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Veprova panenka v kapiovém
kabaté, mladé fazolové
lusky a bramborovy knedlik
s mandlemi.

musli srdcovek a tresky, které
pat#i k pilitim moiské portu-
galské kuchyné. ,Srdcovky
jsem pi¥ipravil klasicky s lime-
tovou omackou, s Cesnekem
a krutony,“ ¥ikd Dos Santos.
Jako predkrmy podaval jesté
tomatovou polévku se zastie-
nym vejcem a vybér portugal-
skych regionalnich syrt a uze-

nin. Nejoblibenéjsi mo¥skou
rybou na portugalskych jidel-
niccich je bild atlanticka tres-
ka (angl. codfish, port. bacal-
hao). Tu Dos Santos serviroval
plnénou portugalskou suse-
nou Sunkou s bramborovym
pyré a posirovanou cibulkou
(viz recept). Na jidelnicku byl
i teleci filet s Cerstvym $pend-
tem na smetané s venkovsky-
mi restovanymi bramborami
a omackou z portského vina
a vepfova panenka v kapiovém
kabaté s mladymi fazolovymi
lusky a bramborovym knedli-
kem s mandlemi.

Milovnici sladkého si pfi-
jdou v Portugalsku opravdu na
své. Jsou zde patrné davné vli-
vy Maurd, kteti sladké dokaza-
li udélat jesté sladsi. Medovo-
mandlovy kolac s ovocnym bu-
ketem, pomerandovy zdvin
s pomeranc¢ovymi filatky a pre-
devsim touchino. Je to stary
recept na moucnik, ktery do-
dnes délaji na portugalském
venkové. Jde o smés mandli
a jablek v karamelu, kterou
Dos Santos jesté vylepsil dyro-
vym dZemem. °

LIBOR SEVCIK
libor.sevcik@economia.cz

Srdcovky v limetové omacce s ¢esnekem a krutony.
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Utopenci
ve Staréem Plzenci
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Nejenom Spic¢kovou kuchyni Ziv je naSinec, pridali jsme dnes vyji-
mecné i zpravu ze soutéze v pripravé utopencu, ktera se konala ve
Starém Plzenci. Aby se soutézici mohli zGc¢astnit, museli splnit
podminky soutéZe a organizatorim odevzdat:

@ 1 velkou (4litrovou) sklenici dobfe nalozenych utopencl

® 1 malou (0,7litrovou) sklenici se vzorkem téchto utopenct pro
posouzeni poroté

® podepsané ¢estné prohlaseni ,0 shodnosti vzorku a velkého ba-
leni“

@ prilozi pribalovy letak s vychvalenim a odlvodnénim prednosti
soutéznich utopencli véetné receptu

@ uvede firmu dodavatele vstupni suroviny (buftd)

Porota hodnotila ,vyrobky“ amatérl i profesionalt ve dvou kate-
goriich: estetickém dojmu a chuti (lahodnosti a pikantnosti). Sou-
téZili amatéfi i profesionalové z firem dodavajicich utopence do ob-
chodU. Je nutno konstatovat, Ze amatéri to vyhrali na celé care!
Je také pravdou, Ze porota a divaci snédli vSechno a nakonec ne-

zbyl utopenec Zadny.

Vitézny recept

ing. Otakara Lipolda z Prahy

(ryziho amatéra):
,Toto doporucéeni vydavam u védomi
zkusenosti s vyrobou trvajici né-
kolik desetileti a Citajici desit-
ky sklenic utopencu. Vyroba na-
vazuje na nejlepsi poznatky ge-
neraci predkl a vyvijela se do
dnesni chutové podoby po vyt-
kach i chvale mych pratel a dal-
Sich konzumentu této pochout-
ky. Po dlouhém hledani jsem
usoudil, Ze nejlepsi bufty na uto-
pence déla Vaclav Smejkal v Be-
roung,“ pravil autor lahtdky.
Tekuta slozka (nalev): bzenecky
ocet se svafi s vodou, novym ko-
fenim, bobkovym listem, kulic¢-
kami Cerného pepre. Prida se
paprika — vyhradné jihosloven-
ska, madarska a luisianska, okur-
ka, cibule a trocha redkve.
Hlavni surovina: kvalitni Spekacky se naptl rozkroji, potfou tabas-
cem a poprasi bilym pepfem. Do fezu se vlozi malé kousky papri-
ky — Gervené pro krasu a zelené pro klid duse. To vSe se naskla-
déa do ctyrlitrové sklenice na okurky, zalije nalevem a necha tyden
ulezet. Podava se s ¢erstvym chlebem a zapiji — ¢im jinym nez dob-
fe vychlazenym plzenskym. (i8)
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