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na talir

e Znojmé prave vr-
choli Mezinarodni
festival televizni

a rozhlasové tvorby o gas-
tronomii Znojemsky hrozen
2002. Jde jiz o treti ro¢nik,
do kterého prihlasilo své po-
fady 25 televiznich spolec-
nosti z celého svéta. Organi-
zatori prave prozivaji

horecku nejvyssiho stupné.
Presto si nasli ¢as, aby pro
magazin In dal$i z nich
predvedli, zda jsou skute¢né
lidmi na svém misté. Jak
jinak se o tom presvédcit,
neZ je vyzkousSet, zda nedo-
kéZi o gastronomii jenom te-
oretizovat, ale zvladaji ji

i prakticky. V desatém cisle

In jsme predstavili prvni ku-
chare amatéry.

Druhé kolo se konalo
ve znojemském hotelu Pres-
tige, kde jsou ubytovani za-
hraniéni hosté festivalu.
Mlady $éfkuchar Jaroslav
Chudy je nyni bohatsi o né-
kolik nevSednich receptu.
Vybéru vin k jidlam se ten-
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Znojemsky hrozen

tokrat ujal reditel spolec-
nosti Znovin Pavel Vaj¢éner.
Sahl prirozené do vlastni
produkce, a protoze mél

z ¢eho vybirat, zhostil se
svého tikolu na jednicku.
Dle jeho slov se festival
Znojemsky hrozen trefil do
aktudlniho tématu sou-
¢asné doby — moderni gas-
tronomie, ke které priro-
zené patfi spojeni vina

s jidlem. ,U nés je kombi-
nace jidla s vinem zatim
dost ,pole neorané®, a je to
velka Skoda. Dokonaly zaZi-
tek z dobrého jidla musi byt
umocnén vinem. Festival je
v tomto sméru natolik in-
spirativni, Ze ho jedno-
zna¢né podporujeme a jsme
radi, Ze se kona pravé ve
Znojmé, kde se rodi vy-
borné vino.*

O tom, jak dopadl festival,
kdo zvitézil a co nového
predstavil, se dozvite
v patek. Dnes se mtiZete se-
znamit s chutémi a kulinaf-
skou fantazii tvtircu festi-
valu. Piipadné si sami
vyzkouset podle jejich re-
ceptli néco dobrého uvarit.
Takovy Melisktv kralik v pe-
lisku za pokus rozhodné
stoji. ®
Libor Sevéik
libor.sevcik @ economia.cz

Pavel Vajéner vsadil na rybu:

VAJCNERUV KAPR NA VELTLINSKEM ZELENEM

Potiebujeme: 6 porci kapra

s kuzi, 50 g olej, 2 dl vina Veltlin-
ské zelené, 4-5 ks cibule, IZicka
papriky sladké, papriky palivé,
pepf mlety, kmin, sul.

Postup: Kapra s kizi naporcu-
jeme, osolime, vlozime do ole-
jem vymazané zapékaci nadoby
kGzi nahoru. Posypeme nejprve
paprikou palivou, pak pepfem,
paprikou sladkou, kminem a za-
sypeme kolecky cibule. Zape-
¢eme 15 — 20 min., kapra oto-
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¢ime, znovu okofenime (uz bez
kminu a cibule), podlijeme
vinem a pe¢eme, az cibulka ze-
zlatne. Podavame s ¢erstvym
chlebem.

Doporuéené vino: Zweigeltrebe
rosé

Pozn. autora: riZovy Zweigelt byl
vynikajici, volil bych ale vino,
které bylo pouzito pri pripravé
kapra, tedy Veltlinksé zelené,
které ma Znovin vynikajici.
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