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vykoupejte a kartackem ocis-
téte ulitu. Omyté a vykartaco-
vané je vhodte do vafici vody
a po chvili vidlickou vytdhnéte
nozic¢ku i obsah ulity. Od¥{z-
néte Cerny zatoCeny koneclek
a dejte do misky. Kousky pro-
solte a proplachnéte. Soleni
a oplachovani nékolikrit zo-
pakujte. P¥ipravené kousky
potom vlozite do masového
vyvaru s kofenovou zeleninou
a na mirném ohni dusite dvé
az t¥i hodiny. Mezitim dokon-
Cite oCistu ulit. Mékké kousky
masa vyndate a do Cistych ulit
kapnete trochu vyvaru a p¥i-
date jejich uvarenou pavodni
napln. Ulitu utésnite slanym
bylinkovym mdslem pf¥i jehoz
ptipravé neSetiete Cesnekem.
Mizete do néj pfidat i naseka-
nou petrzelovou nat nebo est-
ragon.

Ulity ulozite otvorem nahoru
na plech, zajistite je proti pte-
vraceni a v troubé pti 150 °C
Sest az osm minut zapecete. Po-
déavate je horké, labuznici si do
naplnéné ulity mohou kapnout
pro zjemnéni jesté konak.

V restauracich k takto pti-
pravenym $nekiim podavaji
specidlni klesti¢ky na uchope-
ky, kterymi z ni masicko vy-
loupnete. U jiz zminéného
Vladate délaji i vynikajici $ne-
¢l 3piz.

Zaby jako kure

S Zabimi stehynky je to jed-
nodussi. Stehna maZete prosté
smazit v klasickém trojobalu
nebo jenom obalené v mouce
s trochou papriky ¢i dusit na
masle nebo olivovém oleji.
Chutnaji jako jemné kufeci,
a kdyZ jsem jich kdysi s chuti
ve Francii spotadal Sest pard,
hrozila mi moje spole¢nice ne-
névidéjici podobné experimen-
ty, Ze mne uda ochranctim p¥i-
rody za zkonzumovani celé
chranéné populace.

Je po racich

O ¥i¢nich racich, kterych
u nas byly jesté pfed néjakymi
tficeti Ctyficeti lety plné poto-
ky, se radéji zminovat nebudu,
protoZe ty jsme sice nevyjedli,
ale taktka vyhubili chemizaci
zemeédélstvi. UzZ se vsak blyska

na lepsi Casy a tak se snad do-
¢kdme, Ze budou opét legalné
lovitelni jako v sousednim Pol-
sku. Zatim se k nam pravé od-
tud dovézeji. Dal§im zdrojem
jsou zemé byvalého Sovétské-
ho svazu.

Skeble z obchodu

TotéZz v domdcim provedeni
plati o Skeblich, ¢ili muslich.
Ty vSak lze uz Cerstvé koupit
v nékterych supermarketech.
Cerné slavky sice pochazeji
z mote, ale slavka jedld byvala
hojné zastoupena i v nasich fe-
kach, potocich a rybnicich. P¥i
jejich p¥ipravé musime davat
dvakrat dobry pozor. Poprvé
pti koupi. Neberte ty, které
jsou oteviené. Podruhé pii te-
pelné kuchynské upravé. Vy-
hodte bez milosti naopak ty,
které se neoteviely. Moznosti,
jak je pripravit, je nepocitané.
Naptiklad vyborné délaji na
pivé v prazské restauraci Les
Moules. Nejjednodussi je pec-
livé ocisténé a dob¥e proplach-
nuté musle nasypat do hrnce
virelé vody s bilym vinem, petr-
Zelovou nati, bobkovym listem,
tymidanem a trochou pepfe.
KdyZ se musle otevfou, dime
je na tali¥ a jedlici si je sami vy-
dlabavaji ze skofapek. Zakusu-
je se k nim bily chleba a zapiji
se suchym bilym vinem.

LIBOR SEVCIK
libor.sevcik@economia.cz
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Zabi stehynka smazZena v pivnim tésticku

(pro 4 osoby)

® 12 parl Zzabich stehynek
(cca 1,5 kg)

® 1 | mléka na vymaceni ste-
hynek

® Spetka bilého pepre

® Spetka mleté piskavice (rec-
ké seno)

Zabi stehynka nechame jeden den v chladu vymacet v mléce (po-
kud vadi pro nékoho specificka chut). Pred pfipravou je oplach-
neme studenou vodou a osusime v utérce. Lehce osolime a opep-

fime a nechame par minut odl

ko na obalovani. Svétlé pivo smichame se smetanou, vejci a hlad-
kou moukou a umichame na hladké tésticko. Okorenime piskavi-
ci a dle chuti osolime. V hlubSim kastrolu nebo fritovacim hrnci
rozpalime olej na cca 150 °C. Osu$ena stehynka poprasime hlad-

kou moukou a namacime je v

dame do rozpaleného oleje a velmi pozvolna smazime do zlatova.

Potom je vyjmeme a nechame
davame s Cerstvou bagetou a
AC jsou smazena v tésticku z
suchym bilym vinem.

Stehynka pripravil a recept sepsal Jan Prasek,

Sneky upravil Martin Janousek, $éfkuchar restaurace

fezy limetky.

® 20 g soli

® 2 dcl sveétlého piva
® 1 dcl smetany

® 3 vejce

® 250 g hladké mouky
® olej na smazeni

® 1 limetka

ezet. Mezitim si pfipravime téstic-

pivnim tésticku. Obalena je vkla-
okapat od prebytecného oleje. Po-

piva, nejlépe chutnaji s kvalitnim

Séfkuchar prazské Klasterni vinarny.

Les Moules v Praze.
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