zakysané smetany,
8 strou�kù èesneku, 2 cibule, 250 ml bí-
lého vína (tedy asi pùl litru), 2 l�ièky
francouzské hoøèice, 50 g èervené papri-
ky, sùl, mletý pepø, olej
Krkovièku rozklepeme, posolíme, pope-
pøíme, potøeme hoøèicí a necháme asi pùl
hodinky odpoèinout. Na oleji zpìníme
nakrájenou cibuli a èesnek, pøidáme na
nudlièky nakrájenou anglickou slaninu
a na nudlièky nakrájenou ledvinku. Re-
stujeme asi pìt minut, poté pøidáme po-
lovinu kyselého zelí, zasypeme paprikou,
promícháme a po chvíli odstavíme z oh-
nì. Na naklepané plátky naneseme tuto
smìs a stoèíme masové závitky (do toho-
to stavu lze krmi pøipravit pøed odcho-
dem). Závitky naklademe do zapékací
misky, kde je rozlo�ena druhá polovina
zelí. Zalijeme polovinou vína a dáme
péci do vyhøáté trouby. Po dvaceti mi-
nutách zalijeme kysanou smetanou roz-
�lehanou s druhou polovinou vína. Peèe-
me je�tì asi deset minut .... podáváme
s knedlíkem dle zvyklosti.

Pokud mnoho èasu nemáme, dovo-
lím si doporuèit recept, který mnì
nauèil mùj kamarád, servisní in�enýr
Zdenìk Horák. Je to typický �poho-
dáø�, který není na rozdíl od nìkte-
rých svých kolegù monotematicky
zamìøen, a rád a ochotnì si se mnou
o rùzných dobrotách povídá.


