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Svickova z knedlem
drozdzowym
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SVICKOVA

(6 porcji)

+ udziec wolowy 1 kg

+ sionina 0,1 kg

+ marchew 0,2 Kg

+ tarty seler 0,3 kg

+ cebula biala 0,1 kg

+ jablko 1 szt.

+smalec 0,2 kg

+ musztarda stolowa 0,1 kg
+ biale wino wytrawne 0,11
+miod naturalny 0,11

+ Smietana 30% 0,151

+ pieprz, sol, ziele angielskie,
swiezy tymianek

+ cytryna 1 szt.

przygotowanie

1Udziec naszpikowac slonina,
natrzec musztarda, doprawic
sola i pieprzem i odstawic na
& godzin do lodowki.

2 Seler, marchew, pietruszke
zetrzec na tarce.

3 Podobnie zrobic z cebula.

4 Rozgrzac smalec w garnku

1 obsmazyc mieso z kazdej
strony.

5 Obsmazyt warzywa.

6 Do obsmazonych warzyw
dolac 300 ml przegotowanej
wody 1 doprowadzi¢ do zago-
towania.

7 Warzywa doprawic sola, pie-
przem, zielem i tymiankiem,

a potem przelozyc do naczy-
nia z miesem.

8Przykryte naczynie wlozyc
do piekarnika nagrzanego do
temeratury 120 st. C.

9 Dusi¢ mieso przez 3 godziny.
10 Gdy mieso bedzie miekkie,
wyjac warzywa, dodac sok

z cytryny, biale wino, miod

i gotowac z dodatkiem smieta-
ny.

11Po 5 minutach sos zmikso-
wac na gladka mase.

12 Podawat z knedlem droz-
dzowym i bita Smietna.

KNEDEL

+ maka 500 g

+ jaja 2 szt.

+ mleko 250 ml
+drozdzel5 g

+ s0l, cukier po 11lyzeczce
+ sucha butka pokrojona w
kostke 50 g

przygotowanie

1 Mleko lekko padgrzac do ok.
40 st. C. Dodac drozdze, cukier
1 polowe soli oraz czestc maki
1 odstawic do wyrosniecia pod
przvkryciem w cieplym miej-
SCu.

2 Gdy ciasto zwiekszy swoja
objetosc dwukrotnie, dodac
pozostale skiadniki i wszyst-
ko wyrobic na jednolita mase.

3 Tak przygotowane ciasto
ponownie odstawic do wyros-
niecia.

4 W garnku zagotowac wode
i ulozye na nim Iniang
sciereczke.

5 Z ciasta uformowac watki

i gotowac je na parze przez
20 minut przykryte druga
sciereczka.

B Tak przygotowane knedle
idealnie pasuja do svickovej.

Grzegorz
Wawrzyniak
Szef kuchni
restauracji Ceska
Pivni Restaurace
(Warszawa,

ul. Chmielna 35)

Rocznik 1979. Po ukonczeniu technikum

w 2002 r. zaczgt prace w restauraciji Villa
Foksal. Zaczgt od kuchcika, a po pigciu lo-
tach zostat tam szefem kuchni. W 2001 r.
przez prawie rok gotowat w You & Me,
potem wrocit do Villi. Od marca 2015 .

w Ceskiej. Jak mowi: .chciolem poznac
kuchnie jeszcze nieznang w Polsce. Byc
picnierem w kreowaniu prawdziwych cze-
skich srakow”.

|10 8 ESE i a—

horyzanty

| Klenunkawskaz

ZDJECIA: MICHAL MUTOR; FRANCISZEK MAZUR



Jak nalac piwo?

A

Dokladnie umyc Wiozyc¢ kufel do
kufel. zimnej wody.

.A dokladniej - czeska hladinke, pokazuje
Jakub Srubat, szef baru w Ceskiej

Jakub jest perfekcjonista, niektorzy nawet mowia. ze
lekkim Swirem, ale piwo, ktore podaje w Pivnej, jest
faktycznie wyjatkowo dobre. Gdy Jakub idzie na piwo . - :
do konkurencji, zawsze zamawia je w butelce - uwaza, Kufel pod katem A pod koniec wy-
ze malo kto potrafi w Polsce napeinic kufel 45 st. podlozy¢ pod prostowac.

Kkranik.

Pamigtaj!

doktadnie urnyty!
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BULHARKA
(6 porcji)
+ mieso wolowe 0,4 kg (ugotowane)
+ koncentrat pomidorowy 50 g
+ majonez 50 g
+cebula biala 80 g
+ ogorek konserwowy 150 g
+ paprvka pepperoni 1 szt., bez pestek
+ s0l, pieprz
+ pieczywo na zakwasie zytnim
+ czosnek 1 zabek
. +cebula czerwona 100 g

przygotowanie

1Zmiel ugotowane mieso wolowe.
2 Zmiel takze cebule, papryczke
i100g ogorka.

3 Polacz wszystkie skladniki a na-
stepnie dodaj majonez, Koncentrat
pomidorowy i prayprawy.

4 Tak przygotowana paste odstaw
do lodéwki na cztery godziny.

5 Na dobrze rozgrzanej suchej patel-
ni uldz kromki chleba zytniego i zru-
mien je.

6 Kazdy kawalek pieczywa posmartyj
czosnkiem i pasta miesna do smaku
doloz ogorek i czerwona cebule.

Schiodzenie piwa do odpowiedniej temperatury (Pilsner Urguell
powinien mie¢ 7 st. C) to nie wszystko. Powinienes jeszcze schiodzic
kufel. Nalewanie zimnego piwa do cieptego szkia psuje jego smak!
Najlepigj whozyc pokal do zimnej wody. Bo druga zasada nalewania
pilsa, o ktorej musisz parmietac, brzmi: ,zawsze nalewaj piwo do
mokrego kufla”. No i oczywiscie kufel musi byc wezesniej bardzo

Jak podawac piwo
Cztery sposoby na jasen peine
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Hladinka - do-
brze nalane ma
piane, ktora utrzy-
muje sie nawet
przez 20 minut.
Zbalansowana
stodycz i'goryczka.

| Cochtan - naj-
bardziej orzezwia-

jace, bo ma nagj-

wiece] naturalne-

go gazu, Bardziej

: goryczkowe. Brak

SHIELE | MEFASTERITONARE i piany, wiec trzeba

. Mw"‘ 5 pic je szybko.

Snyt - mate piwo.
wysoka piana
chroni przed utra-

ta gazu.
Napelnianie tanka
Ceska Pivni Restaurace ma za-
wsze swiezutkie piwo — bo przy- Miliko - pije sie je
jezdza ono dwa razy w tygodniu. na koniec wieczo-
Prosto z Pilzna, 48 godzin po wy- ru, mozna tez do L
produkowaniu. W restouracji piwo deserow, bo ta T
czeka w duzych metalowych piana jest lekko %
beczkach, czyli tankach. Na kaz- stodkawa. \
dym zngjdziesz date napetnienia.
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