DO PYTLICKU*

aneb

Specialni smazenice, huculské hriby,
pstruh ze mlejna, boruvkovy kola¢

a nejrychlejsi zmrzlina na svété
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d svych dvou let jsem jezdila s rodici do Podkrkonosi, do ma-
lebného malického méstecka Pecka. Jezdila jsem tam pra-
videlné az do svych sedmndcti let, tehdy jsem si ze svého
prvniho zdjezdu do Bulharska pfivezla do Pecky tyfus a na
méstecko pod krkonosskymi horami jsem trochu zanevrela. Do Pecky
(mistni, ke kterym se vlastné pocitam, fikaji na Pecce) jsem se vratila az
s manzelem a byla jsem nadsena, Ze i on si kraj mého détstvi zamilo-
val. Jednou nékdo moudry, mozna Miroslav Horni¢ek nebo Jan Werich
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nebo BoZena Némcova nebo prosté nékdo, u koho se tak néjak uz pred-
poklada, Ze z néj jak perly padaji fascinujici pravdy, prohlasil, ze nikdy
uz nebude trava tak zelena jako v nasem détstvi a Zadna hora nebude
vyssi nez kopec, ktery jsme pokofili, kdyz nam bylo deset. Souhlasim.
Vim totiZ naprosto presné, Ze zadna smazenice nebude tak dobra jako
ta, kterou délal mj tata, a zadny bortvkovy kola¢ se nevyrovna tomu,
ktery moje mama pekla na Pecce v peci pekaife Manycha.

Mam hned blizko Pecky chalupu. Kazdy rok tam travim léto, snazim
se vybavit si vSechny ty mamivé viiné pryskyfice a vlhkého mechu,
sametovou mékkost louky cestou na koupalisté a svoje pocity, které
byly nejkrasnéjsi proto, ze vdechno bylo teprve pfede mnou.

Kdyz se ovsem zbavim dojeti, tak si uvédomim, Ze jsem denni chozeni
do lesa nesnasela, Ze jsem se stydéla, jak mne otec nutil vykfikovat jeho
basen: ,Pojd, hiibecku, do pytlicku, pojd, hiibe, do pytle!”, Ze nic mé
nenudilo tak jako ¢esani bortvek a Ze jsem byla naprosto zfrustrovang,
Ze mame malo penéz, a tak jime houby denné a na viechny zpUsoby.
Notabene tata — mykolog amatér — tvrdil, ze vSechny houby jsou za
urcitych okolnosti jedlé. Sbirali jsme proto nejriizné&jsi prasivky. Mistni se
kfizovali. ,Otravite se!”

Otec se vzdycky jen usmal a pravil: ,Uvidime!”







SPECIALNI
SMAZENICE

750 g cerstvych hub

3 vejce - oo ]
kelimek 33% smetany ,} p 2 -
stredni cibule

4 jarni cibulky

6 strouzku cesneku
feferonka h
plocha zelena petrzelka ~ k.

Izice oleje $ ! VM
IZice masla R 0 klu.'{

mlety Cerny pepf¥ OMW 3
drceny kmin ‘
sladka paprika -
Spetka muskatového orisku

sul

Na lzici oleje v hlubsi panvi rozehreje-
me maslo, a nez se z néj za¢ne kourit,
vsypeme nanédrobné nakrajenoucibuli.
Nechame ji pékné zpénit a pridame k ni
platky cesneku. Kdyz za¢ne cesnek hezky
vonét, vhodime do panve nakrajené houby, drobné nasekanou
feferonku, sekanou petrzelku a podle chuti okorenime drcenym
kminem, sladkou mletou paprikou, muskatem a osolime. VSechno
spolecné podusime az do zméknuti hub. Kdyz mame pravé hriby,
kfremenace nebo lisky, trva to o par minut déle, nez kdyz smaze-
nici pfipravujeme ze Zampion, ale je to nesrovnatelné lepsi! Do
hub vmichame rozslehana osolena a opepirena vejce a nechame je
castecné srazit. A ted'prijde ¢as smetany, kterou vlijeme do panve
a dobfre ji promichame s dusenymi houbami. Jesté pridame na-
sekanou jarni cibulku a na talifi tuhle pochoutku ozdobime petr-
zelkou anebo taky ne. Nejlépe chutna ke smazenici mékky tmavy
chléb nebo topinky ze svétlého chleba.
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Pro mé chutové
pohdrky je nej-
lepsi smazeni-
ce, ve které pre-
viddayji h¥ibky
podborovdky
spolu s klouzky.
Nikdy mé neba-
vilo je cistit,

ale vysledek
stoji za to.







HUCULSKE HRIBY  sie==

300 g hibki W n
2 lzice oleje
kelimek sladké smetany 0,\))”0\ (’KM\I

hrubé mlety c¢erny pep¥
kmin ‘(OM
sul ]

Hiibky nakrajime na tfimilimetrové platky, které rozlozime na
plech s pecicim papirem potirenym olejem. Platky hub okore-
nime kminem a jenom malicko posolime. Plech dame do dobfie
vyhraté trouby (220 °C) na 20 minut. Béhem peceni je jednou ob-
ratime. Kdyz se za¢nou platky hub kroutit a zlatnout, sesypeme
je z plechu do nizké zapékaci misky a zalijeme je osolenou a opep-
fenou smetanou. Misku vratime do horké trouby a zesilime tep-
lotu na 250 °C. Pockame 15 minut, a pokud by uz houby vypily
smetanu, ktera se na sténé misky zacne slibné pripékat, tak je
hotovo a miizeme servirovat.

Huculské hriby se podavaji bud'jako lahtidkova ptiloha k menu,
nebo jen k pe¢cenym bramboram. Samozirejmé chutnaji moci sa-
mostatné, ale v takovém pripadé musime pocitat aspon se tre-
mi plechy pecenych platkii, protoze v troubé se houby hodné
smrsknou.

Nase rodinnad zkusenost

Vsechny houby hodné saji vodu, a proto je nikdy nemdcime ani
nemyjeme, jenom otirdme nebo cistime noZzem a Stéteckem. Jinak
houby ztrati aroma a ze smaZenice bude kejda.

Taky se viibec nehodi zapijet houby vinem, protoZe po tom mtZe
hodné bolet bricho. Leh¢i stravitelnosti hub naopak pomuze, kdyz
je jesté pred varenim lehce pokapeme citronem.

Houby mdm rdda, protoZe podporuji nasi imunitu, posiluji srdce,
pomdhaji od prekyseleni téla a maji mdlo kalorii!
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PSTRUH ZE MLEJNA

cely cerstvy pstruh (asi 300 g)

5 Izic repkového oleje

Izice masla

2 Izice hladké mouky

strouzek cesneku

Spetka hrubé mletého cerného pepie
250 g cerstvych hub

3 jarni cibulky

Y2 Izice citronové stavy

sul

Houby nakrajime na platky silné 3-5 mm, pokapeme
citronem a na témér suché panvi je prazime. Kdyz
zacnou zlatnout, vhodime do panve tricentimetrové
kousky tenkych jarnich cibulek. Posolime, opepfrime
a pokapeme olejem. Ulozime do teplé trouby.
Ocisténého pstruha poctivé osusime papirovou utér-
kou a uvnitr dobre osolime a vytreme drcenym cesne-
kem. Na povrchu pstruha nesolime, ale jen obalime
v hladké mouce. Rozpalime olej, ze pstruha oklepe-
me prebyte¢nou mouku a dame ho zvolna smazit
(z kazdé strany 8 minut). Kdyz mouka zezlatne, rybu
otocime, pokapeme ji citronem, posolime a polozime
na ni kousky masla.

Z trouby vyndame prazené houby a mizeme chystat
talii.

Pozor!

Kdyz mdme vétsiho, treba piilkilového pstruha,

nechdme ho po predsmazeni jesté 10 minut dopéct
v troubé (200 °C). Na spordku to jde také, ale oleje
musi byt v pdnvi o hodné vic.
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BORUVKOVY KOLAC .

litr bortivek

250 g polohrubé mouky
125 g zméklého masla
125 g mouckového cukru

vejce

2 lzice jemné strouhanky

Spetka soli Mdma pekla kynu-

vanilkovy cukr ty koldc, tenhle je

$petka skofice jednodussia mama
nejednou rekla, ze

Drobenka ji chutnd vic nez

2 lzice masla ten jeji. Asi mi chté-

3 Izice polohrubé mouky la udélat radost,

2 lzice cukru i kdyz... je FAKT

dobrej!




V hnétaci anebo rucné vypracujeme tésto z mouky, mouckového
cukru, vejce, masla a Spetky soli a dame ho na 20 minut odpo-
c¢inout do chladnicky. Pak ho vmackame do maslem vymazané
dortové formy, poprasime moukou nebo prosetou strouhankou,
aby se borivky pfrilis nepropadly téstem dol(, a pak tésto co nej-
hustéji pokryjeme boriivkami a posypeme vanilkovym cukrem.
Nakonec nadrobime drobenku udélanou z masla, mouky a cuk-
ru. Lehounce poprasime skorici. V troubé rozehraté na 180 °C

peceme kola¢ 35-40 minut, dokud drobenka nezacne zlatnout.

Proc jist boriivky?

Protoze bortivky, hlavné ty lesni, si diky skvélému sloZeni prospés-
nych ldtek vyslouZily zafazeni do seznamu superpotravin. Kromé
jiného posilujii nase o¢i a zdravé mysleni. Britsti letci pry za vdlky
casto jedli bortvkové koldce a pohdry, aby pak dobre vidéli ve
tmé a byli chytrejsi! Takze alou vsichni na bortvky!
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