Ohynkova kucharka Vaiime na ohni s détmi Lenka Vostova

Vareni v kotliku se podoba vareni v obycejném hrnci doma v kuchyni. Asi
nejtézsi je vyresit, jak kotlik umistit, aby se nam nevylil a mohl pod nim horet
ohen. Existuje nespocet rliznych dimyslnych zavésu na kotlik, které mlzete
postavit.

Skvéle se hodi na stala ohnisté (tfeba na zahradu na chalupé nebo na vicedenni
taboreni), ale maji jednu zasadni nevyhodu — pro maminky na vyleté obklopené
houfem hladovych déti jsou neskutecné nepraktické.

Asi nejjednodussi je na protéjsich stranach ohnisté zatlouci dvé tlusté vidlice a
mezi né polozit klacek, na némz kotlik visi. Potfebujete k tomu vsak sekyru.

Maminky s mrnaty jsou rady, ze uspésné rozdélaji ohen a zvladnou nachystat
suroviny, ale stavbu néjaké skautské konstrukce zatlu¢ené do zemeé si rady
odpusti.

Rozumnou alternativou je néktera z prodavanych skladacich trojnozek, ale i bez
ni se obejdete. Je totiz tézka a béhem vyletu se pronese. Po pouziti navic
neskutecné Spini. Ja ji proto pouzivdm jen tehdy, kdyz vim, Ze pésky pudjdeme
jen kousek a neseni kusu Zeleza navic mi nebude vadit. Na zahradu nebo do
kempu se hodi i masivni konstrukce, jakou vidite na fotografii.
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Vareni v kotliku na trojnozce

Korenime polévku

) ——@ 0:01/0:13



https://youtu.be/VtyvSwEJEJE

Ohynkova kucharka Vaiime na ohni s détmi Lenka Vostova

NS
\Q’
‘(viastéji ale na vareni v kotliku vyuzivam ten nejjednodussi zplsob.
O ¢em to mluvim? Nachystejte si dva vyssi kameny s plochou horni stranou
a postavte je tak, aby mezi nimi byla mezera, kam se vejde ohynek, a zaroven
se na né dal postavit kotlik. A ohynek rozdélejte mezi kameny. KdyZ chcete
vétsi ohen, mlzete topit i kolem kamend, na kterych kotlik stoji.

A pozor — nikdy nezapomente na to, Ze rozpaleny kotlik budete chtit z ohné
sundat. Méjte proto pfi ruce utérku nebo cokoli, co poslouzi jako chnapka.

Druha moznost je podebrat drzadlo kotliku vidlici z klacku nebo sekyrou.
Myslete na to vCas a nastroj si nachystejte k ruce.

V okamziku, kdy kotlik prekypi nebo se jeho drahocenny obsah pfipéka, je uz
pozdé. Pfedem si také nachystejte rovné misto, kam horky kotlik bezpecné
ulozite. Vcas varujte déti.
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Na rozdil od peceni v alobalu budete pravdépodobné chtit jidlo v kotliku nécim
michat. Vezméte si z domu varecku nebo zkuste zaukolovat nékterého

z odrostlych ¢lend vypravy, aby improvizovanou varecku vyrezal z kousku
plochého dreva.
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Vyfezavani varecky (i lZice je péknad aktivita pro starsi déti, kterd jim pomuze
ukratit ¢as ¢ekani na jidlo. V nouzi vam postaci i Cisty klacek:)
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Pecelis ua wameni

Bramborové placky

Pomoci tohoto receptu skvéle zuZitkujete zbylé brambory

ze vCerejska, ale samozrejmé se da vyuZit i pri taboreni na jednom misté, kdy
napr. na obéd uvarite brambory navic a vecer z nich udéldate bramborové tésto
na placky.

Mnozstvi pro 1 dospélou osobu a 2 déti

Suroviny
400 g varenych brambor

200 g polohrubé mouky
1 vejce

Sil

50 g masla na omasténi
Povidla nebo marmelada
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Bramborové placky jsou univerzalni, chutné a vyzivné. Vyuzijete je jako prilohu
k masitym a zeleninovym jidlim, jako hlavni chod naslano nebo jako
pochoutku pro déti nasladko.

Stadi s sebou vzit marmeladu, povidla, sklenicku medu, pikao, nutelu nebo
skoticovy cukr. Skvély a zdravy je javorovy nebo datlovy sirup, jable¢ny
koncentrat a podobné.

Uvarené brambory oloupejte a rozmackejte, aby v téstu nebyly hrudky.
Pridejte mouku, stl a do dllku vyklepnéte vejce. Trochu mouky si nechte
stranou, kdyby bylo tésto moc fidké a na podsypani. Zpracujte tuzsi tésto.

Bézné byste vyuzili val, ale pokud s sebou nenosite silikonovou podlozku,
budete improvizovat. Misto valu vam poslouzi Cistd igelitka, jakakoli misa, ale i
Cisty plochy kdmen (stejné jej budete potfebovat, abyste z néj udélali plotnu).
Pouzivejte mouku, aby se tésto nelepilo na ruce. Z tésta vytvarujte zhruba

3 mm tenkeé placky, které budete pokladat na plotnu a péci. Na plackach se
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udélaji tmava kolecka, coz je znameni, Ze je Cas placku otocit. Hotové, jesté
teplé placky potrete maslem. Maslovacku nepotrebujete, staci vzit otevreny
balicek mdsla a maslem pomalu prejet horkou placku.

Jesté za tepla jime tak, jak jsou Ci jako prilohu nebo namazeme marmeladou
a jime nasladko.
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Tip pro mamy, které nemaji moc ¢asu — mulzZete pouZit bramborové tésto
v prasku. Nezapomerite s sebou vzit dostatek vody na rozmichani. Pozor,

néktera bramborova tésta v prasku jsou plna écek, takze vybirejte pozorné.
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Tip pro vétsi skupiny - upeceni dvojndasobné davky placek trva dvojnasobek
casu, a proto zvazte, jestli pro vétsi pocet stravnikl nezkusit tfeba neplnéné
bramborové knedliky, které jsou hotové rychleji. Tésto je stejné.
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