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VARENI NA TRI DNY

Anna Cepicka

Milé ctenaiky,

tentokrat Vam nabidnu ptedpis na dobry borS¢, ktery spolu s pefivem mizeme podat jako
jednoduché hlavni jidlo. S masovymi pirohy, které sama upecete, to bude vyborné a véite, ze
uhostite a pfijemné prekvapite pozvané (i nepozvané) pratele. Na studené pohosténi ptipravime
Spenatovou roladu, kterou miizeme mit v ledni¢ce, dobie zabalenou v potravinové folii, 1 nékolik
dnti.

Jako moucnik upeceme rychly jablickovy kolac. Pokud ziskate pomocnika na oloupani a vykrajeni
jablek, je to opravdu velice kratk4 doba neZ je kola¢ v troubé. Upeceny je za 45 minut.

Prvni den

Borsé:

Na vyvar budeme potiebovat 200 g veprového masa, nejlépe raminko, 200 g zadniho hoveéziho
(platek) nebo 400 g hrudniho. Maso nakrajime na kostky a dame vafit do studené vody. Kdyz
ptichazi k varu, osolime a ptidame mlety pepr, nové koreni, 1 bobkovy list. Asi po pilhodin¢ vareni
piidame 200 g korenové zeleniny nahrubo nastrouhané a na masle osmazené. Stejn¢ nastrouhame
nebo najemno nakrajime 200 g hlavkového zeli, které pted vlozenim do vyvaru pielijeme horkou
vodou. Na hrubém struhadle jest¢ nastrouhame 200 g cervené repy a piidame spolu s kostkou
masoxu do témét hotové polévky. Kratce povarime. Pokud pouzijeme fepu sterilovanou, dobu
vafeni zkratime, abychom z fepy nemély ka$i. Pfidame [ velkou [Zici kecupu a podle chuti
dosolime. Nechame opét piejit varem. Na talifi doplnime 1zici zakysané smetany nebo jogurtu.
Podle chuti posypeme drobné nasekanym koprem. Pied ptidanim fepy si ¢ast polévky odlijeme a
uchovame v chladu na pfisti den.

Rada:

» Polévka je dosti hustd a neni tfeba ji dale zahuStovat. Pokud ale mate rady polévky hodné
husté, pouzijeme k zahusténi zlatavou jisku.

* Bor$¢ mizeme podat jako samostatny pokrm nebo jednoduché pohosténi s pecivem nebo
upecenymi pirohy. Mély bychom ale pocitat s vétSim mnozstvim polévky.

*  Bors¢ je vyborny a pokud ho chceme pfipravit jako pohosténi pro pratele, ddme samoziejmée
vafit vétsi mnozstvi potravin a k masu priddme jeste¢ polovinu ¢astecné pecené kachny.
Varené maso pak nakrajime a podame na mise zvlast.

» Uvatime vétsi mnozstvi a ¢ast polévky odlijeme na druhy den. Prolezely bors¢ je druhy den
jesté chutngjsi.


http://www.levret.cz/
http://www.levret.cz/publikace/casopisy/mb/2005-6/

Tento text se nachazi na strankach WWW.LEVRET.CZ

Moderni babictvi 6, 2005

Pirohy kynuté:

250 g polohrubé, 250 g hladké mouky, 50 g sddla, 2 Zloutky, 25 g drozdi (polovina kostky), sul,
necely 1/4 | mléka a 1 vajicko na potfeni.

Nejprve piipravime kvasek a po jeho vykynuti zadélame tésto. To fadn¢€ vypracujeme a piikryté
utérkou nechame 30 minut kynout. Rozvalime, radylkem nakrdjime na Ctverce a naplnime. Pfed

vloZzenim do trouby nechame jesté trochu nakynout. Potfeme roz§lehanym vajickem a upeceme v
predehiaté troubé.

Napli: uvatime asi 300 g libového vepiového masa, nejlepsi je plecko, jemné umeleme, ptidame na
sadle zpénénou cibulku, mlety pepr, siil, vajicko. Dobie promichame Také miiZeme ptfidat nadrobno
pazitku nebo libecek, petrzelku.

Nekynuté rychlé pirozky:
500 g hladké mouky, 1/4 | zakysané smetany, 1 vejce, 1 [Zice jemného cukru, pul malé IZicky soli.

Rychle zpracujeme tésto, utvoifime bochanek a v maslovém papiru nebo v misce piikryté
ubrouskem nechdme v lednici asi 30 minut. Pak tésto vyvalime na placku silnou asi ptl centimetru,
nakrdjime obdélnicky nebo kolecka, naplnime masovou ndaplni, pielozime, dobfe spojime a
urovname na plech vylozeny pecivovym papirem. Potifeme rozSlehanym vejcem a peceme
v pfedehiaté troub€ 10 az 15 minut pii 180 stupnich az budou mit krasnou zlatou barvu.
Rada:

» Té&sto kyptené drozdim je dobré béhem kynuti né€kolikrat zamichat.

» Té&sto nekynuté se dobie hodi také na pizzu.

* Maso na napln do pirohlli uvaiime zéaroven pii vafeni borS¢e. Budeme mit vic vyvaru a

uSetiime energii.
* Pirohy miiZeme naplnit zbytkem sekané nebo jiné masové hase.

* Na napln mizeme koupit kousek kofenéné klobasky, nebo mame néjaky zbytek v lednici.
Umeleme a méame-li zbytek duSeného zeli, také pridame.

* Pokud zapasime s nedostatkem Casu a pifesto chceme pirohy upéct, koupime listové tésto,
které naplnime. Bude to jiné, ale stejné¢ vyborné.

* Pokud jsme si koupily specialni formicku, jde uzavirani pirohi rychleji a hned se nam také
vytvoii ozdobny okraj.

Druhy den

Netradicni bors¢ se syrem:

Polévku méame od minulého dne témét hotovou, jen pfiddme sloupnutd a na kostky nakrajena 2
pevna rajcata, 1 zelenou papriku a 2 lusky fazolek. Nechame kratce piejit varem, aby zelenina
zmekla, ale zachovala si barvu. Hotovou polévku posypeme strouhanym syrem a podle chuti
nasekanou petrzelovou nati nebo cerstvym koprem. Pokud bychom chtély polévku jesté trochu
zahustit, pfipravime si svétlou jisku. Tu bychom mély alespofi 15 minut povaftit. To jsem Vam ale
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uz psala v nékterém z minulych Cisel a nerada se opakuji, protoze vim, ze vétSina z Vas jsou
vyborné kucharky a skvélé hospodynky.

Bramborové placky s volskym okem:

1 kg syrovych na hrubsim struhadle nastrouhanych brambor dobfe osusime a promichame se soli a
pepirem. Pokud madme v rodiné masozrouty, na kosticky nakrdjime 200 g anglické slaniny nebo
uzeneho masa. Vejce si pripravime podle poctu stravniki.

Na panvici dostatecné rozehiejeme olej a 1Zici rozetfeme nastrouhané brambory. Opeceme, opatrné
obratime a do stfedu nasypeme nckolik kosti¢ek uzeného masa. Do hrni¢ku rozbijeme vejce a
pomalu, aby zlstal Zloutek cely, vlozime na maso. Osolime, opepiime a piiklopené dosmazime.
Vynddme na talif na list opraného a osuSeného salatu. Ozdobime zapichnutym oS$lejchem anebo
malym vyhonkem vyrUstajici cibule. JeSt¢ mizeme pokapat keCupem a pokud ndm na zahradce
kvete brutnak, pouzijeme na dozdobeni také jeho modry kvitek.

Rada:

» Brambory pouzijeme nejradéji lojovité (na salat), nerozpadaji se.

Treti den

Rybti filé:

File potteme cesnekem, posypeme hladkou moukou smichanou se soli a nepalivou mletou paprikou.
Mouku na rybu pfitiskneme, aby dobie drzela, a opeCeme na oleji nebo masle.

Na prouzky nakrdjime 3 riiznobarevné papriky, 1 velkou nebo 2 mensi cibule. Lehce osmazime na
masle tak, aby zelenina nebyla tvrda a pfitom zlstala krdsné barevna. Ptidame 2 oloupand a na
mésicky nakrdjena pevna rajcata nebo zakapneme kecupem.

Na talifi ptizdobime opét vyhonky cibule nebo oslejchu a kdo ma rad, ptida si tatarskou omacku.
Ale 1 bez ni je to vyborné. Jako pfiloha staci pecivo. Nejrychlejsi je osmazit hranolky, které mame
vzdy k rychlému pouziti v mraznicce.

Moucnik

Jablickovy rychlik:

2 hrnky (Ctvrtlitrové) polohrubé mouky, 1 hrnek jemného krystalovéeho cukru, pul IZicky prasku do
peciva, 1 kg oloupanych a nahrubo nastrouhanych jablek, 100 g nasekanych orechi, 100 g rozinek,
1 krabicku kandovaného ovoce, podle chuti mletou skorici a 125 g rozpusteného masla.

Dobte vymazeme 2 dortové formy nebo 2 formy srnci hibet rozpusténym, ale ne tekutym maslem a
vysypeme strouhankou.

Smichdme mouku s cukrem a praskem do peciva a tuto sypkou smés rozdélime na tfi dily. Prvni
ttetinu nasypeme do pfipravenych forem, poklademe nahrubo nastrouhanymi jablky, ofechovymi
jadry a rozinkami. Posypeme druhou casti sypké smési, jablky, ofechy, rozinkami, kandovanym
ovocem a zbytkem sypké smési. Pritiskneme a pokapeme rozpusténym maslem. Dame péct do
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vyhtaté trouby a po zapeceni jesté poklademe tenkymi platky masla. PeCeme 45 minut. Po upeceni
nechédme ve formé vychladnout a pfed podavanim muizeme piizdobit dotuha uSlehanou Slehackou.

Rada:

+  Ctenarky, které maji ¢asopis ,,Moderni babictvi* &. 1, najdou v ném témé¥ shodny piedpis na
tvarohovy kolag.

* Rozinky po zakoupeni piebereme, propldchneme horkou vodou, nechdme oschnout a
v tmavé lahvic¢ce, nejlépe se zabrousenym uzéavérem, zalijeme rumem. Mame je vzdy
ptipravené k pouziti. Pokud je potfebujeme pied vloZzenim do tésta obalit moukou, nechame
je na sitecku okapat.

Studené pohosténi

Spendtovd roldida:

1 mrazeny, krdatce poduseny spenat, 4 vajicka, 1 [Zice masla nebo jiného tuku, mize se pouzit i olej,
2 [Zice hladké mouky, 1 IZice solamylu, trochu muskatového orisku, Spetku pepre, soli a na $picku
noze prasek do peciva. Ten, kdo ma rad cesnek, rozetie 2 velké strouzky a ptida spolu s ostatnimi
ptisadami.

Zloutky naslehdme s maslem olejem, piiddme $penat a jesté chvilku $lehame. Do uslehané smési
pfiddme mouku promichanou se solamylem, praSkem do peciva a kofenim. Opatrné¢ vmichame
dotuha uSlehany snih ze 4 bilkll. Rozetfeme na plech vyloZeny papirem na peceni, pomasténym a
vysypanym hrubou moukou. Pe¢eme ve vyhiaté troubé asi 10 minut. Upecenou roladu vysypeme
1 s papirem na dobfe vyZdimanou utérku, kterou jsme namocily ve studené vodé€, pevné sto¢ime a
nechame vychladnout. Studenou rozvineme a naplnime.

Rozvinuty plat rolady tenounce potieme kecCupem, poklademe platky Sunky a potfeme naplni. Napln
ptipravime z 200 g jemného smetanového syra, kdo rad¢ji nizkotu¢ny, pouzije ten, lze pouzit
1 luinu nebo Zervé. 125 g mékkého tvarohu, 125 g madsla (mize byt pomazankové, nebo na které
jste zvyklé), I IZicka plnotucné horcice, 4-5 strouzku rozetieného cesneku. Podle chuti osolime.
Maslo, syr, tvaroh utfeme, pfiddme Cesnek s hoicici a fadné promichame. Natfeme na Sunkové
platky. Roladu pevné sto¢ime, zabalime do potravinové folie nebo alobalu a nechame v chladu
tuhnout alesponi 3 hodiny nez budeme roladu krgjet.

Rada:
* Nejlépe je ptipravit rolddu vecera béhem noci ji nechat v chladu.

* Upeceny plat rozdélime na dvé poloviny, z nichZ jednu naplnime tak jak je napséano
v ptedpise, druhou nakrdjime na Ctyfi pruhy, které naplnime utfenou nivou s kouskem masla
a nahrubo nasekanymi ofechy. Zato¢ime do malych rolddek. Pfed poddnim na kaZdou
ptilepime zbytkem naplné pull ofechu. Kdo nema rad nivu, pouZije nastrouhany ¢edar nebo
emental.

* Misto uvedenych naplni mizeme roladu potfit jen usmazenymi vejci a také pevné zatocit.

» Dalsi kombinace a obmény Vés, jako dobré hospodyiiky, jisté¢ napadnou.
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