SVET PLNY CHUT(

Zapecena

POLEN

s bryndzou
a slaninou

il

Tradi¢ni rumunsky pokrm - vy-
datna kukuricna kase prokla-
dana kfupavou slaninkou a vlac-
nou bryndzou - vam doda energil
a vitaminy nezbytné ke zvlad-
nuti poslednich zimnich pliskanic.

DOBA PRIPRAVY 80 min
PORCE 4

INGREDIENCE

200 g kukuficné polenty

20 g masla

160 g anglické slaniny (platky)
5 ¢ervenych cibuli

400 g bryndzy

200 g zakysané smetany, stl
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PRIPRAVA .
Do 1 litru vrouci osolené vody vsyper
polentu, promichdme a za prubézného mi-

chani na mirném ohni uvafime (cca 15 min.).

Dle potfeby miizeme dolévat vielou vodu
tak, aby vysledkem byla husta kase (ani
stojata, ani tekouci). Na zaver rozpustime
do polenty maslo, promichame, ochutname,
pripadné dosolime.

Platky slaniny vypeceme na panvi do kiu-
pava a dame stranou. Na vypec¢eném tuku
opeceme cibuli nakrajenou na ptlkolecka.
V zapékaci mise vSe navrstvime v tomto
‘poradi: cibule, polenta, bryndza, slanina.
cibule... Horni vrs y méla tvofit polenta,
kterou potfeme zakysanou smetanou.
Peceme ve vyhraté troubé¢ pii 180° cca
30—40 minut, dokud horni vrstva smetany
nezhnédne.

Kucharské know-how

KATARINA MATOUSKOVA

Jsem odchovana jidly mého madar-
ského dédecka, a ten véru varit umél!
Odsud zaklad pro vnimani chutovych
nuanci. Po GspésSném UGcinkovani
v serialu ,,Ano, Séfe“ jsem se do vareni
pustila naplno, a tak vafim dodnes.

J/
Dobrou chut! '

v

Foto: Eva Melo
www.evamelo.cz

Mozna jste uZ slySeli, Ze predem osolena

voda zacne viit pozdé&ji nez neosolena.

Je to nesmys|. Osolte ji klidné na zaCatku,
tim, Ze sl se projevi v chuti.
olte tedy s citem. Varu dosahnete rychleji,

kdyz date do hrnce horkou vodu z kohout-
ku a na hrnec pokli¢ku.

Chceme-li toto jidlo podavat ve formé
uhlednych kostek, doporucuji je nejdive

zchladit v lednici a poté nakrajet dlouhym
nozem namocenym ve vielé vodé. Kostky
pak muzZeme ohrat v mikrovince nebo

v troubé.

Zapékaci misu doporucuji vyloZit pec¢icim
papirem s malym pfesahem pres okraje.
Ma to nékolik vyhod: 1. jidlo se nepfipece;
2. misu nemusite pfi myti pracné drhnout;
3. jidlo jednodusSe celé vyjmete. &
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