
V příjemném interiéru
v prvním patře budovy vám
nabídnou jak něco malého
k vínu, včetně klasického
chleba se sádlem, tak i chuťo-
vě zajímavé kreace. Jiří Doče-
kal, který Znojemskému sklíp-
ku v Šatově „vládne" od začát-
ku letošního roku, říká, že
největší úspěch u hostů mají
z bohaté nabídky candát
a kachní játra. „Jídelníček se-
stavujeme tak, aby jídla chu-
ťově ladila s nabízenými víny
a vzájemně se doplňovala.“ Dá
se říci, že zde nenásilně
a v praxi předvádějí, jak správ-

ně snoubit jídla s víny. Proto
jsme tentokrát i my po kon-
zultaci s Jiřím Dočekalem ke
každému jídlu vybrali víno,
které dle našeho názoru
s předkládaným pokrmem
nejlépe ladí. Ten,  kdo se chce
naučit o víně víc a rozeznávat
zvláštnosti jednotlivých od-
růd, má možnost zúčastnit  se
tady každou poslední středu
v měsíci večer řízené degusta-
ce. Svá vína zde představují
a komentují přední odborníci
Znovínu. ●

LIBOR ŠEVČÍK
libor.sevcik@economia.cz

25M A G A Z Í N  H O S P O D Á Ř S K Ý C H  N O V I N

J Í D L Oin.ihned.cz/jidlo

Candát se sýrovou 
pikantní omáčkou

(1 porce)
● 200 g candáta
● 20 g sýru Apetito
● 20 g mléka
● 15 g hladké mouky
● koření na ryby
● sůl
● chilli koření
● pepř
● olej

Očištěného candáta na-
porcujeme, osolíme, oko-
řeníme, obalíme v hladké
mouce a zprudka opeče-
me na oleji. Do výpeku při-
dáme mléko, sýr a podle
potřeby omáčku dohustí-
me světlou jíškou, ochutí-
me pepřem a chilli koře-

ním. Podáváme s vařeným
bramborem.

Sklepníkův sýrový špíz
(1 porce)
● 80 g uzeného sýra
● 80 g domácí klobásy
● 40 g cibule
● tuk na smažení
● obalovací směs 
se sezamem

Sýr nakrájíme na kostky,
klobásu na kolečka a cibu-
li na větší kusy. Postupně
je napichujeme na špejli,
špíz obalíme v sezamové
směsi a osmažíme dozlato-
va. Podáváme s bramboro-
vými kari plátky, opečeným
bramborem nebo hranolky.

VAŘTE S NÁMI
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