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Polévka:
houbova,
rajéatova,
se sépii

Cerné rizoto se Safranovou omackou

FOTO: IVO GOLDBACH

Jahody se zelenym pepfem a vanilkovou zmrzlinou
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Polévka ,divoéina“

® 1 hlavicka ¢esneku

® 1 petrZel

® 2 dl suchého bilého vina
® 1 bobkovy list

® 10 kulicek jalovce

® 3 hrebicky

® 10 kulicek pepre

® tymian

® sul, pepr

(2 litry)

® 2 kg kosti a orezu ze zvériny

® 0,5 kg kosti z pernaté
divociny

® 5 dkg maésla

® 10 dkg cerného koreni

e 1 velka cibule

® 2 bilé porky

® 10 dkg naté z celeru

Kosti a ofez dame na pekac, osolime a opeceme pri 200 °C.
Potom vSe zalijeme vodou, aby byla asi 3 cm nad kosti, pri-
dame koreni, petrZel a cibuli a na mirném ohni vafime asi
dvé hodiny. Zatim na masle oprazime celerovou nat, zali-
jeme vinem, povafime a s pérkem pfidame do hrnce a jes-
té hodinu a pll vafime. Precedime a mlzeme podavat,
nebo vyvar pouzijeme pri pfipravé dalSich jidel.

Jeleni medailonky

® 30 g masla
® sll, pepr

(6 osob)
® 1,5 kg jeleniho hrbetu

Z hrbetu nakrajime mensi filety (7 — 8 dkg). Na panvi rozpalime
maslo a kousky osoleného a opepfeného masa na ném z obou
stran opeceme.
Omacka

® 1/ vyvaru ,divocina“
® 2 dl madeiry

e 1 Salotka

® 1 bobkovy list

® rozmaryn

® tymian

® 4 kulicky jalovce

Salotku jemné nasekame, dame do hrnce a zalijeme madeirou, pFi-
dame koreni a povafime, pfidame vyvar a varime tak dlouho, aZ zU-
stane jenom polovina.

S vinem Veliko rdece, ro¢nik 1996, od Alese Kristancice to byl sku-
tecny kulinarsky zazitek.

Flambované visné

® 10 g hnédého cukru
® 0,3 dl shery
® 1 dl pomerancového dZusu

(6 osob)
® 60 g vypeckovanych visni
® 10 g méasla

V panvi rozehfejeme maslo a pridame hnédy cukr. KdyZ se zacne
tavit, pridame viSné a zalijeme je pomerancovym sirupem a kratce
povaiime. Zalijeme sherym a kratce flambujeme. Potom viSné vyn-
dame ze Stavy a tu jesté kratce povafime, aby se zredukovala na
husty sirup. Tim potom prelijeme visné.
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