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Slavky na pivu Julius

za to ochutnat néco od kazdé-
ho, objevovat a nechat se pte-
kvapovat.

Zajimavéjsi kulina¥ské obje-
vy ucinite mimo hlavni mésto
Brusel. Ten je diky dobfe fi-
nancné zabezpeCenym eurou-
fednikim ptedrazeny a v na-
bidce jidel az ptili$ kosmopo-
litni. Potom uZ vlastné nepo-
znate, zda jste v Bruselu nebo
jakémbkoliv jiném velkém més-
té pFipraveném na mezinarod-
ni klientelu. Staci vSak vyjet
par desitek kilometrd mimo
metropoli a uz mizete ochut-
navat a vychutndvat zajima-
vosti dvoji Belgie. Diky p¥imé-
mu pristupu k mofi je zde po-
chopitelné vsude bohatd na-
bidky Cerstvych motskych ryb
a jinych dart mote, Tradi¢né
vyspélé zemédélstvi dodava
dostatek kvalitnich mas i zele-
niny a o stovkach druhu piv uz
byla ¥e¢. Sta¢i vse jenom
spravné kombinovat.

Restaurace v pivovaru

Tentokrat jsme se vypravili
kousek od Bruselu, pfimo do
basty belgické pivni kultury,
do pivovarské restaurace Kou-
tenhorf v pivovaru Hoegaar-
den. Pivovar i restaurace jsou
soulasti nejvétsi pivovarnické
skupiny svéta InBev, kam patii

i pivovary Staropramen. Tady
i zaptisahly neptitel pouzivani
piva v kuchyni musi uznat, Ze
nejde o zadné barbarstvi, ale
v podani zdejSich kuchatt
0 opravdové mistrovstvi. Sladit
chut rGznych druhti masa
s nejruznéj$imi pivy tady do-
vedli k dokonalosti. I zap¥isah-
ly milovnik vina si zde pf¥ijde
na své. A kdyz si, stejné jako je
zvykly pti jidle o vice chodech
ke kazdému pit vhodné vino,
muze dit ke kazdému jidlu

jiné pivo, je vysledny dojem
vice nez potésujici. I tady totiz
Ize mluvit o harmonii jidla
a piti, kdy se pti vhodné volbé
dojem z jidla a piti vzajemné
umocnuje. ®

LIBOR SEVCIK
libor.sevcik@economia.cz

Restaurace Koutenhorf
Hoegaardensky pivovar, Stoopkensstraat 24, Hoegaarden
Belgie, tel.: 016 767 433 www.interbrew.com
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Slavky na pivu Julius

® 2 kg slavek ® 2 Zloutky

® 2 porky ® horcice

e 2 celery ® ocet

e 2 cibule ® kukuricna moucka
® olej ® 2 dl smetany

® 1 bobkovy list ® petrZelka

® cesnek ® tmavy chléb

® 2 lahve piva Julius ® pepr

Ocistéte slavky a oplachnéte je vodou. Ocistéte zeleninu a na-
krajejte ji na malé kousky.

Nalijte na panev trochu oleje a zeleninu lehce osmahnéte. Pridej-
te slavky, koreni a pivo Julius a varte tak dlouho, dokud se slav-
ky neoteviou. Vyberte je z panve a za stalého michani pridejte do
vyvaru ze slavek zloutky, hofCici a ocet, zahustéte kukuficnou
mouckou a primichejte smetanu.

Omacku nalijte na slavky a ozdobte najemno nasekanou petrZel-
kou. Podavejte s tmavym chlebem a pivem Julius.

Filé z okouna morského s pivem Fruit Défendu

® 12 malych mrkvi

® 300 g neloupaného hrasku
® 250 g tagliatelle

® 500 g filé z okouna morského
® hladka mouka

® olej

® 1 lahev piva Fruit Défendu
® 2 dl rybiho vyvaru

® 75 g cukru

® 5-10 g kminu

® bramborovy Skrob

® kopr podle chuti

Mrkev povarte do mékka s hraskem v luscich. Tagliatelle uvarte
podle navodu na baleni. Filé z okouna nakréjejte na malé kousky
a obalte v mouce a opecte na oleji dozlatova. Ponechte v teple
v troubé pfi nizsi teploté (100 — 125 °C).

Omacka: Nalijte lahev Fruit Défendu na panev a privedte k varu.
Pridejte rybi vyvar a chvili povarte. Ochutte trochou cukru. Pod-
le chuti pridejte kmin a zahustéte omacku bramborovym Skro-
bem. Nakonec pridejte jemné nasekany kopr.

Na predehraty talif nasypte nejdrive trochu tagliatelle a prekryj-
te kousky okouna. Po obvodu rozlozte lusky a mrkev. Rybu opa-
trné prelijte omackou Fruit Défendu.

Tresci filé s pivem Hoegaarden Grand Cru

® 6 dl piva Hoegaarden Grand
Cru

® 1 mrkev nakrajena na platky

® 2 Salotky nakrajené na plat-

® 25 g hladké mouky

® 3 dl mléka

® 50 g ementalu nakrajeného
na kosticky

ky ® 2 pol. IZice parmezanu
® 1 celer nakrajeny na malé e 1 rozSlehany vajecny Zloutek
kousky ® 1 pol. IZice méasla
® 2 petrZele ® 2 pol. IZice smetany ke Sle-
® 4 zrnka pepre hani

® 1 bobkovy list

® 2 kusy hrebicku

® 4 ks tresciho filé, cca 160 g
® 15 g masla

® 3 pol. IZice najemno naseka-
né petrzelky

e sul

® cely pepr

Vezméte hlubokou panev, dostate¢né velkou, aby se do ni vesSly
4 platky tresky. Do panve nalijte Hoegaarden Grand Cru a pridej-
te zeleninu, petrzelku, pepf, bobkovy list a hfebicek. Smés zahrej-
te témér k varu a nechte probublavat 20 minut. Pfidejte tresci
filé, zmirnéte ohen a povarte jesté asi 15 minut. KdyzZ jsou platky
tresky dozlatova, jednou je otoCte. Platky tresky polozte na vy-
mazany mélky plech a ponechte v teple v troubé nastavené na niz-
i teplotu. Slijte Stavu a pridejte ji do vyvaru, zmirnéte ohen, ne-
chte na 5 minut redukovat, precedte a dejte stranou na omacku.
Omacka: Rozpustte na panvicce maslo, pridejte mouku, osmahné-
te ji dor(iZova, za stalého michani zalijte mlékem, az se smés zac-
ne varit, vytvofi se husta omacka; dejte pozor, aby nevznikly hrud-
ky. Smés prelijte stejnym zplsobem vyvarem z ryby. Snizte ohen na
velmi slaby stupen, pridejte ementéal, parmezan a Zloutek a mi-
chejte, az se vytvofi krémovita omacka. Uz neprivadéjte do varu!
Za stalého michani pridejte polévkovou IZici masla a smetanu,
ochutte podle prani a touto oméackou prelijte tresku.

Ozdobte jemné nasekanou petrzelkou.
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