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Ze nevite, jaké jidlo jsem pripravovala. Budte naprosto v klidu, j& jsem se s timto ndzvem setkala
teprve nedavno. Pry je to tradi¢ni pokrm z Plzenska ¢i Chodska. Vérohodny ptvod nazvu jsem
nenasla, ale Strachanda jsou pry zapecené brambory s houbami, Skvarky a uzenym masem.

Recept na Strachandu jsem objevila ve starém vydani casopisu F.0.0.D. Nazev mne zaujal uz proto,
zZe se v ¢lanku autor odvolaval na tradicni recept ze Zapadnich Cech.

Maminky ani babicky se uz zeptat nemohu, ale ptala jsem se ve svém okoli jinych a nikdo nevédél, o
jaky pokrm se jedna.

Slovo ,Strachanda” nezna ani Ottuv slovnik nauc¢ny, neni pouzit v kucharkach Sandtnerové
ani Kejrové.

Pojem $trachanda zna jen Casopis Nase rec, ktery je vydavan Ustavem pro jazyk ¢esky Akademie véd
CR od roku 1916, ale v naprosto jinych souvislostech.

Ve vydani z roku 1943 se k vykladu slova Strachanda piSe: Zdkladem pro slovo Strachanda je slovo
galan, které je puvodem z poSpanél$téného habsburského dvora. Galanit znamenalo ,namlouvat si”,
jit na galandu ,jit na besedu”, jit na kalandu ,jit na zalety ¢i namluvy“ a jit na Strachandu je zjevné
odvozeno ze spojeni ,Strachati se za holkou”. Tedy, kdyz Sel nékdo na Strachandu, Sel za dévCetem,
na besedu ¢i na zalety.

Tak vidite. Strachanda nemé opravdu nic spole¢ného s ,tradi¢nim pokrmem* z Plzefiska a Chodska.

Pokud bychom pokrm Strachanda oznacili jako tradi¢ni, musel by se v rodinach prenaset z generace
na generaci a rozhodné by se recept musel objevit v kucharskych seSitech nasich babic¢ek i maminek
a to se bohuzel nestalo.

Pokud by nékdo znal dalsi, vérohodné informace, velmi rada si je prectu a budu je zde
publikovat.

Osobné si myslim, ze autorem nazvu je néjaky ,knihovtipny“ gastronovinar, ktery vystrachal
(ndhodné nasel) ve své lednicce ¢i spizi zbytky varenych brambor, kousek uzeného a pridal susené
houby. A originalni ndzev pokrmu, zasazeny do prostredi Sumavy ¢i Chodska, byl na svété. Pak uZ
stacilo to jen publikovat a vSichni se inspirovali izasnym nazvem jednoduchého pokrmu z brambor
,Strachanda”“.

Na pripravu , Strachandy”, v mém podani, si tedy na 4 porce
pripravime

e 600 g uvarenych brambor

e 2 vejce

¢ 125 g uzené slaniny nakrajené na malé kousky
100 g Skvarkl
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2 polévkové 1zice suSenych hub, namocenych ve vodé
2 dl kefiru

e 60 krupice

* 1 ¢ajovou 1zicku majoranky

e 2 rozetrené strouzky Cesneku

* 4 nasekané listy Salvéje

* Sul

e Mlety cerny pepr

e Zapékaci misku o vnitrnim praméru 20 cm

e Tuk na vymazani

e Strouhanku na vysypani zapékaci misky

* 1 polévkovou lzici strouhanky na zavérecné posypani

Postup pripravy strachandy

Brambory rozmackdme Stouchadlem nebo vidlickou. Méla jsem brambory Cerstvé uvarené, ale
myslim si, Ze 1ze pouzit i uvarené ve slupce ¢i zbylé brambory z minulého dne.

Zapékaci misku o vnitnim pruméru 20 cm vymazeme tukem a vysypeme strouhankou. Troubu
zapneme a termostat nastavime na 200 °C.

Z namocenych hub vymackame vodu a nasekame je na malé kousky. Vajicka rozklepneme do vétsi
misy a metlou je naslehame.

Postup pripravy Strachandy 1
Zdroj:Marcela Hackerovd

Do naslehanych vajicek nalijeme kefir a metlou obé suroviny proslehdvanim spojime spolecné
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s krupici. Smés nechame odstat priblizné 15 minut.

Mezi tim si pripravime ostatni suroviny. Do odstaté smési pridame pripravené ostatni prisady:
nasekané houby, uzenou slaninu, kosticky Speku, Cesnek, salvéj a majoranku.

Smés dle chuti osolime a opeprime. Promichame a jesté se ujistime, Ze smés neni mdla. Pripadné
doladime soli a mletym peprem.

NY

:

Postup pﬁpravy Strachandy 2)
Zdroj:Marcela Hackerovd

Nyni méchackou vmichame rozstouchané brambory tak, aby smés byla homogenni, aby méla stejnou
strukturu a vSechny suroviny byly ve smési rovhomérné zastoupeny.

Pripravenou smési naplnime zapékaci misku. Tésto na Strachandu nestlacujeme ani neudusavame.

Povrch pokrmu lehce posypeme strouhankou a misku vlozime do vyhraté trouby na 200 °C. Budeme
péct 30 - 35 minut a ja jsem jesté pridala 5 minut horkovzduch.

Upeceny pokrm nechame mirné vychladnout a pak pomoci talitfe vyklopime mym oblibenym
»eskymackym obratem” detailné popsanym u receptu na vanocni drobenkovy kolac.

Strachandu podavame se salatem &i s kyselou okurkou. J& jsem pridala na kyselo naloZené fazolové
lusky.
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