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K vytvoreni tohoto receptu mé inspirovala pozndmka u hesla Bacan v etnologickém ¢asopisu Cesky
lid z roku 1904 ,Tésto stejné jako na livance s pridanim nastrouhanych syrovych brambor”. Bacan
jsem upekla a bylo to velké dobrodruzstvi. Prosim, ¢téte dal....

Zde je citace z vySe zminéného Casopisu z roku 1904 na téma Bacén:

... Je to pecivo dosti chutné. Proto také namlsalo se obCanstvo domazlické, a kde kdo pekl jen
bacéna. Aby tomuto hyreni kuchynskému konec byl uc¢inén, vydali ,pani na rathauzu” narizeni, ze
nadale bacdn se smi péci jen ,na cedulku”, tj. na uredni povoleni. Na cedulce té pry byla uddna mira
bacéna, ktera se nesméla prekrociti. Bacan nesmél byti Sirsi a delsi nezli byl pekac, a vyssi nez
trouba. Déje-li se tak v Domazlicich dosud, neumim povédéti.....

A tak jsem se pustila do pripravy Bacanu a bylo to spravna volba. Improvizace vitézi.

Na pripravu bacanu budeme potrebovat

e Y litru mléka

e 1 vejce

170 g hladké mouky

10 g kvasnic

1 kdvova 1zicka krystalového cukru (nebo 2x nabrat mezi prsty)

1 ¢ajova 1zicka soli

100 g syrovych oloupanych brambor nastrouhanych najemno (asi 2 stredné velké)
Kulatou formu na peceni o pruméru 28 cm

Sadlo na vymazani formy

Strouhanku na vysypani formy

Postup pripravy

Mléko ohtejeme (nesmi byt horké). Cast, asi 1 dcl prelijeme do misy, ve které budeme tésto
pripravovat. Do mléka rozdrobime kvasnice a priddme cukr. Prikryjeme a nechame asi 10 minut
kynout. Pak kvasnice v mléce dukladné rozmichame.

Prilijeme zbytek mléka a pridame vejce. Metlickou nebo ruc¢nim elektrickym slehaCem vse zacneme
Slehat. Mouku jsme si promichali se soli a po 1zicich ji pridavame do tésta za stalého Slehani.

Uslehané tésto prikryjeme utérkou a v teple nechame 20 minut kynout.

Nyni si pripravime formu, kterou vymazeme sadlem a vysypeme strouhankou. Brambory oloupeme a
najemno nastrouhame. Z brambor vymackame vodu a pridame je do ¢aste¢né vykynutého tésta.
Dukladné je vmichame do tésta a nechame kynout jesté dalSich 20 minut.

Mezi tim si troubu predehrejeme na 190 °C. Tésto vlijeme do pripravené formy a dame péct do
vyhrati trouby. Po 35 minutéch z trouby vyndame vonavou do zlatova upecenou a bajecné vonici 1,5
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cm vysokou placku.

Je to uzasné chutnajici priloha k salatam, cocce, omackam typu koprova nebo houbova. Grilované
maso nebo ryby se salatem a Cerstvé upecenym bacédnem je dokonaléd prezentace vasi kuchyne.

Vyzkousela jsem bacan rovnéz jako prilohu k salatu TABBOULEH. Vysledek byl nad ocekavani.
Doporucuji !!!
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