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dlo od maminky

| kdyz tieba vafit ani moc neuméla, presto jeji potomek rad vzpomina

alespon na jeden z pokrmi svého détstvi. Své oblibené jidlo od maminky maji i

v mw

Spickovi

séfkuchari. Navic ho dokazou i skvéle uvafrit.

tovy salat nebo jen Skvarkové placic-

ky... To jsou néktera nejoblibenéjsi
jidla z détstvi téch nejlepsich ¢eskych séfku-
chaiti. Varili jim je jejich mamy, kdyz byli
mali a vétsina z nich byly neprofesionalky. Ve
svych domovskych restauracich vam je vsak
neuvari, ackoliv jsou to pravé z jejich rukou

H ovézi zavitky, makové knedlicky, toma-

Varte s nami

Michal Goth, séfkuchaf restaurantu

U Kastelana, Brno, ktery jako prvni
mimoprazsky zvitézil v roce 2005

v rocence Grand restaurant

Kralik na kminu se smetanou

Pro 5 osob

* 1 domdci krdlik 300 g domaciho uzeného speku
* 300 g cibule * 300 ml smetany * dribeZi vyvar ¢
sul, kmin

Kralika hojné protkneme prouzky $peku, osolime,
pokminujeme a posypeme nakrajenou cibulkou. Ne-
chame v chladu marinovat 24 hodin. Potom kralika
vlozime do pekéace, podlijeme vyvarem, pfiklopime
a peceme v troubé pfi teploté 180°C zhruba 1,5 ho-
diny. Béhem peceni nékolikrat kralika prelijeme vyva-
rem. Kdyz je krélik upeceny, zalijeme ho smetanou
a nechame zapéct bez poklice. Podavame s doma-
cim houskovym knedlikem.

Miroslav Kalina, Alchymist, Praha 1
Hovézi zavitky pInéné domaci uzenou
slaninou a pikantnim zelnym salatem

s bramborovym knedlikem

Pro 4 osoby

* 600 g hovézi rosténé * 200 g slaniny ¢ 100 g ci-
bule ¢ sklenicka pikantniho zeli » kostka hovéziho
bujonu ¢ dijonska horcice * hladka mouka na oba-
leni * mdslo ¢ sul a mlety ¢erny pepr's bramborové
knedliky

Platky hovézi rosténé naklepeme, osolime a opepfi-
me, potfeme dijonskou hof€ici a poklademe platky
slaniny a okapanym pikantnim zelim. Dobfe zabalime
a obalime v hladké mouce. Na rozehfaté panvi na
masle zavitky opec¢eme ze vech stran. Maso vyjme-
me a vlozime do pekacku. Do vypeku pfidame trochu
odcezené Stavy z pikantniho zeli a kostku bujénu. Ne-
chame odvarit a prelijeme jim zavitky v pekacku. Pri-
dame nadrobno nakrajenou cibuli, pfiklopime a v trou-
bé dusime pfi teploté 140° C za stalého podlévani do-
meékka. Podavame s bramborovym knedlikem.

mistrovska dila. Nejde o Zadné sloZité ku-
chaiské kreace z drahych a exkluzivnich su-
rovin, které upravuji pro hosty v prvotiid-
nich restauracich, ale o jidla zcela bézna,
jaka si vétSinou kazdy z nas v té ¢i oné podo-
bé pamatuje z maminkovské kuchyné takeé.
Piinasime jen nékolik vybranych recepti,
o dalSich se doctete v nové knize Pavla

Maurera, kterou predstavujeme v kniZnim
tipu. Tam jsou navic doplnény i recepturami
nékterych vyhlasenych jidel a také zde na-
jdete zajimavé kousky, které lze nazvat:
Néco dobrého, levného a zdravého za tii
stovky. l

LIBOR SEVCIK
libor.sevcik@economia.cz

FOTO: FRANTISEK ORTMAN

Kralik na kminu se smetanou

IN MAGAZIN HOSPODARSKYCH NOVIN

4



