Z kuchyné biochemika

... tak jsem dlouze pfemyslel, ktery kulindfsky zazitek mé v posledni dobé
tak oslovil, abych se o n¢j podélil. Navic zimni obdobi pfimo nabizi moz-
nost vénovat se i ¢asové naro¢néjsim kuchatskym experimentim, vdnoce,
oslavy Nového roku, névstévy pritel ....

Po d\?c,)uhém dumadni a konzultaci s kolegy jsem dospél k ndzoru, Ze nejvét-
$im chutovym i zrakovym pozitkem nds prekvapily organizdtorky BIOLA-
BU v Plzni, které pod ideovym vedenim Jarky Kubinové napekly tak neu-
véfitelné dobré a lgrésné koldce, Ze nezbyvé nic jiného, nez Vim na tento
skveély zézitek prozradit recept, a zdroveri podékovat véem plzenskym labo-
rantkdm, které se toho heroického ﬁkoﬁl zhostily. Kdyby napekly jesté

100krdt vétsi mnozstvi, tak by se po nich (tedy po kola¢ich) zase jenom
zaprasilo!
Recept je chutové ovéfen 250 tcastniky sjezdu, pokud se na vechny dostalo.

Koldce

1 kg hrubé mouky

Utrit: 1 mdslo, 20 dkg mouckového cuk-
ru, 8 Zloutkd, 1 vanilkovy cuknpridat
trochu rumu, 8 dkg vykynutého drozds,
cca 0,5 [ mléka, stroubanou citr. kifru
Vsechny suroviny musi miti laboratorni
pokojovou teplotu. Tésto se musi poctivé
propracovat asi tak 20 minut, nechd se
vykynout v teple a délaji se stejné bo-
chanky (peclivéjsi mohou rogvdzit na
vdze), a jesté se nechaji dokynout. Tésto
stact tak na 17-20 koldcsi. Pomastime
plech a rukou tvarujeme koldce, okraj
potteme rozslehanym vejcem a zdobime
tvarohem, mdkem, povidlim, rozinka-
mi a mandlemi. Chee to cas, fantazii
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