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SVASTEK DO POLA%:VKY

AsterAlz, 26 A°nor 2019

DAsvA«ata a kluci, napadAj mA> jenom jeden dA™vod, proA« nezkusit dneAjnA- recept, a tA-m je jeho nAjzev. SvA-tek. ZnA-toj
svitek, tedy nA>co pomAsrnAs> nejedlA©ho. MAsla jsem to AjtAsstA-, A¥e mA> babiAsA«in svA-tek do polA©vky doprovAizel celA
vA-m, o jakAv: skvost jde. Dokonce jsem vytAjhla z jinA%ch zdrojA neA¥: ze svA© pamAsti, A¥%e se svA-tek podAjval i nasladk
jako lidovA% mouAsnA-k.

ProstA> se upekl, ale nerozkrAjjel se do polAGvky, nAvzbrA¥s
se zalil horkA2m mIA©kem, aby zvihl a nabobtnal, naA~eA¥: se posypal cukrem a
dalAjA-mi pA™A-sadami.

SvA-tek do ) S )
polA©vky je pro mA> tou nejsvAjteAenA>jAjA- volbou, pokud se mAijm rozhodovat, co v
nedAsli pA™ijde s vA¥%varem na stA'l.

TudA-A¥: receptem na svA-tek definitivnA> zakonA«A-m mA>sA-AsnA- seriAjl o vioA¥kAjch
do polA©vky. Finis coronat opus. Konec korunuje dA-lo. NavA-c jste uA,
beztak vA-c neA¥: pA™ejedeni vAYsavarA~s rozliAsnAvami pA™A-davky.

JelikoA% nudle byly z tuhA©ho uhnA>tenAGho tAssta, krupicovA®© noky z tA>sta

tA™enA©ho, celestAvsnskA© nudle z paIaA-|nkovA©ho tAssta opeA-enA@ho v pAinvi, pATM|dA.m k
tomu svA-tek z piAjkotovA©ho tAssta, upeA-enA©ho v troubA>. Podle mA> je vyvrcholenA-m
nAs>Aseho, co bych nazvala umAsnA- jednoduchA©ho jA-dla. Z obyAsejnAvsch surovin

vznikne docela obyAsejnAvzm postupem nAsco, co vyvolAjvAj A°smAsvy, pA™inAjAjA- uspokojenA-,
proAsitky a vzpomA-nky.

ZAjkladnA- postup na zAjkladnA- svA-tek do polA©vky

V souvislosti se svA-tkem se Asasto uvAjdA-, A¥e se pA™ipravuje z.
piAjkotovA©ho tA>sta. JA; si tA-m nejsem tak docela jistAj, ale nechAjme si to
tady jen sami pro sebe, dobA™e?

BA>A¥%nA© piAjkotovA© tAssto zaA«A-nAj vA¥idy AjlehAjnA-m nAsjakA© A-Ajsti vajec.
NA>kdy bA-IkA™, jindy A¥loutkA™, obAsas i celAvsch vajec, zAjleA¥A- na receptu. Pokud do
piAjkotovA©ho tAs>sta pA™ijde tuk, stane se to obvykle aA¥ v zAjvAsreAnA© fAjzi pA™ipravy
tA>sta. U svA-tku do polA©vky se ale s tukem zaA+A-nAj, mAislo se totiA¥: utA™e a€“ Aeili
nechAj zpAsnit 4€" a teprve pozdAsji se pA™ikroAsA- k pA™iAjlehAinA- A¥loutkA™a k
zapracovAjnA- snAshu z bA-IkA™

SvA-tek tedy trochu to pA™ipomA-nAj tA™enA®© tA>sto na bAjbovku, jenomA¥se na nAsj zase svA-tkovA©mu receptu
chybA- mIA©ko. Pokud uA¥: se nAjhodou mIA©ko v receptu vyskytuje (jakoA¥ze se obAeas

vyskytuje), tak ho je jen malA© mnoA¥stvA-. TakA¥se si myslA-m, A¥se svA-tek do polA©vky

je jakAYssi KA™MA-Avsenec mezi piAjkotovAvam a tA™enAvsm tAsstem, kterAvz by byl nejspA-A; slepou

vAYsvojovou vAstvA-, kdyby v polA©vce nechutnal tak dobA™e.

Rozpis surovin

U svA-tku platA-: kolik mAjsla, tolik mouky, plus pAijr vajec )
rozdAslenA¥ch na A¥iloutky a bA-Iky, aby se A¥loutky mohly jeden po druhA©m postupnA>
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vmA-chat do utA™enA©ho mAjsla a aby se z bA-IkA”mohl uAjlehat snA-h.

Na jedno vejce pA™ipadA| jen trocha mouky, nA>kde mezi 10-20 g. AGEA-m
vA-c mouky, tA-m bude svA-tek hutnA>AjA-. AGEA-m vA-c mouky, tA-m spA-A; se jeAjtA> v receptu
pro odlehAsenA- tAssta objevA- jedna nebo VA-c 1A%ic mIA©ka A«i smetany na vaA™enA.-.

Ato je, hned po velkA© Ajpetce soli a pAir strouhnutA-ch muAjkAjtovA©ho 0A™A-Ajku
nebo kvAstu, celAj vAsda.

Jak se svA-tek do polA©vky peAee a jak se podAjvAj

PeAsenA- svA-tku vypadA; jako hraAska: tA>sto se rozetA™e na plech vymazanAvz

mAjslem a vysypanAl/z moukou (pA™A-padnA> vonA%enAl/z papA rem na peAeenA-). NalAGVA; se
obvykle jen v nA-zkA© vrstvAs, asi na prst vysokA©, coA¥. znamenA. nA>kde kolem jednoho

aA¥ jednoho a pAT centimetru, ale klidnA> mA A¥.ete roztA-rat jeAjtA> vA-c do tenka, jako

jsem to udAslala jAj. Pekla jsem v remosce, takA¥%e jsem v rAjmci prevence

pA™ipAjlenin chtAsla mA-t rovnomAsrnAs> pokrytA© celA© dno bez ohledu na koneAsnou vAYzAku
tA>sta.

PA©ct mA A¥.ete kdekoli mezi 180-220 stupni, doba peAsenA- se bude

pA™imA>A™enA> tomu pohybovat od 8 do 15 minut. SprAjvnA> upeAsenAvs svA-tek mA;
lehce zezlAjtlou barvu na povrchu a hlavnAs je na dotyk pruA¥%nAYz (pA™esto kA™ehkAYs,
AjA¥ouchejte do nAsj jen s citem).

KrAijtce po upeAsenA- svA-tek vyklopte, zhruba po minutA> odpoAsinku by

to mAslo jA-t snadno. Pokud ho vyjA- mA,te i s papA-rem, A%A dnA© zAjludnosti zde A-ekat
nemusA-te. Pouze nezapomeA‘te papA-r vAeas sloupnout, za tepla to jde podstatnA> IA-p
neA% po vychladnutA-.

SvA-tek krAjjejte teprve po kompletnA-m vychladnutA-. Pokud vA-te, A¥:e na to
Aeas nemAite, upeAete svA-tek den pA™edem.

NejhezAsA- jsou malA© AstvereAsky 2A—2 cm, obdA©InA-ky 1A—2 cm, a pA sobivA>
vypadajA- i kosoAstverce. PA™A-padnA> tA©AY, tenkA© nudle.

A jako vA%dy na konec to nejdATeA%itAsA A-: svA-tek vkIAjdejte do 5
polA©vky aA¥: tA>snA> pA™ed podAjvAinA-m. Nebo jeAjtA> IA©pe v samostatnA© misce.
Jakmile nabobtnAj v polA©vce, pA™estane bAYst tak dobrAvs.

To vlastnAs jeAjtA> nenA- vAjechno!

DovolA-m si VAim vyvolat A°smA>v na tvAjA™i jeAjtAs> jednA-m kuchaA™skAvsm nAjvrhem.
AAY, si uA¥ijete svA-tku obyAsejnA©ho, jak jsem ho popsala vAY2A;e a jak ho

popA-Aju i v receptu nA-A¥se, nechte se zlAjkat na nejrA znAs>jAjA- obmAsny a ochucenA-.
ZAikladnA- tAssto unese i nAsco navA-c, napA™A-klad:

vrchovatou
IA%A-ci nasekanAYsch bylinekvrchovatou
IA%A-ci strouhanA©ho parmazAjnuvrchovatou
IA%A-ci drobnA> pokrAjjenA© Ajunkyvrchovatou
IA%,A-ci drobnA> pokrAjjenA©ho vaA™enA©ho nebo peAsenA©ho masa ze vAserejAjkavrchovatou
IA%A-ci nasekanA© uvaA™enA© Asi poduAjenA© zeleniny, jako je tA™eba mrkev nebo
kapustavrchovatou
IA%:A-ci mladA©ho hrAjAiku (pokud mAijte mraA¥.enAvs, rozhodnA> ho pA™edem nechte
povolit a ohA™A|t na pokojovou teplotu)

TA>sto na svA-tek do polAGvky ve skuteAsnosti unese dvA> vrchovatA© IA%:A-ce )
pA™A-davku, takA%e se nebojte VAY2Aje uvedenA© moA¥inosti kombinovat do dvojic. MyslA-m,
A%e na VAjs svAijteAenost takovA©ho zAjmAsru musA- dAYzchat uA¥s jen z pA™edstavy samotnA©.
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Pokud ho neznAite, vA>A™A-m, A¥%e se nechAjte zIAjkat, protoA¥se

jde doslova o nedA>InA- skvost z nAskolika mAijlo obyAsejnAvzch surovin. A pokud vAjm

je svA-tek znAjm, tA™eba si ho aspoA” s chutA- pA™ipomenete a zaA™adA-te do
kuchaA™skA©ho plAjnu. Adnor je oblA-benAY¥: mAssA-c pro nejrA znAsjAjA- vAYszvy (vydrA¥set bez
alkoholu, vydrA¥set bez masa, vydrA%.et bez cigaret, vydrA¥.et bez sociAjinA-ch sA-tA-)

a€* zZA™ejmA> proto, A%e mAj jen 28 dnA-. Tak proAs si nepA™idat jednu pA-knou vAYzzvu se
svA-tkem do polA©vky, no ne?

PA™A-AjtA> za odmA>nu zvolA-m sladkA© tA©ma, mAijte se na co
tASAit :-)

FLORENTA-NA
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