54th Karlovy Vary
International Film Festival

June 28 - July 6 2019 ...

Uz jste se byli podivat

v proménéném Brasileiru U Zelené
zaby? Zménil se nazev, interiér,
jidelni listek i nabidka drinka.
Zkuste treba...

1. na stopce - Frozen Fruit Daiquiri
2. short drink — Brasileiro Cocktail
3. long drink — Dark’n’Stormy

TFi Cunici
jdou 2 ol

¢estru a prestiku 08 pak popojedeme
do jihoCeskeho Sudkova dolu,kde Ivo
Laurin 03 yytabi, S@ﬁ‘f der Utopja:

se potkate S'-Téng"i
ktera Séfuje Lolg | |
Mvaliiiﬂ'étangl &% -3; ' po adi, jak i
vychutnat cu ketu i jeji kvét a 1 fg}
Matysz Brasileira 11 U Zélené 7 3 by ’g
vasimabajecns, svezi letni ¢ (ano, T&
tam zmrzlina. K%a{kyﬁ«@ﬁﬁa Plus: 6+1 10
zdjezdnich hogtinc dé’h&imy od Prahy
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01 THE GAME OF GROWNS

TEXT LUCIE KOHOUTOVA
FOTO WE GIVE YOU GOOD

Hrdinka Uvodni epizody rozhodné neni Zadny debutant. Cuketa
alias Cucurbita pepo se v ¢eskych zahradach zabydlela jiz pred
par desitkami let. Co zabydlela, doslova je zaplavila: mozna si
podobné jako ja z détstvi v devadesatkach vybavujete vSechny ty
specializované kuchafky a s hysterii hrani¢ici snahy nacpat cukiny
Uplné do véeho bez ohledu na chut a skupenstvi. Nebo Halinu
Pawlowskou vypravéjici v telce historky o nemoznosti se jich
zbavit. (V Arizoné se pry traduje, Ze v srpnu si nemGzete dovolit
nechat odeméené auto, jinak riskujete, Ze vam do néj nékdo stréi
tadku cuket.)

Vétsiné z té doby zbyly recepty na cuketové bramboraky
a buchtu, pfipadné schopnost krajet cuketu na tlustsi kole¢ka
a ta grilovat. Coz je osvédéeny, ale trochu omezeny rejstfik.
A velka $koda pro tuhle jednoletou plazivou zeleninu (tedy ono
je to botanicky spravné ovoce), ktera je diky 90 % vody a obsahu
vlakniny, karotenu, drasliku a dalSich Zivin vyteéna pro traveni,
zdravy kardiovaskularni systém i snahy zhubnout.

. » Navic cuketa i wnagich podminkach dobie roste a abundantné
Liplodi po celé |étd.- Séfkuchai Martin Stangl v.Esce s cuketami

% ze Sluneéni farmy \}%yl%an Stanislava'Hechta pracuje ‘od poloviny
kvetna do konee zafi; behem zimy dOJde na fermentovane Z." oby,
nalozene % sezone do octovaho laku nebo mIecne kvasené. F
pestrost bére Martm Zluté i z‘gleniplody a hlida si jejich veI]lkost

,,Nejwc ppuzwame ‘mini neboli baby cukety. ServirUJeme jej ko
sougast Vecernlho menu, kde, vynlkne jejieh. Jémna chut.Tv
syrov% > salath n bo;en zlehka opecené ja 1brllohu po ’l
moment alni mspurace Veétsi blod ' jsou souc;?h grilované z leniny
v naserh snldanoqd{em menu* ﬁkl’ Martin. ' L |

' r't?u a primér :_2 a? 4 cefitimetry.
Pokud tedy nematela fit'se svym. ﬂ{astodontem na
pFidtim roéniku zahrae karsk@VystavyZO*CZS HolySov, pfipadné
prekonat rekord 2,52 metru, ktery podle Guinnessovy knihy
rekordd drZi jisty Giovanni Batista Scozzafava z Ontaria, trhejte
a pozadujte prosim cukety mladé. Diky jemnéjsi chuti, tenké
slupce a minimu seminek jsou skvély material pro kuchyriska
dobrodruzstvi, véetné zcela nové dimenze nasyrovo.

Vzestupna spirala

Tenké platky cukety mlzete p¥idat do salatu, tyGinky o velikosti
prstu chroupat podobné jako okurku tfeba s omackou z modrého
syra, méné hezké plody rozmixujte s dal$imi ingrediencemi na
pesto. Kazdy vyznavaé raw stravy vam taky potvrdi, Ze ze syrové
cukety se pomoci noze a trpélivosti - nebo radéji specialniho
nastroje s okouzlujicim nazvem spiralizér - da vyrobit lehéi

a prirozené bezlepkova varianta téstovin. V USA jsou tak oblibené,
Ze se pro né vzil krasny portmanteau vyraz ,zoodles* (aka zucchini
+ noodles). Vzniklé dlouhé nudle miZete nechat syrové, zlehka
prohodit na panvi s trochou oleje, minutu blanSirovat nebo ohfat

BonusiNa www.jidloaradost.cz najdete u tohoto Clanke
navie recept Martina Stangla, $éfkuchate Esky, na cUKetove
Kvety s hakladanym citronem, ofechovym mlékem

a verbenou.

v mikrovince a dal pouzit naprosto stejné jako klasicka pasta.
I mPokud se téstovinam vyhybat nemusite, doporuduju zneuzit

| parnezletilych cuket pro tenhle ultimatni al fresco treat:
~..nastrouhejte je nahrubo do velké misy, pfidejte nakrajenou

chilli papriéku, nastrouhanou kdru z chemicky neosetfeného
citronu nebo limety a hrst natrhanych listl bazalky. Promichejte,
ptihodte linguine uvafené al dente (silné se pfimlouvam za pouziti
Cerstvé téstoviny), promichejte a dochutte soli a §tédrou davkou
olivového oleje. Hotovo, prave jste vyrobili jedno z nejchutnéjsich
a nejrychlejsich letnich jidel na svété. Je nacase odménit se
néjakym nebezpeéné pitelnym naturalnim bilym vinem, tfeba
Sumivym Danger 380V od Milana Nestarce, fiznym ryfidkem Oty
Sevéika nebo elegantnim Sauvignonem Jakuba Novaka. A bézte
si tu svézi krdsu na talifi i ve sklenici vychutnat nékam na Cerstvy
vzduch, pfijimajice ovace nad$enych konzumenta.

Slunce na taliFi

U nds znaéné opomijenou jedlou ¢asti cukety, ktera pfitom nabizi
spoustu legrace, jsou velké, zafivé Zluté saméi kvéty. Schvalné
jich pfisté par utrhnéte, az vdm na zahradé pokvete, a natrhejte
si je jen tak pro oZiveni do saldtu. Pokud nejste samozésobitelé,
poptejte se na né farmare, od kterého berete zeleninu, nejspis je
pro vas rad zafidi. ,Standardné je do bedynek nedavam, protoze
je lidé tolik neznaji, ale mam zakaznici, ktera si o né vylozené
fekla, takze ji je v sezoné vzdycky vozim,“ potvrzuje farmar Jifi
Antusek z Vysoginy, ze $tésti mame ¢asto jen jeden dotaz daleko.
Italskou klasikou jsou kvéty. Kvéty fritované v tésticku z mouky,
vajec a vody nebo vina. Pro extra chutovou dimenzi a kalorie stoji
za to kvéty pfed smazenim naplnit, treba smési tvarohu a bylinek
nebo ricotty s anovickami. Dejte si par minut googlovani, a urcité
narazite na spoustu receptd, nebo prosté popustte uzdu fantazii
(jen ji zkratte v ptipadé kofeni, pfili§ vyrazna napli by pretlacila
jemnou chut kvétu). PInit kvéty je mimochodem dost zabava,
ktera by mohla zaujmout i vase ratolesti - vyZzaduje jen trochu
opatrnosti, aby se kvitka pti manipulaci nepotrhala.

PriSte ti
nacepuju
birella!
07,

Tereza Mayerova je nejmladsi generalni
manaZerkou v Ambiente. V plzeriském
Lokale Pod Divadlem uz bude ¢tvrtym
rokem. Déla toho spoustu: sestavuje

tym lidi, ma prehled o veskerém déni

v restauraci, Cepuje pivo a lita po Vietnamu.

TEXT A FOTO JAN CERVENKA

Vzdycky jsi chtéla délat v gastronomii?

Ano, bavilo mé motat se kolem jidla. UZ odmali¢ka mi déda tikal,
ze jsem mlsna koza. Vsechno to zacalo brigadou u tatky v hospodé
a pokracovalo pfi vej$ce praci v Lokalu Dlouhdaa, kterou mi
dohodil spoluzdk Zdenda Mraz — diky, chlape! Studovali jsme
spolu hotelovku v Praze v Bohnicich.

Jak dlouho tu pracujes?

V dubnu to bylo sedm let, co jsem v Ambiente. Zacala jsem na
place v Dlouhé, a kdyz se oteviel Lokal v Plzni, §la jsem tam. Po tfi
¢tvrté roce jsem se tu stala generdlni manazerkou.

Co véechno mas na starosti?

Od vseho kousek. Hlavné se stardm o chod restaurace, nabiram
lidi, $kolim je. U¢astnime se riiznych akci, jako je tieba Pilsner Fest
nebo Fresh Festival. Ale nejradsi jsem mezi hosty, takze mé ¢asto
uvidite i béhat po place nebo ¢epovat piva.

Jsi nejmladsi generalni manaZerka v Ambiente. Pfemyslela
jsiotom, co délat dal?
Doufala jsem, Ze tohle Zezlo prevzal Rada Pelc od Dvou kohoutd,
ale mdme to o mésice. Co dal? Ukdzat t€m backordm, co je to mladi
fed! 5 I
vpred! 2 -fé_'-"ﬁ?ﬁ. ,2 }
Chtéla by sis jednou otevf¥it vlastni hospodu? ’@.r !ﬂ
Ja vam to povim, a zase uvidime na titulni strané Forbegy Torp%‘?
ne? (smich) Nechtéla bych predbihat, v Lokale jsem spolgo;e
Ur¢ité mam v planu dal se motat kolem gastronomie, a j sth
povede az k vlastni hospod¢ nebo restauraci? Kdo vi. ?F j

Tusila jsi, do ¢eho jdes?

Myslela jsem si, Ze ano, ale aZz postupem casu si ¢lovék uvédomi,
jaky je to narez! Trvalo né&jakou dobu, nez jsem se v§im prokousala,
ale byla to vyzva a ty mam rada. Ted uz to budou tfi roky a porad
mé to bavi.

Udrzet stabilni tym a dal byt nejlepsi hospodou v Plzni! Neddvno
jsem musela posklddat uplné novy tym, nikdo tu ted neni déle
nez pul roku. To je vzdycky nejtézsi. Ale mam radost, protoze
v8ichni jsou $ikovni a maji svoji préci radi.

3

Jste nejlepsi hospoda v PIzm" - \
Jasné! (smich) Plzen je mald, vsichni se zné,me Kdyz nemam smenu, >
rada si zajdu na pivo do Lékarny na namestl fiebo na Pa '

Co té na tvé praci bavi nejvic?(
Kdyz vidim, Ze je plna hospoda,f‘vsem chutna, p1V0 tece proudem
a ja to mizu zpovzdali sledoval; se*snyte}m v ruces

Kazda zenska, ktera obsluhuje v hogpode, je obcasgtercem y 4
poznamek. Mas techniky, jak je odpalit? . -

Sice jsem nejmladsi generdlni manazerko Amblehte, ale
v plzeniském Lokale jsem v kategorii Zen stara péka. Vekovy
pramér cibulek na place je 22 let, tudiz na mé moc poznamek v
nezbude. Skoda. Vyhrocené situace se snazim fesit s humore
KdyZ mé nékdo zve na rande nebo m¢ pldcd po zadku, rada ré
vyhroZuju, Ze mu prist€ nacepuju bm:ll U !

Dovoluji si na tebe? f ;
S vét§inou hostd se zndm, mame tu h@dne stamggstu Nasla j ]s
tady nékolik novych pratel a bohuzel'i i chiapa' g —

Musela jsi nékdy resit tieba rvaéku?
Zatim se nic takového nestalo. VEérim ale, Ze by nadrenci
z kuchyné pod taktovkou Stanislava Pressla tvrdé zakrodili.

Jsi rozena Plzeniacka? Pije$ hodné piva?

Jsem Plzenacka rozena v Rokycanech. Pivo jsem driv moc
nemusela, tatka ho do mé nemohl natlacit ani u nedélniho obéda,
kdyZ jsme bastili kachnu. Ted nutim ja jeho.
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TEXT LUCIE KOHOUTOVA
FOTO WE GIVE YOU GOOD

Pojedte s nami na lehce opojny vylet
a poznejte pravidla Utopické mostarny
nedaleko Tabora.

Ackoli Ivo Laurina dovedla k volbé ndzvu své ciderarny prave
konotace vzdaleného, ne-li nemozného idedlu, pfi navstéve
pamatkové chranéné usedlosti v Sudkoveé dole, kde své tiché
nemanipulované cidery vyrabi, ziskate docela rychle pocit, ze tady

utopie uz pomeérné Uspésné fung_' ’

__ roku 1490 se vine <

hlupatych kodek a zaslouzily
jevstricnost skrze obfi
en tak zamotala hlava
a premiry domaci
lavné: lahve utopického

y, pal naturalni

0lo svého ,druhého
Zivota“ pofad nemUze uvérit,
zjevila coby deus ex machi
rozloZité ddstojnymi stromy
Udolim vysvétluje atraktivi
odriid a popisuje, jak po

ma ale zaroven smysl pro subtilngj&ifenomé enyjako genius loci

a kontinuita hodnot, jak je ziejmé nejen ze snahy pracovat s tradi¢nimi
zdejsimi odrlidami i pfes nizsi plodnost starych stromd, ale taky

z citlivé rekonstrukce tvrze (ta ziskala dokonce zvlastni cenu feditelky

Narodniho pamatkového Ustavu) i celého statku, kde s rodinou Ziji.

V adoli

Do udoli nedaleko Tabora se Ivo s Evou, vystudovanou
vietnamistkou a laktaéni poradkyni, pfestéhovali v roce 2011
v pomérné tradiénl'm médu emigrantl‘] z Prahy, ktefi chtéji vyvést
pfidala az obsesivni potteba kvalitnich potravm a primarnich
surovin bez chemie, a ta se v tradi¢ni selské oblasti naplnuje snaz
nez v HoleSovicich. T—
K zelening, vejcim a masu ze svého i blizkych hospodarstvi brzy
pribyly fermentaéni pokusy, véetné cideru pro vlastni spotfebu;
domaci kvaSeni se nejen osvédcilo, ale postupné dokonale zapadlo
do rostouciho Ivova pocitu, Ze je potfeba navratit statku pon
trochu podobny smysl, jaky mél po staleti, ,nez se to za komous
total podélalo.” I \
»Jsi na docela velkym statku, ktery dfiv Zivil hromady
a polovicka a dité, par ovci, slepic, hus atd., coZ je véechno fajn
ale vlastné trochu détska hra ve srovnani s dfivéjSkem," popi
Ivo postupny zrod Utopie a frustraci postmoderniho ¢lov
a pak si vykvasi$ par jablek, v demiZonu to nevoni viilbec
sklenicce je to zajimavy a kdmosi ti to docela pijou. Zjistis
jde délat tak radikalné &isté jako vejce a maso, tak si fek
to by mohlo bejt vono!*

o -

Ve sklepé

Vzhledem ke snaze vymytit z jidelni¢ku prlimyslové potraviny
bylo jasné, Ze cidery Utopia budou pochazet z lokalné
dostupnych jablek ze strom({ netrapenych agrochemii. A z Gerstvé
vylisovaného mostu, ktery v 225l itrovych dfevénych sudech

kvasi a zraje pfirozené dlouho. Treba i rok, protoze fermentace

se v chladngjsich oblastech v zimé zastavi, nez se jabloné znovu
obali; v nepozitivistickych dobach se pry véfilo, Ze u cideru rozjede
malolaktickou fermentacispravé magickérsila novych kvétl na
matefském stromé. Vo

-

Tenhle tradi¢ni, zdlouhavy postup je na hony vzdaleny
primyslové vyrobé cideru z jable¢ného koncentratu pomoci
intervenci typu slazeni, aromatizace, umélého dosycovani ¢i
siteni. Coz jsou vSechno povolené metody a standardni souéast
konvenéniho arzenalu, které umoZzniuji pribé&znou vyrobu cideru
v fadu tydnd.

Jako spravny metodik lvo Laurin oba postupy nastudoval
u tézkych vah anglické ciderové scény: prostfednictvim kurzu €
u konvenéniho gurua Petera Mitchella (,ten mé rozhodil“) \
a konzultaci se spontannim guruem Tomem Oliverem, u kteréhe

synem v 8atku na bfiSe, aby si Zena mohla aspon na par
odpocinout), a hlavné dalSimi pokusy v budové nékdejsichig
z roku 1867. Ve spolupraci s pamatkafi je premeénil tak, aby uprav
byly citlivé a vratné.

Podél masivnich zdi lezi desitky sudli s pomalu se
transformujicim jableénym mostem. Jsou oznacené Zenskymi jmény
inspirovanymi mistnimi gruntovnimi knihami. Mozn4 je to jable¢nou
andélskou dani, mozna zafivou Cistotou, mozna repetitivni oblosti
dubovych nédob, ale kazdopadné je to misto, odkud vés vyZene jen
chlad.

V lahvi

Ostatné stejné je Cas jit: vylovit pstruhy na vecer, pomazlit se

s ko¢kami a ochutnat jable¢né Zeny uz hotové, v lahvi. Treba
BlaZena 2017 je zdbavna tim, jak se pfibliZuje vinu - nejen proto,
Ze je tichd a syté zlat4, ale i aromatickym projevem. Chutna
trochu jako gumovi medvidci, co si zafadili v sudu s fajn bilym
burgundskym a pak §li do sadu za barak na letiiace. (Kdyz to ted
pidu, zatind mé mrzet, ze tu Zddnou nemam. A gumidky taky ne.)
VymraZenim mo$tu koncentrovana Kristina Patience je vyrazné
sladsi a hutnéjsi; dezertné digestivni zalezitost, o které sommelier

La Degustation Boheme Bourgeoise pry prohlasil, Ze je ,ku*va
super®. Neni divu, Ze vam ji tam ¢asto naliji jako sou¢ast
parovani - Uspéch, ktery lva neprestava fascinovat.
Coz ma usmévné nasledky, tfeba kdyz se Utopie loni

v prosinci poprvé objevila na videriském Label Grand Karakterre,
sletu milovnik{ a vyrobcl naturalnich vin véetné hvézd oboru
z Rakouska i okolnich zemi. ,Jsem si tam py$né vystavil manifest
o tom, co jsme za¢ a Zze mame lahve v michelinskych hospodach,*
vzpomina Ivo. ,NeZ se ke mné p¥ito&il Honza Culik (zapaleny
propagdtor naturalnich vin a lokalismu, majitel taborského Thiru,
'se smichem mi prozradil, Ze to tam ale maji

toze kolem mejsou splckow V|nar| kte fi-okUpuj | vmny
listky v Nomaii ni sem
diskrétné do k

_ 4 jen
on DaIS| ,,byvallzam které
prltahly,js.

proudis ti prelévajici se v hejné mezi nékolika rodinami,
podobné jako auta podle aktualni potfeby a moznosti. Kamaradi,
ktefi pfijizdéji pomahat s ciderem. Velka postel v kuchyni a obraz
Vaclava Havla na chodbé. Iviv plan postavit Zebfik pro zéby, at
se dostanou z nadrze i bez Evy a podbéraku. A pfani vybudovat
z Utopie misto, které pro jejich rodinu bude podobné silnou
soucasti identity jako pro rod, ktery na tomhle misteé Zil ti sta let.
Komunita, laskavost a respekt. Utopie? V Utopii ani ne.

Takze - date si mizu?

— Ottdv slovnik nauény, svazek 26, J. Otto, Praha 1907.
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\' C%o.c"c?hl alla checca jsem vyxl F_avn

proto ze obsahuji suroviny.zeleng,

bilé a ¢ervené barvy. Tohle prav,lﬂTo se
v italské kuchyni uplatiuje ¢asto, jde
totiz o narodni barvy - jsou i na italske
vlajce,” pfipomina §éfkuchar ™
Pasty Frescy Tomas Mykytyn.

4‘\‘

i

"

Pro 4 osoby:

1 kg brambor

hrst bazalky + par listk( k podavani
3 vejce

150 g hladké mouky

1 1Zice panenského olivového oleje
400 g rajcat, pokrajenych na kousky,
nebo konzerva rajéat San Marzano

200 g mozzarelly, pokrajené na malé kousky
stl a pepf

01 Troubu pFedehtejte na 160 °C a brambory ve slupce v ni peéte
domékka, asi 45minut.= zalezi na velikosti brambor.

02 Cast| bazalky s trochou vody rozmixujte na Fl’dkou pastu. VIijte

Z né&j pak vytvaru;te podlouhle valeky-o-primaru-asi 1,5 cri,-
podle toho, jestli mate radi mensi, anebo vétsi gnocchi.

03 Gnocchi vhodte, do vafici osolené vody.Jdakmile vyplavou na
povrch, jseu hotové.

04V panvi rozpalte olivovy olej a ptihodte raj¢ata. Nechte kratce
prohrat. Pak pridejte zbytek bazalky, osolte, opeprete a vhodte
uvafené gnocchi. Promichejte, aby se rovhomérné obalily
omackou, vypnéte plamen, pfidejte kousky mozzarelly a opatrné
promichejte.

05 Kdo chce, miize si svou porci na talifi dozdobit listky cerstvé
bazalky.

DESIGN

"i 'h Zanma)l mé

 prib¢hy

TEXT SIMONA MARTINKOVA-RACKOVA
FOTO WE GIVE YOU GOOD

| fotografii se da vypravét! Dikazem
jsou snimky Hany KniZové, ktera na
letoSnich cenach Czech Grand Design
ziskala titul Fotografka roku.

Co vas pFivedlo do Londyna a jak dlouho uz tam Zijete?

Do Londyna jsem se odsté¢hovala pred deviti lety, studovat
fotografii na LLondon College of Communication. Pred dvéma lety
jsem se rozhodla vratit do Prahy a od té doby to mam rozhozené
mezi obéma misty. Londyn dokdzZe stra§né nabit, ale taky strasné
vycerpat. Urdité je to ale mésto nes¢etnych moznosti, & proto
pritahuje ambiciozni lidi z riznych odvétvi.

Jaké jsou vase londynské zakazky — a ze ktere se zvlast
tésite?

Velmi riiznorodé — portréty, modni editorialy, vizudly znace,k Mogn
meé potésila spoluprace se Stellou McCartney koncem loniského
roku.

Kam si v Londyné rada zajdete na jidlo - a jaka kuchyné je
vam nejblizsi?

Jidlo v Londyné je nejlepsi! Mizete mit, na GE) si'vzpomenete,

a pravdépodobné to bude v blizkém dosahu. Moc mi vyhovuji
rychla a zdrava obcerstveni, oteviend témer nepretrzité, a neustalé
piibyvéani veganskych bister. Kuchyné mam rada snad viechny,
zélezi na konkrétnim podniku, ale asi bych Vybrala\th‘a]sk‘ou _
a italskou. Za zminku stoji tfeba Padella na London Bridge, Prlnc1
v Soho nebo Som Saa v Shoreditch. I moderni britské restaurace
jsou ale skvélé — neddvno mé kamaradka vfala na narozeninovou
veceti do Jones & Sons a byla jsem uplné unes%na, ey

Vase fotky jsou vesmés plné emoci, zn*:ta ‘Fkratka
stavnate Co se snazite na lidech vystlrnout co je pro vas
Moje tvorba je zalozena predev§im na portrétni fotografii, ano.
Snimky jsou vysledkem spoluprace fotografa a fotografovaného.
Snazim se jak interpretovat to, co mi doty¢ny ukaze nebo chce
sdélit, tak zachytit vlastni dojem z naseho setkani. Zajimaji mé lidé
a jejich pribéhy, bavi mé spolecna interakce pfti foceni. A velkou roli
pro mé hraje barevnost.

Sérii portréti jste fotila i pro Ambiente, do publikace
Morek. Jaké to bylo?

Velmi ptijemné! Poznala jsem restaurace i jiné prostory,

o kterych jsem neméla tuseni. Neznala jsem Kantynu ani

" Brasileiro a Sokem pro mé byla velkolepost tovarny, ve které

‘se zpracovavd maso. Do takovych prostor se ¢lovék bézné
nepodiva. Jinak s jidlem pracuju pomérné Casto, ale nedd
se to nezvat gastronomickou fotografii. Spi§ ho pouzivam
k dokresleni atmosféry urcitych scén nebo s nadsdzkou, pro
jeho barevnost a strukturu.

Letos/jste na'Czech Grand Design ziskala ocenéni
Fotografka roku (gratulujeme!), mimo jiné za fotografie
ze ZS a ZUS Libeznice. Jak tenhle napad vznikl? Bylo to
hodné divoké? =

Dékuju! Tyhle fotografie vznikly jako soucast projektu
Projektil 33. Kurator Michal Nanoru mé oslovil, abych se stala
jednim z jedendcti umélcl, ktefi méli za ukol zachytit pridéleny
objekt v ramci média, které je jim vlastni. Podnikla jsem tedy
#nckolik cest do Libeznic a pracovala se Zaky po vyucovani.

" Mate pravdu, s détmi je spoluprace vzdycky ponékud

nepredvidatelnd. Ned4 se nic moc planovat, spi§ Cekdte,

co se stane. Tentokrat ale $lo o $kolaky, tedy déti schopné
komunikovat. Nejvétsi vyzva jsou déti mezi 2 a 5 lety, tam je to
uplné o ndhode!

1-Jaké mate plany na nejblizsi mésice? Co néjaka vystava

,doma%?

Velété=moznd bude vystava ve Svycarsku, ale je§té se na tom
pracuje. MéEly by to byt fotografie z cyklu Mothers (Matky).
Pokud bude néco v CR, urcité dam vedst!
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Jjsem _
kaprar

TEXT SIMONA MARTINKOVA-RACKOVA
FOTO ARCHIV SG A WE GIVE YOU GOOD

Pres tyden pomaha séfkuchailim vylepsit
menu, o vikendu vezme pruty a vyrazi

k vodé. Odkud si Slava Grigoryk pfivezl
vasen pro rybareni a kdy se mu splni
zasadni sen?

Pravé ses vratil ze staze. Kde jsi byl a na jak dlouho?
Stravil jsem tfi tydny v kodanském pekarstvi
Andersen & Maillard. U¢il jsem se péct pastries, pecivo

z croissantového tésta, které je tam hodné oblibené. Na stdzich
byli i Janc¢a Bilikovd a Honza VSetecka, inspirujeme se totiz
pro novy projekt, ktery spole¢né povedeme. Ja budu mit na
starost chleba a sladké, Honzik bude Séfkucharem a Janicka
bude takovou nasi Jitfenkou. Kone¢né budeme mit pisecek, na
kterém se budeme moct vyradit.

Takze se Séfkuchafi Ambiente budou muset obejit bez
vasSeho kreativniho tymu?

To ne, je to spi$ pokracovani dosavadni prace. V nasem
podniku vznikne testovaci a Skolici misto, kam budou moci
lidé z gastronomie — klidn€ i mimo Ambiente — chodit tvorit
a zkouset inovace. At uz sami, nebo s nasi pomoci. Tomuto
ucelu bude prizptsobend testovaci kuchyn i technologie.
Zaroven to bude sobéstacna restaurace, odliSnd od vS§ech
ostatnich. Nejdriv by se ale méla otevrit pekdrna s kavarnou,
které pak budou soucasti celého projektu.

V jaké jste fazi?

Pravé pracujeme na prvnich navrzich s projektanty, otevrit
chceme zhruba za dva roky. Planovana lokalita bude mit
gastronomickou dusi, protoze se tam driv vyrabéla jedna
véhlasnd Ceska surovina. Pokud jde o restauraci, chtéli
bychom, aby byla co nejvic ekologicky udrzitelnd. Radi

bychom se obesli bez obalti a domluvili se s dodavateli, aby
nam zboZi vozili bez nich. Chtéli bychom zurocit v§echno, co
v nas je a co jsme se naucili ve svété. Je to splnény sen.

Jak se vam pracuje ve tirech?

Jsme dva Kkluci a holka, takze je to v pohodé. Janca nds ridi,
rozdava ndm ukoly, a my jsme jeji ruce. Janca je nesmirné
systematicka a organiza¢né schopnd — pro nas je pak v§echno
daleko jednodussi. Jsme spi§ délnici v kuchyni, a to nds presné
bavi. Kromé toho jsme zalozili maly projekt Zase spolu

a déldme pop-upy ve spoluprdci s riznymi restauracemi.

Jesté porad vstavas do prace ve 4:40?

Uz ne, i kdyz v Kodani jsem do pekarny vstaval presné

v tenhle ¢as. Absolutné s tim nemam problém, jsem ranni
ptace. Den je daleko delsi, kdyz ¢lovék vstane driv.

Jsi akéni typ, pFitom je tvou vasni rybafieni. Jak to jde
dohromady?

Krasné! Rybareni je moje unikova cesta, ale neni jedina.
Maém dva pejsky, staffordské bulteriéry, kluka a holku. Je

jim sedm, pejska mam od §téndtka a fenu jsem adoptoval

v roce a pul. Hlavu si vycistim i na boxu, s kluky z gastra taky
hrajeme hokej. Rybareni se vénuju jen v sezoné — lep$i relax
neexistuje! O rybarich se rikd, Ze jsou tichy bldzni, ale my zase
takovi bldzni nejsme. Jezdime na ryby, jenom kdyz je teplo

a hezky, protoze si tam chceme odpocinout a uzit si to. I kdyz
ryby berou na potvoru v noci, takze k nim vstavés a zase se
nevyspis. Ale kdyz zdolavas kapra, je to uzasny pocit!

A pak si ulovek upeces na ohni?
To ne, zastavame metodu chyt a pust. Snazime se byt co

nejsetrnéjsi, protoze kdyz se potrhd pusa, mtze ryba zahynout.

Udélame si fotku a vratime kapra do rybnika. Na ohni si
uvarime snidani, obéd i veceri, mame s sebou bivaky, lehatka,
lodku, pejsky. Je to pro mé unik pred civilizaci.

Jak jsi k tomuhle koni¢ku pFisel?

Déda byl vasnivy rybar. Pochdzim z Ukrajiny a tam jsme
odmalicka chodili na ryby. M¢li jsme obycejny bambusovy

prut bez navijaku, na tom byl navazany vlasec a jako splavek
poslouzilo oholené husi brko. Na hnoji jsme nakopali zizaly

a 8li jsme — vétsinou na rybnik. S dédou jsme jezdili na ryby
Casto, diky nému jsem si rybarinu zamiloval. Nakazil jsem tim
kamarady i pritelkyni, takZe dnes uz vyrdzime jako parta. Ted
zrovna odjizdim na panskou jizdu na pstruhy do Slovinska.
Budeme muskafit na fece So¢i. Jinak ale rad rybafim v Cechéch.

Jaky druh ryb chytas nejradsi?

Jsem kaprar. Vyhovuje mi, ze nemusim stdt na brehu s tfpytkou,
héazet jednu za druhou do vody a zdoldvat dravce, i kdyz je

to super zdpas a velky adrenalin — taky jsem to zaZil. To kapr
zabere, néjakou dobu probiha zdolavacka, pak ho pomazlim,
pustim a mam zase klid.

Poustis je, protozZe je nejis?

Jim, a rad! Kapr i jiné sladkovodni ryby jsou skvélé, jen je

umét spravné zpracovat. I kosti, kvili kterym se jim spousta

lidi vyhyba4, se daji upravit tak, Ze tam v podstaté nejsou.

A kdyz je ryba Cerstvd, ma krasné pevné maso, zadné ,,blato*!
V Ambiente se snazime se sladkovodnimi rybami pracovat ve
vSech restauracich, od Esky a Savoye pfes ty brazilské az po
italské. Zalezi jen na tom, jak kuchar rybu upravi a odprezentuje
hostovi.

Mas nékolik tetovani. Jestli to neni moc osobni, vysvétlil bys
jejich vyznam?

Ra4d! Na levé pazi, u srdce, jsem vytetovany ja a myj zivotni
kamarad Honza VseteCka ve spojeni s noZzem. Tohle tetovani
mame spole¢né a je u néj napis Kdo setrvd, i zI¢ pretrva. To

je nase motto, vidé€li jsme ho na jednom domé na Karlinském
nameésti. I my se nékdy uplné neshodneme v nazoru, ale vzdycky
to dokazeme vyresit. Hvézdy na druhé pazi symbolizuji ¢leny

rodiny: dédecka, babi¢ku, maminku, otce, byt s nimi nezil,
stryce a nejlepSiho kamarada od détstvi. Nad tim mam panenku
Marii, ukrizovani JeziSe Krista a jeho dusi v podob¢ holubicky.
Jsem kitény v pravoslavném kostele, k ndbozenstvi mam blizko,
ale nejsem zadny fanatik. Na prsou mdm srnce, na pamatku
okamziku, ve kterém se z kluka stava chlap.

Co piesné se stalo? Povidej!

Muj pes chytil mladého srnce, kterého jsem od jeho narozeni
sledoval dalekohledem. Bohuzel je to tak, ze mladé srnci lezi
do posledni chvile a pes ma své pudy... Vybéhl, chytil ho za
krk a pochroumal mu vaz. S tézkym srdcem a se slzami v o¢ich
jsem musel dobéhnout domd pro ndz a pomoci mu na druhou
stranu. Bylo to stra$né tézké, protoze mam zvirata moc rad.
Takhle je ten srnec se mnou uz navzdy. No a pak mam jesté
dvé tetovani — kdyz mi pred deseti lety umrel déda, nechal jsem
si k srdci vytetovat placiciho andéla. Déda byl jeden z mych
nejblizsich, i kdyZ jsme to k sobé méli od mych deseti let hodné
daleko. A posledni symbol — na krku mam ukrajinsky narodni
znak trizub. Moje zem¢ je mi porad blizkaga, vzdycky bude.

Dostanes se tam obéas?

Obcas ano, bohuZel posledni navstévy byly na pohiby, ale
planuju tam jet na dovolenou, protoZe je tam nadherna,
nedotknuté ptiroda. Jak hory, tak Cerné mote, o které se ted
valéi. Cim jsem star$i, tim mam bliz ke svému piivodu a chci
ho promitnout i v nasi budouci restauraci. Rad bych, abychom
nabizeli i jidla inspirovand ukrajinskou kuchyni, kdyz to ma byt
podnik ,,0 nas*.

Které ukrajinské speciality mas zvlast rad?

Ty, které skvéle délda moje maminka, at je to bors¢, pelmené
nebo varenky. Chtél bych je varit podle jejich receptt a vzdat
tim hold nasi zemi. I kdyZ jsem vétsi ¢ast zivota stravil

v Cechidch a jsem Cech, zaroven jsem potad i Ukrajinec a jsem
na to hrdy.

AW O 7 T AP . o 4 ?
aboli-dranzirovaci nuz. Primarné kucha¥sky niz, kterym se

porcuje uz hotové maso, varené nebo pecené. ,,Mylfeznici
pouzivame vétsi, tézsi a Sirsi variantu, ktera vypada jako
sekacek, a krajime jim tieba tlaéenku anebo varené maso ze
zabijacky,” vysvétluje feznik FrantiSek KSana z Naseho masa,
odkud také pochazi ntiz na fotce.

_ adni informace
raci, zasila notifikace a je'ke stazeni v App

9

o kazdé restaun
Storu i na Google Play. ,,P¥i vyvoji aplil](a_ce jsme mysleli
na to, aby si‘hosté mohli stil zamluvit na par kliknuti

a méli viec nyL rezervace pohromadé,” vysvétluje Pavel
Fuchs z manGowebu. Jeho programatofi a ,,Uxaci“ stoji za
projektem Rekola, webem tydeniku Respekt éi Forbesu

a fadou éeskych i zahraniénich web a aplikaci. ,,Jidlo
svétové trovné, jaké Ambiente umi, podle mé Zadnou
appku nepotrebuje. Propojovani jidla s technologiemi je
ale trend, se kterym si stoji za to hrat. TakZe nas v tomhle
spojeni ¢eka jeSté spoustu vyzev a zabavy,” tési se

Pavel Fuchs z manGowebu.
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v retezci] Je-rezn ; ktery umi mae

e ~ Liné svmky a kaneccl s paplry :
T S e ,;Kazd_y pr;estlk ktery je urceny k rozmnoZovani a udrzovam .
; ' tistoty plemene, ma papiry. V nich je mimo jiné napsano,- .

- -a pripadné vystarit. N samém poP | 3
ana tOhO Se éaStO' Zap0m|na Jeho dll na tom,{ € zektererodovehmeprasepochém Dnesnchmame deset —
musime se'o né peclivé starat azabralpt jejich kiizeni "

uz jen pfi pohledu na steak sb4hay s.I.lny, Je<pr|tdm kllcovy | . mezi sebou az do treti generace, Linie jsou pojmenovany
Vydali jsrie se proto podlvat na chov prestlku v Mladotlclch ‘L podlesyvch 2akladdighi, téay chovatell, ek je udr¥eli, |

h | k f h o d I LS van Bejda. Je)lCh‘lmena odrazeji puvod a mozna }
Vi 4 ;,-,- R o N temperam'ent zv1‘1?vat protozew Mladoticich jsine se setkali "i

a chov volkii nia farmu Li$na do Zbiro a., dvou 0 avate 2 e , “ marrikiads Pirasy, Pirdtky a Sokoliky, ale taky s'Amperory

Amasa ’ ks - ' 0 . nebo Wlsco.ﬂtygNeprlpomma vam to splse‘}u‘dmy akénich
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Gh;fﬁbo 0smé rano vyrazime-na nasiprvni zastavku — na
“farmu v Mladotl(:lch Za | zootechnikem Jaroslavem Bejdou.
]ako holka z mestf Jseril iooteclmﬂy pred.avovala
--_)akmposk vy zHilmu Vesnigko ma st 1skoxi ktetri chodi
ve spma\%eh—monterkach ‘a od rana do vecera se hrabou
v hnoji. O towetsmekvapem bylo, kdyz nas privital
sympaticky Sestatiicatnik, ktery by,se mohlymziku
promeénit'v hipsterskéhe. baristu z ‘p‘ra_zske kavarny.
Spolecné s kolegy fotografy jsme’si sedliv, Zasédacce
rovnou u pana.predsedy.a pan Bejda na nas zacal hrnout
spletitou historii prestického prasete. Jeho projev je
obdivuhodné erudovany, poeticky a0 prasatech mluvi
s takovou laskou, jako by si je bral domiiha vikend coby
domaci mazli¢ky. Piitom stacilo malo, a tohle krasné ceské
plemeno vyhynulo.;;Jeho chov byl od 40. let zakazan, zastat
meéla jen bila prasata. Za pieziti pireStika vdéc¢ime ceskym

Pri pohledu na‘m t 7 ¢inam chapat primeér
,linej jako prase®. Vepri ol yem vazné nepretrhnou,
i kdyz maji k dispozici velkorysy prostor na slunic¢ku.
Zatimco fotograf pobiha kolem chliva, Jareslav-Bejda se
snazi nalakat preStiky na trs travy, aby se nam aspon na
chvili ukazali venku. ,,Prase je od prirody liné zvi'i*_e, a tak |
vétsinu ¢asu prolezi. Tomu je tieba uzptsobit jidelnicek,
takze jim kromeé obilovin piidavame do krmné smgsi
i vojtésku, je¢men, slad nebo otruby. Strava musi lkt
pestra, protoZe chceme, aby nasi vep¥i rostli pomal ji a tuk
se jim ukladal rovhomérné do svalt. Kdyby byla strava
prilis kaloricka, tloustli by neumeérné rychle. Kdyz se doma
valite na gauci, taky se necpete jako vrcholovi sportovci,
vysvétluje nam pan Bejda, zatimco se snazime'ziskat par
hezkych zabéra.




Rovnomérné uloze u ve svalech je pro prestiky
typické a maso je diky nému stavnateé a kirehké. Presticka
kotleta na grilu tak neni tvrda podraz,
ukrojite jako dorticek.

Staly pFisun mléka a t
Od vybéhu se presouva
jim Jaroslav Bejda lask
selatek a po ném. Doc
prasecaku bilé tenisk
navic prasti do
koZenou bundu _ ne
P#i pohle oztomila s a neprijemny
odér rychle zapome \ z ne se do povidani
pana Bejdy, Lter & j

chodi po nakrmeni
Neodolame a chce
ochotné pozuje hned s
sena. Idylickou scér\u )
bubinky ale vydrzely. P,
Bejdou loucime a vyday
deskym strakatym skote

a fotkui. Pan Bejda
sky v naruci pred kupou
eledi kvikot — nase

Volci a jalovice %ol

Po piijezdu na zbirozgkou farmu LiSna nas vita ci
zootechnik Petr Panek Si i tak yyrecny jako pan Bejda
2z Mladotic, ale o to vié si u#ivime ;;#dypﬁm '

pfichazime do chliva, zviFata jsou Klidna, pii

neplasi a doslova nam zerou z ruky. Hned si

vvvvvv

To, Ze se neb0]1 kontaktu s ¢lovékem, je jasnym dukazem, ze
se o né chovatel dobre stara.“ Tady to evidentne plati.

ozna vas napada, pro¢ v Amase chtéii’zrpvna volky

a jal@vice, kdyz je prece nejlepsi steak z mladeho:byka?

Vlasta a jeho kolegové na to maji jiny nazor: Tvr(h’,"i_e maso

z byka je sice libové, ale nema tak vyrazneu-chut. Volkiim
yvykastrovanym samgcum) a jalovicim se uklada tuk jinym

zpusobem, a ijsledli )e rovD né mramorovani.

V Cesku tohle vsak

na odbér masaz'bykt

s pomoci Radka Chaloi

nerozlu¢ni partneri. V

pro Amaso a porazejij

0d dubna do Ilstoﬁa

Nase navstéva v Lisné j je krat
se tady debytek jen choya.

_ $neé se to ale pied lety rozhodli
it, a dnes jsou z mch

na farem je zvykla spls

‘=wsifotograferrmysleli, ze nafotime veselé kravicky, k
=§tastneé vykracuji na pastvu. Platilo to pi'esn&___d

i

Novy Lokal otevrel vdomé, kde se pivo
c¢epovalo uz od roku 1902. V hospodé
tenkrat kromé Ziznivych stamgastl hledaly
utociste také obcanské spolky, fotbalové
kluby, zkousSel tady pévecky sbor,

a dokonce tu probihaly schiize politickych
stran. Vitejte v Lokale Korunni na
Kralovskych Vinohradech!

Novy Lokal sidli v domé z roku 1897 na rohu ulice Korunni

a Sumavské. Do restaurace se vchazi z Korunni 39, domovni
vstup ma viak popisek Sumavské 26. Podle adressie ,,Vinohrada“
z roku 1912 bydlel v dom¢ hostinsky, ¢i$nik, ucitelka nebo

tfeba divadelni tajemnik a v budové sidlil hostinec, obchod

s potravinami, ale také tu byla prodejna uhli.

Na Korunni 39/986 vychazel na prelomu 19. a 20. stoleti
asopis Zivot o vychové a spole¢nosti a své nakladatelstvi zde mél
také Josef Pelcl (novinaf, spisovatel a prekladatel), ktery vydaval
listy Rozhledy s prispévky od osobnosti formatu T. G. Masaryka,
Aloise Ragina nebo tfeba F. X. Saldy.

Balonem do stratosféry

Gastronomickd minulost domu se piSe priblizné od roku 1902 —
v prostorach Pelclova nakladatelstvi zacal ¢epovat pivo Vaclav
Schifer, ktery se vedle gastronomie vénoval také dobrocinnosti.
Svoje prvni, vlastenecké jméno dostala restaurace po otci naroda
Frantisku Palackém — U Palackého se tu fikalo az do 30. let.
Hospoda byla vyznamnym centrem vinohradského kulturniho

a obcCanského déni. Schazely se tu rizné spolky, fotbalovy klub
Vinohradsky team, pévecky sbor, spolek tabac¢nich trafik, ale také
politické strana Ceskoslovenska narodni demokracie.

Pozdrav z Krdl. Vinohradi !

Zména nazvu pfisla pravdépodobné s novym majitelem

ve 30. letech. Inspirovat se nechal $vycarskym védcem
Augustem Piccardem, ktery jako prvni vystoupal s balonem do
stratosféry. Ve Stratosfere byste si tenkrat dali plzenské nebo
smichovské pivo — a ne jedno, protoze tancovacky do treti
hodiny ranni nebyly zadnou vyjimkou. Od roku 1934 se ujal
provozu hostinsky FrantiSek Hradecky, tenkrat se restaurace
prejmenovala na svétové Star. Spolkové mistnosti pravidelné
obsazovaly politické strany jako Svehlovi agrarnici nebo
Narodni liga.

Pred vélkou vlastnila podnik Magdalena Wolterova, a tak
se na dom¢é objevil napis U Wolterd. Po vialce se hostinec
stal soucasti narodniho podniku Restaurace a jidelny a svoji
roli hrél zfejmé bez prestavky az dodnes a vZidy se mu
nereklo jinak nez Korunni. Poslednich sedm let sidlil v domé
podnik, ktery stejné jako Lokal navazoval na vice neZ stolety
hospodsky pribéh této adresy — a na tradici ¢eské kuchyné
a Ceského piva.



Vlakem, autem, na kole nebo pésky.
Z3ajezdni hostince skryvaji kus romantiky
a jidlo v nich vzdycky chutna tak trochu lip
nez ve mésté. Pripravili jsme pro vas vybér
nasich nejoblibenéjsich. VSechny jsou
aximalné hodinu od Prahy a seradili jsme
8 podle naroénosti a vzdalenosti.

Evergreen Prazaku ktefi i‘ obof réno prob drs kocov‘I)u
.e‘hutJ r\g vylet, ale nechgéﬁo moc resnt Neuedhodus& je

nase’dnﬁut na vlak na Masa kovu nadra w01et‘do Rog’t

'ﬁa pak to v2|t pésky lesem. Anebo \rovno kD‘Je podelﬁ&]

utnate si na vynikajigich domacmh‘,}‘ﬁpTécmHJnebQ na chlebu

dlem acibuli. Cepuji wﬁ’éuﬂé&ik& Ny 'ale“R"éhn pivovaru,

(7e byt vasi zalozni variantou th‘tep]y \

na.cz ; ﬁ
mi nedaleka Svatého Jana

U.Krobidna — www.hostim.via%%%(g
Vylétnl hospudka U Krobiana je v Ho
pod' Skaloq? kam se o vikendu rovnéz sji
Y rodin s detml Nejjednodussi Je\ioJet i
a zaparkovat pted hospodou. Co by
naro&né&jsi je ‘nechat viz ve Svate
vyhlidku, aby vam trochu vyhladlo;\,‘a»pﬁ( do}ut*ten kousek ke
Kroblarﬁyl Prq opravdové vyletnlkytje tu moznost dojet vlakem
d@ Srbsﬁ(a a.pak si dat necelych pét kilometrd podél Berounky.
Se?wup ¢eskou klasiku v duchu Rettigové a Sandtnerové. Pozor!
V nedéli maji zavieno.

Ambiente na Rohliku

Vyrobky z Ambiente si ted mizZete
objednat s dovazkou az domi. Na
Rohlik.cz koupite chleba z Esky, maso
a uzeniny z Naseho masa a Sofee.

SLADKA TECKA

()V()cny salat
S citronovym

sorbetems

TEXT SIMONA MARTINKOVA-RACKOVA
FOTO WE GIVE YOU GOOD

Dezert, ktery vas vzpruzi uz od pohledu!
Je tak svezi, lehky a plny vitamin(, Ze si ho
s chuti date i po nalozi mas v Brasileiru

U Zelené zaby.

Penzion v Polich — www.penzionvpolich.cz

Do Cigovic se nejlip dostanete trodku méné poetickym
prostfedkem: autobusem p¥imo z Dejvic, zato tady mlzZete rovnou
prespat. Krasna vesnicka restaurace, kterd se inspiruje nejen
venkovem ¢eskym a moravskym, ale také tfeba francouzskym.

V letnich mésicich mlzZete posedét na terase a zahrat si petanque
nebo kroket. A jidlo? Dejte si kachnu nebo teleci fizek.

Zajezdni hostinec Na Stépané — www.nastepane.com
Nendapadny hostinec smérem na Mélnik, kde serviruji poctivou
¢eskou kuchyni. Nechdvaji si zalezet na dodavatelich, proto berou
spoustu zeleniny od mélnickych farmard. Spojeni je trochu horsi,
takze si naplanujte spi$§ moto vylet. Vyndejte z garaze kabriolet
nebo nakopnéte motorku a za pul hodinky jste tam.

Na Pekarné — www.napekarne.com

Utulny rodinny podnik v Cakoviékéach, kde si pochutnéte na
poctivé pripravenych ¢eskych klasikach v podani Zovialniho
Véclava Fri€e. V restauraci je ¢asto pfritomen, a proto se vam
mUZe stat, Ze vam na stole pf¥istane panak slivovice nebo pekaé
tvarohovych buchet, ani nevite jak. Nejrychlejsi je opét pouzit
automobil nebo motorku. Jedind nevyhoda: nesméji sem pejsci.

Pivovar Kacov — www.pivovarkacov.cz

Na hranici hodiny autem od Prahy je pivovar Hubertus v Kacové.
Krasné okoli Sazavy vam s prehledem vystaci na cely den a Zizen
pak splachnete prave tady. K tomu ¢eska klasika od hermelinu
po fizek.

Bistro Ledce — fb.com/bistroledce

Rodinné bistro ve stodole. Dfiv oaza pro vodaky, ted spi$ pro
cyklisty. Sofistikovana kuchynég, skvély vybér vin, piva i kdvy.
Pokud zabloudite kolem feky Sazavy, tohle je bezpochyby
~must-visit“ podnik.

01 Salatovou okurku zbavte jadérek a duzinu nakrajejte na
tenké platky.

02 Pridejte platky avokada, karamboly a kiwi a vzniklou smés
ovoce a zeleniny posypte nasekanymi bylinkami. V Brasileiru se
osvédcila kombinace koriandru, jemné petrzelové nati, meduriky
a maty.

03 Decentné zalijte dresinkem z marakujového pyré (mlzZete
pouzit i dZzus), olivového oleje a trogky soli.

04 Korunujte citronovou zmrzlinou a ozdobte Spetkou strouhané
limetkové klry a mletymi pistaciemi. Oslava Iéta a exotiky mlize
vypuknout!

Tip:

»Jak nas upozornil ,pan Zmrzlinka‘ z Creme de la Creme, ktery
nam dodava v§echny zmrzliny, vydajova teplota by méla byt

-7 °C,” doporucuje Martin Matys, Séfkuchaf Brasileira U Zelené
Zaby. ,P¥i nizsi teploté uz zmrzlina pfemrza a krystalky vody
porusuji jeji hladkost a krémovitost.” Zmrzlinové dezerty tu
maji aktualné t¥i, tak mlzete celé léto dikladné ochutnavat

a porovnavat.



