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Jak usSetrit pri vareni?

~NeZ pocnes varit, pomysli, co variti budes, abys nedélala jidel, na kterd je casu dosti, a jidla, kterd se méla
drive variti neb péci, nenechala na dobu pozdéjsi; byl by obéd zkaZeny.”To je jedna z rad, které mohly divky
vyslechnout na prelomu minulého stoleti... Tuto radu konkrétné davala AnuSe Kejrova, majitelka

koncesované Skoly kucharské a ucitelky vareni na div¢éi méstanské Skole a divéim lyceu v Hradci Kralové.

Se svou tro$kou do mlyna v$ak za mnou pfichazela i moje zna¢né seétéla sousedka Milena. Casto hudrovala:
“Nekupuj balenou vodu, voda z vodovodu je pry v Cechdach dokonce éistéjsi a zdravéjsi nez ta
balena.” Pak také doporucovala: “Var konec¢né v té mikrovince! Uspori ti to cas, energii a zachovads
nutricni hodnotu potravin. Také pri vareni nepotrebujes tolik tuku a to je vyborné pri téch tvych

neustalych dietach.”

Sousedka Milena mne také zdsobovala nejruznéjSimi ,Setricimi” recepty. Manzel Ota jeji snahu i vysledna
jidla vzdy chvalil, az jednou se jako milovnik masa poradné nastval. Milena totiz pripravila faleSny tatarak z
brambor. Pouzila vSechny ingredience jako na pripravu tatarského bifteku, jen maso nahradila varenymi a
nastrouhanymi brambory. Ota si nejdfive docela pochvaloval, ale kdyz zjistil, co ji, huldkal na svoji drahou
polovicku: ,A to mi chces rict, Ze mam brambory namazany na chlebu?”

My vam nyni recept na tento vyborny tatardk prinasime...

Bramborovy tatarsky biftek



6 stredné velkych brambor, 1 cibule, 1 jarni cibulka, 5 strouzkil ¢esneku, 2 IZice olivového oleje, 5 IZic
kecupu,1 IZice sgjové omdcky, 2 I1Zice worcesteru, 1 IZice dijonské hor<¢ice, 1/2 IZi¢ky kari, stl, mlety cerny
pepr, Spetka chilli, trochu mleté sladké papriky

Brambory uvaiime ve slupce, slijeme a vychladlé oloupeme a nastrouhdme. Obé cibule oc¢istime a nadrobno
nakrajime, strouzky cesneku zbavime slupky a posekdame rovnéz nadrobno. Cibuli i cesnek pridame k
nastrouhanym bramborim. Zakdpneme olivovym olejem, pridame kecup, sGjovou omécku, worcester, horcici
a kari. Podle chuti osolime, opeprime a pridame chilli s mletou sladkou paprikou. Spole¢né vSechny suroviny
spojime a dame vychladit na hodinu do lednicky. Mezitim si opeceme topinky (na oleji) a tatarak na né
mazeme a podavame.



