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%@C@ pj[yz pekdrkinej rary

na vine d s vinoIin

Varit na vine a s vinom

je zabava a potesenie

v jednom. Uz samotnd
priprava a kuchtenie”

je povzndasajuci vonavy
zc:21tol< Vdaka plnej

chuti vina v pokrme sa

nase chutove pohdriky
zaleju az po samy okraj

mnozstvom nevidanych

a nechutnanych zdzitkov

a my objavime nové chute

a mozno prideme qj na
NOVY Nezvycajny spdsob,
ako nalozit s darmi prirody.

nielen s tymi v tekutom
stave. Varenie s vinom
je totiZz v kaZdom smere
inpirujtice. Parafrazujtc
Helenu Baker si mozno
pri kazdom vinovo-
kulindrskom zazitku
spomenieme, Ze civilizdcia sa zrodila vlastne pri stole,

pri ktorom, samozrejme, nechybalo vino.

Helena Baker, autorka, publicistka a nositelka mnohych znaleckych
,vinovych” titulov, za svoje vedomosti pasovana na rytierku
franctizskych vin z povodia Loiry. Prva ddma vina, ako ju v rodnom







Cesku volajt, je Zena, ktoré vie o bozskom moku naozaj vela.

A nielen o fiom. Svoju tradi¢ne netradi¢nt kucharsku knihu

,upiekla” z viac & menej tradi¢nych, avsak aj u nds dostupnych

surovin a ochutila mnoZstvom zaujimavych informécif o chutovom
miestopise receptov a vin, ktoré si s pokrmami rozumejt. Recepty

z pekarkinej rary v podtitule kniZky st slovnou hrackou v tom
najpriznaénejSom zmysle. Priezvisko Baker, ktoré autorka ziskala
vydajom, znamend v angli¢tine pekar a vyraz ,from the baker’s

owen” (z pekarovej rtry) sa bezne pouZiva na oznacenie receptov
pochéddzajucich z repertodru niekoho konkrétneho. A tak vyraz

z pekdrovej rary, trochu otrocky preloZeny do slovenciny, predstavuje
recepty z vlastnej autorkinej kuchyne doslova a do pismena.

Kazdy z 52 pokrmov v ttlej knizke ma svoju histériu, svoj povod a ich
spoloénym menovatelom je, samozrejme, vino. Pokrmy sa s vinom varia
a ku vSetkym sa vino aj podéva. Znalci hovoria, Ze do hrnca patri vino
kvalitné — vo vybere sa na autorku — znalkytiu, m6Zeme bezpochyby
spolahntt. VSetky recepty pochddzaju z kolekcie, ktorti Helena Baker
nazhromazdila za 25 rokov pdsobenia v zahrani¢i, od samotného pupka
vysokej gastronémie Franctizska, cez Taliansko, Portugalsko, Nemecko,
Svajeiarsko az po Velku Briténiu — vetko krajiny,

v ktorych stravila kus svojho Zivota. VSetky
pochddzajui z kuchym vinarov a ich manzeliek,
majitelov vindrstiev v sldvnych vinarskych
regiénoch, ale tieZ z kuchyniek, dlhoro¢nou
praxou preverenych, jednoduchych malych
franctizskych penziénov i vyhldsenych restaurdcif
— mnohé z nich sa hrdia nejednou Michelinovou
hviezdi¢kou. Chutovy miestopis doplita miestopis
a opis vin a odrod, pochadzajtcich zvycajne

z regiénu, v ktorom sa tradi¢ne pripravuje ten-
ktory recept. Takto ndm text hutnych informécii
rozsiri nielen paletu chutovych zazitkov a
kulinarske obzory, ale pontkne aj vedomosti

0 historii konkrétneho regiénu a odrodach vina

a tieZ o tom, aké vino sa k pokrmu najviac hodi.

R <OLAC S KOZIM SYROM
Recept na ,la tarte au fromage de chevre” pochddza
z oblasti Poitou leZiacej v zdpadnej Casti centralneho
Franctizka, ktord je preslavena kozimi syrmi.
Centrom regiénu je historické mesto Poitiers —
kamenna kulisa celého radu vyznamnych udalosti
viaZucich sa k stredovekym dejindm franctizskeho
krélovstva. Poitiers lezi na riecke Clain, ktora

je lavym pritokom viacSej Vienne posiliujticej
svojimi vodami legendami opradent Loiru.
Potrebujeme: 500 g listkového cesta, po lyZici
masla a muky, 2 az 3 bochni¢ky kozieho syra
alebo 250 g kozieho tvarohu, nasekané cerstvé
bylinky (¢o dom d4, alebo zmes petrzlenovej
viiate, tymianu, bazalky, méty, paZitky, estragénuy),
300 g paradajok a asi 200 g suchej fazule.

Vinny dressing: Do lyZicky jemne ostrej

dijonskej horéice pridame trocha kremzskej
hor¢ice, asi 1 dl bieleho vina — podla Heleny

Baker najlepsie odrody Sauvignon a lyZicu
balzamikového octa. Dalej primiesame 3

lyZice olivového oleja, trocha soli, mleté Cierne
korenie, pripadne podla chuti roztlaceny

stricik cesnaku. VSetko dobre premieSame.
Priprava: Okrihlu formu na kola¢ alebo pizzu
Ilymaieme maslom a vysypeme muikou. Cesto

rozvalkame, vloZime do formy, prebyto¢né okraje odstranime

a navrch nasypeme suchti fazulu, aby sa pri peceni neurobil
,bubon”. Pe¢ieme v dobre vyhriatej rire asi 10 mintit. Kym sa
cesto pecie, pripravime si dressing a paradajky nakrdjame na
plétky. Z napoly upeceného cesta odstranime fazulu, na dno
poukladame paradajky a zalejeme vinnym dressingom zmieSanym
s nasekanymi bylinkami. Navrch poukladame platky syra alebo
rozmrvime tvaroh. Kola¢ nechdme zapiect dozlatista, aZ bude
syr bublat. Delikatesu poddavame ako teply predkrm alebo so
zemiakmi upedenymi v Supke a zelenym listovym Salatom.
Nasa ,pekdrka” piSe, Ze kozi syr nazyvany Crottin — vyhldsena
pochittka regiénu, sa sniibi s vinami odrody Sauvignon z tidolia
rieky Loiry — a vraj je to doslova ,manzelstvo uzavreté v nebi.”

Udolie rieky Loiry a kozi syr

V tdoli najdlh3ej franctizskej rieky (je dlhd viac neZ tisic kilometrov)
rastie vini¢ uZ takmer dvetisic rokov. Zac¢iatkom druhého storocia
po Kiristovi sem vinohradnictvo priniesli Rimania. Znédme tieZ je,

Ze staré tradicie ctili benediktinski mnisi a v tejto oblasti vysadzali
korene vini¢a zac¢iatkom siedmeho storocia. Najzndmejsie biele vina
pochédzajtce z okolia stredovekého mestecka Sancerre st vyrobené




—

vyhradne z odrody Sauvignon (synonyma Sauvignin
Blanc, Fumé Blanc, Savagnin Musqué, Muscat-Silvaner).
Této odroda ma svoj povod v klasickej vindrskej oblasti
Franctizska v Bordeaux, kde sa produkuju jednak suché
aromatické vina alebo je Sauvignon dolezitou zlozkou
vysoko noblesného vina zo Sauternes, u nds pomerne
maélo znameho, ktoré vsak znalci vin — enolégovia
povazuju za najslavnejsie sladké vino na svete.
Spominany Crottin de Chavignol je zndmy kozi syr préve
z okolia mestecka Sancerre. V preklade , kozi bobéek zo
Chavignolu” — dedinky, kde sa vyborné vino s oznacenim
Sancerre dordba tieZ, je jednym z mala franctizskych syrov,
ktory sa moZe pysit origindlnym oznacenim pdvodu —
appellation di origine contrdlée. Cerstvy crottin je ideélny
v Salatoch alebo s bagetou, stredne zrely rozpeceny

na toaste alebo s biftekom zo svieckovice a prezrety sa
konzumuje sdm, najlepsie s vinom. Pri stolovani sa malé
bochnicky okrihleho tvaru, chranené prisnymi pravidlami
vyroby a zrenia, vzdy kréjaja na trojuholnicky ako torta.

HHUBOVE LASAGNE

Hubové lasagne, pravé talianske rizoto ¢ doma pripravené
cestoviny ako plnené ravioli a tortellini, naucila Helenu
Baker pripravovat Valentina Harris — zndma osobnost

z kulinarskych seridlov BBC a autorka najmenej 18

knih o talianskej kuchyni. Kedy inokedy ako pocas
tyzdenného kulinarskeho pobytu v Toskdnsku. Villa
Valentina je jednou zo 60 reziden¢nych 8kol toskanskej
kuchyne. Nachddza sa v malebnej kamennej dedinke

z 13. storocia Tavernelle v kopcovitej krajine na pomedzi
troch regionov: Toskédnska, Ligurie a Emilie Romagne.
Pokrm pdvodne pripravili ako roladu Rotolo di pasta, ale
na zjednodusenie pouZijeme platky cesta na lasagne.
Potrebujeme: 500 g cerstvych hib (lesné alebo
Sampiiiony), 50 g susenych dubakov, 2 lyZice masla, 300 g
erstvého syra mascarpone (alebo luciny), 30 g rozdrvenych

vlasskych orechov, 150 g Cerstvo nastrtihaného parmezanu,
2 roz8lahané vajicka, hrst nasekanej petrzlenovej viiate, 1 aZ
2 dl hutného erveného vina, 1 nadrobno nasekand cibuluy, 1 lyZicu olivového oleja,
300 g rajciakov, niekolko susenych rajc¢iakov nakrdjanych

nadrobno na extra chut, hrst ¢erstvej bazalky, sol, korenie.

Priprava: Cerstvé huby otistime a nakrsjame, sugené zalejeme vriacou vodou

a nechdme 3 mintty macerovat. Potom vodu zlejeme a odloZime nabok, dubaky
nakrédjame a spolu s ¢erstvymi hubami dusime na masle. Podlievame podla potreby
scedenou vodou a ¢ervenym vinom. Vychladnuté podusené huby rozmixujeme.
Potom priddme mascarpone, vlasské orechy, parmezén, vajcia, petrzlenovi viiat,
osolime, okorenime a nechdme odpocivat. Medzitym si pripravime paradajkovu
omécku z cibule, Cerstvych nakrajanych aj suSenych raj¢iakov, ¢erveného vina

a bazalky. V8etky suroviny ddme spolu do kastréla s olivovym olejom a dusime tak
dlho, az vznikne hustd omacka. Kym sa zmes dusf, pripravime si podla ndvodu
platy cesta na lasagne. Do zapekacej misy striedavo kladieme plétky lasagni

a hubovt zmes; celé to zalejeme polovicou omacky. Pecieme v dobre vyhriatej

rare dozlatista. Zvyskom oméacky prelejeme hotovy pokrm a poddvame.

xZU BAC NA CERVENOM VINE

Napriek tomu, Ze vSeobecne plati, Ze k rybe patri vino biele, jemné, na jazyku
sa rozpadévajtice rybie méasko sa dd kombinovat aj s cervenym. Tento recept
pochddza od majitelov jedného z vinarstiev v mestecku Sancerre v tdoli
rieky Loiry, kde sa samozrejme, okrem Sauvignonu pestuju aj ¢ervené vina.
Tie zo Sancerre st na sto percent z odrody Pinot noir (Rulandské modré).
Potrebujeme: 1,5 kg naporciovaného zubéca, 2 lyZice olivového oleja, miiku
na zaprésSenie, 0,5 dl destildtu na flambovanie, 1 mrkvu, 1 cibulu, 5 Salotiek,

KLUCI Vv AKCI
V HELENINEJ KUCHYNI

Rytierka francuizskych a eurépskych vin Helena Baker
nielenze piSe knihy a ¢lanky s eno-gastronomickou
tematikou, ale ,kibicuje” aj zanietenym chlapcom y

v kulinarskej akcii, ktori uz niekolko rokov pripravuju v Ceskej
televizii program Kluci v akei. Variaci nadsenci a kuchari

— profesionali v jednom — Filip Sajler a Ondrej Slanina
pozbierali za svoje gurmanske vytvory uz nejedno ocenenie
a dostalo sa im, aj vdaka jednoduchosti a novatorstvu ich
show, zasluzenej popularity. Nekonvenény seridl o vareni,
ktory poznaju aj nasi divaci, ma nielen svoju internetovu
verziu (www.klucivakci.cz), ale aj knizni podobu. No a na
vSetkych tychto aktivitdch spolupracovala aj nasa ,pekarka“.
Na pultoch knihkupectiev sa daju najst pod néazvami Kluci

v akci | az lll, Lechtivé vareni a Jak chutna Andalusie

- fenomenalmente! Na strankach CT (www.ceskatelevize.cz)
ale aj na internetovom portali akénych chlapcov sa da
vidiet diel seridlu s ndzvom Kohout na viné, ktory sa
nakrucal s Helenou v kuchyni jej moravského domu, kde
sa varilo z rovhomennej knihy. (Presny odkaz a priamu
cestu mozno najst aj na www.bakerwine.cz.) Na margo
kombin&cie lahodného kozieho syra s vinom Sauvignon
Helena poznamenala, ze je to ako Jezisko v zamatovych
nohaviciach. Skratka — nepredstavitelne dobré!




1 straucik cesnaku, 1 flasu cerveného vina (Pinot T
Noir, Rulandské modré, Beaujolais), bouquet garni
(zvézocek byliniek: petrZlenova viiat, bobkovy

list, tymian), sol, korenie, orieSok masla.

Priprava: Porcie ryby sprudka opecieme na

olivovom oleji a flambujeme — prelejeme vinovicou Nouveau. Cervené Beaujolais je vyrobené len z jednej odrody — Gamay. Nazov
alebo inym bielym destildtom a zapélime. Beaujolais si moZe privlastnit iba 39 dediniek, v ktorych zakon povoluje tento
Pridame jemne nastrihant zeleninu, bouquet mok produkovat. Vina zvycajne zreji v tazkych dubovych sudoch a spractivaja
garni, osolime, okorenime, zaprasime mtikou, sa tradi¢nou metddou na rozdiel od $tylu ,nouveau”, kde sa pouziva karbénova
podlejeme vinom a dusime asi 20 mintt. Vinnu mecerdcia — kvasenie prebieha vntri hrozna pod pokryvkou z oxidu uhli¢itého.
omacku zjemnime orieSkom masla. Poddvame Vysledkom je jemné vino s ovocnou chutou uréené na rychlu konzumaéciu.
s cesnakovou hriankou alebo opecenou B B
bagetou s bylinkovo-cesnakovym maslom. KOHUT NA VINE PO BURGUNDSKY

. . 0q au vin a la Bourguignonne je osvedceny recept, ktory uspokoji vietkych
BeanO|aIS labuznikov bez rozdielu. Ale kohtta v fiom nehladajme! Pre jazycky rozmaznané
Regidn tohto slavneho mena, ktory je stucastou jemnou kuracinkou by jeho méso bolo aj tak asi privelmi hutné. Je to teda
Burgundska, produkuje kvalitné vina od nepamiiti. kohtit na vine a la kura. P6vodne sa tento staroburgundsky recept pripravoval
Za to, Ze sa oblast Beaujolais a jej vina dostali na s celou flaSou ozajstného burgundského, v nasich podmienkach dobre poshizi
popredné miesta svetovej vinarskej mapy, vdacia Rulandské modré alebo Modry portugal. Znalci vravia, Ze kohtt na vine si
nad$enému tsiliu muza menom Georges Duboeuf, ziada jednu flasu do hrnca a dve na st6l. Tak sa nechajme inpirovat!

prezyvaného Kral Beaujolais. Prave on sa v 70. rokoch
minulého storodia stal inicidtorom médnej viny
kaidoroéného pretek}l o prva dodavku Beuquais B = Y -F F
Nouveau. Tisice kamiénov vyrdzalo o polnoci : " v

z tejto oblasti v dety, kedy bolo nové Beaujolais I *
uvedené na trh, teda v treti oktdbrovy Stvrtok, aby X ,4

dorucili ako prvé nové vino do vSetkych kitov sveta

alebo aspon do Pariza. Avsak Beujolais nie je len

Potrebujeme: 1 vicsie naporciované kura, 3 lyZice masla, 100 g anglickej

ENOLOGIA

=, Enoldgia je veda o vine a vinarstve.
Predpona eno (oino) pochadza z gréctiny

a oznacuje vinny mok. Je zname, Ze uz asi
pred 7 000 rokmi si prehistoricky ¢lovek
vytld€al z bobul divo rastuicej vinnej révy
must, ktory sa ako zézrakom premenil na
vino... Na Apeninskom polostrove dorébali
vino a v kopcovitych krajoch dnesnej Umbrie
a Toskanska dosahovali vysoké vynosy uz
spomenuti staroveki Etruskovia v dobéach

asi 800 az 700 rokov pred Kristom. Aj ked

je pravdou, Ze dejiny vinohradnictva na
polostrove v tvare ¢izmy sa datuju este o tristo
rokov skor, do ¢asov prichodu kolonizatorov
zo starovekého Grécka. Ti boli kvalitou

vina z domorodych odrdd taki nadsenti, ze
svojim novym kolénidm hovorili Enotria —
Zem vina. ESte aj dnes, po troch tisickach
rokov, je vplyv gréckych kolonizatorov
rozpoznatelny vo viniciach juznych regiénov,
predovsetkym Kampanie. Sved¢ia o tom
mena miestnych odrdd pripominajuce ich
grécky povod: Grecco, Grechetto, Grecanico.

-l
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BOUQUET GARNI A SALOTKY

Doslovne voriavy zvazocek (byliniek) pochadza z Francuzska

a hoci v nom mozno ndjst bylinky rozne, zékladom je petrzlenova
vnat, bobkovy list a tymian. Pouziva sa na pripravu vyvarov,
polievok, zeleninovych jedal a vSemoznych druhov duseného
masa. V zavislosti od receptu mozeme do kyticky zaviazat

— zvycajne sa bylinky naozaj viazu — napriklad aj saturejku,
rozmarin, estragon, listy zeleru, mladej cibulky ¢i pér, ale aj
zelerovy a petrzlenovy koren. Po uvareni pokrmu zviazané, ale
nepekne rozvarené vnatky jednoducho odstranime. Tradi¢ne sa
bylinky namiesto $nurkou zvazovali pevnymi listami péru a dnes
ich vynaliezavi kuchari natlacia napriklad aj do sitka na ¢aj.

Hoci je pre slovensku ¢i lepsie povedané stredoeurépsku kuchyriu
vona cibule viac ako priznacna a mnohé jedla by nam bez nej
mozno ani nechutili, jej noblesnejsiu pribuznu Salotku takmer ani
nepozname. Ak v recepte na fiu narazime, zvycajne si predstavujeme,
Ze si vystacime s malou cibulou. Salotka je sice mensia ako ,nasa“
bezna cibula, ¢asto zrastena korienkom do dvojiciek, ale hoci ma
tiez zltooranzovu Supku a biele suknicky s fialkastym nadychom,
jej chut je ovela jemnejsia a lahodnejsia. Chyba jej prave typicka

polejeme vinovicou a flambujeme. Az sa plameri zahasi, \\
pokrm podlejeme vinom, priddme nakrajané Sampiiiény,

nasekany cesnak a zviazané bylinky; vSetko dobre osolime

a okorenime a dusime asi hodinu a pol. Nakoniec priddme

kyslé cibulky, presne tak, ako je zvykom v Burgundsku.

Zvézok neesteticky rozvarenych byliniek vyberieme, pokrm
zjemnime orieSkom masla a poddvame s varenymi zemiakmi

s petrzlenovou vnatou alebo s cesnakovou hriankou.

xTEI’_ACIA PECEN NA SHERRY
Potrebujeme: 6 platkov telacej pecene, sol, korenie, 30

g masla, 1 dl suchého sherry, 1 aZ 2 lyZice medu.

Priprava: Na panvici rozpustime maslo a okorenent pecen

z oboch stran sprudka opraZime. Podlejeme vinom, v ktorom
sme rozpustili med a nechdme asi dve aZ tri mindty dusit.
Pecen vyberieme a nechdme v teple. Omacku zredukujeme,
osolime, pripadne ochutime a polejme fiou pecienku.

Likérové vino sherry

Pojem tradicia a predovsetkym symbol — to vSetko je sherry. Tento
svetoznamy népoj pochadza z juhozépadnej Casti Spanielska,

z Andaldzie. Presnejsie, z trojuholnika vymedzeného mestami
Jerez de la Frontera, Sanldcar de Barrameda a Puerto de Santa
Maria. Boli to préve tito moreplavci a kolonizatori, ktori zalozili
mesto Cédis a neskor Xeru — dnesné Jerez. Nazov sherry vznikol

z arabského pomenovania Sherish — tak sa totiZ mesto Jerez

v ¢ase nadvlady Arabov volalo. V $ireni dobrej povesti vina

maja opét raz prsty Anglicania — Ziadané vino uz v 13. storoci
zacali dovézat do severnej Eur6py. Sherry sa dordba z odrody
Palomino rastticej na kriedovo-bielych pddach a na rozdiel od
franctizskeho tvrdenia, Ze ,,vino sa robf uZ vo vinohrade”, pretoze
Franctzi kladu velky doraz na takzvany
,terroir” (kombindcia podnych, stanovistnych
a klimatickych podmienok vinohradu

a odrody) v Spanielsku je najdoleZitejsia
pivnica — ,botega”. Na trh prichddza

sherry v dvoch zékladnych verzidch: ako
suché fino a podstatne bohatsie oloroso.

xI\/IC)FiCACIE REZNIKY
S MARSALOU

Morcacie mésko na sladkom dezertnom
vine pochadza z Talianska, Helena si ho
vsak obltibila, ked Zila v Londyne. Pred
restauraciou Topo Giggio, kam na talianske
kulinarske zazraky chodila, bolo treba
zakazdym vystat riadny rad. Vzdy to ale
stédlo za to! Marsala tieZ vdaci za svoju
existenciu Angli¢anom. Masovo ju zacal uz
v roku 1773 produkovat lord Woodhouse,

SM B'EM“ hoci Angli¢ania ju pfjavali uz predtym.

Toto fortifikované vino je pomenované

Q‘ = podla mesta na najzapadnejSom cipe Sicilie.
ol Doréba sa z miestnych odrdd, potom sa

ostrost a vyrazna aréma, hoci podstata zostava. Salotka chute
neprebija, skor ich len jemne doladuje.. Intenzivnejsi zaZitok poskytne
nakrdjana na vacsie kusky, jednoducho skaramelizovand, ochutena
rozmarinom, korenim a trochou alkoholu ako vyborna priloha k masu

typu Gatni - pochutka $truktdrou pripominajica doméci dzem. P L doliehuje neutrdlnym vinnym destilatom
AR e a nakoniec sa prisladi zahustenym hroznovym

mustom. Vyraba sa ako marsala fine, ale
cennejsia je polosladkd Marsala superiore,
ktora podobne ako sherry zreje v sudoch

slaninky, 4 Salotky, 1 mrkvu, 150 g Sampitiénov, 2 striiciky
cesnaku, bouquet garni, 50 ml vinovice na flambovanie, flasu
Cerveného vina, lyZicu muky a orieSok masla na zahustenie, 10
malych cibuliek naloZenych v kyslom néleve, sol, korenie.
Priprava: Na panvici rozpustime maslo, priddme nakréjané
Salotky, mrkvu a slaninu a vSetko dozlatista oprazime. Zo
ILéetkych strdn opraZime aj porcie kurata, zaprasime miikou,

]




Potrebujeme: 8 tenkych morcacich reznikov, sol, korenie, 1 lyZicu hladkej
muiky, 2 lyZice olivového oleja, 50 ml vinovice na flambovanie, 2 dl Marsaly.
Priprava: Rezniky naklepeme, osolime, okorenime, poprasime mukou.

Na panvici rozohrejeme olej a rezniky na tiom z oboch strdn opraZime.
Prelejeme vinovicou, zapalime. Ked plameti zhasne, podlejeme

Marsalou a dusime asi 6 mintit z kazdej strany. Hned podavame.

®-rBAGLIONE

Tento ,,puding” typu vaje¢ného likéru ma svoj pévod na Sicilii. Ak nemame
Marsalu k dispozicii, nahradime ju inym sladkym dezertnym vinom.
Potrebujeme: 6 Zltkov, 100 g préskového cukru, 2 dl Marsaly.

Priprava: Zltky s cukrom vyslahdme v ohiiovzdornej miske. Potom

misku vloZime do vriaceho vodného kipela. Pomaly, za stéleho $lahania
priddvame dezertné vino a slahdme asi 10 mindt alebo dovtedy, kym

nie je zmes tepld a nedosiahne spravnu husta konzistenciu. Zabaglione
prelejeme do pohdrov na S$ampanské a poddvame s piskétami.

Rz APECENE BROSKYNE
(s pistaciami, skoricou a mandlami na vine)
Potrebujeme: 6 broskyi, 50 g blansirovanych (horticou vodou
obarenych) mandli, 100 g pistacii, 150 g nerafinovaného cukru,
lyzi¢ku mletej Skorice, 1 celd skoricu, 1 #tok, 6 toboliek kardamonu,
2 dl bieleho aromatického vina, napriklad Tramin.

sposobom, ked sa stocené starsie vina neustéle nahradzajti vinami mladsimi.

Priprava: Mandle a pistdcie pomelieme,
priddme cukor a mletti Skoricu. Zmes
zahustime Zltkom, aby sme fiou mohli
naplnit prepolené a vykostkované
ovocie. Do vina priddme rozdrveny
kardamon, celti Skoricu a kratko
povarime. Broskyne poukladdme do
ohnovzdornej nddoby, zalejeme vinom

a pri teplote 180°C pecieme asi 20 mintit.
Poddvame so smotanovym jogurtom.

Ladove a slamove vina
V poslednom case st u nés ¢oraz
obltibenejsie. Podla vindrskeho zdkona sa
ladové vino vyrédba z hrozna, ktoré zmrzlo
na kriku pri miniméalnej teplote minus 8
°C.

Zmrznuté hrozno sa po obrani okamZite
lisuje, aby sa lad a voda oddelili.

Vysoko cukornaty must potom dlho

kvasi a vyrobi sa z neho uslachtilé

vino, ktorému samozrejme zodpoveda

aj cena. Slamové vina sa vyrabaja vo
Franctizsku, v Taliansku, vo gvajéiarsku
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bezplatna infolinka 0800 122 413




i v Rakusku. Namiesto toho, aby sa hrozno
lisovalo ihned po zbere, pouklad4 sa na
slamové rohoZe alebo sa zavesi na $ntiru

a v dobre prevzdusnenej miestnosti sa
nechd cez zimu. V dosledku vysychania
dojde k zvyseniu koncentracii prirodnych
cukrov. Zjari sa scvrknuté hrozienka vylisuju
a must dlho kvasi.
Vysledkom je vel'mi
sladké dezertné vino
s vysokym obsahom
prirodnych cukrov.

&
Precitajte si

Helena Baker: Kohout na viné - 52
pokrmui z pekaf¢iny trouby s viny a na

vinech, Geronimo Collection, 2005

SIPO - moderny produkt

pre modernych ludi

AN, Sk

Na mesacné splatky uz nemusite mysliet. Posta to urobi za vas celkom bezplatne.

Sustredené inkaso platieb obyvatelstva (SIPO) je jednoduchy a prakticky pomocnik pri rieSeni vasich domacich platieb. Bez poplatkov nim
modzete zaplatit plyn, elektricku energiu, kablové televizie ¢i dokonca splatky uverov.

Zileme rychlo a kazdy den musime riesit mnozstvo neodakavanych
uloh. Preto je vyhodné Setrit ¢as tym, ze nam odpadnu aspon niektoré
pravidelne sa opakujuce povinnosti. Napriklad pravidelné mesacné platby
za elektricku energiu, plyn, najomnée, kablove televizie - ale aj splatky za
nakupeny tovar Ci splatky uverov.

Vsetky tieto polozky mézete uz dnes komfortne platit aj prostrednictvom
bezhotovostného sustredeného inkasa platieb obyvatelstva (SIPO). Vdaka
tomuto produktu uz nemusite mysliet na splatnost jednotlivych faktur a
uctov. O ich vyplatenie sa totiz za vas postara ,modré SIPO”. A navyse -
na rozdiel od bank Slovenska posta tuto sluzbu ponuka svojim zakaznikom
celkom bez poplatkov. Prostrednictvom posty tak namiesto niekolkych
trvalych prikazov zaplatite len jeden, ktorym kazdy mesiac posta z vasho
uctu vyberie sumu potrebnu na uhradenie celého balika vasich platieb.
Usetrite si tak nielen starosti so sledovanim kalendara, ale aj poplatky za
niekolko trvalych prikazov.

SIPO a jeho obdoby patria v Eurdépe k najmodernejSim platobnym
nastrojom. Jeho bezhotovostna modra forma vychadza v Ustrety fudom,

STPO Zo vyn‘es‘7 za Vis ...

Viac informacii najdete na www.sipo.sk

ktori nemaju ¢as a chut chodit kazdy mesiac platit svoje faktury osobne, aj
tym, ktori zabudaju svoje platby posielat internetbankingom.

Ak sa rozhodnete, ktoré z vasich Uctov chcete platit prostrednictvom
SIPO, musite o tuto moznost poziadat prislusné organizacie. Poplatky
za rozhlas, televiziu a predplatné tlace mozete prihlasit aj na vasej poste.
Nasledujucim krokom bude, ze vam dorucia ,,zelené SIPO", s ktorym si
Vo svojej banke zariadite povolenie na inkaso v prospech uctu Slovenskej
posty. A potom uz mézete nechat vSetko na Slovensku postu. SIPO si bude
zavas pamatat, ktorym institiciam platite kazdy mesiac za sluzby a za tovar.
Ony poste ohlasia aktualnu vysku poplatku za dany mesiac a posta potom
z vasho Uc¢tu v banke vyberie sumu, ktora sa rovna uhrnu mesacnych
poplatkov. Napokon peniaze vyplati jednotlivym organizaciam.

Zriadte si SIPO a kazdy mesiac dostanete aj doklad o tom, aké sumy boli z
vasho Uctu vyplatené za vodu, plyn, elektrickl energiu, stavebné sporenie
Ci internet.

SIPO - moderny produkt, pri ktorom usetrite.
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