IN_26

23.6.2006 13:01 Strénka 23

FOTO: ARCHIV

iy

—4—

JIDLO

in.thned.cz/jidlo

Mlynii na dyiiovy olej je v celém Styrsku jenom tficet.

nebo na téstoviny a mate jidlo uplné jiné
viné a chuté, nez bézné znate.

Z lesii, vod a strani
Nenajdete zde Zadné jehnéci kotletky z No-
vého Zélandu, moiské potvory z Tichého
oceanu, husi jatra a syry z Francie a suSenou
Sunku z Italie. Ve spravné Styrské restauraci
je vSe z mistnich zdrojti. Ovecky, kozy i kra-
vy se pasou po okolnich kopeccich, pstruzi
a candati jsou v kazdé prithodné vodé, v hlu-
bokych lesich je dostatek zvériny a o kurata,
slepice, kachny, krity ani husy neni nouze na
Zadném statku.

Ochutnat bohaty vybér mistnich syrt roz-
hodné stoji za to. Tatarak z pstruzich filatek
je lepsi nez z lososa a o suSené jeleni kyté,

nakrajené na prahledné platky, ani nemluve.
Kdo chce skute¢né hieSit, pochutnd si na
skvélych Kklobaskach, jitrnicich a jelitech,
propeceném bticku, husim sadle se Skvarky
¢i pékné propeceném veprovém kolinku.
A sulciky. A pastiky. A husi jatra... K dochu-
ceni nakrajena Cerstva pazitka, cibulka, p6-
rek, petrzelka, kerblik. Jako priloha rtzné
upravené brambory, ¢oc¢ka, hrach, fazole, na
jare pochopitelné chiest. A dokonaly vybér
skvélych domécich chlebt s kiupavymi kir-
C¢i¢kami. Vyuzije se zde vSech dart piirody
pretvorenych v dokonalé pochoutky. Dokon-
ce tu umi udélat sésik i z jasminu, kdyZz zrov-
na kvete.

Neni divu, Ze se v kazdé malé vesnicce
dobi‘e uzivi nékolik penziond s vlastnimi hos-
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Kachni prsa s karamelizovanou
zeleninou

4 porce

* 4 kiehka kachni prsa * kofenici smés z no-
vého koreni, maty, anyzu, koriandru, chilli,
soli a pepre 1/8 litru Eerveného vina * Stava
Z jednoho pomerance ¢ 1 IZice rajcatového
protlaku * 400 g nakladané dyné ¢ 400 g cu-
kety » 50 g hrozinek  Cervend, zelena a Zluta
paprika ® IZice cukru * [Zice balsamika
Kachni prsa ope¢eme pfi 180 °C na rozpale-
né panvi ze véech stran, pfidame smés kore-
ni. Prsa dope¢eme a vyndame. Do panve pfi-
dame vino, rajcatovy protlak, pomerancovou
Stavu, dle chuti dosolime a opepfime, pfida-
me cukr a balsamico a nechame karamelizo-
vat. Na panvi orestujeme zeleninu nakrajenou
na kousky. Dame na talif a ozdobime karame-
lizovanou Stavou.

pudkami a predevsim vlastnim vinem. Jizni
Styrsko je proslavené skvélym Sauvignonem.
Chardonnay tady tikaji Morillon, ale nejzaji-
maveéjsi vinnou specialitou, kterou nikde jin-
de nemaji, je vino zvané Sil-
cher. Dél4 se predevsim jako
ruzak. Je z modré odrady ofi-
cialné nazvané Blauer Wild-
bacher a délaji z ného i Cer-
vené. Rizova vsak prevazuji
a dokonce jsou z ného k do-
stani i razové sekty. Takovy
dousek po ranu ovSem pro-
budi i mrtvého. Na prvni na-
piti je totiz Silcher takika
Cista kyselina. OvSem kdyz
jim zapijite to kolinko, bu-
¢ek, Zebirka..., jde to skvéle
dohromady. Predci, bez slozi-
tych degustaci, dobre védéli,
co se s ¢im doopravdy nejlé-
pe snoubi. B
LIBOR SEVCIK
libor.sevcik@economia.cz

Hned po vylisovani
se dyrovy olej ochutnava
namocenou bagetou.
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