Zvérinovy nebo hovézi salpicon v muslich

Salpicon je ragl s masem nakrajenym na velmi malé kousky, podobné jako u pfechoziho receptu, kte-
ré se spoji omackou a dalsimi pfisadami, Casto luxusnimi, a podava se jako predkrm v pastickach nebo
v lasturach - at uz z musli svatého Jakuba nebo porceldnovych.

Casto se v tomto receptu upotiebily zbytky pefené z predchoziho dne, ale mizete si jej pFipravit
i ze syrového masa. Recepty na salpicon se bézné objevuji v kucharkach pro hospodyné a bézné domac-
nosti, v knihdch pro slechtické domacnosti a pozdéji, i za prvni republiky, se s rozmachem publikovani
kuchafskych knih $éfkuchafi hotell a restauraci objevuji nejriznéjsi recepty na casto velmi nakladna ragu
s lanyzi, brzliky, kohoutimi nebo kralicimi ledvinkami a dalsimi vzacnymi pfisadami. Tady je recept na sal-
picon ze zvéfiny Ci jiného tmavého masa s bohatou hnédou omackou.
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SUROVINY

50 g masla

1 jemné nasekana Salotka

100 g slaniny nebo Sunky nakrajené
na malinké kosticky

300 g studené pecené zvéFiny nebo
hovéziho, kachny ¢i jiného tmavého
masa, pfipadné stejné mnozstvi

POSTUP

V péanvi rozpustte maslo a opecte na ném 3alotku
se slaninou. Pokud pouzivate syrové maso, pridej-
te je hned. PeCené maso pfidejte, az bude slanina
s cibulkou opecend, aby se jen ohfalo a neopékalo.

Pridejte omacku demi-glace. Pokud ji zrovna ne-
mate, pouzijte alespon vyvar, i kdyz omacka nebu-
de mit tak plnou chut a vyraznou barvu. Nechejte
svafrit, aby vzniklo husté ragu.

syrového masa

100 ml omacky demi-glace

1 syrovy zloutek a asi 50 ml smetany
ke zjemnéni (volitelné)

sal

pepf

jemné nasekané listky petrzele

Pokud chcete, pridejte ke konci jeden Zloutek
rozmichany se smetanou, dobfe promichejte a pak
uz nevarte, jen udrzujte horké. Osolte, opepre-
te a pridejte sekanou petrzel a trochu si nechejte
na posypani. Podavejte na malych talifcich, misti¢-
kach, v lasturach nebo timto salpiconem plnte pa-
sticky a podavejte horké.
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