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Kdyz se pivo s jidlem snoubi

0 nejlepsich kombinacich jidla a vina existuje rozsahla literatura.
Jen znalci ale védi, ze podobné harmonie a dokonalosti

v kombinacich tohoto narodniho napoje
s jidlem zaostavame. Dobie je uméji
skloubit tfeba Belgi¢ané. Nemaji vlastni
vino, a proto se uz tradi¢né vénuji vice pivu.
Jejich pivovary ho vyrabéji po staleti stovky
druhii nejriznéjsich chuti. To se jim to po-
tom kombinuje.
Milovnici vina znaji ten skvostny pocit,
kdyz se povede dokonale sladit chut jidla

jsme sice mistfi svéta v piti piva, ale

a vina. Pozitek razem dostane jinou dimenzi,
chuté se v takovém piipadé prosté nescitaji,
ale harmonicky prolinaji a umoctiuji, pfi té
nejlepsi kombinaci se ve vysledku dokonce
zazitek zmnohonasobi. Jde jen o to, vybrat
k jidlu to nejlepsi vino. A podobného efektu
muZeme dosahnout i s ,,obycéejnym*“ pivem.
Na trhu uz je dostatek nejriznéjSich znacek
a pivnich speciali, a tak je mozné zacit expe-
rimentovat.
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Ize docilit i v kombinaci s pivem.
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Nejen vepiova
Snad kazdy domorody dospély jedinec, ktery
neni zaprisahly nebo vynuceny abstinent, uz
nékdy zalil chutnou krmi notnym douskem
piva. Takova pecena husa, kachna nebo kla-
sické vepfo — knedlo - zelo si o pénivy mok
prece pfimo fikaji. Stejné jako rtzné gulase,
utopenci, nakladané syry a dal$i domaci kla-
sické pivni dopliiky. Pritom mozZnosti ispés-
ného spojeni jidel s pivem je vice, nez si na-
$inec navykly na klasiku dovede predstavit.
Jednémi z téch, ktefi se rozhodli vydat pivni
kulinarskou cestou a konkurovat tak klasic-
kym kombinacim vina a jidla, jsou experti ze
Smichovského pivovaru, ktery je druhym nej-
vétSim producentem piva v Ceské republice.
Diky svému belgickému vlastnikovi InBev maji
k dispozici i pomérné rozsahlou skalu rtiznych
pivnich speciali, a tedy i Siroké pole ke kuli-
narskym experimentim. Navic ma Staropra-

Peceny veprovy zavitek plnény kysa-
nym zelim a platky uzené slaniny

10 porci

1,5 kg veprové krkovice * 20 dkg veprového
sddla * 20 dkg anglické slaniny * 1/2 kg kysa-
ného zeli * 1/5 kg cibule » 10 dkg hladké
mouky

2 | kureciho vyvaru * sul * pepi

Brambory (1 porce)
2 kg brambor ¢ 20 dkg cibule * 30 dkg vepro-
vého sadla * snitka rozmarynu 30 dkg Salot-
Ky o sul, pepre ledovy salat

Z krkovice nakréjime platky vazici cca 75 g,
naklepeme je, osolime a opepfime. Poklade-
me anglickou slaninou, pfidame zeli a zabali-
me. Vlozime na sadlem vymastény pekac

a dame péct. V kastrole osmazime dozlatova
na séadle nakrajenou cibuli, zapra§ime mou-
kou, zalijeme vyvarem a povafime. Potom
Stavu precedime na zapecené zavitky a pece-
me az do zmék-
nuti masa. Dle
chuti osolime

a opepfime. Poda-
vame s na sadle
restovanymi kuli¢-
kami brambor

s orestovanou ci-
bulkou, rozmary-
nem a pec¢enou
Salotkou.




