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VARTE S NAMI

Nadivané kiizle¢i hrudi se zavinem s kozim syrem
a restovanymi kenskymi fazolkami

® 2 vejce

® 50 g housky

@ sul, bily pepr
® bilé vino

® petrZel

® 50 g cesneku

4 porce

® 300 g vykosténého
klzleciho hrudi

® 300 g kizle¢iho orezu

® 100 g kuzlecich jater

® 5 g mlety bobkovy list

Zavin:

@ Listové tésto

® 200 g koziho syru
® 50 g cukety

® 50 g lilku

® 50 g cerstvé papriky
® 50 g cibule

® 30 g cesneku

® 1 dl olivového oleje
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Vykostény plat kuzleciho hrudi naplnime rozemletym kdzlecim ore-
zem a rozemletymi jatry spojenymi s ostatnimi surovinami zvihce-
nymi bilym vinem. Zavineme a peceme pri teploté 170 °C 30 - 40
minut.

Zavin pripravime tak, Ze na olivovém oleji orestujeme nadrobno na-
krajenou zeleninu. Rozvalime listové tésto a na né rozprostreme ore-

nudlemi dekorované mladou zeleninou

- 7z Tibetu. Jde o rostlinu nena- Cerstvé sehnat na nékteré z ko-
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stovanou zeleninu. Pfidame kousky koziho syra, zavineme a potfeme
rozkvedlanym vajickem. Peceme pfi teploté 170 °C asi 10 minut.

Marinovany kuzleci hibet s ¢alamadou z rebarbory

a ostrym anyzovym sirupem

4 porce
® 400 g kizleciho hibetu

@ sul, bily pepr
® olivovy olej

ro¢nou, ktera jesté v Sedesa-
tych letech rostla doslova vSu-
de. Z nejasnych davoda upadla
v nemilost a takika z naSich
konéin zmizela. Pfitom jeji
mohutné listy na silnych ston-
cich razily na jafe ze zemé
jako jedny z prvnich poZivatel-
nych rostlin s bohatym nébo-
jem vitamind. Rostla bez néro-
ku na péciiv kouté u plotu. Ke
kuchyniskym tpravam se pou-
Zivaji oloupané stonky list(.

Kuzle

Mélo by byt skute¢né mla-
dounké, jesté na mléku. Je po-
chopitelné lepsi ho nevidét
skotacivé Zivé. Reznicky vykon
se vsak od labuznika vétSinou
nastésti nepozaduje. Pokud ne-
mate nékde na vsi teti¢ku, kte-
rd na vas kazdé jaro s pulkou
kizlete pamatuje, muzete ho

Marinada:

® 20 g anyzového seminka

® sul

® 1,5 dl s6jové omacky

® 0,5 dl suchého bilého
vina

Osoleny a opepreny kuizle-
¢ hibet orestujeme ze
vSech stran. Potom ho
vlozime do predem svare-
né marinady.

Rebarborova calamada:
® 300 g stonku rebarbory
® anyz, sul

® sojova omacka

® bilé vino

Na kosticky nakrajenou re-
barboru povaiime s ostat-
nimi ingrediencemi, az je
mékka

Anyzovy sirup:

® 2 g suseného anyzu

e chilli

® Stava z jednoho citronu

e 1,5 dl bilého vina
VSe svafime do velmi
hustého sirupu.

Kousky marinovaného kuzleciho hibetu pokapeme
anyzovym sirupem, doprostfed dame kopecek rebar-
borové calamady a dozdobime dle vlastni fantazie.

zich farem. Par jich u nas jiz
docela slusné prosperuje
a obohacuje trh i pGvodnim
kozim syrem. Uspésné se tak
pokouseji o rehabilitaci tohoto
domaciho zvitete, které ¢lové-
ka provazi stejné dlouho jako
pes Ci kan. Miva Sest az osm ki-
lograma. Tezsi kusy uZ nejsou
nejmladsi a jejich maso ma ji-
nou chut neZ opravdové kizle-
¢i. To patfi ke skuteCnym la-
htdkdm vyhleddvanym gurma-
ny i gurmety na celém svéte.
Nap¥iklad ve Francii ptipravuji
skvélé celé kuzledi kyty jako
minutky. VSude, kde je jesté vy-
skyt koz znacny, avSak Zivot
nemusi byt ptili§ usporadany,
kizlata peou na grilu nebo je
nadivaji, dusi v hrncich a ve
zdravi pojidaji po tisicich. e
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