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VARENI NA TRI DNY

Anna Cepicka

Milé ctenarky,

ani nevite jak mé tési, ze dostavam od Vas tak krdasné dopisy a od nékterych z Vas dokonce predpisy
na dobroty, které pripravujete pro své milé. Velice Vam dékuji. Ze si najdete cas pii své tak narocné
prdaci a starostech o rodinu je opravdu obdivuhodné a ja se citim zahanbend, ze Vam neodepisuji.
Pri mém vysokém véku a chorobach, které k nemu patri to opravdu neni mozné. Vasich rad vyuziji
v nékterych pristich cislech Vaseho casopisu. VSsechny budte hodné zdravy a uikoly, které jsou pred
Vami, zviddejte tak jako dosud.

Prvni den

Bramborova polévka

500 g brambor, 4 nové koreni, 4 pepre, Spetka kminu, 1-2 [Zicky sladké papriky, 1 [Zicka soli,
1 mrkev, 1 petrzel, stejny kousek celeru, 1 cibule, 4 strouzky cesneku, majoranka, pazitka

Oloupané brambory nakrajime na kostky, zalijeme vodou, ptfidame kofeni a dame vatit do vétSiho
hrnce. O¢iSténou zeleninu nakrdjime a kratce na masle osmazime a piiddme do vaticich se brambor.
Kdo ma rad houby ptida hrsticku susenych, proplachnutych teplou vodou a nakrajenych na mensi
kousky. Nejlepsi jsou susené ¢erné houby. Véite ale, Ze dobrou bramborovou polévku uvarite i bez
nich.

Na zahusténi si pripravime ze 60 g masla a 60 g hladké mouky tmavsi zlatavou jisku. Trochu ji
ziedime studenou vodou nebo vyvarem a vlozime do polévky. Nechame jesté asi 15 minut vafit,
aby se jiSka rfadné provatila. V hrni¢ku si rozpustime 1zici masla, pfidame 2 1zicky sladké papriky,
rozmichdme na kasicku a vlozime do polévky spolu se 1zickou mezi prsty rozdrcené majoranky.
Utfeme cesnek, nasekdme zelené naté a pfidame do hotové polévky. Trochu si odloZzime na druhy
den, abychom mély ptipravu zelnacky jednodussi.

Rada:

* Bramborovou polévku obméiujeme piidanim rizné zeleniny (kvétak, kapusta atd.),
zbytkem varené ryze, krup, luSténin (fazoli, cocky, hrachu), nakrdjenou a na tuku
osmahnutou nozickou parku nebo klobasy.

* Nekteré kucharky pfidavaji natvrdo uvatfené a na malé kosticky nakrajené vejce. Jiné zase
vejce jenom lehce rozslehané.

Jiska:
» Jisku pfipravujeme ze stejného mnozstvi tuku a hladké nebo polohrubé mouky.

* Tuk nejdfive rozehfejeme a teprve pak ptfiddme mouku.
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* Svétlou jiskou zahustujeme bilé polévky nebo omacky, zlatavou ostatni.
» Zéasmazka je tidka jiSka, kterd obsahuje vice tuku neZ mouky.

» Prazeni je usporna jiska, pfipravovand z vice mouky a mén¢ tuku.

* Sucha jiSka je hladka mouka, na sucho opraZend, bez tuku.

Prazime ji alespont 10 minut na suché, nejlépe teflonové panvi. Musime stale michat, aby se
mouka nepfipdlila. Tuto suchou jisku pouzivaime hlavné do polévek pro déti a v dietni
kuchyni. Také tyto polévky musime jesté 20—-30 minut vafit, aby se mouka fadné provafrila.
Do hotové polévky ptidame kousek Cerstvého mésla a uz nevatime.

* Vsechny druhy jisky také musime v polévce nebo oméacce vafit alespont 20 minut, aby se
mouka fadné provaftila a byla sndze stravitelna.

Obracené¢ kotlety

4 kotlety nebo Fizky, strouhanka na obaleni, 1 vejce nebo 1 bilek, siil, olej na smazeni, 4 cibule,
4 platky masla a trochu vyvaru

Kotlety nebo fizky na okraji natizneme, na navlhéeném prkénku lehce naklepeme, osolime, obalime
ve strouhance, roz§lehaném vejci a na rozpaleném oleji po obou stranadch osmazime. Narovname do
pekacku a na kazdou kotletu polozime platek masla. Na platky nakrajenou a lehce osmahnutou
cibuli na pfipravené kotlety rozlozime. Pfilijeme nékolik 1Zic vyvaru, sta¢i masoxové kostka, a
dame na 20-30 minut do trouby péct. Pozor, abychom nepftipalily cibuli. M¢la by zlstat rtizova.
Podavame s brambory pfipravenymi tak, jak mame nejradéji.

Rada:
* Pokud myslime na tieti den, nalozime si 4 kotlety nebo fizky do marinady jiz dnes.

* Marinada I: cibuli nakrajime na kolecka, utfeme 4 strouzky cesneku s 1 1Zickou soli,
pfiddme 1 1zicku mouckového cukru, 1 1Zici sojové omacky, 1/2 lzicky mletého pepfe,
2 1Zicky solamylu a 2 1zicky oleje.

* Marinada II: 2 vejce, 2 lzicky solamylu rozmichaného ve 2 1Zicich studené vody, 1 lzice
sojové omacky.

* Maso vzdy, at’ je chystime na smazeni, peceni nebo duSeni, naklepeme na navlhéeném
prkénku, aby nas dfevo nepfipravilo o §tavu z masa. Maso by bylo tuhé.

* Olej na smazeni nalijeme vZdy az do teplé panve, jinak se smazené snadnéji pfipéka.
* Do tuku na smazeni ptiddvame kolecko syrové mrkve, aby se tuk neptepaloval.
* Obracené kotlety jindy pro zménu zasypeme zeleninovou smési (napt. Moravanka).

* Tyto kotlety jsou také vyborné pted pecenim posypané nejen cibuli, ale i nakrajenou zelenou
paprikou.

*  Pro ty co maji radi houby, osmahneme na mésle Zampiony a ptiddme je zaroven s cibuli.
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Druhy den

Polévka zelnacka

asi polovinu sklenice kysaného zeli, pokud neni ndlev prekyseleny, pridame ho také, 2 cibule,
2 veétsi brambory nebo zbytek bramborové polévky, kterou jsme si minuly den odlily

Zeli pokrajime na mensSi kousky a povaiime spolu s ldkem a bobkovym listem. Pokud nam
bramborova polévka nezbyla a ani jsme si ji neodlily, musime dat také vafit drobné nakrajené
brambory a polévku zahustit moukou rozmichanou ve studené vodé€. Pokud jsme nezapomnély a
zbytek polévky mame, pfidame ji do vafeného zeli. Pfed tim jeSt¢ vyndame bobkovy list a polévku
ziedime vyvarem na potfebné mnozstvi. Chceme-li zelacku vydatnéjsi, ptidame 2 dI smetany na
Slehani.

Varena ¢ocka se saizenym vajickem

400 g prebrané cocky proplachneme vodou, pfidame snitku saturejky (nebo Spetku suSené) a
zalijeme vodou. Té nedavame mnoho, ale rad&ji horkou vodu v piipadé potieby dolévame. Cocku
vafime pfi mirné teploté, aby ziistala celd. Utfeme cesnek se soli a do uvarené zamichdme. Kdo
¢esnek nema rad, pridavat jej nemusi a ¢ocku jen podle chuti pfisoli. Dobte uvatend bude chutnat
1 tak. Na talifi ji posypeme na masle osmazenou cibulkou a do stfedu polozime sdazené vejce.
Pfiddme naloZenou sladkokyselou okurku nebo sterilované zeli.

Rada:

* Cocku nemusime namécet, jen ji pfebereme, abychom ji zbavily pfipadnych necistot,
kaminkt a poSkozenych semen.

* Do z&dnych lusténin, ani téch které musime naméacet (hrach, fazole) nedavame jedlou sodu,
1 kdyz je to v n¢kterych kuchatrkach doporuceno.

* Vodu z namacenych lusténin neslévame, ale ddme ji s nimi vafit.
* Lusténiny vzdy vafime pomalu, aby se nesloupaly.

* Nikdy lusténiny nemichame, jen béhem vareni nddobou potidsdme nebo je lehce nakypiime
vidlickou.

* Vzdy pfidame snitku saturejky. Pokud mame jen drcenou, tak Spetku. Pozor, pii pfidani
vetstho mnozstvi pripravované jidlo hotkne.

« Sul pfidavame k luSténindm téméef uvafenym, protoze pokud piiddme sil hned pied
zaCatkem vareni, utvoii se na slupce jakasi neprovatitelna vrstva a luSténiny ani za nékolik
hodin domékka neuvatime.

*  Chut’ lusténin pozménime piidanim rizného koteni pired dovarenim. Pept, nové kofeni,
bobkovy list, keCup, majoranka, tymian, bazalka, saturejka (tu bychom ale mély pridavat
vzdy), cibulka a pazitka s kadetavou petrzelkou, kterymi posypeme pokrmy az na talifi.
Stejn¢ tak osmazenou cibulkou nebo nadrobno nakrdjenou sladkokyselymi okurkami,
pripadn¢ 1zi¢kou octa.

* Zajimavou a nezvyklou chut’ vafené ¢ocky dostaneme ptidanim lzice Svestkovych povidel,
nebo piidanim nékolika suSenych Svestek pied dovaienim. Dovati se spolecné.
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» Zbytky vafenych lusténin vyuzijeme na polévku nebo pokud je jich malo jako vlozku.

* Pfijiném vyuziti vafené luSténiny umeleme a pfiddme do mletého masa.

Sazena vejce:
4 vejce, 20 g masla

Pokud neméame specielni misky pouZijeme livane¢nik. Do kazdé misky dame kousek tuku a kdyZ se
rozpusti vlozime do kazdé jedno Cerstvé vejce. Nechame zvolna péct, az bilek ztuhne. Opatrné
vyndame, aby se Zloutek neroztekl, pfimo na talif, posolime a popepiime podle chuti.

Rada:
* Pokud neméame specialni misky ani livane¢nik, usmazime vejce na panvici.

» Sazena vejce smazena spolecné na velké panvici se spoji a tak je musime odkrojit. Nejlepsi
je to vetsi formickou na vykrajovany pernik. Pfi pouziti formicky miiZzeme také vytvofit

24

rizné tvary. Kolecko, hvézda, srdce atd. ZvIast’ tim potcSite déti.
* Pro zménu posypeme sdzena vejce nastrouhanym kienem.

Jiné Gprava je usmazit vejce v salamovych miskach. Je tieba salam o vétSim primeéru i1 se slupkou,
aby se pii jeho opékani vytvotily hluboké misticky, do kterych vlozime syrova vejce a v saldmu
pfimo zapecCeme. Platky by mély byt nejen se slupkou, ale také silnéjsi.

Treti den

Polévka Cesnekova — oukrop

300 g na kosticky nakrdjenych brambor, 4—6 strouzkii cesneku, sul, majoranka, mlety nebo tluceny
kmin, masovy vyvar (staci masoxovy)

Oloupané a na kosticky nakrajené brambory uvaiime v osolené vod¢ s kminem a s kouskem
masoxoveé kostky domékka. Se Spetkou soli utieme Cesnek, rozemneme majoranku a priddme do
hotové polévky. Uz nevatime. Cesnek miizeme dat rovnou na talife a polévkou polijeme. Pokud
mame zimni zelenou cibuli nebo ndm vyristaji vyhonky staré cibule, nakrajime je a polévku
posypeme. Poddme s opecenymi krajicky chleba tence potfenymi maslem. To se hned do teplého
chleba vsakne a je to vyborné.

Rada:
+  Cesnekové polévce se také fika oukrop a piidava se do ni IZice sadla. Nejlépe husiho.

* Tuto polévku mizeme vylepsit ztracenym vejcem. Na kazdy talif polozime jedno, posypeme
nasekanou pazitkou a pielijeme hotovou polévkou.

+ Jiny zpUsob je, Ze syrové vejce rozklepneme piimo na talit a po pieliti horkou polévkou
bilek rozslehame tak, aby Zloutek zlstal cely, neporusen. Vejce musi byt zarucené Cerstve.
* Dobré¢ je usmazit roz§lehana vejce na maslem potfené panvici a za stadlého michéni, osoleni

a opepfeni je nechat srazit. Po vychlazeni nakrajime na kosticky a rozd€lime na talite.
Ptelijeme polévkou.
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Kotlety stry¢ka Prihody

Kotlety mame nalozené, a tak je na oleji prudce opeceme. Pokud méme rady vice $tavy, polijeme
dobrym vyvarem a pfidame 1zicku masla. Nebo opecené kotlety posypeme cibuli nakrajenou na
kolecka a na nudlicky nakrdjenym hlavkovym zelim (jednu mensi hlavku), které prelijeme horkou
vodou. Jesté zakapeme sojovou omackou a spolecné podusime. Je to trochu delsi ptiprava, ale za

byt i brambory i chleba.
Rada:

* Takto nalozené maso muizeme mit v lednici dopfedu pfipravené vzdy, kdyz budeme
predpokladat navstévu.

* Maso na nalozeni nakr4jime na drobné kousky a upravime stejné.

Rychlé ovocné kostky

300 g mouckového cukru, 150 g rozpusténého, ale ne teplého masla, 2 IZice kakaa, 400 g polohrubé
mouky, 1 prasek do peciva, 1 velkou sklenici ovocného kompotu. Tuk na vymazani a hruba mouka
na vysypani plechu, cokoladova poleva a mlety kokos na posypani. Misto kokosu miizeme na
kazdou kostku polozit 1 oloupanou mandli.

Vsechny pfipravené suroviny promichdme a pfidame nakrijené ovoce i s nalevem. T¢sto nalijeme
na vymazany a moukou vysypany plech a upeCeme v piedehfaté troubé pii mirné teplote
160 stupiiti. Jesté vlazny moucnik polijeme ¢okolddovou polevou a husté posypeme strouhanym
kokosem.

Rada:
*  Kompot mize byt michany a vétsi ovoce nakrdjime na mensi kousky.
+ Cokoladovou polevu nemusime piipravovat sami, ale koupime hotovou.

* NozZem si nazna¢ime kostky a na kazdou polozime jednu sloupnutou mandli.
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