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Martin Hutai

spolenost Probio, nejvétsi
vyrobce biopotravin v CR
(www.probio.cz)

Je€men je u nas asi
nejznamejsi v podobé
krupek, které mnozi zacleni
do jidelni¢ku jen v podobé
Sté€drovecerniho houbového
kuby. Tato méné znama
obilovina ma vysoky obsah
vldkniny, z niz velkou

Cést tvori ta rozpustna,
takzvané betaglukany,

¢imz blahodarné ptsobi

na traveni. Ma nizky
glykemicky index, takze
zasyti na dlouhou dobu. Je
bohatym zdrojem bilkovin,
vitamin® skupiny B

a cennych minerald.
JeCmen nahy se uZ nemusi
zpracovavat loupanim,
takZe je v zrnech obsah
uziteCnych latek jesté vyssi
nez u jeémene pluchatého.
Stacf ho uvarit v osolené
vodé a mate skveélou piilohu
k pokrmim. Mizete ho
vyuZit do rizot, zeleninovych
salatu, karbanatkt nebo

z néj pripravit sladkou kasi.

Pouzijeme
cerstvy

H 60 g masla + na vymazani B 8 IZic hladké mouky

B 750 ml miéka M stl B 3 bobkové listy B muskatovy
ofiSek H 1 stfedné velka cibule B 2 strouzky éesneku
B 1 baleni mrazeného Spenatu B mlety éerny pep¥

B 120 ml smetany H 1 baleni téstovin lasagni

N 1 parmazan

kastrolu rozpustime polovinu maésla, pfisypeme mouku a met-
lickou vymichame dohladka. Pfilijeme mléko pokojové teploty
a vSe dobfe rozmichame. Vzniklou beSamelovou omacku osolime,
priddme do ni bobkové listy a nastrouhdme asi &tvrtku muskatového
ofifku. Povafime do zhoustnuti. V dal§im kastrole na zbyvajicim
masle nechame zesklovatét najemno nakrajenou cibuli, prididme
nadrobno nasekany cesnek a $penit, osolime, opepiime a chvili po-
dusime. Pfilijeme smetanu a za stdlého michani kratce povaiime.
Misu vymaZeme méaslem, na dno nalijeme beSamelovou omacku
a na ni rozprostfeme platky nevafenych lasagni. Na né rozetieme
tfetinu Spendtu a postup opakujeme. Posledni vrstvou je beSame-
lova oméacka. Posypeme ji nastrouhanym syrem a peéeme v troubg
predehiaté na 190 °C asi 35 minut.

B 1 baleni Kefirové
miéko nizkotuéné

N Spetka ¢erného e
mletého pepie BES LT oo :
M Spetka soli B ¢tvrt VSechny ingredience smichame
1zicky kurkumy a rozlijeme do dvou sklenic.

KULINARIUM

MLSNA
POZNAMKA

Evy Hirschové
eva.hirschova@vimedia.cz

Néktefi Séfkuchari si

své know-how stieZi.
Michelinsky $éfkuchar
Riccardo Lucque, ktery
vede prazskou restauraci
Farina, nam na workshopu
v této pizzerii ukazal spoustu
z toho, co déla zdejsi pizzy,
focaccie a rlizné druhy
pasty tak skvélé. Ve
zacind u mouky. Ta, kterou
pouziva, je z mlyna jeho
kamarada v rodné Marche.
Na tésto pro ravioly nebo
farfalle kombinuje semolinu
s dvounulkou. Do tésta
nedava zadnou sul. Musi
zabalené ve félii aspor Sest
hodin odpog&ivat. Motylci  *
(farfalle) se délaji tak, ze

se rozvéleny pléat tésta
nakraji na Ctverecky a ty

se uprostfed dvéma prsty
stisknou. Jde to pékné, ale
na obé&d pro Ctyfi bych to
délat nechtéla. To si radsi
zajdu do Fariny na domaci
spaghetti. Ty jsou jen

ze semoliny a na rozdil

od raviol se vaffi ,al dente“.

RECENZE: Restaurace Krokus

ozn4 je to disledek velké kon-
kurence, nebo po ,zlatoko-

ty. Maji dokonce salonek pro rizné
oslavy nebo seminéfe. Svatebni hos-

jist se dobfe v KrkonoSich uZ neni
problém. Restaurace v hotelu Kro-
kus na hlavni ,tfidé*“ vedouci k la-
novce na Snézku je jeden z dikazd.
Kultivované prostredi a jidelni listek
nabizejici pfevdZzn€ moderni Ceskou
kuchyni laka nejen ubytované hos-

o

pech z devadesitek prevzali Zezlo
seriézngj$i podnikatelé, zkratka na-

tina se tu asi neobejde bez sviCkové,
ja uvaZzovala o gulasi s Cerstvym Kr-
konosskym chlebem nebo o hovézich
lickach na viné, ale nakonec zvitézil
candat doplnény grilovanou zeleni-
nou. Mil4 a hbita obsluha se vzorné
nékolikrat béhem jidla dotazovala,
jestli je v8e v poradku. Bylo.

Eva Hirschova

Internet; www.hotelkrokus.cz
E-mail: hotel@hotelkrokus.cz

Prijemny
zazitek

z prostredi,
kvality jidla
i servisu
8| nasobi

| pocit, ze
¢ hostje

! tu ,,pan“

| vazeny

a ctény.

Hodnocent:

Dk Ok DDk

Tel.: +420 602 314 143
Adresa: Pec pod Snézkou 189

Tydenik Kvéty ‘ 39

Snimky a recepty MORA (www.mora.cz), Miékarna Valasské Mezifici (www.mlekarna-valmez.cz), Vit Kobza a archiv

P¥inravila Fva Hireehova



