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Sneci po burgundsku

vinafe a zaroven se starat
o hladky provoz a zasobovani
rodinného podniku nejde.
Oboji totiz vyZaduje plné nasa-
zeni a bud jedno, nebo druhé
se nutné musi $idit. Zanechal
tedy vinafeni a vSechny sily
soustfedil na novotou zéfici
podnik. Je v ném devét dobte
vybavenych atypickych poko-
ju, restaurace, letni terasa, bar
i klenuty sklipek k posezeni
u vina.

,Délat dobré vino v malém
je nesmirné narofné na praci
i na prvotni investice,” vysvét-
luje své ,zbéhnuti“ Libor Ur-
banek. ,Bez modernich tech-
nologii to prosté dost dobte
nejde. Lidé chtéji nejenom
star$i nalezelé roCniky, ale po-
Zaduji stale vice dobfe pitelnad
svézi mladd vina. Ta jdou pfi-
pravit metodou Yizeného kva-

Seni, v nerezovych tancich. To
jsou piredevsim penize, které
se drobnému vinafi, jako jsem
byl ji, nemusi nikdy vratit,“
tika Libor Urbanek.

V kuchyni vsadili na klasiku,
jako je pecené Ci vartené vepro-
vé koleno, marinovana vepio-
va Zebirka, kachny, husy atd.
Ovsem $éfkucha¥ Miroslav
Cernota dovede pochopitelné
pripravit i kaloricky méné vy-
datna, avSak chutové zajimava
jidla véetné mezindrodni ku-
chyné. Naptiklad jeho $neci po
burgundsku jsou skute¢né vy-
nikajici a jejich milovnici, kte-
Fi si mysli, Ze jsou zhyckdni
prazskymi $pickovymi restau-
ranty, rozhodné nebudou lito-
vat, kdyz si je v tomto mésté
vinu zasvéceném daji. °

LIBOR SEVCIK
libor.sevcik@economia.cz

Zampiénovy krém
s bylinkami a smetanou
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5 porci

® 1 | silného hovéziho vyvaru
® 250 g Cerstvych Zampiont
® 80 g hladké mouky

® 40 g oleje

® 150 ml smetany ke slehani
® 10 g provensalského koreni
® sul

® petrZelova nat’

Na rozpaleném oleji orestuje-
me nadrobno nakrajené Zampi-
ony, zaprasime je hladkou mou-
kou a zalijeme silnym hovézim
vyvarem. Povafime a pridame
Slehacku. Nechame prejit va-
rem a dochutime provensal-
skym korenim. Na talifi ozdobi-
me SlehaCkou a nasekanou
petrZelovou nati.

Meésec svatého Urbana

1 porce

® 200 g veprové kotlety
bez kosti

® 10 g cesneku

® 30 g nivy

® 20 g cibule

® 20 g kapie

® 5 cl cerveného vina

o sul

Porci masa naklepeme, osoli-
me a potfeme ¢esnekem. Do

stfedu masa dame nivu, na-
krajenou cibuli a kapii. Maso
shalime a prevazeme niti do
tvaru mésce. Dame péct do
trouby. Upeceny mésSec vy-
jmeme a do vypeku prilijeme
cervené vino a nechame krat-
ce povarit. Podavame s hra-
nolky, americkymi ¢i varenymi
brambory, které polijeme vi-
nem ochucenou Stavou z pe-
ceni.
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