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K dispozici je v suterénu vi-
niarna a predevsim v téchto
dnech intimni zahradka v klas-
ternim vnitrobloku. Sem ne-
doléhd ruch mésta, najednou
jste ve svéte, kde i ¢as ma jinou
dimenzi.

Dusi celého projektu je Da-
niel Struna, ¢lovék z rodiny,
kde se kuchafské mistrovstvi
predavd z generace na genera-
ci. ,S S$éfkuchaiem Janem
Praskem dbame na to, aby ma-
ximum potravin, které p¥ipra-
vujeme, bylo cerstvych. Uz
mame svého dodavatele kozich
syrd, Lubose Vohralika z Holi-
ce, ktery nam dodava i Cerstvé
kizlec, Cerstvé kiepelky od Ji-
tiho Tomdanka z Mrdkotina,
mame vlastni zvéfinu a hleda-
me dal$i kvalitni producenty
masa a zeleniny.“ Daniel Stru-
na by byl rad, kdyby opét plati-
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Knedliky s boriivkovym Zahourem

lo, Ze nejlepsi okurky jsou zno-
jemské, zeli z K¥imic, cibule ze
Vsetat a tak dale. Dokonce
i dnes znovuobjevovany chiest
se na cisafsky dvar do Vidné
vozil od nés. ,Je hloupost vy-
klizet pozici a pFizptsobovat se
globalnim firmam, kdyZ origi-
nalita je pravé v jidlech skutec-
né domacich z domécich suro-
vin. To dnes skute¢ni znalci
objevuji a vyhledavaji v§ude ve
svété a dokazi si toho vazit.
Snazime se vyhybat primyslo-
vé vyrdbénym piipravkim
a polotovartim. U nés dostane-
te i zdanlivé obyCejnou rajskou
takovou, jakou délaly nase ba-
ptipravu, nékteré Cerstvé vyu-
Cené kuchafte to ani neucili, ale
vysledek stoji zato.“ @

LIBOR SEVCIK
libor.sevcik@economia.cz

Tasticky z listového tésta pInéné kozim syrem,
podavané hruskovou omackou

Knedliky s borivkovym Zahourem
pro 4 osoby

® 250 g mékkého tvarohu
® 250 g varenych brambor
e 2 vejce
® 250 g hrubé mouky
® 2 rohliky
® spetka soli

Na Zahour potrebujeme
® 0,4 | smetany
® 400 g bortvek
® 100 g piskového cukru (Ize nahradit medem)
® 100 g masla
® 80 g hladké mouky
® spetku mletého muskatového orisku

Tvaroh a brambory prolisujeme hrubym sitem do misy, pridame
vejce, hrubou mouku a Spetku soli. Zpracujeme na kompaktni
tésto. Pridame na kostky nakrajené Zemle, opecené do zlatova
v troubé. Rukama namacenyma do hrubé mouky vytvarujeme ku-
laté knedliky, o néco mensi, nez jsou tenisové micky. Knedliky
vlozime do vafici vody a vaiime, nez vyplavou na povrch. Poté va-
fime jeSté dalSich pét minut. Pro kontrolu jeden vyndame, roz-
krojime naptl, a pokud je i uvnitf uvareny, knedliky ihned vynda-
me do maslem vymazaného pekacku, aby se neslepily. Na talifi je
krajime na pul a prelijeme bordvkovym Zzahourem.

Zahour uvafime tak, Ze, v kastrllku rozpustime 80 g masla, pfi-
dame hladkou mouku a pfipravime svétlou zasmazku. Zasmazku
zalijeme smetanou, radné proslehame metlickou a za staleho mi-
chani (velmi se pripaluje) svafime na zahoustlou svétlou omacku.
Pridame piskovy cukr, nechame prejit varem a prisypeme borGv-
ky a muskatovy ofiSek, lehce zamichame a jiz vice nevarime. Po-
kud je omacka malo sladka, dle chuti dosladime.

Nadivané krepelky s jalovcovo-rybizovou omackou
pro 4 osoby

® 8 krepelek ® 300 g kastanového pyré

® 20 g soli e 2 vejce
® Spetka rozmarynu (ne mle- @ 250 g masla
ty) ® 200 g cibule
® Cajova IZicka jalovcovych bo- @ 200 g cerstvého rybizu
buli (nebo stejné mnoZstvi kom-
® Spetka mletého kardamonu potu bez nalevu)

® 1 rohlik ® 2 dcl cerveného vina.
Krepelky radné omyjeme a ocistime od zbytku peficek, osusime
papirovou utérkou, osolime a okofenime Spetkou rozmarynu
i brisni otvor. Nechame je odlezet asi 30 minut. Mezitim pripravi-
me nadivku. Pl kostky masla vySlehame se dvéma Zloutky, Spet-
kou kardamonu a Spetkou soli. Do naslehané hmoty pfidame kas-
tanové pyré, lehce zamichame. Z bilki naslehame pevny snih
a zemli nebo rohlik nakrajime na jemné kostky, které osusime ve
vyhraté troubé na 180 °C. Do kastanové hmoty velmi opatrné za-
michame snih z bilkl, kostky Zemle a nadivkou naplnime krepel-
ky. Na pekacku rozpustime zbylé maslo, pfidame na platky kra-
jenou cibuli, bobule jalovce, lehce osmahneme, viozime krepelky
a dame do trouby vyhraté na 180 °C. Peceme za stalého podlej-
vani ¢ervenym vinem do mékka, tj. asi 30 — 40 minut. Krepelky
do pekace vkladejte vzdy prsicky doll, aby maso bylo radné stav-
naté. Po upeceni krepelky vyndejte z pekacku a ulozte treba
v kastrlku na kraji trouby, aby zdstaly teplé. Stavu z pekacku
propasirujeme pres jemné sitko do hrnku, nechame prejit varem
a pridame rybiz. Vice jiz nevafime. Krepelky na talifi oméackou
podlévame, aby vynikla jejich zlatava kurka. Jako pfiloha jsou
nejlepsi pecené brambory ve slupce.

Na zapiti kiepelek je nejlepsi dobré rizové vino, napr. z Argentiny.
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