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Ladislav Skopal, pfedseda zemédélského vyboru PSCR a élen
festivalového stabu, zavzpominal na sviij slovensky pobyt, ze
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Ke slovu se dostal i Jaroslav Chudy, $éfkuchaf hotelu
Prestige. Z jeho specialit vybral feditel hotelu Radim Novotny:

ZAPEKANA PANENKA PRESTIGE

Potiebujeme: Vepfovou pa-
nenku, chrest, anglickou slaninu,
olej, stll, grilovaci kofent, vejce,
listové tésto, bearnskou omacku
(holandska omacka s nasekanou
petrzelkou, kerblikem a estrago-
nem)

Postup: Veprovou panenku pro-
tkneme anglickou slaninou

a chfestem. Okofenime grilova-
cim kofenim a opeceme po obou
stranach, nechame vychladnout.
Rozvalime si listové tésto a pa-

nenku do néj zabalime, potfeme
Zloutkem a pec¢eme cca 20 — 35
minut.

Béhem peceni si pfipravime Be-
arnskou omacku, nadrobno na-
sekame petrzelku, kerblik, estra-
gon a vmichame je do zahfaté
holandské omacky.

Pecenou panenku pfi¢né napor-
cujeme na kolecka, pfidame be-
arnskou omacku a mix teplé ze-
leniny.

Doporuéené vino: André

\

Reditel festivalu Ladislav Jisa se pfedvedl s receptem na

polévku:
JISOVA CIBULACKA

Potrebujeme: 3 velké cibule,
50g masla, stl, pepf, 1/2 Izicky
mleté sladké papriky pro barvu,
1 Izice hladké mouky, 1/4 litru bi-
Iého suchého vina, 1 litr vyvaru
zeleninového, 50g Nivy

Postup: Na masle osmazime ci-
buli nakrajenou na tenké platky
az zmékne, nesmi zhnédnout,
poté pfidame mletou papriku,

in.ihned.cz/jidlo

pak mouku, zalijeme vinem a po
chvilce vyvarem. Pfidame pepf,
a sil. Po 30 minutach rozmi-
chame v polévce jemné nastrou-
hanou nivu a dalSich 15 minut
dovafime. Na talifi pfi podavani
doplnime dle chuti kolecky ro-
hliku, osmahnutymi na masle.

Doporuéené vino: Neuburské
2001

Snimek: archiv

Snimek: archiv

Snimek: Ivo Goldbach

Snimek: Ivo Goldbach

kterého mu zistaly:

SKOPALOVY TATRANSKE KOTLETY

Potrebujeme: Veprové platky

z kotlet bez kosti, anglicka sla-
nina, tvrdy salam (Poli¢an), le¢o
ve skle (s olejem), syr Eidam,
sul, pepf

Postup: Platky masa nakle-
peme, osolime, opepfime, vio-
Zime do zapékaci misy. Na kazdy

platek masa dame platek angl.
slaniny, kole¢ko salamu, 1zi¢ku
le¢a a zasypeme silné strouha-
nym syrem. V$e zalijeme smeta-
nou a nechame péct. Podavame
nejlépe s bramborovou kasi.

Doporuéené vino: Svatovavii-
necké 2000

Originalni recept pfipravil Michael MeliSek, ekonomicky reditel
festivalu. Se skromnosti sobé vlastni ho nazval:

MELISKUV KRALIK V PELISKU

Potrebujeme: Krélika nejlépe di-
vokého, slanina, syrové oloupané
(o8krabané) brambory, smés Ha-
lali, divoké kofeni (jalovec, nové
kofenli, cely pepf, bobkovy list, ty-
mian), stl, maslo na vymazani.

Postup: Krélika viozime s divo-
kym kofenim do ,papinaku*
mirné osolime a nechame vafit.
Mezitim si pfipravime brambory,
oloupeme, oSkrabeme je nebo
jen fadné umyjeme zdravou
slupku a nakrajime na kolecka
cca 1cm silna. Vysteleme jimi
maslem vymazanou sklenénou
zapékaci formu. Na brambory
opatrné naklademe slaninu a za-
sypeme ji smési Halali, na ni do
JpelisSku“ poklademe porce vy-

kosténého kralika, kterého opét
svrchu zasypeme smési Halali,
poklademe slaninou a na ni opét
kole¢ka brambor. Pfiklopime
maslem vymazanym poklopem,
dame do trouby a nechame péct,
dokud nejsou brambory ope-
¢ené. Jako pfilohu mGzeme po-
davat zelny salat s mrkvi.

Doporucené vino: Veltlinské ze-
lené 2001

Pozn.: Vyvar z kralika miuZeme
vyuZit jako polévku. Staci jen na-
krdjet listy porku nasikmo jemné
nudlicky, které vioZime do polév-
kové misky a zalijeme horkym
vyvarem a jako pfilohu opéct
platky housky.
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