Recept burty s pivem
Mizera Martin — FEL CVUT Praha

Anotace
Jednoduché pikantni jidlo, jehoz charakterickymi rysy jsou pronikava, nezapomenutelna chut, rychld a
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vSechny vekové skupiny. Oblibené zejména pany s azbestovymi usty. Nevhodné pro vetariany, vegany a
abstinenty.

Uvod

Tento recept jenzZ méa dlouholetou tradici pochazejici z davnych kotfenli sahajicich vice nez
14 let do historie, je opfeden mnoha historkami a podivnymi pfibehy. Prvni zminky byly nalezeny v
kronice male vesnice Zajakury, ktera byla ve svoji dobu touto
pochutinou vyhldSena po celém Kralovehradeckém kraji. Kuriozitou je,
ze na nekolik mélo obyvatel této vesnice pfipada piiblizné 27 recepti
tohoto jidla jen s n€kolika malo obménami. Kazda chalupa, jeskyné
méla sviij recept, ktery byl rodinou piedavan z generace na generaci.
Jak se mizeme docist v kronice, toto jidlo zde bylo natolik oblibené, ze :
se kviili nému dokonce vedla i valka trvajici nékolik let. Valka pocala | = ,
vyroky nejstar§iho z obyvatelll visky: 7o jidlo jiz nemohu poziit’. Po  Foto A: ald Rumcajz
téchto slovech byl stary mudrc vykazan za hranice nejvzdalengjSiho
pozemku, kde se spojil s obyvateli vedlejsi vesnice, kterd jiz dlouho zavidéla sldvu Zajakurim a
rozpoutal nemilosrdnou valku. Vysledkem této valky bylo upadnuti tohoto jidla v nelibost obyvatel
v celém kraji a tim 1 ztratu véhlasu visky. Zakladnimi surovninami jsou buity, feferonky a pivo.
Ptiprava pokrmu trva ptiblizné 30-35 minut.

1.1 Ingredience

Pro ptipravu jidla budeme potiebovat nasledujici suroviny:

Pocet osob 1 2 3 4
burty 0,6 kg 1,2 kg 1,8 kg 2,4 kg
cibule 0,4 kg 0,8 kg 1,2 kg 1,6kg
chilli papricek 3 ks 5 ks 8ks 10 ks
ostry keCup 0,51 11 1,51 21
cerny pivo 1 ks 1 ks 2 ks 2 ks
dzbanek piva 1ks 2ks 3ks 4ks
chleba Y2 bochniku|¥ bochniku|1 bochnik|1 72 bochniku
ostra paprika Spetka Spetka Spetka Spetka
smrkaci kapesniky 1 baleni 2 baleni | 3 baleni 4 baleni
1 hluboka panev
1 hlubokej hrnec
olej

(Tab.) Potiebné igredience pro pripravu pokrmu



1.2 Priprava

Nez za¢neme s vafenim, pfipravime si jednotlivé suroviny. Nejprve oloupeme buity, abychom
je zbavily tenké le tezko stravitelné kiizicky a poté je nakrajime na 8 — 13 milimetrové platky. Uhel
fezu platku by se mél pohybovat v rozmezi 45-60° od zdkladny buitu. Oloupeme cibuli a nakrajime
na kolecka o tlousce v rozmezi 7 — 12 milimetrti. Jako dal§i véc si pfipravime feferonky, ty
nakrajime na co nejtenc¢i ¢asti, tim zaru¢ime, Ze paliva slozka bude vyuzita na maximalni moznou
miru. Nesmime zapomenout nakrajet chléb na platky, jejichz ideélni tlouska se pohybuje v rozmezi
mezi 4 - 5 milimetrii. Nejdilezitéjsi ¢ast ptipravy je dat vychladit dzbanek piva.

Jako posledni krok nalejeme na panvicku olej a poloZime na kamna na mirny plamen.

1.3 Vareni

Jakmile ma péanev spravnou teplotu, to zjistime pohledem na indikator teploty Termospot, ¢i
vlozenim kapky vody do oleje, vlozime nakrajené buity a pe¢eme dokud se jejich povrch nezméni
na dozlatova opeceny. Toto miize zabrat pfiblizn€¢ 10-15 minut v zavislosti na poctu buitd, plochy
panve a ohni. Dosahneme-li kyzeného vzhledu, vlozime buity do hrnce a na panvicku pfidame
cibuli misto toho cibuli. Opét ji smazime dokud povrch trochu nezesklovati. Poté cibuli pfedame do
hrnce zalijeme Cernym pivem a pfidime ostry kecup. Celé to fadné¢ michdme az dostaneme
jednorody mix a za stalého varu nechame probublat pfiblizné¢ 10 minut. Ke konci vlozime
ptiravené chilli papricky ( feferonky ). Zacate¢nikiim plati varovani - miii je vic, s chilli paprickama
to tedy nepiehanéjte. Podle chuti mizeme ptidat dalsi kofeni - Cervena paprika nebo téz susena
paprika. Vatime jest¢ dalSich 10 minut a poté odstavime hrnec mimo ohen a nechdme 20 minut
odstat.

1.4 Podavani pokrmu

Mezitim co se nam hotové jidlo louhuje pfipravime si hluboké talife a sklenicky na pivo.
Nejlépe pullitry do nichz nalejeme z jiz dostatatecné vychlazeného dZzbanku potfebné mnozstvi
piva. Buity s pivem podavame s nakrajenym chlebem, ktery jime na zptsob chlebovych knedlika
(. naméac¢ime v omacce a jime stejnym zpiisobem jako houskovy knedlik )

1.5 Vylepseni

Posupem casu se ptislo na nékolik vylepsni tohoto prastarého receptu. Misto obycejnych
buitl se Casto ptidava i kolbasa v poméru k buitlim 3:5. Chut se tim ozvlastni a jidlo ziska jemné&;si
chut’. Dals$i velmi zajimavou Gpravu receptu jsem se dovédél od nejstarsi obyvatelky Zajakur, pani
Blazkové, ktera buity pfed smazenim posype vrstvou ¢ené¢ho pepie a zalije worchestrovskou
omackou.

1.6 Dalsi variace na recept

JelikoZ jsem presvédcen ze Vam jidlo velmi chutnalo chei se s Vami jesté podélit o nékolik dalSich
moznych variaci na recept Buity s pivem, které jsem opét cerpal od domorodych obyvatel visky
Zajakury a téZ zminit n€kolik dulezitych vypozorovanych metod a véci ze staré kroniky.

1.6.1 Zapecené burty ala Rumcajz

Buity podéln¢ nakrojime do dvou tfetin vysky. Do vzniklych zéatezl vlozime po 2 platcich
cibule. Pfipravené buity naskladame do pekacku tésné vedle sebe. Okotfenime je paprikou nebo
chilli kofenim, podlijeme pivem a keCupem. Podlévame tak, aby byly buity ponofeny asi z
poloviny. Zbylou cibuli pfidame do omacky.

Troubu ptedehiejeme na 250 °C. Buity na ¢erném pive peceme odkryté asi 20 minut, az se



kecup spoji s pivem do hladké §tavy.

Buity v ¢erném pive podavame s cernym chlebem, pecivem, ryzi nebo knedlikem.

1.6.2 Burty s pivem a fazolemi

Buity nakrojime ““ na jezka ““ a vyskladame do pekacku. Ptilijeme pfiblizné 3/4 1ahve
kecupu, piil 1ahve ¢erného piva, ptiddme Spetku koteni — Cervené papriky, kari, nebo mexické cumy
a 4 cibule nakrajené na velimi malé kosticky. Poté namackame 4 strouzky ¢esneku, piidame lzice
cukru, Spetka skofice a konzervu fazoli v raj¢atovém zalivu. To v§echno v pekdcku promichame a
vlozime do pfedem rozehiaté trouby na 200° C na 30 minut. Poté sniZime teplotu pfiblizn€ na 160°
C anechame dalSich 30 minut dopéci. Po celou dobu vaieni pravidelné michdme v 10 minut
intervalech a otaCme buity tak, aby byly neustale polité omackou. Poddvame s bramborama nebo
cerstvym chlebem nebo zapecenu ryzi.

1.6.3 Horsky recept

Buity zjedné strany nafizneme, ale neprofizneme. Vymazeme hoicici, vlozime na drobno
nakrdjenou cibuli, platky cesneku i feferonek. Sepneme
paratky (doporucuje se i svazat niti) a vlozime na Anketa o nejchutnéjsi recept
peka¢ vymazany veprovym sadlem. Hojné posypeme
cibuli a trochou Cesneku, zalejeme palivym keCupem a |5 Horsks recent 6,01%

: . v, 0 W , . “ o [l Puvodni recept
asi do poloviny buftii ¢ernym pivem. Buity nahote [ Rocept i
nafizneme jako hiebeny. Dame péci do trouby, [ Recept's

. . 9 worchestrovskou
postupné podévame zbytkem piva a pravidelné omackou
kazdych 5 minut ota¢ime dokud se nevytvoii kiirka po

[l Burty s fazolemi
celém buitu. Poddvame s americkymi brambory.

10,75%

1.7 Zavér 51,30%

11,82%
20,12%
Na zavér se Vam chci pochlubit vysledky

ankety, které se ziicastnilo ptes 121 degustéri a v némz

suveréné vyhral pivodni stary recept. Déle se vzorcem ktery jsem objevil pti zkoumani staré

kroniky a ktery podle dosud Zijicich pamétniki urcuje pocet navstev wc po poziti feferonek, piva a
chleba v zavislosti na vaze, vysce osoby a indexu ostrosti feferonek.

Y= i </ ( fe feron ky (2-indexostrosti+1) )vy‘ika
(pivo+ chleba)

Pfeji Vam nezapomenutelné zazitky pri vareni a dobrou chut’!

Martin Mizera
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