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RECEPTY SE SHERRY

Rýžový salát s sherry

Ingredience
2 hrnky dlouhozrnné rýže

2 velké cibule

2 velká jablka golden

1 hrnek zelených oliv bez pecky

1 hrnek černých oliv

100 g přírodních mandlí

100 g čerstvých žampionů

80 g rozinek bez pecek

1 sklenka sherry Fino

1 sklenka olivového olej

Sůl a pepř

Příprava
Nejprve uvaříme rýži a dáváme pozor, aby nebyla příliš měkká. Slijeme a rýži propláchneme studenou vodou. Cibuli oloupeme a na drobno nakrájíme. Oloupeme jablka a nakrájíme je na velmi malé kostičky. Žampiony očistíme a nakrájíme na jemné plátky. Rozinky dobře propláchneme. 

Do většího kastrolu dáme olivový olej a přidáme cibuli, kterou necháme zesklovatět za stálého míchání. Po pěti minutách přidáme nakrájená jablka a necháme vařit další tři minuty. Poté přidáme olivy, žampiony, mandle a sherry Fino. Ochutíme solí a pepřem. Na mírném ohni povaříme 10 – 15 minut a občas zamícháme. Poté postupně přidáme k uvařené rýži, kterou jsme si připravili do větší nádoby, a promícháme. Podáváme v salátové míse, ozdobené černými olivami a mandlemi. 

Krémová květáková polévka s redukcí Pedro Ximénez

Ingredience pro 4 osoby

- krémová polévka:

400 g květáku

2 pórky

200 ml mléka

200 ml smetany

sůl a pepř

olivový olej

- redukce Pedro Ximénez

200 ml Pedro Ximénez

100 g cukru

Příprava

Nejprve očistíme a nakrájíme květák. Na pánvi s olejem osmahneme očištěný a nakrájený pórek. Přidáme květák a dále restujeme. Poté přidáme mléko a 15-20 minut povaříme.  Rozmixujeme a přidáme smetanu.

Redukci Pedro Ximénez připravíme ze směsi cukru a sherry Pedro Ximénez, kterou přivedeme do varu. Vaříme zhruba 10 minut, dokud nezhoustne. Redukci přidáme do polévky až na závěr, když je polévka nalitá na talíři. Můžeme z ní vytvářet nejrůznější obrazce pro pobavení a potěšení svých blízkých. 
Vepřová panenka na sherry

Ingredience pro 4 osoby

12 medajlonků vepřové panenky

300 ml Pedro Ximénez

120 g cukru

50 g lískových ořechů

50 g vlašských ořechů

50 g sušených meruněk

sůl a pepř

olivový olej

Příprava

Medajlonky osolíme, opepříme a pečeme dozlatova na olivovém oleji. V kastrolu smícháme Pedro Ximénez s cukrem a vaříme na silném plameni zhruba 5 minut. Poté přidáme dva druhy ořechů a nakrájené meruňky. Omáčku necháme zredukovat a chvíli odstát. Ochutíme solí a pepřem a podáváme k medajlonkům. 

Banány se sherry

Ingredience
4 banány

1 lžička másla

1 sklenka sherry

cukr podle chuti

šlehačka

Příprava
Banány oloupeme a podélně rozkrojíme. Na pánvi rozpustíme máslo a přidáme banány. Opékáme dozlatova a obracíme pouze jednou. Přidáme sherry, zasypeme troškou cukru a necháme redukovat. Podáváme se šlehačkou. 
Zmrzlina Pedro Ximénez

Ingredience

1 l mléka

8 žloutků

300 g curku

1 dl Pedro Ximénez

citronová kůra

1 skořice vcelku

Příprava 
Nejprve svaříme mléko s citronovou kůrou a skořicí. Mléko poté přidáme ke žloutkům, které jsme utřeli s cukrem. Směs znovu ohříváme za stálého míchání, avšak neměla by vřít, aby se nesrazila. Přidáme jednu nebo dvě sklenky Pedro Ximénez podle chuti a směs dáme do zmrzlinovače, dokud neztuhne. Pokud nemáme zmrzlinovač, dáme směs do mrazáku a občas promícháme, aby nezkrystalizovala. 
Melounové bábovičky s Pedro Ximénez

Ingredience:

700 g cukrového melounu

100 g cukru

40 g maizeny

Na redukci Pedro Ximénez:

160 ml vína Pedro Ximénez

45 g cukru

Příprava:

Oloupeme cukrový meloun a nakrájíme ho na kousky. Poté rozmixujeme a scedíme tak, abychom odstranili veškerou dužinu. Melounovou šťávu spolu s cukrem a maizenou dáme vařit na střední plamen. Dobře mícháme, dokud hmota nezhoustne. Poté jí plníme do formiček a dáme chladit do lednice. 

Před podáváním si připravíme redukci z Pedro Ximénez. Do kastrolu dáme víno, cukr a necháme redukovat 20 minut. Pak vyklopíme melounovou hmotu z formiček, vhodně přizdobíme a pokropíme připravenou redukcí. 

