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Z kuchynì biochemika

Tondovy palaèinky:
- 3/8 l mléka, 8 vrchovatých l�ic hladké mouky, 2 vejce, �petka soli ...
poøádnì promícháme v palaèinkové tìsto
- udìláme tenké palaèinky, z uvedeného mno�ství asi 12 a� 14 kusù,
necháme vychladnout klidnì do druhého dne
- podusíme houby jako na míchanici, ale vynecháme vajíèka, dle chuti
okoøeníme a osolíme
- hotové palaèinky naplníme houbami, opatrnì zabalíme
- obalujeme v trojobalu jako øízky a krátce po obou stranách osma�íme
- podáváme s bramborovou ka�í, s vaøeným bramborem, samotné ....
a hlavnì s velkým mno�stvím rùzných zeleninových salátù

........ jednou jsme s chlapci z biochemické obce sedìli u dobrého kru�ovic-
kého piva. Jak to bývá v hospodì zvykem, v�ichni jsme velebili, jak jsme se
dobøe o�enili a chválili jsme své man�elky. Vzhledem ke zmìnì priorit se
stoupajícím vìkem jsme øe�ili hlavnì zá�itky kulináøského charakteru. Pro-
to�e nejvíce chválil rakovnický Tonda Havel, dovoluji si otisknout nìco
od Havlovic Jany.

Motto:
�udìláme si dort, pravila koèièka!
�kdy� tam dáme jednu dobrou vìc, bude to dob-
rý dort, ale kdy� tam dáme sto dobrých vìcí, tak
to bude sto krát dobrý dort, pravil pejsek!

Dovolím si Vám pøedlo�it k vyzkou�ení dort
od mé oblíbené kamarádky Evièky Èechové ze
Znojma, která mne inspirovala u� dvakrát k uve-
øejnìní jejích kuchyòských kreací. Tak tedy:

Dort jarní
- letní, nedietní

Potøebujeme:
2 kysané smetany,
1 u�lehanou �lehaèku,
1 1/2 balíèku dìtských
pi�kotù, ��ávu z kompotu
nebo sirup nebo d�us, nìkolik
jahod, nìkolik kiwi, banán� (ovoce je rùzné, mù�e
být i kompotové napø. broskve), trochu rumu, vanilko-
vý cukr.

Postup:
namáèíme pi�koty do sirupového roztoku s trochou rumu,
namoèené a zvlhlé pi�koty smícháme s 2 kelímky kysa-
né smetany a u�lehanou �lehaèkou, pøidáme 1 sáèek
vanilkového cukru. Do misky vylo�ené potravináøskou
fólií dáme vrstvu hmoty, vrstvu na plátky nakrájených
jahod, vrstvu hmoty, vrstvu kiwi na plátky, vrstvu hmoty,
vrstvu na plátky nakrájených banánù a zakonèíme
vrstvou hmoty. Ulo�íme nejlépe na 24 hodin do ledni-
ce ... pozor, nenechat zmrznout!
Pøed podáváním vyklopíme na podnos, pokud je dort
dostateènì ztuhlý, jde dobøe krájet na dortové dílky.
Mo�no je�tì ozdobit �lehaèkou, ale je to ji� zbyteènost,
neb chutná výteènì zejména v horkých dnech.

Pøeji dobrou chu� a krásné slunné dny! -mn-


