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Vynikajici herecka a dabérka je sice
vyznavackou klasické venkovské kuchyné,
ale pfitahuiji ji i kulindrni experimenty.

ochazim zvesnice, aikdyzjsme
P se parkrat stéhovali, valnou
cast détstvi jsem prozila v Louc-
né pod Desnou v Jesenikach. Oba ro-
dice pracovali v kraviné, takZe u nas
vzdycky bylo dostatek mléka a tvaro-
hu. Nase strava byla velice pestra
a jedli jsme to, co zrovna ro¢ni doba
dala. Kdyz byly jahody, méli jsme
spoustu jahodovych knedlikd, kdyz
dozraly Svestky, tak jsme si pochut-
navali na Svestkovém taci, a zabijac-
ka - to byly samé uzasné véci. Od-
malicka, od péti let, jsem pfi ni mi-
chala krev a taky mné dovolili nalivat
mald Stamprlatka domdci slivovicky
lidem, ktefi pomahali. Vafrit jsem za-
cala asi v sedmi letech. Musela jsem,
nasi chodili tfeba v devét rano z pra-
ce, tak jsme si se ségrou pfipravovaly
snidani samy. Leccos jsem se pfiucila
i od babicky Valérie, napfiklad doma-
cinudle. Udélat je a vyvdlet, to je jed-
noduché, ale krajeni uz chce cvik. Ob-
cas je klukiim také délam, i kdyz na
to neni moc casu.
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Tata mé naucil jist chleba s doma-
cim sadlem, posypany krystalovym
cukrem. Nedélam silegraci, nékdy to
zkuste a uvidite, jak je dobry! Pocho-
pitelné mi chutnal i chleba se sadlem
a se Skvarky, na tom tuna cibule nebo
cesnek na platky. Méli jsme vzdycky
zahradkuy, a tak i veskerou zeleninu.
Kdyz ale médma chtéla experimento-
vat a fekla, Ze si udélame celerovou
pomazanku, hned jsem letéla z ku-
chyné, protoZe tu jsem vazné nesna-
Sela. Tata pochazel z vychodniho Slo-
venska a mél taky svoje speciality.
Oloupal napfiklad brambory, nasypal
je do vysokého hrnce, pfidal uzené
koleno, sul, pep¥, zalil vodou, dal va-
fit a vafil a vafil, az byly brambory na
kasi, voda vypafend a maso se zaca-
lo rozpadavat. Pak stahl hrnec z plot-
ny, pfidal naskrdbanou palicku az dvé
¢esneku a vsechno promichal. Pfi ta-
kovém jidle se ndm délaly boule za
usima, pfimo jsem je milovala.

Doma vafim casto burtgulds, ktery
mé naucil taky tata, protoze mama
jezdila ¢asto do lazni, a pak tedy na-
stupovala tatova kuchyné. Nasi kluci
se mohou utlouct po nejobycejnéj-
sich Spagetdach, ale nastésti se nebra-
ni ani mym experimentim s kufecim
masem, tfeba v séjovce.
Ted'jsem zkusila ¢inu
»codim dal”aoba
si ji moc pochva-

lovali. At vaiim
cokoli, vzdycky

mé tési, kdyz

vsem moje jid-
la chutnaji.

Valérie
Zawadska:

Pro 4 osoby si pripravime:

» 200 g ryZe « 300 g cocky

« svazek mladé cibule nebo

1 velkou cibuli « 150 g sterilova-
nych okurek « 3 Izice plnotucné
hoficice o 1 1Zicku kari « 1/2 1Zicky
cukru « 2 IZice olivového oleje

o 1lzici vegety o sil « Spetku
drceného pepre « popfipadé

4 paprikové klobasy

Coc¢ku prebereme, proplachne-
me, nasypeme dohrnce se stu-
denou vodou, uvafime domékka

Nanukové
rezy

Na 12 kouski si pfipravime:

e 4 vejce « 60 ml vychladlé cerné
kavy « 30 g cukru « 200 g mletych
vlasskych ofechii « 1 prasek do pe-
civa « mouku na vysypani a tuk
na vymazani plechu

Na krém: « 500 ml mléka o 1 sa-
cek pudinku s vanilkovou pfichu-
ti (na vareni) « 250 g masla

¢ 250 g mouckového cukru

a pak ji scedime. Ryzi proplachne-
me, uvafime v osolené vodé a rov-
néz scedime.

Cibulku nasekame nadrobno

a krétce ji orestujeme na rozpa-
leném oleji. Pridame nakrajené
okurky, hoftcici, cukr, kari koreni
a opét kratce opeceme. Do tohoto
zakladu nasypeme c¢ocku i ryZi, pro-
michame a dochutime vegetou, so-
li a pepfem.

3Coc“ku s ryzi podavame jak te-
plou, tak studenou - skvéle
chutnais opecenou klobasou.

Doba pripravy pfriblizné
50 minut. 1 porce asi
3055 kJ/730 kcal.

Na c¢okoladovou polevu:
¢ 200 g cokolady na vareni
o 11zicku oleje

1 Vejce rozklepneme a oddéli-
me Zloutky od bilk{. Zloutky
utfeme s cukrem do husté pény. Pak
pfiddme kdvu i mleté ofechy s pras-
kem do peciva a dobre promicha-
me. Z bilkd uslehdme pevny snih
a zlehka ho vmichdame do smési.
Tésto nalijeme na vymazany a vysy-
pany plech (nebo na plech vylozeny
pecicim papirem) a peceme v pre-
dehraté troubé pri 180 °C pfiblizné
8 minut. Nechame vychladnout.

Kotlety
s kienem

Pro 4 osoby si pripravime:

» 4 vepiové kotlety po 200 g « st
* 50 g masla « Spetku drceného
pepre « 200 ml vyvaru « 1 rohlik
z predeslého dne « 4 IZice na-
strouhaného kienu

Kotlety omyjeme, osusime, leh-
ce naklepeme, osolime a opep-
fime. Na panvi rozpustime maslo

Mezitim ptipravime krém. Pu-

dinkovy prasek rozmichame
v mléce, uvaiime podle navodu na
obalu a nechdme vychladnout. Pak
do pudinku zaslehdame zméklé mas-
lo s cukrem, krémem potfeme kor-
pus a nechame v chladu ztuhnout.

Ve vodni lazni rozehre- P

jeme cokoladu na va-
feni a promichame ji se
IZickou oleje. Polevu g
nalijeme na ztuhly
krém a rychle do-
hladka rozetreme. Opét
nechame v chladu ztuhnout a pak

N

a kotlety na ném opeceme - pfibliz-
né 5 minut z kazdé strany. Pak je vy-
jmeme a udrzujeme teplé.

Do vypeceného tuku nalijeme

vyvar, rozdrobime rohlik a za sta-
Iého michani omacku zvolna prova-
fime. Do hladké omacky pridame
nastrouhany kien a podle chuti do-
solime. Kotlety prelijeme omackou
a podavame napf. s bramborami
a varenou mrkvi. Vhodnou pfilohou
je viaki ryze nebo téstoviny.

Doba pfipravy asi 45 minut.
1 porce zhruba 1770 kJ/420 kcal.
krajime na jednotlivé fezy, které ma-

Zeme ozdobit kousky ovoce.

Doba pripravy zhruba 60 minut.
1 kousek asi 1505 kJ/360 kcal.
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