
PTÃ•KOVINA - ANEB Å PANÄšLÃ•CI JINAK
StÅ™eda, 02 srpen 2023

MÃ¡te rÃ¡di Å¡panÄ›lskÃ© ptÃ¡Ä•ky? Pokud pÅ™emÃ½Å¡lÃ­te, co vaÅ™it o

vÃ­kendu, ale nechcete utratit majlant, tento recept vÃ¡s nezklame. NauÄ•ila jsem

se to uÅ¾ kdysi dÃ¡vno (dÃ¡vno, jeÅ¡tÄ› za svobodna) od naÅ¡Ã­ sekretÃ¡Å™ky v redakci, a dnes jsem si na to

vzpomnÄ›la. Je to relativnÄ› levnÃ©, a nehledÄ› na to, odpadÃ¡ i pracnÃ© plnÄ›nÃ­ a

zatÃ¡Ä•enÃ­ masa. OmÃ¡Ä•ce to na chuti nijak neubere a vy budete sklÃ­zet chvÃ¡lu od

celÃ© rodiny. PÅ™Ã­padnÄ›, pokud jste singl, tak budete mÃ­t dlabanec na vÃ­cekrÃ¡t.









 



Suroviny cca na 5 porcÃ­



 



500 g vepÅ™ovÃ©ho masa  



2 - 3 vejce uvaÅ™enÃ¡ natvrdo 



 velkÃ¡ sterilovanÃ¡ okurka 



Trochu Å¡peku, pÅ™Ã­padnÄ› kostiÄ•ky

anglickÃ© slaniny



1 velkÃ¡ cibule 



 2 lÅ¾Ã­ce hoÅ™Ä•ice 



 olej, sÅ¯l, pepÅ™ 



na zahuÅ¡tÄ›nÃ­: 3 lÅ¾Ã­ce hladkÃ© mouky,  voda    
 



 



Postup pÅ™Ã­pravy  



Maso nakrÃ¡jÃ­me na plÃ¡tky nebo na

kostky (plÃ¡tky naklepeme). OsolÃ­me a lehce opepÅ™Ã­me. 



Cibuli oloupeme a nakrÃ¡jÃ­me

nadrobno. Na kostiÄ•ky nakrÃ¡jÃ­me Å¡pek Ä•i slaninu, okurku a oloupanÃ¡ uvaÅ™enÃ¡

vejce. 



Do rozehÅ™Ã¡tÃ©ho oleje vsypeme

nakrÃ¡jenou cibuli a smaÅ¾Ã­me ji do zlatova. Pak k nÃ­ pÅ™idÃ¡me maso, kterÃ©

osmahneme. 



PÅ™idÃ¡me plnotuÄ•nou hoÅ™Ä•ici, vÅ¡e

jeÅ¡tÄ› chvÃ­li mÃ­chÃ¡me a zalijeme vodou. Pod pokliÄ•kou dusÃ­me do zmÄ›knutÃ­ masa.

ObÄ•as promÃ­chÃ¡me, a pokud je tÅ™eba, pÅ™idÃ¡me trochu vody. 



KdyÅ¾ maso zmÄ›kne, vsypeme do omÃ¡Ä•ky

nakrÃ¡jenÃ½ Å¡pek, okurku a slaninu. JeÅ¡tÄ› povaÅ™Ã­me asi 5 minut. 



Studenou vodu smÃ­chÃ¡me se 3 lÅ¾Ã­cemi

hladkÃ© mouky a za stÃ¡lÃ©ho mÃ­chÃ¡nÃ­ nalijeme do omÃ¡Ä•ky (mÃ­sto moukou ji mÅ¯Å¾eme

zahustit jÃ­Å¡kou). Podle potÅ™eby omÃ¡Ä•ku naÅ™edÃ­me vodou.
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Pozvolna povaÅ™Ã­me dalÅ¡Ã­ch 15 - 20

minut. Nakonec pÅ™idÃ¡me pokrÃ¡jenÃ¡ vejce a hotovou omÃ¡Ä•ku dochutÃ­me. 



Vhodnou pÅ™Ã­lohou je duÅ¡enÃ¡ rÃ½Å¾e. P.S. Je to velice zjednoduÅ¡enÃ©, a pokud neprostÃ­rÃ¡te pro anglickÃ©ho krÃ¡le, dÃ¡ se
to zvlÃ¡dnout docela rychle.         A pokud pouÅ¾ijete "lÃ­nÃ½ hrnec", tak mÃ¡te zÃ¡ruku masÃ­Ä•ka fakt Å¡Å¥avnatÃ©ho. 
 



d@niela 
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