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Doktor mediciny (Lékarskd fakulta Univerzity
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Ustavu 1. lékarské fakulty UK v Praze (od 1989).
Predseda Sexuologické spolecnosti CLS

(od 1990). Clen Jihoceské 0DS (1992). Zvolen
do Snémovny ndrodii Federdlniho shromdZde-
ni CSFRza DS (1992). Predseda oblastniho
sdruzeni ODS Tdbor (od 1993).

Clen zastupitelstva mésta Tabora (od 1994).
Poslanec PSP CR (1996-2004). Mistopred-
seda PS PCR (1998). Predseda Evropského
vyboru PSP CR (1998-2002). Mistopredseda
Evropského vyboru PSP CR (2002-2004). Po-
slanec Evropského parlamentu (2004-2009).
Clen sprdvni rady Nadacniho fondu Ceskd
hlava (podpora ceské védy). Clen Vyboru pro
prdvni zdleZitosti EP. Ndhradnik ve Vyboru

pro kulturu a vzdeéldvdni EP Mistopredseda
Delegace EP pro vztahy s Japonskem.

doc. MUDr. Jaroslav ZVERINA, CSc.

narozen 18. prosince 1942, Trebic
http://www.zverina.cz
jaroslav.zverina@europarl.europa.eu

Zenaty, manZelka Jana
pét vnoucat
hovofi némecky, anglicky a rusky

Zvérina v Evropské unii
Lov zvifat byl spolu se shérem divoce rostoucich plodin primamim zdrojem potravy pro
nase ddvné predky. Pro dnesni lidstvo jsou jiZ tyto zdroje jen zcela okrajové. Zvykli jsme si
na kulturni plodiny a chov domdcich zvifat. Jisté také proto, Ze nds je na svété stale vice
a vice. 0¢ méné asté jsou v nasem jidelnicku ulovend zvifata, o to vice jsou pokrmy ze
zvéfiny vnimany jako kulindiské zazitky, které nds nezivi, ale piinaseji nezvyklé chutové
vjemy a pocity ndvratu k ddvno zapomenutym zvykiim nasich predkd, obestfenym tajem-
nymi vazbami mezi lovcem a zvifetem, mezi Zivotem a smrti.
Lov z{istavd oblibenym konickem ve viech evropskych statech. Nékde jde o jakési sportov-
ni pocinani, ur¢ené hlavné pro solventni klientelu, jinde naopak o v3elidovou zabavu. Jsou
staty, kde se urciti volné Zjici Zivocichové lovit vibec nesméji, zatimco ve statech jinych
jsou na né pofadany hromadné lovy. U nés by dnes jiz sotva nékdo obstal se skfivanci
pastikou nebo s pecenymi zpévnymi ptaky. V nékterych sttedomoiskych zemich jsou viak
jesté stale takové lahddky myslitelné.
P¥i vstupu do Evropské unie se nam zdalo zajimavé podivat se alespoi na nékterd zvéfino-
vé jidla ve v3ech ¢lenskych zemich. Paleta pokrmdi je neuvéfitelné pestra a my doufame, Ze
také inspirativni. Proto jsme se rozhodli podélit se se ¢tendfi alespon o nékteré kuchaiské
recepty, které upravuji zvéfinové speciality podle nérodnich zvyki té které clenské zemé
Evropské unie.
V Evropské unii jsou staty veliké jak rozlohou a poctem obyvatel, tak poctem a pestrosti
svych zvéfinovych specialit. Nikoho neprekvapi, Ze jen strucné vyjmenovéni téchto lahd-
dek tfeba francouzské kuchyné by predstavovalo kol pro samostatnou publikaci. Nam
vsak neslo o podrobny inventdf pokrmi z lovné zvée. SpiSe se pokousime ukdzat, Ze zvé-
fina je v Evropské unii véci zcela béZnou a vSudypfitomnou. Zvéfina prosté k Evropské unii
patii!
doc. MUDr. Jaroslav Zvérina, CSc.
poslanec Evropského parlamentu
sexuolog a psychiatr



CO BYSTE MELI VEDET

Hlasovaci listek ODS ma ¢islo 4 EVROPSKA UNIE

Pofadi na hlasovacim listku mliZete zménit svym preferencnim hlasem,
tj. zakrouzkovanim ¢isla poradi, maximalné dvou kandidatd,
uvedenych na stejném hlasovacim listku...

kandidat ODS
doc. MUDr. Jaroslav Zvéfina, CSc., méislo @

Evropska unie

md od roku 2007
Volby do Evropského parlamentu 2009 27 denskjch stdti a priblizné
x o , 4. s 500 milionti obyvatel

se v (R konaji na tizemi celé republiky
vpdtek 5. cervna od 14.00 do 22.00 hodin Rozitila se celkem Sestkrdt.
avsobotu 6. cervna od 8.00 do 14.00 hodin. Poprvév roce 1973 o Ddnsko, Irsko

a Spojené krdlovstvi. Recko se pFipajilo
v roce 1981, ndsledovdno Spanélskem
a Portugalskem v roce 1986.

(V roce 1985 vystoupilo Grénsko, kdyZ
v referendu 52 % obyvatel hlasovalo
protisetrvdni'v EHS.)

Ceské politické strany se utkaji o 22 volnych evropskych kfesel.

Obcan CR mé prévo hlasovat ve volbach do EP, pokud nejpozd&ji druhy den voleb dosahl
véku 18 let a je zapsan v seznamu volicd pro volby do Evropského parlamentu, popfipadé
hlasuje na volicsky priikaz.

Roku 1995 se cleny staly dosud
neutrdini Finsko, Rakousko a Svédsko.
V kvétnu 2004 bylo prijato 10 zemi.

Voli¢ hlasuje ve volebni mistnosti na Gzemi obce, u jejihoz obecniho Gfadu je zapsén Cesko, Estonsko, Kypr, Litva, Lotysko
v seznamu volic{i pro volby do EP, tedy zpravidla v obci trvalého pobytu. Madarsko, Malta, Polsko,
Voli¢ prokdZe po pFichodu do volebni mistnosti svou totoZnost a statni obcanstvi Ceské Slovensko a Slovinsko.
republiky platnym obcanskym prikazem nebo platnym cestovnim, diplomatickym i 0d ledna 2007 jsou cleny také

sluZebnim pasem Ceskeé republiky. Rumunsko a Bulharsko.
Voli¢ miiZe hlasovat v jakékoli volebni mistnosti na tzemi Ceské republiky, pokud hlasuje
na voli¢sky prikaz. Voli¢ mlize pozadat o vydéni voli¢ského priikazu nejpozdéji do 21. kvét-
na 2009 na obecnim Gradu.




BELGIE

nizozemsky: Koninkrijk Belgié
francouzsky: Royaume de Belgique
némecky: Konigreich Belgien

rok pristoupeni
zakladajici clen
statni zfizeni
konstitucni monarchie
hlavni mésto
Bruxelles (Brusel)
ména

euro (100 cent)
rozloha

30510 km?

pocet obyvatel
10661000

ufedni jazyk
nizozemstina, francouzstina, némcina

mezinarodni kod statu
BEL / BE

Kandi gulas na pivé

INGREDIENCE

500 g kanciho masa na gulds, 2 cibule, 4 dl cerného piva,
strouhany chléb, 3 IZice pdlivé mleté papriky, sddlo, slanina,
sladkd mletd paprika, cesnek dle chuti, pepr, siil

POSTUP

Slaninu rozkrdjenou na kosticky rozskvafime, kosticky vyjmeme, na vytaveném tuku
usmazime do zlatova drobné pokrdjenou cibuli, pfiddme naklepané na kostky nakréjené
maso, osmazime je a dusime zvolna pod poklickou do vyduseni vlastni Stavy.

Potom vmichdme mletou papriku, po zpénéni hned zalijeme trochou vody, osolime
a dusime. Po chvilce pfidame strouhany chléb, prolisovany cesnek, pepi, pivo a dusime.
Gulds ob¢as zamichdme a podlijeme pivem.

Na sadle zpénime trochu mleté papriky, hned ji vmichdme do guldSe a nechdme prejit
varem. Na talifich gula$ posypeme vytavenymi kostickami slaniny.

Doporucena priloha:
Bramborové hranolky.



Bulharsky myslivecky salat
(sterilovany)

INGREDIENCE

mnoZstvi pro 10 0sob: 3 kg zeli, 2 kg zelenych rajéat, 2,4 kg Cervenych kapii,
1,4 kg mrkve, 1,4 kg okurek (naklddacek), 200 g celeru (fapiky + nat),

300 ml vinného octa (6%), 150 g soli, 50 g cukru, 20 g pepre,

15 g nového kofeni, bobkovy list, kapr — kvét (nemusi byt)

POSTUP

Zeleninu ofistime a nakrdjime, mrkev mlizeme nastrouhat. Smichdme ocet, siil, cukr
a kofeni. Zalijeme zeleninu, pofadné promichdme a naskladdme do sklenic. Pfipadné
zhytky zalivky rozdélime do v3ech sklenic. Sterilujeme (vafime) 10 minut.

Doporucena priloha:
Maso ze zvéfiny a Cerstvy chléb.

BULHARSKO

bulharsky: beneapus / Balgarija

rok pristoupeni

2007

statni zrizeni

republika

hlavni mésto

Sofija (Sofie)

ména

bulharsky lev (100 stotinek)
rozloha

110910 km?

pocet obyvatel

7 606 000

tiredni jazyk
bulharstina
mezinarodni kod statu
BGR/BG




P

CESKA REPUBLIKA

rok pristoupeni

2004

statni zfizeni

republika

hlavni mésto

Praha

ména

Ceska koruna (100 halérii)
rozloha

78 870 km?

pocet obyvatel

10346 000

uredni jazyk

Cestina

mezinarodni kod statu
(ZE/Z

Spikované zajeéi stehynko
na smetaneé

INGREDIENCE

mnoZstvi pro 4 osoby: 4 zajeci stehna, podmdsli na marinovdni,

IZice jalovcinek (plody jalovce), 7 kulicek celého pepre, 7 kulicek nového koreni,

4 bobkové listy, ¥ kdvové IZicky tymidnu, 3 mensi cibule, %4 stfedné velkého celeru, 2 mensi
mrkve, petrzel korenovd, 100 g mdsla, 300 ml smetany, 2 Izice hladké mouky, s, cukr,

[Zice citronové Stdvy

POSTUP

Zajedi stehna odblanime, omyjeme a jeden den marinujeme v podmasli. Potom porce
zajice potfeme rozmackanymi jalov¢inkami a pepfem.

Zeleninu ofistime a nakrdjime na kosticky. Stehynka pro3pikujeme slaninou, pokryjeme
zeleninou a ulozime alesponi na tfi hodiny do chladna.

Na pekdci rozpustime mdslo, na né poloZime zajice se zeleninou, pfiddme divoké kofeni
(nové kofeni, cely pepf, tymian, bobkovy list), vioZime do trouby a nechdme zvolna péct
pod poklickou. V priibéhu peceni podle potteby podlévéme vyvarem a nechdme péct
do mékka. Mékkd stehynka vyjmeme, Stavu zahustime smetanou smichanou s hladkou
moukou a nechdme provaiit.

Oméacku propasirujeme, dochutime cukrem, soli a citronovou Stavou. Priddme dvé Izice
brusinkového kompotu.

Doporucena priloha:
Houskovy knedlik, brusinky a Slehacka.
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DANSKO

ddnsky: Kongeriget Danmark

rok pristoupeni
1973

statni zfizeni
konstitucni monarchie

hlavni mésto
Kebenhavn (Kodar)
ména

danska koruna (100 ore)
rozloha

43 090 km?

pocet obyvatel
5506000

tifedni jazyk

danstina

mezinarodni kod statu
DNK /DK

Marinovany zajic na pive

INGREDIENCE
zajic, 80 g mdsla, 11 piva, 4 dl vyvaru, 1,5 dl smetany,
slanina, mlety cerny pepf; sl

POSTUP

Zajice dobfe odblanime a naloZime na dva dny do piva.

Pak jej nechdme okapat, odstfihneme hibet, pfedek a zadek, dily protkneme klinky slaniny
namocenymi v soli a pepfi a zprudka opeceme na rozehfatém mdsle. Podlijeme trochou
vyvaru a peceme pod poklickou téméf do mékka. Nakonec pfiddme ohfatou smetanu
a dopeceme.

Doporucena priloha:
Varené brambory, cervené zeli a brusinkovy kompot.
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ESTONSKO

estonsky: Eesti Vabariik

rok pristoupeni
2004

statni zfizeni
republika

hlavni mésto
Tallinn

ména

estonska koruna (100 sentti)
rozloha

45220 km?
pocet obyvatel
1342000
uredni jazyk

estonstina
mezinarodni kod statu
EST / EE

Bazant na jablkach

INGREDIENCE

mnoZstvi pro 4 osoby: naporcovany (na Ctyri kusy) bazant,
100 g slaniny, cibule, 4-5 velkych jablek, 100 g mdsla,

5 kulicek pepre, 2 bobkové listy

POSTUP

Naporcovaného bazanta pro3pikujeme nékolika Spalicky slaniny. V kastrolu rozskvafime
slaninu nakrdjenou na nudlicky, na né poloZime porce bazanta, osolime, pfidame trochu
vody a 20 minut dusime.

Poté bazanta vyjmeme, na pekddi rozpustime mdslo, na maslo vloZime bazanta se
slaninou, pfiddme na kolecka nakréjenou cibuli, cely pepi, nové kofeni, bobkovy list a na
Ctvrtky pokrajend oloupand jablka bez jadfincli a peceme do mékka.

Doporucena priloha:
Bramborové knedliky, cervené zeli a cervené vino.



Téstoviny zapecené s mletym masem
(Makaroonilaatikko)

INGREDIENCE

mnoZstvi pro 4 osoby: 400 g téstovin (kolinka nebo vrtule)
400 g mletého masa z divocdka,

cibule, 2 strouzky Cesneku, ¥ IZicky kofeni zvéfina

11 mléka, 4 vejce, mdslo, olej, siil, pepf

POSTUP

Cibuli nakrjime na drobno a lehce ji na oleji osmahneme. Pfiddme postupné utfeny Ces-
nek, mleté maso, sil, Spetku pepre a kofeni zvéfina. Maso smichdme s téstovinami. Mezi
tim rozélehdme vejce v mléce (mizeme pfidat i strouhany syr). Do pecici formy, vymazané
méslem, vloZime pfipravenou smés a v3e zalijeme vejci rozslehanymi v mléce. Peceme
v troubé na 190 °C pfiblizné 1,5 hodiny. Na zdvér peceni jesté posypeme strouhanym
syrem.

Doporucena priloha:
Pikantni nakladané cibulky nebo jind zelenina.
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FINSKO

finsky: Suomen Tasavalta
Svédsky: Republiken Finland

rok pristoupeni
1995

statni zfizeni
republika

hlavni mésto
Helsinky

ména

euro (100 centi)
rozloha

338150 km?
pocet obyvatel
5297000

tredni jazyk
finstina, Svédstina
mezinarodni kod statu
FIN/FI




FRANCIE

francouzsky: République frangaise

rok pristoupeni
zakladajici clen
statni zfizeni
republika

hlavni mésto
Paris (Pafiz)
ména

euro (100 cent)
rozloha

551500 km?
pocet obyvatel
63780000
uredni jazyk
francouzstina
mezinarodni kod statu
FRA/FR

Divocdak

INGREDIENCE

mnozstvi pro 4 osoby: 800 g kanciho masa z kyty (bez kiiZe a prilisného tuku), 120 g slaniny,
2 cibule rozkrdjené na jemna, 200 g kofenové zeleniny (1 dil petrZele, 2 dily mrkve,

3 dily celeru) — nakrdjené na kostky, 4 dl Cerveného vina, masovy vyvar,

citronovd Stdva a kira, 2-3 dl kyselé smetany, 8 kulicek pepfe, 4 zrnka nového koreni,

2 bobkové listy, 4 jalovcinky, cukr, sil

POSTUP

Maso omyjeme a osusime. Slaninu rozkrajime na kosticky a roz3kvafime. Zpénime na ni na
drobno nakrdjené cibule a potom pfiddme kofenovou zeleninu a maso, které opeceme po
véech strandch. Maso osolime a pfidame v3echno kofeni svazané v kousku pldtna.
Podlijeme vinem, pfiddme citronovou kiiru a peceme pod poklickou do mékka. BEhem
peceni podlévdme teplym vyvarem a prelévdme vypekem. M&kké maso vyjmeme, kofeni
odstranime a zeleninu rozmixujeme.

Rozmixovanou zeleninu vratime do pekace, pfidime cukr a citronovou $tavu, povafime
a nakonec pfiddme kyselou smetanu.

Maso nakrdjime na platky, poskldddme na nahidtou servirovaci misu a zalijeme Stavou.

Doporucena priloha:
RyZe a ovocny kompot.



. SToPnUL St ME , CHEE Hodrm Ava 2uEmors Flo Dk’



IRSKO
irsky: Fire
anglicky: Ireland

rok pristoupeni
1973

statni zfizeni
republika

hlavni mésto
Baile Atha Cliath (Dublin)
ména

euro (100 centt)
rozloha

70270 km?
pocet obyvatel

4415000

uredni jazyk

irStina, anglictina
mezinarodni kod statu
IRL/IE

Skopové po irsku

INGREDIENCE
mnoZstvi pro 4 osoby: 1 kg skapového plecka, 100 g cibule, 2 kapusty,
stl, pepi;, 750 g brambor

POSTUP

Cibuli nakrdjenou na platky ddme do vétsiho hrnce, pfiddme skopové maso nakrajené
na kostky, zalijeme vafici vodou a vafime do polomékka. Pfiddme kapustu nakrajenou
na hrubé kusy a zbavenou kostall. Kdyz je kapusta napolo mékkd, priddme brambory
nakrdjené na uhledné kousky a v3e do mékka vafime. Pii malém mnoZstvi tekutiny vzdy
dolévame bud horky vyvar, nebo vodu.

Doporucena priloha:
Pecivo.




Batant na whisky pro svétetal tahulies

Ulovime si nékolik hazantii a koupime lahev whisky. K tomu sil, pep, olivovy olej a prouzky m ;
Speku. Bazanty poklademe Spekem, zavézeme, osolime, opepfime a potfeme olivovjm olejem. b
Predehrejeme troubu na 200 °C. Nalijeme si sklenku whisky a pripijeme na ispéch dila.
Poté uloZime hazanty na pekac a vlozime do trouby. Nalijeme si dva bleskové panaky whisky
a piipijeme opét na uspéch dila. Po dvaceti minutach nastavime termostat na 250 °C,

ai trouba pofadné bruéi.

Dame si dalSi i whisky.

Po piil hodiné ptaky otocime a nadéle hedlivé hlidame. Obéas se chopime flasky
ffiskie a nalejem si do fepy. Po dalsi bilhodince se uopatrné vydame k lince

a haraianty prodocime. Pridom daudme bacha, ahyzmese neupalili uo ty
pruoklaty dvéfe vod trouby. Si dalSich péét nebo zedm fixki vevnité sklence

si a pak a tak. Baazanty pecem dalSi dfi hodinkyy (ale je to vcelku fuk)

a kazdych deset minut dem Girat. Je-li to adspoi drozku mosny, dolezem

ke sforakua dytahnem troubu z brazanty. Doffejem si jeSdé jednodo

loka a znotiua se pokuzime ty mrchy dostat uen. Ziédnem tjy proklady

ffoogli z é¢ zemééa prrrrrrrrrrdnemje na boddnos. Daiuddme uéélkyho

majzla na uk!louznuti na zamastééényym liinodlluélu. Nellsze-li tomu |
zabranid, szskuszszsimesze zsznoiiia padszszsdaduitna nohyyyaaaad

Trosku se prospime.

Pristi den snime hazanty studené
$ majonézou a s aspirinem.
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ITALIE

italsky: Repubblica Italiana

Danci sekana s piniovymi ofechy

rok pristoupeni
zakladajici clen
statni zfizeni
republika
hlavni mésto
Roma (Rim)
ména

euro (100 cent)
rozloha

301 340 km?
pocet obyvatel

59579 000

tiredni jazyk

italStina

mezinarodni kod statu
ITA/IT

INGREDIENCE

vejce, lZice susenych bylinek, mald cibule, Sdlek strouhanky,

2 [zice prazenych piniovych ofechd, 500 g mletého dariciho masa,
2 lzice kecupu, mald mrkev, siil, pepf

POSTUP

Vejce lehce naslehdme, cibuli nasekdme na jemno, mrkev nastrouhame.

Troubu rozehfejeme na 180 °C. V misce promichame mleté maso, cibuli, mrkev, piniové
orechy, kofeni, vejce a strouhanku.

Pripravenou smési naplnime vymazané formy a dikladné ji upéchujeme. Pokapeme
kecupem a peceme 30 minut, dokud neni maso propecené (sekand se zacne oddélovat po
strandch od plechové formy). Pokrm poddvéme teply nebo studeny.

Doporucena priloha:
Celozrnny chléb a saldt.
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KYPR

fecky: Kumpiaxrj Anuokparia,
Kypriaki Dimokratia
turecky: Kibris Cumhuriyeti

rok pristoupeni
2004

statni zfizeni
republika

hlavni mésto
Nikdsie (Lefksie)
ména

euro (100 cent)
rozloha

9250 km?

pocet obyvatel
797 000

uiredni jazyk
fectina a turectina
mezinarodni kod statu
CYP/CY

Divoky kralik s cibulkami
(Kouneli stafido)

INGREDIENCE

1-2 kg divokého krdlika, 1,5 kg malych cibulek (nejlépe perlovek),
1-23dlky olivového oleje, palicka Cesneku, 1,5 Sdlku octa,

% kg rajcat nebo : IZice rajského protlaku, 2—3 bobkové listy,
vétvicka rozmarynu, sil, pepf

POSTUP

Krélika nakrdjime na porce, ddme do misy, zastfikneme octem a nechdme dvé hodiny
marinovat. Rozehfejeme olivovy olej, osusené kousky krdlika opeceme na oleji ze viech
stran a vlozime do hrnce. Do vypeku pfiddme rajsky protlak nebo rajcata protlacend pres
cednik, ocet, celou nastrouhanou palicku cesneku, bobkové listy, rozmaryn, sil, pepf,
2 $dlky vody a vafime asi 45 minut. Na zbylém oleji osmaZime celé oloupané cibulky
a vie pfiddme k dudenému kralikovi. Hrec zakryjeme poklickou a pomalu vafime, dokud
neziistane jen velmi mélo omacky.

Doporucena priloha:
Bramborové piilohy anebo téstoviny.






LITVA

litevsky: Lietuva nebo Lietuvos Respublika

rok pristoupeni
2004

statni zfizeni
republika

hlavni mésto
Vilnius

ména

litevsky litas, litai (100 cent)
rozloha

65 200 km?
pocet obyvatel
3366000

uredni jazyk

litevstina

mezinarodni kod statu
LTu /LT

Jatrova pastika po litevsku

INGREDIENCE

300 g daricich jater, 2 IZice mdsla,

¥ cibule, [zice suchého cerveného vina,
309 Speku, mlety pepi, sil

POSTUP

Jatra spafime, nakréjime na kousky a podusime s osmazenou cibulkou. Rozemeleme na
masovém strojku, pfiddme mdslo, vino a podle chuti osolime, opepfime a rozmichdme.
Spek nakrajime na kosticky a vmichame do jatrové hmoty. Hmotu plnime do pastikové
formy asi do %. Uvafime ve vodni ldzni a nechdme ve formé vychladnout.

Doporucena priloha:
Bramborové placky.



Sladké koroptve

LOTYSSKO
INGREDIENCE lotyssky: Latvija nebo Latvijas Republika
mnoZstvi pro 4 osoby: 4 porce koroptvi,
dobre umyty citron, 4 velké IZice medu,
2 vétsijablka, 2 vétsi cibule, siil, mletd skofice, olej
POSTUP
Koroptve a kolecka citronu nalozime do smési oleje, medu a soli a nechdme dva az tfi dny ) ﬂ
marinovat. Pak koroptve vyjmeme, posypeme mletou skofici a z obou stran asi tfi minuty 3i 1

opékame na oleji. Ve vypeku osmazime cibuli nakréjenou na kolecka. Az cibule zesklovati,
priddame na kousky nakréjend jablka a koroptve, pfipadné trosku podlijeme vodou. Dusime,
dokud nejsou koroptve mékké. Podle chuti méizeme pfisolit nebo pfisladit.

Doporucena priloha:

Ryze. rok piistoupeni
2004

statni zfizeni

republika

hlavni mésto

Riga

ména

loty3sky lat (100 santimil)
rozloha

64 600 km?

pocet obyvatel
2265000

tiredni jazyk

lotystina

mezinarodni kod statu
LVA/LV




E¥an
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LUCEMBURSKO

lucembursky: Groussherzogdem Létzebuerg
francouzsky: Grand-Duché de Luxembourg

rok pristoupeni
zakladajici clen
statni zizeni
konstitucni monarchie
hlavni mésto
Luxembourg (Lucemburk)
ména

euro (100 centdi)
rozloha

2586 km?

pocet obyvatel
483000

tfedni jazyk

lucemburstina, francouzstina a némcina
mezinarodni kod statu
LUX/LU

Jeleni ragu se svestkovou omackou,
bramborové krokety s liskami
a zampiony

INGREDIENCE

mnoZstvi pro 10 0sob: 1500 g jeleni plece, 10 g soli, 5 g pepre Cerného,

100 ml oleje, 150 g cibule, 40 g mrkve, 300 ml Cerveného vina,

300 g Svestkovych povidel, 1 kg varenych brambor, 2 vejce,

200 g Zampion(i / lisek, 100 g strouhanky, 300 ml oleje, 100 g polohrubé mouky

POSTUP

Na oleji orestujeme nakrdjenou cibuli a mrkev, pfidime na kostky nakrdjenou jeleni
plec a opét orestujeme, osolime a opepfime, zalijeme cervenym vinem a zeleninovym
vyvarem a dusime do mékka. Po uvafeni pfiddme do Stdvy k masu Svestkova povidla
a lehce povafime. Uvafené brambory nastrouhdme, osolime, pfiddme vejce a polohrubou
mouku. Na oleji orestujeme nakréjené Zampiony a lisky. Orestované houby scedime
pres sito, pfidame do tésta a vytvofime krokety, které obalime ve strouhance a smazime
v rozpaleném oleji.
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MADARSKO

madarsky: Magyarorszdg

rok pristoupeni
2004

statni zfizeni
republika

hlavni mésto
Budapest (Budapest)
ména

madarsky forint (100 fillérd)
rozloha

93030 km?

pocet obyvatel
10047 000

uiredni jazyk

madarstina
mezinarodni kod statu
HUN /HU

Madarsky perkelt z bazanta

INGREDIENCE

bazant, 5 IZic sddla, vetsi cibule, 4 IZicky sladké papriky,
700 g brambor, 2 mrkve mensi, 10 IZic rajského protlaku,
pepr, stil, kmin, pecivo

POSTUP

Na sadle do zlatova osmaZime drobné nakrajenou cibuli, vmichdme mletou sladkou papri-
ku, krdtce osmaZzime, pfidame kmin, podlijeme trochou vody a pfivedeme k varu. Pfiddme
baZanta nakrdjeného na vétsi kousky a dusime pfi obcasném podlévéni vodou téméf do
mékka. Potom pfiddme na kostky nakrajené brambory a mrkev, rajcatovy protlak (nebo
rozkrajend rajcata) a vie dusime do mékka za obcasného podlévani vodou. Dochutime
soli a peprem.

Doporucena priloha:
Halusky ¢i pecivo.
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MALTA

maltsky: Repubblika ta’ Malta
anglicky: Republic of Malta

rok pristoupeni
2004

statni zfizeni
republika

hlavni mésto
Valletta

ména

euro (100 cent)
rozloha

320 km?

pocet obyvatel
411000

uredni jazyk
maltstina, anglictina
mezinarodni kod statu

MLT / MT

Divoky kralicek - smazeny

INGREDIENCE

mnoZstvi pro 4 osoby: krdlik odblanény a naporcovany, celd palice Cesneku — strouzky
oloupané, Izice rajského protlaku, % I suchého bilého vina, siil a bily pepi, tymidn,
rozmaryn a Salvéj (trocha od kaZdéha), bobkovy list, rostlinny olej na smazeni

POSTUP

Do velké misy nalijeme vino a rajsky protlak. Pfiddme tfi strouzky cesneku rozkrojené
napil, bylinky a bobkovy list. Krélika nechdme marinovat do druhého dne.

Vyjmeme kralika a porce osusime. Osolime je a popepfime. Tekutinu precedime do kastrolu
amimé ji povafime.

Na panvi rozehiejeme olej a na ném osmazime nahrubo rozkrdjené strouzky cesneku.
Vyjmeme je a uschovdme. Do oleje vloZime porce krdlika. SmaZime je po Castech asi
10 minut a béhem smazeni obratime. OsmaZené porce vkladdme do kastrolu s tekutinou
po marinovani, zatimco se zbytek kralika smazi.

Krélika vyjmeme (vypek zredukujeme a pouzijeme jako Stévu na zaliti), poskldddme ho na
servirovaci misu, oblozime jej cesnekem a podavame.

Doporucena priloha:
Varené brambory, bramborova kase, hranolky.



Srnci maso na cerno

INGREDIENCE

1kg srnciho masa (plecko, krk, Zebra), 2 IZice cukru, vétsi mrkev, ¥ celeru, mensi petrZel,

60 g slaniny (nemusi byt), 50 g mdsla, 2 IZice 8% octa, % | Cerveného dezertniho vina,

Izice + 11 vody, cibule, 6 zrnek pepre, 6 zrnek nového koreni, na spicku noZe zdzvoru,

2 hiebicky, Spetka tymidnu, bobkovy list, 50 g mdsla a 3 rovné Izice hladké mouky na jisku,
rybizovd nebo bezinkovd zavarenina, citronovd Stdva

POSTUP

Maso odblanime a rozkrajime na kousky.

Do kastrolu ddme hrst cukru (lepsi je hnédy), tenké hranolky mrkve, celeru a petrzele,
méslo, slaninu a dusime, az je v3e zlaté. Na to vioZime kousky masa a opeceme ze viech
stran. Priddme ocet, vino, vodu, rozkrdjenou cibuli a kofeni. Dusime do mékka. Pro zkrd-
ceni doby pfipravy miizeme pouZit tlakovy hrnec.

Pak maso vyjmeme, zeleninu rozmixujeme i se Stavou, prendame do kastrolu, pfilijeme
litr vody a pfivedeme do varu. Zahustime svétlou jiskou a kratce povafime, az omacka
ztrati moucnou chut a je pfiméfené husta. Vmichame zavareninu a citronovou Stavu dle
chuti. Omacka by méla byt pfijemné sladkokyseld. Maso vlozime do omécky a uz jen krétce
prohfejeme.

Doporucena priloha:
Jemny houskovy knedlik, brusinky.

J

NEMECKO

némecky: Bundesrepublik Deutschland

rok pristoupeni
zakladajici clen
statni zfizeni
republika

hlavni mésto
Berlin (Berlin)
ména

euro (100 cent)
rozloha

357 030 km?
pocet obyvatel
82201000
uredni jazyk
némcina
mezinarodni kod statu
DEU / DE




LS ¥ N Srnci steaky po holandsku
[ se smetanovou omackou

NIZOZEMSKO
nizozemsky: Nederland INGREDIENCE
4 steaky ze srciho masa, 60 g mdsla, 2 az 3 lzice oleje,
4 pldtky holandského syra (Gouda), 4 pldtky anglické slaniny,
Y% | smetany, Spetka strouhané citronove kiry, Spetka kofeni zvéring,
2 lzice rajského protlaku, siil, pepf

POSTUP

Steaky lehce naklepeme. Osolime, okofenime a ochutime citronovou kiirou. Rozehiejeme
na panvi mdslo s olejem a steaky po obou stranéch opeceme. Vlozime je do ohnivzdorné
formy, na kazdy steak poloZime pldtek slaniny a platek syra a vloZime na 15 minut do
trouby predehfédté na 180 °C. Do panve po smazeni pfidame smetanu a ostatni pfisady.
Promichdme, prohfejeme a pfi podavani jidla prelijeme touto smési maso. Ozdobime cit-
ronem a petrzelkou.

rok pristoupeni

zakladajici clen Doporucena priloha:
statni zizeni Opecené brambory, pecivo.
konstitucni monarchie

hlavni mésto

Amsterdam (Amsterodam)

ména

euro (100 cent)

rozloha

41530 km?

pocet obyvatel

16402 000

uredni jazyk

nizozemstina
mezinarodni kod statu
NLD / NL



Andaluska holoubata

INGREDIENCE

2 vétsi ocisténd a vykuchand holoubata, 8 pldtkii prorostlé slaniny,

kofenény olej, 4 Izice olivového oleje, 6 kulicek jalovce, 4 kulicky nového kofeni,
6 kulicek celého pepre, %3 kdvové IZicky tymidnu

Nddivka

starsi houska, 2 IZice mdsla, mensi cibule, 3 strouzky Cesneku,

2 vejce, 3 papriky (Cervend, zelend, Zlutd), 3 rajcata, ¥ stredné velkého patisonu,
sl a mlety pepf

POSTUP

Do oleje vmichame jalovec, cely pepf, nové kofeni a tymidn.

Housku nakrdjime na drobné kosticky a do zlatova ji osmahneme na mésle. Pfidéme jem-
né nakrajenou cibuli, utfeny Cesnek, oCiSténé a nakrdjené papriky, rajcata a patison. Do-
chutime soli a pepfem, spojime Zloutky a lehce vmichdme tuhy snih z bilkd.

Néplfi vsuneme do dutiny holuba (nebo do volete — hii se pece). Celé holoubé obalime
Ghledné platky slaniny, potfeme kofenénym olejem a peceme do zlatova pfi teploté 180 az
200 °C nejprve pod poklickou, pak odklopené. Podle potfeby podlévame horkou vodou
a pielévdme vypekem.

Doporucena priloha:
Téstovinova ryze.

g
A

SPANELSKO

Spanélsky: Reino de Espana

rok pristoupeni
1986

statni zfizeni
konstitucni monarchie
hlavni mésto
Madrid

ména

euro (100 centll)
rozloha

505 990 km?

pocet obyvatel
45258 000

ufedni jazyk
$panélstina
mezinarodni kod statu
ESP/ES










POLSKO

polsky: Polska

rok pristoupeni

2004

statni zfizeni
republika

hlavni mésto
Warszawa (Varsava)
ména

polsky zloty (100 grosi)
rozloha

323 250 km?

pocet obyvatel
37997 000

uredni jazyk

polstina

mezinarodni kod statu
POL/PL

Peceny bazant

INGREDIENCE

bazant, 50 g slaniny, sddlo, hofCice, 250 ml suchého vina,
2 polévkové IZice boriivkového dzemu,

stl, pepr, citronovd stéva

POSTUP

0cisténého bazanta osolime. Slaninu a sadlo rozpustime a vloZime porce bazanta. Ope-
¢eme po obou strandch, mimé podlijeme a peceme pod poklickou v troubé. Podlévdme
horkou vodou, prelévame vypekem. Hofici utfeme s vinem, boriivkovym dZemem,
polijeme maso a dopeceme skoro hotového bazanta.

Doporucena priloha:
Brambory nebo pecivo.






Divoka kachna po portugalsku

PORTUGALSKO

portugalsky: Reptiblica Portuguesa INGREDIENCE
divokd kachna, IZice oleje, 30 g mdsla, cibule, zelend paprika,
4 spafend oloupand rajcata, 30 g hladké mouky, 250 ml vjvaru z masa,
1dl Cerveného vina, IZicka mleté sladké papriky, 4 strouZky Cesneku,
Izicka drceného kminu, ¥ Izicky pepre, sil

POSTUP

Kachnu naporcujeme a orestujeme z obou stran na masle a oleji a pfenddme do hlubokého
kastrolu. Na zbylém tuku orestujeme zeleninu nakréjenou na nudlicky, zapraime moukou
a sladkou paprikou, lehce opraZime a zalijeme vyvarem a vinem a pfivedeme k varu.
Priddme stl, pepr, kmin, drceny cesnek. Pripravenou smés nalijeme na kachnu a dusime
do zméknuti.

rok pfistoupeni Doporucena priloha:
1986 Dusend ryZe.
statni zfizeni

republika

hlavni mésto

Lisboa (Lisabon)

ména

euro (100 centtl)

rozloha

91980 km?

pocet obyvatel

10633 000

uredni jazyk

portugalstina
mezinarodni kod statu
PRT/PT






Ew a0
[ )
RAKOUSKO

némecky: Republik Osterreich

rok pristoupeni
1995

statni zfizeni
republika
hlavni mésto
Wien (Viden)
ména

euro (100 centt)
rozloha

83 860 km?
pocet obyvatel

8328000

uredni jazyk

némcina

mezinarodni kod statu
AUT/ AT

Jeleni medailonky
na cerveném viné

INGREDIENCE

600 g jeleniho hibetu bez kosti, hladkd mouka, vejce,
olej, mdslo, rajcatovy protlak, ¥ dl cerveného vina,
worcester, ocet nebo citronovd Stdva, tymidn, cukr, sil

POSTUP

Z vykosténého hrbetu nakrdjime medailonky, naklepeme, osolime, lehce posypeme
tymidnem a obalime v hladké mouce. Pak je protdhneme rozslehanym vejcem a smazime
na oleji do zlatova. V jiné panvi pfiddme do rozpusténého masla rajcatovy protlak, cervené
vino, worcester a trochu vyvaru. Povafime, podle chuti pfiddme IZici octa nebo citronové
Stévy a cukr. Porce masa klademe na talit a polévame pfipravenou Stavou.

Doporucena priloha:
Bramborové rosti.







RUMUNSKO

rumunsky: Romdnia

rok pristoupeni
2007

statni zfizeni
republika

hlavni mésto
Bucuresti (Bukurest)
ména

rumunsky leu (100 bani)
rozloha

238390 km?

pocet obyvatel
21424000

uredni jazyk
rumunstina
mezinarodni kod statu
ROM /RO

Rumunska drstkova polévka

INGREDIENCE

velky kus drstky, maly kus prorostlého kanciho,
stil, ocet, cesnek, 10 kulicek pepre, 2 mrkve,
stonek fapikatého celeru, cibule,

bobkovy list, 2 Zloutky

POSTUP

Drtky a maso nakréjime na malé kousky, vlozime do vody, pfidame bobkovy list, s, cely
pepi a vafime. Pfiddme mrkev, celer a celou cibuli a pokracujeme ve vafeni. Kdyz jsou
maso i zelenina mékké, odstavime z plotny a pfiddme Zloutky rozmichané v octu a utfeny
Cesnek (mnoZstvi podle chuti).

Doporucena priloha:
Bilé pecivo.
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RECKO

fecky : EMnvikrj Anuokparia

rok pristoupeni
1981

statni ziizeni
republika

hlavni mésto
Athina (Athény)
ména

euro (100 cent)
rozloha
131960 km?
pocet obyvatel
11217000
uredni jazyk
fectina
mezinarodni kod statu
GRC/GR

Divocak v cervené omacce
(Agriourouno kokkinisto)

INGREDIENCE

mnoZstvi pro 6 osob: 1,75 kg masa z divocdka, 2 velké nakrdjené cibule,

Sdlek suchého cerveného vina, Sdlek olivového oleje, Izice soli, IZicka pepre,

bobkovy list a ¥ Izicky suseného oregana, 4-5 kulicek nového korent,

2 lzicky tomatového protlaku, 2 Sdlky vyvaru

Maso z divoldka je v zdsadé dietni a velmi typické zvéfinovou viini, je lahodné a vétsinou
velmi jemné. Tento recept je vZdy prekvapenim, jak vyborné miize maso z divoédka chutnat
v této variaci na bdzi tomato-olejové omdcky (kokkinisto). Tento recept je vhodny pro
vSechny druhy masa z divoldka s vyjimkou hlavy a vnitinosti.

POSTUP

Deset hodin pred vafenim vloZime maso do nadoby, kterd je piiblizné 2—5krét vétsi nez
maso, a naplnime ji po okraj studenou vodou. BEhem 10 hodin vymériujeme vodu 2—3krat
a pfi posledni vyméné piidame 1-2 $alky octa, aby se odstranil zbyvajici pach zvéfiny.
Maso nafeZzeme na nékolik vétsich kust a vlozime do hrnce, zalijeme horkou vodou a pfi-
vedeme k varu. Jakmile se voda zacne vafit, zmirnime var. Péna se zacne shromazdovat na
vodni hladiné. Tuto pénu shirdme IZici a pokracujeme tak dlouho, dokud voda neziistane
¢ird (10-15 minut). Zvolna vafime dalsich 30 minut, pak odstavime z plotny. Maso vynda-
me z hrnce a osusime. Dame si stranou 2 hrnecky vyvaru z hrce a zbytek vylijeme.

V tlakovém hrni na stfednim plameni zpénime na oleji cibulku. Maso nakrdjime na malé
kostky, ddme do hrnce na cibulku a opeceme ze viech stran do zlatova. Pfidame vino
a promichdme. Pfiddme zbyvajici ingredience, véetné dvou 3alkd vyvaru z prvniho vafeni,
avie dlikladné promichdme. Zavieme tlakovy hrnec a vafime 40—45 minut.

Variace:

1. Maso z divocéka, stejné jako vepiové, mlzeme pripravit s velkym dspéchem i se zelim. Jestlize to
chceme zkusit, kdyZ jsme maso vafili 30 minut, pfiddme Y2 nakrdjené hlévky zeli a prodlouzime
dobu vafeni v tlakovém hrnci o dalSich 10—15 minut.

2. K vytvofeni dusené verze (stifado) poté, co jsme maso vafili 30 minut, pfiddme 10—12 malych
cibulek a prodlouzime dobu vareni v tlakovém hrnci o dalSich 1015 minut.

Vhodnou prilohou je pecivo.
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SLOVENSKO

Slovenskd republika

P :.

rok pristoupeni
2004

statni zfizeni
republika
hlavni mésto
Bratislava
ména

euro (100 cent)
rozloha

49010 km?
pocet obyvatel
5399000
uredni jazyk

slovenstina
mezinarodni kod statu
SVK / SK

Danci medailonky v ¢occe

INGREDIENCE

mnoZstvi pro 4 osoby: 600 g dariciho stehna bez kosti,
Cocka, sddlo, bild cibule, uzend slanina, kofeni zvéfina,
stil, cukr, ocet

POSTUP

Cocku uvafime domékka. Medailonky z dariciho stehna naklepeme, osolime, okofenime
a zprudka opeceme po obou strandch.

Ve vypeku usmazime na drobno nakrdjenou uzenou slaninu a bilou cibuli. Smichdme
s uvarenou ¢ockou, osolime, okofenime a dochutime octem a cukrem podle chuti.

(ast smési dame do zapékaci misky, na ni rozlozime opecené maso, zakryjeme zbytkem
¢ocky a nechdme zapéct v troubé.

Doporucena priloha:
Myslivecky saldt.
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SLOVINSKO

slovinsky: Slovenija

f

*§

rok pristoupeni
2004

statni zfizeni
republika

hlavni mésto
Ljubljana (Lublan)
ména

euro (100 cent)
rozloha

20 250 km?
pocet obyvatel
2023000

uiredni jazyk
slovinstina
mezinarodni kod statu
SUN/SI

Hrbet z divocaka
s cesnekovou omackou

INGREDIENCE
1,5 kg hibetu z divocdka, 100 g slaniny, 80 g mdsla,
cesnek, 0,5 dl kyselé smetany, sl

Moridlo
Va | Cerveného vina, 10 kulicek roztluceného jalovce,
mlety pepi, drcené nové kofeni, 2 bobkové listy

POSTUP

Zvéfinu naloZime do mofidla a nechdme v chladu nékolik dni odleZet. Pfed pfipravou
maso vyjmeme, mofidlo procedime, hibet osolime, pro3pikujeme, poklademe lupinky
mésla, podlijeme mofidlem a peceme pod poklickou v troubé. BEhem peceni pod|évame
mofidlem a prelévdme vypecenou Stavou. Mékkou zvéfinu vyjmeme, Stévu procedime,
pridame prolisovany cesnek, kyselou smetanu a nechdme prejit varem. Hibet vykostime,
nakrdjime na porce, které prelévame omdckou.

Doporucena priloha:
Brambory nebo knedliky.
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SVEDSKO

Svédsky: Konungariket Sverige

rok pristoupeni
1995

statni zfizeni
konstitucni monarchie
hlavni mésto
Stockholm

ména

Svédska koruna (100 ore)
rozloha

449 960 km?

pocet obyvatel
9182000

tiredni jazyk

Svédstina

mezinarodni kod statu
SWE/SE

Pecena kanci kyta na cerveném viné
se zeleninou, mackané brambory se
Salotkou

INGREDIENCE

mnoZstvi pro 8 0sob: 1,5 kg kanci kyty, 200 g kofenové zeleniny, 100 g cibule,
50ml oleje, 300 mi Cerveného vina, 5 g kofeni zvéfina, 100 g Cerného rybizu,
1 kg varenych brambor, 50 g sddla, 20 g uzené slaniny, 30 g Salotky,

50 ml smetany, 10 g soli

POSTUP

Kandi kytu osolime a svazeme provazkem do rolady, pfiddme kofenovou zeleninu, kofeni
zvéfina a peceme v troubé na 110 °C — tfi hodiny. V priibéhu peceni podlévdme Cervenym
vinem. Po upeceni priddme do $tavy cerny rybiz.
Na sadle orestujeme uzenou slaninu a 3alotku, pfiddme uvafené brambory a vie roz-
Stouchame, osolime a zjiemnime smetanou.
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VELKA BRITANIE

anglicky: Great Britain

rok pristoupeni

1973

statni zfizeni
konstitucni monarchie
hlavni mésto

London (Londyn)

ména

libra Sterlinkd (100 penci)
rozloha

242910 km?

pocet obyvatel
61271000

tfedni jazyk

anglictina

mezinarodni kod statu
GBR/GB

Srnci kotlety

INGREDIENCE

6 kotlet, 50 g anglické slaniny, cibule, 2 mrkve, kousek celeru, Stdva z citronu,

12 kulicek jalovce, Izicka suché majordnky Ci tymidnu, siil, pepf, 75 g mdsla,

25 g hladké mouky, %2 | vyvaru, 2 lZice whisky, 2 dezertn IZicky brusinkové omdcky,
Stdva z mensiho pomerance

Kotlety by mély byt z mladého masa, které, pokud mozno, viselo. Jinak bude lépe
je marinovat 24 hodin.

POSTUP

Na panvi rozpustime slaninu nakrdjenou na kostky. Na ni opeceme oloupanou a na-
krdjenou cibuli, mrkev a celer na jemno nastrouhané. Jednotlivé kotlety naklepeme,
osolime a potfeme smési z citronové Stavy, roztluceného jalovce, majoranky a mletého
pepie. Ochucené kotlety opeceme na panvi po obou strandch. Maso z panve vyjmeme,
zeleninu zapraSime moukou a opraZime za stalého michani do zlatohnéda. Vmichdme
vyvar a whisky a pfivedeme do varu. VloZime zpét kotlety tak, aby byly pokryty. Kdyz ne,
pfidame vyvar. Prikryjeme poklici a peceme pfi teploté 160 °C, aZ budou kotlety mékké.
Vyndame maso, do omécky pidame brusinkovou omacku, Stavu z pomerance, dochutime
podle potfeby a priddme citronovou Stévu. Poddvéme na vrchu celerové kase a ozdobené,
omécku v omacniku.

0zdoba
Celé brusinky, dilky pomerance, osmaZené houska.

Celerova a bramborova kase

500 g celeru, 400 g varené bramborové kase, 75 g mdsla, stil, pepf

Ocistime a umyjeme celer. VloZime jej v celku do vrouci osolené vody a vafime asi 35 aZ
40 minut. Nechdme trochu zchladnout a nasekame jej. Protlacime sitkem ¢i rozmixujeme.
Smichdme celerovou kasi s bramborovou, zjemnime méslem, dochutime soli a pepiem.
Poddvame teplé.
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Specialni
priloha

rybi pochoutky
z jihoCeské kuchyné




. Kapfi hranolky

CESKA REPUBLIKA
INGREDIENCE
2 poloviny ocisténého kapra, 6 strouzki cesneku,
stl, mletd paprika, drceny kmin, 40 g hladké mouky, Skrobovd moucka,
Stdva z citronu, séjovd omdcka, olej

POSTUP
Poloviny vykuchaného kapra (nejlépe cerstvého nebo chlazeného) vykostime — smérem
od hibetu vyfizneme filet od pétefe a Zeber. Tenké kostice profezeme hustymi fezy na
kousky do tii milimetr{i. Nakrdjime na del3i tenké kousky, hranolky. Do nich vetfeme cesnek
utfeny se soli, citron a ochutime mletym kminem a séjovou omackou. Nechdme nejméné
hodinu odlezet. Potom kousky kapra obalime v hladké mouce smichané s trochou papriky
a Skrobovou mouckou a smazime v rozpaleném oleji. Usmazené nechame chvili okapat
v situ nebo na papirové utérce a poddvame.

rok pristoupeni

2004 Doporucena priloha:
statni zfizeni Pecivo anebo jakdkoli pfiloha z brambor a Cerstvé zeleniny.
republika

hlavni mésto

Praha

ména

Ceskd koruna (100 haléri)

rozloha

78 870 km?

pocet obyvatel

10346 000

tiredni jazyk

Cestina

mezinarodni kod statu
(ZE/Z






. Pecena tirebonska stika

CESKA REPUBLIKA
INGREDIENCE
0,8 kg Stiky, 20 dkg nakrdjené slaniny, siil, mletd paprika,
citron, hladkd mouka, olej, 6 kulicek nového koreni, 10 kulicek pepre, Slehacka

POSTUP

Rybu naporcujeme na podkovy, osolime a obalime v mouce smichané s paprikou. Na panvi
na rozpaleném oleji zprudka osmahneme porce ze vSech stran a mirné podlijeme 1 dl vo-
dy. Na porce poklademe slaninu, na kolecka nakrdjenou cibuli a platky citronu. Pfidéme
kofeni a peceme v piedehfdté troubé do mékka asi 35 minut. Nakonec zalijeme Slehackou,
nechdme 10 minut zakryté v mirné vyh¥até troubé dopéct.

o

rok pristoupeni

2004 Doporucena priloha:
statni zizeni Brambory nebo peivo.
republika

hlavni mésto

Praha

ména

Ceska koruna (100 haléri)

rozloha

78 870 km?

pocet obyvatel

10346 000

tfedni jazyk

Cestina
mezinarodni kod statu
(ZE/ (2
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CESKA REPUBLIKA

rok pristoupeni

2004

statni zfizeni

republika

hlavni mésto

Praha

ména

Ceska koruna (100 haléri)
rozloha

78 870 km?

pocet obyvatel

10346 000

uiredni jazyk

Cestina

mezinarodni kod statu
(ZE/

Candat s hoircicovou omackou

INGREDIENCE

400 g canddta, 10 g soli, 2 g mletého pepre,

2 g drceného kminu, 5 g sypkého kofeni na ryby, 50 g citronu,

40 g hladké mouky, 100 g mdsla, 80 g plnotucné hoicice, 50 g cibule,
0,71smetany

POSTUP

(andata ocistime a rozfizneme podél patefe. Pak nakrdjime jednotlivé porce, nejlépe
dva kusy na porci po 100 gramech. Miizeme pouzit jiz vykosténého candata. Porce omyje-
me pod tekouci vodou a fadné osusime, osolime, opepiime, posypeme drcenym kminem,
pokapeme citronem a obalime v hladké mouce.

Na pénvi rozehiejeme méslo a porce candata z obou stran opeceme do zlatova. Kdyz je
candét dostatecné tepelné upraveny, porce vyjmeme a do Stavy v panvi piidame zbytek
masla, rozehfejeme ho a lehce zaprdsime hladkou moukou. Po zpénéni mouky pfidame
pInotucnou hoftici, jemné nastrouhanou cibuli a po chvilce piilijeme smetanu. Hof¢icovou
omacku nechame kratce prejit varem, a kdyz je krémové husta, tak ji odstavime a dochu-
time soli, pepfem a trochou sypkého kofeni na ryby. Omécku necedime. Je jemnd, ale mé
vyraznou chut a zlatavou barvu.

Na obloZeny talif zeleninou a citronem servirujeme porce candéta a Castecné prelijeme
hoicicovou oméckou. Zbytek nalijeme mezi porce canddta a okraj talife. Ozdobime seka-
nou paZitkou nebo petrzelkou a $lehackou.

Doporucena priloha:
Bramborové krokety i jinak upravené brambory nebo bilé veka (i opecend) a zeleninovy
saldt.
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0 100 kucharskych zaster
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Odstrihnete-li kupon umistény na této strance a pfiloZite jej spolecné s vami doporucenym i
receptem na Upravu zvéfiny nebo vhodné pfilohy k divociné, budete zafazeni . ™ o
do slosovani o jednu z ptvabnych kuchaiskych zastér. \ o
L

Za viechny zaslané recepty, které odeslete nejpozdéji do 30. cervna 2009, { i

dékujeme a prejeme vam hodné Stésti pfi losovani.

N
Vyhercim bude /\ N,
zastéra zaslana postou.

V3ech 100 vyherci bude
zvefejnéno na nasich
webovych strankach:

www.zverina.cz




ych receptech se podilely restaurace:

& Restarace Harmonie

lestaurace Harmo
azné Aurora, s. . 0., TFebi
Restaurace Adéla
Bertiny lazné T¥ebori s.r. o.

M zahajujeme stidlou moznost
vybéru cerstvych morskych ryb

B poledni menu za 70 K¢

B nekuricka restaurace
W moznost ndkupu poukizek
W tel.: 384 754 436
B e-mail: ziegler@berta.cz L .- L3 [ —
q—-vv/ 3 - - o & [y - v v .
M ! 3 Otevieno denné: 12.00-23.00 hodin
www.berta.cz - tel.: 384 750 677 « www.aurora.cz

Restaurace Hubert restaurace OREA Hotel Dvorak Tabor
Hltoratte ) Vi Ben l OREA HOTELS EXCLUSIVE
Telefon: 387 965 577 Hradebni 3037 - 390 01 Tabor

Otevieno
denné od 10.00 do 23.00 hod.

nedéle od 10.00 do 15.00 hod. 0
restaurace ,,La Cave

Kapacita 55 mist, . tel.: 381 207 211
terasa 35 mist 5

Nasi specialitou je Uprava
zvéfiny vSeho druhu,
ale nabizime i ostatni

oblibena jidla podle
receptl Ceské
a mezinarodni kuchyné.

Vlastni parkovisté.

www.orea.cz/dvorakta

http://www.restauracehubert.cz

Zvéfina v Evropskeé unii — Gcelova publikace, neprodejny vytisk, grafickd dprava, sazba a tisk: RUDI, a. ., ilustrace: Petr Urban, foto: Roman Rizicka
Copyright © Jaroslav Zvéfina, Roman Riizicka, RUDI, a. . 2009



Evropske volby 2009

* X Kk
* *
* *
* *

* gy Kk

EUROPEAN PARLIAMENT

Hlasovanim ve volbach do
Evropského parlamentu
rozhodujete o tom, kdo bude
ovlivilovat kazdodenni zivot
témer 550 milionii Evropanii.

www.europarl.europa.eu
www.zverina.cz

10. doc. MUDr. Jaroslav Zveérina, CSc.

,Dekuji za vas preferencni hlas”




