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VARTE S NAMI

Choucroute (Sukrut)
(10 porci)
® 1 kg veprového kolena

bez kosti
® 0,4 kg uzeného blcku
® 0,4 kg veprové kotlety
® 0,3 kg tucnéjsi klobasy
® 0,3 kg bilé klobasy
® 0,2 kg parku
® 0,8 kg kysaného zeli
® 0,3 kg brambor
® 0,5 | bilého vina
® 7 bobkovych listu
® snitka tymianu
® 15 hrebicku
® 10 bobuli jalovce
® 30 g soli
® 30 g pepre

Maso dame vcelku péct
v pekaci s kofenim, kdyz
je zpola upecené, pridame
zeli, brambory a vSe zalije-
me vinem. Deset minut
pred dokoncenim pridame
propéct uzeniny. KdyzZ jsou
brambory mékké, vyjme-
me kusy masa a nakraji-
me je na platky. Do stfedu
hlubokého talife dame
brambor a kopecek zeli
a obloZime ho masem,
uzeninami a klobasami.
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Fipravit typickd jidla na-
Prodnich gastronomii neni

paradoxné uz tak jedno-
duché, jako tomu bylo v dobé,
kdy takika nikdo nikam ne-
smél. Dnes jsou mlsni lidé zce-
stovali, a proto se nedaji jen tak
osalit cizokrajné znéjicimi na-
zvy. Martin Hoffmeister, maji-
tel stejnojmenného prazského
hotelu, takové akce ptipravuje
se svym $éfkucharem Patrikem
Docekalem pravidelné. Letos se
vydali ptimo do kolébky mo-
derni gastronomie — Francie.
Dokazuji svym hosttm, Ze neni
néjakd jednotnd francouzska
kuchyné, ale oblast od oblasti
nabizi néco jiného, originalni-
ho a zajimavého.

Kazdy mésic tak predstavuji
nékterou z typickych fran-
couzskych oblasti. A co by bylo
dobré jidlo, natoz z Francie,
bez vynikajiciho francouzské-
ho vina. Neponechali nic na-
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hodé a po sestaveni typického
regiondlniho menu také vzdy
pozvou poradce v oboru vina
Hynka Vicha, ktery dlouho Zil
ve Francii. Navic zastupuje
francouzskou organizaci a ma
po celém svété za kol propa-
govat pravé francouzskou gas-
tronomii a ndpoje. Spole¢né

pak k jidlim vybiraji to nej-
vhodnéjsi vino.

ZucCastnili jsme se vybérové-
ho sezeni pii pfipravé menu
pro dny Alsaska a Lotrinska.
,Nasi snahou je k jednotlivym
vinlm vybrat vino, které
umocni a podtrhne zazitek
z jidla,“ ¥ikd Hynek Vich. ,Ono
se snadno fekne, tohle vino je
vhodné k bilym mastm. Jenze
Zadné univerzalni bilé maso
neexistuje. Mize byt pecené,
silné ko¥enéné, s omackou
nebo smazené. Vybér vina po-
tom zavisi pravé na upravé
masa. Nasi snahou je vybrat
vino tak, aby se s jidlem vza-
jemné pozitivné ovliviiovalo
a umociniovalo kulina¥sky zazi-
tek. Treba proteiny, kterych je
hodné v tmavych masech
a zveFiné zaobli 1 agresivnéjsi
tfisloviny Cerveného vina. Pro-
to je tieba si pti vybéru vina
uvédomit senzorické vztahy.
Hlavni je podtrhnout vzijem-
nost chuti a vini, a co nejvice
tak umocnit pozitek z jidel
a vina.”

Uz zaCatek s cibulovym kola-
¢em nebyl jednoduchy, protoze
vybrat vino k cibuli neni tak
jednoduché. Zvitézil alsasky
Tokay pinot gris 2001 od Pfaf-
fenheima. Vino pékné zaoblené
avsak svézi, které ptijatelné do-
minuje nad cibuli a dohroma-
dy s kolacem vytvoti péknou
predehru. Je zvlastni, Ze Fran-
couzum, ktefi dasledné dbaji,
aby nikdo nezneuzival ndzvy
jako Cognac ¢i Champagne vi-
bec nevadi pouzivat nazev To-
kay, ktery nemad s tokajskym
vubec nic spole¢ného.

Ke krali¢imu fezu s vynikaji-
ci karotkovou oméackou Hynek
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