s vysokou gastronomif a specialni kuli-  Poté pfi§ly na fadu rtizné prezentace, ni¢ni vesniéce Satov, avsak rozlehlé

nérni programy. Séfkuchat Raimund degustace a dokonce i Gi¢inkovani v te- lezécké sklepy lze nalézt i v Louckém
Truhla¥, inspirovan Brankovymi recepty  leviznim potadu Prima vatecka. Branko je klastete ve Znojmé a v nedalekych vi-
z publikace pojednévajici o krdse snou-  rovnéZ spoluautorem t¥ knih o snoubeni nafskych obcich, jako jsou PHimeétice,
beni pokrmt s viny, vytvati kreace na pokrm s viny a autorem projektu Mald Sedlegovice a Jaroslavice. Znovinska
rozli¢nd témata, k nim# doporucuje encyklopedie Ceskych a moravskych vin, jejiz vina jsou zastoupena nejen v obchod-
vhodna vina vinafstvi Znovin Znojmo,  soucstf je i velk souté? vin, kterd se stala  nich tetézcich, ale i v rozsahlé siti

jez v poslednich desetiletich sbird na jednou z nejvyznamnéjsich v republice. vlastnich, koncesovanych i nezavislych

HUSA NA BAZALCE S JABLICKY NA RUZOVEM VINE PODLE BRANKA CERNEHO

1 celd husa, mléko, 1 ldhev mladého rosé, 5 kyselejsich jablek, 1 limeta, 500 g kompotovaného ananasu, 1 vrchovata hrst €erstvé bazalky,

1 mensi hldvka bilého zeli, 1 lZice sadla, 1 lzice medu, sul

Husu pfed pecenim namocime na 5-10 hodin do mléka. Poté ji vyjmeme a ze spodni strany opatrné nafizneme tak, abychom ji mohli rozprostfit pres cely
velky peka¢. Husu z obou stran dobfe osolime a hfbetem nahoru ji peceme v pfikrytém pekaci pii 150 °C 30 minut, aby pustila sadlo. Poté ji vyjmeme

7 trouby, otocime a pod politkou peceme dalich 30 minut. Pokud byla husa hubenéjsi a nepustila dost sadla, maZeme zacit podlévat rizovym vinem, aby
se nepfipekla. Jablka nakrdjime na platky, bazalku omyjeme a listky otrhdme od stonkd. Husu vyjmeme z pekéace a do vypeku naskladéme jablka, na né
bazalku a pak v3e pfikryjeme ototenou husou a pe¢eme dalsich 30 minut, naposledy pod poklickou. Husu peceme jesté 60-90 minut za stalého podlévani
vinem a otaceni po pulhodinach, az je upecend dozlatova. Bazalku vyjmeme a jablka rozslehdme do vypeku, propasirujeme, pridéme lZici medu a pro-
hiejeme. Mezitim si pfipravime ananasové zeli: Mensf hldvku bilého zeli nakrjime na nudlicky, rozpustime trochu sadla, zeli opeeme, zalijeme vinem

a pfidame kompotovany ananas vcetné $tavy. Dusime 10 minut, osolime a dochutime limetovou 3tévou. Podévéme s brambarovymi knedliky pInénymi
Skvarky. Jejich priprava je jednoduchd: Vyvélenou placku bramborového tésta pomazeme tenkou vrstvou jemné mletych osolenych skvarkd, tésto zabalime
a uvarime jako klasicky knedlik.






