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HOUBOVE RAVIOLI SE
SYREM RICOTTA

® hladka mouka

® vejce

® sul

® pepr

® lisky

® hriby

® maslo

® Cerstvy rozmaryn

® neloupany strouzek cesneku
® syr ricotta

® Cerstva paZitka

Postup pfipravy: Z mouky
a vajec pfipravime tuzsi tésto na
ravioli. Vyvalime ho na velmi

tenky plat a nakrajime na Ctve-
recky 6x6 cm. Na kazdy ctvere-
Gek dame ricottu dochucenou

soli, pepfem a sekanou pazitkou.

Teésto pfehneme na polovinu, pl-
néné ravioli budou mit trojuhelni-
kovy tvar. Trojuhelnicky vafime

v osolené vodé asi 1 minutu.
Na maésle lehce orestujeme
strouzek ¢esneku a Cerstvy roz-
maryn, pfidame pokrajené
houby a v&e restujeme, dokud
houby nezméknou. Dochutime
soli a pepfem, vyjmeme ¢esnek
s rozmarynem, pfidame horké
varené ravioli a jesté vSe kratce
orestujeme.

SRNCIi CARPACCIO
S MALYM SALATEM
A ROZMARYNOVYM
OLEJEM

® ocisteny srci hibet

® olivovy olej

® olej z vlasskych orechli
® rozmaryn

® sl

® pepr

® hoblinky parmezanu
® rukola

o frissée

® lola ropssa

® Cerstva bazalka

® mlada feficha

Postup pfipravy: Vykostény
srnéi hibet okofenime a rychle
opeceme po vSech stranach na
oleji. Zabalime do folie a Sokové
zmrazime. Smichame jeden dil
oleje z vlaSskych ofechu a dva
dily olivového oleje, pfidame
rozmaryn a smés nechame mi-
nimalné 24 hodin v uzaviené
nadobé v lednici. Zmrazeny
srnéi hibet nakrajime na nare-
zovém stroji na velmi tenké
platky, které skladame vedle
sebe na talif. Ochutime rozma-
rynovym olejem, ozdobime
smési bylinek, salatd a hoblin-
kami parmezanu.

JABLKOVY KOLAG
S VANILKOVOU OMACKOU

@ hladka mouka

® cukr moucka

e 1 vejce

o 1 sacek vanilkového cukru
® maslo

® rybizovy dzem

® cukrarskeé piskoty
® pudinkovy prasek
® mléko

o Cerstva jablka

® hruba mouka

® cukr krupice

® skoricovy cukr

Postup pfipravy: Napred si pfi-

pravime korpus z lineckého tésta.

Tésto udélame z hladké mouky,
cukru, vajec a masla, dame do
vymazané kolacové formy a upe-
¢eme. Na vychladly korpus na-
mazeme rybizovy dzem, naskla-
dame piskoty a zalijme
pudinkovym krémem. Na néj na-
skladame cerstva, na platky na-
krajena jablka a zasypeme je
drobenkou se skofici. VSe zape-
¢eme a podavame teplé.
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Houbové ravioli se syrem ricotta

- o lahtidku. Lesni zvér se ne-

krmi Zaddnymi kostnimi
mouckami ¢i zahnivajici si-
1aZi, Zere to, co ji chutna,

a proto ma jeji maso dietolo-
gicky pro organismus daleko
lepsi sloZeni, nez béZna cer-
vena masa.

Kdo by ostatné neznal za-
jice ¢i srn¢i na smetané,
stejky z mladé lariky, pece-
ného bazanta, zvérinové
pastiky. Zvérina patfi na
nas jidelni¢ek odnepaméti
a je jidlem v nasich konci-
nach doslova tradi¢nim.
Dnes jsme na ni zasli do
restaurace La Rotonde
prazského hotelu Radisson,

kde $éfkuchaft Jifi Stift pri-
pravil mésic zvérinovych
specialit. Zdejsi restaurace
se stala absolutné nejlepsi
v hodnoceni rocenky Gur-
man 2002, coZ je vybér 296
prazskych a 83 ¢eskomo-
ravskych restaurantt, které
nezavisle hodnotilo 456
hodnotiteltl. Tady skute¢né
nehrozi, Ze dostanete néco
jiného, nez co si objednate.
Nechali jsme Jiff Stifta vy-
brat podzimni menicko,
které predstavujeme na fo-
tografiich i s popisem

v rubrice Vafte s nami. @
Libor Sevéik
libor.sevcik @ economia.cz

Srnéi carpaccio s malym salatem a rozmarynovym olejem
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