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Vareni na tri dny

Anna Cepicka

Milé ctenaiky,

bliZi se vanoce a Vam pfibyvaji dalsi a dalsi starosti. Proto jsem tentokrat pfipravila jednoduché
predpisy nenarocné na c¢as. Pecené plnéné papriky s vafenymi brambory, masové kulicky na
téstovinach polité rychlou rajskou omackou a masové nudlicky s tarhoiiou. Pro ty, co nemaji radi

maso, jednu zeleninovou dobrotu. Celerové livanecky. Protoze ted’ také jesté mame zbytky ovoce ze
zahrad, upeceme Svestkovy kolac z kiehkého nebo tvarohového tésta.

Téstoviny se v dnesni uspéchané dobe, kdy témét kazda z nés trpi nedostatkem casu, kupuji hotové.
V prodejni siti je velky vybér a jejich piiprava je pfece jen Casové narocna. Daji se sice koupit
»domaci“, ale jejich cena je podstatné vys$i a chut' pfece jen nesrovnatelnd. Proto, chceme-li
pfichystat tuto dobrotu, ¢as na pfipravu ve vlastni kuchyni si musime najit. VSak ono to zase neni
tak zI¢ a pfi troSe zruCnosti jednoduché tvary zvladneme docela rychle. Takové tortellini nebo
ravioli, které zndme z italské kuchyné, nechdme na pozdé€ji a na dobu, kdy jim budeme chtit
vénovat néktery destivy den volna. Zatim si na né¢ koupime formicky, se kterymi je to pfece jen
rychlejsi, a pfipravime u nds méné znamou tarhonu nebo tradi¢ni Siroké nudle, ptipadné flicky.

Prvni den

PInéné papriky:

8 paprikovych luskii, 300 g veprového masa, nejlépe krkovicky, 250 g hovezi zadni, 50 g libovéjsi
anglické slaniny, 150 g varené ryze nebo krup (kroupy je dobré ptred varenim na nékolik hodin
namocit a v téze vod¢ je pti mirné teploté uvartit), I rohlik, 1 vétsi cibuli, mlety pepr, sul, 3 strouzky
utieného cCesneku, zelenou petrzelku, polovinu zelené a polovinu cervené papriky. 5—6 [Zic rajského
kecupu, podle chuti pouzijeme jemny nebo ostry, stejné mnozZstvi masového vyvaru, stati masoxovy
a stejné tak podle toho, co mame rad¢ji, pridame pro zjemnéni nékolik [Zic smetany.

Papriky ocistime a jadérka 1zickou vydlabeme. Maso najemno umeleme spolu s vaienou ryzi nebo
kroupami, navlhéenym rohlikem a na anglické slaniné zpénéné cibuli. Dobie promichdme a
piidame pepf, se soli utfeny Cesnek, nasekanou petrzelku, na kosticky nakrajenou papriku. Znovu
fadn¢ promichame a papriky touto smési naplnime. Narovname je do olejem nebo sédlem vytfeného
pekace, trochu podlijeme a peCeme v horké troubé. Béhem peceni papriky podlijeme vyvarem
s kecupem a nezapomeneme s nimi hybat, aby se neptipekly. Asi po hodiné¢ by mély byt pecené.
Pokud chceme do Stavy piidavat smetanu, prendame hotové papriky do sklenéné misky
s ptiklopem, aby se uchovaly teplé, a do Stavy nalijeme trochu sladké smetany. Myslime-li si, ze
Stavy je malo, pfidame jesté vyvar s keCupem a nechame prejit varem. Je-li tfeba, pfecedime a
podame k peenym paprikdm zvlast’ v malém omacniku. Jako ptilohu podame varené nebo v troubé
pecené brambory a kdo rad bramborové rozmichanky, ptipravi ty. Jsou také vyborné.
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Papriky pInéné kroupovou naplni:

Kroupovou napln pfipravime tak, Ze vafené kroupy jemné€ umeleme, pifidime mlety pept, mezi prsty
fadné¢ rozemnutou majordnku, utfeny Cesnek se soli (je lepSi nez lisovany), na sadle osmazenou
nadrobno nakrajenou cibuli a na kosti€¢ky nakrajenou Cervenou a zelenou papriku. Jesté pfidame
nasekané zelené naté pazitky, petrzelky nebo oSlejchu, aby néapln byla pékné barevna.

Rada:
* Nic nebrani tomu, abychom koupily maso jiz namleté.

* Nikdy se nezapomeiite podivat na datum vyroby a je-li balicek s rozemletym masem
oznacen firmou vyrobce.

* Pokud médme moznost, nechdme si vybrané maso umlit v prodejn¢ pfimo pifed nasSima
o¢ima.

* Tfetinu napln¢, myslim, ze ta se urcit€ do paprik uz nevejde, si odlozime do ledni¢ky na
pfisti den. Pfiddme trochu Skrobové moucky (solamylu) a utvoiime mensi kulicky, které
usmazime v malé panvi¢ce ve vyS§im mnozstvi oleje. Samoziejmé, pokud mame misto
v pekéci u plnénych paprik, upeceme kulicky spolecné s nimi a do druhého dne je uchovame
v lednicce pecené. Pfi tomto zpisobu uSetfime drahou energii. Zélezi jen na nas, jak se
rozhodneme.

* Paprikové lusky k plnéni pouzijeme radéji tzv. slovenské — zelené, které maji tvar do Spicky.
Pokud jsou palivé, prelijeme je pied naplnénim horkou vodou. Jsou podstatné levnéjsi a pro
naplnéni vhodné;jsi.

*  Zbylé plnéné papriky podame studené s Cerstvym pecivem nebo chlebem.
Druhy den

SmazZené nebo pecené masové kuli¢ky na téstovinach polité rychlou
rajskou omackou:

Maso na kulicky mame ptipravené nebo dokonce upecené, pokud jsme se fidily radou o nékolik
fadek vyse. Budeme-li masové kulicky smazit, obalime je, pied vloZzenim do rozpalené¢ho oleje,
v hladké mouce promichané s troskou mleté papriky a pepie. Pfi podavani na talifi nejdiive
upravime téstoviny tak, aby vzniklo jakési hnizdeCko, do kterého vlozime nékolik masovych
kuli¢ek (pocet podle jejich velikosti a podle chuti stravnikil), polijeme rajskou omackou a posypeme
zelenymi listky bazalky nebo tymidnu.

Rada:

* Kulicky z mletého masa smazime rad¢ji v mens$i hlubSi nadobce. Nespotiebujeme tolik
oleje.

* Do masy na kuli¢ky ptidame zbyly kousek nastrouhané¢ho syra. Masové kulicky posypeme
strouhanym syrem a pokapeme keCupem. Ten kdo nema rad téstoviny, pripravi k masovym
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kulickam ryzi zpisobem, ktery nejradéji pouziva. Na talifi ji upravime stejné jako téstoviny
tzv. do hnizdecka.

* Kdo chce ryzi pfipravit na misu a ne pfimo na talif, velice pé¢kné vypada natlacena do formy
na babovku nebo jesté 1épe do formy na vénec a vyklopend na misu.

Zakladni predpis na domaci téstoviny:

2 vajicka, asi 350 g hrubé mouky (pokud nemame, mize byt i polohrubd), 2 malé [Zicky oleje,
100 ml viazné vody, spetku soli. Mnozstvi vody se da velice té¢zko ptresné urcit, protoze zalezi na
velikosti vajec a suchosti mouky. Ze dvou vajec vyvalime dvé placky.

Vajicka s vodou a olejem rozmichame v hrnicku a pomalu nalijeme do mouky promichané se soli.
Nejprve tésto zpracovavame malou méchackou a pak teprve rukama na vale. Musi byt tuhé, ale ne
tvrdé, aby se dalo dobfe rozvalet. AZ se nebude tésto na val lepit, vyvalime tenky plat a nudlovou
placku nechame na ¢isté utérce schnout. (Doba schnuti zélezi na teploté v mistnosti). Oschnuty plat
tésta nakrajime, tak jak pottebujeme (tenké nudle do polévky, Siroké jako ptilohu nebo samostatny
pokrm, stejné tak ctverecky-flicky) a dame vatit do prudce vatici vody. Zaroven do vody ptfidame
1zici oleje a Spetku soli. Cerstvé piipravené téstoviny vafime pfiblizné polovinu doby téstovin
koupenych.

Tarhona je u nas méné¢ znama téstovinova piiloha. Pfipravuje se hlavné v Madarsku a na
vychodnim Slovensku, odkud ji zndm. Podava se jako pfiloha k masu, vétSinou k perkeltu, nebo
jako samostatny pokrm naslano se smazenou cibulkou pfipadné brynzou i nasladko, sypand mletym
makem a cukrem nebo ofechy.

Vypracujeme dosti tuhé nudlové té€sto z 250 g hrubé mouky, 1 vejce, 10 cl vody, neplnou [Zicku
oleje, Spetku bilého pepre a soli. Dobfe vypracované tésto nastrouhdme na struhadle s velkymi
otvory (na zeleninu) a rozprostieme, aby oschlo. Nejlépe do druhého dne. Strouhani nejprve mirné
osmazime na tuku, pak podlijeme vodou nebo lépe vyvarem (staci masoxovy) a pfi mirné teploté
v troubé podusime domékka. (Tekutiny nalijeme asi na jeden prst vysoko nad strouhani. M¢la by se
vSechna vydusit.)

Rada:
* Tekutinu do mouky lijeme pomalu a zaroveii ji s moukou zpracovavame.
*  Mouku solime malo, protoze by nam tésto Spatné schlo.
* Davame pozor, aby teésto oschlo tak, ze se bude dobie krijet.
* Nedostate¢n¢ osuSené se pii krajeni lepi a presusené se zase lame.
* Tegstoviny vafime vzdy v dostatecném mnozstvi vody.

* Téstoviny davame vafit do prudce vafici vody a hned je zamichdme, aby se nepfilepily ke
dnu.

+  Cerstvé pfipravené téstoviny vaiime asi 5-10 minut. Podle druhu (sily). Diive pfipravené
nebo kupované az 20 minut.

* Barevné téstoviny docilime piidanim dalSich potravin do pfipravovaného tésta:
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* Zelené ziskdme pfidanim asi 1-2 1Zic Spenatového protlaku.

+ Cervené téstoviny budou po piidani keCupu nebo rajského protlaku pii zpracovani
zakladniho tésta.

*  Zluté budou téstoviny po pridani $petky $afranu nebo kurkumy.

* Téestoviny si mizeme piipravit v dob¢, kdy mame vice Casu a nakrgjené a jest¢ fadné
prosusené uchovadme v uzaviené nadobe¢.

Rychla rajska omacka:
60 g masla, 50 g hladke mouky, 1 jemny kecup, Spetka skorice a krystalovy cukr podle chuti.

Z masla a mouky pfipravime svétlou jisku. Pfidame studeny vyvar, keCup a umichame na oméacku.
Vatfime asi 10-15 minut a po pfidani cukru jest¢ 5 minut na mirném teple provaiime. Kdo ma rad
rajskou omacku jemnéjsi chuté, piida do hotové 2—3 1zice Slehacky nebo kousek maésla.

Svestkovy kolaé:

150 g masla, 100 g cukru, 300 g polohrubé mouky, 1/2 prasku do peciva, 1 vejce a 4 [Zice mléka. Na
posypani tésta kousek perniku na strouhani nebo hrstku détskych piskotii. Na potieni okraje Zloutek
a I [Zice smetany.

Na néaplit: 750 g svestek, 2 [Zice mouckového cukru, 1 IZice smetany na slehdni a 2 [Zice jemného
cukru.

Nejdiive utfeme maslo s cukrem, pfiddme mouku s praSkem, mléko a vejce. Vypracujeme tésto az
je hladké a lesklé. Rozvalime a valeCkem pieneseme na tukem vymazany plech. Vytvotime okraj,
ktery potieme Zloutkem rozslehanym ve 1Zici smetany. Plat tésta posypeme nastrouhanym pernikem
nebo détskymi piskoty a poklademe rozloupanymi Svestkami slupkou na té€sto. Posypeme cukrem,
skofici a pokud ndm zbylo trochu Zloutkové smetany potfeme okraj jest€¢ jednou. Peceme
v predehtaté troub¢ asi 35 minut. Pied podavanim pocukrujeme, ptipadné ozdobime Slehackou.

Svestkovy kola¢ z tvarohového tésta:

200 g polohrubé mouky, 1 prasek do peciva, 75 g mouckového cukru, 75 g tuku, 150 g mékkého
tvarohu, I vejce, 5 polévkovych IZic smetany.

Nejdiive 1Zici od smetany nebo vatfeckou promichdme vSechny potraviny a teprve pak rychle,
pomoucenou rukou, tésto dovypracujeme az budeme mit hladkou kouli. Zabalime do potravinové
folie nebo obalu od masla a dame do chladna tuhnout. Zatim si pfipravime Svestky a rybiz, ptipadné
1 jiné ovoce. Vyborna jsou na tenké platky nakrajena a citronovou $tavou pokapana jablka. Ztuhlé
tésto na plechu opatrné rozvalime, posypeme nastrouhanym pernikem a piSkoty, poklademe
vyloupanymi a do v&jitkli pokrdjenymi Svestkami, slupkou na té€sto. Do mezer mezi Svestkami
vlozime bobulky cerveného rybizu. Posypeme maslovou drobenkou a ptlkami loupanych mandli.
Peceme pii 180 stupnich asi 25-30 minut.
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Rada:
* Té&sto na Svestkovy kold¢ pouzijeme 1 pod jiné ovoce, které je na trhu nebo které mame rady.
* Vyborné je tésto thledné poklast nékolika druhy ovoce.

* VEtsi ovoce, jako jsou Svestky, meruiiky, broskve, posypeme drobnym ovocem napft. rybiz
(Cerveny, Cerny 1 bily), josta, maliny nebo ostruziny.

+  Svestky je dobré nakrojit do v&jiiki. Tak se daji dobfe rozlozit.

* Ovoce posypeme drobenkou, kterou si ptipravime z 100 g hrubé mouky, 80 g cukru a
80 g tuhého tuku nejlépe masla. Pokud nechceme pouzit vahu nebo ji nemame po ruce,
ptipravime drobenku ze 3/4 hrnicku hrubé mouky, 1/4 hrnicku jemného cukru a 3 velkych
[Zic tuhého masla.

* Drobenky na kola¢ na velkém plechu pfipravime vétsi mnozstvi: 250 g polohrubé mouky,
150 g mouckoveho cukru a 120 g masla.

* Kdo maé rad vanilinovy cukr pfida 1 bali¢ek

* Do drobenky pfidime kokos nebo nahrubo nastrouhané ofechy, mandle, Svestkovy pernik,
skofici.

*  Mouku do drobenky miizeme nahradit najemno nastrouhanymi ofechy nebo piskoty

*  Cukr nahradime medem. Lepsi je pouzit tuzs$i med svétly (fepkovy, kvétovy).
Treti den

Téstoviny s kurecimi nebo veprovymi nudlickami:

1 ocistené kurect prsicka (2 ks rizkii), nebo 250-300 g veprové panenky, 1 velka cibule, 2 strouzky
se soli utreného cesneku, 2-3 sloupnuta rajcata, zelend a cervena paprika, 100 g Zampionu (nejsou
nutng), bazalku, grilovaci koreni, trochu hladké mouky, asi 2 [Zice sojové omacky a Spetku
muskatového kvétu.

Maso nakrdjime na nudlicky, obalime v kotfeni smichaném s moukou (do masa fadné zatlacime) a
prudce opeCeme na rozpaleném oleji. Osmazené pirendame do misky a ptiklopime, aby se maso
uchovalo teplé. Pfidame trochu oleje a zpénime na hrubsi platky nakrajenou cibuli a houby. Hned
jak cibule zesklovati a houby méknou, vratime na panev maso, pridame na Sir§i nudle nakrajenou
papriku, sloupand a také nakrajena rajcata, Cesnek, asi 2 1Zice ostiejSiho kecupu, sojovou omacku a
muskatovy kvét. Podlijeme masovym vyvarem (sta¢i masoxovy) a n€kolik minut podusime, aby
bylo maso mékké ale zelenina se nerozvafila a neztratila barvu. Zatim uvatime téstoviny, které
mame od minulého dne pfipravené a na talife rozlozime oprané a osuSené listy salatu. Vaiené
téstoviny prolijeme vodou a promichdme s hotovym masen. To pokud jsme se nerozhodly podavat
téstovinu zvIast’ jako piikrm. Maso polozime na saladtové listy a polijeme vyduSenou Stévou.
Tarhotiu, ktera je vyborna k tomuto zpsobu Upravy masa, miizeme podat na samostatné mise nebo
zvlast kazdému na malé misce a ozdobit drobné natrhanymi listky bazalky. V 1ét€ nezapomeiite na
kvitek brutndku.
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Rada:

* Pii opékani nebo smazeni nechame nejdiive rozehiat panev a pak teprve nalijeme malé
mnozstvi oleje.

*  Maso, té€sto nebo cokoliv jiného vloZzime az do rozehtatého tuku.

* Masové nudlicky nemusime podavat jen s téstovinou, ale pfipravime ryzi nebo brambory na
jakykoliv zptisob.

Celerové livanecky:

1 vetsi uvareny vychladly celer, 2 rohliky nakrdjené a namocené v mléce, 2 vejce, kousek zbylého
syra (asi 50 g), siil, pepr, majoranka, jemna strouhanka a solamyl na zahusténi. Na obaleni hladka
mouka, vejce, strouhanka. Olej na smazenti.

Uvareny celer, navlh¢ené rohliky a zbytek tvrdého syra spolecn€ umeleme, ptidame vejce, koieni se
soli a promichame. Pokud je tfeba, zahustime strouhankou a solamylem. Promichdme a tvotfime
silngjsi livaneCky (tenké karbanatky), které opatrn¢ obalime v rozSlehaném vejci a strouhance
smichané s moukou. Na livane¢niku (nebo na panvici) usmazime dozlatova. Podame s naslehanym
tvarohem a drobn¢ nasekanymi zelenymi natémi nebo jiz bylinkami ochucenym mékkym tvarohem
uSlehanym se 1zici smetany. Jindy s vafenymi brambory nebo bramborovou kasi a zeleninovym
salatem.

Rada:

* Do strouhanky na obaleni pfiddme na jemné platky nastrouhané mandle nebo sezamova
seminka.

* Do strouhaného celeru ptidime misto syra zbytek varené ryze.
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