MUSLE SVATEHO JAKUBA S CUKETOVYM PYRE, PECENYMI MINI PATIZONI
PLNENYMI SAFRANOVYM RIZOTEM, GRILOVANE PLATKY MINI CUKETY S

PARMAZANEM, SALAT Z CERSTVYCH CUKET A SAUVIGNON BLANC
EHRENHAUSEN 2021, GROSS

SUROVINY
(pro 4 osoby)

SAFRANOVE RISOTTO
1 ks Salotky

30 g mésla

1 lZice oleje

100 ml vina

150 gram0 ryze Arborio
Spetka Safrdnu

450 ml vyvaru

20 g parmazanu

stl, pepf

CUKETOVE PYRE
200 g brambor

200 g cukety

50 g mésla

50 ml mléka

stl, pepf

PECENE PATIZONY

4 ks mini patizond
olivovy olej

GRILOVANE PLATKY CUKET
Platky cuket obalime v mouce, vejci a strouhance s parmazanem v poloviénim poméru.
Vlozime na gril nebo do trouby a nechdame péct do kfupava.

CUKETOVY SALAT
4 ks mini cuket

1 ks Granny Smith
seminka grandtového jablka

MUSLE SVATEHO JAKUBA
16 ks musli sv. Jakuba
maslo

stl, pepf



POSTUP

Na skvélé risotto alla Milanese ddme na panev lZici olivového oleje a l1Zici masla. Pfidame
nadrobno nakréjenou $alotku, nechdme zpénit a na tomto zakladu osmahneme ryzi. Osolime,
opepfime. Prilijeme vino, nechame odpafrit, pfidame Safrdn a po troskach prilévame dobry
vyvar tak dlouho, dokud se tekutina nevypafi a risotto nenf hotové.

Do panve dame zbylé méslo a nastrouhame parmazan.

Pecené patizony

Patizony vydlabeme, zastfikneme olivovym olejem a dame kratce zméknout do trouby nebo
na gril.

Cuketové pyré
Déame vafit oloupané brambory a nakrédjené neloupané cuketky. Po uvafenf slijeme vodu,
osolime, opepfime, pfidame horké mléko a studené maslo. Rozmixujeme na jemné pyré.

Cuketovy salat
Cukety a zelené jablko nakrajime $krabkou na tenké platky a posypeme seminky
grandtového jablka.

Musle svatého Jakuba

Hfebenatky oistime od vSech vnitfnosti a pro tento recept pouZijeme pouze bily sval.
Osusime, dame na rozpalenou panev s maslem a cca 30 vtefin opeCeme z kazdé strany.
Osolime, opepfime.

Toto jidlo je vyborné, a pfestoZe vypada komplikovan€, nenf tomu tak! Doporucuji opravdu
malé cukety 1 patizony, které jsou veliké cca 7-8 cm. Nemusf se loupat a jsou nesmirné
chutné ve vSech tpravach. Je potfeba si jidlo naCasovat tak, aby risotto i svatojakubky byly k
podavani pfipraveny ihned po vyhotoveni. Pyré je vyborné ke smaZenym platklm s
parmazanem, svatojakubky k risottu.

Sauvignon Blanc vSe skvéle doplfiuje, ale vyzkousejte toto jidlo napfiklad také s Chardonnay
Josefa Valihracha z roku 2015.



