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Kedlubny pInéné driibeZimi jatry a Zampiony s omackou
z cerveného vina s hlavkovym salatem

@ 8 kedluben ® 300 g dribezich jater

® 50 g slaniny ® 200 g Zampiont

® 1 cibule, ® 2 polévkové IZice olivového oleje
® 0,5 dlI ¢cerveného vina ® 1 Cajova IZicka rajského protlaku
® 1 bily jogurt ® 70 g nakladanych okurek

® 1 hlavkovy salat @ sil

® cerny pepr ® cerstvy kopr

Kedlubny oloupeme, odkrojime vr§ky, opatrné vydlabeme a asi 5
minut varfime v pare nebo v osolené vodé a uchovame nékde v tep-
le. Jatra nakrajime na mensi kousky a Zampiony na Ctvrtky. Slani-
nu s cibuli nakrajime na kosticky a na rozpaleném olivovém oleji
osmahneme. Prfidame nakrajena jatra, Zzampiony, protlak a 10 mi-
nut restujeme. Potom prilijeme vino, osolime a okofenime a krat-
ce zredukujeme. Naplnime jatry teplé kedlubny a ihned podava-
me. Salat si pripravime z libovolnych druhl hlavkovych salatl a za-
lijeme jej bilym jogurtem s nasekanymi nakladanymi okurkami
a cerstvym koprem. PInéné kedlubny také mlzZete posypat strou-
hanym syrem a kratce zapéct v troubé.

Hovézi soté na kari s olivami s pérkovou ryzi

® 400 g hovezi svickové ® 150 g Zampiont

® 1 vétsi cibule ® 3 IZice olivového oleje
® 10 kusu cernych oliv @ sil

® pepr ® kari koreni

® Skrob ® 500 g varené ryze

® 50 g porku ® cerstva paZitka

Z ocisténé hovézi svickové nakrajime delSi nudlicky asi jeden cen-
timetr Siroké. Osolime je, opeprime a restujeme je zprudka v panvi
na rozpaleném oleji asi 2 minuty. Maso vyndame a na tom samém
oleji orestujeme nahrubo nakrajenou cibuli a po 5 minutach prida-
me nakrajené Zampiony. Kdyz se odpafi voda z hub, pridame jednu
rovnou ¢ajovou Izicku kari koreni a nakrajené cerné olivy. Vratime
do panve maso, restujeme dal§i 3 minuty a nakonec pridame tro-
chu nalevu z nakladanych oliv, zahustime Spetkou Skrobu rozmi-
chaného ve studené vodé, provarfime a Basturma je hotova. Ryzi
uvaiime obvyklym zplsobem, promichame ji se sparenym, nakraje-
nym porkem a s Cerstvou na drobno nakrajenou pazitkou. Soté mi-
Zete udélat také ze zadniho hovéziho masa, ale maso musite sa-
mozrejmé dusit domékka a pak teprve smichat se zeleninou a Zam-
piony. Nemate-li nalev, muzete pouZit trochu vyvaru.
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Candat peceny na cervené cibuli s cukrovymi lusky
a citronovym dresinkem

® 600 g filatek z candata @ 1 cervena cibule
® 2 [Zice olivového oleje ® 1,5 citronu
® 600 g cukrovych lusku ® 50 g masla

® 150 g zakysané smetany @ sl a bily pepr
® cerstvy kopr a paZitka

Filety z candéata osolime, pokapeme je Stavou z jedné poloviny cit-
rénu a nechame hodinu v lednici macerovat. Cervenou cibuli si
nakrajime na silnéjsi kolecka a dame je do vhodné pecici nadoby.
Candata osusime, obalime v hladké mouce a na rozpaleném olivo-
vém oleji rychle opeceme z kazdé strany pouze pGl minuty. Opece-
nou rybu poloZzime na nakrajenou cibuli, prelijeme olejem, na kte-
rém jsme candata opekli, a dame vSe péct do vyhraté trouby na
10 minut. Cerstvé cukrové lusky spafime jednu minutu ve varici
vodé, mrazené nechame pouze rozmrazit. Opékame je na rozpus-
t€ném masle asi 2 — 3 minuty. Do zakysané smetany pridame Sta-
vu z pllky citronu. Druhou pulku citrénu oloupeme, odstranime pe-
cicky a ostrym nozem nakrajime na malé kosticky. Pridame je do
smetany, osolime a okofenime bilym peprem. Pak pfimichame na-
sekany cerstvy kopr a paZitku. Dobre promichame a pfi podavani
nalijeme na rybu. Lehky a vynikajici pokrm.
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