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Glazirovana teleci jatra

s celerovym pyré a fazolovymi
lusky s opecenou tyrolskou
slaninou

ropské unie. RakuSany repre-
zentoval viderisky Fizek, vate-
néa hovézi $picka, jable¢ny za-
vin a pochopitelné sachr dort.
Ve Lvim dvote k tomu p¥idali
jesté glazirovana teleci jatra
s celerovym pyré a fazolovymi
lusky s opecenou tyrolskou
slaninou a posirovaného loso-
sa v bilém viné s rozpustény-
mi kousky rajéat a bazalko-
vym lupinkem. Tedy ptesné
to, co se dodnes prezentuje
ve videnskych restauracich.
V téch nejobycejnéjsich i nej-
exkluzivnéjsich. °

LIBOR SEVCIK
libor.sevcik@ecconomia.cz

FOTO: IVO GOLDBACH
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Starovidensky tafelspitz

Hovézi kvétova Spicka varena s morkovou kosti,
smetanovy Spenat, jableény kfen, restované brambory

10 porci:

® 3000 g hovézi spicky ® 100 g koreni na divocinu

® 1500 g narezanych cerny pepr, bobkovy list,
morkovych kosti nové koreni

® 1000 g korenové zeleniny ® 10 g soli

® 1 svazek naté petrzele ® 300 g cibule

Hovézi kvétovou Spicku i s lojovou ¢asti a morkové kosti nare-
zané na SpaliCky cca 3 cm vysoké oplachneme horkou vodou.
Dame do hrnce, zalijeme studenou vodou a pridame opalenou ci-
buli i se slupkou, kulicky ¢erného pepre, nové koreni a bobkovy
list. Pfivedeme do varu. Pribézné sbirame vysrazené bilkoviny.
Osolime a vafime do zméknuti masa na mirném ohni asi dvé ho-
diny. Pl hodiny pred dovarenim pfidame oCiSténou kofenovou
zeleninu (mrkev, petrZel, celer). Kdyz jsou maso i zelenina Gpl-
né méekké, vyjmeme je z hrnce a maso nakrajime na silnéjsi
platky. Podavame spole¢né s morkovymi kostmi v panvi nebo
mélkém kastrole zalité pfecezenym vyvarem. Zdobime zelenou
petrzelkou.

Priloha — bramborové rosti:

® 1500 g varenych brambor ® 7 g soli
® 500 g cibule ® 5 g mletého cerného
® 150 g oleje pepre

Na panvi orestujeme nakrajenou cibuli do zlatova. Vyndame ji
a na stejné panvi opeceme nahrubo nastrouhané varené bram-
bory. Osolime a opepfime a pfimichame orestovanou cibulku.
Na talif pfidame strouhany kren s jablky a Spenat ziemnény sme-
tanou.

Teply jablecny zavin
podle cisafovny Sissi s burbonskou vanilkovou
omackou
10 porci:

® 500 g listového tésta

® 1500 g jablek

® 100 g strouhanky

® 50 g skorice

® 300 g cukru

® 100 g rozinek

Omacka:

® 0,75 | mléka

® 2 kusy vanilkového lusku
® 200 g cukru Krupice

® 20 g pudinkového prasku
® 0,3 | smetany

® 0,1/ rumu

Rozvélime listové tésto, posy-
peme ho strouhankou a pokla-
deme vrstvou oloupanych na-
krajenych jablek smichanych
se skorici, cukrem a rozinka-
mi. Zabalime zavin, potfeme
ho rozslehanym vejcem a pe-
ceme, az je kdrka zlatava.
(cca 20 minut pri 200 °C).
Teply jablkovy zavin podava-
me se studenou vanilkovou
omackou. Svafime mléko
s cukrem a Cerstvou vanilkou,
pfidame vanilkovy prasek roz-
michany s trochou mléka, po-
vafime, zjemnime smetanou
a nakonec pfimichame rum.
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