mClub cz 21 prosince., 2024

Nechci kapra k veceri!

Mnozi na néj nedaji dopustit a cely rok se tési prave na ten moment, kdy si budou moci za patricné
atmosféry jedno z nasich narodnich jidel vychutnat.

Je také ale spoustu jedincil, kteri mezi milovniky kaprl zrovna moc nepatri a rybku zakousnou jen tak ze
slusnosti, kvuli tradici. Pro¢ to ovsem za kazdou cenu lamat pres koleno a nezalozit si tradici vlastni
s aplneé jinymi pochoutkami? Co treba zabrousit do narodnich kuchyni Gplné jinych zemi, jejichz chuté
vam budou mnohem blizsi nez ty ¢eské? Anebo co takhle néjaka fize - néco odtud, néco odjinud, kus
nechdme nés a vytvorime si to pravé orechové prizpisobené svym i rodinnym chutovym bunkédm. Pojdme si
spolecné jedno takové vySperkované menicko sestavit.

Na rovinu si priznejme, ze ohledné bramborového salatu zadné kompromisy délat nehodldme. Kazda rodina
ma ten svuj jednoznac¢né nejlepsi a néjaké obmeény jsou vétsinou spise na Skodu. Pojdme si tedy menu
smazend Ci peCena ryba. Samozrejmeé lze jen sdhnout po jiném druhu ryby, jako je tfeba losos nebo tildpie,
pripadné zaradit vinnou klobésu. I to ale jiz patii mezi relativné otiepanou klasiku. Pokud tedy chcete
opravdu vyraznou zménu, zkuste néktery z nasledujicich recepta.

PREDKRM

Na predkrmy jsou experti predevsim ve Francii. Jejich vybrané pochoutky jsou perfektni na naladéni chuti a
déavaji vSem zucCastnénym jasné najevo, zZe tato veCere bude od samého zacatku vyjimecna. Zapomente proto
na Sunku s ki'enem a zkuste napriklad jemné foie gras na toustu, uzeného lososa s krémovym syrem
A pokud se toho opravdu nebojite, doprejte si ¢im dal tim oblibenéjsi Sneky s bylinkovym maéaslem - skutecna



gastro lahtidka!

POLEVKA

Nehrajme si na hrdiny, vSichni vime, Ze ta nase typicka rybi se prosté musi umeét pripravit, protoze jinak
nam taky na talifi mize pristat jakasi rybi nahorkla voda, a to ndm na svatec¢ni néladé zrovna dvakrat
neprida. Pokud se necitite byt mistry v tomto oboru, hrajte to na jistotu. Do jemného kureciho vyvaru zkuste
vhodit platky mandli a chvilku povarit. Takova drobnost, ale uvidite, co to na chuti dokaze! Apokud davate
prednost krémum, rozhodné nic nezkazite lehkym hraskovym, ktery vysvihnete za par minut k
dokonalosti, takze se potom muzZete plné soustredit na pripravu dalSich naro¢néjsich chod.

HILAVNI CHOD

I kdybyste to s tou slavnostni veceri nechtéli tak moc prehdnét a vypustili predkrm a polévku, je vadm jasné,
ze na hrebu vecera si musite dat o to vic zalezet. Zvlasté kdyz se snazime nastolit nové zvyky, musi byt
hlavnim chodem néco, diky ¢emuz ani zaryty kapromilec u $tédrovecerniho stolu po kapiim rizku vibec
nevzdychne.

Jehnéci se velmi ¢asto pouziva do jarnich receptu, jde ale o Stavnaté a chutné maso, o které by
byla Skoda se oSidit zrovna pri tak slavnostni prilezitosti, jako jsou Vanoce.

NA 4 PORCE SI NACHYSTE]JTE: X jehnéci htbet s kosti X olej x stil X pepr x hrst ¢erstvé petrzelky x
snitku rozmarynu X par listecku Salvéje X par stonki pazitky x 2-3 lzice maésla x 3 lZice strouhanky X
dijonskou horcici

Hrbet rozkrajime podél kosti na jednotlivé kotletky, na porci by mély byt tak dvé az tfi. Dukladné nasolime,
opeprime a vloZime na porddné rozpalenou panev s nékolika 1zicemi oleje. Z kazdé strany nechame asi 2
minutky zatdhnout. Mezitim si pripravime bylinkové maéaslo. VSechny byliny nasekdme najemno a vlozime do
misky. Priddme zméklé maslo a strouhanku. Prsty spojime do hmoty, ktera by méla drzet pohromadé.
Vytvorime maly valecek a dame ztuhnout do lednice. Kotlety sunddme z panve a kazdou potreme z jedné
strany asi 1zickou dijonské hotcice.

Bylinkové maslo nakrajime na silné platky a polozime na kazdou kotletku, diky horcici se krasné prilepi.
Takto vlozime (méaslem nahoru) do pekacku a ten ddme do trouby vyhraté na 200 °C asi na 10-15 minut.
Maso by mélo byt uvnitr stéle lehce ruzové, na povrchu se nam vytvori zlata krusta. Ihned podavame.

OSSOBUCO

Muze to znit velmi komplikované a honosné, vlastné se ale jedna o teleci nebo hovézi maso s
morkovou kosti, kterd zaridi plnost a silnou chut vysledného pokrmu. Tato lahtidka pochdzi z Italie z okoli
Mildna. Casto se pfipravuje s rizotem, grilovanou zeleninou nebo $touchanymi bramborami. S bramborovym
saldtem budou ovSem také skvéli partaci!

DEZERT



Pokud byste treba ndhodou méli malo a chtéli se dosytit sladkou teckou (a pokud se vam stoly uz dost
neprohybaji pod cukrovim a vdnockou), zkuste tuhle korenim vonici krémovou bombu.

NA 4 PORCE TO CHCE: x 4 platky ossobuca x 4 1zice hladké mouky x 100 g masla x 5 lZic olivového oleje
x 1 vétsi mrkev x 2 rapikaté celery x 1 vétsi Salotku nebo ¢ervenou cibuli x 1 1/2 dl suchého bilého vina x
hovézi vyvar nebo vodu na podliti x sl X pepr

NA 4 SKLENICKY: x 2 platky Zelatiny x 1 hrnek kvalitniho vaje¢ného likéru x % 1zi¢ky mleté skofice x 1
1zicka vanilkového extraktu (nebo seminka z % vanilkového lusku) x Spetka muskatového orisku x % 1zicky
pernikového koreni X 1 kelimek smetany ke Slehani x vanocni pernicky

Maso omyjeme a tlustou blanu na kraji na nékolika mistech narizneme nebo nastrihneme, aby se ndm pri
peceni nezkroutilo. Mouku lehce osolime a opeprime a ve smési maso z obou stran obalime. Na vySsi panvi
poradné rozehrejeme maslo s olejem a maso nechdme z kazdé strany asi 2 minutky zatdhnout dozlatova.
Poté sundame z panve a nechame chvilku odpocivat. Mezitim na panev vhodime nadrobno nakrajenou
mrkev, celer a Salotku a par minut restujeme, dokud zelenina nezacne zlatnout. Prilijeme vino a nechdme
trochu zredukovat. Poté zpét vloZime maso, podlijeme asi do poloviny vysky vyvarem, pripadné vodou, jesté
osolime a opeprime, zaklopime a nechame asi pul hodiny dusit. Poté obratime, druhou stranu také
okorenime a opét dalsi pilhodinu dusime. Ihned podavame.

Zelatinu nechdme par minut nabobtnat ve studené vodé. Mezitim zahrejeme likér, priddme do né&j vSechno
koreni a par minut nechdme spolecné prohrat. Poté stAhneme z plamene, vmichdme vyzdimanou Zelatinu a
nechame ji rozpustit. Povrch natésno prikryjeme f6lii a nechdme pres noc vychladnout. Druhy den
vyslehame Slehacku dotuha a pomalu ji vmichdme do vychlazeného likérového krému. Na dno sklenicek
nadrobime pernicky, pak navrstvime krém a povrch poprasime opét drcenymi pernicky. Nechdme vychladit.



