1.

Mami, co se jedlo
u taty na statku?

Tata se narodil v misté, kde byla (a je) pfiroda
krasna. Karpaty se zdvihaji vysoko k nebi, zdobi
je husté lesy a zelené pastviny evokuji pocit ab-
solutni svobody.

Tata odesel z Ukrajiny, kdyz mu bylo devatenact,
vratil se tam na skok asi rok pred druhou svéto-
vou valkou a pak uz sviij milovany kraj nikdy ne-
vidél. Vzpominal na néj ale porad a hledal ho
i u nds — v malém, jen jemné zvinéném Ceskoslo-
vensku. Tata naSel misto, které mu pripominalo
détstvi. Tata objevil Pecku. Malicky méstys v Pod-
krkonosi, z kterého jsou vidét vysoké vrchy a kde
voni smrky, borovice a modfiny, a pod nimi lze na-
jit hnédé hlavicky sametovych hribkii.

Do Pecky jsme jezdili od mych dvou let a ja ji za-
cala mit rada jako m1ij otec. Kdyz mi bylo dvanact,
napsala jsem dokonce basnicku Tmaveé modra tma
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a v ni jsem se snazila lyricky popsat, jak v Pecce
syrové a tajemné voni noci, jak z luk jde ocistuji-
ci chlad a jak jsou tu meze vyhraté jako ve Stre-
domori.

Pravé v Pecce tata Ip€l na jidlech, ktera jedl kdy-
si doma. Houby jsme proto méli od rana do vece-
ra a mama se chutové odreagovavala jen ve chvi-
lich, kdy hnétla tésto. Mé peckovské prazdniny byly
ve jménu smazenice, leca, ichvatné houbové omac-
ky (kterou mam snad nejradSi na svété) a obrov-
skych platii bortivkovych, rybizovych a Svestkovych
kolacii. Taky jsme v Pecce pili §tavy z bezinko-
vych kvétili, které pripravovala naSe pani bytna,
a tata vlastnoruéné nakladal jerabiny. Ty jsme si
pak v zimé dopravali ke svickové a mama vzpo-
minala na zveérinové hody, které méli kdysi doma
v Kunraticich, kdyz myslivci strileli z dédeckovych
poli.

V Pecce se v 1été varilo podobné jako za tato-
va détstvi na Ukrajiné hlavné proto, zZe jsme méli
k dispozici jen jednu plotynku na varici. VétsSina
jidel musela byt proto pfipravena bud v jednom
hrnci, nebo na jedné panvi.

Tma v Pecce je porad tmavé modra, ale v nasi
moderni chalupé mame dnes keramickou desku
se Sesti plotynkami. Stejné ale kazdé 1éto davam
prednost kotlikovému gulasi karpatského pas-
tevce!
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»,Mami, a co vy jste jedli doma v 1éte?“

,V 1été?“ zamyslela se mama. ,V 1été byly
zne...“

»NoO a co jste jedli?“

,No... my jsme hodné pomahali na polich...
hm... v 1été jsme asi nejedli nic!“

Kotlikovy gulas karpatského pastevce

750 g hovéziho zadniho masa nebo klizky
500 g brambor

4 papriky (2 Gervené a 2 zelené)
2 cibule

4 rajcéata

50 g veprového sadla

5 strouzki ¢esneku

1 dI bilého vina

1 IZice mleté sladké papriky

1 I1Zicka mleté palivé papriky

1 I1Zicka majoranky

sul

1. Hrubé nakrajenou cibuli osmahnéte na sadle.
2. Pridejte nakrdjené maso, opecte a podlijte vinem.
3. KdyZ maso &asteéné zmékne (asi po 90 minutach), pfi-
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dejte nakrdjené brambory, rajCata, papriky a podlijte vo-
dou. Osolte, okorerite paprikou, Cesnekem a duste dél.

4. Kotlikovy gulas se nema moc michat, a proto se musi du-
sit zvolna, aby se nepfipaloval.

5. Kratce pred dokoncenim okoferite gulas promnutou ma-
jorankou.

6. Podle druhu masa se kotlikovy gulas vafi 2-3 hodiny
a k zahusténi poslouzi jenom brambory a zelenina, které se
v kotliku troSku rozvari.

Kazda rada dobra
%/d&:/'e stard /aetwwfd /w/éo%a, prove e F/é/@ a Konzistenc/

r0zhodté neprpomind zahustované Geske,, gullise y

Houbovy gulas se smetanou

500 g ¢erstvych hub

4 kapie

2 velké cibule

2 dl zakysané smetany

4 strouzky ¢esneku

2 IZice vepFového sadla

1 I1Zice sladké mleté papriky
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'/ 1ZiGky palivé papriky

1 1Zi€ka kminu

1 IZice hladké mouky

2 dl bujonu

50 g strouhaného tvrdého syra

1 IZice nasekané petrzelky

sul

1. OCisténé houby nakrdjejte na silnéji platky.

2. Ocisténé papriky nakrdjejte na vétsi kousky.

3. Cibuli nakrajejte na kosticky.

4. Cesnek utete se soli a kminem.

5. V kastrolu rozpalte sadlo a zpérite na ném cibulku.

6. Pridejte houby, mletou papriku, sul a podlijte casti bu-
Jonu. Poduste asi 7 minut.

7. Pridejte nakrdjené papriky, dolijte bujon a dal duste asi
15 minut.

8. Ve smetané rozmichejte mouku, vlijte do guldSe, pro-
michejte a provarujte, dokud papriky nezméknou.

9. Na talifi guld§ posypte syrem a ozdobte petrzelkou.
10. Ke gulasi podavejte bilé pecivo — nejlepsi je bagetka
uplné Cerstva a lehce nasucho opecena.

Kazda rada dopra

Vfwé/(y éaa/y Mméy'/w/e/(, Zlfe/‘y' chrdns srdee, z/ﬂm/g/e
SUarnats a prispird £ /ﬂ/‘we/(a/'zéoa//(ééo /y’e/(/f A éin dil
/ﬂ/«%ﬂ/‘/@)ﬁ%//fm astriend /MJ’//%/@ inanite, apravase Kpevn/
ek, z/e/s’y’e metabollenus a cetlové regenerye teth,
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Veprova plec na viné s citronem
a s brambory z jednoho hrnce

750 g vepiové plece

1 stfedné velka cibule

2 dl polosuchého bilého vina
400 g brambor

4 strouzky ¢esneku

1 IZice oleje

1 IZice masla

1 citron

Salek masového vyvaru
mlety éerny pepr
plocha zelena petrZzelka
sul

1. Maso nakrdjejte na tficentimetrové kostky, posolte je

a opeprete.
2. V kastrolu rozehrejte olej a pridejte maslo.
3. Cibuli nakrajejte nadrobno.

4. Kostky masa a cibulku orestujte na tuku, dokud se maso

hezky nezatahne.

5. Nastrouhejte kiru z dobre vydrhnutého citronu.
6. Maso podlijte vinem, pokapejte Stavou z citronu, pfidej-
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te IZiCku strouhané citronové kury a duste pod poklickou
asi 50 minut. V pfipadé potreby podlijte vyvarem.

7. Oloupané brambory nakréjejte na dvoucentimetrové kost-
ky a k polomékkému masu je pfisypte do hrnce. Podlijte vy-
varem a duste jesté 15-20 minut, dokud brambory ne-
zméknou.

8. Cesnek a petrZelku nasekejte nadrobno a promichejte
se zbytkem strouhané citronové kdry.

9. KaZdou porci na talifi posypte smési sekaného Cesne-
ku, petrZelky a strouhané citronové kdry.

Kazda rada dopra

Cltronovd Kira jidls nejen pekné navon; abe pomize i vasemu téth.
Obsatsge toti bisflawonoity, Které dobie pisobina céry

a /ﬂ@/@?’/&(«/{/f/{/’%ﬁém. [en, Kdo trpl na maéz/}(y a /ﬁa«?@'/m
drobné aéufy, /y nelvéroal vELS, pozornost Kire z Malrr/bfy
neaeliengoh bis eitrusi, Steué tak paprikin, svesthin,
/Méa/me, . Zﬁ—  Js0u LoUIZ tazgy bokaté na Lyé/e dibozité /a’%%

Lebond /mfﬁz“e/za je /y'w'/%’ zcé‘g/' vitamina C, Zf&’e/?}(y lstové
a chlorofyla, takZe Gisti frev [ modové cesty, A prota ji na tallps
neberte  jenon /'afa povinnou ozdotu.,



