Z kuchyné biochemika

Zimni mésice jsou nejen ¢asem zim-
nich sportd, ale také casem spolecen-
skych akei jako jsou plesy, Il)(ulinaif—
skych zazitk@ jako jsou zabijacky,
zvéfinové hody atp. Byva obvyklé,
ze po veselé noci byvaji o néco smut-
n¢j8i rana! Dovolte, abych se s vami
podélil o dva recepty a to o velice
chutnou tpravu zvéfiny a o tzv. ,,vy-
prostovaci® polévku, kterd podle
zkuSenosti mych i mnoha m}’rcE pié-
tel dokdze proménit smutné rano v
proslunény den.

Polévka! ,Knederli“

... receptura pochdzi z oblasti ital-
skych ‘Iyrol, kde byla opakované
otestovdna, ziskdna recepturaa o zno-
jemském vinobrani oﬁkouéena na
sirokém vzorku populace obou po-
hlavi Sirokého vékového rozpéti
s uspésnosti 90%.

... na polévku je tfeba dlouhodobé
ptipravy... zbytky chlebt a rohlikd
nejriznéjsich druht (keerych v do-
mdcnosti vzdy dosti zbyvd) krdjime
na drobné kosticky o hrané cca 5-8
mm, susime a ukldddme nejlépe do
pléténého pytliku. AZ mdme nasu-
Seno dostate¢né mnozstvi, jsme pii-
praveni k uvafeni polévky tehdy, az
situace dozraje...

Knederli

Do misy ddme asi 5 hrsti nasusenych
/eostz'cveg zalejeme cca 1,5 dcl mléka,
na drobné kosticky nakrdjime po 10
dkg ementdlu, eidamu, goudy (nebo
jiné druhy podobnych syrii), dvé celd
vejce, trochu mouky a hrst cerstvé nebo
susené petrzelové (celerové) naté. Ze-
vzni/ef?ho tésta vytvorime kulaté
knedliky velikosti mensiho tenisdku
a tyro varime cca 20 minut v silném
masovém bujonu. Uvareny knedlik
ddme na polevkovy raliy;, zalejeme vie-
lim vyvarem a posypeme strouhanym
parmazdmem. (Zkuseni udélaji kned-
lik1} vetsi mnozstvi, zamrazi v mar-
zdku a pouziji te/%)ly, kdy je k romu

Zivota béh vybidne!,
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Srnét rolka na viné
..s7neT kytu (mozno pouzit i jeleni i
danci) vykostime, odblanime a upra-

A

vime na jeden pokud mozno iibledn
masovy pldt. Maso lposo/z’me lehce épo
obou strandch a polozime na pdr ho-
din do chladu. Poté pldr masa posype-
me provensdlskym korenim, poklade-
megpo celé plose éldtky uzeného biicku
nebo anglické slaniny, /ehcflposypeme
pafrz’kou a maso zatocime do 1ihledné
rolddy, kterou zpevnime nejlépe niti.
Rolddu nékolik minut po obou stra-
ndch zprudka opeceme, dame pod dva
plechy, posypeme celym zelenym pep-
rem, priddme kiru z jedné poloviny
citronu, podlejeme vodgu a asi dcl cer-
veného vina a peceme. Jakmile je maso
hotové, rolddu vynddame a nakrdjime
na ibledné plitky. Vijpek v pekdci za-
hustime trochou mouky, priddme
dvé deci cerveného vina, dfc/mtz’me
Stdvou z citronu a pripadné dle chuti
trochou ostiejsiho déemu (ostruziny,
biz...). Popiz’wz’me s libovolnou pri-
ohou dle zvyklosti, vytecné je s ryzi
nebo brambordcky!
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