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bramborové nocky s parmeza-
nem a fazolkami. Milovnici
lehéich pokrmt budou jisté
potéseni nabidkou salatt, ryb
a moiskych plodd. Séfkucha¥
vam v takovém p¥ipadé ptipra-
vi tfeba salét se $neky, kiepel-
¢imi vejci a chiestem nebo
svatojakubské musle s jemnou
vermutovou omdckou a listo-
vym $penatem.

Kachna nejen
ve znaku

Ovsem kachna je kachna.
A kdyZ uz ji mate snad dost,
muzete si ptisté dat néco ze
zvéFinové nabidky pripravené
dle Ceské klasiky. Treba takova

kanéi kyta se Svestkovou
omackou rozhodné za htich
stoji. Ostatné i vepfova pa-
nenka plnénd  Svestkami
a flambovana na slivovici neni
k zahozeni. A pokud budete
mit v Zaludku jesté kousek
mista volného, sladka tecka
v podobé smazeného jablka
s medovym prelivem ho jisté
dostateé¢né naplni. @

LIBOR SEVCIK
libor.sevcik@economia.cz

Marinovany losos s horéicovou omackou

Filet z lososa pokud mozno i s kizZi lehce polijeme
ginem. V misce si pripravime smés z cukru a soli
v poméru 1 dil cukru/2 dily soli, Spetku drceného
jalovce a bilého pepre a nékolik snitek cerstvého
kopru. VSe promichame a vtirame do lososa
z obou stran tak, aby na rybé vznikla asi milimetr
silna vrstva. Lososa vlozime do pekacku, prekry-
jeme folii a nechame minimalné tfi dny v lednici.
Po tfech dnech by mél mit losos sklovitou struk-
turu a mél by se lehce krajet na tenké platky Sik-
mo pres vlakno.
HorCicovou omacku pripravime tak, Ze do olivové-
ho oleje vmichame francouzskou hof¢ici, med, cit-
rénovou Stavu a na drobno nakrajeny kopr. Hoto-
vou omacku mizZeme zjemnit zakysanou smeta-
nou nebo zvyraznit brandy.

Livance s lesnim ovocem a Slehackou

Nejprve si udélame kvasek z drozdi, Spetky cukru,
IZicky hladké mouky a 2dcl vlazného mléka. Ne-
chame kvasek nakynout a pridame ho do pripra-
vené misy s 300 g polohrubé mouky, cukrem (2
pol. IZice), Spetkou soli, citronovou kdrou, Zloutky
(2 ks) a rozpusténym maslem (2 pol. IZice). Vyt-
vofime ridSi tésto, nechame 20 minut odlezet
a poté peceme bud v livane¢niku, nebo na panvi,
asi 1,5 cm vysoké livance.
Lesni ovoce prosypeme mouckovym cukrem a za-
kapneme bud portskym vinem, nebo malinovym
sirupem a klademe na livance. Podavame aZ po
nékolika minutach, az se Stava z ovoce vsakne do
livancl. MizZeme prizdobit tuhou Slehackou.

Husi jatra s dijonskou hruskou
a omackou z ¢erveného vina

Hrusky rozpulime, zbavime jadrinct a vlozime do
sladsiho bilého vina, ve kterém je uvarime. Polo-
mékké hrusky vyjmeme a vino svafime asi na tre-
tinu z plvodniho mnozstvi. Do svareného vina (3
dcl) pridame med (2 pol. IZice), Spetku soli, dijon-
skou hor€ici (1 pol. lzici), par listkl estragonu,
hruskovy dzus (1 dl) a pfedvarené hrusky. Za sta-
Iého michani varfime asi 10 minut.

Husi jatra (nejlépe bila z Madarska) nakrajime na
centimetrové platky a zprudka opeceme na suché
panvi. Jatra vyjmeme na vyhraty talif a lehce je
osolime. Do vypeku na panvi nalijeme cervené vino
(na porci 0,5 dcl), privedeme do varu a pridavame
kousky masla, které vySlehavame metlickou a tim
omacku lehce zahustime. Omackou pak lehce pre-
lijeme jatra tak, aby na talifi zlstalo misto na va-
fenou hrusku a aby se obé omacky nepromisily.

VARTE S NAMI
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B Libor Krejéirik:

Cesko-rusky a rusko-cesky
gastronomicko-kulinarsky

slovnik

Predkladany slovnik obsahuje
zhruba 10 000 termin( z oblas-
ti gastronomie, kulinarstvi, ji-
delnich listkl, technologie pfi-
pravy jidel, surovin, potravinar
stvi, pohostinstvi a pfibuznych
obord. Podobny slovnik nebyl
u nas dosud nikdy vydan. Je
zpracovan tak, aby byl prehled-
ny a uzivatel se v ném snadno
orientoval. Pfipojeny jsou i pfilo-
hy, které maji pomoci pfi rozli-

KNIINi TIPY

Sovani jednotlivych druhld masa
a dale rozliSeni masa podle
poufziti. Slovnik poslouZi pracov-
niklm hotelU, restauraci a jide-
len, prdvodclm, tlumocnikim
a prekladatellm, ¢eskym i rus-
kym turistim, studentdm, ucite-
Ilm a koneckoncl vsem, kdo
se o tuto problematiku zajimaiji.

Margaret
a G. Franco Romagnoli:
Italska rybi kucharka
Romagnoliovi predstavuji pres
200 italskych rybich recept(,
které vyzkouseli ve své restau-

raci a prezentovali je v pora-
dech o vareni na americkych te-
leviznich kanalech. Kromé re-
ceptl kniha obsahuje i vyzkou-
Sené a osvédcené postupy, jak
ryby snadno Cistit, naporcovat
a uskladnit. Cena: 228 K¢.

Obé knihy si muZete objednat
na adrese ECONOMIA, Dobrov-
ského 25, Praha 7, e-mail: dag-
mar.suchmova@economia.cz
nebo na adrese http://knihy.ih-
ned.cz. Clenové HN klubu, ktefi
uvedou poradové cislo své clen-
ské karty, obdrzi 20% slevu.
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ITALSKA
RYB! KUCHARKA

Pies 200 neodolatelngjeh italskijch receptii

SAargaret a G. SFranco

ROMAGNOLI
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