RECEPT PRO MUZE

Chcete pirekvapit svou Zenu, maminku, svou rodinu chutnym bramborovym salitem, ktery uvarite na vlastni pést? Citite, Ze je cas vzit va¥eni do svych rukou,
ale bojite se, Ze néco zkazite? Uz nemusite. Dime vim ndvod step-by-step, ktery se prosté neda pokazit. I tak se ale p¥ipravte, Ze to bude vyzva!

Nakup surovin

1. krok: Smifte se s tim, Ze budete muset jit nejdtiv nakoupit. VyraZte na ndkup
nejlépe p¥ed 22. prosincem. Teda pokud se chcete vyvarovat pfeplnéného nakupéku,
tekoucich nervi a nedostatku zboZzi. Vezmaéte si s sebou dostatek nakupnich tagek nebo
prepravek. Bude toho hodné. Stejné tak nezapomerite ndkupni seznam. Sta¢i, kdyz si

s sebou vezmete tento recept. Nejprve si ho cely prectéte a zjistéte, zda uz doma naho-
dou néjaké suroviny nemite, abyste je nemuseli znovu kupovat. Rovnéz se ujistéte, ze
méte véechno domdci nécini.

2. krok: Neztratte se v ulickach. Pokud si nevite rady, kde co najit, ptejte se personalu
nebo téch starych hodnych dam, které kolem vas chodi. Ctéte etikety a kupujte nejlépe
ceské zbozi. Vzdyt slavime ¢eské Vanoce. Ne polské nebo holandské... V kazdé ulicce
vezméte zbozi, které potiebujete. Jinak se budete muset vracet a ztratite spoustu ¢asu.
Na 4 velké porce pro celou rodinu (a to proslulé papani vecer pti sledovani pohadek)
budete pottebovat:

= 1 kg salatovych brambor (varny typ A) — Dukladné se podivejte na typy bram-
bor, které jsou v nabidce. Berte pouze typ A. Snazte se vybirat brambory, které jsou
sobé velikosti podobné.

®» sul - Budete potfebovat minimélné 2 ¢ajové 1zi¢ky soli. Predpokldddme vak, ze stl
uZ doma mate a tak ji zfejmé nebudete muset kupovat. I tak se radsi ujistéte, Ze ji mate
- tteba vam dosla. Pamatujte: Stl nad zlato!

® pep¥ — Budete ho pridavat po $petkach, takze hromady pepte nepotiebujete.

» 3 polévkové 1zice plnotuéné ho¥éice — Té klasické, ne kremzské... Pokud ji
nepotfebujete na nic jiného, kupte jen ten maly pidi kelimek.

® 4 mrkve - Pokud chcete ty nejéerstvéjsi, mazete si koupit i cely svazek.
» 1 konzerva sterilovaného hrasku

® 1 maly celer - Vezméte ten nejmensi, ktery najdete. Budete pottebovat jen cca
100 gramii. Pokud uz maly neni, vemte vétsi a pozdéji pouzijte jen polovinu.

®» 2 malé petrzele nebo 1 st¥edné velka - K tomu vam snad nemusime nic fikat...

» 1 velka cibule nebo 3 mensi — Kupte tu kuchyriskou, zlutou, nikoli $alotku,
tu fialovou.

®» 5 vajec - Vejce se prodavaji v baleni po 6, 12 a 30. Vezméte to baleni po 6. S témi
zbylymi dvéma si pak tfeba muZete zazonglovat. Do baleni nakouknéte a zkontrolujte,
jestli jsou ¢istd a nejsou nijak poskozena. Jestli jsou $pinava nebo néjak naktapld, vy-
berte si jiné baleni.

=» 200 g dobré sunky, vcelku - Kvalitni $unka je §unka dobrého ptivodu. Doporu-
¢ujeme koupit $unku z pulti lahtdek, nejlépe ¢eskou $unku nejvyssi jakosti.

= 1 sklenice (700 ml) zavaFenych naklidanych okurek - Asi nejlepsi jsou ty
proslulé znojemské, ale vybér nechame na vas. Chutné naklddané okurky jsou okurky
kiupavé, a protoze kfupavost okurek zélezi na jejich velikosti, doporu¢ujeme koupit
okurky mensi velikosti 5-7 cm.

®» 225 ml kvalitni majonézy — Hellman's, prosté to nejlepsi! Asi tomu tak bude,
ale hlavné nekupujte ty nejlevnéjsi. Spatnd majonéza dokaze pokazit cely sal4t.

» 225 ml tatarské omacky — Opét vam doporulujeme zakoupit ndmi vyzkousenou
znacku Hellman's.

® ocet — Jable¢ny nebo vinny, je to jedno. Budete pottebovat jen 1 polévkovou lZici
na vateni vajicek.

Ujistéte se, Ze mate doma nasledujici nadobi. Pokud ne, budete si ho muset v¢as
obstarat (vypuj¢it od maminky, partnerky, sousedky, nebo zajit do domécich potteb).

® 1 velky (5 litrovy nebo vétsi) hrnec + poklicka na néj
® 2 mensi hrnce + pokli¢ky na né

® 1 kovovy strunovy kraje¢

® 1 prkénko na krgjeni

» 1 cednik

» 1 velkd misa

® 1 ostry niz na krajeni

®» 1 gkrabka

» 1 vatecka

® 1 nova houbic¢ka na nadobi (na umyti brambor)

® 1 polévkovi lZice (na odmérovani

® 1 ¢ajova 1zicka (na odmérovani

® 4 talite (na podavéni)

» 4 vidlicky / 4 1Zice (na podavani)

® kuchyriské rukavice / chnapky (abyste se nepopalili)
®» potravinova félie (na prekryti misy se salatem)

3. krok: Tak to jsme vés tak uvedli do toho, co viechno budete potfebovat koupit.
Pokud jste uz vse nasklddali do kosiku, trpélivé cekejte ve fronté a nepozorujte ostatni
v jinych frontach, jak se dostavaji na fadu d¥ive nez vy. To vam fakt nepomuze. Vyskla-
dejte viechno na pokladni pas v pofadi od nejtézsiho a nejforemnéjsiho zbozi, které
chcete do prepravek dat jako prvni, po to nejleh¢i a nejméné foremné. Hlavné pozor na
vajicka, ty rozhodné nedavejte nikam na dno. Jinak si viechno upatlate a budete muset
jet pro nova vajicka.

4. krok: Nasklddejte zbozi do pfepravek/tasek tak, aby vam vSechno cestou do auta ne-
popadalo a navzdjem se nepomackalo a neznicilo.

5. krok: Zvladli jste to. Oteviete si za odménu pivko. Zapomnéli jste ho koupit? No tak
to vypada, ze se tam zas budete muset vratit... :P

Vareni

6. krok: Tak uz jste doma a mate pied sebou spoustu potravin. Napldnujte si vateni
na 23. prosince, abyste mohli dat saldt na noc do lednice. Riké se tomu “nechat néco
odlezet”, aby sijidlo “odpoéinulo” a chuté se navzajem prolnuly. Obrrite se, jdeme na to!

7. krok: Napustte do velkého hrnce trochu studené vody z kohoutku. Brambory
umyjte jednu po druhé novou houbickou na nddobi. Pak je to znovu proplachnéte

a naskladejte je do velkého hrnce. Zalijte je vodou tak, aby byly viechny ponotené.
Pridejte 1zi¢ku soli a hrnec polozte na sporak, na tu nejvétsi plotynku. Tu zapnéte

na stfedni stuperi.

8. krok: Skrabkou ogkrébejte mrkev, celer a petrzel tak, aby byly na pohled ¢isté.
Opléchnéte je ve diezu pod tekouci vodou. Vlozte je do mensiho hrnce a hrnec polozte
na spordk, na jednu z téch mensich plotynek. Tu zapnéte na st¥edni stuperi.

9. krok: Brambory va¥te cca 20 minut od doby, kdy v hrnci zac¢ala bublat voda.
Zalezi na jejich velikosti. Zeleninu va¥te cca 25 minut. Oboji hlidejte tak, aby vam
voda nezacala z hrnct pretékat a prskat v§ude kolem. Pokud se tak bude dit, snizte
na prislusné plotynce stupei vateni. Ale zase ne tak, aby se vdm voda v hrnci pfestala
uplné varit. Po odhadované dobé vezméte do ruky vidlicku nebo naz. Odstrarite
pokli¢ku z hrnce a polozte ji na povrch, ktery nemuze jeji teplota znicit. Pichnéte

do zeleniny. Pokud zeleninou snadno projede, je uvatend. Pokud v ruce citite, Ze je
zelenina jesté tvrda/kiupava, nechte ji jesté dalsich 5 minut vatit.

10. krok: Nyni uz mate 2 plotynky obsazené. Je ¢as na vaji¢ka. Postupné vyndejte

z baleni 4 vaji¢ka. Zachézejte s nimi opatrné. Oplachnéte je ve d¥ezu pod tekouci
vodou. Postupné je dejte do malého hrnce. Hrnec napliite studenou vodou tak, aby
byla vaji¢ka ponotena. Do hrnce s vodou ptidejte 1 polévkovou IZici octa. Hrnec dejte
na jednu z mensich plotynek a zapnéte ji na stiedni stupen. Vajicka va¥te presné 9
minut od doby, kdy voda v hrnci zacdala vtit. Po 9 minutach vypnéte ploténku. Ve drezu
zapnéte studenou vodu a nechte ji téct. Nandejte si chiiapky. Vezméte hrnec a vajicka
opatrné slijte do d¥ezu tak, aby v hrnci nezistala Zddnd voda. Sundejte poklicku a dejte
ji na spordk nebo nékam, kde jeji vysokd teplota neznici zadny povrch. Kohoutek s te-
kouci studenou vodou otoéte do hrnce. Nato¢te do hrnce takové mnozstvi studené
vody, aby byla vajicka ponofena. Tento $ok vam pak usnadni loupéni. Po par minutdch
vaji¢ka oloupejte a dejte na stranu do misky.

11. krok: Pichnéte do brambor. Pokud jsou jiz uvatené, miazeme pokracovat. Pokud
jesté uvarené nejsou, otevrete si pivko. Neusnéte viak na vafinech. Zpét k brambo-
ram. Pokud se vdm uz zdaji uvatené, vypnéte ploténku. Zapnéte kohoutek se studenou
vodou, vezméte si chiiapky a brambory slijte do d¥ezu. Pak hrnec vlozte do dfezu a vy-
pnéte vodu. Oteviete sklenici s okurkami. Do jedné ruky vezméte otevienou sklenici
okurek bez vitka, do druhé cednik. Lk ze sklenice slijte do hrnce s bramborami. Ano,
presné tak, lak z okurek slijeme do brambor, aby nasély jeho chut a byly chutnéjsi.

Co spadlo do cedniku vratte do sklenice. Hrnec s bramborami naplrite studenou vodou
z kohoutku. Asi 5 minut je nechte odstét.

12. krok: Pichnéte do zeleniny. Pokud je jiZ uvatend, mtiZzeme pokracovat. Pokud
je$té uvafend neni, muzete si usrknout pivka. Zpétky k zeleniné. Pokud je uz uva-
tend, vypnéte ploténku. Vratte se ke dfezu. V hrnci vam plavou brambory. P¥ipravte si
misu vedle d¥ezu. Brambory ve vodé oloupejte a dévejte do ptipravené misy. Az dolou-
pete posledni bramboru, slijte vodu z hrnce pies cednik a slupky od brambor vyhodte
do koge. Asi uz méte plny $kopek nddobi. Doporu¢ujeme vam ho umyt a utfit, abyste si
udélali na kuchyriské lince misto. Az bude dfez prazdny, zapnéte kohoutek se studenou
vodou. Nandejte si chiiapky a slijte hrnec se zeleninou do d¥ezu. Po sliti hrnec se zeleni-
nou vlozte do d¥ezu a napliite ho studenou vodou.

13. krok: Vratme se k mise, ve které jsou brambory. Je ¢as na krajeni! Vezméte do ruky
kovovy krajec a skrze néj protlaéte bramboru za bramborou. AZ timto zpisobem “na-
krajite” vdechny brambory, protlacte jim i vajicka. Skvélé, dobra prace! Ted ptichazi
vétsi challenge. Krajeni ostrym nozem na dfevéném prkénku. Bacha na prstiky!

Az se psychicky ptipravite, postupné krajejte na kosticky a davejte do misy nakladané
okurky, cibuli, Sunku a zbylou zeleninu, kterd vdm mezitim vychladla v hrnci... Hotovo?
Super! Je ¢as na dalsi pivko.

14. krok: Tento krok je findlni, ale o to vic dulezity. Uvatili jsme, co jsme uvatit mohli,
nakrdjeli jsme, co jsme mohli nakrajet. Nyni je ¢as na ptidani zbyvajicich ingredienci

a ochuceni, na ¢em? zalezi vyslednd chut saldtu. Muzete to tedy bud tplné pokazit
nebo se pak véem hrdé pochlubit, jak skvély salat jste uvatili. Pfesel vam mraz po z4-
dech? Nedivim se vam, ale nebojte, spole¢né to zvladneme. Oteviete konzervu s hras-
kem, slijte ji do dfezu (pokud si na to nevétite, pouzijte cednik) a hrasek nasypejte

do misy. P¥idejte majonézu, tatarskou omacku, 3 1zice ho#¢ice a $petku pepre. Viechno
pomalu a poradné promichejte vateckou. Je ¢as na ochutndni. Zda se vam salat mdlo
slany? Ptidejte palku 1zi¢ky soli a salat znovu promichejte. P¥ijde vam mélo peprny?
Ptidejte dalsich par $petek pepre. Nyni zaleZi ¢isté jen na vasich chutovych preferen-
cich. Koferite odhodlané. Jste p¥eci chlap!

15. krok: Az se vam bude zdat salat dostate¢né ochuceny, p¥estaite uz uzdibovat,
aby zbylo taky na ostatni! Cim byste se pak pochlubili? Radsi si uskrnéte pivka. Misu
se saldtem prekryjte potravinovou f6lii a vlozte ji do lednice. Zitra ho pak smite znovu
ochutnat a ptipadné znovu dochutit. Chuté se totiz béhem noci zméni. Garantuji vaim
vsak, Ze se po ném budete moci utlouct. A nejen vy, ale véechny Zeny, kterym vytiete
zrak. Tedy pokud jste nasledoval nade rady... HURA! Mate to za sebou! Po tvrdé praci
zaslouzena odména! Chtélo by to dalsi pivko...

Motylek
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