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NASE RODINNE STRIBRO

VANOCNI HUBNIiK

Nas vanocni hubnik se dédi z generace na generaci. Vafivala ho moje babi¢ka, moje mamka, ted ho délam ja,
moje sestra, mUj bratr a dokonce uz i ma dcera a syn. Nesmi chybét na Stédrovecernim stole.

Pro¢ je tento hubnik tak vyjimecny? Kdyz se hubnik upece, vynda se z trouby a pfenese se cely pekac na
prkénku doprostfed na stul. VSichni dostaneme IZici a za¢iname jist po okraji pekace smérem k tomu druhému
a tak pokracujeme kolem dokola, az se v8ichni sejdeme. To je proto, abychom se vSichni napfesrok zase sesli.
Po dobu jidla nikdo nesmi od stolu vstavat, obsluhuje jenom hostitelka. Potom se pokraéuje s dal8imi vano¢nimi
chody.

Ingredience:
5 rohliktd

5 vajec (co rohlik, to vejce)

400 g suSenych hub

3 Izice détské krupicky

3 Izice hrubé krupice

5 strouzk( €esneku

1 cibule

Yal mléka

100 g tuku (sadlo, maslo, olej) — dat
vSechny druhy

sul, pepf

quﬁm';

Postup:
Susené houby namoc¢ime do studené vody na hodinu. V téze vodé, kterou osolime, houby uvafime. Nakrajené

rohliky namoc&ime do mléka. AZ se rozmoci, vymackame z nich mléko a pfenddme do misy. K tomu pfidame
uvafené, scezené a nakrajené houby a ostatni ingredience, osolime, opepfime dle chuti a promichame v3e
dohromady. Je-li hmota moc fidka, pfidame krupicku.

Mezitim rozehiejeme troubu na 200 °C a rozpustime tuk. Do rozehfatého tuku nalijeme smés a dame péct na
170 °C. PeCeme 20 — 30 min. svrchu i zespodu a pak jenom svrchu na 20 — 30 min., aby se vytvofila zlatava
kdrcicka. Hlidat troubu!

Dale na nasem vano¢nim stole nesmi chybét pecen chleba, aby pfisti rok bylo co jist, penézenka, abychom se
méli dobfe. Kazdy €len rodiny dostane kapfi Supinku pro Stésti, nosi ji cely rok v penéZence a pfisti rok se zase
vymeéni.

Pfeji dobrou chut a Stastné, veselé Vanoce.
Déasa Vratilova

Ugitelka MS Sluni¢ko v Hodkovicich nad Mohelkou, dnes v diichodu a neustale suplujici a hlidajici drobotinu
hodkovickych maminek



