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Lektor Martin Havlik

(3éfkuchat, gastrokonzultant, ¢len Asociace kuchatd a cukeaii
Ceské republiky ocenény bronzovou medaili M. D. Rettigové)
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Postup
Maso: Vatené maso lehce rozklepeme, obalime v tésticku z vajec,
mouky nebo Skrobu, obalime v sezamu a opékame na olgji.

Salat: V panvi postupné restujeme krajenou kapustu, strouhanou
mrkev a kysané zeli. Osolime a ochutime zazvorem.

Piedkrm - Dezert
FILET ZE PSTRUHA POTOCNIHO BRASIROVANY . MEDOVEJAHODYS PEPREM
NA MASLE A BILEM VINE, NOVE BRAMBORY ATVAROHOVYM KREMEM
RESTOVANE S CIBULI, MATOU A CHILLI - Suroviny: cerstvé jahody, mdslo, med, skofice, tvaroh, tvarohovy
Suvoviny: Pstruh, mdslo, motskd sil, bilé vino, nové brambory, 4 S ‘
olivovy olej > Postup
Postup _ Ztvarohu, tvarohového dezertu a matového cukru si vymichame

: . ' krém a ddme ho chladit. Na masle a medu prohtejeme Cerstvé i
Osolené filety pstruha zvolna dusime na smési masla, oleje a vina. ety pent a mletou skofici K pfids Fekraiené iahod ¥
Vatené nové brambory nakrajime a orestujeme na masle s hrubé mESOYIRSDT 2 mICRBUSKORICl 3 PAX PTI0G3 4

Promichame a ihned servirujeme s vychlazenym krémem. o

krajenou cibuli, ochutime matou a chilli.

Hlavni chod

VLAZNY SALAT Z KYSANEHO ZELI A KAROTKY
SHOVEZIM MASEM V SEZAMOVE KRUSTE f

Suroviny maso: vavené hovézi maso, vejce, mouka nebo Skrob, olej,
sezam | Suroviny saldt: karotka, hldvkovd kapusta, kysané zelf,
zdzvor, olej
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