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Jahodova polévka s viderniskou cibulkou

obmeénovat jidelnicek. Potada-
me nejruznéjsi ¢trnactidenni
tematické nabidky, jako je pra-
vé ted ta jahodova. Podle sezo-
ny jsou to zabijaCkové a zvéfi-
nové hody, méli jsme dny
chiestu a rebarbory, na pod-
zim budou husy a kachny.
Kazdy mésic pripravime dny
francouzské kuchyné a vin —
Tour de France. Na kazdou se-
stavime dvé menu z urcité ¢as-

ti Francie a k nim doporu¢ime
vina z p¥islusné oblasti. Prvni
budou od 20. — 21. Cervence
vénovany Provensalsku. V nasi
nabidce pochopitelné nechy-
béji rizné tpravy téstovin a ri-
zota. Vafime mezindrodni
i klasickou ceskou kuchyni
pod znackou staroceské speci-
ality, ¥ikd Jan Pycha. @

LIBOR SEVCIK
libor.sevcik@economia.cz

Candat na jahodovo-ananasovém ragi
s limetkovymi placickami

Jahodova polévka s videnskou cibulkou
4 porce
® 300 g jahod
® 150 g zimni cibule
® 100 g brambor
® 100 g maésla

® 200 ml drabeziho vyvaru
® 400 ml mléka

® cerstva bazalka

@ sl bily pepr

Na mésle nechame zesklovatét najemno nakrajenou cibulku. PFi-
dame na platky nakrajené, oCisténé syrové brambory a omyté
prekrajené jahody. Zalijeme vyvarem a rozdusime. Poté povolime
mlékem a pfivedeme k bodu varu. Dobfe rozmixujeme a precedi-
me. Podle potreby rozfedime mliékem nebo smetanou, dochutime
soli a peprem. Podavame s trochou uslehané, neslazené Slehac-
ky a sypeme vétSim mnozstvim smazené videnskeé cibulky a list-
ky cerstvé bazalky.

Candat na jahodovo-ananasovém ragi
s limetkovymi placickami
4 porce

® 600 g candata ® 50 g cukr krystal

® 300 g ananasu ® 1 limetka
® 200 g jahod ® sul, bily pepr
® 100 g rybiho fondu ® 1 Salotka

® 150 ml aromatického bi-
Iého vina (kalifornské,
australské)

® 60 g hladké mouky

® 100 g mésla

® 50 g cerstvé smetany

® 10 listku cerstvé maty
peprné

Vykosténa a omyta filatka z candata osolime, opepiime, poka-
peme limetkovou Stavou a obalime v hladké mouce. Zprudka
opeceme na masle a nechame na rostu v troubé dopéci. Ve vy-
peku osmahneme nadrobno nakrajenou Salotku s kostkami o¢is-
téného Cerstvého ananasu, podlijeme rybim fondem a vinem
a zredukujeme. Takto pfipraveny zaklad zahustime cerstvou sme-
tanou a dochutime soli a bilym peprem. Na rozpusténém cukru
rychle prohodime na Ctvrtky pokrajené jahody, zastfikneme li-
metkovou Stavou, osolime a opepfime. Nechame chvilku odstat
a jahody nam zacnou poustét hustou Stavu. Okamzité serviruje-
me ananasové ragl, které dekorujeme pfipravenymi jahodami
tak, Ze ¢ervena Stava nam utvoii mramorovani. Navrch klademe
candata, a hojné posypeme nudlicCkami pokrajené Cerstvé maty.
Jako pfilohu podavame limetkové placicky.

Limetkové placicky:

® 250 g mékkého tvarohu
® 100 g polohrubé mouky
® sul

® bily pepr

® strouhana kura z jedné li-
metky (pouze zelenkava
cast bez bilého podlozi)

® maslo na peceni

Tvaroh dobfe promichame s moukou, dochutime soli, pepfem
a ovonime limetkovou klrou. Z takto pripraveného tésta tvorime
placicky, do kterych utvofime na povrchu jemné ryhy a po obou
stranach dozlatova propeceme na rozpusténém masle.
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