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    SLOVO ÚVODEM

    
      P
      ř
      edem knížky, kterou práv
      ě
      otevíráte, bych Vám cht
      ě
      la pop
      ř
      át mnoho skv
      ě
      lých chvil nad sladkostmi, na které zde naleznete plno recept
      ů
      , a snad více než to.
    

    
      Když n
      ě
      kdo milý odejde z Vašeho života a je-li Vám opravdu blízký, hledá
      č
      lov
      ě
      k vzpomínky, které tu po n
      ě
      m nezvratn
      ě
      zbyly. Mohou pak zasahovat do život
      ů
      ostatních, aby jim dál p
      ř
      edávaly svou lásku a moudrost. Tuto malou kucha
      ř
      ku bych proto ráda v
      ě
      novala nejen vám, milé dámy, p
      ř
      ípadn
      ě
      páni, ale p
      ř
      edevším své babi
      č
      ce Antonii Klete
      č
      kové, od které pocházejí veškeré recepty v ní uvedené. Rozhodn
      ě
      není lehké své vzpomínky na ni vyjád
      ř
      it jednoduše, protože nejsem jist
      ě
      schopna své city k této své milé p
      ř
      íbuzné, která již není mezi námi, popsat s lehkostí pera hodného Boženy N
      ě
      mcové. Ale p
      ř
      esto se pokusím
      –
      s úctou k této obdivuhodné žen
      ě
      , k mé babi
      č
      ce Antonii Klete
      č
      kové, p
      ř
      edat st
      ř
      ípky z jejího zdánliv
      ě
      „oby
      č
      ejného“ života dál.
    

    
      Možná te
      ď
      myslíte na svou vlastní babi
      č
      ku, na lásku, kterou Vám p
      ř
      edala a sami možná cítíte, jak nelehké je tyto pocity vyjád
      ř
      it.
    

    
      Má babi
      č
      ka byla svým celoživotním postojem hospodyn
      ě
      . Všude kolem ní musel vždy panovat po
      ř
      ádek, a a
      č
      koliv nem
      ě
      la moc v
      ě
      cí a byla vždy spíše chudá, byla vždy každá z nich na svém míst
      ě
      . Narodila se na vesnickém statku, a její maminka ji opustila po vlekoucí se nemoci ve v
      ě
      ku pouhých dvanácti let. Jejího otce jim vzala ješt
      ě
      d
      ř
      íve p
      ř
      ed tím první sv
      ě
      tová válka, když mu coby vojákovi na front
      ě
      d
      ě
      lová koule utrhla nohu. Babi
      č
      ce Antonii po nich zbyla jen spole
      č
      ná, vybledlá fotografie.
    

    
      Dále o osi
      ř
      elou dívku pe
      č
      oval zbytek rodiny a hlavn
      ě
      její babi
      č
      ka. Na statku bylo t
      ř
      eba tvrd
      ě
      pracovat, a proto její p
      ř
      íbuzní brzy ráno, když sp
      ě
      chali na pole,
      ř
      ekli tehdy ješt
      ě
      mladi
      č
      ké babi
      č
      ce Antonii, aby p
      ř
      ipravila ob
      ě
      d pro dvanáct lidí a p
      ř
      inesla ho v poledne za nimi na pole. Nikdy p
      ř
      edtím sama neva
      ř
      ila, ale velmi se snažila, a a
      č
      koliv její první jídla dopadala nevaln
      ě
      , p
      ř
      íbuzní v poledne usedli, pojedli na poli a nikdy si na nic nest
      ě
      žovali.
    

    
      Od té doby má babi
      č
      ka va
      ř
      ila a pekla prakticky celý život, až do pozdního stá
      ř
      í, den co den, protože nikdy nevlastnila ledni
      č
      ku a tento druh lenosti nestát u plotny, pozd
      ě
      ji u sporáku, a nep
      ř
      ipravit každodenn
      ě
      nové jídlo zkrátka neschvalovala. Vše v kuchyni si rad
      ě
      ji p
      ř
      ipravovala vždy sama, nikdy nekupovala nap
      ř
      íklad hotové t
      ě
      stoviny, ale p
      ř
      ipravovala si je doma. Sta
      č
      ilo domácí vají
      č
      ko, nebo dv
      ě
      , a hrubá
      –
      neboli jak se tehdy
      ř
      íkalo
      –
      “krupi
      č
      ná“ mouka, z 
      č
      ehož následn
      ě
      vypracovala t
      ě
      sto a rozválela je na tenké placky. Ty nechala chvíli “oschnout“, na
      č
      ež z nich nakrájela stejnom
      ě
      rné plátky, které narovnala na sebe. Potom už s grácií, se kterou štípala ostrým nožem t
      ř
      ísky na podpal do plotny, krájela rychle vlasové nudle do polévky
      č
      i silné, místo flí
      č
      k
      ů
      .
    

    
      Korunou každého sváte
      č
      ního dne byl pochopiteln
      ě
      mou
      č
      ník, možná n
      ě
      který z t
      ě
      ch, které následují…
    

    
      ***
    

  
KAČENKY

21 dkg hladké mouky

7 dkg cukru

14 dkg másla

4 vejce

citrónová k ů ra

vanilka

č okoláda na va ř ení

Hladkou mouku a cukr dáme na vál. Přidáme na kousky nasekané máslo, 2 žloutky, nastrouhanou citrónovou kůru a vanilku.

Vypracované těsto dáme ztuhnout (např. do ledničky) a potom těsto vyválíme na cca 1/2 cm silné těsto, z něhož posléze vykrájíme kolečka od nejmenších po větší a spojíme je po upečení oříškovou nádivkou. Složíme je na sebe tak, aby vznikl tvar kačenky, polijeme rozehřátou čokoládou a nahoře ozdobíme mandlí.

Oříšková nádivka

15 dkg strouhaných opražených o ř íšk ů

5 dkg loupaných nastrouhaných mandlí

10 dkg cukru

2 žloutky

lžíce rumu

12 dkg zava ř eniny

Všechny ingredience umícháme a plníme jimi kačenky či jiné druhy moučníků.

SVATEBNÍ DORT

p ů l kg mouky

p ů l kg cukru

pomeran č ová k ů ra ze č tvrtiny plodu

15 vajec

půl kg másla

tuk na vymazání forem

zava ř enina

smetana na šlehání

jahody

poleva bílá

V míse umícháme mouku s cukrem a nadrobno nastrouhanou pomerančovou kůrou, přidáme 5 žloutků a chvíli třeme. Potom přimícháme 10 celých vajec, znovu dobře utřeme a při stálém míchání přikapáváme rozehřáté máslo, přidáme ušlehaný sníh z 5 bílků. Tři formy různé velikosti vymažeme tukem a vysypeme moukou, naplníme je těstem a upečeme. Prochladlá patra dortu potřeme zavařeninou a polijeme bílou polevou a necháme oschnout.

Okrášlíme šlehačkou a cukrovými květinkami a nahoře upravíme ozdobu ve tvaru růže. Nakonec ještě přizdobíme jahodami.

Bílá poleva

citrón

p ř im ěř ené množství cukru mou č ky

Připravíme si dvě nádoby. Větší naplníme vodou, kterou přivádíme k varu. Do menší dáme tolik cukru, kolik potřebujeme polevy. Přidáme citrónovou šťávu dle chuti a rozředíme vodou, až vznikne hmota, která má takovou konzistenci, aby jí šly polévat moučníky. Menší nádobu vložíme do větší a přivedeme za míchání k varu. Hotovou směsí můžeme polévat připravený moučník.

KYNUTÝ VĚNEC

p ů l kg mouky

5 dkg másla

3 dkg cukru

4 vejce

hrubá mouka

s ů l

máslo

vanilka

citrónová k ů ra

t ř i šestnáctiny litru smetany

2 dkg droždí

mandle

Nejprve si připravíme kvásek, zatímco nasypeme mouku do mísy. Zvlášť umícháme: máslo, cukr, 2 žloutky a 1 celé vejce, pak přidáme špetku soli, vanilku, citrónovou kůru a vykynutý kvásek, dále smetanu, droždí, přidáme hrubou mouku a vypracujeme na hodně tuhé těsto a dáme kynout cca 1 hodinu.

Vykynuté těsto vyválíme na obdélník, potřeme máslem a překládáme střídavě třikrát a pak těsto rozdělíme na 5 dílů. Ze tří dílů upleteme věnec, položíme na vymazaný plech a navrch upleteme ještě jeden věnec, tentokrát menší.

Ze zbytků těsta děláme různé ozdoby a dáme vykynout. Pak potřeme umíchaným vejcem, posypeme sekanými loupanými mandlemi a dáme do horké trouby péct a v mírné troubě dopečeme.

BRAMBOROVÉ ROHLÍČKY

brambory

mouka

máslo

vanilkový cukr

Na brambory dáme tolik mouky a omastku, aby šlo po zpracování po krátkém odpočinutí těsto vyválet na tenkou placku. Z této vzniklé placky vykrájíme trojúhelníčky, které plníme makovou nádivkou, balíme rohlíčky a v mírné troubě upečeme. Horké obalujeme ve vanilkovém cukru.



	
	


	
		Vážení čtenáři, právě jste dočetli ukázku z knihy Babiččiny pochoutky.

		Pokud se Vám ukázka líbila, na našem webu si můžete zakoupit celou knihu.
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