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Vylet do kraje s bohatou betlemarskou tradici
a navstéva adventniho trhu v malebném Sasku

Relax

Za betlémy na Liberecko
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rvy zvyk, velmi pocest-

ny, je ten, Ze se vérni

kfestané v predvecer

Narozeni Pana naSeho

JeZzise Krista posti az
do hvézdy, napsal v dob& panova-
ni Viclava IV. ve svém Pojedna-
ni o Stédrém vederu benediktin
Jan z HoleSova. Celodenni piist
byl bran velmi vdZné&, dospéli ob-
vykle nejedli vitbec a muZi se zfi-
kali i koufeni. Pak uz ale byly Va-
noce, jeden z nejvétsich kiestan-
skych svatki, pro obycejny lid pfi-
leZitosti poradné se poveselit —
a také dobfe najist.

O tom, jak pfesné Stédrovecer-
ni tabule vypadala, se Jan z Hole-
Sova nerozepisuje, dileZité bylo,
aby rodina travila ¢as pospolu
a aby bylo prichystano jidlo rov-
n&% pro potfebné a chudé. St&d-
rost svateni velefe spocivala
hlavn€ v pestrosti pripravova-
nych pokrmd, hostina méla obsa-
hovat vSechny plodiny, které se
v daném roce v hospodarstvi uro-
dily. Pfesné sloZeni tabule se liSi-
lo kraj od kraje, nékteré pokrmy
vsak nechybély nikde — naptiklad
oplatky, podavané coby prvni
chod, s medem, ¢esnekem (Cesne-
ku, jimzZ se ochucovala i dalsi jid-
la, byla pfisuzovidna ochranna
a posilujici moc), s Sipky nebo ji-
nymi plody. Nésledovala polév-
ka, zpravidla s houbami, a dalsi
jidlo z hub — kroupovy kuba.

Jen malokdy se podavala jidla
7 masa, zato nechybéla kase z obi-
li, hrachu ¢i ¢ocky. Kase, jako
vSechna ten vecer podavana jid-
la, méla predevsim symbolickou
platnost — kdo ji pojedl, zajistit si
pro pristi rok hojnost a bohatstvi.
Dalsi nezbytnou soucésti hostiny

Vanocnl menu
pett séfkucharu
Za tradicni vanocni jidlo vétsSina z nas povazuje kapra s bramborovym
salatem. MUzeme to ale zKusit i jinak. Predni ¢esti Séfkuchari a jedna
cukrarka pripravili pro ctenare LN pokrmy, které vari svym svatecnim

hosttm ¢i vlastnim rodinam. Inspirovat vas mohou foie gras s parfémem
Vanoc, koktejl z kapra, pernikova zmrzlina nebo menu pro vegetariany.

bylo varené susené, ale i Cerstvé
ovoce a ofechy, nechybéla mouc-
na jidla jako vénocky, buchty ¢i
cukrovi a samoziejmeé chléb. Na-
proti tomu ryby, které dnes pova-
Zujeme za tradi¢ni a nedilnou sou-
¢ast Stédrovecerniho menu, se ji
staly aZ nékdy zacatkem 20. stole-
ti. Do té doby byly vysadou mé&s-
tant a rodin z rybnikérskych kra-
ja.

I dnes je St€drovecerni vecefe
pro vétsinu z nds vyjimecna — at
uz zastavame vérni klasice, ane-
bo se nebranime novinkam a ex-
perimentim. Oslovili jsme pét
skvélych ceskych Séfkuchatil
a jednu cukrarku, aby nam pfipra-
vili to, ¢im se chystaji své vanoc-
ni hosty ¢i vlastni rodinu pohostit
oni. Kromé& hlavniho chodu na-
chystali i pfedkrm, pfilohu a de-
zert, mezi recepty tak najdete na-

vod na koktejl z kapra, kanci se
Sipkovou ¢i zmrzlinu s vini perni-
ku a Svestek. Zadani bylo pro
vSechny stejné: uvarit néco dobré-
ho a poctivého, ale zdrover také
poradit, jak to vSechno stihnout,
neztratit pritom hlavu, a navic pre-
kvapit svdte¢ni hosty. Snad vam
jejich recepty, které naleznete na
strané 33, budou inspiraci.

Petr ,,vi¢ak“ vik,

Na Kopci, Praha

Petr Vik alias VI¢ak $éfuje malé-
mu rodinnému podniku Na Kopci
nad prazskym Smichovem. V re-
stauraci se neboji menu obméiio-
vat co Ctvrt roku, Vanoce jsou
ovSem jina vahova kategorie — no-
vinky a experimenty jim podle
néj moc nesvédci, pokud to je-
nom trochu jde, pak ma byt ryba,
nejlépe kapr. Povoleny jsou jen

Nezbytnou soucasti
hostiny bylo varené
susené, ale i cerstvé ovoce
a orechy, nechybéla
moucna jidla jako
vanocky, buchty ¢i cukrovi
a chléb. Ryby, které
povazujeme za tradicni
soucast menu, se ji staly az

zacatkem
20. stoleti. , ,

drobné tstupky, napriklad ve zpti-
sobu jeji tipravy. V oblibeném re-
ceptu Petra Vlka neni ryba ani
smaZena, ani peena, ale pripravu-
je se ve varce spolu s kofenovou
zeleninou a divokym kofenim
a podava jako koktejl. ,,Vody by
v té varce nemélo byt moc, aby se
chut koteni a zeleniny dostala co
nejvic do masa,*“ popisuje. ,,Kro-
mé toho by se ryba méla v laku
jen zvolna tdhnout — ona ostatné
k tomu, aby zmékla, moc dlouho
nepotiebuje,” dodava.

Jako u vSech receptil, je mozné
i toto jidlo z velké Casti pripravit
dopfedu, v posledni fazi jen ptida-
te majonézu a miliZete nést na
stil. ,,Rybu na koktejl je mozné
upravit i v troubé: diky tomu, Ze
se ve vode a viné stejné spis dusi,
neZ vafi, to neni Zadny problém,*
pokracuje $éfkuchar.

FOTO SHUTTERSTOCK

V kazdém pripadé€ byste rybu
predtim, nez ji do varky vlozite,
méli zbavit kiize. Ta totiZ byva
dosti tucnd, a kde je tuk, tam je
i chut: vitana, ale nékdy i takova,
o kterou dvakrat nestojime —
jako v tomto piipadé. ,Bez kiize
zkratka vynikne prirozena chut
rybiho masa a o tu jde v tomhle
receptu predevsim,* shrnuje $éf-
kuchafr.

Vaclav Fric,
Na Pekarné, Cakovicky
Pokud nékdo doopravdy umi
gruntovni ¢eskou kuchyni, je to
lektor PraZzského kulindrniho in-
stitutu a $éfkuchar restaurace Na
Pekarné ve stiedoCeskych Cako-
vickach Viclav Fri€. ,, Tradice je
dobré ctit,” fikd bez zbyte¢ného
sentimentu, ,,a 0 Véanocich to pla-
ti snad jeSté vic neZ jindy.“ Na
jeho $tédrovecernim stole nechy-
bi napfiklad vinna klobasa, kapr
se salitem je samozifejmost.
,,.Lidé vétSinou kapra nejedi kvili
tomu, Ze ma moc kosti. Ano,
nedd se vykostit Uplné jako jiné
ryby, ale pokud se filety na vyssi
strané nékolikrat jemné nafiznou,
zbydou v nich po upeceni kousky
ktstek dlouhé maximalné par mi-
limetri a takové jsou zcela bez ri-
zika,” popisuje $éfkuchar.
St&drym dnem v¥ak Vanoce ne-
kon¢i a i na prvni a druhy svatek
vanoc¢ni patfi na stil to nejlepsi.
Pro Viclava Frice je to tieba zveé-
fina — kromé& toho, Ze to neni
maso, které bychom jedli kazdy
den, ma v zimé€ i svou sezonu. Za-
roveii vSak neni divod ohrnovat
nos nad masem mraZenym.
,,Diky tomu, Ze zvéfina projde
mrazem, se mimo jiné zmirni jeji
vyrazné aroma, které byva pro lec-
koho problém,”“ vysvétluje ku-
chaf s tim, Ze pro kanc¢i maso, kte-
ré zvolil coby hlavni surovinu va-
noc¢niho receptu pro LN, to plati
dvojnasob.
Pokracovani na strané 33
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Dokonceni ze strany 31

Ve zminéném receptu Viclav
Fri¢ zvéfinu upravuje jako ragi
a tomu, stejné jako gulasi, svédei
prorostlej$i maso (v tomto piipa-
dé€ kanci krkovice) a také den dva
odleZeni. ,,Hlavni ¢ast pokrmu si
tedy miiZete v klidu pfipravit tre-
ba uz 23. prosince,“ fikd. Den dva
predem je ale moZné mit pfiprave-
né i brambory na pfilohu — at uz
to budou slavnostni mandlové
krokety, ¢i skromnéjsi bramboro-
vé placky.

Michal Géth, restaurace
hotelu Miura, Celadna

Restauraci hotelu Miura v Celad-
né jsme do naSeho vybéru podni-
kt nezaradili proto, aby byl pest-
ry také z geografického uhlu po-
hledu, ale pfedevsim z toho dvo-
du, Ze jeji ,,chef** Michal Goth je
jednim z naSich nejtalentovanéj-
Sich kuchart — roky $éfoval oce-
fované brnénské restauraci
U Kasteldna, aktudlné jim $éfova-
nd restaurace hotelu Miura figuru-
je v top 10 Maurerova Zebrticku
Grand Restaurant 2016. Jeho jid-
la cti sezonu a lokalitu, zarovei je
ale dokaZe nendsiln€ poutat s me-
zindrodni gastronomii.

Dikazem takového pristupu
je i jeho vano¢ni menu: vedle
kapra smaZeného na sadle
a bramborového salatu s jablky
se na ném objevuji naptiklad
zbytnéla husi ¢i kachni jatra foie
gras, vyjime¢né lahiidka s lehce
kontroverzni povésti, po které
vSak §ili labuZnici vSech konti-
nentl. ,,Ani Francouzi nemaji
foie gras kazdy den, je to soucas-
ti slavnostnich okamzikli — a to
Viénoce bezpochyby jsou, obha-
juje jejich volbu $éfkuchar. Na
otazku, jestli je moZné si pripra-
vy vano¢niho menu néjak usnad-
nit, kdyZ uZ jsou to ty svatky kli-
du a miru, se jen pousméje:
,Francouzska kuchyné nejde
udélat jednoduse. Ale ta spousta
péce a lasky je pak na talifi vi-
dét.” Na druhou stranu, pokrm,
ktery Michal Goth zvolil (viz re-
cept v boxu na této strané), je
mozné, ba nutné pfipravit s pred-
stihem, Zadné stresy s nim spoje-
né by tak hrozit nemély.

Vybrané jidlo Michal Géth po-
psal jako ,.foie gras s parfémem
Viénoc“, pricemz tim parfémem
je pernikové koreni pridavané do
jatrové marinady i brioSek, které
k jatrGm podava. Jeho foie gras
jsou tak vdnoc¢ni hned dvakrat.

Vlastislav Nedorostek,
La Bouchée, Brno

I Vlastislav Nedorostek patii
mezi moravskou gastronomickou
elitu. V restauraci La Bouchée se
inspiroval francouzskou doméci
kuchyni s dirazem na lokélni
a bio suroviny. Nejen o adventu
se do La Bouchée chodi na $neky
a jehnéci sous-vide.
Nejoblibengjsi vanocni recept
Vlastislava Nedorostka je ale
mnohem skromnéj$i — jde o varia-
ci na bramborovy salédt, hlavni
roli v ném ovSem hraji cukety
alias cukiny. ,,U nds doma uZ jiny
nedélame,” popisuje $éfkuchaft.

Pecena zelenina s omackou
z koziho syra

a bramborovocesnekovym
pyré Filipa Kavky

Na pecenou zeleninu:

3 stiedné velké cervené Fepy
5 c¢ervenych cibuli

2 mrkve

1 petrzel (popi. pastinak)

1 ¢erny koi'en (nemusi byt)
dyiiovy olej

balsamiko

sul

Na omacku:

0,2 | bilého vina

0,3 | zeleninového vyvaru
0,2 | smetany na slehani
zeleny pepi

75 g koziho syra

Na pyré:

2 kg brambor

3 palicky cesneku
kousek celeru

1 mrkev

100 ml mléka

VanocCni menu

peti

Sefkucharu

DFive hostina obsahovala plodiny, které se v hospodafstvi urodily. SloZeni tabule se lisilo podle krajd.

,,Mohl bych fict, Ze salat z cukiny
je leh¢i, potazmo sndze stravitel-
ny neZ ten klasicky bramborovy.
Ze je to zpiisob, jak to obvykle
t&€Zké vanocni menu trochu odleh-
¢it. To vSechno je pravda, nejdile-
7itéjsi ale je, Ze ho mam rad — je
prosté moc dobry,* zalibené lici
Séfkuchar.

Pro cuketovy salat plati stejna
pravidla jako pro ten bramboro-
vy, to znamena, Ze vliibec nejlepsi
je aspoii do druhého dne odleze-
ly, a samoziejmé nenajde uplatné-
ni jen na vano¢nim stole — tfeba
k veprovému fizku jej mtzZete ser-
virovat prakticky celoro¢né.

Pro ty, ktefi se alespoii o Stéd-
rém veceru rozhodnou pro fizek
7 kapra, md pak Vlastislav Nedo-
rostek jeSté jeden tip: k obaleni
ryby nepouZiva klasickou strou-
hanku ze suchych rohlikd, nybrz
Cerstvou, tzn. pravé umletou z Cer-
stvého peciva. PouZit se daji tfeba
zbylé patky z veky na chlebicky.
,,Takto pfipravena strouhanka je
mnohem v1acngjsi,* vysvétluje
Séfkuchar. Pro barvu i chut do ni
jesté miZete primichat trochu na-
sekanych — Cerstvych — bylinek,
napriklad petrZele.

Filip Kavka, restaurace Misna
kavka, Praha

Pfipravit v domacich podminkéch
svateCni jidlo pro vegetariana
miZe byt pro hostitele poradna vy-
zva. ,,To, Ze si pribuzni nevédéli
rady, co mné coby vegetaridnovi
na Vénoce nabidnout, jsem sdm
nékolikrat zaZil,* popisuje Filip
Kavka Smiggels, $éfkuchar a spo-
lumajitel prazské vegetarianské re-
staurace Mlsna kavka, a ochotné
se déli o jeden ze svych oblibe-
nych receptll za druhym — snad

150 g masla
sul

Zeleninu ocistime a nakrajime na
hrubsi kostky a platky. Troubu
predehiejeme na nejvyssi teplotu

a zeleninu do ni dame péct. Mélo by
byt hotovo asi za 15 min. Teprve
upecenou zeleninu osolime a pridame
dyriovy olej a balsamiko.

Vino dame varit spolecné s vyvarem
s pepiem a zredukujeme asi na
polovinu. Pak pridame Slehacku

a znovu varime, dokud nema omacka
pozadovanou hustotu. Poté vypneme
sporak a do omacky rozdrobime syr.
Palicky cesneku pouze oplachneme

a dame péct do trouby asi na 20 minut

aby podobnou zku§enost letos udé-
lalo co nejmiii téch, ktefi maso na
talifi zkratka nemusi. ,,Vegetaridn-
ské vanocni menu umi byt stejné
chutné jako to ,normdlni‘, neni né-
ro¢né na pfipravu ani Cas, takZe se
miuZete o to vic vénovat roding,
kdyz uZ jste jednou spolu, a jesté
budete mit dobry pocit z toho, Ze
Stastna jsou ten vecer i zvifatka,
dodava s ismévem a kapkou nad-
sazky. ,,Navic je takové jidlo ob-
vykle leh¢i nez ceska klasika, coZ
je u nds doma obzvlast dulezité —
po vecefi mé totiZ ¢eka tradi¢ni ta-
nec s tchyni.*

Neptekvapi, Ze recept, ktery
pro LN nakonec vybral, stojina ze-
lenin€ — fepé, cibuli a mrkvi, jeZ
se pece bez pridavku soli nebo ole-
je a ochucuje, teprve aZ kdyz je
mékka. ,,Do zeleninové smési
dobfte pasuje i Cerny koten, coZ je
ve stfedni Evropé velmi tradi¢ni,
a navic levna surovina. Sehnat jej
dnes je ale bohuzel t€75i nez kou-
pit avokado, povzdechne si s tim,
Ze vyslednd skladba zeleniny
zkritka neni Zddné dogma a bez
¢erného kotene se klidné€ obejdete.

Kromé receptu, ktery ptinasi-
me v boxu, mohou byt podle Fili-
pa Kavky Smiggelse dobrou ve-
gevano¢ni volbou tradi¢ni vanoc-
ni jidla, jako je tfeba kuba: dnes
je pripravuje jen zlomek Ceskych
domadcnosti, u vegetaridnl s nimi
ale jist¢ zabodujete. Anebo zkus-
te variaci na klasicky fizek —
ovSem z celeru. Stejné jako maso
v trojobalu se dé totiZ dobfe kom-
binovat s bramborovym saldtem,
coZ oceni zejména hostitelé, ktefi
maji mezi St€drovecernimi strav-
niky vegetaridna jen jednoho a ne-
chté&ji pro n€j vymyslet a pfipra-
vovat celé extra menu.

pri 180 stupnich. Zatimco se ¢esnek
pece, oloupeme brambory a spolecné
se zbylou zeleninou je dame vafit.

Z upecenych palicek vymackame
jednotlivé strouzky, pridame uvarené
brambory, zeleninu, mléko a maslo

a vyslehame pyré.

Pernikova zmrzlina

s mascarpone a Svestkami
Jitky Zizkové

375 g mascarpone

4 vejce (Zloutky a bilky zviast)
1/2 1Ziéky pernikového koieni

1 I1Ziéka strouhané pomerancové
kury (nejlépe bio)

90 g krupicového cukru

susené svestky

cervené vino

titinovy cukr

skorice

§tava z pomerance, popi. jableéna
stava

Mascarpone proslehame se Zloutky,
pernikovym kof'enim a pomerancovou
kirou. Bilky vyslehame do tuha,

FOTO MAFRA

Jitka Zizkova, cukrarka
restaurace hotelu Alcron
Slavnostni vecefe ¢i obéd si po-
chopitelné zaslouZi i sladkou tec-
ku. A plati to i o Vanocich, tictim
cukrovi navzdory. Méla by byt
ovSem lehka jako Cerstvy popra-
Sek — a presné takova je zmrzlina
s mascarpone a Svestkami Jitky
ZiZkové, cukrarky restaurace ho-
telu Alcron. ,,Velkd vyhoda této
zmrzliny je, Ze ji bez problémi
zvladnete doma, i bez zmrzlinova-
¢e. A s pernikovym kofenim, po-
merancem a suSenym ovocem je
na Vénoce jako stvorend,* popisu-
je cukrarka.

Zéaklad zmrzliny tvori krémovy
syr mascarpone a vaje¢né Zlout-
ky, pfijemné lehka je diky vySle-
hanym bilkiim. Svestky k ni cuk-
rarka serviruje ve formé rozvaru
— suSené ovoce zalije Cervenym
vinem, dochuti a necha rozvarit.
Tento krok s prehledem stihnete
v mezidobi, kdy zmrzlina tuhne
v mrazaku, ov§em rozvar si muzZe-
te —a je to tak dokonce lepsi — pfi-
pravit i s véts§i Casovou rezervou,
klidn& n&kolikadenni. ,,Cim déle
bude ovoce ve viné stat, tim vic
se jejich chuté propoji, vysvétlu-
je cukrarka. ,,Pred podavanim roz-
var jen prohfejete, naptiklad
s kapkou vina nebo ovocné §tavy,
pokud je to tfeba, a mliZete servi-
rovat.*

Pokud nemate zmrzlinovac, je
dobré smés béhem mraZeni ob&as
promichat, aby se v ni netvorily
hrudky, v zasadé tim vSak mate
hotovo. ,,I kdyZ jesté néco, doda-
va cukrarka, ,,zmrzlinu vytahnéte
z mrazédku o par minut dfiv, neZ ji
budete podavat — lehce povoli,
takZe bude jemnéjsi a také se vam
bude 1épe nabirat.*

prisypeme cukr a proSlehame.
Vyslehané bilky opatrné vmichame do
smési z mascarpone a vse premistime
do zmrzlinovace, pripadné do nizsi
plastové krabicky a viozime do
mrazaku. Kazdou pllhodinku smés
promichame, aby byla zmrzlina
hladka. Zatim si uvarime Svestky:
susené ovoce zalijeme cervenym
vinem podle chuti a dochutime
cukrem, skofici a Stavou z pomerance.
Nechame rozvafit (trva to asi

30 minut) a nakonec podle poti'eby
roziedime jable¢nou Stavou. Do
poharku vlozime teplé Svestky,
pfiddme kopecek zmrzliny a miizeme
dozdobit skoficovou oplatkou.

Koktejl z kapra Petra Vika

maso z kapra

koFenova zelenina (cca stejné
jako rybiho masa)

divoké koi‘eni (cely pepF, nové
kofFeni, bobkovy list, jalovec)
hilé vino

domaci majonéza (Zloutky, olej,
siil, pepr)

t

Rybi maso vloZime do hrnce spolecné
se zeleninou a divokym korenim.
Zalijeme trochou bilého vina a vody -
tekutiny by nemélo byt moc, aby byl
zaklad co nejsilnéjsi. Udusime
domeékka, poté nechame vychladnout
a maso obereme. Lehce je rozmélnime
vidlickou a smichame nejlépe

s domaci majonézou: Zloutky $lehame
ve vétsi misce metlickou a postupné
k nim prilévame olej (asi 100 ml na
dva Zloutky), nejprve po kapkach, po
chvili mGizeme proud oleje zesilit.
Slehdme, dokud nema majonéza
pozadovanou hustotu a konzistenci.
Majonézu dochutime soli, pepi'em,
popf. bilym vinnym octem. Koktejl
nechame pred podavanim vychladit.
Pfi podavani mizeme doplnit bilym
pecivem a ozdobhit platkem citronu.

Kanci se Sipkovou
omackou a mandlovymi
kroketami Vaclava Frice

1 kg kandi krkovice

koi'enova zelenina (2 mrkve, 1/2
mensiho celeru, 1 petrzel)

2 cibule

2 IZice Svestkovych povidel

200 ml Sipkového pyré (popi'.
dZzemu)

4-5 IZic cukru

3 IZice octa

divoké koieni (pepf, nové koieni,
bhobkovy list, jalovec)

snitka rozmarynu

3 snitky tymianu

4 IZice masla

11Zice sadla

kuZe ze Speku

500 ml suchého ¢erveného vina
3 IZice maslové jisky

200 ml smetany (33%), sul, pepF

V kastrolu rozpustime tfi IZice masla

a Izici sadla, pridame nahrubo
nastrouhanou zeleninu a nechame
zezlatnout, pridame nakrajenou cibuli
a kiiZi ze speku, orestujeme, pfidame
tfi IZice cukru (aby zaklad
zkaramelizoval, mél by mit intenzivni
tmavou barvu), pridame ocet, ktery
nechame odvarit, poté povidla a pyré
a znovu zarestujeme. Maso nakrajime
na vétsi kostky, pridame do zakladu,
osolime, opeprime, pridame koreni,
bylinky a vino, zavaiime a podlijeme
vodou. Nechame vafit (bez poklicky) do
zméknuti, v pripadé potreby podlijeme
jesté trochou vody. Mékké maso
vyndame, stejné tak koreni a stonky
bylinek. Omacku zahustime jiSkou,
dikladné provaiime a zjemnime
smetanou. Dochutime soli, pepiem,
popf. cukrem a vSe rozmixujeme se
zbyvajici 1Zici masla. Nakonec omacku
precedime pres jemné sito a podavame
s mandlovymi kroketami nebo
bramborovymi plackami.

Mandlové krokety

300 g polohrubé mouky

300 ml vody

150 g sadla

500 g brambor uvarenych ve
slupce

4 vejce

100 mandli na platky

mouka, vejce a strouhanka na
trojobal

sadlo na smaZeni

Z vody, sadla a mouky pripravime
odpalované tésto. Kdyz vychladne,
pridame k nému nahrubo
nastrouhané brambory, vejce, stl
a vétsi ¢ast mandli. Zbyvajici mandle
vmichame do strouhanky na
obalovani. Z tésta tvarujeme
krokety, které obalujeme

v klasickém trojobalu a pomalu
smazime v rozpaleném sadle
dozlatova.

Foie gras s parfémem
Vanoc Michala Gotha

0,5 kg foie gras

10 g moi'ské soli

pepi‘ z mlynku

§petka cukru krupice
100 g susenych svestek
100 ml portského vina
1ks badyanu

1 ks celé skoFice

Nejdrive si zavarime portské.
Pridame badyan a skofici, nechame
chut a viini kof'eni uvolnit do vina

a pak pridame Svestky, aby trochu
nabobtnaly. Foie gras vyZilkujeme,
osolime, opeprime, lehce
pocukrujeme a pokapeme
pripravenym portskym. Nechame

10 hodin marinovat. Pfipravime si
nadobu - terinu, kterou jsme si
predem vystlali folii, a dame do ni
vrstvu foie gras. ProloZime vrstvou
Svestek a nahoru prijde znovu vrstva
jater. Pe¢eme v troubé ve vodni [azni
pri 120 °C asi 20 minut (podle
velikosti nadoby a materialu, z néhoz
je vyrobena). Nechame odpocinout
asi Ctyri hodiny pri pokojové teploté,
poté dame do chladu a nechame
alesponi 24 hodin odleZet. Podavame
nejlépe s brioskou, kterou jsme si
upekli s pernikovym korenim a tésné
pied podavanim otoustovali.

Cuketovy salat
Vlastislava Nedorostka

2 stifedné velké cukety
sterilované okurky + lak z okurek
vaFena korFenova zelenina
sterilovany hrasek

cibule

vejce

sul, pepF, cukr

ocet

zakysana smetana, popf. jogurt
nebo majonéza

0
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Cukety oloupeme, podéIné
rozi'izneme, zbavime seminek

a kratce zblansirujeme v osolené
vodé, do niz jsme pridali i trochu
octa - ten zabrani tomu, aby se
cuketa rozvarila. Slijeme, nechame
okapat a vychladnout a dal
pokracujeme jako v pfipadé
klasického bramborového salatu:
cukety nakrajime na kosticky,
pridame podle chuti kosti¢ky
sterilovanych okurek, predem
uvarenou korenovou zeleninu, vejce,
hrasek a nadrobno nakrajenou cibuli
(tu je mozné taktéz kratce sparit -
neni pak tak stiplava). Dochutime
soli, pepiem, popfr. i trochou cukru
(nejlépe titinového), mizeme pridat
trochu laku z okurek apod. Na zavér
vmichame zakysanou smetanu, popr.
majonézu nebo bily jogurt. Pfed
podavanim nechame odlezet.



