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Preto ho zbalte
na poriadny kus masa.
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51 5 hruskovo-zdzvorovym pyré

Jemnymi platkami hovadzieho prebudite jeho fantaziu uz v iivode.

Potrebujeme (pre 2 osoby):
100 g hovadzej svieCkovice
1 PL s6jovej omacky

sol' a korenie

Zeruchu

2ks hrusiek

2 klinceky

praskovy cukor v mnoZstve podla
potreby

20¢g zazvoru

20g masla

154 EMMA

Ako na to:

Susi

Maso nakrajame na tenké platky

a naservirujeme na tanier. Osolime

a okorenime pomletym korenim.
Pomocou opalovaca na créme brilée
maso z vrchnej Casti opalime. Podava-
me s hruSkovo-zazvorovym pyré a so
sbjovou omackou.

Hruskovo-zazvorové pyré

Hrusky umyjeme, oCistime a odstra-
nime jadro. Nakrajame ich na velké
kusy a kratko podusime na rozpus-
tenom masle. Pridame klinceky. Aby
sa neprazili, podlejeme trochou vody.
Ked' sa voda vypari a hrusky zmaknd,
odstavime ich a nechame vychladnut.
Rozmixujeme ich ponornym mixérom
a pridame Cerstvo nastrihany zazvor.



Konfitované kolienko
¥ z0 savého prasiatka

Kaslite na rezne, doprajte mu z irej

lasky poriadne koleno.

Potrebujeme (pre 2 osoby):

+ 1 kolienko z mladého prasiatka

500 ¢ kacCacej masti
sol, korenie

3 striciky cesnaku
cerstvy rozmarin
olivovy olej

Ako na to:

Kolienko naspikujeme rozma-
rinom a cesnakom. Osolime,
okorenime a nechame odlezat
5 az 6 hodin. Kolienko polozi-

me na plech a zalejeme kaca-
cou mastou ohriatou'ha

80 stupnov. Riru vyhrejeme na
100 stupnov a kolienko v masti
konfitujeme priblizne 2 - 2,5
hodiny. Potom maso necha-
me vychladnut v tuku. Pred
podavanim maso vyberieme

z masti, odstranime prebytocny
tuk a upecieme dochrumkava

v rdre vyhriatej na 200 stuprov.
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N z restawrdcie Carnevalle:

Hovadzie, tel'acie a jahiacie maso zaziva boom!
Coraz castejsie sa objavuje na tanieri vSetkych

' 'misozravcov. Nie je vSak maso ako maso. ,Ak
chcete mat zmasovych jedal skutoéné pote-
Senie a zaleZi vam na kvalite, nenakupujte ho
v prvom supermarkete. Zajdite radsej do masiar-
stva, kde mate SirSiu ponuku a maso je skutocne
Gerstvé,“ hovori Séfkuchar Michal PaZak z ,,ma-
sovej“ restauracie Carnevalle. ,,Mrazené maso
by malo byt tabu. Ani doma by ste nemali maso
uskladiiovat v mraznicke, aj ked'len do zasoby.
Radsej vZdy kupte len tol'ko, kol'ko aktualne
potrebujete. Maso totiZ po rozmrazeni strati 30
percent svojej vahy, Stavu a chut. UZ to nebude
ono,“ upozoriuje. Ak potrebujete maso usklad-
nit, odporica inSpirovat sa postupmi nasich
starych materi. ,Jeden zo sposobov je konfitovat
ho, teda pomaly uvarit v tuku a potom nechat
vychladniit. Ostane jemné a Stavnaté. Alebo ho
uduste Ci uvarte a takto predpripravené viozZte
do chladnicky. Vydrzi tam dva aZ tri dni.“ Pri
samotnej priprave potom podl'a Michala postaci
maso len osolit, pripadne okorenit.

Dusené telacie licka s omdackou z Cerveneho vina

Nevsednost ho dostane. Stavime sa, Ze lahodnejSie maso este nejedol.

Potrebujeme (pre 4 osoby):

1 kg telacich liok Omacka:

1 ks mrkvy 4 ks Salotky

1ks zeleru 2dl suchého ¢erveného vina
1ks petrzlenu 2,5dl vyvar z telacich licok
2ks cibule 1 PL hnedého cukru .
100g hladkej muky =2

50 g paradajkového pretlaku korenie

sol maslo

celé korenie

Ako na to:

Korenovu zeleninu nakrajame na kocky,
orestujeme na rozpalenom oleji, pridame
cibulu, paradajkovy pretlak. Pokracuje-
me Vv restovani a potom zalejeme vodou.
Ocistené telacie licka osolime a okoreni-
me. Obalime v hladkej muke a opedcie-
me na rozpalenom oleji. Aj s vypekom
vloZzime do vriaceho, pripraveného zakla-
du. Po uvareni servirujeme s omackou.

Omacka:

Do panvicky vloZime nasekanu Salotku,
pridame suché ¢ervené vino a hnedy cu-
kor. Nechame vyredukovat do sirupovej
konzistencie. Pridame vyvar, kratko pova-
rime a nakoniec priddme na zjemnenie
maslo vo velkosti orieSku.
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Barbora DAXNER
Foto Jilia SIMAKOVA

156 EMMA

Za pripravu, poskytnutie réceptov a-priestorov na fotenie dakujeme restauracii Carnevalle.
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Kokosovy creme briilée

Potrebujeme (pre 2 osoby): neme ju z ohiia a pomaly vlievame do misky
500mlsmotany k Zitkom tak, aby sa nam Zitky nezrazili. For-
70ml kokosového mlieka micky naplnime vzniknutou hmotou a ulozime

70m| mIiek:a\ ) do plechu, kam sme predtym naliali tepld
130¢g krystalového cukru vodu priblizne do dvoch tretin vysky formiciek.
8 Zitkov Pedieme 40 minit v rire rozohriatej na 105
hnedy cukor stupnov. Vyberieme, nechame vychladnt,
Ako na to: pred podavanim posypeme hnedym cukrom
Kokosové mlieko a smo- a opalime, aby vrch skaramelizoval.

tanu vlozime do hrnca
a dame varit. V miske
ruéne zmieSame Zitky
s cukrom. Ked' je hmota
v hrnci zohriata priblizng
na 90 stupnov, stiah-

Jahedov
. t [ " 3
Potrebujeme (pre 2 osoby): Ako na to:

500 ¢ syru mascarpone Zitky.vySlahame s cukrom do hustého krému, pridédme mascarpone

7 ks Zltkov a kratko Slahame. V druhej nadobe vySlahame smotanu a jemne ju
100 g kryStaloveho cukru zapracujeme do krému. Pridame citronova Stavu a pripraveny krém

" 150 ml smotany na Slahanie vloZime do chladnicky. Jahody rozmixujeme s citronovou Stavou
i citrénovi Stavu z 2 citronov a cukrom a prepasirujeme. V takto hotovom jahodovom pyré necha-

500¢g jahod e " ‘ me od;g?ég;ékéty. Na spodok pohara uloZzime krém, nan navrstvime
500 ¢g piskot : ] striedavo piskoty a krém a navrch posypeme kakaom.



