| PSTROSI RILLETTES |

600 g pstrosiho masa (upeceného) snitka  tymianu
200 g pstrosiho sadla 50 ml konaku
150 ml masového vjvaru sl

50 g masla pepr

Pecené maso dame do kastriilku, pfiddme sddlo a vyvar. Za stalého michdni povafime na mirném ohni,
al se vse spoji a voda se odpafi. Smés stahneme z ohné, pridame konak, maslo, tymidn a podle chuti
osolime a opepfime. Ve dlikladné promichame. Rillettes umistime do malych sklenic. Uzavieme je vicky
a skladujeme v lednici.

Cibulové Chutney s portskym vinem

0,5 kg Cervené cibule 3 I7ice trtinového cukru
strouzek Cesneku 125 ml vinného octu
30 g olivového oleje 250 ml portského vina
snitka  tymidnu il
hrebicek pepr

bobkovy list
Cibuli a Cesnek nakrdjime na tenké platky. V hrnci na rozehratém oleji zacneme cibuli a Cesnek restovat,
dokud nezesklovati. Do hrnce pfidame tymian, hfebicek, bobkowy list, pepf, siil a jeSté par minut
restujeme. Poté stahneme vykon a pomalu vafime priblizné 30 min — dokud se Stava nezredukuje.
Ndsledné pridame zbylé ingredience: portské vino a vinny ocet. Smés promichame a varime, dokud se
neodpafi polovina tekutiny. Pomalé vareni je hlavnim klicem k dokonalému vysledku.
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