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Sampaiiské a jidlo

Bublinky skvéle

podporuji chuté. Pri pfipravé
pokrm urcenych k doplnéni
pozitku z Sampaiiského

¢i sektd jde o to, vybrat

k nim nejvhodné;jsi
kombinaci jidel.

piedevsim jako aperitiv pri hostiné

nebo uvitaci drink pfi spolec¢enskych
udalostech. Piipadné poslouZilo jako vhodny
urychlovac¢ bourani zabran pfi bliZS§im sezna-
movani ¢i kontaktazi vyhlédnuté Zeny. Uz
davno také neplati, Ze se Samparnské, piipad-
né sekty hodi jenom k Gstficim a kaviaru, coz
byla mimochodem oblibena kombinace rus-
kych carskych distojnikd, kterou piipadné
dopliiovaly jesté baletky.

Ty tam jsou doby, kdy se Sampariské pilo

Siroka skala pokrmii

Jesté v poloviné minulého stoleti kulinarsti
znalci pripoustéli podavani maximalné k leh-
kym tpravam dribeZiho masa. Dnes je Skala
pokrmi, s kterymi jde kvalitni Sampariské
dobie kombinovat, daleko $irsi. Mize se po-
davat k muslim a morskym plodim, rybam
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piipravenym na rizné zptsoby, dokonce i ke
smazenym. MuzZete ho sméle pit i k uzeninam
a jakékoliv dribezi. Pravé Sampariské znalci
zatim nedoporucuji pouze k ¢ervenym pece-
nym mastim a vyraznym omac¢kam, srstnaté
a pernaté zvériné. I k témto jidlim je vSak
mozné podavat Sumiva vina, napiiklad Cré-
mants d’Alsace. Ale tfeba staré riZové ro¢ni-
kové Sampanské Ruinart, uvedené na trh po-
prvé v roce 2002 skvéle obstoji i s tim nej-
kvalitnéjsim doutnikem.

Pro degustaci Sampariskych vin, s jejimiz
vysledky se muiiZete seznamit na jiném misté,
pripravil $éfkuchar prazské restaurace Lvi
dviir Vlastimil Pospichal s tamnim sommelié-
rem Jifim Kacerovskym specialni Sampariské
menu. K jednotlivym chodim byla podavana
soutézni Sampanska vina a $lo o dokonalou
ukazku snoubeni vina a jidla, kdy se jednotli-
vé slozky umoctiuji k dokonalosti. K dokona-
lému snoubeni jidla a Sampanského doslo
mezi ro¢nikovymi Samparnskymi Gonet Sulco-
va a Tattinger s pecenym telecim hibetem. =

Spaiske

Predkrmy

* Variace ti Ustfic na ledové tfisti e Limetkovy dresink, $alotkovy vinegret,

lounem
Hiavni jidla
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koriandrovy dresing ¢ Portugalské presunto Porco Preto s medovym me-

* Zavitek z mofského jazyka plnény zelenym chfestem na sepiovém rizo-
tu s rajéatovou pénou ¢ Peceny teleci hfbet podavany s bramborovym

pyré s lanyZzovym olejem, parmezanem a glazirovanymi zelenymi lusky
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Peceny teleci hibet s bramborovym
pyré, lanyzovym olejem, glazyrovany-
mi zelenymi lusky a parmezanem

4 porce

* 1 kg vykosténého teleciho hibetu* 1,5 kg
brambor * 20 dkg mdsla * pdl litru smetany

* 20 dkg parmezanu * olivovy olej * lanyZovy
olej  sul, bily pepr bylinky na marinovani
(rozmaryn, tymian, bobkovy list)

Teleci hibet o¢istime, odblanime a naporcuje-
me na 200 - 250g steaky. Osolime, opepfime
a nalozime minimalné na tfi hodiny do smési
olivového oleje a bylinek, miizeme marinovat
klidné i 24 hodin. Po vyjmuti z marin&dy stea-
ky prudce opeceme na olivovém oleji z obou
stran tak, aby maso v fezu zlstalo rdzové.
Pyré pfipravujeme stejné jako bramborovou
kasi, jenom na zavér hmotu pasirujeme pres
jemné sito, vytvofi se tak jemné pyré, které
pfed podavanim pokapeme lanyzovym ole-
jem. Zelené lusky umyjeme a nechame oka-
pat, potom je ope¢eme na masle a ochutime
soli a bilym pepfem. Na zavér na talifi steaky
ozdobime hoblinkami parmezéanu a pokape-
me je lanyZovym olejem.

VSE O SAMPANSKYCH A SEKTECH



