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Restovany kapr
s fazolkami a Zampiony
s opecenym
bramborem
® 600 g filetl z kapra
® 400 g zelenych fazolek
® 100 g Zampiont
® 1 cervena cibule
® 2 [Zice olivového oleje
® citron a Cerstvy kopr
® 50 g masla
® 0,3 az 0,4 dl becherovky
® hladka mouka
@ sll, pepr a olej na peceni
® 500 g varenych brambor

Filety z kapra osolime, za-
kapeme je Stavou z citronu
a nechame je 30 minut
v chladu. Oloupeme a na
Ctvrtky nakrajime Zampi6-
ny, sparime fazolky ve vari-
ci vodé asi minutu a nakra-
jime si ¢ervenou cibuli.

Na panvi si rozehrejeme
maslo, dame na néj pripra-
venou zeleninu a houby,
osolime, opepiime a 5 mi-
nut opékame. Kapra obali-
me v hladké mouce a opé-
kame na olivovém oleji 4
minuty z kazdé strany. Po-
tom ho zalijeme becherov-
kou. Becherovku nechame
vyvarit a podavame. Vare-
né brambory nakrajime
karblovacim noZzem a na
panvi ¢i v troubé opeceme.

Kure s jablky v bylin-
kach s bramborem

® 1 kure a 300 g jablek

® 2 [Zice olivového oleje

® sul, pepr a citron

® 3 IZice cerstvych bylinek
rozmaryn, bazalka, me-
durika, petrzelka

® 600 g malych brambor

Kure omyjeme, osusime.
Jablka zbavime jadrincd,
nakrajime na mésicky a po-
kapeme citronem. Bylinky
kromé rozmarynu naseka-
me. Kufe osolime, opepfi-
me a naplnime jablky. Kz
z prsicek oddélime od
masa, aby se vytvorila kap-
sa, a do ni vtlacime Cast by-
linek. Stehna nafizneme
a do zarezi dame zbytek
bylinek. Potom ho svaze-
me, potfeme olivovym ole-
jem a na povrchu osolime
a opeprime. Podlijeme vo-
dou, posypeme rozmary-
nem a peceme 90 minut.
Asi po pul hodiné pridame
celé oskrabané brambory
a polévame Stavou z masa.
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Co uvarit v nede
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arnd slava. I top mana-
Zefi a manaZerky, pro
které neni obéd ¢i ve-

Cefe v restauraci zadnou vzac-
nosti, zatouzi po klidném ro-
dinném obédé doma. Ti nejmo-
pozvat svého oblibeného ku-
chate, ktery jim doma navaii.
Ovsem nic nenahradi jidlo, kte-
ré pripravil nékdo z rodiny. Ov-
Sem jak na to, aby si ¢lovék ne-
zadal, kdyZ stézi stacil doma od
maminky pochytit, kromé uva-
feni Caje, jak se udélaji vajicka
nahnilicko. Zaméstnanym
a emancipovanym Zenam, kte-
ré mnohdy vydélavaji vic nez
jejich muzi, se ,patlat” s né¢im
doma nechce a nékteii muzi se
zase zbyte¢né boji experimen-
tovat. Znam sice fadu finan¢né
dobte zabezpecenych lidi, pro
které je aktivni pobyt v domaci
kuchyni radostnou relaxaci, ale

stejné tak jiné, pro které i dob-
e vybavena kuchyné je nepii-
stupnou laboratofi.

Praveé pro ty p¥ipravil $éfku-
cha¥ Jan Véna z prazského ho-
telu Crowne Plaza, d¥ive Inter-
nacional, recepty pro slavnost-
néjsi rodinné nedélni obédy.
»Vybral jsem chutnd a moder-
ni lehkd jidla, kterd jdou po
jednom ¢i dvou opakovéanich
bez problému zvlddnout. Dnes
uZ 1ze koupit skuteéné kvalitni
a opravdu Cerstvé suroviny.
Pokud chcete byt tspésni, ne-
smite p¥i p¥ipravé opravdu
dobrého jidla Setfit na kvalité.
To je zasadni pravidlo. Bez
dlouhé praxe nemd cenu po-
kouset se o sloZité recepty. Uz-
nani svych blizkych ziskate
i s jidly jednodussimi, ale stej-
né kvalitnimi,“ ¥ika Jan Vana.

Receptti pFipravil stejné, jako
je nedéli v roce — padesat dva.
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A jeden pro jistotu p¥idal, kdyby
nahodou nedéli nékdy vyslo 53
za rok. Vse vymyslel a fotogra-
ficky zdokumentoval nas spolu-
pracovnik Jaroslav Jiticka. @

LIBOR SEVCIK
libor.sevcik@economia.cz

nedélnich
obédu Jan Viia

Jan Vana: 52 nedélnich obédi
Foto: Jaroslav Jificka
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