Zdravím kolego!

Samozřejmě, že jsem si přečetl článek z receptáře. Jste prostě 
celebrita! Minulý týden na jedné akci jsem potkal mého známého, 
producenta "Banánových rybiček" pana Krafku a více jak dvě hodiny jsme 
se bavili o mém projektu. I on Vás zná. Došli jsme na Vás, když jsem mu 
říkal, že bez pana Vašáka by byl náš web sotva poloviční. Takže od 
příštího roku chci rozjet videoklipy o vaření. Doufám, že s námi pár 
šotů natočíte?! Právě panu Krafkovi chci nabídnout spolupráci při tvorbě 
klipů. Snad to vezme, uvidíme.

Mám dotaz. Co téma "burčák"? Můžete mě najít nějaké Vaše poznámky? Díky 
předem.
S pozdravem Georgie

Burčák – vinný mošt v počátečním stadiu kvašení mléčně zabarvený, zkalený, mírně opojný. Zrádný, protože se příliš lehce pije. Obsahuje 10 až 12 % alkoholu. Nesnáší převážení.

Rozkvašený hroznový mošt, sladký, málo alkoholický, bělavý, časem kalný a protože obsahuje velké množství oxidu uhličitého, silně perlí. Nejchutnější je v době, kdy silně kvasí a je značně teplý. Pomáhá při zácpě.

Burčák - tento jadrně znějící výraz, je symbolem zralého léta a začínajícího podzimu. Vzbuzuje představu zlatavě zbarvené šťávy z vinných hroznů, zkaleného bouřlivým kvašením. Kromě dobré chuti můžeme bez obav říci, že pití dobrého burčáku prospívá našemu organismu. Právě kvasinky přinášejí bohatý obsah vitamínu B a bioaktivních látek důležitých pro náš organismus. Vitamíny skupiny B mají příznivý vliv na kůži, kvalitu vlasů a nehtů, podporují správnou funkci sliznic a nervové soustavy. Pití burčáku se k nám dostalo v době Rakousko-uherska, kdy jsme tento dobrý zvyk odkoukali od obyvatel jižních částí bývalého habsburského mocnářství. Burčák se tehdy doporučoval lidovým léčitelstvím jako osvědčený prostředek proti chorobám žaludku. Protože burčák nám dědictvím po Rakousku-Uhersku zůstal, můžeme si dnes říct, jak poznat kvalitní burčák a jak burčák definuje příslušná potravinářská legislativa. Příslušná novela zákona (216/2 000 Sb.) definuje burčák jako částečně prokvašený hroznový mošt obsahující nejméně 1 % (objemové) alkoholu, který lze prodávat pouze v období od 15.8. - 30.11 příslušného roku. Správně by měli burčák prodávat prodejci, kteří mají viditelně uveden jeho původ - tj. vinaře a odrůdu vína. Mok má být zlatookrové barvy, nepříliš světlý ani tmavě hnědý. Při ochutnávání, kdy jej "poválíme" po jazyku a patře pocítíme typickou chuť i vůni (buket). Na závěr dvě dobré rady. Kupujete-li burčák ve větším množství pro posezení s přáteli, vždy předem ochutnejte vzorek nápoje, který budete kupovat a lahve, ve kterých burčák převážíte pevně neuzavírejte. Pevně uzavřená láhev se působením kvasinek, které uvolňují oxid uhličitý, promění v "bombu". 
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Je tu teď někdo, kdo má přísun k recepturám nebo v kde jsou na netu??pls!!

Dobrý den!

Zdravím z Brna a posílám jeden dotaz od našeho čtenáře.

Normy na 1 porci Pórková polévka, dušená rýže a španělský ptáček.


Pórková polévka s jíškou a se smetanou 4 porce 

250 g morkových kostí, 350 g brambor, 250 g pórku, 30 g másla, 1/8 l sladké smetany, 30 g hladké mouky, sůl a mletý pepř.

Pórek očistíme, nakrájíme na malé kousky, zalijeme vodou a uvaříme doměkka. Kosti opereme, zalijeme vodou a uděláme vývar. Brambory nakrájíme na kostky, vložíme do procezeného vývaru a vlijeme pórek i s vývarem. Uděláme si světlou jíšku, zředíme ji smetanou a vývarem, nalijeme do polévky, povaříme a podle chuti osolíme a opepříme.

Španělský ptáček

600 g hovězího zadního masa, sůl, mletý pepř, plnotučná hořčice, 2 párky, 80 g slaniny, 2 kyselé okurky, 2 vejce, 1 cibule, hladká mouka, 60 g tuku nebo másla, sladká smetana, 3 lžíce hladké mouky na omáčku.

Potřebujeme velký plátek krásného zadního hovězího masa, naklepeme, osolíme, opepříme, potřeme plnotučnou hořčicí a pak plníme klasickým způsobem. Osmahneme párek, plátek slaniny, kyselou okurku, kousek vejce uvařeného natvrdo a oloupaného,a na kolečka cibuli. Zabalíme nebo sepneme párátkem a lehce obalíme v hladké mouce. Osmažíme na tuku nebo na másle, podlijeme horkou vodou a dusíme pod pokličkou. Když je maso měkké, ptáčky vyndáme a šťávu zahustíme smetanou, ve které jsme předem rozmíchali 3 lžíce hladké mouky. 
Podáváme s houskovým knedlíkem, s dušenou rýží nebo s těstovinami i s vařenými brambory.

Rýže dušená

Ve studené vodě propranou rýži spaříme horkou vodou a studenou vodou propláchneme. V kastrolu rozehřejeme 1 lžíci másla, vsypeme rýži, promícháme a zalijeme studenou vodou, aby voda dostatečně přesahovala. Přidáme 1 cibuli, sůl, přikryjeme a dusíme v troubě tak dlouho, až se voda odpaří.

Od: Jiří Langer <george@receptyonline.cz
Předmět: Alsaska slana babovka

Datum: 08.9.2007 14:47:02

Zdravím kolego!
Právě jsem se vrátil z malého 3dny trvajícího výletu do Strasbourgu, kde 
jsem měl možnost ochutnat slanou bábovku k vínu. I přes to, že jsem 
koupil kuchařku alsaské kuchyně (v němčině) a dokonce jsem i hledal na 
internetu, ale na slanou bábovku jsem recept nenašel. Podává-li nám ji 
ve vinárně a byla skvělá, s cibulí, škvarky a slaninou ....
Nemáte recept? Tentokrát hlavně moji ženu a zbytek autobusu všech dam by 
to moc potěšilo.
S pozdravem Váš George.
P.S.: Ochutnali jsme i slavný /Šukrůt/!

Vážený pane Georgi, 
zdravím a posílám recept na alsaskou slanou bábovku a ještě některé další slané bábovky.
Přeji dobrou chuť.
Slaná bábovka
2 hrnky (3dcl) pohankové mouky (dle chuti může být i jiná), 1 prášek do pečiva, 1 lžička soli, ½ hrnku oleje, hrnek vody (mléka), 2 vajíčka, 1 lžička pizza koření, 1 lžička oregána, velká cibule, paprika, trochu kukuřice, žampiony
150 – 200 g uzeniny (lze nahradit tofu sýrem).

Do mísy dáme sypké suroviny a promícháme. Cibuli a papriku najemno nakrájíme či nasekáme, žampiony a uzeninu nakrájíme. Přidáme do mísy společně s vejci, vodou, olejem a kukuřicí. Vše důkladně promísíme a nalijeme do vymazané a moukou vysypané formy. Pečeme v předehřáté troubě při 180 °C asi hodinu. Vhodné podávat s kečupem či rajčaty. Dle fantazie a chuti lze obměňovat.

Alsaská slaná bábovka
Ingredience:
300 g hladké mouky, 15 g droždí, špetka cukru, cca 250 ml mléka, 2 žloutky, 3 lžíce oleje, sůl. 

Náplň: 
150 g anglické slaniny, 1 cibule, 2 stroužky česneku, 2-3 natvrdo vařená vejce, kmín, pepř, petrželka, pažitka.

Příprava:
Náplň: slaninu nakrájíme na kostičky a trochu vyškvaříme, přidáme nadrobno nakrájenou cibuli a česnek a osmahneme. Do směsi přidáme na kostičky nakrájená vejce, ochutíme a doplníme petrželkou a pažitkou.
Uděláme těsto, necháme vykynout. Z vykynutého těsta vyválíme silnější plát, pokryjeme náplní, stočíme jako závin, vložíme do vymazané a vysypané formy, necháme krátce kynout, vložíme do trouby a upečeme dozlatova.
Podáváme jak teplou, tak studenou.

Slaná bábovka
Úžasný recept v případě, že potřebujete zpracovat co zbylo ...
Suroviny
8-10 rohlíků, 3-4 vajíčka, 5 dkg měkké Hery, ½ sklenky mléka, kousek pečeného masa ( kuřecí, vepřové, králičí, uzené….lze vynechat) 
sůl, pepř, majoránka, česnek, výrazné koření ( gyros, kari…),olej, strouhanka
Postup: 
rohlíky nakrájíme na kostičky, přidáme pokrájené maso, veškeré koření – množství a skladba se řídí dle chuti, rozmačkaný česnek, mléko a vajíčka. Necháme asi hodinku natáhnout a pak zpracujeme.Pokud chceme bábovku nadýchanější, tak přidáme pouze žloutky a z bílků vyšleháme sníh, který nakonec přidáme do hmoty.Jestliže je hmota moc řídká, přidáme strouhanku. Hmotu přendáme do zapékací mísy nebo pekáčku, kterou vymažeme olejem a vysypeme strouhankou. Pečeme ve středně vyhřáté troubě, až se utvoří zahnědlá kůrka a strouhanka po okrajích zhnědne. Podáváme teplé se špenátem a vařenými bramborami nebo samotné studené.
Slaná bábovka
250 g polohrubé mouky, 5 vajec, 90 g Ramy, kostka droždí, 5 lžic mléka, 200 g strouhaného sýra, 200 g pikantní klobásy, feferonky podle chuti, 2 barevné papriky
Postup
Zaděláme kvásek v mléce, do mísy dáme mouku, vejce, rozpuštěný tuk a vykynutý kvásek a zaděláme těsto, necháme hodinu kynout. Mezitím nastrouháme sýr, nakrájíme na kousky ostatní ingredience a po vykynutí těsta vše smícháme dohromady. Vymažeme bábovkovou formu máslem(Ramou), vysypeme strouhankou a dáme do ní směs. Pečeme na 160 °C hodinu, po půl hodině můžeme bábovku zakrýt pečícím papírem. Po upečení necháme vychladnout a vyklopíme.
Je to výborné k pivu i vínu.
Bábovka vídeňská (Wiener Gugelhupf, vínr guglhupf) – takové bábovky pekou též v Alsasku a v Německu, ale Vídeňáci je řadí mezi svoje národní moučníky. 
3 vejce, 140 g másla, 140 g cukru, 180 g polohrubé mouky, 1 šálek mléka, ¾ balíčku kypřícího prášku, špetka soli, citron, vanilka, hrst rozinek a mandlí, moučkový cukr, tuk na vymaštění, hrubá mouka na vysypání. 
Máslo, žloutky a cukr utřeme do pěny, přidáme citronovou kůru, vanilku, vlahé mléko a sůl. Z bílků ušleháme tuhý sníh. Mouku prosijeme s kypřícím práškem, aby se stejnoměrně rozdělil a vmícháme lehce do těsta. Nakonec přidáme oprané rozinky a loupané, opražené a nakrájené mandle. Formu vymastíme, vysypeme hrubou moukou a naplníme do 3/4 výšky. Pečeme zvolna, aby bábovka mohla nabývat a později oheň zvětšíme. Celkem pečeme ¾ hodiny. Vyklopenou bábovku položíme na podnos a posypeme cukrem. 
Pavla   12:39:19 11.9. 2007 

Dobrý den chtěla jsem se zeptat,zda nemáte nějakou radu jak upravit syrová tresčí játra.Předem děkuji za odpověď Pavla Schořová 

Vážená paní Schorová,
dobrý den. Tresčí játra se dají připravovat stejným způsobem jako kachní játra,
tj. zavařovat do sádla s osmaženou cibulkou a také se připravují v řecké kuchyni
jako tarama.
Tarama i taramas - řecká pasta z tresčích jater s citrónovou šťávou, solí,
pepřem a olivovým olejem podávaná jako předkrm. V Turecku jogurtová omáčka s kaviárem a česnekem.

Datum: 13.9.2007 11:52:37
Dobrý den.
Rád bych věděl,jestli lze Pýchavku obecnou zavařit, do sladkokyselého laku.
Případně mi prosím poraďte jak jí konzervovat.
Předem děkuji. 

jar.pilnacek@post.cz

Pýchavka obecná ( Lycoperdon perlatum ) - houba rostoucí v našich lesích.
Poetická, i když méně estetická, jsou i jejich lidová pojmenování - například
"babin duch, čertovo kuličky, kozí sýr, muzikantský tabák, vraní hovno, zaječí
pytlík" a jiná. Zcela mladé, dosud bílé plodnice pýchavky se hodí k jakékoliv
úpravě - zejména se osvědčila do polévek. Největší plodnice nalezená u nás měla
obvod 216 cm a vážila 20,8 kg. (www-mujweb.cz) Je to jedlá houba s příjemnou
vůní i chutí. Sbírají se jen mladé, uvnitř jasně bílé a plné plodničky
(zmáčkneme-li je, musí podržet tvar). Snadno uvnitř žloutnou, hnědnou a měknou.
V tomto stavu jsou již nepoživatelné. Mladé jsou výborné do polévek a houbových směsí. 

Pýchavky a příbuzné prášivky mají jednu společnou výbornou vlastnost – všechny jsou jedlé a přibližně stejně chutné, takže vlastně nezáleží moc na tom, kterou seberete. Všechny se výborně hodí do polévek a omáček. Můžeme je prudce osmažit na oleji jako škvarečky, někomu zase chutnají jako mozeček. Nevhodné jsou do smaženic, k nakládání a sušení. Nesmíme ale zapomenout, že k jídlu se hodí jen mladé, uvnitř bílé kousky.
Pýchavka obrovská (Langermannia gigantea ) – dříve zvaná také vatovec je
pochoutkou. Bílé, kulovité plodnice mohou mít v průměru až 100 cm a vážit mohou až 2,5 kg. Většinou bývají podstatně menší. Roste na loukách a pastvinách od srpna do října. Dokud je dužnina bílá, patří pýchavka k velmi chutným houbám.
Les, louky a pastviny nabízejí ještě další druhy pýchavek, například pýchavku
dlabanou, palicovou a obecnou. Všechny se konzumují pouze mladé, když mají bílou dužninu. Okrovku oloupeme. 

Připravují se z ní především smažené řízky. Dá se z ní připravit i mozeček.
Nadrobno nakrájíme cibuli, osmažíme na másle, přidáme na malé kousky nakrájené pýchavky a podusíme doměkka. Vejce rozšleháme se solí, vegetou, přidáme je k houbám a za stálého míchání necháme ztuhnout. Podáváme posypané  sekanou petrželkou s hranolky.

Dobry den,
mohu se Vas prosim jako odbornika zeptat,co je pokladano v CR za nejmensi kucharku, eventualne zda je takto neco registrovano v ceske obdobe Knihy rekordu /agentura Dobry den/, eventualne podobny rekord ze sveta ?
Dekuji moc, snad Vas neobtezuji a preji prijemny podzimni den
Vladimir Klasek Vladimir.Klasek@seznam.cz  24.9. 2007, 09:53
Vážený pane Klásku,
dobrý den.
V České republice není zatím taková kniha napsána, tedy není ani evidována v agentuře Dobrý den v Pelhřimově, kde je rovněž evidována, již podruhé, moje gastronomická sbírka. Já jsem již několikrát pokoušel o napsání nejmenší kuchařky o podobných rozměrech, jaké jsou v níže uvedených kuchařkách, ale zatím se žádný vydavatel nenašel. Chtěl jsem ji napsat jako minikuchařku pro zamilované, aby se prodávala jako minidárek ke svátku zamilovaných - svatému Valentýnovi.

A nyní k odpovědím na vaše dotazy.
Nejmenší kuchařskou knihu na světě mají pravděpodobně v jedné benátské restauraci. Má rozměry 23 x 21 milimetrů a na 136 stranách obsahuje na 100 receptů klasické benátské kuchyně. doklad 26.4.1985 
V Rakousku vydali v roce 1985 kuchařskou knihu miniaturních rozměrů ( 23 x 21 mm ), která nabízí stovky receptů ze světoznámé vídeňské kuchyně. Instruktážní knížka sice pronikla pro své nepatrné rozměry do Guinessovy knihy rekordů, ale jinak má charakter pouze suvenýru. doklad 22.2.86
Podle zprávy vídeňského tisku se v roce 1988 znovu objevila údajně nejmenší kuchařská kniha na světě, která byla od dob druhé světové války považována za ztracenou. Měří 23 x 20 milimetrů a na 136 miniaturních stránečkách obsahuje více než sto receptů „ Vídeňské kuchyně „Tato miniaturní „ kuchařka „ se ztratila během druhé světové války a byla znovu nalezena při přestavbě jakéhosi lokálu ve výklenku zdi na půdě. doklad 13.3.89
V roce 1980 se v USA objevila na trhu nejmenší kuchařská kniha na světě. Má podobu mikrofilmu a aby podle ní mohla hospodyňka vařit, musí si koupit přístroj na čtení. Pak již stačí jen stisknout tlačítko a na malé obrazovce se objeví předpisy na guláše, saláty, pečivo, dorty atd. Jeden mikrofilm obsahuje 98 předpisů a stojí 30 dolarů, výrobce zhotovuje na přání i mikrofilmy z vlastních předpisů. Přístroj na čtení je podstatně dražší - stojí 100 dolarů a tak minikuchařka je určena jen pro úzký okruh těch, kteří na to mají. doklad 19.6.80 

Nejkontraverznější kuchařská kniha na našem trhu se objevila v roce 1995. Jmenovala se Vaříme s konopím ( autor Adam Gottlieb) a její uvedení na trh vyvolalo velké množství rozporů z těch důvodů, že nabízí k propagaci marihuany, drog a halucinogenních látek.
Nejstarší kuchařská kniha světa byla vydržena ve Velké Británii v roce 1999 za deset tisíc liber ( asi 570 000 korun českých ). Italské dílo z 15. století se 300 recepty v latině získal v jihoanglickém Swindonu anonymní kupec, Licitátor Dominic Winter řekl, že kniha sestavená v roce 1480 italským lékařem Bartolomem Platinou se soustřeďuje především na úpravu masa: „ Vegetariáni byli tehdy naprostou výjimkou.“ Právo 19.5.99
Největší kuchařská kniha na světě vyšla v roce 1980 ve Francii. Má 1440 stran, hmotnost 12 kilogramů a stojí 1400 dolarů. Obsahuje recepty francouzské kuchyně používané v posledních deseti stoletích.
Největším kuchařským bestsellerem se v USA takřka přes noc se stala kniha „ Co uvařím hostům, které nechci vidět. „
Přeji Vám hezký slunečný podzimní den.
PAGE  
2

