
P
ocházím z vesnice, a i kdyÏ jsme
se párkrát stûhovali, valnou
ãást dûtství jsem proÏila v Louã-

né pod Desnou v Jeseníkách. Oba ro-
diãe pracovali v kravínû, takÏe u nás
vÏdycky bylo dostatek mléka a tvaro-
hu. Na‰e strava byla velice pestrá 
a jedli jsme to, co zrovna roãní doba
dala. KdyÏ byly jahody, mûli jsme
spoustu jahodov˘ch knedlíkÛ, kdyÏ
dozrály ‰vestky, tak jsme si pochut-
návali na ‰vestkovém táãi, a zabíjaã-
ka – to byly samé úÏasné vûci. Od-
maliãka, od pûti let, jsem pfii ní mí-
chala krev a taky mnû dovolili nalívat
malá ‰tamprlátka domácí slivoviãky
lidem, ktefií pomáhali. Vafiit jsem za-
ãala asi v sedmi letech. Musela jsem,
na‰i chodili tfieba v devût ráno z prá-
ce, tak jsme si se ségrou pfiipravovaly
snídani samy. Leccos jsem se pfiiuãila
i od babiãky Valérie, napfiíklad domá-
cí nudle. Udûlat je a vyválet, to je jed-
noduché, ale krájení uÏ chce cvik. Ob-
ãas je klukÛm také dûlám, i kdyÏ na
to není moc ãasu.

Táta mû nauãil jíst chleba s domá-
cím sádlem, posypan˘ krystalov˘m
cukrem. Nedûlám si legraci, nûkdy to
zkuste a uvidíte, jak je dobr˘! Pocho-
pitelnû mi chutnal i chleba se sádlem
a se ‰kvarky, na tom tuna cibule nebo
ãesnek na plátky. Mûli jsme vÏdycky
zahrádku, a tak i ve‰kerou zeleninu.
KdyÏ ale máma chtûla experimento-
vat a fiekla, Ïe si udûláme celerovou
pomazánku, hned jsem letûla z ku-
chynû, protoÏe tu jsem váÏnû nesná-
‰ela. Táta pocházel z v˘chodního Slo-
venska a mûl taky svoje speciality.
Oloupal napfiíklad brambory, nasypal
je do vysokého hrnce, pfiidal uzené
koleno, sÛl, pepfi, zalil vodou, dal va-
fiit a vafiil a vafiil, aÏ byly brambory na
ka‰i, voda vypafiená a maso se zaãa-
lo rozpadávat. Pak stáhl hrnec z plot-
ny, pfiidal na‰krábanou paliãku aÏ dvû
ãesneku a v‰echno promíchal. Pfii ta-
kovém jídle se nám dûlaly boule za
u‰ima, pfiímo jsem je milovala.

Doma vafiím ãasto bufitgulá‰, kter˘
mû nauãil taky táta, protoÏe máma
jezdila ãasto do lázní, a pak tedy na-
stupovala tátova kuchynû. Na‰i kluci
se mohou utlouct po nejobyãejnûj-
‰ích ‰pagetách, ale na‰tûstí se nebrá-
ní ani m˘m experimentÛm s kufiecím

masem, tfieba v sójovce.
Teì jsem zkusila ãínu

„co dÛm dal“ a oba
si ji moc pochva-
lovali. AÈ vafiím
cokoli, vÏdycky
mû tû‰í, kdyÏ
v‰em moje jíd-
la chutnají.

Zlatá vesnická stravaValérie 
Zawadská:

Pro 4 osoby si pfiipravíme:

● 200 g r˘Ïe ● 300 g ãoãky 
● svazek mladé cibule nebo 
1 velkou cibuli ● 150 g sterilova-
n˘ch okurek ● 3 lÏíce plnotuãné
hofiãice ● 1 lÏiãku kari ● 1/2 lÏiãky
cukru ● 2 lÏíce olivového oleje
● 1 lÏíci vegety ● sÛl ● ‰petku 
drceného pepfie ● popfiípadû 
4 paprikové klobásy

1âoãku pfiebereme, propláchne-
me, nasypeme dohrnce se stu-

denou vodou, uvafiíme domûkka

a pak ji scedíme. R˘Ïi propláchne-
me, uvafiíme v osolené vodû a rov-
nûÏ scedíme. 

2Cibulku nasekáme nadrobno
a krátce ji orestujeme na rozpá-

leném oleji. Pfiidáme nakrájené
okurky, hofiãici, cukr, kari kofiení
a opût krátce opeãeme. Do tohoto
základu  nasypeme ãoãku i r˘Ïi, pro-
mícháme a dochutíme vegetou, so-
lí a pepfiem. 

3âoãku s r˘Ïí podáváme jak te-
plou, tak studenou – skvûle

chutná i s opeãenou klobásou.

Doba pfiípravy pfiibliÏnû 
50 minut. 1 porce asi 
3055 kJ/730 kcal.

Dnes vafií...

Pikantní ãoãka 
s r˘Ïí

Na 12 kouskÛ si pfiipravíme:

● 4 vejce ● 60 ml vychladlé ãerné
kávy ● 30 g cukru ● 200 g mlet˘ch
vla‰sk˘ch ofiechÛ ● 1 prá‰ek do pe-
ãiva ● mouku na vysypání a tuk 
na vymazání plechu 
Na krém: ● 500 ml mléka ● 1 sá-
ãek pudinku s vanilkovou pfiíchu-
tí (na vafiení) ● 250 g másla
● 250 g mouãkového cukru 

Na ãokoládovou polevu:
● 200 g ãokolády na vafiení 
● 1 lÏiãku oleje 

1Vejce rozklepneme a oddûlí-
me Ïloutky od bílkÛ. Îloutky

utfieme s cukrem do husté pûny. Pak
pfiidáme kávu i mleté ofiechy s prá‰-
kem do peãiva a dobfie promíchá-
me. Z bílkÛ u‰leháme pevn˘ sníh
a zlehka ho vmícháme do smûsi.
Tûsto nalijeme na vymazan˘ a vysy-
pan˘ plech (nebo na plech vyloÏen˘
peãicím papírem) a peãeme v pfie-
dehfiáté troubû pfii 180 °C pfiibliÏnû 
8 minut. Necháme vychladnout.

Nanukové 
fiezy

Pro 4 osoby si pfiipravíme:

● 4 vepfiové kotlety po 200 g ● sÛl
● 50 g másla ● ‰petku drceného
pepfie ● 200 ml v˘varu ● 1 rohlík
z pfiede‰lého dne ● 4 lÏíce na-
strouhaného kfienu

1Kotlety omyjeme, osu‰íme, leh-
ce naklepeme, osolíme a opep-

fiíme. Na pánvi rozpustíme máslo

a kotlety na nûm opeãeme – pfiibliÏ-
nû 5 minut z kaÏdé strany. Pak je vy-
jmeme a udrÏujeme teplé.

2Do vypeãeného tuku nalijeme
v˘var, rozdrobíme rohlík a za stá-

lého míchání omáãku zvolna prová-
fiíme. Do hladké omáãky pfiidáme
nastrouhan˘ kfien a podle chuti do-
solíme. Kotlety pfielijeme omáãkou
a podáváme napfi. s bramborami
a vafienou mrkví. Vhodnou pfiílohou
je v‰ak i r˘Ïe nebo tûstoviny.

Doba pfiípravy asi 45 minut. 
1 porce zhruba 1770 kJ/420 kcal.

Kotlety 
s kfienem
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Vynikající hereãka a dabérka je sice
vyznavaãkou klasické venkovské kuchynû,
ale pfiitahují ji i kulinární experimenty.

2Mezitím pfiipravíme krém. Pu-
dinkov˘ prá‰ek rozmícháme

v mléce, uvafiíme podle návodu na
obalu a necháme vychladnout. Pak
do pudinku za‰leháme zmûklé más-
lo s cukrem, krémem potfieme kor-
pus a necháme v chladu ztuhnout.

3Ve vodní lázni rozehfie-
jeme ãokoládu na va-

fiení a promícháme ji se
lÏiãkou oleje. Polevu
nalijeme na ztuhl˘
krém a rychle do-
hladka rozetfieme. Opût
necháme v chladu ztuhnout a pak

krájíme na jednotlivé fiezy, které mÛ-
Ïeme ozdobit kousky ovoce. 

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