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Doktor Franta Hiemer je nejenom
$éfem laboratofe a fediteﬂem nemoc-
nice ve Vitkov¢, ale i dusi velmi po-
etickou s mnoha zdjmy. Mimo jiné
m4 kladny vztah i k pozitkéim téles-

Kydlik s mysliveckou omdckou
Miladeého krdlika naporcujeme, odbla-
nime a potieme na sucho drcenym ja-
lovcem (asi jedna hrst). Ponechame
den v chladnu odlezet. Je-li krdlik star-
51, ddme jej na dva dny do ldku 0b-
vyklého slozeni (ocet, voda, zelenina)
a po osusent s nim zachdzime jako by
byl mldd. Po té jalovec otieme suchou
utérkou. Porce im’lz'/m bohaté prospi-
kujeme, osolime a zprudka na sddle
opeceme po vsech strandch. Po opeceni
porce masa vyjmeme a lehce opeceme
na hrubo stroubanou kovenovou zele-
ninu (mrkev, petrzel, celer). Kdyz je
zelenina opecend, podlejeme vodou (i
vyvarem, vlozime porce krdlika a pri-
ime do pldténka zavdzané korent (asi
20 kulicek pepre, 5 kulicek nového
korent, 20 kulicek jalovce a 2 vétsi

bobkové listy). Za stdlého podlévini
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nym a jeho kucharské uméni je mezi
prételi zndmo a opévovano. Podélim
se s Vami o jednu z perel Frantisko-
vy kuchyné!

dusime do mekka. Je-li maso hotové,

vyjmeme je z nddoby, stejné tak kore-
|

nt. Vy, ek uvolnime ze sten, vypeceme
na tuk, zamichdme a vlejeme smeta-
nu v niz jsme rogkvedlali hladkou
mouku. Pripravime tak omdcku v pod-
state svickovou. Po cca 20 minutdch
zavareni omdcku dochutime solf a ci-
tronovou Stavou. Jsme-li s vyslednou
chuti spokojeni, prestaneme omdcku
vatit a do takto hotové omdcky vmi-
chdme po 1 polévkové [Zici velmi drob-
né krdjené cibule, sladkokyselych oku-
rek, naklddanych hiibkii (ev. Zampi-
onil), pazitky, kdvovou [Zicku horcice
a kdvovou /zv/icyleu nadrobno sekanych
kaparii (neni nezbymé numé) a jed-
nu sklenicku bilého vina. Promichd-
me a jiz nevarime! jako prilohu podd-
vdme knedlik (nejlépe tzv. viderisky).
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Viderisky knedlik

Dua dny staré robliky nakrdjime na
stejnomérné velké kostky (drobecky
odistmm’me), pokapeme mlékem,
zmdckneme a ponechdme, az se vsech-
no mléko vsdkne. Pak poprdsime mou-
kou,/pr“z'c&z’me vejce, jemné sekanou pe-
trgelovou nat, siil a vse promichdme.
Nesmime tésto ])fz’/isy intenzivné zpra-
covdvat, aby kostky ziistaly celé. Z tés-
ta tvorime $isky jako na houskové
knedliky, zabalime do vibkjch a tu-
kem vymazanyjch ubrouskii, které na
obou koncich zavizeme frowz’z/eem,
aby do nich nevnikla voda a vlozime
do varici vody. Po zavareni zmirnime
var, aby se knedliky nevarily prilis klo-
kotem. Vaiime je nejdéle 20 minus.
Pozn. ubrousky Inéné nebo bavinené.

Spotieba surovin na cca 50 pldtkii
knjdlz’kﬁ (50 je dle Franty tak ako-
rdt):

900g roblikii nebo veky, 800 ml mle-
ka, 150g hrubé moué//, Ganercen sill,
tuk na vymazdni ubrouskii (mdslo) a

L petrZelovou nat.

Pravda, ptiprava pon¢kud pracnéj-
§i, ale chutovy zdzitek o to bohatsi.
Dobrou chut!
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