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Jizod détstvi pani Pichak chtéla bydlet

v rlizny ch ¢astech svéta a zaZivatnovévéci.
Rozhodla seproto vystudovatmedicinu,
aby mohla pracovatkdekolia pomahat
lidemv nouzi, jak jen budev jejich silach.
Po ukondéeni univerzity setedy rozhodla
opustitsvou zemiazménitsvdj Zivot.
Vlydala sedo Budapesti, kdebylo snadné
ziskatviza a bylzdedostupny programpro
budouci mediky v angli¢tiné. Ackoli seji

v Madarsku libilo, védéla od prvni chvile,
Zeto neni zemé, kdeby chtéla Zit, a proto
serozhodla hledatdal Prvniuniverzita
sanglickym studijnim programem
mediciny, kterou na internetu nasla, byla
prvnifakulta Univerzity Karlovy v Praze.
Poslala jim zadosto studium a po obdrZeni
miléodpovédi okamZitéodjela do Prahy
asloZila prijimaci zkousky. UZpo prvnich
dnechv Prazesedo mésta tiplnézamilovala
abylojijasné, zepokud senestanenéco
nepi‘edvidatelného a viechno budetak
hezkéjako sezddlo, nasla misto, kdeby
chtéla Zit.

Nyni, po témér* péti Letech, toto mésto stale
miluje, i kdyZsi za tuto dobu proZila mnoha
zklamani a tézkosti. Jevelmi pravdépodob-
né, 7e Cesko po dokonéeni studii opusti, ale
kdo vi, v Zivotéjstejednou nahorea jednou
dolea ti'eba sestanenéco neekaného, co
pani Pichak priméjezistat. Zivotji naugil,
Zejelepsi nechatbudoucnostbudoucnosti
azitdanymokamzikem, protoZeZivotje
priliskratky na to, abychom ho stravili
obavami zednd, kteréjesténenastaly
amozna aninikdy nenastanou.
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Pouzivdme-li nakladané vinné listy,
dobre je oplachneme, pfip. sparime
vroucf vodou. Cerstvé vinné listy je
nutné nékolik minut povarit ve vodé,
aby zmékly. Listy zbavime stopek.
Hrnec vymazeme olejem a na dno
polozime nékolik vinnych Listd. Nyni
je kone¢né ¢as na vytvarenf zavitkd.
Pripravime si list stopkou k sobé.
® 1 LZi¢ku ndplné polozime do stiedu,
DOl‘!ngh . S prehneme Listy ze stran (viz obrazek)
plnene vinne |_|Sty == a smotdme do pevné rulicky. Takto
zabalenou smés pak pokladame do
Ingredience =& hrnce.
450 g mletého hovéziho nebo kritiho 3
400g vinnych listd
1hrnekryze
1/2 hrnku paleného Zlutého hrachu
1hrnek ¢erstvych bylinek (petrzel,
koriandr, bazalka, estragon, méta,
rozmaryn aj.), Lze naradit susenymi,
téch staci méné, prip. kombinaci
1velkacibule
2 strouzky cesneku Zavitky Lze pripravit také bezmasé.
1/3 hrnku citrénové §tavy neboocta  fis
2 polévkové Zice cukru
1 polévkova LZice kurkumy
stil a pepf, olej, voda

Rozmichame citronovou $tavu nebo
ocet s cukrem tak, aby vznikl
sladkokysely nalev, ke kterému
pfiddme hrnek vody. Roztokem
polijeme zavitky a zatizime je v hrnci
talifemn, aby se pfi vareni nerozbalily.
Zavieme hrnec poklici a dusime asi
30-40 min na mirném plameni.

Postup

RyZi propldchneme a uvarime do
polomeékka s trochou soli. Hrach
uvarfme také cca 15min bez soli

a slijeme. Jemné nasekdme cibulku
a esnek a osmahneme na oleji.
Jakmile smés zezlatne, priddme
osolené a opeprené maso, kurkumu
a za stalého michani smazime.
Mdzeme také trochu podlit vodou

a maso cca 15min podusit. Jakmile
je maso uvarené, pridame bylinky

a uvarenou ryzi s hrachem. Dosolime
dle chuti.
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