03-11_tema_pelmel

6.11.2008 15:23

n Varte s nami

Daii¢i domino marinované v konaku,
charlotte a glazirovana zelenina,
ofisSkové coulis

(Marek Purkart, restaurace Mlynec,
Novotného lavka 9, Praha)

Pro 4 osoby

* 400 g danciho hrbetu * 40 g rozmarynu ¢

20 g tymianu * 40 g olivového oleje * pepr, sl
na omacku: 40 g salotky * 8 g zazvorue 4 g
chilli* 4 g omacky sataj* 4 g ryZového octa

¢ 40 ml kokosového mléka * 4 g bonito (susené
Supinky turidka) 8 g rybi omacky * 12 ml sojo-
vé omdcky * 2 g sezamu ¢ 8 ml sezamového
oleje * 8 g hnédého cukru * 160 g Cervené cibu-
le s 160 g Zluté papriky * 20 g hneédého cukru

* 20 ml balzamikového octa

na pyré: 200 g brambor ¢ 40 g Salotky * 10 ml
ofiskového oleje * 4 g bazalky a koriandru

Danéi ogistime a obalime v rozsekanych bylinkach
a nechame marinovat. Orestujeme Salotku, pfida-
me zazvor, chilli papricky nakrajené na kosticky

a orestujeme. Pfidame omacku sataj, ryZzovy ocet
a kokosové mléko a lehce povarime. Bonito smi-
chame s rybi omackou, sojovou omackou a hné-
dym cukrem, lehce povatime, scedime, nechame
vychladit a na zavér pfiddme sezam a sezamovy
olej. Cibulku a papriku nakrajime na prouzky, zasy-
peme hnédym cukrem, pfidame balzamikovy ocet
a lehce nechame tahnout do zhoustnuti. Brambory
uvafime ve slupce a za tepla rozmackame, pfida-
me orestovanou Salotku a ofiSkovy olej.

Doporuéené vino: Pinot Grigio 2007, Friuli, Italie

Jeleni hibet na brusinkach s konakem,
dekorovany skoficovymi hrustickami
a mandlovymi koblizky

(Jaroslav Sapik, restaurace U Koné, Kloko¢na)

Pro 4 osoby

* 800 g vykosténého jeleniho hibetu  1/2 | Cer-
veného vina * ptlka citronu * 50 g mdsla * 2 dcl
zvérinového vyvaru ¢ 300 g brusinek ¢ 5 cl koria-
ku e sdl, pepr
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Jeleni maso zprudka opeceme, podlijeme dobrym
Eervenym vinem, pfiddme zvéfinovy vyvar a kofe-
ni. Dusime domékka. Maso vyjmeme, pfiddme
2/3 brusinek a chvili povafime a Stavu rozmixuje-
me. Maso nakrajime na platky, podlijeme Stavou

a ozdobime zbytkem brusinek. Dekorujeme skofi-
covymi hruskami uvarenymi v bilém viné a obale-
nymi ve vanilkovo-skoficovém cukru. Pfidame
mandlové koblizky. Ty pfipravime z kynutého tésta
na koblihy a do tésta nasekame mandle. Udélame
malé kulicky a smazime je na rozpaleném tuku.

Doporuéené vino: Cabernet Moravia 2005 bar-
rique, Vinafstvi Glosovi, Moravska Nova Ves

Srndi filet gratinovany s kachnimi jatry,
Sipkovou omackou a rozmarynovou
hruskou

(Stanislava Markova, Zatisi Group, Praha)
Pro 4 osoby

* 1800 g srn¢iho hrbetu * 80 g mrkve * 80 g ci-
bule * 300 g cukru * 2 dl cerveného vina* 100 g
Sipkového protlaku » bobkovy list ® nové kofeni e
cerny pepr, stl

Suroviny na pfilohu: 160 g malych bramburku
* 3 vétvicky rozmarynu

Suroviny na posirované hrusky: 4 stredné velké
hrusky ¢ hruskovy dZus ¢ 100 g kachnich jater
Srnéi hibet vykostime, osolime, opepfime, dame
par snitek rozmarynu a nechame dvé hodiny od-
lezet v chladu. Kosti pfesekneme na mensi kusy,
opeceme, pfidame kofenovou zeleninu a divoké
kofeni, orestujeme, zalijeme vodou a nechame
mirné vafit asi 3 hodiny. Zkaramelizujeme 100 g
cukru, pfidame Cervené vino, procezeny srnéi
vyvar, drcené Sipky a nechame zvolna svafit na
2/3. Osolime, opepfime a dle chuti dosladime.
Bramblrky omyjeme, vioZzime do pekacku, osoli-
me, opepfime a pokapeme olivovym olejem. Pe-
Eeme v troubé pfi 200 °C domékka.

Hrusky oloupeme, zespodu vydiabeme jadfinec

a povarime v hruskovém dzusu se snitkou rozma-
rynu skoro domékka a potom je vyjmeme z ndle-
vu. Zbyly cukr zkaramelizujeme, pfidame 1 dcl
vody, snitku rozmarynu a svafime na hustsi kara-
mel. Rozmarynovym karamelem potfeme hrusky
a kratce grilujeme. Srnéi hibet stfedné propeceme
na panvi, kachni jatra lehce poprasime moukou

a opeceme na rozpalené panvi z obou stran.

Doporuéené vino: Rulandské modré 20086, po-
zdni sbér, Vino Mikulov

Tyto tfi recepty jsme prevzali se svolenim autorky
Evy Filipové z jeji knihy Excellent menu.
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popisuje, jak z francouzského parlamentu
vyloudili ¢lovéka, ktery mél plné kapsy dlou-
hého kabatu pernaté zvére a nechaval ji tak
pod neustalym osobnim dohledem zmirat tak
intenzivné, Ze kolegy rusil straslivy zapach,
ktery ho doprovazel.

Zvéfina pernata a srstnata

BazZanta plnéného lanyZi a slukami, ozdobe-
ného horkymi pomeranci, kterého vynalezl
mlsoun Savarin, si uZz asi jen tak nedame.
I tak je ale bazantq, patiicich do fadu hraba-
vi a celedi bazantoviti, v nasi zemédélské
krajiné s lesiky na rozdil od sluk stale dosta-
tek. BaZantovitych je na svété znamo vice
nez dvé sté druhti a patii k nim nejenom zna-
ma slepice, ale i krocan, perli¢cka nebo pav.
Mezi zvéiinu se v Ceské republice poditaji
praveé baZanti, koroptve a kiepelky.

Bazant patiil mezi vyhledavané pochoutky
uz v antice, do Evropy byl dovezen z Asie.
Tak jako ostatni lovné ptactvo je sice odstre-
lovan ve volné prirod€, ale ¢asto se v ni ne-
narodil ani neZil cely Zivot, ale po staleti je uz
odchovavan v bazantnicich a teprve v dospé-
losti vypoustén do revirt.

7 ktepelek se v podminkadch domacich
chovli — na maso a vejce — nejéastéji chova
kiepelka japonska. Kdysi velmi rozsifené
a takrka vSudepiitomné koroptve se stiilet
nesméji viibec. Na zacatku 70. let minulého
stoleti, kdy se zacalo stavét prazské sidlisté
Jizni Mésto, Zilo hejno koroptvi paradoxné
i na stavenisti tohoto dnes nejvétsiho sidlisté
v zemi. Mély tu dostatek potravy v podobé se-
men nejriznéjsich pleveld, kterymi byla par-
cela v dobé vystavby doslova zamoiena. Ve
stejné lokalité se prohanélo i stido muflont.

Jesté pred néjakymi Ctyriceti lety se pocty
ulovenych zajicti pocitaly na statisice a tisice
se jich vyvazely, predevSim do Francie. Dnes
je vétsina zajicti na trhu z dovozu. Nejvic jich
do Evropy putuje z Argentiny, kam se dosta-
li pravé z Evropy... O tom, co dokéazali pre-
mnoZeni divoci kralici vysazeni v Australii,
se piSe dokonce i v uc¢ebnicich.

Jak vafrily prababy
Listovat starymi kucharkami je radost a ne-
musi to byt piimo proslula Magdalena Dobro-
mila Rettigova. Zajimava je tieba Kuchaiska
kniha, sbirka vyzkousenych jidelnich predpi-
st vydana péci spolku Doméacnost v Praze na-
Kladem F. Sima¢ka v tinoru roku 1890. Pro
toto vydani zaptjcila potiebné stocky s ocho-
tou firma: J. Neff (prapfedek spisovatele
a novinare Ondieje Neffa — pozn. red.), vel-
kozavod zboZim porculanovym a naradim ku-
chyniskym, Piikopy 24, Praha 2. Kniha se do-
¢kala nejméné deviti inovovanych vydani,
coz dokazuje, Ze kucharky byly popularni uz
tehdy. OvSem autofi spravné upozortuji, Ze
,Z predpist nenauc¢ime se variti“.

wJsouté v praktickém vareni rozmanité
vykony, které tradicné od jednoho pokolent
na druhé prechdzeji a kterym se kazdé dev-



