TATARAK Z PARKU

Tuto je tajny Arnostuv recepis
na faleny tataracek, Ze ani nepo-
znas, Ze je z parku!

JAK TO ZROBIS

Kvalitni debrecinske parecky nastruhej
na dirkovanem plechu, ale bacha, at si
do misy nenastruhas aji rukavicu. Pak
tam nadrbej tfi mensi nakladane okur-
Cicky, pulku cervene cibule a kusek cer-
vene papriky.

Do smésky nasype] malinke dreceneho
kmina, lZicku mlete papriky nebo tvoji
oblibene paliprdel dablice, 1Zicku hru-
bozrne hoféice, velku lZicu tmave sojov-
ky a dvé |Zice kvalitniho kedupu.

Do nadeho tataraku socialka edign na-
struhej trochu sole podle chuté a pope-
lem z dédka nesetfi.

Tataratek zamisaj a nechej chvilu odleZet
v chladne komurce.

Pak to krasné naskladej na biedlicu - bo
[foodstajling”, chapes, ne?

Ma topinku naskrkej €esnek, na fiu na-
kydej nas tataracek (moZes si ho mirné
zakapnout paliprdel tabaskem), otevii si
deset piv a potem se moies akorat tak
vyvratit do luZka i s botama
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SEZNAM DO SAMOSKY

4 debrecinske parky

3 menii nakladane okurky
pulka éervene cibule
kousek gervene papriky
dreeny kmin

1 lZicka mlete papriky

1 lZi€ka hrubozrnne hoféice
1 l¥ice tmave sojovky

2 lZice kedupu

sul polskeho cestara
popel z dédka

topinky

Zesnek na poskrkani




SYROVE CHIPSY

Na dvefe zaklepe neéekana na- SEZNAM DO SAMOSKY
vitéva a nei stadis vzit pohrabaé

do ruky, uz sedi na gauéu a éeka, 200 g tvrdeho syra

co jim narves do huby. Honem 50 g ruznych seminek nebo
poschovavej drahe jidlo a chlast, ofiEku

a rob, Ze jsi zaskoceny.
.26l 4 1 1Zicka provensalskeho kofeni

JAK TO ZROBIS

Mastruhej cihli€ku oblibeneho syra
na dirkovanem plechu. Piniove ofisky
rozdrbej noZem na mendi kusicky a Sastni
je k syru. Prisypni popel z dédka a [Zicku
provensalskeho kofeni. Viecko zamisaj
a na pedicim papiru zrob male hromadky.
Podite] s tym, Ze se syr roztede jak vypla-
ta kolem desateho, tak je rob dal o sebel
Plechaé tfiskni do truby na 200 stupfu
asi na 7 minut. Pro sichr pozoruj, co syr
robi, nesmis ho pripalit!

Pak vezmi kuchyfiske nuZeéky a nastfihej
syr na platecky.

Mavitévé jesté uvaf turka a fizni ho stu-

denu vodu, at to nemaju vafici a rychle-

ji vypadnu,

56



Manko, co bude k obédu? To ne- SEZNAM DO SAMOSKY
vim, Rumcajzu, cely tyden si kalil
po bordelach, moc krejcaru nam 400 g kufecich prsou
nezbylo. Musim uvarit za par drob- 3 l¥ice hoféice
nych! hladka mouka

cibule
JAK TO ZROBIS sul polskeho cestara

popel z dédka
Kufeci prsi¢ka podelné rozfizni, z obuch 0.5 litru kufeciho vyvaru
stran posypej solou polskeho cestafa,
popelem 2 dédka a nabuche] palicou.
Rizecky vyvalej v prasku od Escobara,
na hranicach temu fikaju hladka muka.
Ma panvicu kydni oleji¢ek a fizky zatahni
z obuch stran.
Pak masi¢ke vytahni bokem a zares-
tu] si jednu nadrobno nakrajanu cibulu
do zlatova. Do zakladu jesté pfidej tfi LZi-
ce hoféice, chvilu pochechlej a zalij asi
pul litrem kufvyvaru.
Masiékeo vrat zpatky a na mirnem shni¢ku
vaf 10 minut. Potem fizky vytahni a omac-

ku pfepasiruj pfes cednik.
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