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Varime naruzovo

Romantika u jidla

Ne nadarmo se rikd, ze ladska prochazi zaludkem. Mozna vam to prijde jako kli$é, nicméné vybornou
veceri Ci dezertem z lasky zkratka nikdy toho druhého nezklamete.

Vyzkousejte nase ruzové menu

Tyto recepty vas naladi na tu spravnou néladu. Z ingredienci v nasledujicich receptech pripravite vzdy dvé
porce.

Carpaccio z cervené repy s kozim syrem



Lahodny a nenaro¢ny predkrm, ktery vhodné pripravi chutové poharky k dalsimu hodovani.

2 ks mensi ¢ervené repy, 5 IZic kvalitniho olivového oleje, 2 1Zice medu, 1 IZice citronové stavy, 2
[Zice pomerancové Stdvy, 2 IZice vinného octa, 1 IZice séjové omdcky, ¥ 1Zicky jemné strouhaného zdzvoru
(popripadé suseného), stil, pepr, 120 g koziho syra, hrst rukoly, slunecnicovd ¢i piniovd seminka

Repu ocistime a pokrajime na velice tenké pléatky, ide4lné aZ téméf prihledné. Nyni si prfipravime marinadu.
V malém kastrulku svarime ocet s medem a $petkou soli. Priddame olej, citronovou i pomerancovou $tavu,
sojovou oméacku, zazvor a trosku pepre. Do plastové doézy Ci do silnéjsiho igelitového sacku vloZime
pokrajenou repu a dukladné ji obalime v marinddé. Uzavieme a nechdme v lednici marinovat alespon pres
noc, ovsem nejlépe cely den. Hotové platky repy poklademe na talif a posypeme seminky, nadrobenym
kozim syrem a par listy rukoly. Syr mizeme pokapat louhem z naklddané Cervené repy, aby zruzovél a dodal
pokrmu valentynsky nadech. A pokud chcete romantiku povznést jeSté na vyssi level, pomoci vykrajovatka
vykréjejte pred marinovanim z platku repy mald srdicka.

Losos ve smetanovém prelivu se Spenatem a mandlemi

Krehkého lososa na masle dopliiuje vyrazna smetanova omdacka a netradi¢né pripravovany Spendt s platky



mandli.

Losos: 2 filety ¢erstvého lososa, 2 1Zzice mdsla, 2 snitky ¢erstvého tymidnu, sul, pepr. Smetanova omdcka: 2
IZzice masla, 1 1zice hladké mouky, 250 ml smetany, Spetka muskdtového orisku, stl, pepr, suseny tymidn.
Spendt: 2 hrsti derstvého Spendtu, 1 IZice mdsla, 2 IZice smetany, 1 maly strouzek ¢esneku, pldtky mandli,
stl, pepr.

Nejprve pripravime Spenat. Na masle orestujeme listy, nez zjemni a zméknou. K nim prolisujeme cesnek,
osolime, opeprime a zakdpneme smetanou. Nakonec priddme platky mandli, promichdme a odstavime. Nyni
se vrhneme na oméacku. V kastrilku rozehrejeme maslo a prisypeme mouku, rozmichdme a ihned prilévame
smetanu. Stdhneme plamen a za stalého michani nechame povarit, dokud oméacka nezhoustne. Pridame
muskatovy orisek, trosku tymianu, stl a pepr podle chuti. Opét mizeme zakdpnout troskou louhu z Cervené
repy a ziskat tak nartzovély preliv. Na zavér pripravime lososa. Pokud neméame filety jiz bez kuize, nejprve ji
opatrné odrizneme, popripadé pouze seskrabeme Supiny. Rybu ze vSech stran osolime a opeprime. V panvi
rozehrejeme maslo, do kterého hodime tymidn. Poté vloZime lososa a ze vSech stran opeceme dozlatova.
Béhem pripravy lososa polévame tymidnovym maslem pro zvyraznéni chuti. Servirujeme se Spenatem a
smetanovym prelivem.

Péna z bilé cokolady s malinovym coulis

Dokonald sladka tecka na zavér. Hrisné sladkou a nadychanou pénu z bilé ¢okolady skvéle doplni vyrazny
preliv z Cerstvych malin.

Peéna: 150 g bilé ¢okolddy, 1 IZice mdsla, 1 vejce, 1 IZice cukru krupice, 1 vanilkovy lusk, 120 ml smetany.
Coulis: 1 hrnek malin, 1 IZice cukru krupice, par kapek citronové stavy.

Jako prvni vySlehdme smetanu do tuha a vlozime do lednice. Nad vodni ldzni rozpustime bilou ¢okoladu s
maslem. Mezitim oddélime bilek od Zloutku a k Zloutku pridédme cukr. Vanilkovy lusk podélné rozrizneme, z
pulky seSkrabneme Spickou noze seminka a ta priddme ke Zloutku s cukrem. Metlickou $lehdme do té doby,
nez smeés zesvetla. Rozehratou cokolddu pomalu a za stalého michéni vlijeme do Zloutkové smesi a vSe dame
jesté na par minut nad vodni lazen. Z bilku vySlehdme tuhy snih. Vyndame studenou vySlehanou smetanu a
po Castech ji vmichame do cokolady. Poté zlehka vpracujeme snih z bilku. Hotovou hmotu rozdélime do
sklenic a vlozime alespon na 5 hodin, idedlné ale pres noc, do lednice. Maliny rozmackame a svarime
spolecné s cukrem a citronovou stavou. Pokud chceme smés hladkou a bez seminek, procedime ji pres sitko.



Vlijeme na povrch vychlazené pény, ozdobime Cerstvymi malinami, jahodami a listkem maty.

Napoj zamilovanych
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K dobrému jidlu patri také dobré piti. Jaké by mohlo byt lepsi nezli sklenka Sampanského? OvSem i tady
muzeme z obyCejnych bublinek lehce vykouzlit romanticky nédpoj vhodny k zakonceni skvélého razového
menu.

100 ml brusinkového dZusu, hrst brusinek, snitka rozmarynu, kvalitni Sampariské

Na dno sklenice vhodime par brusinek a do kazdé vlijeme 50 ml brusinkového dZzusu a vhodime malou
vétvicku rozmarynu. Dolijeme Sampanskym a ihned podavame.



