
34

Z kuchynì biochemika

Kanèí kýta se �ípkovou omáèkou

Asi kg kanèí kýty bez kosti (pokud není k mání kanec, v�e nahradí
vepøová kýta), 2 l�íce másla, 1 cibule, 2 mrkve, 2 petr�ele, 1 celer, 1
l�ièka keèupu, 3 l�íce su�ených �ípkù, 1 l�íce hladké mouky,50 g slani-
ny, 1/2 citronu, 2dl kysané smetany, sùl, nìkolik kulièek pepøe, nové-
ho koøení jalovce a bobkový list, kousek celé skoøice.

Odblanìnou kanèí kýtu protkneme prou�ky slaniny a osolíme. Na
másle osmahneme na plátky nakrájenou zeleninu a cibuli. Pøidáme
keèup, su�ené �ípky, koøení a maso.
Zalijeme vodou nebo lépe vývarem a pod poklièkou dusíme. Mìkké
maso vyjmeme, základ vydusíme a zaprá�íme moukou. Zlehka osmah-
neme, zalijeme asi pùl litrem vody nebo vývaru a dùkladnì povaøíme.
Nakonec pøidáme kysanou smetanu a prohøejeme. Ochutíme citróno-
vou ��ávou. Hotovou omáèku procedíme jemným sítem. Podáváme s
houskovým knedlíkem nebo s máslovými noky.

... abych nezùstal jenom u masa a podìlil se
s Vámi také o nìco sladkého... poka�dé, kdy� se
scházíme s �chlapci, co spolu mluvíme� a na�i-
mi rodinami, je jednou z povinností ka�dé ro-
diny mimo koøalky dovézt té� plech upeèených
buchet nebo nìjakého mouèníku. Vìt�inou
v�echny buchty zmizí co by dup. Na�e drahé
man�elky si to vzaly za své a probíhá interní sou-
tì�, která z buchet je nejlep�í. Velmi tì�ko se
rozhoduje, neb jsou v�echny dobré. Letos zau-
jala buchta mého kamaráda Milína, který se po
nìkolika panácích doznal, �e nepekl on, ale jeho
Olina. Tak tedy:

Drápalova vlhká buchta
aneb hrabìnèin koláè

400g polohrubé mouky, 140g cukru, 4 �loutky, 1/2
prá�ku do peèiva, trochu mléka, 1 Hera ....... z tohoto
vypracovat tìsto.
1/3 tìsta necháme zmrznout. 2/3 tìsta rozprostøeme
na vyma�tìný plech .... na tìsto nastrouháme asi 8 jab-
lek, které posypeme vanilkovým cukrem a trochou sko-
øice, mandle, oøechy jedno jaké, ze 4 bílkù sníh, nako-
nec nastrouháme po celé plo�e zmrzlé tìsto a peèeme
v rozpálené troubì.
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Motto: lep�í ne� s knedlíkem a ze zelím je se �ípkovou omáèkou..... lep�í je
s knedlíkem a ze zelím..... nejlep�í je se �ípkovou ...

Kdykoliv jsem sledoval skvostný film �Slavnosti snì�enek� ve�keré mé chu-
�ové buòky se bouøily a sliny mé tekly. Ti�e jsem závidìl v�em stolovníkùm.
Zkusil jsem nìkolik receptù, tento se mi zdá velmi dobrý!


