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Biftek na omacce ze zeleného a rizového pepre
se Zampiony a celerovymi bramborami

Vepiové medailonky s driibezimi jatyrky
a bramborami opecenymi ve slupce

ky. Od dubna do fijna zde po-
fadaji i zahradni slavnosti
s grilovanim a jinymi atrakce-
mi. Hned vedle terasy zamecké
restaurace je naptiklad umély
green s jamkami, kde si hosté
mohou zasoutézit s golfovymi
holemi v patovéni.

V dobé nasi navstévy se tepr-
ve zaCaly napravovat nejktikla-
véjsi chyby. Za dobu ptechod-
nych feditela se totiZ mnohé
zanedbalo. Dnes uz zase zafi
do kraje znovu natiend fasada
celého historického objektu.
Také zameckd restaurace po-
stupné dostava nové vybavent,
protoze naptiklad i ubrusy uz
tady mély své lepsi Casy za se-
bou. Posedét v pékném pocasi
na terase s vyhledem do nad-
herného parku a dat si tfeba
nékteré z jidel, kterd dnes
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predstavujeme, je zazitek neje-
nom pro romantiky. Ti uz sem
cestu nasli, protoZe brana $ti-
Finského zamku uz je zase pro
prichozi privétivé oteviend. e
LIBOR SEVCIK
libor.sevcik@economia.cz

Kachni prsicka pInéna zelim a Svestkami
s brusinkovou omackou

1 porce:

® 1 kachni prsa

® 50 g kysaného zeli

® 3 - 5 susenych Svestek
@ strouhany kren

® brusinkova omacka

® olej

® kmin

® pepr, sul

Kachni prsi¢ka nakrojime, napl-
nime kysanym zelim ochucenym
strouhanym kfenem a nakraje-
nymi susenymi Svestkami. Oso-
lime, posypeme kminem a po-
zvolna peceme na oleji dozlato-
va. Podavame s brusinkovou
omackou podlité vypecenou Sta-
vou s bramborovymi knedliky.

Veprové medailonky s dribezimi jatyrky a bramborami
opecenymi ve slupce

1 porce:

® veprova panenka

® 50 g kurecich jatyrek

® slanina

® cibulka

® olej

® cervené vino

® velka brambora ve slupce
® pepr, sul

Veprovou panenku osolime,
opepfime a celou nalozime do
oleje. Omytou velkou bramboru
i se slupkou uvafime a potom
rozkrojime na poloviny a zéasti

vydlabeme. Potom obé poloviny
opeceme Vv oleji. Slaninu nakra-
jime nadrobno, dame na panev
a kdyz je vyskvarena, zpénime
na ni nadrobno nakrajenou ci-
buli. Pfidame jatra a orestuje-
me je. Potom je osolime, opep-
fime, zalijeme ¢ervenym vinem
a nechame prejit varem. Nalo-
Zenou panenku peceme v celku
podle prani zakaznika. Opece-
nou bramboru naplnime jatyrky
a na talif pridame na medailon-
ky nakrajenou panenku.

Jehnéci kotletky s rozmarynem a portskym vinem

1 porce:

® 4 jehnéci kotletky
® rozmaryn

® pepr

o sil

® olej

® cesnek

® portské vino
® Slehacka

® cibule

Jehnéci kotletky predem nalo-
Zime do oleje s rozmarynem,
peprem, soli a rozetfenym Ces-
nekem. Potom je zprudka ope-
¢eme, prfidame nadrobno na-
krajenou cibulku a pozvolna
dopékédme. Pred stazenim
z plotny maso zastfikneme
portskym vinem a Stavu zjem-
nime Slehackou. Jako pfiloha je
nejvhodnéjsi listovy Spenat
a Stouchané brambory se sla-
ninou a cibulkou.
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