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Teleci fizek Elizabet

Octédrna se stala novym spole-
Censkym centrem Kroméfize.
Pokud sem budete mit cestu,
rozhodné nezavahate, kdyz za-
jdete na obéd ¢i na vedefi, pro-
toze zde dovedou p¥ipravit
i velmi zajimava kulinatska
prekvapeni. Sympatické je i to,
7e zdejsi $éfkuchaf Pravoslav
Hanzlik neni p¥iznivcem krko-

lomnych a radoby exotickych
nazva skryvajicich obycejné
néco zcela bézného. Kdyz se
jidlo jmenuje candét na cibuli
nebo gulds v domécim chlebu,
tak md host hned jasno, co si
vybral a co ve velmi dobré
Upravé dostane. @

LIBOR SEVCIK
libor.sevcik@economia.cz
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Steak na sherry

VARTE S NAMI
Steak na sherry

(pro 4 osoby)

® 800 g hovezi svickové

® 100 g oleje

® 8 g barevného pepre

® 100 ml suchého sherry

® 8 ks nakladanych kuku-
ricek

® 150 g anglické slaniny

® 5 g bilého pepre

® 5 g zazvoru

® 200 ml smetany

® 250g Zampionu

® 5 g steakového koreni
Avokéado

® 100 g hladké mouky

Z hovézi svickové nakraji-
me 200gramové steaky.
Okofenime steakovym ko-
fenim a osolime. Opeceme
po obou stranach (4 - 5
minut). Maso vyndame
a do vypeku pridame mas-
lo, zaprasime hladkou mou-
kou, orestujeme a zalijeme
mlékem. Kratce jesté po-
vafime, pfidame jemné po-
drceny barevny pepr, zjem-
nime smetanou a zakape-
me sherry. Do hotové
omacky pridame orestova-
né celé hlavicky zampion(,
dochutime soli, bilym pep-
fem a zazvorem. Hotovy
steak ozdobime nakladany-
mi kukufickami zato¢enymi
v platcich na rosStu oresto-
vané anglické slaniny.
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