opékali, podusime na vétsi kousky nakrajené zampiony, pfidame rajéatovy pro-

tlak a smetanu. Po chvilce touto $tavou zalijeme medaildnky v zapékaci mise.
Pripravime si omacku Mornay. Ve vodni Iazni Slehame miéko, Zloutky, masio,

worchester, nastrouhany syr, mouku, pepf a sul tak dlouho, az omacka zhoust-

ne. Potom teprve pfiddme §tavu z citronu. Na kazdy medailonek navrstvime

kupi¢ku oméacky, misu dame do horké trouby a dor(izova zapeceme.

Jako pfilohu podavame varené brambory posypané zelenou petrzelkou.

SALATY

Salat Jarni koktejl
1 hlavkovy salat, 2 IZice majonézy, 2 IZiCky keCupu, 1 [Zice smetany, 1 IZicka
hor¢ice, 1 IZicka octa, 3 vejce, sdl.

Hlavkovy salat rozebereme, oplachneme a osusime potfasanim v Cisté utér-
ce. Nakrajime na tenké nudlicky, které naaranzujeme do Sirokych misek na
kompot. Vejce uvarena natvrdo nasekame na drobné kousky a posypeme
jimi salat v miskach. Majonézu, ke€up, hof¢€ici, ocet, sul a smetanu smichame
a s touto smeési obsah misek polijeme. Salat podavame vychlazeny.

Salat z vareného kvétaku

Kvétak, vinaigrette (salatova zalivka - viz nasl. recept), cibule, zelena petrzel.
Ocistény kvétak uvafime v osolené vodé do polomékka. RUzicky rozebe-
reme a dame vychladit. V misce smichame vinaigrette s nakrajenou cibulkou
a zelenou petrzeli, pfidame vychlazeny kvétak, opatrné promichame.
Podavame bud’jako jeden ze studenych zeleninovych pfedkrmd, nebo jako pi-
kantni pfilohu k masu a slanym, mouénym, popfipadé bramborovym pokrmdm.

Vinaigrette (salatova zalivka)
1 IZice vinného octa, 3 IZice oleje, pepr, sil, Spetka praskového cukru.
Vse rozslehame vidlickou, v sezéné salati si mizeme vinaigrette pfipravit do za-

soby a v uzavfené skleni¢ce uchovat v ledniéce. Nemame-li vinny, Eerveny ocet,
je mozné ho nahradit osmiprocentnim lihovym octem a trochou ¢erveného vina.

Hlavkovy salat

Hlavka salatu, vinaigrette (salatova zalivka — viz pfedchozi recept), IZicka horCice,
nasekana pazitka nebo cibulka, mohou se pridat i natvrdo uvarena vejce.

Listy salatu propldchneme a osuSime potfdsanim v Cisté utérce. Tésné pred
podavanim promichame s vinaigrette, hof€ici, pazitkou nebo cibulkou. Salat mdzeme
ozdobit ¢tvrtkami natvrdo uvarenych vajec. Ve Francii se tento salat podava jako
samotny chod ke konci jidla nebo jako pfiloha k né¢emu lehéimu, napfiklad ke slané
vajecné omeleté. MlZe se podavat také se syrem. JJ




Cibulova polévka

3 cibule, 2 IZice oleje, 30g masla, 1 IZicka hladké mouky, 1,5/ vody nebo vyvaru,
3 rohliky nebo odpovidajici kousek veky, polévkové kofeni, pepr, 150g ementalu
nebo jiného syra na strouhani, sul.

Cibuli nadrobno nakrajime a osmazime na ¢asti oleje a masla do rGizova. Za-
prasime moukou a zalijeme vodou, do které kapneme polévkové kofeni. Vyvar
z kosti nebo z masa je lepsi. Posolime, opepfime a nechame ¢tvrt hodiny vafrit.
Syr najemno nastrouhame. Na platky nakrajené rohliky osmazime na zbytku
oleje a masla, poklademe je do polévkové misy stfidavé s vrstvou ementalu.
Osmazené houstiCky mizeme dat pfimo do polévkovych talifi a posypat sy-
rem podle prani. Tésné pfed podavanim vse zalijeme polévkou.

Savojska polévka
2 cibule, 5 mrkvi, 4 stfedné velké brambory, paZitka nebo majoranka, 60g

masla, polévkové koreni, 2 IZiCky hladké mouky, 1,51 vody, muskatovy orisek,
sul.

Nadrobno nakrajenou cibuli osmazime na masle dorzova, pfidame jemné
nastrouhanou mrkev a za stalého michani dusime, az to zavoni. Potom tepr-
ve zapraSime moukou a nechame jesté chvili prazit. Zalijeme vodou. Pfida-
me na kosti¢ky nakrajené brambory, polévkoveé kofeni, trochu nastrouhaného
muskatoveho ofisku a osolime. Pfed podavanim bohaté posypeme nasekanou
pazitkou. Kdyz nemame, nahradime ji majorankou, kterou pfidavame, jakmile
polévku zalijeme vodou.

PREDKRMY

Mrkev z Quercy
5009 mrkve, 1 cibule, zelena petrzel, 6 IZic oleje, 2 IZice vinného octa, pepr,
sal.

Syrovou mrkev oSkrabeme, omyjeme a nastrouhame na jemné nudliCky.
Olej, ocet, pepf a sul pfidame k mrkvi sou¢asné s drobné nasekanou cibuli
a zelenou petrzelkou. VSe promichame. Kdyz je tfeba, pfidame jesté Izici
oleje. Mrkev si sama takeé fekne, kdy uz je v ni oleje dost - pfi michani za¢ne
~-mlaskat®.

Podavame jako studeny pfedkrm.

Mrkev majonézova
500g mrkve, 1509 majonézy, vinny ocet, kien podle chuti 1-2 IZicky, pepf; sul.

Syrovou mrkev nastrouhdme na jemné nudlicky, promichame ji s majoné-
zou, jemné nastrouhanym kfenem a ochutime vinnym octem a soli.

Podavame jako studeny pfedkrm.

Omacka Robert: (sauce Robert se zmiriuje jiz v sedmnactém stoleti)
0,25/ vyvaru z masa nebo masoxu, tymian, bobkovy list, 3 hrebicky, 1 IZice
hladké mouky, 10g masla, 1 IZice hofCice.

Maso vcelku ope¢eme na oleji ze vSech stran, potom k masu pfidame drob-
né nakrajenou cibuli, kterou nechame zriizovét, a vSe podlijeme bilym vinem
a vyvarem. Pfidame bobkovy list, pepf, tymian, sl a nechame asi hodinu mir-
né dusit. Kdyby se voda vyvarovala pfili§ rychle, pfilijeme dalsi. Kdyz je maso
mékké, smichame méslo s moukou a zavafime je do $tavy. Pfed podavanim
zamichame do omacky jesté 2 IZzice hofCice.

Jako pfilohu podavame vareny kvétak a bilou veku.

Zapeceny por se syrem a strouhankou
6 pdru, 150g ementalu (tvrdého syra), 100g strouhanky, 60g masla, sul.

Pér ocistime, nafezeme podle velikosti zapékaci misky a svazeme niti do sva-
zeck(, aby se béhem vareni nerozpadl. Uvafime ho do mékka ve slané vodé, ne-
chame dobfe okapat a narovname do méaslem vymazané zapékaci misky. Vrst-
va péru v misce ma byt alespon tficentimetrova. Strouhanku osmazime na dvou
tfetinach masla a posypeme ji pér v misce. Na jemném struhadle nastrouhame
syr, navrstvime na strouhanku v misce a poklademe kousky zbylého masla.
Zprudka zapeceme v troubé dozlatova.

Zapeceny pér podavame s bilym chlebem jako samostatny pokrm nebo jako
pfilohu k masu.

Zapecené cekankové puky
6 Cekankovych pukdt, 150g ementalu (tvrdého syra), 509 masla, 2 IZice mouky,
0,251 mléka, 1 Zloutek, pepf, sul.

Cekankové puky ogistime, oplachneme a v celku vioZzime do slané, vafici vody.
Vafime je domékka, asi dvacet minut. Maslo dame rozpustit, pfidame mouku, za-
ljieme mlékem a uvafime hustsi beSamel, vmichame tfi ¢tvrtiny jemné nastrou-
haného syra, opepfime, osolime, pfidame jesté zloutek a umichdme do hladka.

Okapané cekankové puky slozime do maslem vymazané zapékaci misky
a potfeme je syrovym beSamelem, posypeme zbylou Etvrtinou syra, poklade-
me kousky masla a zape¢eme do riizova v rozpdalené troubé.

Jako pfilohu podavame bily chléb.

2apékané medailonky s omackou Mornay

5009 libovych fizki nejlépe z panenské veprové, 250g Zampiond, 2 IZiCKy raj-

Catového protlaku, 2 IZice oleje, 40g masla, 0,1251 smetany, pepf, sul.

Omacka Mornay: 3 Zloutky, 809 masla, 1 IZicku worchesteru, 100g nastrouha-

ného tvrdého syra, stava z pulky citronu, 2 IZice mouky, 0,251 miéka, pepr; sul.
Naklepané maso opepfime, osolime a zprudka po obou strandch ope¢eme

na oleji, potom vyrovname do zapékaci misy. Na oleji, ve kterém jsme maso



nejvice pazitky a petrzelky a nasekame nadrobno tak, aby vznikla husta
omacka. Kdyz neméame pazitku ani petrzelku, pfidame jen cibuli.

Pory Uhledné narovname na misu, omacku pfipravime do sklenéné misky
a kazdy si na svém talifi por bohaté polije omackou. Také muzeme por
po uvafeni nakrajet na mensi kousky a smichat s omackou.

Podavame s bilym chlebem.

Z vody, ve které se por varil, muZeme pridanim brambor, pepfe, kousku masla
a trosky smetany pfipravit lehkou polévku.

Rajcata s vejci
6 rajcat, 6 vajec, 1 mala cibule, 2 strouzky ¢esneku, 2 IZice oleje, 20g masla,
IZicka cukru, zelena petrzel, pepr, sul.

Raj¢ata podélné rozkrojime, posolime, na kazdé dame Spetku cukru a necha-
me deset minut odpocinout. Mezitim na panvi rozehfejeme olej s maslem arajc¢a-
ta do néj pokladame nafiznutou stranou. Kolem nasypeme nadrobno nakrajenou
cibuli. Béhem peceni do rajéat ¢asto pichame vidli€kou, aby rychleji poustéla
stavu. Asi za ¢tvrt hodiny je oto¢ime a stavu nechame trochu zkaramelizovat.

Nakonec na panev, mezi raj¢ata, rozklepneme vejce jako ,volska oka“. Vse
posypeme nasekanou petrzeli, nasekanym ¢esnekem, peprem a soli.

Podavame s chlebem.

Rosténky se zeleninou

4 (5) rostenky, 130g masla, 0,51 kyselé smetany, 1 IZicka mouky, 0,1201 er-
veného nebo bilého vina, 20 kapart nebo na kostiCky nakrajena kysela okur-
ka, 5 mrkvi, 1 mensi celer, 3 cibule, 2 kofenové petrzele, pepr; sul.

Posolené rosténky nejprve prudce opeCeme na poloviné masla, potom zalité
vinem dusime domeékka, asi dveé hodiny.

Mezitim nakrajime zeleninu na jemné nudlicky a dusime na druhé plice
masla, na mirném ohni domékka. Osolime.

Hotové maso vyjmeme a do $tavy pfidame nasekané kapary, pepr a zalije-
me smetanou, ve které jsme rozmichali mouku. Rosténky rozloZime na teplou
misu, na kazdy platek masa dame kupi¢ku zeleniny a maso polijeme omackou.
Zbytek omacky podavame v misce, stejné jako zbylou zeleninu, aby si mohl
kazdy podle chuti pfidat.

Jako pfilohu poddvame noc€ky nebo ryzi.

Veprova pecené s omackou Robert

10009 veprové pecene, 30g masla, 2 IZice oleje, 4 cibule, pepr, 0,51 bilého
vina, sul.

Okurky s tunakem
2 Stihlejsi salatové okurky, 1 krabicka tunidaka v oleji (150 g), 40g masla, 1-2
IZiCky raj¢atového protlaku nebo kecupu, 1 majolka (100 g), pepr; sdl.

Okurky oloupeme, rozpulime a vyndame jadfince. Potom je rozkrajime
na osmicentimetrové kousky a dame na deset minut vafit do osolené vody.
Uvarené okurkové lodicky nechadme odkapat. Mezitim v hlubokém talifi vid-
lickou promichame maslo s tuiakem, pepfem a soli. Touto hmotou napinime
kousky odkapanych okurek, naaranzujeme je na sklenénou misu a polijeme
majolkou, do které pfimichame raj¢atovy protlak nebo kecup.

Pfedkrm podavame vychlazeny.

HLAVNIi CHODY

Baskické fazole

5009 zelenych fazolovych lusku, 4 rajcata, 1 stfedni cibule, 100g slaniny,
2 strouZky ¢esneku, pepr, sul.

Raj¢ata spafime vafici vodou a oloupeme. Do hrnce vlozime na kosticky na-
krajenou slaninu, drobné nasekanou cibuli a vSe dame doZluta podusit. Pfida-
me oloupand, na kostiCky nakrajena rajcata, posolime je a popepfime. Potom
nasypeme do hrnce syrové, ocisténé fazolové lusky a ¢esnek, nakrajeny na-
drobno. Zalijeme vodou, pfikryjeme a nechame na mirném ohni vafit. Kdyz
se voda vyvafi a zUstane jen vyborna $tava, jsou uz lusky vétSinou mékkeé.
Baskické fazole je mozno pfipravit i ze sterilovanych luskd, jenze v tom pfipadé
dame jen na prst vody, povafime kratce a lusky v omacce jen prohfejeme.

Celer s citronem
2 stredné velké celery, 1 citron, 2 kostky cukru, 80g masla, sul.

Celer rozkrajime na dvoucentimetrové kostky. Do pekacku dame rozpustit
maslo, do kterého vsypeme nakrajeny celer, pfidame cukr, stl a zakapeme $ta-
vou z citronu. Nepodlévame vodou a dusime na velmi mirném ohni do mékka.
Cukr troSku karamelizuje, takZe celer zhnédne, ale pozor! Nepfipalit!

Vyborna pfiloha k peenému masu.

Hovézi bourguignon

500g hoveziho masa, 2 velké cibule, 4 vétsi mrkve, asi 6 snitek zelené petrzZe-
le, vétvicka tymianu nebo spetka tymianu suseného, bobkovy list, pepr, 5 IZic
oleje, 509 slaniny, 0,51 cerveného vina, sul.

Maso nakrajime na vetsi kostky, mrkev na kole¢ka a cibuli nahrubo. Ze zele-
né petrzelky, bobkového listu a vétvicky tymianu svazeme kyticku, tzv. bouquet
garni. VSe naskladame do misky, stfidavé vrstvu cibule, masa a mrkve. Pfida-




me bouquet garni, pepf, sll a vSe zalijeme vinem. Pfes noc nechame odlezet
v nalevu. Druhy den vyjmeme kyti¢ku, scedime vino do hrnecku a oddelime
maso od zeleniny. V nddobé dame na ohen zesklovatét slaninu rozkrajenou
na kosti¢ky, pfidame olej a kdyz se rozpali, ope¢eme napfed maso, potom
zeleninu a spolec¢né chvili podusime. Nakonec pfilijeme vino, ve kterém bylo
maso naloZeno, a na mirném ohni nechame pfes dvé hodiny pomalu bublat.
Bourguignon podavame s bilym chlebem (vekou), v Cechéach chutnd i s ryzi,
no¢ky nebo bramborovymi plackami.

Kralik na viné

Zadni kralici maso, hofcCice, 0,251 bilého vina, 0,251 smetany, 5 IZic oleje, pepr, sul.
Do pekéace vlijeme tfi IZice oleje a vlozime krali¢i maso. Maso ze vSech stran

bohaté potfeme hofcici. Zbytkem oleje maso polijeme a v horké troubé opece-

me z obou stran. Potom je opepfime, osolime, zalijeme bilym vinem a ve stfed-

né teplé troubé pec¢eme asi hodinu domékka.

Upecené maso narovname na teplou misu a do pekace pfilijeme smetanu,
do které oSkrabeme pfipecené, zkaramelizované zbytky po stranach pekace.
Tak vznikne hnédava omacka, kterou maso polijeme.

Podavame s bilou vekou a hlavkovym salatem.

KuFfe na zampionech

Kure, 20g oleje, 30g masla, 30g mouky, 4 snitky zelené petrzele, 0,251 bujo-
nu nebo vody s polévkovym kofenim, 0,251 bilého nebo éerveného vina, 200g
Zampionu, 509 rajcatového protlaku, 30g paZitky, 2 strouzky ¢esneku, pepr, sul.
Syrové kufe rozkrajime na kousky a na oleji ope¢eme dozlatova ze vSech
stran. Potom je posolime, opefime, pfidame nakrajenou petrzelku a pazitku.
MiZeme pridat i cesnek. VSe zaprasime moukou a natfdsame nad ohném, aby
se §tava s moukou promichala a pfitom se nepfipalilo kufe. Nakonec zalijeme
vinem a na mirném ohni nechame hodinu pod pokli¢kou dusit. Potom pfidame
nakrajené zampiony, rajc¢atovy protlak a dusime jesté tficet minut.
Jako pfilohu podavadme bilou veku nebo na teflonové péanvi, na troSe oleje
opecenou bramborovou kasi.

Palac¢inkovy pahorek

Tésto na 10 palacinek: 0,251 mléka, 1 vejce, 1209 mouky, 2 IZice oleje nebo
rozpusténého masla, sul.

Naplri: 4009 vafeného hovéziho masa, 3 varené cibule, 509 masla. 1509 na-
strouhaného syra na posypani.

Z tésta upeceme tenké palacinky, uvarené hovézi maso umeleme s cibule-
mi vafenymi v polévce. Smichame na panvi¢ce s maslem, osolime, opepfime

a zalijeme hovézim vyvarem nebo vodou tak, aby vznikla husta kase. Mizeme
pfidat Spetku mouky.

Palacinky skladame do maslem vymazané misky, kazdou pomazeme masovou
kasi a vrS§ime je na sebe. Kon¢ime nenamazanou palacinkou. Do velkého hrnce
dame varit vodu, misku s palaCinkami do ni vioZime, hrnec pfikryjeme a neché-
me v parni lazni asi pll hodiny. Pfed podavanim palac¢inkovy pahorek vyklopime
na misu, posypeme nastrouhanym syrem a zalijeme rozpusténym maslem.

Palacéinkova ouska

Tésto na palacinky viz vySe, 100g sunky nebo sunkového salamu, 5 IZic sme-
tany, citronova $tava, pepr; sul, 2 vejce, strouhanka, olej, tatarska nebo Zampi-
onova omacka (viz. nasl. recept).

PalaCinky se potfou drobné nasekanou Sunkou smichanou se smetanou
a citronovou $tavou. Podle chuti se opepfi a osoli. PfeloZi se napul, obali se
a smazi jako fizky. PalaCinkova ouSka se podavaji s tatarskou omackou nebo
teplou Zampionovou omackou.

Zampionova omacéka
2509 Zampionu, 40g masla, 0,251 smetany, 1 IZice hladké mouky, ocet, pepr, s(l.

Omyté nadrobno nakrajené zampiony dusime na masle, az zmizi voda. Pfi-
dame Izici mouky, pept, sul a zalijeme kyselou nebo sladkou smetanou. Chvili
povafime, ochutime octem a cukrem.

Pecena veprova kyta
750 g vepfové kyty, 509 slaniny, 40g masla, 2 cibule, 3 mrkve, 4 celé pepre,
4 zrnka jalovce, 3 kulicky nového koreni, 2 IZice hofCice, citronova Stava
podle chuti, 0,125 smetany.

Na pekaci opeceme na prouzky nakrajenou slaninu, pfiddme maslo a na ten-
ké nudli¢ky nakrajenou mrkev i nasekanou cibuli. Cely kus kyty potfeme hof¢ici
a pfidame do pekace spolu s jalovcem, novym kofenim a pepfem. VSe pokape-
me citronem. Potom dusime ve stfedné vyhraté troubé za obéasného podléva-
ni. Kdyz je kyta meékka, podlijeme ji smetanou, pfipadné dochutime citronovou
stavou. Pred podavanim odstranime z omacky kulicky jalovce, nového kofeni
a pepre, ale zeleninu necedime.

Jako pfilohu podavame noky nebo veku.

Por a la chiest (chFfest chudych)
6 pora, 6 IZic oleje, 2 IZice vinného octa, 1 cibule, paZitka nebo zelena petrzelka,
mozno i oboji, pepr; sul.

Por ocistime, rozkrajime podle velikosti pekace, svazeme niti do svazku, aby
se béhem vareni nerozpadl, a uvafime ve slané vodé. Nechame dobre odkapat
a vychladit. Olej, ocet, pepf a sul promichame vidliCkou. Pfidame cibuli, co



