Z nasej kuchyne

Piatkové posiichy

Ked im este tieklo mlieko po brade, obaja sa tesili na to, ako po Skole
yzaparkuja“ bicykle u milovanej nagymamy. Dnes, a nielen v piatok, pecie
posuchy najmi Monika. Podnikavy bratranec Robo ich zas rad pontika vo

svojej restauracii. Co by nie, ved chutia rozpravkovo.

TEXT KATARINA BRUNOVSKA, FOOD STYLING EMA POSPISILOVA TEKELYOVA, FOTO MATEJ KALINA

vajickova zmes na oskvarkovy

postuch privelmi? S kolegami sa
musime usmievat. Nagymama a Mo-
nikina svokra takto milo, na dialku,
kibicuja dvojici v zastere po cely cas
aj po rokoch. Sme na malebnom dvore

D ali dost smotany? Netecie im ta
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v Jelke, asi 20 kilometrov od Galanty,
a uéime sa piect vychyrené postchy,
ktoré sa tu jedavali vidy koncom tyz-
dna. Slané k hustej strukovinovej po-
lievke a sladké, oblozené marhulami,
éeresnami, slivkami alebo tvarohom
ako najlepsi dezert na svete. ,,Aby sa

£

vam doma podarili, doprajte im cas.
Cesto na posuchy treba ruéne miesit,
trpezlivo aj dvadsat minut, kym sa
pekne neodlepi od misy. A potom ho
nechat riadne vykysnut,“ vysvetluje
Monika a my sa pustame do prace...
postuchov bude viac nez dost.



ZAKLADNE CESTO
NA POSUCHY

4 PLECHY PRIPRAVA 25 MINUT
+ KYSNUTIE PECENIE 20 MINUT

* 1 kg polohrubej muky (+ na posypanie)
* 600 ml mlieka

* 1 kocka drozdia

¢ stipka cukru

* sol

* bravcovd mast

1. Najprv urobte kvdsok: Do 150 ml vlaz-
ného mlieka pridajte stipku cukru a roz-
drobte drozdie. Nechajte pracovat 10-15
mindt na teplom mieste.

2. Do vdésej misy preosejte muku, pridajte
stipku soli a prilejte kvasok. Postupne pri-
lievajte aj zvysok mlieka.

3. Rukami vymieste nadychané, nelepivé
cesto. Posypte ho trochou muky, zakry-
te utierkou a nechajte kysnut na teplom
mieste asi 45 mindt.

4. Potom cesto rozdelte na 4 rovnaké
bochniky a nechajte este 10-15 minut
podkysnut. Kazdy bochnik vyvalkajte na
pomucenej doske do velkosti plechu.

5. Vyvalkané cesto uloZte na vymasteny
plech a potrite ho rozpustenou mastou.
6. Postchy obloZte dobrotami podla
konkrétneho receptu (ovocim, tvarohom,
slaninkou, oskvarkami...) a pecte v rdre
vyhriatej na 200 °C asi 20 mindt.
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Robert Hakszer sa v gastre po-
hybuje uz od maturity. Poslednych
sedem rokov prevddzkuje zndmu
restaurdciu Parlament pod Bra-
tislavskym hradom. Dobrotami
svojich kuchdrov, ktoré neraz
vylepsuje babkinymi osvedcenymi
figlami, rozmazndva jazycky oby-
vatelov hlavného mesta, politikov,
ale qj turistov z celého sveta.
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* 100 ml mlieka

* 1 lyzica hrubej maky

* sol

* ocot, 2 vajcia (uvarené namdkko)
a cerstvy kopor na poddvanie

b Na slany postich:
* suroviny zo zdkladného receptu
(strana XX)

1. Upecte poslch: Postupujte podla recep-
tu na zdkladné cesto (strana XX). Ak nebu-
dete piect zdroven aj sladké postchy a sta-
¢i vam jeden plech slaného, pouzite 250 g
polohrubej muiky, 150 ml mlieka a Stvrtinu
z kocky drozdia. Vyvalkané a omastené
cesto pred pecenim dobre posolte.

2. Uvarte zemiakovi nakyslo: Ocistené
zemiaky nakrdjajte na kocky a dajte varit
spolu s oCistenymi stricikmi cesnaku

a bobkovym listom do osolenej vody.

3. Smotanu na varenie zmiesajte s mlie-
kom, pridajte miku a dobre rozhabarkujte.
Ked sa polievka vari asi 15 mindt a zemia-
ky si makké, prilejte do nej mliecnu zmes
a nechajte este minutku prevriet.

4. Zemiakovu nakyslo mozete priamo v ta-
nieri ochutit octom, ak chcete. Poddvajte

s uvarenym vajickom, koprom a so slanym
postichom.

Fantastickd dobrota! Robo nait
mlcrayat domdcn slantnku
pn’amo # udiarne Montkinho

manzela. 4 bolo ]“ citit.

v

211
ZEMIAKOVA
NAKYSLO S KOPROM
A SO SLANYCH
POSUCHOM

2 PORCIE, PRIPRAVA 30 MINUT,
VARENIE 16 MINUT PECENIE 20 MINUT

* 3-4 zemiaky
* 2 struciky cesnaku
* bobkovy list

* 1 téglik smotany na varenie ' — ' ‘
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SMOTANOVY
POSUCH SO
SLANINKOU

A S OSKVARKAMI

1 PLECH PRIPRAVA 30 MINUT + KYSNUTIE
PECENIE 20 MINUT

* suroviny na zdkladné cesto (strana XX)
* 1 téglik kyslej smotany

* 1 vajce

* 4 platky udenej slaninky

* 150 g oskvarkov

¢ sol

1. Pripravte cesto: Postupujte podla re-
ceptu na zdkladné cesto (strana XX). Ak
nebudete piect zdroven viac postchov a zo
smotanového vdm staci jeden plech, pouzi-
te 250 g polohrubej muky, 150 ml mlieka a
Stvrtinu z kocky droZdia.

2. Vyvalkané cesto ulozte do vymastené-
ho plechu, potrite rozpustenou mastou

a posolte.

3. Kysld smotanu vymiesajte s vajcom

a zmes rozotrite na cesto. Na smotano-

vU vrstvu rozlozte nakrdjand slaninku

a oskvarky. Postch pecte v rire vyhriatej
na 200 °C asi 20 mindt. Vynikajuci je teply
aj vychladeny.

MARHULOVY
POSUCH SO
SKORICOU

1 PLECH PRIPRAVA 30 MINUT + KYSNUTIE
PECENIE 20 MINUT

* suroviny zo zdkladného receptu
(strana XX)

* 500 g marhul

* krystalovy cukor

* mletd skorica

1. Pripravte zdkladné cesto podla receptu
na strane XX. Ak nebudete piect zdroven
viac postichov a z marhulového vdm staci
jeden plech, pouzite 250 g polohrubej muky,
150 ml mlieka a $tvrtinu z kocky drozdia.

2. Vyvalkané cesto dajte do vymasteného
plechu. Potrite ho rozpustenou mastou

a obloZte rozkrojenymi marhulami. Dobre
ich posypte cukrom aj skoricou a dajte pie-
ct do rdry vyhriatej na 200 °C na 20 mint.
3. Postch nechajte vychladnut a mozete
servirovat.

Dobré jedlo 23



