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JibpLo

notéce je zastoupeno na 800
druhti vin pfedev$sim z doma-
cich vinic. Bil4, razova, Cerve-
n4, suchd, polosladka i sladka,
ledova a sldmovd, pozdni shéry
a bobulové vybéry od téch nej-
lepsich slovinskych vinaft. Za
zminku urcité stoji vina od
pana Curina nebo z rodinnych
vinohradt Kristanéi¢a, leZicich
na hranici s Italii. Pochopitelné
zde nechybéji ani slovinské
sekty, z nich tfeba Zlata rad-
gonska penina rozhodné stoji
za ochutnani. Dnes uz unikatni
kuriozitou je Vlassky ryzlink
(Laski rizling), kterého bylo na-
lahvovano 23. listopadu 1990,
tedy v den vyhlaseni prvni slo-
vinské astavy, 1313 Cislovanych
lahvi. K piti uz sice moc neni,
protoZe je za zenitem své Zivot-
nosti, ma vSak cenu predevsim
historickou a ve Vinotéce si ho
pochopitelné velmi povazuji.
Na jidelnicku nechybi nic
z toho, co zemé, lesy, vzduch
avody Slovinska k jidlu nabize-
ji. Majitel Vinotéky Simon Br-
desko chce svym piitelim
a hostiim nabidnout to nejlep-
8i, co je na trhu. Mo¥skymi ry-

bami a raky pocinaje ptes nej-
ruznéjsi zeleninu, syry, jehné-
¢i, drabezi, veprové, teleci
a hovézi az po pestry vybér zvé-
finy. Masa marinovana, pece-
nd, smazend, uzend. Nechybi
pochopitelné vynikajici mistni
suSend Sunka — priut. Stejné
jako v sousedni Italii i v Chor-
vatsku vam sice budou tvrdit,
Ze jejich prsut je ten nejlepsi,
ovsem slovinsky, pochazejici
z Istrie, je skute¢né ttida.
Neda se vsak ¥ici, Ze zdejsi
kuchyné je ryze slovinskd, pro-
toze takovd, pri vsi tcté ke Slo-
vincim, ani v néjakeé ryzi podo-
bé neexistuje. Vychdzi sice
z domadcich surovin a receptt,
ale je vlastné hlavné stfedo-
mo¥ska, se v§im, co k tomu
patfi. VCetné olivového oleje,
jiz zminéného prsutu, syra, té-
stovin, mouénikd a dpravy ji-
del. Co ji odliSuje, je vliv Ma-
darska. Pravé ta CGast stfedo-
moftské kuchyné trosku Smrc-
nutd madarskou, ji rozhodné
po chufové strance neni vibec
na $kodu. Ba naopak. °
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VARTE S NAMI

Kosuta a skutin Strunkelj
Srnéi s knedlikem

(1 porce)

® 200 g srnci kyty

® 0,2 | hustého zvérinového
vyvaru

® brusinky

Ze srnCi kyty odkrojime dva filety a lehce je naklepeme. Osolime,
opepfime a na olivovém oleji je z obou stran rychle opeéeme a za-
lijeme hustym zvéfinovym vyvarem a kratce podusime. Maso vy-
jmeme a do Stavy pfidame cervené vino a brusinky. Za stalého mi-
chani nechame lehce prejit varem. Na talif dame platky masa, kte-
ré prelijeme horkou omackou. Pfidame pulku oloupané hrusky. Do
dulku po jadrinci dame kopecek brusinek. Podavame s houskovym

knedlikem.

® 1/2 hrusky

® 0,1 | cerveného vina
® sul

® pepr
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