Par receptu - Brusel 1958

Ceska veverka-polévka

Hovézi maso-veverka, kosti morkove, korenova zelenina,
cibule, divoké koreni, hovézi jatra, kvetak. Tyrolsky
knedliCek- veka, Zzampiony, uzené maso, vejce, smetana,
muskatovy ofisek, sul.

Silny vyvar s masem krajenym na kosticky, platky varenych
jater, ozdobné vykrajovanou zeleninou, rizi¢ky kvétaku a
tyrolskym knedliCkem.

Toast ,,Praha“

Na opeCeneém toastu je polozené zastrené vejce zabalené
do platku Sunky, prelité omackou ,Mornay“ posypané
ementalem a gratinované.

Vaje€na omeleta s krevetkami

Naslehame vejce se smetanou, osolime. Pripravena vejce
nalijeme na panev s rozpalenym maslem, upeCeme
omeletu,kterou naplnime krevetkami, které jsme opekli na
masle a zastrikneme bilym vinem, posypeme pokrajenou
petrzelkou. Omeletu poté srolujeme.

Candat po mélnicku

Candata poSirujeme v rybi varce. Omacku pfipravime z
bilého vina, Slehacky, trochu vyvaru, zahusténou Cerstvym
maslem, ochutime soli a citronem.

Kureci jatra na Spizu

Kufeci jatra macerujeme v oleji, okofenime tymianem a
drcenym Cervenym peprem. Napichujeme stfidavé jatra s
cerstvym bobkovym listem. PeCeme na grilu. Hotove jesté
oflambujeme a podavame se Safranovou ryzi.



Biftek ,,Pavilon“

Ocisténé zampiony pokrajime a opeCeme na masle. Poté
promichame s omackou Mornay a naplnime do oloupanych
a vydlabanych rajCat, které posypeme strouhanym
parmazanem a zapeceme. Na kostiCky nakrajenou Sunku
smichame s vejci a na masle osmazime. Biftek osolime,
opeprime a opeceme na grilu.

Pfi podavani navrS§ime na biftek vejce se Sunkou, oblozime
zapeCenymi rajcaty, sypeme sekanou petrzelkou.

Teleci filé brnénské

Nakrajime teleci filé (platky) které naklepeme, osolime,
opepfime a opeCeme na oleji s maslem. Maso vyndame,
vypek zastrikneme vinem a s kouskem syrového masla
udélame stavu. Z vajec, pokrajené Sunky a hrasku upeCeme
na masle malé omeletky které klademe na filatka. Podlijeme
stavou. Posypeme pokrajenou pazitkou.

Plzensky karbonat

Z rosténce ukrojime roStenku, nakrajime, naklepneme,
osolime, opepfime. Na oleji osmazime do zlatova cibulku,
pridame bobkovy list. Polovinu cibulky odlozime. Druhou
polovinu zalijeme vyvarem a pivem. Viozime na oleji
opecCené rosténky. Vypek zaprasime moukou a udélame
tmavsi jiSku. Rosténky dusime do mékka. Maso vyjmeme,
zahustime jiSkou. Provarime a precedime na rosténky. Pri
expedici na rostenku klademe opecCeny a ozdobné
nakrajeny parek, posypeme osmazenou cibuli. Podavame s
bramborovou kasi.

Teleci jatra ,,Stroganoff*

Teleci jatra nakrajime na platky (dva kusy na porci).
Opeceme na oleji s maslem. Pfipravime si smetanovou
omacku do které dame na platky pokrajené zampiony,
okurky, rajCatka. Omacku i maso podavame zvlast. Maso



jesté oflambujeme a vypek prfidame na ochuceni do
omacky.

Malostransky krém

Uvarime zloutkovy krém: 500 ml smetany na vareni,70 g
krémovy prasek, 2 zloutky, 200 g cukr moucka, vanilka. Do
kremu vmichame 50 g zelatiny. Nechame vychladnout a
vmichame naslehanou slehacku 450 ml,. Dale lehce
vmichame 200 g piskotu,150 g tfeSni,100 g jahod.
Ochutime curacaem. Nalijeme do formiCek, nechame
vychladnout. Pred expedici zdobime naslehanou slehackou,
sypeme hoblinkami Cokolady a dozdobime listkem
medunky.



