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Pratelé, dnes je nedéle, kdy si snazim oddychnout. Proto vam jen
kratce poreferuji, jak dopadl prvni workshop Institutu ¢eského
venkova, ktery jsme délali v€era v Miroslavi v ramci festivalu chuti.
Cely festival byl docela velka akce, pfijela na ni néjaka tisicovka
navstévnikl a mezi nimi i Vidlakovi ¢tenafi.

Byl to festival o jidle, tak jsme tam o sobéstacnosti a politice jen
nemluvili, ale rovnou jsme i pfedvadéli nékolik jednoduchych
receptu, jak vafit z krup. Kdyz uz mam hentu loupacku na jeEmen,
tak jsme ukazovali, o kolik Iépe dokazeme kroupu udélat doma, nez
koupenou z obchodu. VSechny dalSi ingredience byly také naprosto
a zcela z domaci produkce.

Abych neochudil vas, ktefi jste nemohli dorazit, prozradim vam
jednoduchy recept, na jidlo za dvacku, které vas udrzi na nohou, i
kdybyste méli vybéhnout na Snézku s prackou na zadech.

Uvarite si kroupy. Do kastrolu date nejméne cCtyrikrat vétSi objem
vody, nez je krup, protoze jednak hodné nabydou a jednak je
zapotrebi pfi vareni posbirat pénu, ktera se na hladiné udéla. Pokud
je vody malo, tak se vam to nepovede. Péna je takova slizka a
nechutna. Pokud se ji ovSem zbavite, budou kroupy takova trochu
jina ryze. Kroupy varte tak 30 — 40 minut. Po uvareni je hodte na
cednik a prolijte horkou vodou z rychlovarné konvice. Nebudou se
lepit.

Na panev hodte nakrajeny Spek. Ja osobné pouzivam vlastni —
uzeny, ale funguje to viceméné s jakymkoliv. Tfeba i s anglickou
slaninou. Az se Spek zaCne Skvarit a objevi se sadlo, pfidejte jemné
nakrajenou cibuli. Az cibule zesklovati, jesté chvili s tim v panvi
Stérchejte a pak pridejte kroupy a trochu masla. Kroupy do sebe
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vtahnou mastnotu, maslo to celé zjemni. Pridejte jemné pokrajeny
nebo propasirovany ¢esnek, trochu kminu, majoranku, sul, pepr a
Cerstvou petrzel. Zamichejte a podavejte.

VCera jsme to, kromé jiného, vafili porad dokoleCka cely den a porad
byl zajem...

VCerejSek byl takova prvni vlastovka, abychom zjistili, s jakou ucasti
muzeme pocitat a jak budeme zvladat organizaci. Néjaké zkuSenosti
jsme nabrali. Od zafi to budeme délat jesté |épe a radostnéji. Nevim,
jestli se nam podari dostat Pétikolku od vlady, ale kdyz vidite, co se
déje v celé Evropé, bude rozumné se pripravovat na co nejvétsi (a
nejlacingjSi) sobéstacnost.

Preji vam hezkou nedéli.

Pokud mé chcete podpofit v mém Vidlackem usili, prosim poslete
dar Institutu eského venkova. Cislo Uétu: 1769955003/5500 IBAN:
CZ8355000000001769955003. Kazdy, kdo Institut podpofi ¢astkou
alespon 350,- K& si muze v objednaci aplikaci na Vidlakovych
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kydech zadat adresu pro zaslani knihy. Platby jsou uz sparovany s
aplikaci. Kdo chce, muze pfimo na strankach Institutu pro platbu
pouzit QR kod.

Doporucuji poslat platbu a druhy den si zadat adresu pro zaslani.
Staci pfimo na Vidlakovych kydech kliknout v zahlavi na ,,objednat
knihu.“ V&em darctim dékuiji.

Pokud stojite o0 moji knihu, prosim objednejte si ji v nasledujicich
¢trnacti dnech, kdy jesté budeme normalné fungovat. Mohu se
zarucit, ze odeSlu vSechny knihy, které si objednate do 28.6.2023.
Pokud si knihu objednate pozdéji, pfijde vam pravdépodobné az v
srpnu. V ¢ervenci zfejmé nebudu schopen expedovat vibec a v
srpnu jen omezené. VSe ostatni zUstava v platnosti. Kazdy, kdo
poSle jako dar Institutu Ceského venkova alespon 350,- K&, si miuze
vyzadat knihu v zasilaci aplikaci na Kydech. Systém si vas dar
pamatuje, at byl odeslan kdykoliv.
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