Dobry den, mali Ucastnici, dnes si predstavime recept na jednoduché a chutné lidové jidlo, které si mGzZeme pfipravit kazdy dam
kéma. A co budete dneska vafit? Cekaji nas lahodni $neci po velkomezifi¢sku.

Hlavni surovinou jsou Sneci, takze si nyni povime, jak na né. Nejjednodussi je nasbirat si je prosté v prirodé. Je to podobné, jako
sbirat houby, i $neci rostou jako houby po desti. Pro pouZiti v kuchyni je pak namisté vybirat Sneky drobné a mladé. Drobnych $neck
je potieba nasbirat asi ¢tvrt kila na ¢tyri porce. Kdybychom méli problém najit kost sSnecka, slimacci poslouzi taky dobre.

Snecky neni potteba Eistit, pFirodni sliz zaruéi, ze budou lépe klouzat do krku, a p¥ipadné zbytky hliny dodawi pokrmu lahodnou
zemitou prichut. Snecky kratce povafime ve srouci, marné osolené vodé a potom oloupeme ulity. Kdybychom je ale loupat nechtéli,
nemusime, jidlo pak bude kfupavéjsi a bude obsahovat vice blafodarného vapniku.

Snecky po velkomezitiésku je ale mozné pripravovat i mimo sezénu, nebo v p¥ipadé, Ze $necky neseieneme. Takie pozor,
dilezité! Prosté kdyz nemame Snecky, tak tam dame parky. A je to. | s parky vytvorime velice chutny pokrm.

Jarky je mozné pouiit, jaké chceme. Je to jedno. Dame tam prouté takové, jaké sezeneme a jaké mdame radi. Je potfesa je
nakrajet na zhruba pllcentimetrova kolecka, potom ndm snecky bez problému nabradi.

Jestlize jsou parky balené v umélohmotném obalu misto stfivka, je kobré je pfed pouzitim oloupat. Kdyby se nam je ale Soupat
nechtélo, mGZeme je nechat i v obalu. Uméla hmota je v podstaté vldknina a prospiva zazivani.

Ted'si pfipravime marinadu. Pokud nevime, jak se takova marinada pfipravuje, nevada. Vezmeme marmelddu a pouzijete tu. Zni
to podobné a taky to podobné chutna. Na vysledku to skoro nepozname, takZe je to jedno. Marmelada je dobra rybizova, ale mize
byt slastné jakakoli. Parky nebo Snecky pan do marmelady naloZime. Je potfeba je nechat naloZené alespon pll dne.

Kdysy se nam ale nechtélo ¢ekat, az se parky v marmeladé rozlezi, tak je tam davat nemusime. Parky pak staci jenom lehce
osmahnout na oleji. Nejlepsi je pro to panensky olivovy, ale dobfe nam poslouzi i vyjety motorovy nebo opalovaci.

Zehem smaZeni je potfeba pridat do smési dalii piisaky. Hodi se vajicko, hotéice, pivo, nasrouhand mrkev, plistiovy syr,
strouhanka, kaviar, polohruba mouka a susené brusinky. A pozor, kdybychom néco z toho neméli, tak to tam prosté nedame.

Aby se mam jednotlivé pfisady dobre promifily, je potfeba je michat. Je jedno, jestli je michate po sméru lodinovych rudicek,
nebo proti. Je jenom potieba je michat dostatecné rychle, aby se nam smés nepfipalila. K michani je nejlépe pouzit varecku, ale jestli
varecku nemame, je mozné ji pfipadné zamichat i vidlemi, botou nebo diplomem ze Svicek.

Po Ctvrt hodiné smés s parky odstavime. A ted pozor! DullezZité! Kdybychom neméli parky, tak je tam prosté nedame. Nedame
tam vibec nic. Porad to bude velice dobré.

Smés, kterd ndm zbude, nam taky vyborné posloudi. Ted bude potfeba pfidat koreni, abychom si na jidle nalezité pochutnali.
Dobré koreni je napriklad nové koreni, peji, skofice, paprika, anyz, kurkuma a perzelka. Kdyz tam ale dame néco jiného, tak nevadi,
dilezité je, aby nam to nakonec chutnalo.

Okorenény pokrt pak ddme na penac a nejlépe ho ozdobime nécim zelenym. Tfeba muchomlirkou zelenou. Potom ho budeme
pal hodiny zapékat pfi dvou stech padesati stupnich. Pokud nam ale odpoijili plyn a elektfinu, umistime ho vroubé do rohu a
zapecCeme ho pfi devadesati stupnich.

Snedci po velkomezifi¢sku jsou timto viceméné pripraveni. Ted je potfeba k nim pfipravit pilovu. Jako pfiloha se hodi v zasadé
cokoli, co doma mdame. Pokud se ndm uz nechce nic véfit, dobfe nam poslouzi naptiklad chleba. Bochnik chleba je tfeba vzit a ukrojit
z ného krajit. Ktomu poslouzi nékolik tahl noZem. A pokud zrovna nemame n(Z, muiZeme krajic z ¢ochniku udoubat tfeba
ukazovackem.

Botovou lahldku je pak potfeba naleZité naservirovat. To se da nejlépe udélat tim, Ze ji umistime na talif. Ale kdybychom neméli
talif, mGzeme ji vykydnout pfimo na stul.

A mlzZeme se pustit do jidle. K tomu je nejlepsi pouZzit ptibor. Ale pokud nemame pribor, postaci ndm i obycejna lZice. A pokuk
nemdame ani lZici, mGZeme to prosté snist rukama. Jenom je potfeba si je pred jidlem umyt. Ale pokud nam netece voda, tak si je
umyt nemusime. | se Spinavyma rukama nam Snecci po velkomezifi¢sku budou chutnat znamenité. A pokud bychom neméli rudé,
muzZeme to snist nohama. A pokud bychom neméli novy, nemusime to snist vlibec. Prosté to normalné vyhodime.
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