KIR ROYAL

Na blogu nemdm moc receptii na ndpoje. Ale tuto inspiraci sem ddt prosté musim. Je to takové lehké a
osvezujici (nejen) letni piti, se kterym se vzdy prenesu do mé milované Francie.

Ndpoj Kir je vlastné trochu koktejlem, ktery tvori likér z cerného rybizu (créme de cassis) a suché bilé
vino. Pokud si jej budete chtit doprdt primo ve Francii, tak jej najdete predevsim v Burgundsku, odkud
pochdzi. Na svédomi jej md knéz, vdlecny hrdina a starosta mésta Dijon, kanovnik Felix Kir, a prdvé
po ném nese jeho jméno. V ostatnich cdstech Francie se s nim uz tak casto, az na vyjimky, nesetkdte.

Kir se michd v poméru 1 dil likéru a 10 dilui vina. Likér z cerného rybizu miiZete nahradit likérem z
broskvi nebo treba morusi. Vsechny varianty jsou vynikajici.

A jestli si chcete zdkladni recept jesté trochu vylepsit (stejné jako jd), pak si doprejte Kir royal, tedy
,krdlovsky kir“. Vino je nahrazeno sektem, samozrejmé v pripadé Francie je idedlni Sampariské. Ale
klidné pouzijte jakékoli suché sumivé vino &.

INGREDIENCE
(1 porce)
0,25 ml likéru z cerného rybizu (créme de cassis)

15 cl sektu
ostruzina na dozdobeni

sklenice na sekt

POSTUP

1. Sklenice na sekt vychladime.

2. Do vychlazené sklenice nalijeme nejprve likér. Poté zacneme nalévat pozvolna sekt, aby se
promichal se sirupem. Nejlepsi je dolévat jej az pred pripitkem, aby bublinky nevyprchaly.

3. Dozdobime ostruzinou.



