jidla

Hlavni

44. Kyta v mate
se zeleninou

Na 8 porci
Priprava: 15 minut
Peceni: 1 hodina az 1 a 1/2 hodiny

Maso potfete pastou z citronové kary i §tavy,
Cesneku a rozmarynu, osolte a opeprete. Vlozte
do olejem vymazaného pekéce, pak do trouby
predehraté na 180°C a pecte hodinu.

Maso potrete matovym Zelé a pecte jesté asi

20 minut, oblozené pokrijenou zeleninou, kterou jste
osolili, opeprili a zaképli trochou oleje. Po upeceni
nechte maso prikryté asi 15 minut odpocivat, zeleninu
uchovejte v teple a pak ihned podavejte.

D Tip

K takto pripravenému masu se vyborné hodi
brambory na jakykoli zpiisob, riznd pyré, ale
i klasické bramborové knedliky.

D Méli byste védét

Kombinace jehnéciho s métou je zvykem

v anglosaskych zemich. Svézi chut méty toto jemné
maso dobte odpichne a doplni. Zelé si mfizete snadno
pripravit tak, Ze svazek maty rozmixujete, §tavu
vymackate a svarite ji podle navodu se Zelirovacim
cukrem. V chladu vydrzi fadu tydna.

Ingredience

2kg jehnéci kyty

jemné strouhana kara

a $tava z 1 citronu

4 strouzky cesneku, rozdrcené
1 1Zice rozmarynu

3 lzice matového zelé (viz nize)
kapusticky, dyné, sladké nebo bézné
brambory, pripadné korenova
zelenina na doplnéni

olej na opékani

sul a pepr na dochuceni




45. Kure v pare z Jun-nanu

Na 4 porce
Priprava: 10 minut
Vareni: 2 hodiny

Kufreci maso vlozte do hrnce s vrouci osolenou

vodou a 3 minuty povafte. Scedte a proplachnéte

pod studenou vodou. Parik postavte do silnosténného
hrnce a rozlozte na néj kousky masa, osolte je

a pridejte zazvor a cibulku, zakapnéte

vyvarem a vinem.

Do hrnce vlijte vodu, pfikryjte, uvedte do varu a nad
parou povarte maso asi 2 hodiny. Obcas prilijte vodu.
Odstrante zazvor a cibuli a také vrstvicku tuku.
Poddvejte zvlast silny vyvar v miskdch a zvlast maso
doplnéné omackami k naméceni a ozdobené cibulkou.

D Tip
Jidlo, typické pro tuto oblast Ciny, miiZete doplnit
duenou ryzZi a Spendtovymi listy, pFipravenymi v pdre.

D Méli byste védeét

Jihozdpadni ¢inské provincie Jiin-nan se vyznacuje
kulinarni rtiznorodosti. Z jedné strany sousedi

se secudnskym regionem, a tak tu najdeme velmi
podobné pokrmy. Ale na jihu mé za sousedy Vietnam,
Laos a Barmu, které ovlivnily i raz tohoto jidla.
Technika vareni v pare je v ¢inské kuchyni velmi bézna
a k potravindm extrémné Setrnd. Na rozdil od vafeni
ve vodé se nevyluhuji chutové a vonné latky.

Ingredience

kufe o vaze asi 1,5kg,
nakrajenéna kousky

1 1zicka soli

6 platku cerstvého zazvoru

2 jarni cibulky, nakrdjené na 5cm
kousky + na ozdobeni

750 ml dribeziho vyvaru

2 lzice ryzového vina

nebo suchého sherry

K podavani

svétla séjova omacka
chilli omacka
sekana cibulka



