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MASOPUST

FOTO Sérka PTACKOVA  TEXT Karolina FRYDOVA

D¥ive nez se rozejdeme, jesté k sobé p¥ipijeme poznovu... Cdst popévku, ktery si lidé
v diivéjsich dobdch zpivali pri oslavach masopustu, skvéle vystihuje ndplii tohoto
svdtku. Kdo by océekdval, Ze celou zimu se nasi predci hidli na peci, ten by se spletl.
Lidé si totiz spolecnymi oslavami a hodovdnim snaZili uZit posledni dny predtim, nez
ptislo dlouhych Ctyficet dni piistu. Doba od Tii krdlii po zacédtek postniho obdobi,
tedy Popelecni stfedu, je tak spojend s jidlem a pitim, tancem a priivody masek.

Ackoli by nazev svatku mohl byt zavadéjici, o masopustu maso na talifich rozhodné nechybélo.
Vrcholem celého masopustniho obdobi bylo poslednich pét dni pred zacatkem pistu, které
se oznacovaly jako fasank nebo ostatky. Téchto pét dni zac¢inalo Tuénym ¢tvrtkem, na ktery
se jedlo dodnes oblibené vepro-knedlo-zelo. Kazdy se mél najist do sytosti, aby byl cely rok
pti sile. Na masopustni neboli tane¢ni nedéli vyhravala cely den ve vesnici muzika a vecer se
lidé odebrali do hospod, kde zabava pokracovala az do rana. I o masopustnim pondéli vsichni
tancili a hodovali. Specialitou tohoto dne byl takzvany muzovsky bal, kterého se mohli acastnit
jen Zenati muzi a vdané zZeny. Sedlaci pfi tanci zdvihali své Zeny vysoko, aby jim vyrostl na poli
vysoky len a oves. Pondélim ale zabava nekoncila. Pokracovalo se i na masopustni utery, pro
které byl typicky privod masek. Lidé prevleceni do masek obchézeli spole¢né s muzikou celou
vesnici a zastavovali se u jednotlivych staveni. Za péknou masku bylo mozné ziskat néjaké to
vajicko, plnénou koblihu nebo i peniz, coz pomohlo v rodinach, kterym se uz zten¢ovaly zimni
zasoby. Vyroba masopustnich masek ale nebyla jen tak. Jednou z maskar byla maska nazyvana
Slamény, ktera se vyrabéla ze stébel obili, takze se na jeji pripravu muselo myslet uz na podzim.
Rikalo se, ze kazd4 hospodyné by si méla ze Slaméného, za které se vzdy prevlékali jen zenati
muzi, utrhnout alespon jedno stéblo obili, aby se ji dobte pasly husy, ale také pro pevné zdravi
a plodnost. Do priivodu pak chodily ,,éerné“ nebo ,éervené“ masky. Cerné - $karedé masky
se malovaly cernidlem a byl to naptiklad Kominik nebo Zid. Cervené - pékné masky byly
naopak upravené a symbolizovaly ¢istotu a mladi. Tradi¢né se také na masopust objevovala
maska Medvéda. Jeho tkolem bylo zatancit si s hospodynémi i jejich dcerami a zajistit jim
tak plodnost. K tradi¢nim maskdm pattila i Kobyla nebo Béba s ntisi, za kterou se prevlékal
muz, protoZe zenam bylo ucastnit se maskarniho priivodu zakdzano. V préivodu bylo mozné
zahlédnout také Cikdnku, Smrtku, nebo Turka. Za Turky se prevlékali vzdy jen svobodni muzi
a tancovali pred kazdym stavenim, aby byla dobra uroda.
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MASOPUST NENI MINULOSTL,
ve Studnicich u Hlinska stale Zije

eo s

Ze staré eské tradice neziji jen v knihdch a hlavdch pamétnikii, dokazuji oslavy
masopustu, které se kazdorocné konaji ve Studnicich u Hlinska. I letos tak prvni

-----

busy ndvstévnikii touZicich vidét staroceskou maskaru.

Masopustni pritvod zde zacind uz brzy rano, a to v sedm hodin. Dfive se pritvodu masek
ucastnili pouze mladi chlapci, kteti si své maskary ptipravovali uz tydny dopredu, ale v pos-
lednich letech se tradice trochu rozvolnila a do masek se prevlékaji i divky, které chodi za
Cikanky. Pfed zacatkem priivodu se v$ichni sejdou v mistni hasi¢arné nebo sokolovné

a vzajemné si maluji obli¢eje a pomahaji se strojit. V sedm hodin Slamény zatroubi na roh
a oznami tak za¢atek masopustu. Cely priivod pak vyrazi nejdtive k domu starosty, ktery
jim da povoleni k obchazeni vesnice. Procesi se zastavi u kazdého domu, kde masky Lau-
fra a Pani popreji domacim pékny masopust a trodny rok. Poté muzika zahraje pisni¢ku
na prani a ¢tverice Turka zatancuje. U kazdého domu pak nesmi chybét malé obcerst-
veni v podobé¢ koblihy a panacku alkoholu. Kromé Slaménych, Laufra, Pani a Turkd domy
obchazi i Kominici, ktefi pro $tésti zacernuji obliceje ptihlizejicich ¢ernou barvou. Cikanky
maluji rténkou srdicka a rozdévaji papirové rize, Zid zase symbolicky holi pany btitvou.
Kdy?z privod obejde celou vesnici, vSichni se sejdou v centru obce, kde uz je vSe pfipraveno
k tomu, aby mohl Zid porazit kobylu, kterou se Kominici snazi uchranit. Na konci vzdy
kobyla obzZivne a vsichni se raduji a tancuji. Cely den mohou maskary, nav§tévnici a vlastné
kazdy, kdo se k oslavam prichomytne, uzobavat jednohubky a chlebi¢ky, ochutnat cerstvé
smazené koblihy, klobasy nebo jitrnice a napit se dobrého alkoholu. K veceru se obyvatelé
Studnic odeberou na ples, kde presné o ptilnoci maji Turci svij posledni tanec, ¢imz ale
zabava rozhodné nekon¢i a pokracuje az do brzkych rannich hodin.



0 Velikonocich

RECEPTY Alena Bureovd FOTO Petra KRALOVA  TEXT Karolina FRYDOVA

Sladké
KOBLIZKY



Ctyfticetidenni piist nebo jiddse snédené na Zeleny ctvrtek pred
tisvitem? Mdlokoho by v dnesni dobé napadlo dodrZovat ve-
likonocni zvyklosti, které nasi predci povaZovali za samoziej-
mé. Ackoli jsou Velikonoce kfestanskym svditkem, ktery
pripomind uk¥iZovdni a zmrtvychvstdni JeZise Krista, dnes jsou
u nds spojovdny predevsim s koledovdnim a barvenim vajicek.
Pripomenime si tedy pdr zdkladnich znalosti a podivejme se také
na to, jak prichod jara oslavuji v jinych zemich.

Ptiprava na velikono¢ni svatky pro nase predky znamenala ¢tyfi-
cetidenni pust, ve kterém si vérici méli odfict maso a veskera bo-
hata jidla, ale také vse, co je v Zivoté zbyte¢né a postradatelné.
Ptist za¢inal Popele¢ni stfedou, kdy se méli lidé zfeknout masa
a jednoho z hlavnich jidel dne. Pfedevsim v anglicky mluvicich
zemich Popele¢ni stfedu predchazi ,Pancake Tuesday®, nékdy
také nazyvané ,Mardi Gras®, tedy Pala¢inkové nebo Tu¢né utery.
Paladinky se v dfivéjsich dobach chystaly predev$im proto, Ze
pred dlouhym pustem bylo nutné spotfebovat suroviny, jako byl
cukr, vejce a mléko. Na pala¢inkovy den se v nékterych zemich
poradaji také zavody, pri kterych ucastnici bézi a pritom pohazuji
pala¢inkou na panvi.

Po postnim obdobi prichazi svaty tyden, ktery je vrcholem
cirkevniho roku. Tento tyden za¢ind Kvétnou nedéli, ktera je
poslednim postnim dnem a je pamatkou Kristova ptichodu do
Jeruzaléma. Tehdy ho lidé vitali palmovymi listy symbolizujicimi
vitézstvi. V naSem prostredi palmu nahradily koci¢ky, tedy mladé
vrbové vétvicky, které si kiestané vtento den nechavaji svétit
v kostelech. Po Kvétné nedéli ptichazi Modré pondéli a Sedivé
utery, které ale pro vétici nebyly az tak diilezité a slouzily spise pro
uprostied svatého tydne, nazyvany Skareda stieda. Ta pripomina
den, kdy Jidas$ zradil Jezi$e a prodal ho za tficet sttibrnych. Podle
tradice se na Skaredou stiedu peklo pecivo ve tvaru pismene ,,J
a vymetaly se saze z komina. Tento den by jidlo na taliti mélo
vypadat nehezky a nepovedené, naopak my bychom se neméli na
nikoho mracit, protoZe by nam $patnd nalada mohla vydrzet cely
rok. Zeleny ¢tvrtek je dnem posledni Jezisovy veclete a nese se ve
znameni zelené stravy, jako je napriklad $penat, hrach, petrzel,
zeli nebo kopftiva, kterd md zajistit pevné zdravi. Kromé zeleniny
ma zdravi prinést i medem namazané kynuté pecivo, takzvané
jidase, snédené pred usvitem. Aby se vas kromé zdravi drzely
i penize a dobré vztahy, neméli byste se na Zeleny ¢tvrtek s nikym
hédat a nikomu nic pijéovat.

Sladke koblizky

Suroviny:

600 g polohrubé mouky 200 ml polotu¢ného mléka
200 ml oleje 2 ks vajec

8 dkg cukru krystal 42 g drozdi

$petka citronové kiiry
300 g jahodové marmelady

2 pol. Izice rumu

Postup:

Ze vSech surovin vypracujeme hladké tésto a nechame vy-
kynout. Po vykynuti vyvalime na pomouceném valu placku
o vy$ce 0,5 cm a pomoci vykrajovatka vykrajime kolecka.
Na jedno kole¢ko ddme jahodovou marmeladu a druhym
kolec¢kem priklopime, okraje dikladné zmackneme. Nechame
jesté chvilku vykynout a poté smazime v rozpaleném oleji.

Uktizovani Krista kfestanim pripomina Velky pétek. Lidé opét
nesméli jist maso nebo rovnou drzeli pfisny pist. Podle povésti
se v tento den otevird zemé, aby odhalila své poklady. V mno-
ha zemich, jako je naptiklad Spanélsko, Svédsko, Mexiko nebo
i Austrélie, je Velky patek stétnim svitkem. V Ceské republice
tento statni svatek vlada zrusila v roce 1951 a teprve na konci
minulého roku ho opét obnovila. Letos si tedy opét po 65 letech
uzijeme Velky patek bez prace.



Na rozdil od Velkého patku, na Bilou sobotu si uz mohli nasi
predci uzit jidla do sytosti. V sobotu, ktera symbolizuje den, kdy
Jezi$ lezel v hrobé, se u nas pekli velikono¢ni beranci a mazance.
Mazanec musel mit tvar chleba, aby pfipominal boZi dar a také
musel byt nafiznuty do tvaru ktize, aby kifestané nezapominali
na smrt Krista. V Kanadé¢, Australii nebo Velké Britanii se pecou
mazanci podobné ,hot cross buns®, coz jsou sladké buchty s hro-
zinkami, které maji na vrchu kfiz z polevy. Velikono¢ni beranek
symbolizoval Kristovu obét. Proto se na Velikonoce pekl tradi¢né
beranek, at uz ten z jehné¢tho masa nebo z piskotového tésta.
Na nasem tzemi byla tradi¢ni také nadivka neboli sekanice ¢i
hlavi¢ka. Ta se pripravovala z masa, vajicek a mladych koptiv.
Kromé peceni se hospodyné vénovaly také uklidu, ktery mély
podle tradice provadét novym kostétem, aby dim ztstal Cisty
po cely rok. Mladé divky zdobily vaji¢ka a mladenci se vénovali
pleteni pomlazek. Druhy den se v§ichni odebrali do kostela a ne-
chali posvétit jidla, ktera pripravili o Bilé soboté. V nedéli, tedy
o Bozim hodu velikono¢nim, byvalo zvykem rozdélit si jedno vej-
ce, aby rodina vydrzela pospolu do dalsich Velikonoc.

K Velikono¢nimu pondéli uz se nevztahuji cirkevni oslavy, které
skoncily nedeli, ale je to den lidovych zvyklosti a tradic. Ve
Spojenych statech americkych, Anglii, Francii, Némecku nebo
Austrélii je zvykem velikono¢ni lov na vajicka. Rodice v ned¢-
li schovaji na zahradé vajicka, ktera musi déti na Velikono¢ni
pondéli hledat. Velikonoce v téchto zemich lidé berou také jako
prilezitost sejit se s celou rodinou. U nas stéle vede koledovani
s pomlazkou. Tento zvyk je typicky pouze pro Cechy, Slovensko
a ¢ast Polska a vétsina cizincti nad touto tradici krouti nevéticné
hlavou. Mladymi vrbovymi proutky chodili chlapci vy$lehat ne-
jen dévcata, ale i muze a dobytek, a to uz v dobach pred nasim le-
topoctem, aby jim zajistili zdravi na cely rok. Za odménu chlapci
od dévcat dostavaji také uz po staleti malovana vajicka, alkohol
nebo barevné masle. Letos si ale dejte pozor, podle nékterych
tradic na prestupny rok dévcata slehaji chlapce.



PERNICKY

100 g mouckového cukru 500 g hladké mouky

100 g Hery 150 g medu

2 ks vajec 1 ks zloutku

1 pol. 1zice kakaa 1 kavova lzicka jedlé sody

2 $petky citrénové kiry 1 a 1/2 kavové Izi¢ky pernikového koteni

3 ks bilkd (precezenych)
1 kavova lzicka solamylu
0,04 1 citrénové $tavy (precezené)

Cukr utfeme s tukem, pfidime med, vejce, zloutek, kakao, sodu, citrénovou
kiru, koteni a mouku. Tésto dobre propracujeme a nechame nejlépe do dru-
hého dne odpocinout. Vyvalime plat o vysce 0,5 cm, ze kterého pomoci vy-
krajovétek vykrajime rtizné tvary. Peceme na pecicim papife na 160 °C cca
8 minut. Po upeceni jesté vlazné potfeme rozslehanym vejcem. Pred zdo-
benim nechame aspon 3 dny odlezet, aby nam nespadla cukrova poleva.

Cukr dikladné prosijeme pfes cednik nejméné 6x. Bilky také prepasirujeme

pres cednik. Do misky dame bilky, solamyl a nékolik 1zic cukru, trosku cit- Cokoladova
rénové $tavy a vSe rucné vyslehame tak, aby vznikla tahla hmota. Zdobime VAJICKA

pomoci zdobiciho sacku.

250 g hladké mouky 125 g zivo¢isného masla
125 g cukru moucka 10 g vanilkového cukru
1 ks vejce 300 g marmelady

Ze vsech surovin vypracujeme hladké tésto, které nechame
v chladu odlezet do druhého dne. Z odlezeného tésta vy-
valime na pomouceném valu placku o vysce 0,5 cm a vy-
krajime pomoci vykrajovatek tvary vajicek. Vajicka dame na
plech s pecicim papirem a pe¢eme v troubé na 200 °C prib-
VAJICKA lizné 8 minut. Po upeceni a zchladnuti vajicka namazeme
7 lineckého tésta marmeladou, nebo polijeme ¢okolddou. Vajic¢ka se také daji
spojit napriklad vanilkovym krémem.

Velikonocni venec

Suroviny:

250 g polohrubé mouky 50 g cukru krupice

50 g zivoc¢i$ného masla 5 g vanilkového cukru
20 g drozdi $petka citronové kury
50 g rozinek 2 dcl rumu

Postup:

Ze vSech surovin vypracujeme vla¢né tésto, které nechame
vykynout 2 hodiny. Po vykynuti tésto rozdélime na tfi stej-
né dily, z kterych na pomouceném valu vyvalime tfi stejné
dlouhé valecky, ze kterych upleteme cop. Konce copu st-
la¢ime k sobé a vznikne nam vénec. Do vénce nepravidel-
né namackame rozinky namocené v rumu a je$té nechame
chvilku kynout. Pe¢eme v troubé na 170 °C priblizné 40
minut. Po upecéeni nechame zchladnout a dozdobime malo-
vanymi vajicky a barevnou masli.

Ve\likonoéni
VENEC



VELIKONOCE

v PERNIKOVE CHALOUPCE

Potkat Cervenou Karkulku a JeZibabu nebo navstivit Peklo? Kdo by si mys-
lel, Ze tohle se miizZe stdt jen ve snu, je na omylu. Piivodné Lovecky zdmecek
z roku 1882, ktery se nachdzi v Rabech u Pardubic, se totiz stal Pernikovou
chaloupkou. Zde si mohou ndvstévnici prohlédnout muzeum perniku, kde
se dozvi o historii Loveckého zdmecku, ale i pernikdtského femesla a par-
dubického perniku. Kromé toho hosté nahlédnou do dilny JeZibaby, kterd
vyrdbi staroceské perniky z dievénych vyfezdvanych forem, do Medového
rdje, JeZiskova nebe nebo Pekla pod Pernikovou chaloupkou. Déti i dospéli
na tomto vyletnim misté zapoji vsechny smysly. Prohlédnou si stovky per-
nickii, vyslechnou zajimavé vypravéni, ohmataji dievéné formy a nakonec

Velikono¢ni o e . f p g
c » privoni a ochutnaji medovy pernik. A v Otesdnkové mlsdrné je dokonce
ZAJICEK A SLEPICKA obslouzi sama Cervend Karkulka.
JeZibaba
10
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Velikopoéni
BERANEK

PERNICKY

Velikonocni zajic.
sltepicka a beranek

Suroviny:

5 ks vajec

150 g cukru krupice
250 g polohrubé mouky
2 pol. Izice oleje

6 g prasku do pediva

Postup:

Vejce s cukrem uslehame do pény, pti-
dame olej a jesté chvilku $lehame. Ru¢né
smichame mouku s prasgkem do peliva
a smichdme s vyslehanou pénou. Opatrné
promichame. Tésto nalijeme do vymazané
a vysypané formy. Peceme v troubé vy-
hrate na 150 °C priblizné hodinu. Po
upedeni opatrné vyklopime z formy a ne-
chame zchladnout. Dozdobime dle vlast-
ni fantazie.
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Kuchar musi svou praci
nekompromisné milovat,
rika Pavel Pospisil



Historicky prvni Cech, ktery ochutnal, jaké to je dosdhnout
nejvyssiho kuchatského ocenéni viibec. Zlinsky rodak Zzijici
v Némecku Pavel Pospisil ziskal v roce 1980 michelinskou
hvézdu a dodnes je ikonou v oblasti gastronomie. V Némec-
ku uz dvacet let fidi vlastni restauraci Pospisil ‘s Gasthof Kro-
ne, ale ¢as od Casu se pracovné vraci i do Ceské republiky

a na Slovensko.

Pane Pospisile, kromé jinych ocenéni jste prvnim ceskym
kuchaiem, ktery ziskal michelinskou hvézdu. Mohl byste mi
Fici, co toto ocenéni obndsi, protoze napriklad v Praze maji
michelinskou hvézdu t¥i restaurace a spekuluje se, Ze s od-
chodem kucharte o né prijdou. Jak ndrocné je hvézdu ziskat
a udrzet si ji?

Kuchaf, ktery pro restauraci ziskal ocenéni michelinské
hvézdy, nese velikou zodpovédnost nejenom k hostiim, ale
také k sobé toto ocenéni rok co rok obhdjit. S odchodem
kuchate je ve vétsiné pripadu hvézda pry¢, ale neni to pravi-
dlem. V restauracich, kde jiz [éta pracuji stejni kuchati, nastu-
puje na misto $éfkuchare, ktery odesel, jeho zastupce - sous-
chef. Ten mtize hvézdu pro podnik nadéle udrzet. Oviem za
predpokladu, Ze se na vysoké kvalité nejen kuchyné, ale i ser-
visu nic nezméni.

Pry jste se o ziskdni hvézdy nevédél a dozvédél jste se o ni
az od kolegii. Jak tedy probihd ,testovdni“ restaurace pro
ziskdni takového ocenéni?

Testovani inspektory Michelinu je pfisné tajné. Restaurace,
ktera ma ocenéni dostat, je nékolikrat navstivena riznymi in-
spektory. Ti vSichni se pak musi shodnout na tom, zda bude
hvézda udélena.

Co si myslite, Ze vds odlisuje od ostatnich a diky cemu jste
ziskal michelinskou hvézdu? Co je vds zdklad uspéchu?
Snazim se nikoho nekopirovat a vafim tak, aby se hosté opét
vratili. Mam svij styl kuchyné a ten pfenasim na své spo-
lupracovniky. Také na$ obsluhujici personal je zakladem
naseho uspéchu. Tak to délam jiz 37 let.

Jaké vlastnosti musi mit podle vds profesiondlni kucha¥
nebo $éfkuchar, aby byl tispésny?

Aby byl $étkuchaf uspésny, musi nekompromisné svoje po-
volani milovat! Musi mit také schopnost vést své kuchare,
ucit je nova jidla, Setrné zachazet s materidlem, ktery mu byl
svéfen, a stale se informovat, co nového se déje ve svété gas-
tronomie.

Jakd byla vase cesta ke gastronomii? Vzpomenete na prvni jidlo,
které jste uvafil?

Protoze rad maluji, chtél jsem ptvodné studovat na umélecké
pramyslovce, mij otec mi vSak naordinoval studovat uméni
kuchatské, ¢ehoz jsem do dne$niho dne nelitoval. Moje prvni jid-
lo, které jsem varil, byla pe¢ena husa v restauraci pana Hybnera
ve Vyskové, otce znamého pantomima Borise Hybnera.

Nasi ctendri vds znaji predevsim ze slovenské show Tajomstvo
mojej kuchyne, ve které varite spolecné s Kamilou Magdlovou
a délite se s divdky o své oblibené recepty. Jaké je vase oblibené
jidlo?

Myj ,,Leibgericht®- milované jidlo je jednoduché. Je to na masle
smazeny teleci fizek, nové brambory a okurkovy salat.

Je néjakd restaurace, kromé té vasi, kam rdd jezdite na dobré
jidlo?

Vzhledem k tomu, Ze jsem sam gastronom, je tézké fict, Ze cho-
dim stale do stejné restaurace. Tak jako chodi kolegové ke mné,
chodim i j4 do mnoha jinych restauraci. Pokladam za velmi
dualezité mit kontakt s ostatnimi. V Némecku existuji i rtizna
sdruzeni, kde si vyménujeme zkuSenosti a hovofime o rtznych
problémech.

Jste jednim z mdla stihlych kuchaiii, které zndm. Cim to je, ne-
ochutndvite své jidlo?
S tim ,,$tihly“ mi chcete asi zalichotit, dékuji! Jidla ochutnavdam
véechna. Z kuchyné neodejde Zadny pokrm, ktery jsme ja nebo
$éfkuchart neochutnali.
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V Némecku provozujete skvélou restauraci Gasthof Krone. Co je
nejoblibenéjsi pochoutkou vasi restaurace? A co povazujete pri
vedeni podniku za nejdiileZitéjsi?

Snazime se, aby v§echna jidla byla pochoutkou. Nejdtlezitéjsi je
byt ke vSem spolupracovnikiim stejné prisny a spravedlivy. Ut-
vofit z nich jednu velkou rodinu, ktera se stavi k podniku, jako
by byl jejich vlastni.

Jste ve své restauraci kazdy den? Jak vybirdte tym lidi do vasi
kuchyné?

V mém véku uz nejsem kazdy den v kuchyni. Na to mam ctyfi
kuchate, ktefi to zvladaji v mém duchu a ke spokojenosti hostt.
Jestli je kuchat dobry, poznam nejpozdéji do 14 dnd. A vibec
nezédlezi na tom, co umi. Musi mit chut do prace, kterou, jak
uz jsem fikal, musi milovat. Pfikladem je mdj byvaly kuchar
z Néchoda, ktery po dvou letech prace u mé pracoval tfi roky
u mého kolegy Wohlfahrta (25 let v fade drzitel tfi michelinskych
hvézd) a od leto$niho unora zac¢ina u tfihvézdickového kuchate
Andrease Caminady ve Svycarsku, ktery je na ¢tvrtém misté ve
svétovém zebricku. Tak se déla kariéra!

Co je vasi inspiraci pro tvorbu menu do vasi restaurace? Je pro
vds diilezité varit z regiondlnich surovin?

Nejradéji vytvarim jidelni listek spontanné podle toho, co je
pravé v sezéné. Rad chodim nakupovat svoje produkty sam. Také
jezdim rad na mistni trhy. Vyhodou je pro mé nedaleka hranice
s Francii - Alsasko. Rad jezdim do Strasburku, kde si mohu ryby
a maso vybrat sam. Zvéfinu dostdvim od mistnich myslivct.
Jidelni listek jako takovy u mé v restauraci neexistuje. Na jidel-
nim listku stoji pouze mési¢ni menu. Pracuji hlavné s tabuli, na
které stoji veSkeré pokrmy a ktera se méni i nékolikrat za tyden.

Ve vasi restauraci servirujete i Ceskd jidla, jak jsou vasimi hosty
prijimdna? Nejoblibenéjsi jsou pry Ceské dezerty. Které kon-
krétné?

Nase jidla maji sice ¢esky nddech, ale typicky ¢eskou kuchyni ne-
vafim. Jedinou vyjimkou jsou dezerty a i ty se fidi podle sezdny.
Momentalné je to napriklad hruskovy stradl, povidlové tasky,
dukatové buchticky s vanilkovym krémem, jahodové knedliky
nebo zapékané palacinky, v1été pak napriklad livance s ¢erstvymi
malinami, merunkové knedliky a podobné.

Jak hodnotite tiroven Ceskych restauraci?

Ceskd gastronomie je diky mnoha mladym ctizadostivym
kuchattim na dobré cesté se dostat tam, kde byla pred zhruba
devadesati lety. Tenkrat patrila mezi vedouci evropské kuchyné.
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Stejné jako treba méda je i gastronomie ovldddna modernimi
trendy. Co fikdte na riizné nové kulindiské zpiisoby?
Kulinarské trendy prichazeji a opét odchazeji. Nejlepsi je najit si
svyj vlastni styl, nikoho nekopirovat a vatit tak, aby podnik pros-
peroval a aby hosté tomu, co dostanou na talif, nejen rozuméli,
ale aby jim také chutnalo.

OCENENI MICHELIN

Francouzska spole¢nost Michelin, vyrabéjici od roku 1889
pneumatiky, vydava kazdoroc¢né Privodce Michelin, ktery
slouzi jako gastronomicky, hotelovy a turisticky pravodce.
Prvni knihu vydali bratti André a Edouard Michelin uz
v roce 1900 pfi prilezitosti svétové vystavy v Pafizi. Dnes
mizZeme najit Zelného a Cerveného pritvodce Miche-
lin. Zeleny privodce je urcen pro cestovani a obsahuje
napiiklad tipy na vylety, Cerveny je zaméfen na gas-
tronomii a rozdava od jedné do tfi michelinskych hvézd.
Toto vysoce prestizni ocenéni vSak ziska pouze maly pocet
velmi kvalitnich podniki, které si své hvézdy musi také
obhajovat. Prvnim Cechem, ktery pro svou restauraci
ziskal toto ocenéni, byl Pavel Pospisil. V roce 2012 k nému
pribyli Roman Paulus a Oldfich Sahajdak. Letos dostal
pro svou restauraci michelinskou hvézdu také kuchaf
Radek Kasparek.




PAVEL POSPISIL

Pavel Pospisil se narodil 20. brezna 1944 ve Zliné. Vystudoval hotelovou skolu ve slovenskych Piestanech. V 60. letech se v Brné zucastnil
kucharské soutéze, kterd mu umoznila praxi ve vychodnim Berliné. Odtud byl uzZ jen kousek do zapadniho Berlina, kde Pavel Pospisil
zustal. V roce 1979 si zalozil svou vlastni restauraci Merkurius v Baden-Badenu, pro kterou hned o rok pozdéji ziskal hvézdu Michelin.
O sedmndct let pozdéji Merkurius prodal a v Bithl-Oberbruchu si oteviel restauraci Pospisil s Gasthof Krone. Pro tento podnik ziskal
znamy kuchaf michelinské ocenéni Bib Gourmand, které dostavaji restaurace nabizejici dobré jidlo za dobrou cenu. V soucasné dobé ho
mohou vidat divaci slovenské televize v pofadu Tajomstvo mojej kuchyne, kde vari spole¢né s here¢kou Kamilou Magalovou.




16

JEHNECI MASO
s pecenymi brambory



SPIKOVANY KRALIK

s restovanou pohankou

SPIKOVANY KRALIK

peceny na zauzeném domacim $peku, cibuli a Cerstvych bylinkach

Suroviny pro 4 osoby:

1 ks Cerstvého kralika 1 ks stfedni cibule

6 strouzku cesneku 180 g platkd zauzeného $peku

1 kévova lzicka celého kminu snitka Cerstvého tymianu

4 listky cerstvé Salvéje mald snitka cerstvého rozmarynu
100 g zivoc¢isného masla dle chuti sil a pept

11vody na podlévami

Postup na krdlika:

Krélika omyjeme, osu$ime a rozporcujeme. Kvalitnim $pekem prospikujeme predni
béhaky, ale i zadni kyty. Osolime, opepfime. Na pekacek nalijeme rozpusténé maslo,
ptidame kmin, o¢i$ténou, na hrubo nakrdjenou cibuli a oci$tény, jen na pul prekro-
jeny ¢esnek. Pfiddme bylinky, pfipraveného kralika, podlijeme vodou a ddme upéct do
trouby vyhrite na 200 °C ptiblizné na hodinu a 10 minut. Doba peceni je zavisla na
vykonu vasi trouby. Po dobu peceni kralika 2x podlijeme vypekem.

Suroviny na restovanou pohanku pro 4 osoby:

0,5 kg pohanky 2 stvoly rapikatého celeru
150 g karotky snitka velkolisté petrzele
1 dcl olivového oleje dle chuti stl a pept
11vody

Postup na pohanku:

Pohanku nasypeme do hrnce, pod studenou vodou propldchneme a scedime. Vratime
zpétky do hrnce a zalijeme vrouci vodou. Voda se musi do pohanky vstfebat, tim nam
pohanka zmékne. Pokud bude tvrda, ptivedeme k varu a odstavime. Rapikaty celer
a karotku omyjeme, oloupeme a na jemné kosticky nakrdjime. Na panvi rozpalime
olivovy olej a pfipravené kosti¢ky zprudka zarestujeme. P¥idame k pohance, osolime,
opepiime a pridame na hrubo nasekanou petrzel a opatrné spojime. Dle chuti do-
chutime soli, pepfem, poptipadé éesnekem.

JEHNECI MASO

na korenové zeleniné s pecenymi brambory a kifehkym cesnekem

Suroviny pro 4 osoby:

1 kg jehnéci plece/kyty 2 ks stredni ¢ervené cibule

200 g karotky 200 g rapikatého celeru

12 strouzku ¢esneku 100 g zivoc¢isného masla

5 cl olivového oleje 120 g veprového sadla

0,5 1 hovéziho vyvaru 4 pol. IZice kvalitnich drcenych rajcat
2 dcl ¢erveného suchého vina snitka Cerstvého tymidnu

dle chuti stl a pept 1,2 kg brambor

Postup:

Jehnééi maso omyjeme, osusime a zbavime prebyte¢ného tuku. Maso nakrdjime na
kostky o velikosti 4x4 cm. Osolime, opepfime, zalijeme ¢ervenym vinem a nechiame
2 hodiny pii pokojové teploté marinovat.

V rendliku rozehfejeme maslo s olivovym olejem, pfiddme z marinddy vyjmuté maso
a orestujeme. Pfiddme na kole¢ka nakrdjenou mrkev, na mésicky nakrajenou cibuli,
fapikaty celer a opét restujeme. Pfidame drcena rajcata, ¢ervené vino, vyvar, tymian
a na slabém ohni dusime do mékka. Dochutime dle potteby soli, pepfem, $petkou
cukru, kvalitnim olivovym olejem. Stava, omacka se nezahustuje, nechavé se v této
podobé. Cesnek oloupeme a pomalu restujeme na veprovém sidle. Po orestovéni je
¢esnek mékky, bézové barvy, sladce chutna. Brambory omyjeme, osus$ime, neloupeme.
Déme na rost a v troubé vyhraté na 200 °C pec¢eme 50 minut. Po upeceni brambory
i se slupkou nakrédjime na 1 cm tlustd kole¢ka. Osolime, opeptime a zakdpneme sadlem.
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Krém z cerstvého
vyloupaného hrasku

Suroviny pro 4 osoby:

450 g hragku

1 I kuteciho vyvaru

1 ks stfedni cibule

1 ks stfedni brambory

120 g Zivoci$ného masla

1,5 dcl zivoci$né smetany 31%
dle chuti siil, pept a cukr

Postup:

Cibuli o¢istime, omyjeme, na jemno
nakrdjime a zpénime v rendliku na
rozpusténém madsle, zesklovatime.
Ptisypeme hrasek a ocidténou, na
kostky nakrdjenou bramboru, pod-
liieme vyvarem a rychle pfivedeme
k varu. Osolime, opepfime a mirnym
varem vafime 12 minut. Poté prili-
jeme smetanu, jen zavafime a roz-
mixujeme v hladkou krémovou
polévku. Dle chuti dochutime $pet-
kou cukru, soli a pepre.

Polévku muZeme podavat s mads-
lovymi krutony a dozdobit kulickami
vyloupaného hrasku.
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Jemny smetanovy krém
s ¢erstvymi bylinkami

Suroviny pro 4 osoby:

90 g hladké mouky

120 g Zivocisného masla

1 1 svétlého kureciho vyvaru
2 dcl zivocisné smetany 31%
$petka muskatovéo orisku
dle chuti sil a pept

snitka pazitky,

velkolisté petrzele,

cerstvé majoranky

3 listky medvédiho cesneku
2 stonky jarni cibulky (zelend cast)

Postup:

Do rendliku ddme maslo, rozehtfejeme,
ptisypeme hladkou mouku a vytvorime
svétlou jisku, kterou zalijeme studenym
vyvarem. Jisku metlickou dtikladné roz-
michame, aby v ni nebyly hrudky. Pri-
vedeme k varu a za obcasného michani
prevafujeme 20 minut. Pfiddme smeta-
nu, stil, pepf, muskatovy ofisek a minutu
prevarime. Bylinky omyjeme, osusime
a na jemno nasekdme, pfidame do
polévky, ale jiz nevafime. Promichame
a dle potreby dochutime soli nebo $pet-
kou cukru.



Zelena, zelena...
Hlavné na svatého Patrika

TEXT Karolina FRYDOVA

Kazdy rok se 17. bfezna lidé schazeji na mnoha mistech po celém svété, aby
oslavili svatek svatého Patrika. Porddaji privody, na obliceji maji namalo-
vany trojlistek a popijeji zelené pivo. Pfestoze je tento den statnim svitkem
jenom v Irsku, v kanadské provincii Newfoundland a Labrador a na ostrové
Montserrat, velké oslavy se konaji diky obyvateliim ptvodem z Irska také
ve Velké Britanii, Australii, na Novém Zélandu nebo ve Spojenych statech
americkych. Pravé v Americe, konkrétné ve mésté Boston, oslavili irsti
pristéhovalci v roce 1737 den svatého Patrika viibec poprvé, a to na pocest
irské kultury, od které byli odlouceni. Dodnes znamé prehlidky pak zacaly
v roce 1762 v New Yorku, kde irsti vojaci na svatého Patrika pochodovali po
Broadwayi.

A ¢im se vlastné svaty Patrik zaslouzil, Ze si ziskal takovy véhlas po celém
svété? Tento patron Irska se narodil na konci 4. stoleti v Britanii. Ve ¢trnac-
ti letech ho zajali otrokafi a unesli do Irska, kde musel past ovce. Po $esti
letech v8ak z otroctvi uprchl a vratil se domt. ProtoZe byl presvédceny, ze
otroctvi byl trest za jeho bezboZznost, stal se mnichem a vratil se do Irska
jako misionaf, kde obratil zdejsi obyvatelstvo na kfestanskou viru. Odtud
také pochazi symbol zeleného jetelového trojlistku, s pomoci kterého svaty
Patrik udajné vysvétlovat pohanim princip Svaté Trojice. Dalsi legenda
tikd, Ze tento misiondf vyhnal ze zemé vSechny hady, a proto se tam dnes uz
zadni neobjevuji. Patron Irska, ale také horniki, bednatt a kovart zemrel
pravdépodobné 17. brezna. V tento den jsou vSechny podniky a obchody
vIrsku zavfené, samoziejmé s vyjimkou hospiidek a restauraci, které se
stavaji na svatek svatého Patrika centrem déni. Kromé bujarych oslav, pfi
kterych se zpiva, tan¢i a hlavné pije, se lidé oblékaji do zeleného nebo si na
zeleno barvi i vlasy a v nékterych americkych statech zezelenaji dokonce
i sjezdovky a reky.
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Stylovd irskd restaurace s jedinecnou atmosférou byla oteviena na
zaldtku roku 2008. Pfijméte nase pozvdni a prijdte ochutnat kousek
Irska v samotném centru Pardubic! Najdete u nds origindlni a kla-
sicky interiér primo z irskéhu Dublinu, ktery je doplnén modernimi
velkoplosnymi obrazovkami. Hned u restaurace je mozZnost parkovdni.
V letnich dnech miiZete posedét na "zahrddce”, kde grilujeme a kde
mdme dobie zdsobeny venkovni bar...

Co se tyce jidla, u nds mdte moznost zaZit opravdové kulindiské di-
vadlo. Nds kuchat, se svym tymem spolupracovnikii, nabizi rizné
a zajimavé kombinace z tradicnich irskych jidel, které spojuje do jedi-
necnych a neopakovatelnych kombinaci vsech chuti, které si jen umite
predstavit. Ona takovd "Irskd basta Down" z pecenych kutecich kiidé-
lek a kufecich palicek v avokddovém medu s uzenym pldtkem ze seldt-

ka a dusenym cervenym zelim - to je h¥ich neochutnat...
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Kozi SYR

Zapeceny kozi syr na bylinkovém krutonu
s rukolovym saldtem

PRIPRAVIL Jan JIREK
FOTO Petra KRALOVA

DEN

VSECHNO JE ZELENE!

OD PATKU 11. AZ DO SOBOTY 19. BREZNA
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St Perfrick

e W(Pu.% W A—

Original IRSKA SNIDANE

Kfupava slanina, opecené parecky, hashbrowns
(smazené bramborové rosti), grilované rajce,
fazole v tomatové §tavé a sazené vejce

JEHNECI KOLINKO

pomalu pec¢ené na rozmarynu a cesneku

Se $touchanym bramborem s listovym
$penatem a terciky dijonské hoicice
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Original DOUBLE CODDLE

Pecené brambory se slaninou, klobasou a cibuli

HOVEZI steak

Hovézi steak z vyzralého rosténce

s cibulovo-houbovym sauté s peprovou
omackou a domacimi hranolky

FISH & CHIPS

Prava Cerstva treska v kfupavém tésticku

z piva Guinness a domaci irské hranolky S ;[1 ﬁ .
artrick
*

(s vinnym octem a soli)
— W&’WA Y A —
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Lellite
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CIALITY

Praima )
KRALOVSKA

Fiszms Frélovsti & maskogm pyre
¢ omiFon beunse blone

Suroviny:

4 ks prazmy kralovské
1 kg zeleného hrasku
250 ml 30% smetany
omacka beurre blanc

1 salotka

100 g masla

Postup:

Na jemno nakrajenou Salotku zpénime
na masle, pfidame hrasek (par kulicek si
muzeme nechat na zdobeni), zalijeme sme-
tanou a kratce povatfime. Nakonec pred
mixovanim slijeme pfebyte¢nou smetanu,
aby nebylo pyré prilis fidké. Podle potieby
muzeme smetanu prilévat. Ochutime soli.
Muzeme propasirovat pres jemné sito, aby
bylo pyré jemng;jsi.

Prazmu vyfiletujeme, zbavime drobnych
kosti, osolime a nejprve stranou s kizi
opeceme do zlatova, poté rybu obratime,
stahneme z ohné a nechame dojit. Ryba se
pece jen velmi kratce, vysuSené maso je
pak nepozivatelné.

Hraskové pyré a opefenou prazmu pak
podavame s trochou rybi omacky beurre
blanc.




Tatarak
7z LOSOSA

Selit z bhansich i3 4 olivami, chevwy 14724ly, marinovinym
lodosem v Fewvent iepf 4 thedinkem z hiubozinng hoicice

Tatarak
z LOSOSA

Talsngt z Ferslveho lodods na opeienem losdln
4 limelkovgm crome Trsiche s Foprem

Suroviny:

400 g cerstvého lososa bez kiuize, 1 Cervena fepa, hrubozrnna
hoi¢ice, med, olivovy olej, zelené olivy, 12 ks cherry rajéat, ruko-
la, listky Cervené fepy, frisé apod.

Postup:

Ocisténého lososa osolime, zasypeme nastrouhanou cervenou
fepou, pokapeme olivovym olejem a zavakuovaného nechame
hodinu marinovat. Poté vatfime 1 hodinu pfi 40 °C.

Zchladlého lososa vyjmeme z vakuovaciho sacku a ocistime od
fepy. Hrubozrnnou hoi¢ici smichame s olivovym olejem a me-
dem. Natrhané listky ochutime dresinkem, pfidame pulky cherry
rajcatek, oliv a na platky nakrajeného lososa.

Suroviny:

300 g Cerstvého lososa bez kiize, 1 Salotka, hrst ¢erstvého kopru,
1 polévkova Izice sojové omacky Kikkoman, stl, pept, olivovy
olej, 1 limetka, 100 g créme fraiche, bila bageta

Postup:

Lososa nakrajime na velmi jemné kosticky, ochutime na drob-
no nakrajenou Salotkou, koprem, soli, pepfem, stavou z lime-
tky a sojovou omackou. Nechame v lednici kratce odpocinout.
Creme fraiche ochutime soli a ktirou z limetky.

Bagetu nakrajime na platky a opeCeme na suché panvi nebo
v troubé. Platky bagety potfeme limetkovou smetanou a navrch
polozime ochuceného lososa.

Zeleninovy salat

z LOSOSA
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Chtél jsem vafrit na lepsi arovni nez
v obycejné hospodé, fika Petr Fisar

Kuchar Petr FiSar mél o své profesi jasno uz od détstvi.
I presto, Ze je mu teprve jednatticet let, na nedostatek
zkuSenosti si stéZovat nemuzZe. Jeho cesta vedla od
stfedni hotelové skoly, pres kulinafsky institut a restau-
race v Pardubicich i v Praze, aZ po restauraci Kelt, kde
pripravil pro na§ magazin nékolik specialit.

Pro JIP Gastromagazin jste pripravoval predevsim
moiské plody. Co nejradéji varite a jaké je vase ne-
oblibenéjsi jidlo?

Nejradsi vatim pravé movské plody a potom také ital-
skou kuchyni, ale plody mote vedou. Mdm je vseobecné
velmi rdd. Bavi mé na tom predevsim prdce s Cerstvymi
surovinami a prosté ta chut a viiné more. A nejradéji
mdm asi musle svatého Jakuba.

Jak dnes Cesi ptistupuji k moiskym plodiim?
Myslim, Ze moc lidi je neji. Samozrejmé existuje spousta
vyjimek a jsou i tact, ktefi morské plody vyhleddvaji. Ale
vétsina lidi, co zndm, k tomu md odpor a boji se na né
sahnout, natoz aby je snédli. Diivodem je viak spis to, Ze
tuto surovinu prilis neznaji.

Pouzivate své vlastni postupy nebo se nékde inspiru-
jete?

Vétsinou si recepty a postupy vymyslim sdm, ale
samoziejmé se i inspiruji na internetu u svétovych
kuchari. V této dobé fréi skandindvskd kuchyné, tak se
inspiruji tim, co se dd pochytit pies internet, ale jinak
Zddny oblibeny zdroj nemdm.

Co fikate na ¢eské restaurace? Maji dobrou uroven?
Ja bych to spis rozdélil na pardubické restaurace a ten
zbytek. Zda se mi, Ze se zbytkem je to fajn, naptiklad
v Praze jsou skvélé restaurace, tfi maji dokonce miche-
linskou hvézdu. Tady v Pardubicich se to postupné lepsi,
ale Zddny zdzrak to neni.

Pokud jste zrovna v roli hosta, kritizujete jidlo v res-
tauraci?

Ne, pfilis nekritizuji a snim témér vSechno. Jen v restau-
racich, kde si hraji na to, co nejsou, mi vadi nekvalita
pokrmii. Pokud je to opravdu nepoZivatelné, tak feknu
svoje nebo to vrdtim, ale jinak ne.

Co vas viibec privedlo ke kuchafiné?

Uz v mladi jsem byl kazdy den smdmou v kuchyni
a tolik mé to bavilo, Ze mym snem a cilem se stalo varit
v restauraci, ale na néjaké lepsi irovni nez v obycejnych
hospoddch. TakzZe jsem vystu-

doval pardubickou hotelovou

skolu. Pak jsem nemeél viplné

odvahu nékam vycestovat

nebo se podivat, ale v osm-

ndcti letech jsem absolvoval

kurz v Praze, v nejstarsim

prazském kulindiském insti-

tutu, a to mé opravdu dostalo.

Vidél jsem tam nové suroviny

a nové postupy, takze jsem po-

tom do Prahy vyrazil za praci

a naucil se vSechno, co umim.

PRIPRAVILA Karolina FRYDOVA

Kaevely ns pometsniich § chilli & dyiiovim pyre

Suroviny:

16 ks Cerstvych krevet 2 pomerance
1 chilli papricka 250 g masla
1 dyné Hokaido 1 salotka

250 ml 30% smetany
cerstvy tymian

sul, pept a cukr

Postup:

Ocisténou dyni nakrajime na zhruba centimetrové kostky
a na troSce masla orestujeme spole¢né s nasekanou Salot-
kou. Piidame listky tymianu, osolime, opepfime a zalijeme
smetanou. Vatime pod pokli¢kou za ob¢asného michani do
meékka. Zmeéklou dyni rozmixujeme tycovym mixérem na
pyré. Idealn€ po uvareni slijeme smetanu zvlast’ a poté po-
dle potieby ptilévame k rozmixované dyni. Pokud bychom
smetanu neslili, mohlo by se stat, Ze pyré bude velmi fidké.
Dochutime soli.

Krevety oloupeme, nechame posledni dilek (ocasek),
natfizneme na zadech a Spicatym nozem vyjmeme tmavou
nitku (stiivko). Poté na masle opeceme osolené krevety,
prihodime kousek chilli bez seminek, segmenty pome-
ranCe 1 se Stavou, kratce provaiime (2 minuty), stahneme
z plotny a pfidame na kosticky nakrajené studené maslo.
To omacku zahusti. Pomerancové segmenty ziskame tak,
ze sefizneme spodek a vrSek pomerance, poté odkrojime
slupku a malym ostrym nozem pak vykrajujeme jednotlivé
meésicky (segmenty). Ze zbytku pomeranée vymackame
stavu, kterou pak zalévame krevety.

Na talifi mizeme dozdobit malym salatkem.



Salat z mofskych
PLODU s rissotem

Terly 4slet z moisFojch plodii 4§ paimezénovgm 1idsolem
& oméckon benvre blane

Suroviny:

1 chobotnice 1 cibule

8 ks krevet 1 fapikaty celer

4 hrsti ryze arborio 1 mrkev

100 g parmezéanu hladkolisté petrzel, tymian

200 g masla bobkovy list, cely pept, nové koteni
0,5 1 bilého suchého vina 1 litr rybiho vyvaru

0,05 1 bilého vinného octa 250 ml smetany

Postup:

Do hrnce s vodou vlozime fapikaty celer, cibuli, mrkev, tymian, hladko-
listou petrzelku, ocet a 2 dcl bilého vina. Kdyz se vSe zacne vafit, vlozime
na 3 vtefiny celou chobotnici a vynddme. Tento proces 3x zopakujeme.
Diky tomuto spafeni bude chobotnice mekka po 1 hodin€ vateni.
Mekkou chobotnici vyjmeme a oddélime chapadla od hlavy. Hlavu vy-
hodime a chapadla uschovame pro pozd¢jsi pouziti.

Ocisténé krevety a uvaienou chobotnici osolime, zakdpneme olivovym
olejem a kratce opeCeme na panvi. Nakonec ochutime hladkolistou
petrzelkou.

Podévame na parmezanovém rissotu, které si pfipravime nasledovné.

Na olivovém oleji zpénime Salotku, ptfihodime ryzi (nikdy pfedem ne-
proplachujeme, jen tak bude rissoto krasné krémové), zasttikneme 1 dcl
bilého vina, zalijeme idealn¢ vyvarem a vafime za obcasné¢ho michani.
Na konci by méla byt ryze tzv. na skus. Nikdy nevafime tplné do mek-
ka podobné jako téstoviny. Do hotové ryze vmichdme nastrouhany par-
mezan a studené maslo. Dochutime soli.

Do talife vlozime rissoto, na které polozime orestované plody mofte a zali-
jeme omackou beurre blanc, coz je zredukovany rybi vyvar s bilym vi-
nem a smetanou.

Krevety
S CHILLI
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Spenslovi polevks § nzenjm lososem
¢ zetydsnon Smelenon

Suroviny:

1 vétsi cibule

100 g masla

4 velké brambory

200 g Cerstvych Spenatovych listt
250 ml alesponi 30% smetany

0,5 1 zeleninového vyvaru

100 g uzeného lososa

stl, pept a muskatovy ofech

Postup:

Na maésle zpénime na drobno nakrajenou cibuli, pfidame na
kosti¢ky nakrajené brambory, osolime a zalijeme vyvarem.
Vatime do zmeknuti brambor. Poté mixujeme ty¢ovym mixé-
rem spolecné se smetanou a Spenatem. Dale uz nevarime!
Spenét by ztratil svéZi zelenou barvu a zezloutl by. Nakonec
dochutime soli, pepfem, muskatovym ofiskem a lehce po-
kapeme kvalitnim olivovym olejem. Hotovou polévku
servirujeme s uzenym lososem a muzeme dozdobit listky
$penatu, nakli¢enymi seminky ¢esneku apod.
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s bramborovym pyré
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Halibut & bramborovgm pyie & lepljm
$elilem 2 Fewne Foity & Fubuiice

Suroviny:

4 filety ociSténého halibuta
6 vétsich brambor

150 g masla

250 ml 30% smetany

200 g cerné cocky Beluga
200 g kukufice

sul a pepf

balsamikovy ocet

Postup:

Kosticky brambor uvaiime v osolené
vodé. Mékké scedime a vySlehame
s teplou smetanou a studenym maslem
do nadychaného pyré. Alespoii 1 hodi-
nu namoc¢enou ¢ocku uvaiime do mék-
ka. Scedime a na masle spolu s kuku-
fici kratce prohfejeme. Ochutime soli,
pepiem a balsamicovym octem. Hali-
buta opeCeme na masle z kazdé strany
jen par vtetin. Mzeme podavat taktéz
s rybi oméckou beurre blanc, ktera pod-
trhne chut’ ryby, a zdobime napfiklad
prazenym popcornem.

Rajcatova
POLEVKA

Eujslovi polevks & opecenyim losslem,
1w/islovim (alaritem s bazalton

Suroviny:

2 Cervené cibule olivovy olej

2 kg zralych rajcat (idealné se stopkou) cerstva bazalka

4 strouzky ¢esneku hladkolista petrzel
2 dcl vody nebo zeleninového vyvaru stl, pepft, cukr
bilé pecivo na krutony balsamikovy ocet
cervena a zluta cherry rajcatka (6 ks)

Postup:

Cibuli nakrajime na mésicky a orestujeme na olivovém oleji. Pfidame na plat-
ky nakrajeny Cesnek, pilky rajcat bez bubdka, osolime, opepfime, zasypeme
cukrem, pfidame i stopky rajcat pro zesileni chuti a peCeme ve vyhiaté troubé
na 200 °C 30 minut.

Mezitim si natrhdme pecivo na malé kousky a opeCeme bud’ v troub¢, nebo na
panvi s troskou olivového oleje.

Cherry rajcatka nakrajime na velmi drobné kosticky, ochutime balsamikovym
octem, soli, pepfem a hladkolistou petrzelkou. Smichame a nechame kratce
odlezet pro spojeni chuti.

Upecena rajcata s cibuli a cesnekem rozmixujeme do hladka, podle hustoty
zfedime vyvar, dochutime soli, pepfem a cukrem. Nakonec piihodime listky
cerstvé bazalky a jesté jednou rozmixujeme. Dale se polévka nevafi, abychom
nezni€ili chut’ a viini bazalky.

Do talife vlozime tataracek z cherry rajcat, zalijeme polévkou, pridame opecené
krutony, dozdobime listkem bazalky a zakapneme olivovym olejem.
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KRATCE Z JIPU

NOVE MODELY
PRODEJEN

V prodejné Cash & Carry v Pardubicich
jsme zahdjili rozsahlé upravy tsekt ovoce
a zeleniny, masa, ryb a specialit.
Zakaznikim se omlouvame za docasnd
omezeni. Té$it se pak miizete na novy kom-
fort nakupovani. Kromé ptijemnéjsiho
prostfedi budeme nabizet i mno-

hem S$ir§i sortiment, pfedevs$im

v rybach a specialitich

a dal$im Cerstvém zbozi.

CASH & CARRY
08CHODY

Pfipravujeme pro vas velkokapa-
citni prodejnu Cash & Carry
v Ceskych Budgjovicich (budova
byvalého ACAMPu). V nabidce
nebudou chybét Cerstvé ryby, spe-
ciality, ovoce, zelenina a $iroky
vybér napoju.

PLUS JIP

V nasi siti Plus JIP od led-
na ptibyly 4 nové prodejny,
v Lini, Domazlicich, Zihli
a Krasné Hore.

Vice informaci na:
plus-jip.cz
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NOVA PRODEJNA
V KARLOVYCH VARECH

V brfeznu jsme ptivitali zdkazniky
v nové maloobchodni prodejné JIP
v Karlovych Varech - Sokolské. Kro-
me¢ standardniho sortimentu a Cerst-
vého zbozi zde nabizime i grilovand
kurata a klobasy z udirny.

Sokolovska 729/93

ONLINE OBJEDNAVKY

Jsme velmi radi, Ze nasi velkoobchodni zakaz-
nici hojné vyuzivaji moznosti nakupovani
online.

Pokud se chcete pridat, nevahejte s registraci
na nasich webovych strankach ¢i kontaktujte
svého obchodniho zéstupce.

BEKSA VYHRALA
CESKY POHAR

Podruhé v klubové historii se par-
dubickym basketbalistim podatilo
vyhrat Cesky pohér. Ve finale Hyun-
dai FINAL 4 prehrali Dé¢in rozdilem
dvaceti bodi! Gratulujeme!

bkpardubice.cz
facebook.com/BeksaPardubice
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