PALIPRDEL SALAT

JAK TO ZROBIS

Vezmi dobry uzeny platkovy syr a nakra-
jaj ho na pruzky. Potem lapni Stiplave na-
kladane potvory podle tvojeho paliprdel
méfitka a nakrajaj. Pfekroj fezane nakla-
dane papriky a hod' je do misy.
Nakladane zelene kozi rohy zbav $topek,
rozkrajaj na kusic¢ky a tfiskni do te misy
tez. Nakrajaj nakladane palive bejbi ci-
bulky. Bacha, néktere su tak palive, Ze ti
muze huba uletét!

Kydni do teho vorcestrovu omacku a slu-
nec¢nicovy olej. Popelem z dédka neset-
Fi, at to mas pfijemné &tiplave a podle
chuté naval i sul polskeho cestara.
Nakonec do teho jesté dej paliprdel ko-
Feni, at mas jistotu paliveho proZitku.
Cele to zachechlej a nakonec pfisyp na-
kladany hrasek ve slanem nalevu.

Misu vezmi a posli ju na dovolenou
do lednice. Asi na dvé hodiny.
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Nasyp do misti¢ky, dej si k temu
Cerstve husti¢ky a mozes se ode-
brat do misulinskeho nebe.

INGREDYJENCE

300 g uzeneho platkoveho syra

2-5 palivych nakladanych paprik

200 g fezanych nakladanych

paprik
120 g nakladanych zelenych

kozich rohu

200 g nakladanych palivych
bejbi cibulek

2 velke lZice vorcestrove omacky

100 g slunecnicoveho oleja

popel z dédka

sul polskeho cestara

paliprdel koreni

100 g nakladaneho hrasku

ve slanem nalevu

Cerstve housticky

Déckam bych tuten salat neda-
val, ale jestli mas doma male
soptiky, no problema!
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TUARGLE OPPENHEIMER

INGREDYJENCE

1 velka cibule

sul polskeho cestara (vétsi

mnoZstvi)

1 velke koleCkove tvargle

JAK TO ZROBIS

drceny kmin

Nakrajaj cibulu, praskni ju do misy a za- pivecko

syp hromadou soli polskeho cestara.
Nechej cibulu do soli pustit $tavu a po
hodiné ju poradné proplachni. Pak ju po-
mackej jeSté pod vodou, at neni slana jak
bestyja, a nechej okapat.

Vezmi tvargle, nakrajaj na kusicky a posy-
pej drcenym kminem.

Ted'to nastfidacku cpi do flasky s vickem.
Zasyp asi do pulky a zalej piveckem tak,
at je vdecko potopene. Nesmi3 to zalivat
az nahoru, bo ti ten smrad vytece a bu-
de$ mit doma jak v opicarné.

To vicko nesmi$ dotahovat! Musi to dy-
chat, nebo z teho zrobis fakt bombu, ze
by Oppenheimer zavidél.

Nechej na teplem mistecku a Cekej, az se
tvargle roztecu.

Po par dnech si tu paradu namaz na chle-
bicek. Zazije$ néco, co se neda slovy po-
psat!
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VEPROVE NA HORCICI

JAK TO ZROBIS

Vezmi cibulu a ukaz ji, kdo je panem
v kuchyni - nakrajaj ju na drobne kusicky.
Potom nozem roztfiskni tfi struzky ces-
neka a tez nakrajaj.

U dobreho feznika kup plecko z bravka
a narezej na take kostky, aby ti vlezly ako-
rat do huby.

Posypej Cerstvé namletym popelem
z dédka a podle chuté solou polskeho
cestara.

Na sadelko z bravka dej zezlatnout nakra-
janu cibulu. Musis$ to ale chechlat!

Az cibula zezlatne, naval tam masic¢ko
a pokracuj v chechlani jesté asi 5 minut.
Pak tam Sasni ¢esnek a 4 lZice hrubozrne
hof¢ice (ale mozZes tam nakipat i klasicku
plnostihlu).

Minutu chechlej a zalej vodou nebo vyva-
rem. Masi¢cko musi byt tak akorat zalete,
nesmi z teho cumét ven.

Priklop vikem a vydus tu nadheru, az
bude bravecek krasné mékky.
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Uvar si kobzole, to snad nezdu-
pes, a mozes servirovat.

INGREDYJENCE

cibule

3 strouzky Cesneka

2 kg veproveho plecka

popel z dédka

sul polskeho cestara

sadelko

4 |Zice horcice

vyvar nebo voda
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