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WINE & FOOD MARKET, PRAHA

PORTUGALSKO H Oﬁi! Pokud budete lini pfipravovat itaiské_. Il
salsiccie doma, zkuste se prijit podiyAEF
UZ jste si doprali pravou portugalskou jak je d&lajf profesionalové. Cena: 169K¢
morcelu? Krvava klobasa pochazi www.winemarket.cz
ze severovychodu zemé a vznikla v dobeé,
kdyz portugal$ti moreplavci podnikali
jednu objevnou vypravu za druhou. Na 5

lodé naloZili nejlepsi jidlo a suchozemci
se pak néjak museli vyporadat se zbytky.
Tak vznikly typické klobasy, které se jedi
dodnes jako snack, tfeba pfi sledovani
Cristiana Ronalda na mistrovstvi svéta.
Originalni veprové klobasy muiZete pojist
napr. v Café Oliveira (www.cafeoliveira.cz)
na prazskych Vinohradech, a to ve tfech
druzich: klasické masové, vinné s kousky
hroznového vina (nezaménovat s nasi
vinnou klobasou) a krvavé morcely.

CAFE OLIVEIRA
Jedina portugalska restaurace u nas
s vlastni vyukou jazyka! Vedle jinych
__portugalskych specialit maji tfi druhy
#fobas, flambovanych piimo na stole,
v cenach od 74 do 82K¢.
www.cafeoliveira.cz

HLOBASKARNA
lu na prkénko. K tomu chiéh i > N\ VSechny klobésy jsou z veprového masa
e;sgsﬁif:e( L ¥ (podil vepfového se pohybuje mezi
- 70 a 98% podle typu klobasy). Veprové je
michano i s jinymi druhy mas (srnci, kandi,
kachni), s plody (boravky, fiky, ofechy ¢i
kaStany) anebo se syrem. V8echny klobasy
jsou vyrobené v regionu Auvergne, ktery
je nazyvan zelenymi plicemi Francie.
Prodejni mista najdete na:

Morcela se pripravuje

‘ klobaskarna.cz

kameninovych miskach. \ f
Za tfi minuty je hotovo.




