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Pii nutné tepelné tpravé je tieba dbat na
to, aby maso, které ma prirozeny nedostatek
tuku, nevyschlo a neztvrdlo. Proto se obalu-
je ¢i Spikuje slaninou. Pdjde vam to lépe,
kdyz nakrajené kousky slaniny pred Spikova-
nim zmrazite. Na druhou stranu Spikovani
mitiZe pro nékoho aZ piili§ ovlivnit originalni
chut zvériny.

Pii zpracovani zvéfiny je tfeba dale dbat
na to, aby tepelna Uprava byla dostate¢né
dlouha a vydatna. Jenom tak zajistime, Ze bu-
dou znic¢eny vSechny piipadné choroboplod-
né zarodky, které by se ve zvériné mohly vy-
skytnout. Zakladni pravidlo 1ika, Ze zvéfina
by méla mit pii kuchyriském zpracovani ve
stiredni ¢asti alespon po deset minut teplotu
minimalné 80 °C.

U zvéfiny plati jeSté vic neZ u ostatniho
masa, Ze by méla pied pouzitim v kuchyni
dozrat. I u hovéziho tieba feznici doporucuji
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pockat si az do druhé poloviny jeho zaruc¢ni
doby. Zvérina by se méla fadné odleZet, do-
konce se pro to pouziva nepiili§ libozvuény
termin zemfit. Opravdovi znalci tvrdi, Ze ta-
kovy zajic ¢i bazant jsou nejlepsi tésné pired
tim, neZ s nimi za¢nou ,hybat ¢ervi“...

Cerstvé zastfeleny baZant je totiZ témér
nepozivatelny. To samé jde Fict o perli¢ce
nebo divoké kachné. Nechavaji se proto asi
¢trnact dni vyvéseni, aby se maso zacalo roz-
kladat a svalovina zmékla.

Pokud mame prisun masa pfimo od spra-
telenych myslived, vime piesné, kdy bylo co
uloveno. V obchodech se muizZe stat, Ze nam
prodaji zajice v kizi ¢i bazanta s pefim, ktefi
uz byli pfedtim zmrazeni, coz jim na kvalité
rozhodné neptida.

Guru vSech gurmand a gurmett Jean Ant-
helme Brillat-Savarin (1755 — 1826) ve svém
stéZejnim dile Fyziologie chuti dokonce =

INZERCE

ILUSTRACNI FOTO: BLOOMBERG

w Varte s ndmi

Jeleni roastbeef
s Sipkovo-brusinkovou omackou

(Séfkuchat Marek Fidrmuc, restaurace Lvi
dvlr, Praha)

Odistény a odblanény jeleni hrbet (asi 1 kg)
svazeme kuchyriskym provazkem, aby drzel
tvar. Pfipravime si hust$i marinadu rozmicha-
nim bylinek (jalovec, rozmaryn, tymian, al-
véj) v panenském olivovém oleji. Cely hibet
dikladné potfeme marinadou, posypeme
hrubou mofskou soli, zabalime do potravi-
narské félie a ddme do chladu minimalné na
12 hodin (del$i ¢as marinace neni na zava-
du). Druhy den z masa odstranime fdlii,
zprudka ho na panvi opec¢eme ze véech
stran a dame péct do trouby vyhraté na asi
180 °C tak dlouho, az je vnitfni teplota upro-
stfed hibetu 40 °C (dle velikosti masa na
dobu 25 — 35 minut). Po upeéeni maso ihned
pfendame na studeny plech, nechame vy-
chladnout, odstranime provazek a krajime
dle moznosti na co mozna nejtenci platky.
Servirujeme se studenou Sipkovo-brusinko-
vou omackou a listy mladého $penatu ochu-
cenymi vyzralym balzamikovym octem.

Sipkovo-brusinkova omaéka (pro 8 osob)

Dostate¢né mnozstvi (dle potieby asi 0,25 I)
kvalitniho ¢erveného vina zredukujeme va-
rem na polovinu, pfi stalém varu vmichame
zhruba 300 g Sipkového dzemu a vafime az
do krémové tahlé konzistence. Potom pfisy-
peme asi 100 g ¢erstvych kanadskych brusi-
nek, nechame prejit varem a dame vychladit.
Pfi servirovani tyto brusinky prelijeme hoto-
vou omackou.

Doporucené vino: Riesling Urziger Wiirz-
garten, Alte Reben 2006, Weingut Dr. Loo-
sen, Mosel; Chateau Le Gay 1996, Pomme-
rol, Bordeaux

SkodaRoomster

0d 299 900 K¢

SkodaFabia
0d 229 900 K¢

NOVY ZACATEK |

SkodaFabia

SIMPLY CLEVER

Za neuvéfitelnou cenu ted mazete mit viiz Fabia s ABS, ¢tyfmi airbagy a dalsi vybavou. A navic jsou

Nové SkodaOctavia

0d 349 900 K¢

SkodaRoomster

tu akéni balicky ,Plus” jen za 10 000 K¢: napi. pro verzi Classic klimatizace a centralni zamykani.

Nevsedni design ted provazeji i svézi ceny. Kazdy Roomster ma ABS, ¢tyii airbagy, denni sviceni,
VarioFlex (variabilni systém zadnich sedadel), funkéni paket aj. Nechybi ani bali¢ky ,Plus”, napf.
pro zakladni verzi klimatizace, el. ovladani oken vpfedu a centralni zamykani jen za 10 000 K¢.

Nova SkedaOctavia

Nejen vyhodnéjsi ceny, ale i bohatou zakladni vybavu - to piinasi nova Octavia. Napf. verze
Classic obsahuije el. ovladani oken vpiedu, vyhiivana a el. ovladana zrcétka, denni sviceni, ESP
a hlavové airbagy. A v bali¢ku ,Plus” je za pouhych 10 000K¢ klimatizace.

Bliz$i informace o celé jedine¢né nabidce ziskate u svého prodejce vozt Skoda, na Skoda Auto
Info-line 800 600 000 nebo na www.skoda-auto.cz.

SKODA SNIZUJE CENY

P
Kombinovana spotieba a emise CO, vozii Fabia, Roomster a Octavia: 4,1-7,7 /100 km, 109-180 g/km @‘?}P
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