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Marocky tajine

Nédoba z africké hliny

Hlinény hrnec

Jidlo na kari v zemi

Litinovy hrnec
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Duseni...

DEJINY DUSENI

Duszeni je zplisob dlouhého vaFeni pFi nizké
teploté a pod pokli¢kou. Je to prastary
zplisob, nebot’ archeologicka nalezisté
ukazuji, Ze byl pouzivan uz pied 27 000 lety!

Dusena kuchyn& nezna hranic, vzaly ji za
svou Cetné civilizace a pouzivaji ji dodnes diky
rdznému kuchyriskému nacini. Prvni nadoby
slouzici k duseni byly vyrobeny z pfirodnich
materiald umoziujicich rovhomérné
rozsieni tepla, jejich nejznaméjsim
prikladem je marocky tajine.

Nasi predkové pouzivali k vaieni ohnisté
nebo popel, proto je doba vareni tak
dlouha...

S rozvojem techniky se objevily dalsi
nastroje, jako napriklad slavny litinovy hrnec
pouzitelny na ohni nebo v troubé.

Dnesni zplsob Zivota neumozfiuje pFipravu
téchto jidel v hrnci: je tfeba stat dlouho u
trouby a dohlizet a michat... Ale nedostatek
¢asu na dohlizeni neni s Mijot’Cook zadny
problém!

ALE PROC MA DUSENA KUCHYNE

TAKOVY USPECH?

Chut’

Duseni diky vareni p¥i nizké teploté
omezuije riziko pirepdleni, dodava masu
vlaénost a umociiuje viné.

Pomalé varreni je zndmo a uznavano pro
nepi‘ekonatelnou koncentraci chuti.Vytvari
opravdovou alchymii chuti a viini. Spojeni
vlni je vzdy dokonalé a umoznuje zrod
vonavych a vla¢nych jidel podle pfani...

Maso si diky vareni pfi nizké teploté pod
poklickou zachovava vyjime¢nou kiehkost.
Dusena kuchyné vyhovuije i zelening, ktera
obsahuje mnoho vody a vari se tak ve
vlastni Stave...

Pratelska atmosféra a
vzpominky

Dusend jidla jsou ¢asto rodinna a vyzyvaji k
tomu, aby byla sdilena v pratelské atmosfére
s cilem potésit, navic ndm casto pripominaji
détstvi a dobri jidla nasich babicek...

PenéZenka

V feznictvi jsou kousky ,,masa k duseni*
mnohem levné;jsi nez lepsi kousky. Dlouhym
vaienim v tekutiné (vyvar, vino, pivo, atd.) s
korenim se stavaji neuvéritelné kiehkymi

a vla¢nymi! Tak se jich neodrikejte a
ochutnejne je... PFistroj spotiebovava velmi
malo elektriny. Potraviny tedy mohou zlstat
bez dozoru po mnoho hodin.

MIJOT’COOK: USPESNE DUSENIi V DNESNi DOBE!

Musite jen pripravit a nakrajet suroviny, namocit vSe do néjaké
tekutiny (voda, vino, vyvar, atd.) a zapnout pfistroj. Mijot’Cook se
postara o zbytek! A je to pokazdé Gspéch, s vynikajicimi vlaénymi

pokrmy...

Vareni probiha pri nizké a stalé teploté. Je rovhomérné po celou
dobu vareni, nebot’ elektricka zikladna ohtiva vzduch vSude kolem
varné nadoby. Nemusite ani dohlizet, ani michat. Zatimco se jidlo
vafi, si mlizete uZivat rodiny a pratel, aniz byste museli stat u kamen.
Vis na oplatku navstivi viiné a vynikajici duseny pokrm... jako by

nékdo vafil misto vas!

PFiprava surovin:

e Pokud pouzivate mrazené maso, nechte
je pred varenim zcela rozmrznout.

o Nékteré recepty pocitaji s marinadami,
jejichz tekutina a/nebo koreni maso
vytecné provoni.

A pokud nechcete ztricet cas, nechte
marinadu plsobit pies noc!

e Fazole vzdy namacejte do vody o den
dFiv, nez je budete varit.Vodu poté vylijte.
Muzete rovnéz pouzit fazole v konzervé,
jejichz priprava je rychlejsi: optimalné by
se nemély varit déle nez 4 hod v rezimu
high nebo 8 hod v rezimu low.

o | kdyz to neni nutné, mlizete maso opéct
do zlatova, abyste zesilili chut’ celého jidla.

Navic, pokud se vratite pozdéji, nez jste predpokladali nebo se
zdrzite déle pri aperitivu, Mijot’cook uchovava jidlo v teple pri
stejné teploté az do otevieni poklicky.

Bez Mijot’cook se nebudete moci obejit pri Gispésném vareni

chutnych dusenych jidel, kterd zahieji a vyvolavaji tolik hezkych
vzpominek: hovézi po burgundsku, teleci ragt, vafené nasolené
veprrové s cockou, dusené hovézi se zeleninou...a to vse, aniz
byste museli stat u kamen, a miizete stravit vice ¢asu s vaSimi
blizkymi! A vychutnejte si s rodinou nebo s prateli opravdova

dusena vlacna jidla bez dohlizeni!

Tipy pro pouziti Mijot’Cook:

¢ Mijot’Cook potita se 2 rezimy vareni:
low / high. Kazdy recept potitd s jednim z
rezim(, ale mdzete je i snadno stfidat: rezim
low vyzaduje dvakrat delsi vaieni nez rezim
high.

e Vsechna jidla se daji prizplsobit
Mijot’Cook, stati jen dodrzovat nékolik
jednoduchych pravidel:

* Pro €ervené maso bez kosti od

| do 2 kg potitejte se 4 h vaieni v rezimu
high nebo 8 h v rezimu low. Pro mékké
maso, napiiklad teleci, pocitejte 3 h v
rezimu high. Pro kousky kurete s kosti
pocitejte 3 h v rezimu high a 6 h v rezimu
low. Pro kut-e bez kosti pocitejte 2 h v
rezimu high a 4 h v rezimu low.

Po nékolika pouzitich naleznete zp(isob,
jak prizplsobit vase obvyklé recepty
Mijot’Cook!

* Jelikoz téméF nedochazi k odparovani
tekutin, snizte mnozstvi tekutin kazdého
bézného receptu priblizné na polovinu.

POSTUPY A RADY JAK USPESNE ZVLADNOUT
DUSENA JiDLA S MIJJOT’COOK

e Pokud je v zavéru vareni omacka prili
tekutd, pridejte 5 min pired koncem vareni
smés mouky a tekutiny (voda, raj¢atova
$t'ava, atd.).

* Nepliite Mijot’Cook z vice nez ti évrtin
jeho objemu.

Méjte vzdy ve sk¥ini:

o Cervené vino, bilé vino a pivo na
marinady a omacky.

e Dribezi a hovézi vyvar, teleci vyvar, rybi
omécku, atd.

e Koreni (bobkovy list, tymian, Salvéj,
Cesnek, cibuli, Salotku, atd.) a bylinky
(petrzelku, bazalku, koriandr, atd.).
Nezapominejte na né, jsou pro Uspéch
vaseho jidla zdsadni: predavaji své jemné
viné $tavé pokrmu a dal$im surovinam...
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Ve o viné...

Je opravdu tieba pit bilé vino
k rybé a &ervené k masu?

To je otazka, ktera rozdéluje profesiondly
a zélezi na chuti kazdého. Jelikoz je ryba
jemna, neni vhodné znicit tuto jemnou
rovnovahu taniny ¢erveného vina,

ale spise pokrm podporit kyselosti a
svézesti bilého vina. Naopak sila a ovoce
¢ervenych vin se ¢asto spojuji s vyraznou
chuti masa v omacce.

Ale zplisoby se vyvijeji a nékteli someliéri
vam navrhnou, abyste vyzkouseli spojeni
cerveného vina s rybou, napriklad tak
vyraznou rybou, jakou je tunak.

Zde je nékolik neznamych spojeni
k ochutnani:

® Beaujolais rouge (Gamay) a osso-bucco

® Bourgogne bilé (Chardonnay) a filet z
prazmy zlaté

® Cétes-du-Rhéne cervené (Syrah) a
dusend pecené s mrkvi

® Bourgogne ¢ervené (Pinot Noir) a
driibez z Bresse

® Sancerre bilé (Sauvignon) a teleci ragu

® Jurské vino bilé (Savagnin) a kufe na viné

Dnes vecer jsem se rozhodl
otevrit bilé vino z Burgundska,
ale jaké mam zvolit sklenicky?

Vliv tvaru sklenice na nase vnimani
vlastnosti vina byl jasné dokdzan.

Cim je sklenice otevien&jsi a tendi, tim
vic se mize vino oteviit a odhalit své
vné.Vinné sklenky k degustaci maji témér
vSechny stejny tvar: tenkou nozku, télo
Sirsi, banatéjsi, které se smérem vzh(ru
Zuzuje.

Toto zUzeni je zasadni, nebot’ umozriuje
koncentraci vini.

Existuje mnoho tvar( a velikosti sklenic:
sklenice zvana Inao je nejmensi

v nabidce, ale vétsina vinail dnes pouziva
standardni sklenice (mezi maximalné

35 a 45 centilitry). Rozdil mezi obéma
sklenicemi se nachazi v materilu:
krist’alova sklenice obsahuje méné olova
nez sklenice z jiného druhu skla a je

tedy tendi, a nabizi tak vice zazitkd pri
degustaci.

Co je zavi‘ené vino?

Zaviené vino je takové vino, které
vyjadfuje jen slabou ¢ast svého potencialu.
Tato etapa spanku se tyka zejména vin

k archivaci, ktera budou muset zestarnout,
aby odhalila sv(ij potencial. Abyste
neudélali chybu, podivejte se na tabulku
ro¢nikd nebo pozadejte o radu odbornika.

Co se nazyva barva vina?

To je prosté jeho barva.

Béhem fermentace hrozen uvolriuje
pigmenty, které zajisti barvu vina.Tyto
antokyany jsou viceméné markantni podle
odrid. Barva vina se vyviji s vékem. Mladé
bude spiSe nafialovélé cervené a starnutim
trochu ztrati a ziska hnédé tény. Mlada
bila vina jsou prizraéna a zlatava, s vékem
jesté vice zezlatnou, az dostanou vice
nebo méné jantarovou barvu.

Mam dnes na veéefi 10 hostu,
kolik mam pocditat lahvi
cerveného vina k mému masu
v omacdce?

Z jedné lahve o 75 centilitrech mlizete
nalit Sest sklenic (v priméru

12 centilitr(l). Pro deset osob musite
tedy pocitat s nejméné dvéma lahvemi.

Jak se mam ujistit, Ze vino neni
citit zatkou?

To, co se nazyva chut zatky je pach
plisn&, shnilého dieva, zatuchliny, prachu
nebo vlhké krabice. Nejlepsi zpusob, jak
zjistit tuto zavadu, je ochutnat vino pied
podavanim. Jestli je vada potvrzend, neda
se bohuzel délat nic jiného nez otevit
jinou lahev.Ale vézte, Ze vétsina poctivych

vinaFstvi si od vas vadné lahve vezme zpét.

Mi hosté maji prijit za necelé
3 h, kdy mam otev¥it vino?

Pro otevieni vina muzete vyckat jejich
prichodu. Avsak néktera vina, zejména
stard a obsahuijici tfisloviny, by méla byt
oteviena a uchovana pri pokojové teploté
o hodinu nebo nékolik hodin drive, to je
zejména pripad Bordeaux.

Musi byt nazev odridy, z niZ je
vino vyrobeno, povinné uveden
na etiketé&?

Nazev odriidy neni povinny udaj.

Na etiketé musi byt povinné uvedeno
pouze kontrolované oznaceni plivodu,
oznameni o obsahu alkoholu, ¢islo 3arze,
jméno stacece a objem lahve.
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Alsasko
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Burgundsko

Champagne
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Udoli Loiry

Udoli Rhény

Italie

Spojené
staty

Chile

1995

' k okamgzité

spotiebé nebo k archivaci

k okamtzité spotiebé
nebo k archivaci

k okamzité
spotiebé

W Y okamsits

spoti'ebé nebo k archivaci

' k okamzité

spotiebé nebo k archivaci

W VY okamsits

spoti'ebé nebo k archivaci

A4
' k okamzité

spotiebé nebo k archivaci

€¢

k okamzité spotiebé

€¢

k okamzité spotiebé
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1996

k okamzité spotiebé

' k okamgzité

spoti'ebé nebo k archivaci

' k okamzité

spoti'ebé nebo k archivaci

k okamzité

spotiebé

W ) Kolamiice
spotiebé nebo k archivaci

' k okamzité

spotiebé nebo k archivaci

O© kokamiits

spoti'ebé nebo k archivaci

' k okamzité

spotiebé

©

k okamtité spotiebé

v

k okamzité spotiebé

Roé¢niky...

1997

k okamdzité spotiebé

' k okamgité spotiebé
nebo k archivaci

k okamzité spotiebé
' k okamzité

spotiebé

k okamdité spotiebé

k okamtzité spotiebé

v

spotiebé

k okamzité

k okamZité spotiebé

’ k okamzité

spotiebé nebo k archivaci

’ k okamgzité

spoti'ebé nebo k archivaci

v

k okamzité spotiebé

1998

k okamzité
spotiebé

\ 4

k archivaci

k okamzité
spotiebé

' k archivaci

k okamzité
spotiebé

v

k okamdzité spotiebé

v

k okamdzité spotiebé

v

k okamZité spotiebé

' k okamzité

spotiebé nebo
k archivaci

@ k okamzité

spotiebé

k okamZité spotiebé

1999

k okamzité
spoti'ebé nebo k archivaci

™

k archivaci

' k okamzité

spoti'ebé nebo k archivaci

k okamzité
spotiebé nebo k archivaci

v

k okamtzité spotiebé

v

k okamdzité spotrebé

' k archivaci

k okamZité spoti'ebé

A4
' k okamzité

spotiebé nebo k archivaci

v

k okamzité spotiebé

v

k okamzité spotrebé

2000

k okamzité
spotiebé nebo
k archivaci

k okamtité spotebé nebo
k archivaci

W K okamiits
spotiebé nebo k
archivaci

k okamgzité
spotiebé nebo
k archivaci

W O okamiite
spotiebé

v

k okamzité spotiebé

, k okamyité
spotiebé nebo
k archivaci

' k okamzité
spotiebé nebo
k archivaci

©

k okamzité spotiebé

v

k okamdzité spotiebé

2001

k archivaci

’ k archivaci

' k archivaci

k okamyité
spotiebé

k okamzité
spotiebé nebo
k archivaci

' k okamzité
spoti'ebé nebo
k archivaci

o

k okamzité spotiebé
nebo k archivaci

' k okamzité

spoti'ebé nebo
k archivaci

' k archivaci

' k archivaci

k okamzité
spotiebé

v

k okamzité spotiebé

®

Vyjimecny rok ¢ervené ’

2002

k okamzité
spotiebé nebo k archivaci

OO kokamsite

spotiebé nebo k archivaci

' k archivaci

k okamzité spotiebé
nebo k archivaci

W ©) K okamsité

spotiebé nebo k archivaci

@ k okamgzité

spoti'ebé nebo k archivaci

©© kokamiits

spotiebé

©) K okamité spotiebe

v

@ k okamzité

spoti'ebé nebo k archivaci

k archivaci

h 4

2003 2004

k archivaci k archivaci

’ k archivaci

A 1

k archivaci

' k archivaci

\ 1

k archivaci

k okamzité
spotiebé nebo
k archivaci

h 4

k archivaci

A 4

k archivaci

W 7 kokamiite
spotiebé nebo '
k archivaci k okamZité spotiebé

nebo k archivaci

0

k archivaci

' k archivaci

' k okamzité

spoti'ebé nebo
k archivaci

' k archivaci

W 7 kokamiite
spotiebé nebo '

k archivaci

k archivaci

' k archivaci

@ k okamzité
spotiebé nebo
k archivaci

k okamzité spotiebé

k okamzité spotiebé

2005

k archivaci

v

k archivaci

~

k archivaci

k archivaci

€¢

=

k archivaci

€¢

=

k archivaci

€¢

k archivaci

' k archivaci

' k archivaci

k okamzité
spotiebé nebo
k archivaci

’ k archivaci

k okamzité
spoti'ebé nebo
k archivaci

2006

k okamzité
spotiebé nebo
k archivaci

©

k archivaci

k archivaci

W« okamiite
spotiebé nebo
k archivaci

k archivaci

h\ 4

k okamité spotiebé
nebo k archivaci

k archivaci

v

k archivaci

0

k archivaci

’ k okamzité
spotiebé nebo
k archivaci

’ k archivaci

k okamzité
spotiebé nebo
k archivaci

’ k archivaci

k okamgzité
spotiebé nebo
k archivaci

2007

k archivaci

©

k archivaci

@ k okamzité

spotiebé nebo
k archivaci

k archivaci

k archivaci

v

k okamdzité spotiebé
nebo k archivaci

©

k okamzité spotiebé

©

k okamdzité spotiebé

©

k okamdzité spotiebé

@ k archivaci

@ k archivaci

2008

k archivaci

v

k archivaci

' k archivaci

k okamizité
spotiebé nebo
k archivaci

A4

k archivaci

v

k archivaci

©

k okamZité spotiebé

©

k okamdzité spotiebé

©

k okamdzité spotiebé

@ k archivaci

lVeImi dobré ' IDobré @ lPrﬁmérné @ IVyhnout se @

2009

k archivaci

o

k archivaci

v

k archivaci

©

k archivaci

©

k archivaci

v

k archivaci
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Cassoulet
de Castelnaudary -

Pro Pt¥iprava:
Vafreni:

| konzervu tepelné zpracovanych 5 strouzkd ¢esneku

bilych fazoli (1 kg) s Podavejte s vinem Pic Saint Loup
300 g libové slaniny o svazky bouquet garni z vinai'stvi Hortus
6 porci vykosténé pecené kachny  (tymian, bobkovy list, petrzel)
(I kachna) 300 g drcenych rajcat
300 g masové hrubozrnné
neuzené Cerstvé klobasy

300 g jemné vinné klobasy

I. Vlozte suroviny do hrnce k duseni v nasledujicim poradi: slaninu,

polovinu fazoli, pe¢enou kachnu, klobasy, strouzky &Eesneku, Vybrané vino
bouquet garni. Osolte, opepiete. Prekryjte zbytkem fazoli a
rajcat.

2. Nechte dusit.

Tento vynikajici cassoulet podavejte s dobrym salitem podle
sezony. e,
Dalsi mozna spojeni

Vyzkousejte také

‘ ‘ maquette_complete_mijotes_CSY.indd 10-11 @
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Chii

con carne

bylo jednovu. ..

Chili"con carne (doslova , paprika s masem") je ragti z mletého a
korenéného hovéziho masa pripravovaného na kminu, které se dlouho
vafi s nakrdjenou cibuli. Jde o typicky pokrm z Texasu, ktery je vsak
vyrazné ovlivnén mexickou kuchyni.

6 osob 15 min

2 h 30 v rezimu high - 5 h v rezimu low

1,2 kg Cerstvého mletého | krijeny strouzek ¢esneku
hovéziho masa | gpetka palivé papriky

500 g sterilovanych | Kavova I%. Fimského kminu
aeaiidiitd . : . » . ce,rvenycfj fazoli 2 pol. Iz. titinového cukru
Historie chilli con carne je koFenim i pro knihy 5 raj¢at nakrajenych na ctvrtky Kréieny éerstvy koriandr
receptts ktery 2 texaskych vézA(, pivodnich 2 pol. Iz. rajtatového protlaku ot Y SRR
obyvatel Ameriky nebo Spanélskych imigrantt 3 nakrajené cibule ) P 5 V zl ) vyv .u
si mohl jen vymyslet tento korenény recept? 2 ervené paprik I polévkove lZice olivového oleje
Jedno je jisté, slavné chilli nepochazi rozhodné nakraiené na l:'olijiky Sal
2 Chile... | navzdory této skutetnosti viak ' PrOYEY pepr
mUzete cervend chilskd vina podavat k tomuto @
pokrmu. Chcete-li vino ke korenénému a
proslunénému pokrmu, nenajdete lepsi nez
silné, vyrazné vino s taniny. Udoli Colchagua
v Chili nam tak nabizi vina vhodna pro tento
Ukol, jde totiz o oblast zkousenou cerstvym
vétrem, kde se rodi silnd vina. Jsou idealnf k
pokrmu jako chilli con carne.

I. Vlozte viechny prisady do hrnce, promichejte a okorerite podle

Udoli Colchagua, napajené fekou Tinguiririca, > :
vasi chuti.

je vynikajici oblast pro vinohrady, které zde
stoji. La vina Casablanca zde vyrabi kvalitni 2. Nechte dusit.

Cervené vino ,Neblus”. Ma vyrazné a silné

taniny, avsak toto Cervené vino vyrabéné

A OLTHARE toSsai cHY SN NHCHO: Chilli con carne podavejte s kukufi¢nymi plackami. Jeho ostrost
a Carmenere poskytuje fake pfjlemnou mUZete zjemnit pFridanim jedné IZice bilého jogurtu do talife.

prichut ovoce.

Priorat , Riu* z pekelné trojice (¢ervené vino z
Katalanska),Aurus,Allende (¢ervené vino,Rioja,
Spanélsko), Cabernet Sauvignon, vinafstvi A
(Cervené vino z Tasmanie v Australii)

' w:m.a.. Kol s
O RN

P g I W

Cuvée Cabernet & Mordy portugal 2008,
jakostni, Mikulovska podoblast,Vinarstvi Kolby
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Podévejte s Chateauneuf-du-pape
z vinar'stvi Vieux Télégraphe

Vybrané vino

Dalsi mozna spojeni

Vyzkousejte také

Dusena
hovézi pecené

Pro Priprava:
marinada: Vaieni:

| kg hovézi plece nakrdjené 250 ml teleciho nebo
na kousky  drlbeziho vyvaru

| cibule 150 g susenych htibi
2 vétvicky tymianu zbavené listkd Sl
1/2 svazku nakrijené  Pepr
listové petrzele

250 g na kostky nakrajené Sunky
od kosti

I ldhev 75 cl &erveného vina

. Hovézi maso i Sunku vlozte do hrnce k duseni, osolte a opepiete

a zalijte ¢ervenym vinem. Cibuli rozpulte napll a rozkrojenou
¢asti ji na sucho na panvicce opefte do hodné tmava. Maso
nechte marinovat aspori 4 h,aby maso dobfi‘e naséklo vinem, poté
pridejte cibuli, tymian, petrzelku, vyvar a hfiby.

. Nechte dusit.

3. Pred podavanim smichejte v misce mouku s raj¢atovou Stavou.

Smés nalijte do hrnce, zamichejte a nechte 10 min zhoustnout.

Podévejte s cerstvymi téstovinami.

2011.7.6 9:31:25 AM ‘ ‘



ﬁ? o ednou - Frikasé

Tato smés nékolika ryb a koryst si vds ziskd svou Cerstvostf

a lahodnosti. MiiZete samozfejmé sami vytvorit rizné variace ‘ i A =
na tento recept priddnim vasich oblibenych ryb.. m O rs e
l--/

6 osob I5 min
2 h v rezimu high - 4 h v rezimu low

I ocas moFského dasa 25 cl bilého vina
ocistény,o vaze asi | kg 500 ml rybiho nebo
a nakrdjeny na 6 kusti  drgbesiho vyvaru

6 parmic nachovych otisténych 250 ml smetany na $lehani
a vykuchanych

10 g mouky
6 velkjch krevet oloupanjch g & rsq)y Mofské frikasé vyzyvé, abychom zdistali u
500 g musli svatého Jakuba sal Stredozemniho more. Zde ma slunce svij
I nakrajena 3alotka Pept dim a nikdy neusing aniz by nepolibilo
epr vinice. Vinice ozdravuje mistral a more

| vétvicka estragonu , ’ s
reguluje teplotu.. Z této provensalské pudy,

dokonale reprezentované znackou Lalonde- @
les-Maures, pochazeji vina radostna, svatecni
a prazdninova. Tato rGizova vina jsou diky své
Cerstvosti a Cistoté douskem slunce a svézesti.
S nasim morskym jidlem je to ideélni spojent.

I. Vlozte ryby (dasa a parmice) do hrnce k duseni. Osolte a
opepriete. Pridejte Salotku, mouku, maslo, bilé vino a rybi vyvar.
Promichejte.

Mezi Toulonem a Saint-Tropez, pobliz
Lavandou a Bormes-les-Mimosas, naproti
ostrovim Porquerolles se rozklada vinice
2. Nechte dusit. Saint-André de Figuiere, idedlné polozena
mezi Stredozemnim morfem a pohoiim
Maures. Nabfzi ndm nékolik vybornych
provensalskych vin z biologicky péstovanych
vinic, mezi nimi zejména toto elegantni vino
Magali (Cétes de Provence).

3. 15 min pied podavanim pridejte krevety, musle svatého Jakuba a
smetanu. Nechte dusit |5 min.

Podavejte v hlubokych talifich se Spenatem a smazenou houskou s
cesnekem.

Lalonde-les-Maures, chateau les Valentines
(provensalské, rtzové), Collioure cuvée
Trémadoc”, vinice Madeloc (bilé), Chablis
vinice Jean-Paul a Benoit Droin, Petit Chablis,
La Chablisienne

Doporuceni: pro lepsi chut’ mlzete smichat rybi vyvar a vyvar z
korysu.

Chardonnay - pinot 2010, pozdni sbér
Mikulovska podoblast, Gala vinarstvi
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bylo jedno. .. Hovézi licka

Hovezi licko je tim, co se nazyvd vnitfnost, nebot’ tvorf

poZivatelny konec hovéziho, ktery neni ani masem, ani A 7 o
svalem. Diky pomalému a mirmému vareni hovézi licko va re n a s C I u O u

Jjemné& zvidéni...

6 osob 20 min
5 h v rezimu high -10 h v rezimu low

4 hovézi litka odblanénd 5 zrnek pepie
a zbavend tuku 300 ml masového vyvaru

200 g kyselych okurek | konzerva suenych rajéat
nakrajenych na prouzky

20 g masla
I cibule nakrdjend na ¢tvrtky
2 celé salotky

100 ml vinného octa
Olej
Sal

Je to lehké, ovocné vino. Kdysi se mu fikalo
Ziznivé vino.A prece se vina z Beaujolais, ktera
zazila vaznou krizi, dockala nového rozmachu.
Jsou stdle oblibend, jednoducha a svidna.
Odrlida Gamay se k nasemu hovézimu
licku dokonale hodf: je to odrida, ktera se
dobre pije a patfi spis mezi lehkd nez silna
vina. Znacka Moulin a vent, jedna z 10 vin
z Beaujolais, ndam navic slibuje stejné jemné
kvé&tinové a ovocné ving, jaké nachdzime u
velkych vin.

I. Hovézi licka mirné osolte a vlozte je do hrnce k duseni. Pridejte O vinech Moulin a vent se k4, ¥e jsou
cit?uli, Salotku, zrnka pepfe, suSend rajcata. Zalijte do poloviny vyrdbéna po burgundsku, v sudech. Vinice
pripravenym vyvarem. Carquelin, kterd pravé patii burgundanovi

2. Nechte dusit. Louisi Jadotovi, neunika této tendenci. Trochu

. . o sudl, trochu dreva pro spravny vysledek:
3. Upravte hovézi licka a susend rajc¢ata na hluboké talife s trochou leckdy silné taniny Gamay jsou rozpusténé.

$tavy a jako prilohu podavejte domaci kasi s olivovym olejem.

Cotes du Rhone de Guigal (Cervené), Fleurie
de Julien Sunier (Cervené), Céte Rotie | Les
Gallets blancs™ de Francois Villard (Cervené),
Nuits-Saint-Georges, vinar'stvi Lecheneaut

Saint Laurent,,Craig’s reserve" 2008, zemské
vino, Velkopavlovicka podoblast, Stapleton &
Springer
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Pro PFriprava:
Vafteni:

| kg hovéziho zadniho
100 g uzeného 3peku
150 g mrkve

100 g petrzelky

150 g celeru

100 g cibule

500 ml hovézi vyvaru
| cl bilého vina

Hovézi na
smetane -

svickova

250 ml mléka

| kysand smetana

200 ml smetany na Slehani
500 ml vody

| citron

| brusinkovy kompot cely pepf,
bobkovy list, stil, vinny ocet tymian

50 g masla
90 g hladké mouka

I. Vlozte vSechny suroviny do hrnce k duSeni a zalijte vinem

a vyvarem.

2. Okorerite a nechte dusit.

3. Mékké maso opatrné vyndejte a ponornym mixerem rozmixujte
zéklad ($t'ava, zelenina...) v hrnci do hladka.

4. Z masla a mouky pripravte svétlou jisku. Precedte do cistého
hrnce, dolijte mlékem, pridejte jiSku a za stdlého michani privedte

do varu.

5. Omacku dochutte soli, cukrem, citronovou $tavou podle svych

zvyklosti.

Podavejte s houskovym nebo jemnym knedlikem pripravenym
v parnim hrnci Tefal, |Zickou zakysané smetany a brusinkovym

kompotem.

Doporuceni: té&sto na knedlik Vam dokonale vykyne v pekarné na
chleba Moulinex, ktera ma program na pripravu kynutého tésta.

‘ ‘ maquette_complete_mijotes_CSY.indd 20-21

Podavejte s vinem vinem Cahors

Vybrané vino

Dalsi mozna spojeni

Vyzkousejte také
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V Burgundsku maji vinafi tradici ,,marinovat"
hovézi po burgundsku ve stejném ving,
jaké pak bude podéavéno u stolu. Pommard,
Gevrey-Chambertin a dalsi Nuits-Saint-
Georges, vina vybrana pro jejich silu
charakteru a jejich taniny, nejprve nalili do

hrnce, aby je pozdéji nalili hodovnikim
do sklenic. Ale jaké vino vybrat, kdyz je k
dispozici tolik dobrych vin? V této oblasti
se zvyky zménily. Hovézi po burgundsku se
dokonale snoubi s mistnim vinem, silnym,
ale elegantnim a jemnym. Marsannay
vyhovuje tomuto jemnému spojeni slozitosti
a labuznictvim vini cerveného a cerného
ovoce. Toto vino z Coéte de Nuits je
dostatecné silné, aby nezaniklo ve spojeni s
timto vyraznym pokrmem.

Vinafstvi Mortet ndm nabizf vyjimecné elegantnf
Marsannay. Arnaud Mortet je néslednikem
svého otce se zapalem a udrzuje rodinné
hodnoty se stejnou presnosti a jemnosti, které
staly za Uspéchem rodinné firmy.

Morey-Saint-Denis (Arlaud otec a synové,
Dujac, Hubert Lignier, Michel Magnien nebo
Clos des Lambrays), Gevrey-Chambertin
(Geantet-Pansiot, Galeyrand, René Bouvier)

Pinot noit ,,Modré hory" 2009, zemské
vino, Velkopavlovickd podoblast, Vinarstvi
Stapleton & Springer

‘ ‘ maquette_complete_mijotes_CSY.indd 22-23

Hovezi
po burgundsku

6 osob

15 min

4 h v rezimu high - 8 h v rezimu low

1,3 kg kyty nebo plecka
nakrajeného na 3 cm kostky

300 g uzeného hrudiho
nakrajeného na prouzky

2 velké cibule nakrajené na ctvrtky
300 g omytych Zzampiond

3 mrkve ociSténé a

nakrajené na kolecka

I drcené rajce

2 strouzky ¢esneku oloupané

100 g slaniny

I bouquet garni (tymian, bobkovy
list, petrzel)

500 ml vyrazného ¢Eerveného vina
200 ml vyvaru — nejlépe teleci, ale
muze byt driibezi

sul

Pept cerstvé umlety z mlynku

Na zahusténi:

40 g mouky

40 g masla na zahusténi

I. Slaninu rozkrijejte na kosti¢ky a rozpust'te na panvicce. Pridejte
hrubé nakrajenou zeleninu, opette do hnéda a pridejte spolu
s ostatnimi surovinami do hrnce na duseni. Nakonec pridejte

vino a vyvar.

2. Okorerite a nechte dusit.

3. Mouku promichejte s méaslem a pred koncem varu pridejte do
hrnce. Zamichejte a nechte zhoustnout 10 min.

Podavejte s cerstvymi tagliatelle, ryzi nebo bramborovymi

kroketami.

bylo jednovu. ..

Hovezi po burgundsku je typické jidlo Burgundska, které, jak ndzev napovidd, se skldda

A z hovéziho masa vareného v mistnim erveném viné a rdzné zeleniny (cibule, mrkev...)

varené pomalu na mirném ohni. Nevdhejte tedy a uvarte si toto typicky nedélni dusené

jidlo!

2011.7.6 9:31:30 AM




’ b /
Var’e}g’zov zf
maso (V&ts

vyvart

Hovézi varene
se zeleninou

Pro
Vareni:

Pt¥iprava:

g n; Y

500 g hovézi plece
500 g hovéziho zebra
500 g hovézi kyty

2 pérky omyté a nakrajené
na tretiny
8 mrkvi nakrajenych na pulky

8 tufinti celych a oloupanych

1/2 rapikatého celeru oloupaného
a rozkrojené na tietiny

Hruba morska sdl
10 zrnek pepre

I bouquet garni: tymian,
bobkovy list, petrzel

| cibule se

4 zapichnutymi hiebicky

Podavejte s vinem Gigondas
z vinarstvi Cayron

I. Vlozte vSechny suroviny do hrnce k duseni. Zalijte studenou
vodou.

2. Nechte dusit.

3. Vyndejte maso z vyvaru, nakrajejte ho na platky a rozlozte ho na
tac. Posypejte ho nékolika Spetkami hrubé soli. Oblozte zeleninou
a podavejte s okurcic¢kami, cibulkami v octé a s hof¢ici. Z vyvaru
odstrante tuk a podavejte zvIast.

Vybrané vino

Mizete podavat s bramborami, vaifenymi zvlast’.

Mizete nahradit tradi¢ni zeleninu zapomenutymi druhy zeleniny:

topinamburem, pastinakem, tuiinem, hlizovitym kerblikem. Dalsi moznd spojeni

Doporuceni: pro zvySeni tucnosti jidla mizete do hrnce pridat

morkovou kost.

Vyzkousejte také

2011.7.6 9:31:31 AM
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[ J
Irish Stew ;
L
Pro Priprava:
Vafreni:

1,5 kg skopové kyty 500 ml horkého kureciho
(nebo raminka) bez kostia  nebo hovéziho vyvaru
nakrajené na kosti¢ky | svazek nakrajené petrzelky
I kg brambor oloupanych a Tymian
nakrajenych na &tvrtky sl

6 nakrdjenych cibuli Pepr
6 mrkvi oloupanych

a nakrajenych na kousky

Podévejte s cervenym pivem Kilkenny

typu "ale"
I. RozloZte jednu vrstvu brambor na dno hrnce, pridejte petrzelku,
tymidn, cibuli, mrkev, maso a vyvar. Promichejte.
2. Nechte dusit.
Varianty: chcete-li mit vyvar barevnéjsi, miizete osmahnout maso na Vybrany napoj

panvicce, diive nez je vlozite do hrnce.

Dalsi mozna spojeni

Vyzkousejte také

2011.7.6 9:31:33 AM
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Jehneei
kari

Pro Priprava:
Vareni:

1,5 kg jehnéciho raminka bez 500 ml tekuté smetany
kosti nakrajeného na kousky

4 velke nakrdjené cibule  Kr4jeny Eerstvy koriandr
| krajend Salotka gy
4 pol. Iz. kari Pepi

| bouquet garni (tymian, Na zahu&téni:
bobkovy list, petrzel)

100 g strouhaného kokosu

Olivovy olej

20 g mouky
20 g masla

|. V salatové mise smichejte maso s kari.Vlozte do hrnce s ostatnimi
prrisadami.

2. Nechte dusit.

3. Mouku promichejte s maslem. Smés nalijte do hrnce k duseni,
zamichejte a nechte 10 min zhoustnout.

Posypte krajenym koriandrem a podavejte se Safranovou ryzi.

Doporuceni: recept mlzete obménit, pouZzijte vepirové raminko
a colombo kofeni. Je to smés koreni podobna curry. Mizete si ji
pripravit sami doma z téchto ingredienci: Fimsky kmin (pozor neni
stejny jako kmin, ktery pouzivame v Cechach), semena koriandru,
hor¢i¢na semena, cerny pepf, hitebicek, kurkuma, ¢esnek a zazvor.

Podavejte s Condrieu
z vinaFstvi Yves Cuilleron

Vybrané vino

Dal$i mozné souznéni

Vyzkousejte také

2011.7.6 9:31:34 AM ‘



Podavejte se zemskym vinem z Maroka

Vybrané vino

Dalsi mozna spojeni

Vyzkousejte také

maquette_complete_mijotes_CSY.indd 30-31

Jehnééi tazin
s merunkami

Pro Priprava:
Vareni:

I jehnéci raminko o 2 kg
nakrijené na kosticky 4 cm

| pol. I1Z. mletého kminu

| tycinka skotice

| pol.lz. mletého zazvoru

I davka mletého Safranu (0,1 g)
10 strouzkdl ¢esneku oloupaného

Odlezeni:

250 g susenych merunék

3 pol.lz. medu

100 g mandli oloupanych

50 cl vody nebo dribeziho bujénu
Sl

Pepi* ¢erstvé umlety z mlynku
Olivovy olej

I. Maso promichejte s kofenim, zalijte dostatecnym mnoZstvim
olivového oleje a prikryté nechte marinovat pies noc v chladu.

2. Marinované maso osmahnéte 4-5 minut na rozpalené panvi
v | pol. Izici olivového oleje, vloZzte do hrnce na duseni, pfidejte

strouzky ¢esneku a suSené meruriky. Prilijte vodu, med a mandle.

3. Nechte dusit.

Pied podavanim pfrilijte olej a podavejte s krupici.

Doporuceni: |5 minut pied koncem mizete pridat couscous.

2011.7.6 9:31:35 AM ‘ ‘
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Podavejte s vinem Pauillac
ze Chiteau d’Armailhac

Vybrané vino

Dalsi mozna spojeni

Vyzkousejte také

Kanec se
Sipkovou omackou

Pro Priprava:

Vareni:

1,2 kg kandi kyty

2 nakrajené cibule

200 g ocisténé mrkve

200 g ocisténého celeru

2 vétvicky tymianu zbavené listkd,
Vétvicka rozmarynu

Sipkovy dzem

150 g slaniny

H 2 Eun

33

20 cl cerveného vina
250 ml masového vyvaru
Sl

Pept

Med

Na zahusténi:

40 g mouky

20 cl rajcatové Stavy

I. Na rozpusténé slaniné zprudka orestujte zeleninu do svétle

hnédé barvy.

2. Kan¢i maso vlozte do hrnce na duseni, pridejte opeceny ziklad
(orestovana zelenina), a vSechny ostatni suroviny.

3. Nechte dusit.

4. Pred podavanim smichejte v misce mouku s raj¢atovou Stavou.

Smés nalijte do hrnce, zamichejte a nechte 10 min zhoustnout.

Podavejte s knedlikem pripravenym v parnim hrnci Tefal.

Doporuceni: kan¢i mlzete pired dusenim 5 min opékat z kazdé

strany.

Doporuceni: tésto na kynuty knedlik Vam nejlépe vykyne v pekarné
na chleba Moulinex, kterd ma program na kynuté tésto.
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bylo jednovu. ..

Kohout na viné je plvodné burgundsky recept, jehoZ

zvldstnosti bylo, Ze se kohout nechdval marinovat aZ 48 h

v mistnim Cerveném viné, aby jeho maso zkfehlo a aby se
jedine¢nym zplsobem zvyraznila jeho chut... esté dnes

‘ puristé vychvalujf zdsluhy vinné marinddy, ackoli v sou¢asné

~ dobé je asto omezena na maximdlné dvandct hodin!

.

[

Kohout
na vine

6 osob 20 min
5 h v rezimu high - 10 h v rezimu low

I kohout nakrajeny na kusy | bouquet garni (tymidn,
2 mrkve oti§téné a nakrajené¢  bobkovy list, petrzel)
2 cibule nakréjené na &tvrtky 200 g Zampiond nakréjenych na
plky
200 g slaniny
Sl
Pepf cerstvé umlety z mlynku
Na zahusténi:
20 g mouky
20 g masla

2 rajcata nakrajena na ctvrtky

75 cl ¢erveného vina

250 ml teplého dribeziho vyvaru
| kavova IZ. celého pepre

2 strouzky ¢esneku prolisované

. V predvecer dejte kousky kohouta do velké misy, pridejte, mrkev
a cibuli, zalijte vinem a pridejte kdvovou lzi¢cku celého pepfre.
Nechte marinovat |12 h v chladnu.

2. V den vafeni vloZte marinovaného kohouta i s marinadou do hrnce
k duseni a pridejte zbyvaji suroviny.

. Nechte dusit. Kohout je hotov, jakmile se maso oddéluje od
kosti.

. Mouku promichejte s maslem. Smés nalijte do hrnce k duseni,
zamichejte a nechte 10 min zhoustnout.

Kohout na viné se tradi¢né podava s Cerstvymi tagliatelle.

Ke krélovskému pokrmu se hodi nejlépe
kralovské vino. Givry je znamo jako oblibené
vino Jindficha IV. a stalo se velmi oblibenym.
Tohle vino ze chalonské strany v Burgundsku
je dostatecné vyrazné, aby vedle drlbeze
marinované v cerveném viné nezaniklo.
Givry si v konfrontaci s omackou obsahujici
Cervené vino udrzuje svoji struktlru, ale
tato odrlida Pinot Noir zarover uvolfuje
aroma cerného ovoce... tyto viné dokonce
prodlouZi radost z burgundského na vasich
chut'ovychh poharcich.

Opreno o vinice Givry a usazeno ve vesnicce
Jambles, si vinarstvi Sarrazin vybudovalo svoji
vybornou reputaci. Jeho vina Givry majf charakter,
jsou silng, vyvazena, vyrazna a elegantni.

Volnay z vinarstvi Nicolas Rossignol,
Pommard Anne Parent, Beaune premier cru
,Les Theurons”, Louis Jadot, Saint-Joseph
,Les Serines" Francois Villard (Cervena)

Pinot Noir 2010, vybér z hroznd, Mikulovska
podoblast, Gala vinarstvi
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bylo jednou. ..

Krdlik na divoko je typickd ¢eskd specidlita, proto mezi
ingrediencemi nechybf pivo! Vysledny pokrm kombinuje
vyraznou sladko kofenénou chut’ masa a mirnou horkost z
piva...

—

Ackoli je Bacchus Himsky blh vinic a vina,
promineme VIamdm, ze jedno ze svych piv
pokrtili jeho jménem. Nebot' si toto pivo od
vina vypUjcilo jeho kulatost, ovocnou a mirné
drevitou chut. ,Bacchus” se vychutnava ke
klasickym slavnym jidldm, jako je la carbonade.
Dejte pozor, abyste ho stejné jako vino nepili
prilis studené.

Bacchus je pivo s vysokou fermentaci. Jeho
zvlastnost? Je ulozeno v dubovych sudech,
kde zraje nejméné |8 mésic.

Tmavé pivo z opatstvi ,La Cuvée de Saint-
Amand", nebo svétlé belgické pivo

['1° Jantarovy lezak BERNARD, Merlot
2009, vybét z hroznt, Mikulovska podoblast,
Vinarstvi Vinohrad CZ

6 osob

I ralik na
divoko

15 min

2 h 30 v rezimu high - 5 h v rezimu low

1,5 kg masa krdlika 3 hrebicky

200 g korenové zeleniny

50 cl tmavého piva  Sdl
2 pol. Iz. ¢erveného vinného octa  Pepf

2 pol. Iz. cukru
2 pol. Iz. mouky

2 listky bobkového listu

37

200 g perniku na strouhani

I. Vlozte vSechny suroviny mimo perniku do hrnce k duseni.

Promichejte.
2. Nechte dusit.

3. Pernik nastrouhejte a na konci duseni nasypte do hrnce.
Promichejte, podle potieby dolijte vodou, nebo vyvarem a nechte

5 minut dusit.

Podavejte s jemnym karlovarskym knedlikem.
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Madarsky

gulas

6 osob 20 min

4 h v rezimu high - 8 h v rezimu low

1,5 kg hovézi klizky krajené na
velké kostky
2 pol. Iz. rostlinného oleje

5 cibuli nakrajenych na kolecka
nebo |0 malych celych cibuli

3 cervené papriky nakrajené na
prouzky

2 brambory nakrajené na kostky
100 g raj¢atového protlaku

3 drcené strouzky Cesneku
3 pol. lz. sladké papriky

I kavova 1z. majoranky
400 ml vody

Sl a pept

Na zahusténi:

40 g mouky

I. Na oleji zpénte papriku a cibuli.Vlozte v§echny suroviny do hrnce

k duseni mimo mouky.
2. Nechte dusit.

3. Pred podavanim smichejte v mise mouku s vodou. Smés nalijte
do hrnce, zamichejte a nechte 10 min zhoustnout.

Podavejte s chlebem nebo s tarhorou, typickou madarskou drobnou

téstovinou.

‘ ‘ maquette_complete_mijotes_CSY.indd 38-39

Jde asi o nejslavnejsi madarsky pokrm.. a
nejznaméjsi madarské vino. Egri Bikavér je
znamy také jako ,krev egerského byka“ a
nese své jméno podle udalosti z madarské
historie. Béhem obdobf odporu Madart proti
osmanskym vojakim se podle legendy mistni
jednotky semkly a zatlacily tureckou armadu
diky tomuto vinu, které jim nalévaly Zeny.
Tvari v tvar madarskému odhodlani si Turci
mysleli, ze Zeny jim do vina prilévaji byci krev...
Jde o silné a osvézujici vino se syté cervenou
barvou, které je idedlnf ke gulasi, hutnému a
korenénému jidlu.

Egri Bikaver, slavné madarské cervené vino
je vysledkem slouceni nejméné tif odrid,
které jsou pro tuto oblast nejtypictéjst:
Merlot, Cabernet Sauvignon, Cabernet
Franc, Blaubergerou nebo Pinot Noin
Kadarka, Kékfrankos a Kékoporto (tri odridy
vyhradné madarského plvodu)...

Soproni, slavné madarské svétlé pivo

Modry Portugal 2009, jakostni, Mikulovska
podoblast, Vinarstvi Kolby, 12° Svatecni lezak
BERNARD

bylo jednou. ..

Gulas je madarsky pokrm, ktery je velmi slavny ve velké cdsti
stfedni Evropy a na Balkdné. Jednd se o hovézi polévku s cibul,
paprikou a brambory. Recept je zndm jiz v IX. stoleti a nese
Jjméno hlidacti dobytka z kocovnych kmend, Které v té dobé

" zabydlovaly tuto oblast.

)
7

7
e
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Masové
kulic

6 osob I5 min

2 h 30 v rezimu high - 5 h v rezimu low

| kg cerstvého mletého hovéziho | svazek cerstvého koriandru
masa 5% tuku /2 sklenice vody

I mald plechovka rajéatového /2 sklenice suchého bilého vina
protlaku Sl

I nakrajend cibule .
L Yo e . Pepf
150 g piniovych ofiskd nebo madli

. V mise smichejte mleté maso s cibuli, sekanymi mandlemi,
cerstvym nasekanym koriandrem a okofrerite.

2. Smichejte rajcatovy protlak v hrnci s vodou a bilym vinem.Vlozte
masové kulicky.

3. Nechte dusit.

Podavejte s krupici, kuskusem, polentou nebo s chlebem.

Doporuceni: stejné velké kuli¢ky tvarujte Izickou na zmrzlinu.

‘ ‘ maquette_complete_mijotes_CSY.indd 40-41

Vyrazna chut' a cukernatost vina Zinfandel ze
Sierry Nevady, krdlovské odridy Spojenych

statd stoji v kontrastu s jemnou chut
masovych kulicek. Jde o soulad uctivajic
americky jihozapad. Toto cervené vino,
které vyrazné ovliviuje zrani v sudech, ma
vanilkovou prichut. Lze jej podavat se vsemi
vasimi recepty, at uz jsou sladké, kyselé,
barbecue, chilli.. Milovnici piva mohou k
tomuto pokrmu podavat i americké nebo
mexické pivo (Corona, Dos Equis...).

,Winery" Gallo je nejvétsim rodinnym
vinarstvim na svété. Bratri Ernest a Julio
Gallovi preménili svdj sen na realitu pred vice
nez 75 lety. Dnes se jejich Zinfandel vyrabény
na Upatf Sierra Valley stal best-sellerem.

Merlot, Leonetti Cellar (Cervené, Columbia
valley, Sonoma Pinot Noir, Landmark (Cervené,
Sonoma Valley), Coteaux du Languedoc 2006,
Montcalmes (Cervené)

Svatovaviinecké ,Modré hory" 2008,
zemské vino, Velkopavlovickd podoblast,
Vinarstvi Stapleton & Springer, |1° Svétly
lezak BERNARD

bylo jednou. ..

Masové kulicky jsou receptem, ktery je béZny zejména pro vychodni kuchyni,
Jje v8ak moZno je nalézt vsude na svété. Jde o jednoduchy a chutny recept,

ktery zachutnd malym i velkym.

2011.7.6 9:31:40AM‘ ‘



Minestrone nas zavede do srdce lItélie, na
stanky trznic, do lesostepi a do zelinarstvi.
Sezénni zelenina se dopliiuje s bazalkou a
strouzky Cesneku. A hned prvni viné této
polévky provoni celou kuchyn.. U stolu
pokracujeme v cestach po Itélii, konkrétné
pak v oblasti Umbrie. Zde jsme objevili mistnf
bilé, lahodné vino s ovocnou chuti. Z4dna
vada na krase nezkazl jarni viné tohoto
pokrmu z Apeninského poloostrova.

Bilé Grecante pochazi z odrady, kterd
pochdzi z Umbrie a jmenuje se Grechetto.
Charakteristickd slamové Zlutd barva nebo
zlatd po archivaci jsou typické pro toto jemné
vino s ovocnou priichuti, lehce nahorklé
a lahodné vino plné harmonie. Za tento
maly poklad bilych italskych vin je nutno
poblahoprét vinarstvi Arnaldo-Caprai.

Cétes de Provence ,,Confidentielle® vinarstvi
Saint-André de Figuiere (bilé), Graves du
Clos Floridene (bilé Bordeaux), Pessac-
Léognan, La Louviere (bilé Bordeaux)

Cuvée , Asparagus", Veltlinské & Sauvignon,

jakostni,  Mikulovska  podoblast, Nové
vinarstvi

maquette_complete_mijotes_CSY.indd 42-43

Minestrone

6 osob 15 min
4 h v rezimu high - 8 h v rezimu low

150 g mrkve ociSténé a nakrajené
na kosticky

50 g tufinu oloupaného a
nakrajeného na kosti¢ky

50 g rapikatého celeru
oloupaného a nakrajeného
na kosticky

200 g brambor oloupanych a
nakrajenych na kosti¢ky

250 g oloupané a nakrajené
petrzele nebo bilé cibule

2 nakrajené porky

400 g cerstvych oloupanych

rajcat bez jader a nakrajenych
na kosticky

. Vlozte vSechny ptisady do hrnce (mimo hrasku, nudli a bazalky).
Zalijte varicim slepi¢im vyvarem.

2. Okorerite a nechte dusit.

1,5 I slepi¢iho vyvaru

100 g cukety nakrajené na
kosticky

150 g sterilovanych bilych fazoli

80 g zelenych fazoli nakrajenych
na kousky

250 g hrasku

30 g polévkovych nudli

3 strouzky esneku

I hrstka nakrajené bazalky
Sil a pept

3. 10 min pi‘ed koncem vareni prisypte hrasek, nudle a bazalku.

Minestrone miizete podavat teplou nebo studenou.

bylo jednovu.

Slavnd italska polévka, kterou plvodné poddvali mnisi cestovatelim Zddajicim
o nocleh. Kazdy italsky region si ji upravil pomoci pfisad dostupnych v dané

zemédélské oblasti!
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Nadivana
slepice

Pro Priprava:
Vareni:

| slepice |,5 kg pripravend | rapik celeru oloupany a
Podévejte s bilym vinem Gaillac kvateni  rozkrojeny na poloviny
100 g Sunky nakrajené na kosticky 6 malych mrkvi oloupanych a
200 g smési dochuceného nakrajenych na poloviny
mletého masa, je mozné pouzit 6 poérkd omytych a nakrajenych na
syrové klobdsy  poloviny
100 g mletych drabezich jater | bouquet garni (tymian, bobkovy
2 strouzky Eesneku nakrajené  list, petrZel)
2 cibule, jedna celd se  Hrubad mofska sl
@ 3 zapichnutymi hirebicky a  Pepr Cerstvé umlety z mlynku
jedna nakrajena
| pol.lZz. nasekané
listové petrzelky
| vejce
50 g stiidy z veky
Vybrané vino I. Smichejte Sunku, smés na klobasy, slepici a drlibezi jatra, cesnek a
cibuli, petrzelku, vejce a stiidu z veky. Osolte a opeprete. Napliite
slepici touto smési. Otvor uzaviete bud’ dievénou $pejli nebo
zaSijte kuchyriskym provazkem.

2. Slepici vlozte do hrnce k duseni a zalijte studenou vodou. Pridejte
zeleninu a bouquet garni. Nechte dusit.
3. Slepici vyndejte z vyvaru, rozkrijejte ji a rozlozte na tic. Vyndejte
nadivku a nakrdjejte ji na platky. Posypte pepfem z nékolika
Dalsi mozné spojeni otoceni mlynkem a hrubou soli a sekanou petrzelkou. Uhledné
oblozte zeleninou.

Doporuceni: pokud je sezenete, mizete pridat 6 celych oloupanych
tuirind.

Vyzkousejte také

2011.7.6 9:31:42 AM
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bylo jednou... v Osso bucco

Osso bucco je mildnskd specidlita, jejiz jméno v prekladu
znamend doslova ,kost s dirou”; a to podle kosti teleciho
kolinka, které se dusi v bilém vin€ s cibuli a pak s rajéaty.
Osso bucco se miZe varit i s brambory nebo je moZné k
nému poddvat mildnské rizoto, klasické italské jidlo.

6 osob 30 min
4 h v rezimu high - 8 h v rezimu low

6 platkd teleciho kolinka 4 listky Eerstvé salvéje
I velka cibule nakrajena na kostky | bouquet garni (tymian, bobkovy

2 otisténé mrkve  list, petrZel)
nakrijené na kostky Sl

6 strouzkl ¢esneku oloupanych  Pepf Cerstvé umlety z mlynku
I5 cl bilého vina  Kiira z 1/2 pomerante

2 masita oloupana prekrijena  Na zahusténi
rajcata zbavena zrnicek  4q g mouky

300 ml teleci Stavy 200 ml vody

Italie se projevi v celém Sarmu na talifi i ve
sklenkach. K tomuto dusenému pokrmu
nam [talie nabizi nékolik lakavych spojent:
Piemontské vino, Chianti, sicilské i sardinské,
pro¢ ne... nejiemngjsi a nejlahodnéjsi vina se
viak rozhodné vyrdbéji v Toskansku. V' Itdlii
existuje nazey, ktery oznacuje velkd vina dané
oblasti:supertoskanska vina.Tato vina obsahujf
veskeré rysy velkych vin: lahodnost, kulatost,
I. Vlozte vSechny suroviny mimo mouky a pomerancové kiry do rozkos... S timto toskanskym vinem si zcela
hrnce k duseni. jist& vychutnate tento kouzelny okamzik.

2. Nechte dusit.

Treti vino z Tenuta San Guido, po velmi
prestiznim  viné  Sassicaia, nejznaméjsim
italském viné, toto cervené vino pochazi z
odridy Sangiovese a je velmi bohaté stejné
jako vétsina dobrych italskych vin.Vané visni a
|ékorice nam pripomenou, Ze jsme skutecné
v Toskansku.

3. Pred podavanim rozmichejte v misce mouku s vodou. PFidejte
pomerancovou kiru. Smés nalijte do hrnce, zamichejte a nechte
10 min zhoustnout.

Podavejte s milanskym rizotem.

Tipy: mlzete také opéct teleci v panvi na dvou polévkovych Izicich
oleje z hroznovych jader a 20 g masla po dobu 3 minut z kazdé

strany, pak je teprve vlozte do hrnce. Paleo Rosso, Le Macchiole (Cervené, Itélie),

Roero Superiore  Mombeltramo, Malvira
(Cervené, ltalie), Cornas ,Les Méjeans",
vinarstvi Jean-Luc Colombo

Chianti Classico ,,San Jacopo* 2008, Toscana
DOCG, Castello diVicchiomaggio
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bylo jednou. . . P Polsk)" Bigos

Bigos je plvodné polsky pokrm, ktery se nazyvd také
,lovecké ragi* a sklddd se z riiznych druht zeli a krdjeného
vareného masa. Iradi¢né se pripravuje z veprového a teleciho
masa, kachnu nebo dokonce sm¢f vSak také mdzete pro
pfibravu tohoto pokrmu pouZit!

6 osob 20 min

6 h v rezimu high - 12 h v rezimu low

1/2 krajeného bilého zeli 100 g rajéatového protlaku

| kg cerstvého kyselého zeli, 3 cibule nakrajené na kolecka
oplachnuté a okapaného 3 strouzky Eesneku

300 g teleciho plecka 29 g drcené papriky
nakrajeného na kousky Rostlinny olej

600 g vepirového nakrajeného 3 pol.I%. saindoux

na kousky
300 g uzeného boku 500 ml vody

nakrajeného na kousky ~ Tymidn
3 uzenky nakrajené na koletka ~ Bobkovy list
Sal

bude Bigos jednim z nejstarsich a
nejtypictéjsich pokrmd z Polska. Presto

si zachoval svou popularitu i dnes. Jde o
jednoduché a chutné jidlo podavané jako
hlavnf jidlo nebo jako teply predkrm, bez
potiZ jej doplnite polskym pivem. Zywiec
odkazuje na polské mésto, které mu dalo
jméno, a je uznavané diky velmi silné vini
sladu a chmele.Toto svétlé pivo prinasi
veskerou svou lehkost a Cerstvost, které
jsou vhodné k pokrmu Bigos, coz je pokrm,
ktery mUZe byt podle jednotlivych receptt I. Vlozte vSechny ptisady do hrnce k duseni a zalijte vodou.

velmi rafinovany. 2 Nechte dusi
. Nechte dusit.

Zywiec je  nepochybné  nejznaméjsi
z polskych piv.V Polsku se varf od XIX. stoletf
a své jméno ma podle slezského mésta,
kde se vyrabi. Lze je vychutnat jako aperitiv,
nicméné toto svétlé pivo se hodi dokonale i
k hutnym polskym pokrmdm.

Podavejte s celozrnnym chlebem jako v Polsku!

Vodka, s jefabinami

[2° Svétly lezak BERNARD, Pinot gris
,Premium’ 2008, pozdni sbér, Mikulovska
podoblast, Vinarstvi Vinohrad CZ
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Ratatouille bylo jednou. ..

Ratatouille je pivodné typické jidlo z Nice, ale dnes je vSeobecné povaZovdno

I " 4 I 4
VI a C n a za provensdlské. Nachdzime v ném chuté jizni Francie, zejména olivovy olej prispivd
k Uspéchu tohoto ragu z jizni zeleniny. Ke konzumaci za tepla i za studena...

6 osob 15 min
4 h v rezimu high - 8 h v rezimu low

2 lilky nakrajené na kostky 2 strouzky ¢esneku
2 cukety nakrajené na kostky 3 listky bobkového listu
2 papriky nakrijené na prouzky 4 polévkové IZice olivového oleje
2 nakrajené cibule ~ Sul

Ratatouille jesté vie a viné Provence zvou
ke stolu. Jesté par minut varu a je ¢as oteviit 2 vétvitky celeru  Pepf

toto rtzové, které ¢eka v chladu. Pri prectent 6 rajcata na kostky  Bazalka krajena
nazvu Bandol se nam vybavi pésina lemovana 20 cl rajéatové §tavy  Tymian
olivovniky a obklopend vinicemi, vedouci

k mori. Znactka Bandol existuje ve trech

@ barvach, ale k této ratatouille pIné slunce
jsme vybrali rizové vino.V tomto rlzovém,
poznamenaném nerostnym slozenim pldy
bohaté na vapenec, kontrastuje slana stranka
s cukrem v nasich talifich. Ale odlisuje ho
jeho lehkost, jemnost a svézest.

Jean-Luc Dumoutier opustil Le Mans, aby
dodal rodinnému vinafstvi Olivette novy I. Vlozte vSechny suroviny do hrnce k duseni a zalijte nékolika
elan. Se svou druzkou brazdi cesty, aby stiiky olivového oleje.

vychvdlil zasluhy svych vin Bandol. Je tieba .

fict, ze vinarstvi se stara o 55 hektard, je to 2. Nechte dusit.
jedno z nejvétsich vinarstvi znacky Bandol.
Jeho rdzové (odridy mourvedre, cinsault
a grenache) je pIné, vlackovité a korenéné
vino.

Pro sytéjsi jidlo rozklepnéte do ratatouille vejce 5 min pired koncem
vareni. Podévejte s kraji¢ky nebo kousky tmavého chleba.

Ratatouille je vynikajici tepla i studena.

Rizové staré Lalonde-les-Maures Saint-
André de Figuiere, Rizové ,les Domaniers"
Ott sélection, Macon staré vinice Olivier
Merlin (bilé)

Chardonnay 2008, jakostni, Mikulovska
podoblast, Kolby vinarstvi
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Selska basta

Pro Priprava:
Vareni:

800 g kysaného zeli syrového 25 cl ryzlinku
6 nozic¢ek uzené paprikové klobasy 6 listkd Salvéje
6 nozicek cesnekové klobasy 25 cl vody
Podavejte s ryzlinkem 300 g uzeného vepirového hrudi Sl
od Marka Kreydenweisse 500 g brambor  Pept
2 nakrdjené cibule  Nékolik bobuli jalovce
I pol.lZ. vepirového sadla

I. Vlozte do hrnce k duseni postupné vrstvu zeli, vrstvu ostatnich
surovin a pokradujte, a posledni vrstvou bude zeli.

2. Prelijte vinem a pridejte vodu.

Vybrané vi
ybrane vino 3. Nechte dusit.

Maso mbuzete nahradit rGznymi druhy zeleniny a ziskite tak
vynikajici bezmasé jidlo. Pokud jej nahradite rtznymi druhy ryb,
ziskate morské kyselé zeli.

Dal3i mozné spojeni Podavejte s zitnym chlebem.

Doporuceni: Ryzlink mizete nahradit svétlym nebo jantarovym pivem.
V tom pripadé vSak podavejte k piti také pivo.

Vyzkousejte také
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. &
» -
ery v XVl stoleti ziskal ¢estn

se zotavili. Dnes z{stdvd teleci
‘si lidé pochutnall

y

Podavejte s vinem Saint-Aubin od
Huberta Lamy

Vybrané vino

Dalsi mozna spojeni

Vyzkousejte také

Pro Priprava:

Vareni:

1,6 kg teleciho kolinka

| Fapik celeru oloupany a
rozkrojeny na tiretiny

2 mrkve ocisténé

a nakrajené na tiretiny

| cibule oloupana
nakrajena na pulky

H 2 Eun

Teleci )

kolinko

3 rajcata nakrajena na pualky
300 ml vyvaru

250 ml vody

| vétvicka tymianu

| strouzek ¢esneku

30 g masla

Pepi

Sl

|. Teleci kolinko osolte. Vlozte do hrnce, nalijte vyvar. Pridejte

ostatni prisady.

2. Nechte dusit. Kolinko je hotové, kdyz jde maso od kosti.

Podavejte s merlikem chilskym.

K tomuto plvodnimu receptu mizete na zaatku vaieni pridat

300 g spaldy.
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T radi¢ni
teleci ragu

6 osob 20 min

3 h v rezimu high - 6 h v rezimu low

1,4 kg kousku teleciho na ragi | bouquet garni (tymian, bobkovy
(vykosténé raminko) list, petrzel)

2 mrkve ocisténé 400 ml vody
a nakrajené na tenka koletka gy
I bild ¢ast porku umytd  pepi gerstvé umlety z mlynku
nakrdjena na pul vex -
I Faik cel | , Na zahusténi:
rapik celeru oloupany a .
rozkrojeny na tietiny %S”CI tucne s.metany
| cibule se  Stavaz /2 citronu
2 zapichnutymi hiebicky ~ 40 g mouky
200 g malych oloupanych cibulek 40 g misla
200 g zampiont ocisténych a
rozkrajenych na &tvrtiny

I. Vlozte maso do hrnce k duseni. Pfidejte zeleninu, cibuli a bouquet
garni a vodu. Promichejte.

2. Okorerite a nechte dusit.

3. Ve smetané rozmichejte hladkou mouku se Zloutky a pridejte
pired koncem varu do ragd. 5 - |0 minut provarte. Podle potieby
dochut’te citronovou $t'avou.

Podavejte s ryzi, do které jste nasekali erstvou listovou petrzel a
pazitku.
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Cidre je jable¢ny alkoholicky napoj
vznikajici  kvasenim jable¢né stavy. Cidre
byl v XVI stoleti ndpojem zdmoznych lidi.
V Normandii se nékolik vyrobcd rozhodlo
navazat na tradici a vyrabgji cidre velmi
dobre. Viné a ctnosti jablka jsou nanejvys
zachovany, abychom si mohli vychutnat
jemny a chutny napoj respektujici svdj kraj.

Tyto cidry, které se dnes vyrabé&ji podobné
jako velkd vina, a kdysi tak oblibené u
namoinikl, jemné dopliuji  vytfibenou
kuchyni. Spojeni s ragli v sobé ma néco
matouciho... sladky cukr a Suméni prekvapi a
zvyrazni vase normandské telecf.

Eric Bordelet si zatal s jablkem dost pozdé.
V roce 1992 se rozhoduje vyrabét velké cidry.
Jeho zahrada, celd biologicky vedend, je vsak
celosvétoveé znama diky vyrobé cidrl, z nichz
nékteré fermentovaly v sudech.

Sancerre Alphonse Mellot nebo Francois
Crochet, Saint-Romain Alain Gras nebo
Gilles Buisson.

Frankovka & Merlot 2010, pozdni sbérn,
Mikulovskd podoblast, Gala Vinarstvi, Cider
"Mad Apple", Znojmo

Wi oo
itpreay,

1
bylo jednou. ..
Teleci ragti je tradicni specialitou francouzské kuchyné,
pripravuje se z teleciho @ poddvd se tradi¢né s ryZi. Pomalé
a mirné vareni teleciho se zeleninou doddvd masu vidénost
podle prani.
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bylo jednou. ..

Plvodem z Auvergne, uzené veprové s ockou je jidlo, které
se sklddd z riznych kouskd: veprového a zelené cocky a je
jemné vidéné diky pomalému vareni v hrnci pod poklickou...

Uzené veproveé
s cockou

6 osob 15 min
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4 h v rezimu high - 8 h v rezimu low

1,2 kg kouskid uzeného vepirového
kolena s kosti

2 svazky bouquet garni

(tymian, bobkovy list, petrzel)

2 nakrajené cibule se

3 zapichnutymi hiebicky a | cibule
20 g masla

3 strouzky ¢esneku oloupané

I masité oloupané prekrajené
raj¢e zbavené zrnic¢ek
(vyjadrincované)

4 mrkve ocisténé a nakrajené
na kole¢ka

400 g cocky predem namocené
(nejméné 2 h)

| ldhev bilého vina

200 ml vody

I pol.lZ. nasekané listové
petrzelky

I. Vlozte ¢ocku do hrnce s poklickou. Smichejte ostatni prisady, pak

zalijte vinem a vodou.

2. Nechte dusit.

Posypejte sekanou petrzelkou a podavejte..

Z Auvergne, Vlasti nasoleného veprového
s Cockou, je to do Ardéche jen krok, ktery
snadno udélame, abychom doplnili nase
jidlo vinem. A co mlze byt k nasolenému
veprovému lepsi nez Grand Ardeche?

Ardeche neni prili§ znama svou vyrobou
vina. Je to tedy prileZitost objevit novou
oblast. Toto dosti drevité Chardonnay nabizi
prekvapivou rovnovahu: jeho oblost a délka
v Ustech umoznuji soupefit s nasolenym
veprovym z naSeho receptu. K nasemu
receptu se mohou hodit samoziejmé i jind
vina, doporucujeme vam jihofrancouzské
Cervené typu Languedoc nebo Cétes du
Rhéne pro jejich korenénou chut.

Toto Chardonnay péstované na 380 hektarech
v Alba la Romaine zraje v sudech podle
burgundské metody. Neni divu, nebot' se jedna
o beaunsky diim Louis Latoura, majitele tohoto
lehkého a sviidného vina.

Cétes du Rhéne bilé z vinarstvi Saint-Justin,
Cotes du Rhoéne, Faugéres Léon Barral
(Languedoc, Cervené),Vin de Pays Héluicum
des Vins de Vienne (zemské vino z Udoli
Rhény, cervené)

Cétes du Rhéne 2007, Vallée du Rhéne
AOC, Vidal - Fleuri
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