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Ceské republiky 2004, a tak

Pecené mlada jehn

éci kyta a hrbet

() VARTE S NAMI

Pecena mlada jehnéci kyta a hrbet

Jehnéci kyta

Jehnéci kytu vykostime tak,
aby nam zlstala s masem
pouze lytkova kost. Horni ¢ast
vykosténého masa svazeme
kucharskym provazkem, aby
maso drzelo pGvodni tvar.
Maso osolime, opepfime
a zprudka ze vSech stran ope-
¢eme na rozpaleném olivovém
oleji. Opecené maso vlozime
do vétsiho pekace, pridame
Cerstvy tymian, rozmaryn, par
strouzki  Cesneku, teleci
stock, maslo, mrkev, celer,
Salotku a kousek slaniny. VSe
peceme ve vyhraté troubé pfri
140 - 160 °C (95 - 120 mi-
nut). Kazdych deset minut
maso prelévame vypekem,
aby ziskalo nejenom krasnou
barvu, ale hlavné chut a nevy-
suSilo se. Po upeceni maso
zbavime provazku a zbylou
Stavu precedime.

Jehnéci hrbet

Jehnéci hibet rozdélime na po-
lovinu. Zebra ogistime od blan,
aby zlstaly jenom Cisté kosti
a u patefe valedek masa. Zeb-
ra zkratime asi na pét centi-
metrd. Maso osolime, opepi-
me a zprudka opeceme na roz-
paleném olivovém oleji. Prida-
me bylinky, slaninu a maslo
a peceme v troubé pri teploté
250 °C asi Ctyfi az pét minut.
Maso vyndame z trouby, v rezu
by mélo byt rGZové, a necha-
me tfi az ¢tyfi minuty odlezet.
Potom dame na talif, pridame
porci z kyty a podavame s ope-
¢enym bramborem a restova-
nymi listy Gerstvého Spenétu.
VSe prelijeme precezenou $ta-
vou z peceni. Ozdobime sma-
Zenymi cherry rajcatky, rozma-
rynem a tymianem.
(Zpracovavame celou kytu
a hrbet, pocet porci zalezi na
apetitu stravnikd.)

Mamincina velikonocni nadivka s koprivami

® 6 rohliku
® 4 vejce

nou, vidim za ty dva

® [Zici masla
® sul, pepr

® mléko na zvlhceni
rohliki

® 5 hrsti nasekanych
mladych kopriv

SRR RRE RN R DR RRRRERRRRY

Housky nakrajime na kosticky, dame do
misy a zvihéime je mlékem. Vmichame Zlout-
ky. Kopfivy spafime v horké vodé a naseka-
me nadrobno — spafené nepali. Opepfime,

roky, co u vis vaiim,
predevsim v prazskych
restauracich potésitel-

jsme se zajimali o jeho nazor
na kolegy. ,AZ na pér vyjimek
chybuji v tom, Ze se snazi dat

do jidel co nejvic kombinaci. ny pokrok.“ osolime a dobfe promichame. Nakonec leh-
Pritom vynikajici jidlo muaze Abych neztistal Vitovi ce vmichame snih z uslehanych bilkd. Hmo-
byt zcela jednoduché — dvé tii Mollicovi dluzen, pisi tu dame do pekace lehce vymazaného mas-

lem a hoblinky masla dame i na povrch hmo-
ty. Dame do stfedné vyhraté trouby a pece-
me dozlatova. Nadivkou pochopitelné muze-
me naplnit kufe nebo kizle¢i hrudi a potom
ho upéct.

mu recept moji mamy
na jarni nadivku z kop-
Fiv, kterym kdysi vylep-
Sovala pecené kiizleci.e
LIBOR SEVCIK
libor.sevcik@economia.cz

zékladni véci v co nejpfiroze-
néjsi podobé davaji pIné vynik-
nout jejich chuti. Ale diky
tomu, Ze se vasi mladi kucha¥i
0 svlj obor skute¢né zajimaji
a maji uz piimy kontakt s cizi-

Séfkuchafr Vito Mollica

Restaurace
Allegro

Hotel Four Seasons
Veleslavinova 2A, Praha 1
Tel.: 221 426 800
www.fourseasons.com

Cenova kategorie:

Poznamka:

Cenova kategorie zahrnuje
priméry Gcet za hlavni jidlo a napoj
pro 2 osoby:

do 800 K&: @

do 1500 K&: @@
nad 1500 k&: @@ @
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