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Losos peceny v kiupavém tésté se zlutou fedkvi, lososovy mousse v chiestovém Zelé s jarnimi klicky,
raviola plnéna ricottou se zelenym chiestem, redukci teleciho jusu s olivovym aroma a maslovou omackou

Pro 10 osob

Losos peceny v tésté se Zlutou fedkvi

* 600 g filet z lososa — jen tzv. svickova (hrbetni
cast)» 250 g Zluté naklddané redkve * 1 dl sluned-
nicového oleje ¢ stl, pepr, bylinky » tésto filo

* 30 g prepusténého masla

Lososovy mousse s chfestovym Zelé,

salatem a klicky

* 70 g filetu z lososa — ofez * 70 g uzeného loso-
sa* 250 g 33% smetany ¢ sul, pepr, cukr krystal ®
6,5 ks Zelatiny » 200 g zeleného chrestu e« 1,5 dl
bilého vinného octa ® 100 g salatu frissé * 50 g
mix klicka

Raviola plnéna chrestem a ricottou

* 250 g hladké mouky * 0,05 g Safranu e 150 g
syru ricotta » 2 Zloutky ¢ sul * 0,15 dcl olivového
oleje * 500 g zeleného chrestu* 10 g cukru Krupi-
ce * 80 g masla

Holandska omacka

* 60 g pasterizovanych Zloutku ¢ 60 g prepusténé-
ho mdsla * sul, pepr, divoké koreni, hfebicek, sa-
lotka, Cerstvé bylinky (bouquet garni) * 50 g bilé-
ho suchého vina * 50 g drubeZiho nebo zelenino-
vého vyvaru ¢ 60 g vinného oceta

probéhla v prazském Domé vina U Zavoje.
Tady kraluje nejlepsi ¢eska sommeliérka Kla-
ra Gotzova (jeji profil pfinesla patecni piilo-
ha HN Vikend 11. kvétna).

K zadanému menu Gotzova vybrala zajima-
va vina, kterd vyborné umocnila kulinarsky
zazitek. A tak se U Zavoje jako welcome drink
nalévalo Sumivé vino Crémant 2003 od MiloSe
Michlovského, k predkrmu v podobé lososa
peceného v kiupavém tésté se zlutou redkvi
(viz Vaite s nami) Go6tzova nalévala Sauvig-
non, pozdni sbér 2005 rovnéZ z rakvického
Vinselektu. K hlavnimu jidlu - telecimu hibe-
tu se skvéle hodilo ¢ervené Chateau Cotes de
Blaigan 1999 z francouzské oblasti Medocu.
K c¢okoladovému dortiku s ¢ernorybizovym
Zelé, pistaciemi a jogurtovou zmrzlinou poda-

Redukce aceto balsamico, teleciho jusu

a olivového oleje

* 1 dl olivového extra virgin oleje * stil » 2,5 dl
Cerveného vina * 100 g teleciho jusu * 2 dl ovoc-
ného aceto balsamico * 2,5 g kardamonu celého
Rukolovy olej

* 80 g listu rukoly * 1,5 dl rostlinného olej ¢ sull,
pepr

Hibet z lososa — valecek asi o priméru asi 3 cm
osolime a lehce opepfime bilym pepfem.Plat filo-
tésta potfeme prepusténym maslem, osolime,
opepfime, pfiddme jemné sekané bylinky. Na tak-
to pfipravené tésto klademe na tenké platky na-
krajenou fedkev a opét plat filo tésta a valecek lo-
sosa a radné zabalime. Zprudka ope¢eme. Hlida-
me teplotu, v jadfe lososa by méla byt asi 35 az
40 °C. Cerstvého lososa a uzeného lososa nakra-
jime na malé kousky. Dame do smetany spole¢né
s kofenim a zlehka vafime. Rozmixujeme, propa-
sirujeme a pfidame jiz pfedem ve studené vodé
namocené platky Zelatiny. Spole¢né dlikladné pro-
michame a nalijeme do pfipravené formy. Necha-
me lehce zatuhnou a pfiddme chrestové zelé. DU-

vala Michlovského P4-
lavu, vybér z hrozni
2002 a jako digestiv
doporucila Armagnac
od barona de Sigog-
nas. ®

LIBOR SEVCIK
libor.sevcik@economia.cz

Losos peceny

v kfupavém tésté,
lososovy mousse

a raviola s chiestem
(viz Varte s nami)

kladné zatuhlé krajime na kosticky. Zdobime klicky
a salaty.

Z hladké mouky, Zloutk(, Spetky soli a $afranového
oleje si vypracujeme hladké tésto. Vyvalime na ten-
ké platy, které potfeme Zloutky a nanasime smési
ze syru Ricotta a nakrajeného zeleného chfestu na
jemno. Ve prekryjeme vyvalenym tenkym platem
tésta, vyfizneme a vytvarujeme raviolu, kterou krat-
ce vafime v osolené vodé. Servirujeme na glaziro-
vaném zeleném chrestu v masle a cukru.

Ze ZloutkU, $petky soli, cukru moucka, Cerstvé
mletého pepre, bilého vina a vinného octa si pro-
michame smés, kterou pozvolna zaslehavame

s prepusténym maslem nad vodni parou do hlad-
ké konzistence.

Do vlahého teleciho jusu provaieného s kardamo-
nem zaSlehavame redukované ovocné aceto bal-
samico a Cervené vino, panensky olivovy olej se
Spetkou soli.

Listky rukoly vypereme, nechame okapat a porad-
né oschnout. Smazime zprudka do kfupava Olej
ze smazeni nechame vychladnou a pfidame do
néj usmazenou rukolu. Pofadné rozmixujeme,
propasirujeme a dochutime soli.
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Poprvé v CR spoleéné dvoudenni klani firemnich tymi
v golfu a v jachtingu ve dnech 22.-23. ¢ervna 2007.
Nejsou potieba zadné zkuSenosti s jachtingem!

Cleniim Economia Benefitklubu
nabizime slevu 7 %
na GOLF REGATTA 2007.

Vice informaci na
www.benefitklub.cz
http://golfregatta.yfa.cz
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