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VARENI NA TRI DNY

Milé Ctenaiky.

Martin uz je sice za nami, ale nic ptece nebrani tomu, abychom si ,,martinskou husu®“ neupekly
i jindy, kdy je pfilezitost a sejde se rodina nebo pratelé. V souCasné dobé nemusime cekat, az
hospodyné vychova z malych zlatych kuli¢ek pofddnou husu. Viibec uz si neumime piedstavit, co
to dalo prace, aby byly housata zdrava, ptibyvala jak na vaze, tak na krasném peti. Kvili pefi se
musely husy kazdy den fadn€ vykoupat, a kdyZ se skubaly, tak to také nebyla legrace a béhem jejich
zivota se to d€lo u téch, co koncily na stole o poutich, dvakrat a u martinskych ttikrat. K tomu
peceni $iSek, ty musely mit zase spravnou velikost, aby se namocené vkladaly dobte huse do volete.
Vzpominate si na pani ptednostovou z filmu ,,Ostfe sledované vlaky*? Takova husa je pro jednoho
nebo dva stravniky pfece jen ,,velké sousto”. K dozlatova upecené huse nebo kachné je vyborné
kysané zeli a bramborové i kynuté houskové knedliky. Samoziejm¢ Ze miizeme podat k upecené
kachné nebo huse jen Stouchané nebo v kminu vafené brambory a oblozit ji peCenymi jablicky.
»Proti gustu zadny disputat”, jak se fikavalo. J& si ale myslim, Ze porci mladé husy, na talifi
obloZené zelim a houskovymi ¢i bramborovymi knedliky pokapanymi vypecenou Stavou, neodola
ani ten, co stale opakuje, jak je Ceska kuchyné nezdrava. Pro koho je toto maso tézké, miize
ptipravit pe¢ené kuie v kysaném zeli. Husu tedy piipravujeme, kdyz se sejde vic stravnikd, ale ani
tehdy se vétSinou nespotiebuje vSe co mame na obéd nachystiano. V cisle 9 Moderniho babictvi,
urcité ho vSechny mate, jsem pro Véas napsala zplsob pitipravy duseného kysaného zeli, houskovych
i bramborovych knedlikli a ze zbytkli masa vybornou pastiku. Nechci se opakovat, a proto jsem
tentokrat pojala ,,Vateni na tfi dny* trochu jinak.

Doufam, ze se zlobit nebudete a budete s mymi radami a doporucenimi spokojeny tak jako
doposud. Alesponi podle ohlasti nékterych z Vés. Za vSechny tyto ohlasy dékuji. Abychom mély
pripraveno také néco sladkého, mam pro Vas predpis na medové vanocéni fezy, které¢ pekla moje
maminka a fikala jim ,,vale¢né“. Snad proto, Ze se pekly hlavné¢ v dob& druhé svétové valky a
nebylo na né tfeba mnoho cukru a tuku. Na med byly na zahradé vcely a na vejce po dvore béhaly
slepice. Hospodyné méla sice od ufadll predepsano, kolik vajec musi jedna slepice kazdy mésic
snést a ten pocet také musela odevzdat. Protoze ale kazdd hospodytika si slepice jak mohla
pfedchézela, snesly vajicek vic a zbylo 1 pro kuchyni. Kdyz byly déti nemocné, mamy utiely Cerstvy
Zloutek s medem, a to byla dobrota. Byla to jakasi odména za to, Ze sbiraly na posekanych polich
klasy, které tam po sklizni zGstaly. Pamatuji se, jak se zavodilo, kdo bude mit vétsi ,kytku®. Ze
stejného tésta se pripravoval o pouti také dort s ofechovou naplni a tomu se nefikalo ,,valecny*, ale
»plackac® nebo ,,zdzrak“. V soucasné dobé se proddva v cukrarnach témét shodny a tika se mu
,medovnik®“. Pokud ho upecete a naplnite vafenym ofechovym krémem, budete sklizet jen samou
chvalu. Tak at’ se povede.

Polévka z husich drubku:

Krk a kiidla, pokud mame srdce a Zaludek, tak pfidame, vSe o€isténé a oprané ve slané vod¢. Na
zaludek béhem CiSténi opravdu pozor, protoze musi mit sloupnutou vnitini vrstvu ztvrdlé sliznice a
krk, ktery zase né¢kdy ma uvniti zbytek volete. Prohlédnéte proto Zaludek i krk fadné také z vnitini
strany. Takto pfipravené vlozime do studené vody. Pfidame 4 kulicky nového koteni, 4 kuliCky
celého pepte, Spetku mleté¢ho zdzvoru nebo opravdu maly kousek celého a 1 cibuli i se slupkou.
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Pomalu zahfivame a pozvolna vafime asi 2 hodiny. Mékké maso vyjmeme, polévku procedime a do
vyvaru pridame nakrdjenou osmazenou kotfenovou zeleninu, ¢ast obrané¢ho masa pokrajeného na
malé uhledné kousky. Okofenime muskatovym kvétem, Spetickou mletého zazvoru a drobné
nasekanymi zelenymi bylinkami. Zavafime pokud moZzno domdcimi nudlemi nebo jatrovymi
knedlicky, pfipadné jatrovou ryzi. Pfedpis na domaci téstoviny mate napsany v Modernim babictvi
¢. 8. Dnes to bude jednoduchy svitek a jatrové knedlicky.

Jatrové knedlicky do polévky:

150 g dribezich nebo veprovych jater, 1 vejce, 1 [Zice masla, mlety pepr, muskatovy kvet,
majoranka, vetsi strouzek cesneku, sil, trochu strouhanky

Najemno umeleme 150 g dribeZich jater. Utfeme 1Zici mésla se soli a 1 Zloutkem, pfidame umleta
jatra, Spetku mletého muskatového kvétu, pepte, utfeny Cesnek, majoranku, zahustime jemnou
strouhanou houskou a opatrné zamichame snih z 1 bilku. Na strouhankou nebo hrubou moukou
posypaném prkénku utvoiime malé kupicky - knedlicky a hned je zavafime do vrouci polévky.
Vatime je podle velikosti 3—5 minut. Vafené vyplavou na povrch.

Svitek do masového vyvaru:

3 Zloutky, 3 bilky, 3 IZice hrubé mouky, sul, drobné nasekana petrzelka a maslo nebo olej na vytreni
panve

Dotuha uslehame bilky se soli, opatrné vmichdame Zloutky a mouku s petrzelkou. Usmazime
postupné na vymasténé panvi na obou stranach. Hotové pokrajime na prouzky, kosticky nebo
formic¢kou vykrédjime hvézdicky, listecky nebo kolecka. Do vyvaru vkladame nejlépe az na talifi.

Rada:
* Dbilky na tuhy snih nejlépe uslehame, pokud priddme do bilka pred slehanim Speti¢ku soli
* znudlového tésta vyvalime tenkou placku a formic¢kou vykrajime mala kolecka.

Kratce do riizova je na panvi osmazime na masle nebo oleji a podame jako vlozku do
polévky zvlast’ na malé misce

* nékteré kucharky tuto polévku jesté zahust'uji svétlou jiSkou
* misto knedlickil vkladame do vyvaru 1zickou vykrajované nocky. Je to mnohem rychlejsi

* jesSte rychlejsi zavaika je, pokud piipravime téstiCko o néco tidsi a protlacime je struhadlem
nebo cednikem s vétSimi otvory

* nékdy se ptidava drobn¢ nakrdjena a na masle osmazena cibulka

* misto jatrovych knedlickli pfipravime stejnym zpusobem knedlicky masové a jatra
pouzijeme jinak
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Husa nebo kachna po staroceském zpiisobu:

Radné ocisténou kachnu nebo malou husu posolime a pokminujeme na povrchu i uvnitt, podlijeme
trochou horké vody a vlozime do rozehtaté trouby. Po kratkém zapeceni kachnu obratime hibetem
nahoru, ptfiklopime a peCeme az bude hibet nazlatly. Kachnu opét otocime a naplnime tiemi
oloupanymi a jadfincl zbavenymi jablky. BfiSni otvor sepneme kuchynskymi jehlami, nebo
v pfipad¢, ze je nemame, zaSpejlujeme. Opét podlijeme a pfikrytou dopeceme. Musime ji ¢asto
polévat nebo potirat vypecenou stavou, aby dostala krasné Cervenou a kiupavou ktir¢icku.

Plzenska kachna s ¢o¢kou:

400 g cocky, 1 cibule, 4 dl piva, tymian, sul, kmin, saturejka a samozrejmé kachna. Na posypani na
taliri nebo servirovaci mise asi 3 sladkokyselé okurky

Ptebranou a proplachnutou ¢ocku kratce namoc¢ime do studené vody, kachnu omyjeme, prosolime a
pokminujeme. Vlozime ji do pekace, podlijeme polovinou piva a piiklopenou zapeceme asi
30 minut v dobfe vyhtaté troub¢é. Po tomto zapeceni kachnu vypecenou Stavou nékolikrat polijeme,
podlijeme zbylym pivem a kolem nasypeme syrovou okapanou ¢ocku promichanou s tymidnem a
saturejkou. Posypeme nakrdjenou cibuli a takto upravenou peceme jesté asi 40—50 minut, dokud
kachna nema krasnou cervenou a kiupavou kur¢icku. Rozdélime na 4 porce a na servirovaci mise
nebo piimo na talifi oblozime Cockou a posypeme drobné nakrajenou okurkou. Kdo ma rad
smazenou cibulku, nakraji ji nadrobno, osmahne do rizova a ¢ocku posype misto okurek. Okurkou
nakrajenou do véjitku dobroty ozdobi.

Rada:

* kdo ma rad osmazenou cibulku, nakraji ji nadrobno, lehce osmazi a cocku posype cibulkou.
Okurkou nakrajenou do vé&jitk coCku ozdobi

* k takto upravené kachné se vyborn¢ hodi salat z kysaného zeli

Pastika ze zbytku peceného i vareného:

250 g zbytkii peceného kachniho nebo husiho masa, 400 g syrového veprového masa, nejradéji
vykostené raminko, 150 g drubezich nebo veprovych jater, 1 IZice hladké mouky, 3 [Zice mléka,
1 vejce, 1 cibule, 1/2 rohliku, mlety bily pepr, mlety muskatovy kvet, mlety zazvor, siil a 3—4 [Zice
vypecenée Stavy nebo vypeceného sadla

Vepiové maso nakrajime na kostky, osolime a nechame v lednici do druhého dne prolezet.
Nakrdjime rohlik nebo 2 1Zice strouhanky a pokapeme vétsi polovinou mléka. Na vypeceném sadle
zpénime cibuli, promichame s pfipravenym masem a vSechno spole¢né¢ dvakrat jemné umeleme.
Ptidame koteni, ve zbylém mléce rozSlehané vejce, stavu z kachny a vSe dobife naSlehame.
Naprosto hladkou masu vlozime do dobfe vymazané formy a zakryjeme alobalem tak, aby
ptesahoval pies okraj formy. PeCeme ve vodni 14zni asi 90 minut pfi teploté 180 stupni. Upecenou
pastiku nechdme dostatecné vychladit, vyklopime a zabalime do alobalu. Osvédcilo se mi, vylozit
chlebickovou formu, ve které pastiku pecu, tenkymi platky anglické slaniny.
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Rada:

pastiku si miZzeme podle svoji chuti rGzné vylepSovat: piiddme spafené nakrdjené nebo
nasekané mandle, na tuku osmahnuté nadrobno nakrdjené hfibky nebo sterilované zampiony,
misto mléka pouzit smetanu, sklenku bilého vina nebo 1zice brandy. Je mozno pouzit i vino
cervené, hlavné do pastiky ze zvéfiny, ale vzdy by to mélo byt vino suché

pokud rady pastiky piipravujete, nachystejte si do sklenicky se zabrousenym vickem doma
vyrobené pastikové koreni. Naptiklad: 15 kulicek pepre, 7 kulicek nového koreni, 2 hrebicky
a kousek velkého bobkového listu nebo I cely mensi. Kotfeni proplachneme a v mirn¢ teplé
troubé osuSime. Vychladlé umeleme spolu se Spetkou tymianu, mletého zazvoru a
muskatového kvétu. Po umleti prosejeme na hustém sitku a uchovame v tmavé sklenicce.
Samoziejmé, Ze si pasStikové kofeni mizeme koupit uz namichané a ptipravené v obchodé.
Doma si ale namichdme podle vlastni chuti

Kureci stehna v kysaném zeli:

Do pekacku rozlozime vrstvu kysaného zeli, kolecka cibule a na to rozlozime stehna (nic nebrani
tomu, abychom pouzily celé kure, ale vzdy by mély byt jednotlivé porce), osolime, lehce posypeme
grilovacim kofenim nebo mletou paprikou. Poklademe platky anglické slaniny, zbylou cibuli a
peceme v dobie vyhtaté troub¢ asi hodinu. Podlévat vétSinou neni tieba, protoze zeli ma dost vlastni
tekutiny.

Pokud chceme, aby mélo maso ¢ervenou kurcéicku, tak pred dope¢enim slaninu z masa odstranime.

Rada:

maso, které peCeme, nikdy nepolévame, ale jen vodou nebo 1épe vyvarem podlévame

aby pecené maso dostalo tu spravnou barvu, vzdy polévdme nebo potirdme jen vypecenou
Stavou

pokud nékomu ned€ld dobfe kachni maso, nebo musi drzet dietu, pro toho stejnym
zpuisobem pfipravime kuie

do kachny nebo husy vlozime po zapeceni oskrabané brambory

kolem stehen propichavame béhem peceni klizi kuchynskou vidlickou, aby se tato mista
1épe propekla

nemély bychom zapomenout pfed servirovanim huse na nohy navléknout papirové manzety

husu nebo kachnu naporcujeme na prkénku a vypeCenou Stdvu z pekace slijeme.
Naporcované dilky masa narovname zpét, abychom je sndze uchovaly teplé

nic nebrani té kuchatce, ktera chce predlozit na stiil husi¢ku celou, aby ji porcovala na stole
ptimo z pekéace. M¢la by ale védét, jak spravné a bez potizi se ji to podati

Jjak delime husu: nejdiive odfizneme stehna a kiidla s ¢asti prsou. Pokud mame husu velkou,
muzeme rozstfihnout stehna jesté na pil. Pak rozstfihneme trup tak, ze budeme mit zvIast
zada a prsa. Prsa rozstfihneme jesté podél hrudni kosti na polovinu a kazdou rozdélime na tii
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porce. Nékdy se stane, ze prsni kost nemtizeme prestiihnout, to se stane zvIast' u starsi husy
a malo ostrych nizek. V tom piipadé maso z kosti sunddme, u dobie upecené to nebude
zadny problém. Ze hibetu z tak zvané kobylky jest¢ mizeme udé¢lat dvé porce. Protoze se
pfi kazdém porcovani stane, Ze to nejchutnéjsi se rozdrobi, pfidadvejte ho k porcim, které
maji mensi podil masa. Z husy miizeme nastiihat a nakrajet asi 12 porci. Z kachny to bude
samoziejm¢ mén¢, stejn¢ jako z malé husy. Zndm ale labuzniky, pro které¢ je polovina
kachny ptfiméfend porce. Budete-li ptipravovat kachnu pro nékoho, jehoz apetit neznate,
radéji si to opatrné vcas zjistéte, aby zbylo na vSechny. Mohlo by se Vam stat, tak jako kdysi
mné, ze budete pozadana s milym usmévem o kousek chleba a za tuto ochotu Vam host rad
uSetii praci s porcovanim a obslouZzi se sam.

Houbovy kuba vanoc¢ni

300 g krup nebo trhanych krupek, 200 g suSenych hub — cast by méla byt cernych, 2-3 cibule,
100 g sadla, 3—-5 strouzkii cesneku, kmin, cerny mlety pepr, majoranka, asi 3/41 vody na vareni
krup a IZici sadla na vymasteni pekace

Kroupy vypereme ve studené vod¢é (n€kolikrat vyménime), zalijeme Cistou a nechdme neckolik
hodin namocené, aby se rychleji uvarily. Drobné nakrajime 1 cibuli a ve vétSim kastrolu nechame
zpénit. Do cedniku vysypeme namocené kroupy (vodu, ve které byly nemocené zachytime),
nechame okapat a pfendame na zpénénou cibulku. Chvili michame, aby se tekutina Castecné
odparila. Namichame si vyvar s vodou z krupek, abychom mély 3/4 litru tekutiny a tu nalijeme na
osmahlé kroupy. Tekutiny by mélo byt asi dva prsty nad kroupy. Piikryté dusime v troubé. (Pokud
troubu nemate, tak pomalu, pfi mirné teploté vaite.) Zatim vypereme suSené¢ houby a nechame je
30 minut namocené ve studené vode. Nakrajime a na sadle lehce osmazime zbylou cibuli. Houby
slijeme, nechdme okapat a vloZime na osmazenou cibuli. Pfiddame kmin a dusime asi 20 minut. Do
podusenych pfiddme zméklé kroupy, se soli utieny cesnek, Cerstvé umlety pepi a mezi prsty
rozdrcenou majoranku. Dobie promichame, podle chuti dosolime, opepfime a do sadlem dobie
vymasténého pekacku rozetteme. Povrch jesté mirné pokapeme sadlem, nebo pokud mame domaci
Skvarky, posypeme a peCeme v rozehtaté troub€ asi 30 minut pii vyssi teploté (200 stupnii). Kuba
by mél dostat pfi peceni krasnou kurcicku. Jako ptilohu podame sladkokyselé okurky nebo salat
z kysaného zeli. Mizete pouzit piedpis z Moderniho babictvi ¢. 10. Viibec nebude vadit, pokud
podate jen zeli samotné, zv1ast’ kdyz jste samy nakladaly.

Rada:

* pokud neméte kroupy rady nebo Vam ned¢laji dobie, pfipravte kubu z ryze
* stejné tak pouzijeme misto krup téstoviny

* kroupy dobfe nahradime i brambory vafenymi v kminu. Nesmime je ale zcela uvafit jen
ovarit, protoze se budou jest¢ pul hodiny zapékat s houbami a kotfenim

Medové rezy:

120 g mouckového cukru, 100 g medu, 60 g tuku, 400 g hladké mouky, 20 g kakaa, 2 vejce, 1 mensi
IZice jedle sody, 1 prasek do perniku, 1 IZice skoFice, kira z 1 radné umytého citronu, vanilkovy
cukr, orechova napln a rybizova zavarenina nebo rybizovy rosol
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Do kastrolu s vodou vlozime hlubsi misu a §lehame vejce, cukr, med, tuk a jedlou sodu. Slehame az
do hustého krému. Misu vynddme z vody a Slehame do zchladnuti. Smichame ostatni piisady
s moukou a vSe pridame do uvaieného krému. Na vale fadné vypracujeme tésto tak, aby se nelepilo
na pracovni desku. Tésto si rozdélime na tfi dily a hned vlozime zpét do misy nad horkou vodu, aby
se sndz rozvalelo (jak chladne tak tuhne). Co nejrychleji vyvalime té€sto na tfi placky, pomoci
valecku preneseme na tukem vymazany plech, rddylkem nakrajime na stejné Siroké pruhy,
propichame vidlickou, aby se pfi peceni neutvorily bubliny a okraje tésta zarovname. Odkrojené
kousky hned vlozime do teplé misy a upeceme ve stiedé teplé troubé (asi 180 stupiill). Hned, jak
placku vyndame z trouby, dokrojime naznacené pruhy. Po vychladnuti Gpln¢ ztvrdnou a uz bychom
je tézko nakrajely.

Po nékolika dnech po naplnéni budou krasné¢ zmeklé a vSichni si pochutnaji. Vyhodou je, Ze tyto
fezy si muzeme pfipravit podle ¢asu, ktery ndm vyhovuje a naplnit az pozdéji. Placky vydrzi
zabalené v alobalu nebo potravinové f6lii v chladu dosti dlouho.

Pti plnéni potfeme dva platy rybizovou zavaieninou a tak jako na vSechny ostatni rozetifeme krém.
Postupujeme tak, ze nepotfené platy polozime na napli a pfitiskneme. Opét potfeme dostatecné
silnou vrstvou ndplné a tak pokracujeme az budou fezy vysoké, jak jsme si predstavovaly. Povrch a
boky potfeme naplni a ozdobime ofechy. Pokud mame kandované vi$né, pouzijeme na ozdobu i ty.
Pted podanim mizeme pro ty, ktefi neodmitaji Slehacku, jeSté dozdobit Slehackou. Tyto fezy nebo
dort v pfipad¢€, ze jsme se rozhodly, musime nechat v chladu prolezet alespon dva dny, aby byly
placky zmégklé. Pak teprve krajime a zdobime Slehackou.

Rada:

* praci s ptipravou tohoto dortu nebo fezi si rozdélime do nékolika dnil. Jeden den upeceme
placky, dalSi den pfipravime naplii, nebo jen cast napln€ a dal§i den ji dod€lame. Pak
nechame fezy nebo dost asi dva dny rozlezet.

Orechovy krém vareny:

Na orechovy besamel: 100 g masla, 100 g hladké mouky, 50 g cukru, necely 1/2 | studeného mléka,
300g strouhanych orechi.

Na krém: 400 g masla, 150 g cukru, vychladly orechovy besamel

Pii mirné teploté rozpustime ve vétSim kastralku maslo, odstavime z ploténky, pfiddme mouku,
vratime zpét na ploténku a fadné michame, aby se vytvoftila krasné€ leskld hmota (jakysi knedlik).
Stale michdme a po malych castech piilévame mléko. Mize se stat, ze se utvoii zmolky. Nic se
Nechame zchladnout a zatim utfeme maslo s cukrem. Do napénéného piidavame po lzicich
prochladly besamel. Nejdiive krém tfeme a pak rucnim Slehacem krasné naSlehdme. Hodné nabude.
Je sice pracnéjsi, ale budete urcCité nadseny jak bude dort nebo fezy budou ¢im déle chutné;si.

Rada:

* krém na plnéni, ktery jsme si pfipravily pfedem a méme v chladu, nikdy nesmime zamichat
hned po vyndani, srazil by se
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* zbytek krému, ktery jsme nechaly minuly den ve zdobicim sacku, také nesmime hned
pouzit. Nejen, Ze je na zdobeni piili§ tuhy, ale také by se srazil

» zéklad tohoto jiSkového krému, jak se mu také v kucharkéach tik4, mizeme rtizné¢ chutové
pozménit

* beSamel zfedime studenou silnou kdvou a kouskem ¢okolady
* beSamel zfedime studenym kakaem a kouskem ¢okolady

» zvlast' v letnich mé&sicich je tento krém vyhodny, protoze nekysne zdaleka tak brzy jako jiné

Jednoduchy kavovy krém:

1/2 | sladké smetany na vareni, 1 1/2 balicku vanilkového pudinkového prasku, 200 g madasla,
3 [Zice silné cerné kavy, 150 g mouckového cukru. Pokud mdame opravdu cerstvd vejce, pridame
jeste 1 Zloutek.

V¢Etsi mnozstvi smetany dame vatit a do zbytku rozmichame pudinkovy prasek a za stalého michani
vlijeme do horké smetany. Jakmile pudink zhoustne, sunddme z ploténky a dame vychladit.

Maslo utfeme s cukrem (a zloutkem) do pény a po 1Zici piridavame vychladly pudink. Kazdou 1zici
vzdy tadné zatfeme. Po zaSlehani pudinku ptiddvame po kapkach cernou kavu a také vzdy
zaSlehame. Podobné jako u ptedeslého krému bychom mély mit naplit krasné nasSlehanou. Platy
potteme tak, jako u jiSkového ofechového krému, ale nepouzijeme rybizovou zavatreninu.

Rada:
* aby se na chladnoucim pudinku neutvofil Skraloup, piikryjeme ho poklickou a obcas
zamichame

* tekutinu, pudink nebo kasi pfiddvame vzdy pomalu a fddné¢ zasSlehdme nebo zatfeme. Pfi
pfidani vétsiho mnoZstvi se stava, ze se krém srazi a s napravovanim budeme mit dalsi
zbyte¢nou praci

Zvlastni rada: vaite s laskou pro své drahousky a pokud se Vam do toho nechce nebo opravdu
nemate Cas, véite, Ze se nic ned¢je. Nakupte polotovary, jdéte do restaurace nebo potencialni
pomocniky nenapadné popostrcte.

Preji Vam vsechno hezké a jen radost a spokojenost v pristim roce 2007.

Anna Cepicka
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