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Vareni na tri dny

Anna Cepicka

Milé ctenaiky,
mate v ruce dalsi ¢islo Casopisu Moderni babictvi a ja, povzbuzena vasimi kladnymi ohlasy na
Vareni na tfi dny, Vam navrhuji vafeni dalsi.

Tentokrat jsem vybrala dobroty z mlet¢ého masa. Moznd, Ze pod vlivem doznivajicich dovolenych
jsou to pro ¢eskou kuchyni trochu cizokrajné nazvy jidel. Poznate, ze s malymi obménami se vari
¢asto 1 v naSich krajich. Snad Vam i tato doporuceni ptijdou vhod tak, jako ta minula.

Prvni den

Zeleninova polévka
250 g zeleniny nakrajené nadrobno, 1 mensi cibule, 100 g masla, 70 g hladké mouky.

Pokrajenou zeleninu osmazime na poloviné masla dortizova a pfendame na misticku. Do hrnce
pfidame zbytek masla a do rozpusténého ptisypeme hladkou mouku. Za stdlého michani usmazime
zlatavou jisku, vlozime zpét osmazenou zeleninu a zalijeme vodou nebo radéji vyvarem (miizeme
pouzit masoxovy, pokud nemdme zbytek vyvaru v ledni¢ce). Tekutinu ptidavdme po malych
¢astech, aby se neutvotily Zzmolky, a provaiime asi 20 minut. Pokud jsme pouzily na zaliti zeleniny
vodu, polévku osolime, okofenime mletym pepfem, mletym musSkatovym kvétem a Spetickou
mletého zazvoru.

Piimo na talife nebo na malé misticky nakrajime na tenka kolecka mlady porek, nasekanou zelenou
petrzelku a ¢esnek. Do vétsi misky dame na kosticky nakrdjenou a na mésle osmazenou housku.

Rada:

* k zeleniné pfidame na malé kosticky nakrajeny brambor, zvlast k Cerstvé jarni zelening je
novy brambor vyborny

» pridame nékolik razi¢ek kvétaku

+ zeleninové polévky bilé pripravujeme tak, ze jisku, kterd bude v tomto pripadé hodn¢ bleda,
fedime mlékem nebo smetanou

* do bilé polévky pouzijeme rad&ji bily mlety pept

* pro zlepSeni chuti pfidame na Spicku noze mlety muskatovy kvét

» pokud budeme piidavat zazvor, musime opatrné, protoze i malé mnozstvi vyrazné¢ ovlivni
chut’ pokrmu

* bilou zeleninovou polévku mizeme zahustit nejen jiSkou ale také maslovou kulickou — je to
stejné mnozstvi masla a mouky, které¢ dobte utiené po malych ¢astech vkladame do polévky
nebo omacky
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* maslovou kuli¢ku (stejné jako jisku) musime v polévce provarit, polévka pak ziskd jemnéjsi
chut

* jisku vétSinou pripravujeme ze stejného mnozstvi tuku a mouky
» nejdiive rozehiejeme tuk a pak teprve vsypeme hladkou mouku

» nckteré kucharky ptidavaji do polévky Zloutek, pro zvySeni jeji vyzivné hodnoty, ten
bychom mély ptidat az do hotové polévky a jiz nevafit, pouze ji piivést opatrné k bodu varu,
aby se nesrazila

* tmavsi jiSku pouZijeme na zeleninovou polévku hnédou, kterou fedime masovym nebo
masoxovym vyvarem

* na masle osmazime na kosticky nebo kolecka nakrajeny rohlik

» osmazime platek toustového chleba, ktery posypeme strouhanym syrem a na talifi pielijeme
horkou polévkou

* pokud mame rady polévky hustéjsi, nebo potiebujeme, aby se stravnici vice zasytili, jeste
polévku zahustime détskou krupickou, tu opatrné¢ vsypeme do stile vafici polévky a
michame, aby se neutvoftily zmolky

* na zahusténi pouzijeme zbytek ryze ptipadné téstovin od minulého dne

* na zvySeni sytosti mizeme ptidat vSechny zavarky a vlozky jako do polévky z masového
vyvaru, zbytky vafeného i1 pe€ené¢ho kutete

* do hnédé zeleninové polévky muzeme piidat i kousek parku nebo jiné uzeniny

* Cast polévky si odlijeme a uchovdme v lednici na pfisti den

Téftéli (kulicky z mletého masa s rajskou omackou)

500 g mletého masa, nejlepsi je libové veprové (400 g) s malym kouskem (100 g) zadniho hoveziho,
1 mensi cibule, kterou nadrobno nakrdjenou osmahneme na masle, 1 strouzek cesneku utieny se
soli, spetka mletého pepre, 2 vejce, 1 Zemle namocena v mléce, 1 velka [Zice solamylu, 1 [Zice
hladké mouky, mala IZicka nadrobno nasekané zelené petrzelky.

Maso s vymackanou Zemli a ostatnimi pfisadami dobfe promichame a na pomouceném prkénku
utvorime mensi kuli¢ky (asi 16 kuli¢ek z uvedeného mnoZzstvi), které kratce opeceme na oleji a
narovname do kastrolu tak, aby byly v jedné vrstvé. Zalijeme keCupem roziedénym masovym
vyvarem a asi 30 minut podusime. Pokud bude mit omacka hustotu, kterou si pfedstavujeme,
nebudeme ji zahuStovat. Pokud ale potiebujeme ptipravit omacky veétsi mnozstvi, masové kulicky
pfendame do misy a zlatavou jiSkou omacku zahustime. Povatime asi 15-20 minut, dochutime
cukrem, aby nebyla piili$ kysela (zvlasté déti maji rady sladsi) a nalijeme na téftcli, aby se prohtaly.
Posypeme petrzelkou nebo podle chuti drobné nasekanym koprem a pfiddme 2-3 1zice smetany na
Slehéni.

Piilohu vybereme podle toho, jaké mnozstvi omacky jsme pfipravily: ryzi, vafené brambory,
knedliky houskové nebo bramborové nebo, pokud nerada knedliky vafite, udélejte hrneckoveé, které
nejdou pokazit. Nejrychlejsi samoziejme je koupit knedlik uz uvareny a doma ho jen napaftit. Neni
to sice ono, ale obcas to rodina piezije.
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Rada:

* pokud vafime na tii dny, zpracujeme vSechno maso najednou, rozdélime na tfi dily a kazdy
zvlast dochutime

+ stejn¢ tak vSechny ptipravované druhy vloZime nardz do trouby, nepfezeneme-li velikost
nadob, vse se vejde a usetfime tak ¢as i drahou energii

v

* pokud meleme maso na téftéli doma, umeleme ho radéji dvakrat, bude jemné;si
* nemame-li rohliky, nahradime je navlh¢enou strouhankou
* mleté maso nastavujeme vafenym bramborem, ktery umeleme spolu s masem

* pokud mame malo masa a vice stravnikll, zvétSime objem piidanim vSech ,,zbytkd* které
mame v lednici (ryze, hrach, fazole, cocka, ovesné vlocky, cuketa, kapusta 1 mrkev)

» Protoze mleté maso, které se prodava v obchodech, byva nizsi kvality, koupime maso vcelku
podle naSeho vybéru a podle toho, co budeme ptipravovat. I kdyz cena bude vyssi, vrati se
nam to na chuti chystaného pokrmu.

* Maso umeleme sami nebo pozaddme v obchodé o umleti, kazdy dobry feznik maso ochotné
umele. Pokud pfipravujeme mleté maso Casto, vyplati se ndam mit doma mlynek na maso
nebo alespon silny mixerovy niiz.

* budeme-li si maso mlit sami, umeleme hned vétsi mnozstvi, protoze myti a vysouseni
mlynku nés bude stat néjaky cas

Maso rozdélime na tfi dily a zpracujeme je nejen jako téftéli s rajskou omackou, ale téz Cufty
pecené na zelené paprice, $iSku sekané nebo maslové fizky, plzenské tizky, plnéné papriky bud’
pecené v troubé nebo dusené v rajské (pfipadné smetanové) omacce. Toto samoziejmé zdaleka
nejsou vSechny dobroty, které z mletého masa mizeme pfipravit.

Rada:
* mleté maso vzdy tvarujeme na mokrém prkénku
» usmazime masové koule a podame s dusenymi fazolemi nebo barevnym fazolovym salatem
» zbytky sekané osmazime obalené v trojobalu

* na osmazené platky sekané polozime na livanecniku usmazend vejce ,,volska oka™ a se
Spenatem mame rychlou a dobrou vecefi

Jako mou¢nik nachystime pudinkové pohary s kousky ovoce. Nic nepokazime ptidanim kopecku
zmrzliny a Slehacky. To vSe posypeme grankem nebo strouhanou ¢okoladou a ofechovymi jadry.
P1isti den uvafime hustou krupicovou kasi, ve které za stalého michani nechame rozpustit kousek
masla, pfisladime a pouZijeme misto pudinku jako krupicové flameri. Ve vysoké sklenici prolozime
drobnym nebo na malé kousky nakrajenym ovocem a ozdobime ¢okolddovou ryzi, ovocem a
zapichnutym listkem maty nebo meduilky. Médme-li oboji, pouzijeme meduiiku, protoze krasné
citrobnové voni.
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Druhy den

Polévka zeleninova s ryzi

Polévku, kterou jsme si minuly den odlozily do lednice, zfedime vyvarem na potiebné mnozstvi a
zahustime ryzi. Posypeme zelenou petrzelkou a na talifek pfipravime na masle nebo nasucho
opecené a cesnekem potiené platky toastového chleba.

Pecené Cufty na zelené paprice

500 g mletého masa, nejlépe libové veprove, 150 g ryze, 2 vejce, 1 vetsi strouzek cesneku, siil,
1 velka nebo 2 malé cibule, mleta sladka paprika, mlety pepr-.

Nejdiive dame dusit ryzi a umeleme maso (pokud si ho nenechdvame umlit uz v obchodg¢).
Ty z vés, které vatily podle rad na prvni den, uz maji maso umleté, a tak néjakou praci usetienu.

Piidame vejce, Cesnek rozetieny se soli, kofeni a nadrobno nakrajenou a na masle zpénénou cibuli.
Vse fadné¢ promichame a piidame ¢ast poduSené ryze. Zbytek ryze si odlozime jako zavarku do
polévky. Ze smési utvofime malé ovalné karbanatky, Cufty, a vloZzime je do paprikovych misek,
které nam vznikly z podéIné rozkrojenych masitych paprik. Maslem nebo olejem vytieme zapékaci
misku nebo pekacek, narovndme papriky, trochu podlijeme a upeCeme. Pokud nemame troubu
(tfeba na chat¢), priklopime a podusime na plotné. Poddvame s tmavym pecivem, vafenymi nebo
v troubé pecenymi brambory. Pokud budeme chystat vafené¢ brambory, uvafime vét§i mnozstvi,
abychom mohly dals$i den piipravit velice rychle lyonské brambory.

Pecené brambory

Pokud chceme ptipravit pe¢ené brambory, vyuzijeme horké trouby. Nedovarené brambory osusSime,
nechame celé nebo nakrdjime na kolecka, osolime, pokminujeme a dame na sadlem nebo olejem
vytieny plech nebo pekéacek do trouby dopéct.

Dnes se jim fika ,,americké®, ale uz vase babicky (a jisté i1 jejich babicky) pekly brambory dobie
omyté i se slupkou, celé nebo nakrajené na platky. Zvlasté na venkove byvaly velice Castou vecefi.
Zapijely se podmaslim nebo kyselym mlékem. Pokud ten den hospodyné stloukala maslo, lezela na
misce uprostied stolu i krdsn€ nazdobena Sisticka cerstvého masla. Existovaly na to dfevéné formy
a bylo pychou kazdé hospodyné na stil podat méslo nejen z formy vyklopené, ale vlastni rukou
dozdobené s neznatelnym orosenim od studené vody, ve které se chladilo.

Rada:
» pecené brambory ptipravime jak ze syrovych, tak z ¢aste¢né uvarenych
» pokud brambory pfedvarime, zkrati se doba peceni

* pokud chceme pecené brambory podavat celé a ve slupce, vybereme stejné velikosti,
dukladné opereme, osuSime, né¢kolikrat napichneme vidlickou a osolime — misto napichani
vidlickou ddme do stfedu kazdé brambory grilovaci jehlu, stfed se snadnéji propece

» doporucovana velikost brambor na peceni je 100-150 g

* solime nejradéji hrubou soli
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* brambory potieme olejem nebo rozpusténym sadlem, osolime, zabalime do alobalu a
peceme na plechu

» brambory, které jsme nakrajely na silngjsi platky, peCeme na tukem vymazaném plechu

* Na kolecka nakrajené brambory po upeceni potfeme mdaslem nebo sddlem, ve kterém jsme
usmazily cibuli a ¢esnek. Budou mit vybornou chut’. Rychlejsi nez potieni je osmazit cibuli
s ¢esnekem na hluboké panvi nebo vétSim kastrolu, brambory tam nasypat a protiast nebo
promichat, to se ovsem né¢které platky ponici.

* pefené brambory se slupkou poddvame celé¢ nebo po délce rozkrojené na polovinu,
pokapané vypecenou §tadvou z masa nebo rozpusténym maslem — vyborné je polit roziiznuté
brambory hustou zakysanou smetanou nebo bilym jogurtem a ozdobit zelenymi bylinkami

» brambory pecené ve slupce mizeme po upeceni dlani trochu rozmacknout, tim také zjistime,
zda uZ jsou spravné upecené

» pokud budeme péct brambory oloupané, musime je vzdy fadn¢ potfit tukem

Treti den

Pokud mame v lednicce zbytek rajské omacky, mame o polévku postarano. Omacku ziedime
vyvarem, zahustime ryZi, pokud ndm také jesté zbyla, nebo piipravime nocky z jednoho vejce.
Vejce vidli€kou rozslehame, pfiddme hrubou mouku, nékolik kapek oleje a ptisolime. Vyslehame
tésticko takové hustoty, aby se ndm nocky lzickou dobte vykrajovaly. Zavéiime je do stale vaticiho
vyvaru, pak teprve az jsou uvatrené (vyplavou na povrch), pfidame zbytek omacky. Dochutime soli,
cukrem a zelenymi natémi.

Polévka studena okurkova —- TARATOR

1 salatova okurka, 2 Salky bilého jogurtu, 2 salky zakysané smetany nebo kyselého mléka, 2 veétsi
strouzky cesneku, suil, ocet, olej, kopr a na vylepseni nékolik orechovych jader (nemusi byt).

Do misy vlozime utfeny Cesnek (je lepSi nez prolisovany), sul, pept, jogurt a mléko nebo cast
smetany. Dobfe rozSlehdme a za stalého Slehdni pomalu pfiddme 2 velké 1Zice dobrého oleje. Pak
vmichame oloupanou, na malé kosticky nakrajenou nebo nahrubo nastrouhanou vétsi salatovou
okurku. Pfiddme drobné nakréjeny kopr, podle chuti ocet nebo radéji citronovou $tavu a, kdo rad,
1 trochu pfisladi. VSe promichané zfedime asi pul Sdlkem studené vody a nechame fadné vychladit,
nebo miizeme piidat kostky ledu. Na kazdou porci polévky dame 1zicku zakysané smetany, kterou
posypeme nasekanymi ofechy a zapichneme listek bazalky.

Sekana s bramborem nebo bramborovou kasi
(pokud mame zbylé brambory od minulého vateni, pfipravime brambory lyonské)

500 g mletého masa, 2 Zemle nebo rohliky, 1 vetsi cibule a sadlo na jeji osmazeni, 1 ¢i 2 vejce,
2 strouzky cesneku, sul, mlety pepr, 1 IZicka majoranky a 1 [Zicka sladké papriky.

Ve studeném mléce namocenou zemli umeleme zaroven s masem. Pokud mame maso uz umleté,
mély bychom zemli protfit sitem, aby v sekané neztistaly kousky. Osmazime cibuli (jen dozlatova) a
pfidame k masu a Zzemli zaroveil se syrovymi vejci, 1 velkou lzici solamylu, 1 1zici hladké mouky,
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Cesnek utfeny se soli a kofenim. VSechno dobfe promichame, pokud je tfeba, zahustime jesté
hladkou moukou nebo rad¢ji strouhanou houskou. Utvofime valecek, ktery obalime v hladké mouce
a vlozime do horkého pekace vytfeného sadlem. Podlijeme trochou horké vody a dame péct do
horké trouby. Osvédcuje se potiit sekanou zbylym bilkem, aby nepopraskala. Béhem peceni
polévame vypecenou Stavou a po zapeceni teplotu snizime, aby sekand byla propecena, ale
nespalena.

Rada:

» Sekanou upeceme v sadlem dobfe vymazané chlebickové formé. V troubé tak uSetiime
misto a upeCeme ji zaroven s Cufty.

* Masovou hmotu upravime na placku a naplnime natvrdo uvarenymi vejci, kterym sefizneme
konce, srovname je vedle sebe a masovou placku prelozime. Zvlasté tato plnéna sekana se
nam dobfte upece ve vymazané chlebickové forme, nepraskne. Podéva se hlavné studena.

» Uvarené vejce natvrdo zabalime kazdé zvlast’ do mensi placicky z pfipravené masové smési
na sekanou, obalime v rozslehaném vejci a ve strouhance a usmazime ve vyssi vrstvé oleje.
Podavame cela nebo rozkrojend na pulky a ozdobena zelenou snitkou kaderavé petrzelky
nebo jiného zeleného koteni. Této Uprave se vétSinou tika skotska vejce.

Lyonské brambory

Uvaren¢ brambory nakrajime na platky a spolu s tenkymi platky cibule, t€ bychom mély dat alespon
polovinu mnoZzstvi brambor, opeceme na oleji. Osolime, pfiddme trosku mletého bilého pepie a
majoranky. Kdo rad, ptida na tenoucké platky nakrajeny Cesnek.

Jarni salat

1 hlavka ledového salatu, 1-2 mladé karotky, 1 porek nebo mlada cibulka, 1-2 sladkokyselé okurky,
nekolik redkvicek a stava z 1 citronu.

Listy hlavkového salatu dikladné omyjeme a nakrajime na mensi kousky. Oc¢isténou mrkev
nastrouhame na hrubém struhadle na nudli¢ky stejné€ jako sladkokyselou okurku. Porek a fedkvicky
nakrajime na kolecka. VSe smichdme a pokapeme citronovou Stavou, dobrym olejem a podle chuti
posypeme mouckovym cukrem a Spetkou soli. Mame-li kiehké jablko, oloupané nakréjime na malé
kosticky a pifidame. VSe opatrné promichame. Zvlast do misky pfipravime bily jogurt nebo
zakysanou smetanu, aby si kazdy mohl podle vlastni chuti pfidat. Kdo rad zalivku, bud’ pouZije
hotovou (kterych je v obchodé velky vybér), nebo si piipravi ,,domaci®. Tato zalivka by méla stat
v malé karaf¢ na stole, aby ji ten, kdo ma rad, mohl pouzit.

Zékladni jednoducha zélivka, kterou bychom mély mit vzdy pfipravenu v lednicce, aby byla
kdykoli k okamzité spotiebé:

Smichame 3 velké 1Zice citronové Stavy ¢i octa se Ctvrtinou malé 1Zi€ky soli. AZ se rozpusti,
ptidame 9 velkych 1Zic dobrého salatového oleje, 1/4 malé 1zicky mletého pepie, kdo rad, prida jesté
1 1zicku hladké hoicice. Podle chuti osladime cukrem nebo umélym sladidlem a vSe dikladné
rozSlehame.


http://www.levret.cz/
http://www.levret.cz/publikace/casopisy/mb/2003-2/

Tento text se nachazi na strankach WWW.LEVRET.CZ

Moderni babictvi 2, 2003

Podavejte hodné zeleninovych salatd, které se daji velice jednoduse pfidanim dalSich potravin
obmeénit, jak ve vzhledu, tak v chuti. Nezapomeiite na zasadu, Ze ,,0lej mé ptidavat marnotratnik,
ocet lakomec a stil mudrc®.

Anna Cepicka
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