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Fondue a Wiener Schnitzel

PRO SVYCARSKO JE TYPICKY ROZTAVENY SYR, PRO RAKUSANY VIDENSKY RIZEK

Piedevsim v Rakousku narazime na jidla, ke kterym se hrdé hlasi
i klasicka ceska kuchyné. Jak by také ne, kdyz ve vétsiné bohatsich videriskych domacnosti
varily za cisafe pana kucharky z Cech ¢ z Moravy.

cich v centru Vidné vam Kklidné daji

LJpravy“ videnisky fizek z dotenka roz-
klepané veprové kotlety. Spravny Wiener
Schnitzel musi byt ovsem z telecitho a musi
byt nejméné pres pil velkého talife. Smazit
se ma na panvi na rozpusténém masle s tro-
Skou oleje, a ne ve fritéze, jak je uz i ve Vidni
zvykem.

Vyhledavanou pochoutkou jsou u nas opo-
vrhované pli¢ky na smetané. V Praze je umél
délat skute¢né vynikajici Josef Vladar. Tak
nezbyva nez si je dat pod oznacenim Salon-
beuschl.

B ohuzel uz i ve vyhlasenych restaura-

Kam na nejlepsi koleno?

Prakticky vSechna rakouska jidla jsou vzdy
tak trochu odnékud. Typicky a oblibeny gu-
148 ma ptvod v Madarsku. Na ten viderisky
najdete recept v rubrice Vaite s nami. Poda-
va se s typickym ¢eskym houskovym knedli-
kem. Ve Vidni pripravuji také gulas fiakristd,
do kterého se pridava i koriské maso a je za-
hustény rajcatovym protlakem.
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Mnohde v Rakousku na tabulich pted hos-
podou uvidite napsano, Ze maji gulas uz den
¢i dva odlezely - to je totiZ nejlepsi. U nas by
takovy restauratér hned dostal tu¢nou poku-
tu od hygienikt. Nékdy jsme totiZ k predpi-
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Dalsi oblibenou specialitou Raku$anu je
Tafelspitz. Je to dobie uvaiena hovézi $pic-
ka, kterd se na jazyku jen rozpada — ne ne-
rozkousatelny vyschly kus masa, jak je
mnohdy prezentovana u nas. Vaii se pomalu
s mnozstvim zeleniny a s morkovymi kostmi
(kde je jich u nas konec!).
Néco podobného povazuji za
lahtdku i Francouzi pod po-
jmem pot-au-feu. Tafelspitz se
podava s kienem. Popularni je
také rosténa Esterhazy, jez
vznikla v Rakousku pro hrabé-
te Esterhazyho. Nejlepsi pece-
né veprové koleno pak maji
v Pratru U Kolaiika.

Zapomenout nesmime ani na
Sacher dort. Na ten se musi po-
chopitelné do hotelu Sacher,
ktery mu dal jméno. Donedav-
na ho tam piipravoval rodak
z VySkova. Jeho tajemstvi spo-
¢iva v merunikové marmeladé,
kterou je pomazan v fezu.
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