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Hovézi zavitky pInéné
domaci uzenou slaninou.

Martin Matys, Ambiente Brasileiro,
Praha 1

Tomatovy salat s koprem

Pro 4 osoby

e 1 kg cerstvych rajéat 500 g bilého jogurtu ® cukr
Krupice ¢ hrst Cerstvého nasekaného kopru e sl

* domdci chleba » maslo

Omytéa rajéata nakrajime na ¢étvrtky, osolime, lehce
prisladime, pfidame jogurt a zlehka promichame.
Rajcata by se neméla rozpadnout. Nakonec je po-
sypeme Cerstvym koprem. Tento lehky letni salat je
vynikajici v kombinaci s ¢erstyym domacim chlebem
s maslem.

Dusan Jakubec, Flambée, Praha 1
Makové knedlicky ve vanilkové péné

Pro 4 osoby

Makova napln

* 100 g mletého maku ¢ 35 g cukru * 1 IZice medu ¢
stfik rumu tuzemaku * 60 g rozdrobenych BEBE su-
Senek * 75 ml miéka 2 IZice hnédé cokolady

* 1 s4cek vanilkového cukru
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JIDLO

in.thned.cz/jidlo
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Mistfi japonské kuchyné
zvolili jako zamilované

jidlo od maminky zdanlivé
obycejné skvarkové placicky.

Mlety mak lehce zahfejeme v kastrolu, pfidame
cukr, med a prohfejeme, potom pfidame rozdrobe-
né susenky, zalijme mlékem, zastfikneme rumem
a na teple pfipravime pevnou hmotu a nechame
stat, aby mak nasakl mléko. Do smési pfidame ¢o-
koladu a vanilkovy cukr a nechame vychladnout.

Z vychladlé hmoty tvarujeme kuli¢ky o priméru asi
15 mm a nechame je zmrazit.

Knedlickové tésto

* 10 g mdsla e 1 vejce * 1 Zloutek * 40 g cukru

* 300 g plnotucného tvarohu e citrdnova Stava

* vanilkovy cukre 150 g strouhanky z bilého chleba
* 50 g polohrubé mouky

Maslo, vejce, Zloutek a cukr vyslehame ve vodni
lazni do pény. Pfidame citrénovou $tavu, vanilkovy
cukr, strouhanku z bilého chleba, mouku a vypracu-
jeme hladké tésto. Nechame ho v chladni¢ce ztuh-
nout a potom s nim obalime makové kuli¢ky. Vafime
v oslazené vodé asi 10 minut.

Vanilkova péna

* 6 Zloutkt » 100 g cukru * 250 ml smetany na $le-
héni « vanilkovy cukr

Den pfed podavanim Slehacku osladime vanilkovym
a mouckovym cukrem, provafime a nechame vy-
chladnout v chladni¢ce. Ve vodni lazni vySlehame
vajecné Zloutky do pény a pfiddme do ni lehce na-
Slehanou smetanu z chladnicky, aby vznikla jemnéa
a hladka polotekuta péna.

Makové knedli¢ky pfed podavanim obalime v cukru
s makem a ozdobime vanilkovou pénou.
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Jan Zvo¢ a Miroslav Novak,

The Sushi Bar, Praha 5

Skvarkové placi¢ky

Pro 4 osoby

* 350 g hladké mouky * 200 g skvarkti® 100 ml mié-
ka e 20 g droZdi'* 2 Zloutky ¢ 2 [Zice smetany e sl
K proséaté mouce pfiddme mleté Skvarky, v mléce
rozpu$téné drozdi, Zloutky, smetanu a sul. Tésto
dobfe vypracujeme, rozvalime na obdelnik, poskla-
dame natfikrat a nechame pll hodiny odpocinout.
Potom tésto rozvalime na moukou posypaném valu
na silu asi pal centimetru. Kulatou formickou z néj
vykrajime placicky. Vrch zdobime noZzem a poklade-
me na plech, nechame vykynout a peGeme v troubé
vyhraté na teplotu 180 °C asi 15 az 20 minut. B

Knisni li

Tajemstvi nejlepsich séfkuchait
Pavel Maurer

Sestavovatel ro¢enky Maurer(v vybér Grand
Restaurant tentokrat oslovil 21 Spic¢kovych
$éfkucharu, ktefi vari v ocenovanych restau-

racich. Kazdy -_

z nich pfipravil tfi

recepty predstavu- Tajemsti

jici jeho mistrov- nejlepdich Séfkuchai
sky kousek, nejza-
milovanéjsi jidlo
od maminky a po-
krm, ktery Ize po-
fidit do tfi stovek.
Vydal Ikar,

cena 399 K¢




