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s plnovousem, je nam to jasné. Kalasnikov
a vojensky munddr bychom mu veérili tplné
stejné jako varecku, se kterou trpélivé micha
obsah kotliku.

Jesté chvili nam promeéna vojaka v kucha-
fe nejde na rozum. Jako by si touhle nesnesi-
telnou lehkosti Zivota vynahrazovali nesnesi-
telnou tihu valky. Ze zamySleni nas vyvede
Dincino vzpominani: ,Bylo mi Sestnact, a ac-
koli nas ostrelovali, nebali jsme se. PfiSlo
nam to, détem, jako hra.“ Z predstavy klidné-
ho zivota, uprostied néhoz se musite sebrat

a jit bojovat, béha mraz po zadech. ,Kdyz za-
¢ala valka, museli mistni muzi do boje?" ptam
se, neschopna si takovou situaci predstavit.
,Museli? Chtéli!“ odvéti jednoznacné Dinka.

To neni fast food!

Zatimco se dobfe bavime, s plastovym kelim-
kem ozujska po ruce, do kotliku s fadné du-
Senou mrkvi a cibuli se pridava maso: zvérina
a hoveézi, nékdo dodava i veprové nebo jehné-
¢1. Nyni se mtizeme atmosférou ¢obaniady ko-
chat dalsi dvé hodiny, kdy maso musi zmék-
nout. Pak uz jen upravime kon-
zistenci dle osobnich preferen-
ci, dolijeme vino a jesté asi ptl
hodiny nechame nad ohném. To
aby se chuté dostate¢né promi-
sily. Pokud tedy patfite k mno-
Zicim se vyznavac¢tm fast foodu
— rychle pfiprav, rychle snéz —
¢obanac si asi prili§ ¢asto do-
pravat nebudete.

Jez do polosyta, pij...
L»Sudac, sudac!” ozyva se nékde
Za mnou a na zastéle mi prista-
ne cedulka s napisem ,Sudac,
Cobanijada 2008“. A za¢ina se
hodnotit. Patnact vzorkud, kaz-
dy trochu jiny. Tu se maso do-
slova rozplyva na jazyku, tu
musim zaméstnat své zZvykace.
Omacka sladka, ostiejsi, zkrat-
ka kaZdy Cobanac je tak trochu
obrazem chuti svého tvtirce.
Lidé ze Slavonie pripravuji
¢obanac, kdyz se sejde vice
pratel nebo hosti. Kazdy je pys-
ny na sva mali tajemstvi pii
jeho pripravé a recept ostatnim
zpravidla neprozrazuje. Hosti-
telé se pri vareni ¢obance cho-
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pro 4 osoby, doba vafeni 2 —3 h

¢ 40 dkg hovezi plece (mladé) * 40 dkg zvéri-
ny (kanci, srnci a jeleni maso) * 5 kg cibule

* 3 kg mrkve * 0,5 | oleje * 30 dkg rajského
protlaku 2 IZice sladké papriky * 5 ks bob-
kového listu * 4 feferonky * 4 dl bilého vina

* sul, pepr; svazek petrZele

Zéaklad:

* 2 kg hovézich kosti * 2 kg mrkve
¢ 1 kg petrZele (kofen) ¢ sul, vegeta

Maso na ¢obanac nakréjime na kostky a den
pfedem dame do marinady (nakrajena cibule,
petrzel, sl, pepf, olej). Pfed pfipravou maso
od marinady omyjeme. Zaklad pfipravime na-
sledovné: uvafime zaklad, scedime polévku

a obereme maso od kosti. Maso, mrkev

a petrZel pak umeleme v elektrickém mlynku,
az dostaneme hustou smés. Ted uz se mize-
me dat do samotného ¢obance. Nakrajime ci-
buli a nastrouhdme mrkev. Cibuli ddme do
hlubokého a Sirokého kastrolu (kotliku), zalije-
me trochou vody, osolime a za nepfetrzitého
michani dusime na mirném ohni asi 30 minut.
Pfiddme maso a bobkovy list a na stejném
ohni dusime 1,5 az 2 h, az bude maso mék-
ké. Pfitom podlévame polévkou ze zakladu
tak, aby polévka nepfikryla maso. Pfidame
hustou smés ze zakladu a rajsky protlak.
Ochutime palivou paprikou, pepfem, vegetou,
sladkou paprikou promichanou s trochou
vody a osolime. Vlozime svazané listy petrze-
le (kdyz se jidlo uvafi, svazek vyjmeme), zali-
jeme vinem podle chuti a jesté asi 30 minut
vatime. Jako pfilohu mizeme poddvat varené
doméci Siroké nudle (razanci).
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vaji ,soutézive
notili jako vyborny nebo lepsi nez ten, ktery
jedli jinde.

Po zhodnoceni vSech dél se ztézka odkolé-

a preji si, aby ho hosté ohod-

bam od stolu a réeni ,,dobrého po malu“ pro-
zivam na vlastni zaludek. To u ¢obance, jaké-
hosi gulaSe tii mas, plati dvojnasob. Tedy
spis trojnasob.

AZ se proto rozhodnete varit ¢obanac, ne-
upirejte mu dostatek ¢asu na pripravu. Od-
vdécéi se vam. Sporadejte jej pak v kruhu
spfiznénych dusi-chuti. Ale pozor, do polosy-
ta. Dobar tek. ®
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