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JEHNECI KOLINKO
ZAVARENE

\ !\ROMATICKYCH
VUNICH, RESTOVANE
NA PANVI SE
ZELENINOU

Re

4 porce

® 4 jehnécr kolinka

® 3 cl jehnéciho vyvaru

® 2cl panenského olivového
oleje

® 150 g masla

o stil, pepr

® mrkev, cuketa, Zampiony,
rajcata

® porek — vse po 30 g

Na panvi rozpalime olivovy
olej, pfidame posolena

a opeprena jehnéci kolinka
a rychle je ze vSech stran
opeceme. Potom je hned
dame na dvé hodiny do
trouby zahraté na 120
stupriti. Na panev k vy-
pecku pfidame maslo a za
stalého michani zahre-
jeme. Na talif dame dopro-
stfed smés zeleniny, na ni
polozime kolinko a preli-
jeme §tavou s maslem,
jako dekoraci pouzijeme
snitku ¢erstvého rozma-
rynu.

Restaurace Alizée
Siroka 4
110 00 Praha 1

tel.: 24 81 96 68
www.alizee.cz

cenova kategorie pro 2 0s.:

Poznamka:

Adresa a cenova kategorie

Cenové kategorie pro 2 osoby:

do 800 K&: @
do 1500 K&: @ @
nad 1500 Ké: @@ @

Cenova kategorie zahrnuje i napoje
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Jehnééi kolinko zavarené v aromatickych vinich, restované na panvi se

zeleninou

Rajéatovy kolaé zapeceny s panenskym olivovym olejem a parmazanem

rovensalska kuchyne,
Pi kdyZ neni prili$ slo-

Zita, predstavuje pro
nékteré labuzniky vrchol ku-
linafského poZitkarstvi. Jeji
hlavni tajemstvi spociva
v naprosto cerstvych potravi-
néch. Za¢ina to uz rano - ty-
pickou snidani tvori cerstvé
bagety ¢i croissanty a kava,
nékdy navic méslo a dZzem.
Réno je ziejmé jedind denni
doba, kdy nedostanete nic
s ¢esnekem. Slabsi povahy
se museji vyrovnat s faktem,
Ze ¢esnek tvori spolu s olivo-
vym olejem a ¢erstvymi by-
linkami (bazalka, Salv€j, roz-
maryn, estragon, kerblik)

zéaklad vétsiny jidel. Velmi
Casto se zde také pouziva fe-
nykl a to jak bulva, tak nat
¢i semena. Kucharskému vy-
uziti neunikla ani levandule
(tedy jeji listy).

Typickou soucasti proven-
salské kuchyneé je omacka
aioli (Cesnek, olivovy olej, va-
jecny Zloutek, stil a pepr),
ktera se podava takrka ke
vSemu, od ryby aZ po zele-
ninu. Jeji sestrou je rouille,
ochucena navic ¢ili nebo
paprikou, doprovazejici jed-
nodussi verzi rybi polévky
bouillabaisse nazvanou
bourride. Velmi ¢asto se set-
kéte s ratatouille, coZ jsou
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lilkky, cukety, rajéata, pap-
riky a cibule podusené na
olivovém oleji s ¢esnekem

a Cerstvymi bylinkami,
napriklad s bazalkou.
Anchoiade je pasta ze sarde-
lek, olivového oleje a Ces-
neku, tapenade z ¢ernych
oliv, sardelek, kapart a Ces-
neku. Obg se jedi s Cerstvou
zeleninou.

Vedle hovéziho se v pro-
vensalské kuchyni ¢asto
pouziva jehnéci (oboje
mnohdy propecené jen do
ruzova), drubez a kralik.
Mezi rybami a dary mote na-
leznete na jidelnich listcich
i hiebenatky, Coquille Saint
Jacques, coZ je obzvlast la-
hodny druh velkych musli.

K dalsim zvlastnostem
mistni kuchyné patii lanyZzi
neboli truffes.

Vétsina restauraci nabizi
v dobé obéda kromé poloZek
na jidelnim listku denni spe-
cialitu neboli plat du jour
menu, které obvykle obsa-
huje predkrm, hlavni jidlo,
mouc¢nik nebo syr. K obédu
si muZete také objednat
salat, doporucit je mozné na-
priklad salade Nicoise, coZ je
listovy salat s tundkem, vejci,
sardelkami a olivami. Jako
moucnik ochutnejte smeta-
novo-vanilkovy krém s krus-
tou z karamelizovaného
cukru créme briilée (v mistni
varianté¢ mtiZe byt ochuceny
levanduli) nebo kozi syr
banon (prodava se zabalen
v kastanovém listu).

Jestli se vam uz sbihaji
sliny, nemusite ¢ekat aZ na
vylet do kraje jidlu a vinu za-
slibenému. Pro inspiraci
jsme za8li do prazské restau-
race Alizée, o které labuznici
tvrdi, Ze tam umi velmi
slusné i provensalskou ku-
chyni. Dle nazvu se sice na-
bizela restaurace La Pro-
vence, Zel po velmi sluSném
startu se brzy dostala do

in.ihned.cz/jidlo



