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Pojdte ven!

Natrhejte si meruriky na bajeénou marmeladu 04

z Café Savoy, dejte si pivo u nékterého z vyhlasenych
parapetu 08 a prozkoumejte moravské vinarské
stezky 02. Nebo se s nami vydejte rovnou do
zahranici: v Londyné 06 jsme pro vas osobné
vyzkouseli nékolik restauraci, v Italii zase velmi
nekonvenéni Feznictvi 03. Kromé toho vas zveme
na vylet do minulosti: v srpnu totiz uplyne 20 let

od otevreni legendarni ,,Manesky*“ 09!

UPPACKU L2E)




Muzu to jist
rukama?

TEXT: JAROSLAV MARTINEK

Jidel, u kterych si v restauraci vystacite

s ,priborem kral(“, neni mnoho. Jak se vyhnout
faux pas, radi Nina Provaan Smetanova,
provozovatelka prazského Muzea gastronomie
a odbornice na etiketu.

,,Nez se rozsirila vidlicka, ¢asto se rikalo: proc¢ ji pouzivat,
kdyz nam Bth dal prsty? Jedlo se tfemi prsty vétSinou pravé
ruky, Mohamed jen dvéma prsty. Namaceni rukou do mis
bylo zapovézeno,* vysvétluje Nina Provaan Smetanova.
,Dulezité bylo myti rukou: pred jidlem, v jeho pribéhu i po
ném, a to pod proudem vody ze dZbdnu nebo z nalévadla.
To byl sud opatreny kohoutkem, jak vidime v Komenského
dile Orbis pictus. Umyté ruce se utiraly do ru¢niku. Uz

od starého Egypta také plati pravidlo: otfi si ruce a pusu,
nez sahnes na sklenicku.“V Evropé se dlouho jedlo jen

1zici a nozem. Zavadéni vidlicky urychlila $panélska moda
§irokych limct — okruzi, pres které si lidé nedosahli do pusy.
,,Za rozsireni vidlicky vdéc¢ime také anglickému krali Karlu 1.,
ktery v roce 1633 rekl, Ze se slusi ji pouzivat. Tento zvyk

se hned zacal prendset do §lechtickych sidel, a postupné

se stal pravidlem. Ale vzdycky existovalo néco, s ¢im si
pribor neporadi. Koneckonct — v poloving svéta se stale ji
rukama,* dodava znalkyné etikety.

A jestli se to da prehnat na druhou stranu? Britsky
premiér David Cameron v ramci leto$ni jarni kampané
snidal u ,,béZné britské rodiny* a na hotdog si vzal — ptibor!
O tomto ,,faux-pas naruby‘ pak s chuti debatovala cela
Britanie...

Co tedy mizete vzit v restauraci sméle
do ruky?

Chléb a chipsy

Chléb lameme, pripadné krdjime a maZzeme. Nemél by se
okusovat. Rukama jime i chipsy s dipem, a samozrejmé
orisky.

Kfupava slanina
Priborem bychom ji rozlamali. Je to podobné jako chipsy.

Hranolky
Ale jenom tam, kde nedostaneme pribor, zejména
v podnicich s rychlym obcerstvenim.

Chlebiéky

V lepsi restauraci dostaneme malé sendvice jako
jednohubky, které se davaji do pusy celé. Vétsi chlebicek
bychom me¢éli drzet na ubrousku a ukusovat. Kdyz néco
upadne, zlstane to na ubrousku.

Sushi
Pokud neovladate hitlky, je pripustné vzit sushi do rukou.
Ale pozor, neodkusovat, ale jist vZdy v celku!

Neoloupané krevety

Jinak to ani nejde. Dobrou restauraci poznate i podle toho,
ze jakmile nastoupi néco, co se ji rukama, dostanete finger
bowle: nadobu, ve které si macite prsty.

Varené slavky

Na stdl by mély prijit v misce s trochou vyvaru, nemély by
v ném plavat. Z misky se nabiraji bud rukama, nebo 1zici ¢i
klestickami na talif. Vnitrek oteviené musle mt@zeme vybrat
vidlickou nebo rukou, ale nejstylovejsi je pouzit jinou musli
jako klesticky. Vyjedené musle se odkladaji na zvlastni talir

nebo misku, a opét stylové je vrstvit jednu na druhou.

Kosticky syra
Pokud nejsou k dispozici paratka ani mald vidli¢ka, 1ze vzit
kosti¢ky syra do ruky. TotéZ plati pro olivy.

Kukufice
Jako jedind se miize okusovat, jinak to ani nejde. Casto byva
napichnutd na $pejli, aby se vam 1épe drzela.

Artycoky
Kdyz dostaneme artyCok v celku, odlupujeme lupinky
rukama.

Chrest

Pokud je uvareny al dente, zvedneme ho pravou rukou

a vidlickou v levé ruce se jistime, aby nespadl. Tato tradice
pochazi z prvni republiky, kdy nebyly v§echny noze
nerezové, takze s chrestem reagovaly a braly mu chut.

Ovoce
M¢li bychom ho dostat uz rozkrajené, stejné jako meloun.
Rukama jime také hrozny. Spravné by mély byt nastrihané.

A co kure?

Doma si ho jezte, jak chcete, ale v restauraci, kde mate
zalozen pribor, byste ho méli pouzit i na kure. Pokud jste
na navstévé, vylekejte, az zacne jist hostitel, a fidte se jeho
prikladem. #

02 CESTOVANI

Jizni Morava
a jeji vinarske
stezky

TEXT: JANKO MARTINKOVIG

Za vice nez deset let své existence se
stacily stat legendou cykloturistiky, a nejen
v Ceské republice. Brnénsky restauratér
Janko Martinkovi¢ vam kazdou z nich
predstavi - a prida sv(j tip na vinarstvi, které
je na dané trase jeho srdci a chuti nejblize...

Janko Martinkovic¢

Majitel brnénskeé restaurace Koishi a vinného baru Petit Cru. A jeden

z provozovatelll pripravovaného Lokalu U Caipla. Narozen v Bratislavée
roku 1966 slovenskému otci a moravské matce; bonvivan, ovéem se
silnym spoleéensko-socialnim citénim; restauratér, ovSem obcéasny
milovnik ,fastfad(”; zpévak Doors Revival Band Brno, ovéem milovnik
Beatles; Zbrojovak, ovéem ortodoxni fanousek Manchesteru United;
milec vina, ovSéem Sest piv v Lokalu je Sest piv v Lokalu...

Moravské vinarské stezky maji dohromady vice nez 1200 kilometrd,
a kdybyste je chtéli projet vSechny, cestou uvidite nespocet
hrad( a zamkd, hospod a hosptdek, obecnich uradu i bozich muk,
hasi¢skych zbrojnic i kostel(, a dokonce i par nevéstinc... Hlavné vsak
lany vinic. Na kole mate to $tésti, Ze slysite prirodu v jeji decibelové
nahoté. Rev ptakd i drobného hmyzu, domacich hospodarskych zvitat,
levné zahradni techniky - a bliz a bliz ve&eru také desitky péveckych
vykonl ozyvajicich se z vinnych sklepl...

Regionalnich vinarskych stezek je deset. Nékteré jsou delsi, jiné
kratsi; nejdelSi je vSak ta jedenacta, Moravska vinna stezka, ktera
je véechny spojuje. Méri bezmala 250 kilometru. A pak existuje
jesté jedna, ktera se nachazi uz na uzemi Slovenskeé republiky, a to
je Skalicka vinarska cesta. Nez sednete na kolo a vyrazite smérem
k jizni Moravé, doporuduji prolistovat publikaci Moravskeé vinarské
stezky, neboft jsou v ni vyCerpavajicim zplisobem obsazeny v§echny
informace, které by se vam mohly hodit.

1. Ve Znojemské vinarské podoblasti se nachazi nejdelsi regionalni
stezka: Znojemska vinarska stezka.

V téchto lokalitach ctim vinarské uméni pana Jifiho Horta, vinafstvi
Trpélka & Oulehla a rodinného vinarstvi Spalek. Zvlasté pak Hortovy
Lruzovky“ jsou vzdy odsouzeny k uspéchu...

2. Mikulovskou vinarskou podoblast prezentuje hlavné Mikulovska
vinaFska stezka. Tady se rodi bilé vino, které pokladam na pomysiny
piedestal - vina Jaromira Galy mam ve velké Ucté, stejné jako
samotného vinare! Mozaiku kvalitnich vin z Mikulovska doplnuji
vinarstvi Sonberk a Gotberg a také podmaniva vina z vinarstvi llias...

3. Silnou Velkopavlovickou vinarskou podoblast a jeji
Velkopavlovickou vinaFskou stezku asi nejlépe charakterizuje jeji
nejvétsi turistické lakadlo — Lednicko-valticky areal. Zde se uéi svému
femeslu vinarsky potér a my jen ¢ekame, ktery ¢&i kterd udéla vétsi
Ldiru do svéta®“. Abych nebyl naréen, ze plytvam piedestaly - mam

uz jen jeden, erveny, a na ten se vS§i vaznosti stavim pana Jaroslava
Springera z vinarstvi Stapleton-Springer. Jak snadné je stat se s jeho
viny alkoholikem! MoZna méné znami vinafi Jakub Samsula &i Libor
Veverka nebo vinarstvi Hrdina & dcera jen potvrzuji, Ze neni malych
roli. Do této oblasti spada i Brnénska vinarska stezka...

4. Slovacka vinarska podoblast je vinnymi stezkami

prospikovana nejvice. Jsou to: Muténicka, Bzenecka, Kyjovska,
Uherskohradistska, Straznicka a Vinarska stezka Podluzi.
Dovolte mi z velkého Slovacka uvést jen jedno vinarstvi — Vinarstvi
Krasna Hora. Jak se mizeme docist v Pravodci nejlepsimi viny Ceské
republiky: ,Je to nejmensi mozné vinarstvi, které dokaze uzivit jednu
rodinu. | proto je rukopis jejich vin geneticky uceleny.. &



il

s TR

I

i)
) =
JANOMN

|
~low

Véhlasné feznictvi a restauraci L’Officina della Bistecca ve Florencii vede uz osma generace

reznik( a femeslo se tu dédi z otce na syna. S chuti se zakousnete do poradného steaku a bavi vas,

kdyz je navstéva restaurace zaroven show? Vitejte v kralovstvi Daria Cecchiniho!

TEXT: SIMONA MARTINKOVA-RACKOVA FOTO: DALIBOR KRIVANEK

V feznictvi se zaroven podavaji predkrmy: tyrolsky
$pek, salamy... ,,Byla to sama jednoduchd jidla,” rika
Dalibor Krivanek. ,, Tfeba pomazanka z larda, z ,tlustého®,
s rozmarynem, ktery tam v§ude roste, to byla pecka! Po
ndvratu jsem ji v naSem reznictvi hned zkusil udélat a byla
vybornd,“ doddva. Prave takové drobnosti mu pripadaly
nejvic inspirativni: ,,Kdyz vidite, co md uspéch jinde, otevre
vam to nové obzory. A tady bylo evidentni, zZe to nemusi byt
nic slozitého.*

VsSechno se zuzitkuje!

Po predkrmech se §lo do restaurace. Ano, hromadné. Systém
rezervaci je totiZ jednoduchy: mlizete dorazit bud na obéd,
ktery se podavd od 13 hodin, nebo pak na osmou na vecefi.
Jindy vas ke stolu nepusti. Vlasta Lacina dodava, Ze jednotny
neni jen cas, ale i cena: padesat eur za celé menu vcetné
priloh a vina. ,,Je to moc Sikovné vymyslené. Nic jsme si

V JEDNODUCHOSTI JE KRASA

neobjedndvali zvlast, viechno nam automaticky nosili. Kdyz

jsme dopili lahev vina, pfinesli dal$i, s vodou totéZ. Bylo

predem ddno, co se bude jist a pit, a v§echno krasné §lapalo.*
Hromadnd degustace zacala ,,tatardkem* a carpacciem,

v obou pripadech v ponékud nezvyklém pojeti. ,, Tatardk

byl ochuceny jenom olivovym olejem, soli a citronem,* tika

Vlasta. Jesté vic ale kolegy prekvapilo ,,carpaccio®: ,,Byl

bere do rukou dva tyto maxisteaky (bézné vazi pres kilo),
mava jimi a na cely lokal halasi, co Ze se to bude podavat.
Vyvolava pritom jméno kolegy, ktery steaky ptipravil, hosté
nad$en¢ aplauduji... ,,Prosté Itdlie, emoce,” usmiva se Vlasta
Lacina. ,,Mimochodem, ten kluk byl pry Daritiv syn. V Italii
to tak chodi, v rodinném podniku pracuji brachové, bratranci
nebo i kamaradi, ktefi si jako kluci ¢utali s mi¢em. I hosty tu
vitali, jako by to byla jedna velka rodina.*

Kdyz je dobré maso a dobra nalada, staci uz jen
malo: misto sofistikovanych priloh steaky doprovazela
»jen‘ syrova zelenina (mrkev, cibule, fapikaty celer),
a samozrejmé chianti. ,,Dohromady to vyznélo perfektné,
pritom samotné maso bylo sice dobré, ale ne nijak
zazracné, shrnuje Dalibor Ktivanek. ,,Nebyl na ném totiz
skoro zadny tuk, takze syrové bylo fantastické, ale kdyz
bylo moc upeéené, pripadalo nam suché.“ Honza Savel
labuznicky dodava: ,,Nejlepsi bylo, kdyZz nam nechali kost
a my si z ni mohli o$krdbat maso. To byl zazitek!* »

Asi vas neprekvapi, ze jadro sestavy, kterd se ,,k Dariovi“
vypravila, tvorili muzi, a to ti, ktefi maji k masu nejbliz:
Vlasta Lacina, generdlni manaZer spole¢nosti Amaso,

jsme se zminili o tom, Ze druhy den vyrazime za Vitem
Mollicou, hned mu po nés posilal noviny, na které pripsal
vzkaz. Nemad problém s kymkoli se vyfotit, vSechno ndm

to najemno nakrijeny, jen zlehka ugrilovany steak. Uvnitf
bylo maso syrové a studené. Osobné bych to carpacciem
nenazyval,” pfizndva §¢f Amasa. ,,Ale koneckonct — jsou to

a Dalibor K#ivanek, odpovédny vedouci Naseho masa.
K povidéni o ,,cesté do Itdlie” jsme ptizvali je$té Jana Savla,
$éfkuchare v tréninku.

Majitel jako znacka

Prvni dojem z I’Officiny della Bistecca? ,,Je to obrovské!*
tika Dalibor Krivdanek a hned ukazuje fotky. ,,Nejdriv
prijdete do feznictvi. Dario tam zrovna pripravoval
porchettu, pritom si s nami povidal. Potkate ho tam kazdy
den, je tvari podniku,“ vysvétluje Honza Savel. V feznictvi
si mizete poridit maso a spoustu dalsich delikates na
doma, pocinaje olivovym olejem a soli ¢i peprem a konce
specialnimi hor¢icemi a dresinky nebo grappou. Vse je
samozrejmeé ,,vlastni — Dario je nejen majitel a vedouci, ale
i znacka. Se v§im vSudy. Jak tika Dalibor: ,,On je zndmy po
celé Florencii, skoro jsme méli dojem, ze po celé Italii! Kdyz

ukazal, vypravél nam... Je to borec

1¢¢

feznici, ne kuchari...*

V L’Officina della Bistecca si pochutndte jen a pouze
na hovézim. ,,A zuzitkuji naprosto v§echno,* v8iml si
Vlasta Lacina. ,,Vysoky i nizky ro§ténec pekli v celku, i se
svi¢kovou. Z hovéziho zadniho pfipravovali carpaccio
a tatardk. A jestli zbyl né&jaky otez, udélali z néj salsicciu.
Klizku mél Dario naloZenou a okorenénou a prodaval ji
lidem s receptem, jak si ji maji doma upéct.*

Obsluha? Ne, show!

Jak je patrné z videa, které mi kolegové prehrdavaji, v restauraci
to zije: lidé si hlasité povidaji, sméji se, obsluha se s ticy umné
propléta mezi stoly, a i kdyz je ,,narvano®, pro kazdého si
najde usmév a par slov. Ta prava show ovSem vypukne ve
chvili, kdy je ptripravena k podavani chlouba kazdé poradné
italské restaurace — bistecca alla fiorentina. Jeden z chlapikt

Jejich maso - oéima Vlasty Laciny,
generalniho manazera Amasa

4V L'Officina della Bistecca pracuji s hovézim plemene chianina.

Tento uslechtily skot chovaji vyhradné v oblasti Chianti a jsou to
krasna, zmasila zvirata. Jejich maso obsahuje velmi malo tuku,
Upravach pfilis suché; na druhé strané ma obrovskou vyhodu v tom,

ze nemusi moc dlouho zrat. Zatimco my nechavame mramorované
hovézi plemene Sestr zrat ¢tyricet nebo i padesat dni, chianinu staci
néjakych &trnact dni, a jde na gril - a je jemné a kiehké. Steak bistecca
alla fiorentina tohle tradi¢ni plemeno vyslovené oslavil.”



04 JAK NA TO

TEXT: SARKA JANSKA FOTO: JOHANA POSOVA

Mozna jste ji v Café Savoy uz
nékdy labuznicky snidali. Nebo
jste ji ochutnali v tamni variaci

na Sachr. | kdyz tu maji i bajeSnou
domaci jahodovou a Svestkovou
marmeladu, merunky jasné vedou.
A protoze prazdniny jsou jejich
sezona, sous-chef David Bures$
vam pravé ted ukaze, jak si tuhle
bozskou zalezitost pripravit doma.

Co budete potiebovat? Pul kila merunék,
Spetku soli, tavu z poloviny citronu,
muskatovy ofisek, 100 g zelirovaciho
cukru na zavarovani (ten k zahusténi

v pomeéru 2:1), a bud glukézovy sirup Gi
cukr, anebo dostupnéjsi hroznovy cukr.
A pullhodinku ¢asu.

Merunky rozpulte a odstrante pecku.
,Loupat je nemusite, pod slupkou je

nejvic vitamind,” pfipomina David Bures.
»,Neloupané merunky ale urdité pokrajejte,
abyste v marmeladé neméli velké kusy
slupky. U oloupanych to neni nutné.” Ovoce
lehce poduste, stadi tak pét minut - zalezi
na tom, kolik vody pusti.

Zredukované merunky osolte a vymadckejte

na né pulku citronu. Nechte zase pét

az deset minut redukovat, protoze stil

z ovoce vytahne dalsi vodu. ,Hlidat musite
jedinou véc, a sice to, aby se merunky
nepripalily. TakZe se radé&ji moc nevzdalujte
od sporaku a pravidelné michejte,” radi
zastupce séfkuchare v Café Savoy.

Ted je na fadé Zelirovaci cukr, glukoza &i
hroznovy cukr a muskatovy ofisek - stasi
par strouhnuti. Promichejte a na mirném
plameni povarte do zméknuti, trva to asi
osm minut. Pak merunky rozstouchejte;

v Savoyi to délaji klasickym domacim
Stouchadlem na brambory. ,Ovoce mUzete
i rozmixovat, ale pak uz to bude dzem.

V marmeladé maji byt velké kusy ovoce,”
poznamenava David Bure$ a dodava,

ze odebiraji vyhradné ¢eské meruriky.

A jak to délaji, Ze pravé za merurikovou
marmeladou sem hosté chodi, a dokonce
se kvli ni vraceji? ,To je tim, Ze je
pripravovana s laskou,” fika zastupce
Séfkuchare s tajemnym usmévem.

Tip: Postihla vas naduroda merunék? Kdyz
je v plné sile ¢erstvé zmrazite, rozpllené

a vypeckované (klidné se slupkou), mizete
si pak marmeladu uvarit kdykoli v roce.
Mrazené merunky ale nasypte na studenou,
nikoli rozehfatou panev a ohfivejte je jen
pomalu a postupné, protoze pusti vic
tekutiny nez Serstvé ovoce. #&

05 DESIGN

:lsem
sentimentalni

dédek

TEXT: SIMONA MARTINKOVA-RACKOVA FOTO: JOHANA POSOVA

Kdo jiny by mél vyzdobit oblozeni plzeriského
Lokalu Pod Divadlem nez Jan Vy¢éital, vytvarnik
a muzikant, ktery proslul pisnémi To tenkrat

v Ctyficatom patom, ale i Pivni dzip? ,Realizaci
svych kreseb jsem vidél, az kdyz jsme tam

pfi otevieni hrali s Greenhorny. A jsem moc
spokojeny,” fika legenda Geské country.

Vy jste své kresby-vtipy nerypal do oblozeni sam?
Ne. To by dopadlo daleko htf, ja totiZ nejsem moc femeslné
zru¢ny. To by byla hriza!

Nejste typ kutila?

Kdepak! Muj tatinek takovy byl, a kdyz vidél, Ze beru do ruky
kladivo nebo jiny nastroj, hned mi ho vzal a tikal — Honzo,

ty mas jiné vlohy, na tohle nesahej, mohl by sis ublizit.

Kolik z té&ch vtipu jste vymyslel pfimo pro Lokal?
More! Ale nékteré jsem mél uz hotové nebo jsem je mél
v hlavé. Tolik najednou bych jich dohromady nedal.

Pochazite z Prahy, ne z Plzné. Jak se zrodil vas vztah k ni?
S Greenhorny, tedy je$té za komunistd se Zelenaci,

jsme tam Casto prespavali, kdyZ jsme jezdili okolni $tace
jako Domazlice a Klatovy. Sezndmil jsem se s fadou lidi

z plzeniského pivovaru, ktefi pracovali tfeba v laboratofi

a netusili, ze z nich jednou budou kapitdni pivniho
pramyslu. A nase pratelstvi ztstalo. Taky jsem tam mél par
kamarad® trampu, pro které jsem se zastavoval, kdyZ jsem
jezdil na ¢undry do zdpadoceskych lesti. Mimochodem
prihoda s otomanem, na kterém sedéli americti vojdci a od
té doby si na né&j nesmi nikdo sednout, je pravdiva. Ja zase
nejsem tak zdatny, abych si v§echno vymyslel!

Dodnes na tom otomanu nesmi nikdo sedét?
Uz mutze. Kdyz v devadesatém roce prijeli americti veterani,
kamarad je tam doslova zatdhl, a tim se kouzlo zrusilo.

Vase kapela ma 50. vyrocéi. Bylo hrani v Lokalu souéasti
oslav?

Presné tak.V listopadu bude koncert v Lucerné, ale jinak
se nic neméni, republiku objizdime jako vzdycky. Jen jsme
pro letoSek prestali pouzivat elektrické ndstroje a hrajeme
unplugged, s akustickymi ndstroji, jako kdyz jsme zacinali.
Taky jsme se vratili k uplné nejstar$im pisni¢kam.

Poznavate se v nich jesté?

Ano. N¢kdy je v nich citit urditd naivita, jsou otiskem
doby, kdy jsme byli se§nérovani Zeleznou oponou. Ale
dbali jsme na to, aby nebyly jalové naivni. Pro mé je to
vzpomindni. Asi jsem sentimentdlni, jak uz dédci byvaji.

Kdy jste zacal s kreslenymi vtipy?

Jako mrnavy kluk. Na ptadé jsem nasel Kulikovy
humoristické kalendare po dédovi a v nich byla spousta
kreslenych vtipd. Probiral jsem se jimi a brzy jsem zacal
kreslit vlastni.

Jste vesela povaha? Treba komici byvaji éasto
melancholiéti lidé...

Ted uz jsem asi trochu posmutnél, to délaji 1éta. Ale
v mladi jsem byval velky smisek a srandista.

Jak vznikla legendarni postaviéka pytlaka Rihy?

V kalendarich po dédovi byly i pytlacké historky a u nich
rytinky s uryvkem textu. Na jednom byl hajny, ktery

mifi puskou na pytldka a kric¢i: ,,Dostal jsem té, pytlaku
Riho!“ Tenhle citdt mi utkvél v paméti a ja zacal délat sérii
obrazku s pytlackou tematikou. To bylo v sedmdesatych
letech, v dobach Dikobrazu. Mély velkou odezvu, psaly
mi stovky Rihid. Nékteti vétili, Ze je to o nich! Ale pak to
cenzura zatrhla, protoZe pry propagovaly pytlactvi. #
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Osm lidi z Ambiente vyrazilo zagatkem ¢ervna
na tfi dny do Londyna. Za dobrym jidlem -
a za inspiraci pro novy projekt.

TEXT: SIMONA MARTINKOVA-RACKOVA FOTO: HONZA ZIMA

Na podzim bude v prazském Karliné oteviena pekarna

s restauraci Eska. Bude zase upln¢ jind nez v§echny podniky
Ambiente, které zndte — ale zatim neprozradime vic, nez co
tika $éfkuchai Martin Stangl v rubrice Lidé. Do Londyna
se s nim vydali i dal$i lidé z Esky: HR manaZzerka Monika
Drasnarova a generdlni manazer David Marek. Spolu

s Tomasem KarpiSkem a jeho Zenou Bdrou, creative chefem
Honzou Vsetec¢kou a fotografem Honzou Zimou jsme
navstivili nékolik vyhlda§enych restauraci. Kterd je nadchla —
a ktera prekvapivé zklamala? A kde nasli nejvétsi porci
inspirace?

The Manor

to prima, spontanni,” vzpomina Monika. S ostatnimi se
shoduje na tom, ze nejvic je nakonec nadchla hned prvni
,,destinace®. A to od celkového pojeti (maji i vlastni pec

a cukrarnu) az po detaily. Potvrzuje to $éfkuchar Martin
Stangl: ,,Libily se nam i staré kyti¢kované talife, ptibory

a drevéné stoly, kazdy trochu jiny,“ zdlraznuje autenticitu
prostredi, dokreslenou dobre vybranou hudbou. V§ichni se
citili prirozené a uvolnéné. ,,Obsluhovali mladi lidé a nikdo
nem¢l uniformu, jen kuchare jsme poznali podle dzinovych
zastér. Za persondlem se stavovali kamaradi, chvili posedéli
na baru... skoro rodinna atmosféra,“ dodava Honza Zima.
Mimochodem — kuchari nevahali prinést jidlo az ke stolu.

,, Lenhle trend je moc fajn. Kdyz kuchar nosi talife na plac,
je to znamka toho, Ze si za svym jidlem stoji a neboji se ho
hostu naservirovat,“ rikda Martin.

A na ¢em si pochutnali? Kdyz to §lo, objednavali si
degusta¢ni menu, a diky tomu, Ze Bara neji maso, otestovali
i jeho bezmasou variantu. ,,V§echny restaurace pracovaly se
sezonnimi surovinami, takze jsme v podstaté v§ude dostali
jidla ze stejnych ingredienci, ale pokazdé na trochu jiny
zpisob,“ vysvétluje David Marek. Martin Stangl pfidava
stru¢nou charakteristiku toho, jak se vari v The Manor:
,Fermentované suroviny kombinuji s ¢erstvymi, co nejméné
upravenymi. Zadné redukce, nic tézkého, naopak hodné
zeleninovych omacek, dipd, vyvart. Timhle smérem bychom
chtéli jit i my.“

Nejlepsi jidlo: Hrasek s hraskovo-matovou zmrzlinou.
Doprovazené mrazenym granitem z kefiru a hraskovymi

vyhonky politymi tekutym dusikem. A chleba, servirovany
v papirovaném sacku s nahtivacim pol$tarkem.
148 Clapham Manor Street, themanorclapham.co.uk

Dirty Bones

Dirty Bones si otevieli Ross Clarke a Nick Plumb,
sous-chefové, kteri drive pracovali v tfihvézdickové
restauraci The Fat Duck. Do Dirty Bones zajdéte, pokud
se radi zakousnete do poctivého burgeru nebo hotdogu.
., Vzdycky jsem mél za to, ze je to jidlo-Cundrna, ale lidé
je hodné jedi a probiraji, kam na né zajit," poznamenava
David. I ,,prosta klasika“ se da totiz pripravit tak, Ze
rozdil poznate na prvni ochutndni. ,,Nékdo si potrpi na
sofistikované kombinace, ale tady vidite, Ze kdyz mate
kvalitni suroviny a dobfe je pripravite, bohaté to staci,*
dodéva Martin Stang].

Nejlepsi jidlo: Hotdog. Dala si ho Monika — a byla naprosto
spokojend: ,,Na parku bylo jesté trhané veprové a zelenina,
hlavné prijemné nakyslé zeli, a nahore kfupava osmazena
cibulka.*

20 Kensington Church Street, Kensington, dirty-bones.com

Albion

Den ¢. 2, pozdni snidané. Albion (od ,,bio*) neni jen
bistro, ale také obchtidek, ve kterém si mtzete nakoupit
zeleninu, ovoce, domaci pecivo a zdkusky. Jidlo si vyberete
u samoobsluzného stolu a pochutnat si na ném muzete
bud na misté, nebo doma. Kolegové se shoduji na tom,

ze jidlo bylo spiSe standardni, zato ocenuji prostredi

a atmosféru. ,,Kdyz baristovi dosel dzus, vzal si lahev
primo z regdlu. Je sympatické, Ze produkty, které prodavaji,
zaroven pouzivaji v bistru, nabizi svlj postfeh Monika.
Martin Stangl si v§iml drobnych ,,chyb®, které viak ptisobi
autenticky: ,,Vzdycky jsem si myslel, Ze vS§echno musi byt
dokonale naaranzované a nablyskané, ale tady jsou chleby
nahdzené jeden pres druhy, bedynky na zeleninu jsou staré
a otriskané... A ono to vypada lip, nez kdyby byly nové —

a jedna jako druh4.

Nejlepsi jidlo: Barina granola s jogurtem
2-4 Boundary Street, Shoreditch, albioncaff.co.uk

l.‘!

ALBION

Texture

Obéd, a to v ,,nejnaskrobené;jsi“ michelinské restauraci

(s dress-codem), kterou kolegové za ty tri dny navstivili.
,»Cestu na snidani jsme uplné nevychytali, takZe jsme jedli
v jedendct, a na jednu uz jsme m¢li rezervaci v Texture,
poznamenava David. Jidlo nebylo $patné, ale... trochu

bez napadu. Ponékud dekadentni vyjimkou bylo holubi
stehynko, které ptinesli naturalisticky i s paratkem. Jen
Monice ho taktné odsttihli, ale co to bylo platné, kdyz
vidéla talife ostatnich... Je tohle uz ,,moc*? Martin Stangl
si odvazného ndapadu $éfkuchare Agnara Sverrissona

ceni: ,,Kdyz jime maso, jsme pokrytci, pokud se nad

tim pohorSujeme,*“ namitd. David priddva ,,technickou
poznamku“: ,,Prsicko bylo propecené, ale stehynka nesla
od kosti. To mi vadilo vic neZ né&jaky paratek.” Menu navic
negradovalo a podle Martina byly kombinace chuti az pftili$
predvidatelné (podle vzoru ,,kdyz losos, tak s koprem*),
libivost misty hranicila s kycCovitosti. Tenhle pocit v§ak
moznd souvisel s ,,upjatou‘ atmosférou: ,,Celkovy dojem
pokulhdaval. Asi jsme byli naladéni na uvolnénéjsi prostredi,*
uvazuje David Marek. Néco pozitivniho? V§echny potésilo,
ze §éfkuchar znal kolegy z L.a Degustation Bohéme
Bourgeoise, protoze v Texture uz nékolikrat jedli.

Nejlepsi jidlo: Chleba s popelovou soli a olivovym olejem.
A rtzné lisované olivové oleje tu ,,Cepuji* ze specidlniho
pristroje, ktery maji v Evropé jen tfi restaurace.

34 Portman Street, texture-restaurant.co.uk

Lyle’s

i I 1 N E

Vecete naopak probéhla v sympaticky nonkonformnim
prostredi. Zatimco The Manor maji v§ichni ,,uCastnici
zdjezdu® na prvnim misté, o druhou pricku se déli

Lyle’s se zavérecnou Story. ,,U mé je na druhém misté
Lyle’s, tam jsem se citil mezi svymi,* hldsi Honza Zima.
,Hodné tam chodi mladi lidé. Nékdo si nejdiiv da drink

na baru a pak si sedne ke stolu, nékdo se k baru naopak
presune po veceri...“ I tentokrat lidé z Ambiente zvolili
degusta¢ni menu, a jako jednu z pozornosti podniku dostali
pecenou rybi hlavu (z kamenace). I s o¢ima a mozeckem.
Jak podotyka Monika, nebyla to delikatesa pro kazdého...
Poté, co ¢isnik prinesl studeny jeleni hibet, rozvinula se
debata: bylo to pochybeni, anebo zamér? ,,Nakonec bylo
odsouhlaseno, Ze to bylo schvalné, ale myslim, Ze u nds by to
neproslo, usmivé se Martin Stang].

Nejlepsi jidlo: Treska s mlé¢no-mdslovou omackou. A racci
vajicko (pry ma intenzivnéjsi chut nez slepic¢i) s morskou
rfasou a majonézou.

Tea Building, 56 Shoreditch High Street, lyleslondon.com

Story

Restaurace Toma Sellerse ziskala michelinskou hvézdi¢ku
pouhych pét mésicl po otevieni — a neni divu. ,, The
Manor byl nejvyrovnané;jsi jako celek, ale pokud jde

o samotné jidlo, nejvic mi chutnalo ve Story, fikd David
nads$ené. S chvdlou se pfiddva i Martin: ,,Vidéli jsme

tu spoustu kreativnich ndpadd a krasnych kucharskych
technik. I kdyZz mam Story na druhém misté, pro kuchare
je nejinspirativnéjsi.“ Nikdo jen tak nezapomene na jedlou
svicku z hovéziho loje (Bdara dostala maslovou), ktery se
roztékal, aby si v ném hosté mohli macet chleba, nebo

na koprovou zmrzlinu s taktéz koprovou granitou. Menu
nejenze gradovalo, ale mélo spoustu necekanych zastavek:
i s amuse-buche se pocet chodt vySplhal na devatendct!
,»Hlavni chod byly tfi druhy cibule na ginu, kazda s jinou
texturou, a k nim jable¢no-bylinkovy olej,* vzpomina
Martin Stangl. ,,Hned jsme diskutovali o tom, jestli by néco
takového v Cechdch mohlo projit. Ale koneckonct — proc
ne?!“ uzavird budouci $éfkuchar Esky.

Nejlepsi jidlo: Naklddany brzlik s kumkvatem, trochu
majonézy a salat. PeCeny jehnéci bok, konfit a hibet. #
199 Tooley Street, restaurantstory.co.uk
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5 inspirativnich trendi ;
podle séfkuchaFe Martina Stangla

e Zelenina v hlavni roli. ,,KdyZ se zelenina chytfe ptfipravi,
muze to byt mnohem vétsi zazitek, nez kdyz si date
jenom dal$i steak. Maso bylo tfeba jen v jednom chodu,
zato rozbourané a pripravené pomoci hned nékolika
kucharskych technik. Zaklad menu ale v§ude tvorila
zajimavé upravend zelenina a pak ryby.*

e Bourani stereotypu. ,,Kdva ve skle? Zeleninové dezerty?
Pro¢ ne! Vzdyt hrasek, ¢ervend repa nebo zmrzlé
brambory jsou krasné sladké...*

o Gerstvost vitézi. ,, Uz zadné mnohahodinové vateni, ale
jen rychla uprava. Oblibené je mrazeni tekutym dusikem,
zelenina si tak zachova barvu i maximum vitamind,

a navic se zintenzivni jeji chut.“

e OkoFenit pFibéhem. ,,Ve Story nam prinesli bramborovou
kasi jako samostatny chod, jen s popelovym citronovym
maslem a chifestem. A s vypravénim o tom, Ze jde
o nejslavnéjsi odrtidu brambory v Anglii, a od kterého
farmare ji odebiraji...*

e Zazitkova zalezitost. ,,Ov¢rili jsme si, ze jidlo ma byt
soucdsti komplexniho zazitku. Nejde jen o to prijit
a nasytit se. Pfidanou hodnotou muze byt nejen usmévava
obsluha, ale i zajimavy servis, origindlni porceldan, hezké
prostiedi... Na celkovém dojmu se podili kazdy detail.*
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Kuchyné
Z mechu
a kapradi

TEXT: SARKA HAMANOVA FOTO: HONZA ZIMA

Martin Stangl bude $éfkuchafem nové
restaurace Eska. Do Karlina by rad dostal
to, co marad - pfirodu, recepty nasich
babicek, ale i moderni techniky. Zurod&i tam
zkuSenosti, které shiral bezmala devét let
jako zastupce $éfkuchare v La Degustation
Bohéme Bourgeoise.

PFi zkuSebnich vafFenich jsem si vS§imla, Ze do jidel pridavas
divoké bylinky, které znam spis jako plevel ze zahradky...

Varili jsme s nimi v La Degustation Bohéme Bourgeoise a vzdycky mé
to zajimalo. Navic jsem pred ¢asem prodal byt v centru Prahy a bydlim
s rodinou ve venkovském staveni v Sazavé. Détem varim sirupy

z bezu, chodime na houby, taky jsme uz zkouseli fermentovat zeleninu
a zjistovali, co jak chutna.

E

-

Chodis po zahradé s atlasem rostlin a hledas, co by se dalo snist?

Spis rovnou ochutnavam. Priroda to ma chytre zafizené - co se neda
jist, nema prijemnou chut. Ale samoziejmé jsem si nejdfiv nastudoval
jedovaté rostliny. Také zkousim, jak se chut bylin méni. Treba
pampeliska nevoni moc hezky, ale kdyz se vylouhuje a udéla se z ni
odvar, ma specifickou chut a krasnou vini. Vynikajici jsou i poupata
nalozena ve sladkokyselém nalevu.

Tomu se Fika kaprlata, to znam od babicky.

Pravé, rad bych vzkfisil tyhle staré techniky. Nabizeji velkou Skéalu chuti
a vlni, na které jsme uz zapomnéli. Kdyz jsem zkousel pampeliskovy
med, hodné lidi Fikalo, Ze ho délala jejich babicka.

Které byliny sis oblibil?

Porad mé prekvapuje, co vSechno se da jist - nedavno jsem tieba objevil
&esnadek, ten ma chut jako pazitka. V La Degustation jsme pouzivali
Stavel, vyborny je ptacinec... Moji kluci (Krystof 5 let, Robin 2 roky, pozn.
red.) véechno ochutnavaji se mnou, tfeba si hazeji do jidla sedmikrasky...
Zena mi uz fika, at davam pozor, protoze to synové uéi déti ve skolce

a nemuselo by se to kazdému libit.

V La Degustation Bohéme Bourgeoise ses zabyval molekularni
kuchyni. Vyuzijes jii v Esce?

Urcité ano! Budeme kombinovat tradi¢ni a moderni postupy.
Molekularni kuchyné vychazi z pfirozenych vlastnosti potravin, ale
méni strukturu, vzhled, vlni, tvar nebo barvu a k tomu se vyuzivaji
vytazky z rostlin, fas a hub a samoziejmé znalosti o potravinach. Kdyz
varite vajicko a vite, Ze po dvou minutach bude nahniliko a po péti

natvrdo, je to vlastné molekularni kuchyné.

Od koho ses ji uéil?
Kdyz zaginala La Degustation Bohéme Bourgeoise, pracoval v ni
Spanél David Diaz Delgado. Ten byl dokonce na gkoleni v El Bulli,

trihvézdickové michelinské restauraci, ktera je timto zplisobem vareni

vyhlasend. Moc mé to zajimalo, takZze zatimco vSichni §li o pauze na
cigaro, ja délal pokusy. Nékteré se mi povedly, a tak jsem je ukazal
Oldovi Sahajdakovi a zaradili jsme je do menu. Dalsi informace mam
z knizek a z internetu.

Muzu délat podobné pokusy i doma?

Domaci pokusy se daji délat tfeba s Zelatinou, lecitin napéni tekutiny...
Jednoduchy trik je tfeba kaviar z agar-agaru. V agar-agaru se rozmicha
balzamikovy ocet a ten se pak kape do oleje. Vzniknou kuli¢ky, které
vypadaji jako kaviar, ale chutnaji po balzamikovém octu.

V La Degustation Bohéme Bourgeoise jsi pracoval od apiného
zacatku. Jak na tu dobu vzpominas?

Bylo to perfektni! Lidi, ktefi v ,Degustacce” pracovali, byli strasné
zapaleni. V nedéli jsme mivali zavieno, a tak se v sobotu ve&er rozdaly
¢iSniklim potraviny, snédli jsme humry a steaky a sli do hospody.

A v nedéli, jediny volny den, jsme se z toho I&gili... Bylo to skvélé,
pohanélo nas nadseni. Samoziejmé to, co jsme varili tehdy a co se déla
dnes, se vlibec neda srovnat. Je to zkratka vyvoj.

Kam ses ,,vyvinul“ ty?

Setkani s Oldou Sahajdakem byl kariérni meznik. Ted se tésim na Esku
arad bych vyrazil nékam na staz. Zatim jsem jezdil spi$ na Skoleni, ale
dospivam k tomu, Ze potrebuju dal$i informace, abych se mohl posouvat.
Hodné mé ovlivnilo i pfestéhovani na venkov, jsem rad, ze moji kluci
vyrustaji v pfirodé. Navic zrovna véera fikali, ze by chtéli byt kuchari.

Z toho jsem mél radost. %

08 PIVO

"PARAPETY

TEXT: LUKAS SVOBODA

Parapety u hospod a pivnic ozivaiji,
a pfiznam se, neskute¢né meé bavi. Pro¢?

Je to jednoduché - nepotrebuji rezervaci, vzdycky tam nékoho
potkam a spratelim se, rad pozoruji okolni ruch, anebo se jen chci
zahrat na slunicku, které v Praze nesviti kazdy den. Navic m{izu podle
nalady stat i sedét...

A co vlbec ten parapet je? Kryci deska na zdi pod oknem, nejlépe
v podobé prkna, ale mize byt tfeba i z nerezového plechu nebo jiného
materialu. Synonymem je slovo ,podprsnik® - a to mi prijde dokonce
i sexy. TakZe rychle néjaky najit a vyzkousSet! Pripravil jsem pro vas
mapu se svymi nejoblibengjsimi. &

U Templafe - ..desitka na zizer / Masna 17, Praha 1
. Sisters - Je libo chlebiéek? / Dlouha 39, Praha 1
. Hamburk - Mize$ sedét, mizes stat... / Sokolovska 55, Praha 8
. Paralelni polis - Na kavu ¢i ¢aj do Bitcoin Coffee! / Délnicka 43, Praha 7

o hONS

. U Houbafe - Rychlé pivo, a hura do haly!/
Dukelskych hrdint 30, Praha 7
. Kuzelka - PIVO a parek / Misenska 12, Praha 1

(]



09 HISTORIE

Ambiente
slavi 20 let!

AMBIENTE

THE LIVING RESTAURANT

Vzpomenete si, co jste délali pred dvaceti
lety? Skoda Felicia byla novinka, neexistovaly
mobily ani e-maily a nosily se dziny do pasu.
Tomas KarpiSek s Katefinou Veselou a jejim
bratrem Petrem otevirali prvni restauraci
Ambiente v Manesoveé ulici.

S Tomasem Karpiskem a dal$imi lidmi, ktefi v prvnim Ambiente The
Living restaurant pred dvaceti lety pracovali, jsme se potkali v restauraci
Maneska na prazskych Vinohradech. Uz to neni Ambiente, ale jeho stopy
tam porad zUstavaji. ,Jen jsem vesel dovnitf, hned to na mé dychlo,”
rozhlizi se Tomas Karpisek. ,Tady tu dlazbu jsem vlastnoruéné pokladal.
A tamhle na schodech visel obraz Marilyn Monroe. Byl v ovalném ramu,
jenze ten byl mensi nez plakat, a tak se tam nevesly nohy. Zaramovali
jsme je proto samostatné a povésili pod to. Jenze je porad nékdo
odnasel,” rozjizdéji se prvni historky.

Inspirace v Rakousku

Restaurace vznikla v [été 1995. Tomas Karpisek do té doby pracoval
jako 8éfkuchar hotelu v Tyrolsku. Kdyz se vratil, pronajal si prostory
a s Katefinou Veselou a jejim bratrem Petrem viceméné svépomoci
Lpostavili“ restauraci. Inspirovali se tex-mex podnikem Papa Joe

v Innsbrucku. Tomas varil a Katefina s Petrem obsluhovali.

Zdravé jadro Ambiente

Hostl pribyvalo, proto se postupné rekonstruovaly a oteviraly dalsi
mistnosti. ,Dodnes si pamatuju, jak si nas nékdy na podzim Tomas
svolal - vSechny, véetné Ukrajinek na uklid - a ptal se nas, jestli to mame
otevrit. Chytlo mé, Ze ho zajima, co si myslime my,* pridava Zbynék
Skalicky, nékdejsi ¢isnik, dnes provozovatel Manesky.

Mnozi z plivodnich zaméstnancu pracuji v Ambiente stéle - dnes
jako séfkuchari nebo generdlni manazefi restauraci. Je mezi nimi
i Oldfich Sahajdak, ktery nastoupil po vojné v roce 1997. .V Dukle
potkavam Petra Tyrychtra, vafi v Ambiente, nevim, co to je, ale hledaji
kuchare,” vzpomina ve svém Zivotopise michelinsky séfkuchar. Pravé
Oldrich Sahajdak, Petr Tyrychtr, dnes majitel restaraurace Mozaika
a bistra Krystal, vytvofili spolu s $éfkuchafem a nyné&jsim Séfem
Amasa Vlastou Lacinou zdravé jadro kuchyné.

Kdo vymyslel Spagety Ambiente?

Nejoblibengjsimi jidly The Living restaurant byla smazena kureci
kridylka, pec¢ena brambora s kuretem a kukufrici, mexicka polévka

v chlebu a filet beefsteak Ambiente s jalovcem a slaninou. ,Méli jsme
taky koktejl Swimming pool - keramickou misku s modrym drinkem,
dvéma bréky a zapalenou prskavkou. Jakmile si ho nékdo objednal,
chtéli to vSichni,” pfipomina no¢ni miru barmant Vaclav Hromas, nyni
spolumajitel Cestru.

Nejvétsi hity legendarni ,Manesky“?
Smazena kureci kridylka, pe¢ena brambora
s kuretem a kukurici...

Z Uplnych zacatkl Ambiente, kdy kuchyni jesté séfoval Tomas
Karpisek, pochazeji néktera legendarnijidla - napfiklad Spagety
Ambiente dodnes patfi k nejoblibenégjSim, proto jsou na jidelnich
listcich v Pizza Nuova, Pastacaffé i Pasta Fresca.

Miynek na pep¥F jako vymozenost
-Nékdy hned ze zacatku jsem v kuchyni néco vafril a pepfil to z mlynku.
Do kuchyné stréil hlavu pan Hromadka, nas dodavatel pastisu. Uznale
zvedl palec a fikal, Ze tady to bude dobry, Ze mlynek na pepf vidi
v Praze poprvé,” sméje se Tomas Karpisek.

Svého vyladéného sportovniho Renaulta 19 GTI tehdy nahradil
kombikem Renault 21, do kancelare poridil bazarovy podita¢ 386 a za
dva roky si koupil mobilni telefon Sony.

Hodnoty zustaly stejné

Od té doby se zménila spousta véci, avsak principy podnikani a nejblizsi
spolupracovnici Tomase Karpiska zUstali dodnes. V roce 2011
restauraci v Manesové ulici odprodal jednomu ze svych zaméstnancl

a se zbytkem tymu oteviel Cestr. V ném chce stejné jako pied dvaceti
lety nabizet kvalitni gastronomii, za kterou se hosté vraceji.

Jaky byl rok 1995?

* Nebyly mobily ani e-maily, pouzivaly se diskety.

« Oscara za nejlepsi film dostal Forrest Gump,
tandilo se na Macarenu a &etli jsme Vieweghovu
Viychovu divek v Cechdch.

« Nosily se dziny do pasu a kostkované kosile.

* Letéla reklama Vy zirate, my zirame, Vizir! #&

10 SLOVNICEK

DifV JSEM PRELUDOVAL
NA CELLO, TEDNA .-
LIMONCERKO! <5

LASKONKA

Typicky ¢esky zakusek. Do vyslehanych bilkl se pridava kokos Gi
mleté ofechy a v troubé se susi ovalné placicky. Po vychladnuti se
spojuji maslovym krémem - v Café Savoy je s ¢okoladou Valrhona,
oblibeny je i karamelovy krém &i krém s griliaSem.

LASAGNE

Druh Sirokych plochych téstovin, nebo pokrm pfipraveny z nich.
lasagne bolognese s omadkou z masa a raj¢at, s beSamelem a syrem.
Podle nékterych historik( vzesel nazev ze slova ,lasanon” - fecky
nodnik. Stafi Rimané tak oznadovali jakykoli hrnec, a odtud byl uz jen
kousek k tomu, aby téstoviny zapedené v hrnci pojmenovali lasagne.

LEMONGRASS

Citronova trava, ¢esky vonatka citronova, je bylina charakteristicka
silnou citronovou vani. Pouziva se hlavné v asijské a mexické kuchyni;
vari se z ni Caj, polévky a kari, pridava se k dribezi, rybam i hovézimu.
Nejcastéji se kombinuje s éesnekem, koriandrem a cibulkou.

LEGIROVANI

Skoro zapomenuty vyraz pro zjemnovani omacek ¢&i polévek smetanou
nebo zloutkem rozmichanym ve smetané a masle. Do témér hotového
jidla se priléva tu¢na smetana a mirnym varem se necha zahoustnout.
Pokud kuchar pouzije Zloutek, pokrm uz nesmi varit, aby se nesrazil.

LIMONCELLO

Digestiv z italské Kampanie. Vyrabi se z citronové kary, lihu a cukru;
pravé limoncello je z odridy limone di Sorrento. Husty likér ma jasné
Zlutou barvu a 28 az 32 procent alkoholu. Italové ho chladi v mrazni¢ce
i s keramickym poharkem, do kterého pak limoncello nalévaji.

1 SLADKA TECKA

V €estru maji tuhle vegetarianskou specialitu
na jidelnim listku nové, od zacatku léta. ,Je
postavena na kontrastu teplého a studeného,
kfupavého a mékkého, sladkého a slaného,”

laka séfkuchar Pavel Straka. Ochutnejte s nim!

PRIPRAVILA: SIMONA MARTINKOVA-RACKOVA FOTO: JOHANA POSOVA

Na 2 vétsi nebo 3 mensi porce

1. Karotka: Predehfrejte si troubu na 200 °C. Do pekace naskladejte
500 g mladé ogisténé karotky, na ni pak platky masla (v Cestru na
to padne pll kostky!), snitky tymianu a 2 strouzky ¢esneku. Osolte,
opeprete, prikryjte alobalem a peéte na skus, zhruba &tvrt hodiny.

2. Zalivka: Do necelého pullitru zredukované (tj. svarené na polovinu
a poté vychladlé) mrkvové stavy pridejte I1Zzicku dijonské hofdice,

2 |zicky zakysané smetany a mirné osolte. Vyslehejte metlickou, aby
se v§echny ingredience pékné smisily.

3. Hoféicova zmrzlina: Na 750 g zmrzliny (at vam zbude i na

pristé!l) potiebujete 175 g celozrnné horcice, 375 ml mléka a stejné
mnozstvi smetany ke Slehani, 5 Zloutk, 125 g cukru krupice, pul

IZicky jable&ného octa, 25 g suSeného mléka a Spetku soli. V§e kromé
horgice dejte do hrnce a svarte. Teprve pak vmichejte hof¢&ici a nechte
smés vychladit. Dale postupujte jako u kazdé jiné zmrzliny: nejsnazsi
je pouzit zmrzlinovag, ale Ize ji pripravit i v mrazaku, za prabézného
promichavani.

Teplou mrkev servirujte spolu se zmrzlinou, ozdobte omytou nati
karotky a nadrcenou susenkou; v Cestru maji domaci sladové. &
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