STAROCESKA POLEVKA

HALDOUN

ucharky a kuchafi, nabizime vam jeden recept

z davnéjsi doby, kdy se lidé museli najist do sytosti
a kalorie zase rychle ve fyzické praci vydali.

Kaldoun se pfipravoval ke svate€nimu obédu, kdy se
jako hlavni chod podavala dribez, protoZe se kaldoun
vafi z dribkui. Kaldoun se krajové lisi, ale jediné
zavarkou. Nabizime recept na poctivy kaldoun, jak se

vaii ve vychodnich Cechach.

Kaldoun je hutna bila zaprazena polév-
ka. Zaklad tvofi vyvar z drubezich (husa,
kachna, krdta, kufata) drabk(. Do vyvaru
je pfidana zelenina, maslova jiska, maso
obrané z ovafenych drlibkll a zavarka.

V nasem receptu to jsou jemné zemlové
knedlicky vytvarované do kulicek. Proto
déti této polévce nékdy fikaji polévka ,ku-
lickova“.

Vyvar

Aby byl vyvar silny, pouZijeme alespor
dvé kostry. Maso opereme ve studené vo-
dé. Mame-li velky dribezi krk, pfesekne-
me ho. Zaludek dobie opereme a prekroji-
me. Jestlize budeme vaiit z kufecich kos-
ter, plachneme je. Maso zalijeme stude-
nou vodou, trochu osolime a pomalym va-
rem uvafime, aby odpadalo od kosti. Vy-
var pfecedime a plochou nabérackou se-
bereme tuk. Z ovarenych dribk( obereme
Cisté maso a nakrajime na drobnégjsi kous-
ky (zejména dlouhé maso z krku je tfeba
prekrajet). Uvafeny Zaludek rozsekame
nadrobno.

Zelenina

Ocistime jednu velkou mrkev, mensi pe-
trzel a kousek celeru. Jestlize mame p6-
rek, asi deset centimetrl pokrajime na
drobné kousky. Jestlize nemame porek,
jemné nakrajime mensi cibulku.Oloupeme
a nadrobno nasekame dva strouzky Ces-
neku. Mame-li, asi pét razickovych ka-
pusti¢ek pfesekneme na polovinu, pfipad-
né na jemné rizicky rozebereme maly
kousek (asi Gtvrtinu) kvétaku.

Jiska

Na vrchovaté Izici masla usmazime ze
tfech Izic hladké mouky zlatou jiSku. Pfisy-
peme do ni pérek nebo cibuli, promicha-
me. Pak postupné zasmahneme cesnek
a kofenovou zeleninu, michame, aby se
nepfipalila. Kdyz zelenina voni, zalijeme
smés precezenym drlibezim vyvarem
a pfipadné pfidame rizickovou kapustu.
Dobfe rozmichame, pfivedeme k varu,
stdhneme plamen a nechame zvolna pro-
varet za obCasného zamichani.

Knedlicky

Ze dvou tvrdych rohlik( pfipravime Cerst-
vou strouhanku. Dame do misky. Pfidame
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jedno celé syrové
vejce, asi 25 gramu
(vrchovata IZice ne-
bo platek — deseti-
na kostky) pravého
masla, dva rozetre-
né strouzky Cesne-
ku, na $picku kula-
tého noze muskato-
vého kvétu nebo
nastrouhaného
muskatového ofis-
ku, Spetku soli, pfi-
padné trochu jemné
rozemnuté majo-
ranky (nemusi byt).
Z ingredienci vy- A

pracujeme tuhé tés-

to. Kdyby se nespojovalo, mizeme trochu
pokropit tukem sebranym z vyvaru, ale jen
mali¢ko. Tésto se po chvili pilného hnéteni
podda. Z Zemlové hmoty v dlani vyvaluje-
me drobné kuli¢ky. Je to pomémé pracné,
ale pro konecny efekt dulezité. Jakékoliv
usnadnovani prace se pak odrazi na vy-
sledku — nebude to ono.

Puvod receptu:

Takto kaldoun za prvni republiky
varila FrantiSka Kasparova, manzelka
spravce méstskych jatek v Holicich
na Pardubicku. A protoze ,, KasSparka
jatecka, ta nako varila!“, dédi se ten-
to recept po preslici.

Pod probublavajici polévkou zvySime
teplotu a uvedeme ji do prudkého varu.
Zavafime kulicky, pfisypeme obrané maso
a pfipadné pfidame rozebrané kousky
kvétaku. Provafime asi sedm minut. Mezi-
tim polévku ochutname a dokofenime so-
li, mletym pepfem, muskatovym kvétem
nebo ofechem. Na zavér pfidame naseka-
nou kudrnatou petrzel.

PFi servirovani dbame, aby kazdy strav-
nik dostal na talif pokud mozno stejny po-
Get kulicek — jsou tak dobré, ze se o né
hlavné mezi détmi a mladezi vedou vese-
Ié hadky.
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Tarhona

Tarhoiha (madarsky tarhonya, anglicky
egg barley, éesky drobeni) je druh
téstovinové ryze, pouzivané ve sloven-
ské a madarské kuchyni.

Tarhona jsou drobné nocky z nudlového
tésta. Z hrubé mouky a vajec se vypracu-
je tésto dost tuhé na to, aby Slo nastrou-
hat na kousky asi pulcentimetrové. Ty se
pak susi na slunci nebo v mirné rozpale-
né troubé a uchovavaji se do zasoby.
Tarhona se vatfi jako pfiloha, zejména
k perkeltu, pouziva se jako zavarka do
polévek nebo se miize jist samotnd, ope-
¢end na sadle a posypana paprikou.

Dle nejrozsifenéjSiho receptu se smicha
mouka s vajickem a se soli, po pofadném
prohnéteni se prolamuje pres specialni sito
na tarhonu. Hotova téstovina se ususi na
slunci. V této formé se da skladovat i né-
kolik let. V okoli mésta Mez tur se tarhona
zhotovuje vélenim, pfi¢emz se poléva vo-
dou. Drobné kousky se proseji sitem, vétsi
se prolamuiji pfes sito. Klasicky zplsoby
vyroby je vzdy ruéni prohnéteni, drobeni
a prolamovani pres sito.

Slovo tarhona pochazi ze staroperského
tarhana, coz oznacovalo smés mletého
obili a jogurtu (nebo mleté obili uvarené
v kyselém mléce) pouzivanou od starove-
ku ko€ovniky z Pfedni Asie jako zaklad
k vyrobé kase. Do Uher se tarhonia do-
stala v 16. stoleti spolu s tureckymi na-
jezdniky. Prvni vyskyt slova tarhonya
v madarsting je z obdobi kolem r. 1600.

V upravené podobé v jizni ¢asti Madarska

zdomacnéla, hlavné v okoli Szegedu, kde

dlouho predstavovala hlavni jidlo.
Wikipedie

13



