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Grilovany filet z tunaka na kompotu z cherry
rajcat a cernych oliv, Stouchané brambory
Pro 4 osoby:

® 600 g cistého filetu z turiaka
® 100 g cherry rajcat

® 50 g cernych oliv

® 2 dcl bilého vina

Stouchané brambory:

® 6 strednée velkych brambor
® 1,5 dcl smetany

® 1 strouZek ¢esneku

® 1 mala salotka ® paZitka
® 1 dcl olivového oleje ® su/
® 50 g masla, sl ® pepr

Ocistény filet z tunaka nakrajime na ¢tyfi porce, osolime a vloZime
do olejem potfené misy a dame péct na 15 — 18 minut do trouby
vyhraté na 170 °C. Ve vysoké panvi zatim svafime bilé vino s jem-
né nasekanou Salotkou a zredukujeme varem obsah vina asi na po-
lovinu. Sundame z plotny a nechame dvé az tfi minuty vychladnout
a poté vmichame maslo. Pfidame na pulky rozkrojené cherry raj-
Catka, olivy a jemné nasekanou paZitku.

Oskrabané uvarené brambory scedime, rozStouchame, pfidame li-
sovany ¢esnek, sl, pepf a pazitku a studenou smetanu a dobre pro-
michame. Stouchané brambory prohfejeme a vde dame na tali.

Vitaminovy salat s filatky pomeranci a grapu
Pro 4 osoby:
® 1 vanicka polnickového salatu
o frisse salat

® dubovy salat
® Cervena Ccekanka

® 1 grapefruit

® 1 pomeran¢

® parmezan

® 1 dcl olivového oleje

Salaty vypereme, zbavime necistot a nechame okapat. Pomeran¢ a gra-
pefruit ostrym noZem okrajime az k duziné a vykrajime pouze masita fi-
latka ve tvaru mésicku. Stavu, kterou vymackame ze zbytku pomerance
a grapefruitu, smichame s olivovym olejem. Salaty upravime na talifi
a kombinujeme je s filatky pomerancée a grapefruitu. Na hrubém struha-
dle nastrouhame parmezan a salat posypeme. Olivovy olej se Stavou
z pomerance a grapefruitu prelijeme pres salat. Pro zvyraznéni chuti md-
Zeme salat jeSté posypat nakrajenou pazitku a petrzeli.

Gratinované maliny v lehkém sabayone
Pro 4 osoby:

® 6 Zloutku, 3 dcl bilého vina
® 100 g cukru moucka

® 400 g cerstvych malin
® snitka Cerstvé maty

V horké vodni lazni v nerezové mise vySlehame metliCkou Zloutky spole¢né
s cukrem a bilym vinem tak, aby se vytvofila jemna péna. Pozor — vodni 1&-
zen nesmi Viit, protoZe by se v krému zacaly tvofit hrudky. Krém sabayone
vlijeme do gratinovaci porcelanové misy, pfiddme maliny a zapeéeme v trou-
bé rozpalené na 200° C asi 5 — 7 minut.

Dozdobime snitkou maty a posypeme mouckovym cukrem.
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Marinované jehnéci kotletky na cerstvém
listovém Spenatu a domaci fettucine
Pro 4 osoby:

® 600 g jehnécich kotlet

® 300 g listového spenatu

® 250 g cerstvych téstovin
fettucine

® 150 g bylinkového masla

® 2 dcl olivového oleje

® 4 dcl omacky demi-glace

® 3 strouzky cesneku

® 1 stredni Salotka

® muskatovy orisek

® sul, pepr

® cerstvy rozmaryn

Z kotlet odstranime prebytecny I0j a vSechny blanky. Maso vzdy
marinujeme v olivovém oleji ochuceném bylinkami a platky ¢esne-
ku. NaloZzené maso nechame minimalné dvé hodiny pred pfipravou
v chladnu. Na rozpéalené panvi kotletky zprudka z obou stran ope-
¢eme a prendame je do pecici misy. Pfidame platky bylinkového
masla, cerstvy rozmaryn, osolime, opepiime a peceme v troubé vy-
hraté na 170 °C maximalné 12 az 15 minut. Mezitim uvafime té-
stoviny fettucine. Vybornym doplikem je Cerstvy listovy Spenat.
Jeho pfiprava zabere maximalné pé&t minut. Jemné nakrajenou ci-
bulku orestujeme na olivovém oleji, pfidame oprany a stonkl zba-
veny Spenat a dochutime platky Cesneku. Osolime, opepfime
a muzeme pridat trochu nastrouhaného muskatového ofisku.

K jehnécimu masu je idealni omacka demi-glace s platky mladého
Cesneku a cerstvym rozmarynem. Pro ziemnéni chuti do ni mize-
me pridat par kapek ¢erveného vina.
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