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Lovecka sezona = zvéfina na talifi. Nas reportér

a fotograf se vypravili pfimo na misto ¢inu,

tedy @ na hon. Kromé toho jsme si zajeli do

® rodinného Mlyna Dube¢ u Turnova, abychom
zjistili, jak se dnes mele ta nejlepsi mouka.
Pfindsime vam také ohlédnuti za prestiZnim

@ prazskym kulinafskym sympoziem, jehoz se
acastnili michelinsti kuchafi. Plus: Kde se vzal

@ presticky vepf, podle ¢eho se jmenuje papricka
® jalapeio a jak si doma pfipravite @ omeletu
Savoy s labuznicky polorozteklym syrem.




REPORTAZ

Kuchaiska esdjy

Koncem Fijna pFijeli do Slovanského domu slavni svétovi-séfk

pred o¢ima nadseného publikg predvedli, co uméji. Na Prague Culi
Symposium je pfived| jeden z nejzcestovalejSich Ceskych, s,e;fkuchar
Tomas Kalina. Jak se prvni roénik vy&q.l;u_— a co bude dal§g 7
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Kazdy ze $é¢fkuchari primo na pddiu ukazal, jak vari.
Zacinal cukrar LLukas Skala, po ném pokracoval drzitel
michelinské hvézdy Vito Mollica. ,,Nebyl jsem v Praze sedm
let a jsem mile prekvapeny, jak se tu gastronomie posunula
dopredu,“ poznamenal. Béhem své prezentace zdlraznoval,
jak jsou pro kuchare dtleziti hosté. ,,Muzete byt skvély
rezisér, ale pokud to nikdo neuvidi, je vam to k ni¢emu,“
pripominal kuchartim a dal$im hostim sympozia. T¢ch se
ve Slovanském domé seslo na tfi sta.

Séfkuchai La Degustation Bohéme Bourgeoise Oldtich
Sahajdak si prizval dva kuchare — Jirku a Davida. Spole¢né
pripravili jedenactichodové menu. ,,Kazdé rano se divime
na Instagram naprtiklad restaurace Mugaritz a premyslime,
jak to asi udélali. A pak to zkousime,* popisoval, jak
vznikaji nékterd jidla. ,,Obcas je to i legrace. Tteba jsme
potrebovali §tavel, a protoze neexistuje telefonni Cislo,

KUCHARSKE HVEZDY

na které byste zavolali a oni vim dovezli §tavel, vyhnal jsem
pro n¢j kluky do Stromovky. Pak je tam chytali policajti,
protoZze si mysleli, Ze sbiraji houbicky,* pobavil Oldrich
obecenstvo. Publikum nadchl i Svycar Denis Martin se svou
kreativnosti a humorem (holubi prsi¢ka zalepend v obdlce,
dezert inspirovany ,,Einsteinovou téhotnou dcerou®),

a samozrejmé Andoni Louis Aduriz ze Spanélské restaurace
Mugaritz s prezentaci pro vSechny smysly.

Na sympozium prisli zastupci vSech restauraci
Ambiente. ,,Jsem rad, Ze tam byli nejen kuchari, ale také
manazefi. Inspirovalo je to a véfim, Ze se ted v kuchynich
leccos zméni,* pochvaloval si Tomas Karpisek. Na adresu
poradatele nesettil chvalou: ,,Program byl skvéle poskladany
a gradoval. Olda Sahajdak ukazal ¢eské emoce, Némci svij
perfekcionismus a vrcholem programu byl Andoni Luis
Aduriz. To bylo opravdové uméni,* rikd Tomas. &

Na prvnim prazském kulinaiském sympoziu vystoupili tito mistfi
svého oboru — v tomto poradi:

01 Lukas Skala, $éfcukraf restaurace Bruxx, CR

02 Vito Mollica, executive chef restaurace Il palagio v hotelu
Four Seasons ve Florencii (1 michelinska hvézda)

03 OldFich Sahajdak, La Degustation Bohéme Bourgeoise, CR
(1 michelinska hvézda)

04 Thomas Biihner, restaurace La vie, Osnabriieck, Némecko
(3 michelinské hvézdy)

05 Denis Martin, restaurace Denis Martin, Svycarsko

(1 michelinska hvézda)

06 Henning Hartwig, séfcukraf restaurace AQUA, Némecko
(3 michelinské hvézdy, 28. nejlepsi restaurace svéta)

07 Andoni Luis Aduriz, restaurace Mugaritz, Spanélsko

(2 michelinské hvézdy, 6. nejlepsi restaurace svéta)
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Odkud vzesel napad usporadat v Praze kulinaiské sympozium?
Chtél jsem kuchaFim, a nejen jim, ukazat, jak doopravdy vypada
§pickova gastronomie. Chtél jsem, aby o naS§em oboru promluvili
lidé, ktefi v ném dosahli vrchold.

Inspiroval jste se podobnymi akcemi v zahranici?

Byl jsem dvakrat na Chefsache v Némecku. Pokazdé jsem odjizdél
absolutné nadseny a doslova omraceny informacemi. Sedél jsem
v prvni fadé a odmital jsem se kamkoli hnout, abych nepfisel

o misto hned u ,gastronomickych hvézd*.

Podle jakych kritérii jste vybiral pozvané?

Pfiprava trvala vice nez rok. Chtél jsem na sympoziu mit nejvétsi
picky v oboru. Slo mi o to, namichat rdizné styly vareni a riizné
povahy. Takze nékoho z top 50 na svété, tfihvézdickového
michelinovského kuchare, nékoho hodné avantgardniho

a také nékoho, kdo téhle zemi v gastronomii hodné pomohl -
podle mého nazoru je to Vito Mollica —, a pak nejlepsiho
Ceského kuchare a nejlepsiho cukrare. Pro mé byl jasné volba
Olda Sahajdak — neskutec¢ny profik a ,zapadni“ typ kuchare,

a Lukas Skala, cukrar opravdu svétovych kvalit.

Bylo tézké tato ,kucharska esa“ prilakat?

Hrozné moc. Pfece jen pro mnohé jsme ,vychodni Evropa“. A jesté
k tomu §lo o prvni roénik! Hodné kuchafl z riznych davodi
odmitlo, jiné jsem musel presvédcit osobni navstévou. Velmi
pomohlo i spojeni s ¢asopisem Culinary — Art of Living.

Nakolik si $pi¢kovi kuchafi stfezi své ,tajné pfisady“ a postupy?
Néktefi se o né radi podéli, jini naopak z kazdého kousku své
prace vytvareji skoro az patent. Nejvice vam prozradi Andoni

z Mugaritzu, doslova mi fekl, Ze je rad, kdyz nékdo pouzije jeho
napad. Ale stfezeni informaci se nedivim. Jsou postupy, které
vymyslite dlouho, pravé proto, aby vase restaurace byla originalni.

Jaké jste mél od aktérd ohlasy?

Neskutecéné pozitivni, az jsem byl pfekvapeny. Lidé z Mugaritzu
neustale péli chvalu, jak je vSe skvéle pfipravené a Ze to mélokde
zazili. Denis Martin v mailu napsal: ,Tato akce se urcité zaradi mezi
ty nejlepsi svého druhu.“ Thomas Biihner mé nékolikrat placal

po ramenou a Fikal: ,M(zZe$ na sebe bejt pysnej, chlape!”

Co vas nejvice prekvapilo — a potésilo?

Velky zajem. A pokora mnoha kuchafu, ktefi uméli pfijit a Fict , Ty
blaho, musim se jesté hodné ugit!®, i ukdznéné a zaujaté publikum.
Byl vidét nehrany zéjem o ucinkujici, a to je hodné potésilo, ekl
bych, Ze to nikdo z nich necekal. A prekvapila mé zavist nékolika
osob, které doufaly, Ze se akce nepovede, ale to k tomu asi patfi.

Jste s akei ted, s odstupem, spokojen? Je néco, co pfi§té zménit?
Spokojen jsem na 95 %. Povazuji se za perfekcionistu, takze

uz ted'mam v hlavé drobné Upravy, tak aby to byl opravdovy
profesni svatek lidi, ktefi maji gastronomii spojenou s nadsenim.
Druhy ro¢nik planuji, ale nebude to pfesné po roce. Uz ted jsem

v kontaktu s velmi, ale velmi zajimavymi lidmi...

@ O NAS
Mame nove pivo!

V Lokalech vam od listopadu

nacepuji ,zivého Kozla“ — pivo

pFipravené specialné pro nas.
Uz jste ho ochutnali?

TEXT LUKAS SVOBODA ILUSTRACE CHRUDOS VALOUSEK

Cesta ke zrodu tohoto piva zadala uz pfed nékolika lety, a to
pfimo v pivovaru — pf¥i ob&dé v pivovarské restauraci, kde jsme
spolu s kolegy vysvétlovali, jak by mélo vypadat. Sladek Vaclav
Berka nas peclivé poslouchal, a za nékolik mésicl jsme mohli
ochutnat prvni zkusebni varku. Byl to krok spravnym smérem,
jen potfeboval doladit. To se podafilo pfi dal$i ochutnavce —
uz pfi prvnim napiti jsme védéli, Ze je to ono.

Nasledovala cesta do pivovaru Velké Popovice za vyrobnim
sladkem Jifim Bernatem. Zastupci véech Lokalt — manazefi,
ale hlavné vy&epni — pomohli zkontrolovat vyrobu a ochutnat
Uplné prvni testovaci varku p¥imo z lezackych tanku ve sklepich
pivovaru. Spokojenost se ve tvafich rozhostila okamzité po napiti.

Jak se zlit nas§im novym pivem

Nas novy Kozel ¢erny nefiltrovany je pivem typu lezak
s vybornou pitelnosti, ma 4,75 % alkoholu a jako typ piva lezak
ma 11,2 ° extraktu plvodni mladiny. PGvodni Kozel byl vy&epnim
pivem s obsahem alkoholu 3,8 % a 9,6 ° mladiny, byl filtrovany
i pasterizovany. Pridali jsme tedy na sile, plnosti a Zivoté.

Vsichni jsme se shodli na tom, Ze teprve ostry provoz
a spravny pfistup k ¢epovani doda nasemu pivu tu pravou
tvar a Ze Stamgasti v ném najdou adekvatniho partaka k pivu
Pilsner Urquell. Ten den nastal 13. listopadu, kdy jsme spolu se
stamgasty pfivitali zastupce pivovaru v ¢ele se sladkem, ktery se
chopil i prvniho narazeni, a bylo vazné veselo. Pan sladek si na to
vzal GpIné novou kosili jedné svétoznamé znacky a pfi samotném
aktu, kdy se mosazny ¢ep naklepe do sudu, ji timto pivem pokftil
tak, Ze byste z ni urgité vyzdimali minimalné jeden pallitr. Méli
jsme moznost porovnat, jak se pivo ¢epuje z dfevéného sudu
samospadem a jaky rozdil nastane, kdyzZ toto pivo dostane
do ruky nas vycepni a narazi ho z pfedem fadné ulezeného
a vychlazeného sudu v tankovné. Véfim, ze vam bude chutnat!
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Dobry chleba upecete jen z dobré
mouky. JenzZe kde ji sehnat?

Ales KarpiSek z Pizzy Nuovy se pro ni
rozjel az do Dubecka pobliz Turnova.
A vzal nés s sebou.

,,V Pizze Nuova jsme méli problém s chlebem a porad
jsme nevédéli proc, vypravi Ales Karpisek cestou. ,,AZ
jeden stary pekar povidd — za to miZze mouka. Musite
hledat leps$i.*“ Ale$ dostal tip od své sestfenice, kterd

rada pece a jezdi si pro zitnou mouku pravé do Mlyna
Dubecko. ,,Zajeli jsme si pro mouku na zkous$ku, a chleba
byl najednou o tfidu lep$i.“ Proto dnes jede rodinného
mlyna, zdsobovaného zitem od dodavatelt z kraje, pro
nové zasoby.

Sesta generace mlynard

Parkujeme ,,na samot¢ u lesa. Na kopci se pasou ovce,
jsou tu jen dvé staveni. ,,O mlynu jsou zminky uz z roku
1700, rikd Michal Zuna, jen co se privitime. ,,Co se nasi
rodiny tyce, hospodari tu uz Sestd generace. VSichni mi
predci byli mlynari.“ Sdm touzil byt automechanikem,

ale kdyz kon¢il zakladni $kolu, prisla revoluce. Rodina se
vratila k femeslu a pottfebovala pokracovatele. Milovanym
veteranim, fiatim ze $edesatych let, se tak Michal Zuna
vénuje jen o volném cCase.

K mlynateni se vratil nejprve Michaltav déda v roce
1991. ,,Brzy si mouku zacali kupovat pekarti i lidé z okoli.
O tom, Ze to asi délame opravdu dobfe, svéddi to, Zze jsme
jesté zadného klienta neztratili. Maximalné na chvili, ale
pak se k na$i mouce zase vratili, ikd. Cim to? ,,Snazime
se drzet porad stejnou kvalitu. Mdme minilaboratof,
ve které testujeme vzorky obili i mouku,* vysvétluje Michal
Zuna, ktery tu hospodari se svym tatinkem Zdetikem.
,»Pritelkyné md na starost laboratof a uklid. My s tatou
délame vsechno ostatni.*

Co to znamenda? Pri prohlidce vSech ¢tyf pater mlyna
nam Michal ukazuje, kde se obili nékolikafazové ¢isti, kde
se mele, prosiva, skladuje, pytluje... Krasné dievéné zatizeni
na prosivani pochdzi ze tficatych let, ale brzy ho nahradi
moderni, uspornéjsi. Ne vzdy jsou v8ak nové technologie
a materidly lepsi. ,,Mdme tu padesat let staré femeny
z hovézi a veprové klize. Jenze dnes se prasata vykrmuji tak,
aby rychle pribyvala, a jejich klize neni zdaleka tak kvalitni
a pevnd. A kdyz jsme zkusili plastovy femen, za ¢trnact dni
na stroji shotel, krouti Michal Zuna hlavou.

~Mozek“ mlyna v obyvaku

Prekvapuje nds, jak je provoz mlyna hlu¢ny. Zunovi v tom
naopak vidi vyhodu: ,,UZ mame vycvicené usi a hned
pozname, kdyz néco nefunguje spravné,*“ podotyka
Michal. ,,Mozek* mlyna, tedy elektricky panel, maji
primo — v obyvaku. ,,Je to praktické. Divam se na televizi
a zaroven pribézné kontroluju déni v mlyné.

Technika ale ani dnes neni vSe. ,,O kvalité porad
rozhoduje mlynat. Uz jen tim, jaké zrno pfijme. Radu
zdjemcl jsme odmitli, protoze zito neproslo nasimi
laboratornimi testy, poznamendva majitel mlyna. Kromé
toho s tatinkem peclivé hlidaji vSechny faze vyroby —

a nikam nespéchaji. ,,Madlo se vi, Ze mouka musi po umleti
jesté tyden dva zrat. Na kvalitu to ma zdsadni vliv, ale jinde
se to moc nedéld,” poznamenava.

Nez Zunovi napytluji mouku pro Ale$e Karpiska,
baleni, muz ve stfednim véku si odnasi pytel otrub.

,Lidé si je kupuji pro prasata. Otruby se zpracovavaji

i v bioplynovych elektrarndach,” dodava Michal Zuna.

A protoze myslivci krmi zveéf sldmou a jinymi primésemi,
které stroje vyradi pri ¢isténi obili, zpracuje se uplné vse.
K vam se ale dostane jen to nejlep$i: kfupavy chleba, ktery
Pizza Nuova dodava do Cestru, Naseho masa a Lokdld. &

MOUKAYV CISLECH

— O kvalité mouky rozhoduje padové ¢islo, dané aktivitou
amylaz v Zitném klicku. Pravé to Zunovi ve své laboratofri
testu;ji. ,Kdyz je nizké, tésto se roztéka a chleba nema
zadouci objem, a naopak,“ vysvétluje Michal Zuna. ,Obil{
kombinujeme tak, aby méla mouka stéle stejnou kvalitu.”

— Ze 100 kg obili se namele 70-75 kg mouky.

— V Mlynu Dubecko zpracuji 1 300 kg obili za hodinu. ,Nékdy
pracujeme do sedmi vecer, jindy do dvou do réna. Zalezi
na poptévce,” fika majitel mlyna. Nabizeji baleni po 5, 10, 15
a 50kg, pro velké odbératele i pro prodej ,ze dvora“.

— 95 % produkce tvofi ,chlebovka“, zbytek je celozrnnd mouka

a trhanka.




&

TEXT SIMONA MARTINKOVA-RACKOVA FOTO JOHANA POSOVA

V Café Savoy si mlzete pochutnat na omeleté se Sunkou neb

Spenatem — a také na baje¢né omeleté Savoy s labuzni

carskym syrem Gruyére. Chcete se’ji takémnaucit? Na
-‘EH
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charfe Romana Frencla.

Na panvi rozpustte trochu masla, aby
byla panvi¢ka jen lehce omasténa.
sldedlni je teflonka, ale mlzete zkusit
i kvalitni nerezovou panev,“ fika
§éfkuchat. ,Na tené&i panvi to taky
jde, jen budete potfebovat vic tuku.
A omeleta by méla byt spise lehké
jidlo.“

Vyklepnéte tfi vajicka a vyslehejte je.
»,My to délame specialni kuchafskou
pinzetou, ale stejné& dobfe vam
poslouzi oby&ejna vidlicka. Vajicka
ochutte $petkou soli a hned je nalijte
na panev. Je dllezité udélat to
okamzité, protozZe jen potom bude
bilek suflovat — bude nadychany,”
zdlraziuje Roman Frencl.

Jakmile vlijete vaji¢ka na panev,
ztlumte ohen. ,Omeleta se musi
péct pomalinku a z{stat svétlounka,
aby byla §tavnata,” vysvétluje
§éfkuchar a dodava, ze v Café
Savoy vaji¢ka tradiéné odebiraji

od pani Matouskové z Ceré&an. ,,Jsou
perfektni,“ pochvaluje si. Vejce se
nikdy neopékaiji stejnomérné. Proto
opatrnymi tahy pribézné stahujte
uz tuhnouci ¢asti smérem do stfedu
panve tak, aby se dosud tekuta
vejce vzdy pfelila k okrajim panve.
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A

Ll

-
a se syre
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Doséhnete tak rovhomérnéjsiho
opeceni.

Jakmile se vaji¢ka trochu zatahnou,
pridejte hrst nastrouhaného syra.
~Gruyeére je tvrdy kravsky syr. Je

to typicky Svycarsky syr, zraly

a s vyrazng&j$§im aromatem. Do omelety
se proto skvéle hodi,” fikd Roman
Frencl. Syr nechte jen lehce roztéct.

Jak poznéte, Ze je omeleta hotova?
+Vajic¢ka jsou navrchu lehce zatazend,
nesméji se udélat uplné, to by byla
omeleta vysusend. To je stejné jako
u volskych ok nebo michanych
vajec,” podotyka §éfkuchatr. ,Pravé
proto je dllezité neopékat je

na prudkém ohni.“ Omeletu jesté
na panvi pfelozte na polovinu a pak
jesté jednou, aby vznikl ,8atecek”.
Samoziejmé ji mizete také nechat
otevienou, preloZit jen na polovinu
anebo zarolovat do palaginky. Pak
se da jist jen vidli¢kou.

Servirujte samozifejmé hned, dokud
je omeleta horka a syr roztekly.
»,Navrch mGzete dat trochu pepfe
nebo pazitky. Podavejte s peivem
nebo tieba i s lehkym zeleninovym
salatem,” uzavira Roman Frencl. #

@ DESIGN
Mam rad
PiseCnou

zmij|
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Je autorem ,prasatka“, které
avizovalo posledni karlovarsky
filmovy festival, v letech 2001-2008
byl art directorem Reflexu, jako
designér a typograf se Gc¢astnil Fady
vystav a ziskal na nich dvé prestizni
ceny. A kromé toho vSeho ma
Marek Pistora ze Studia Najbrt
na starost design ¢asopisu, ktery
praveé drzite v rukou.

Jak vlastné zacala tva prace pro Ambiente?

Pred péti lety jsem pripravil kaligrafické menu na specidlni
degustacni akci pro LLa Degustation Bohéme Bourgeoise.
Zkraje nasi spoluprace mé Ale$ Najbrt prizval k diskuzi
nad redesignem loga Ambiente. Tehdy Ale§ zacal mluvit

o pismenu A a hvézdicce. Postupné jsme vytvorili nékolik
velikosti loga pro rtizné zplsoby pouziti.

Na ¢em se nejvic ,,vyFadis“? Co té nejvic bavi?

Vsude, kde v grafickém designu dominuje pismo, jsem

ve svém zivlu.

Kterou z nasich restauraci mas nejradsi? A varis?
Nejradsi mam Cestr, na pivo se rad stavim v Lokale.
Obcas varim, naucil jsem se par duilezitych trikd na dobré
téstoviny. V sezoné délam bazalkové pesto.V 1été jsem
griloval hovézi z Naseho masa a michal k nému mojita

z lesni maty.

Vsude, kde v grafickém designu
dominuje pismo, jsem ve svém Zivlu.

Ve které restauraci mohou hosté nejzietelnéji vidét tvou
praci?

Nejveétsi porce designu je v Pizza Nuova. Navrhli jsme
nové logo, které je inspirovino neapolskymi mozaikami.
Kazda pec ma svij ndpis nebo obrazek pojednany
viceméné stejnym zplsobem. Na zdkladé toho jsem
vytvoril autorskou abecedu. Navrhl jsem jidelni listky,
etiketu na vino. Cernobilé fotografie ve vyzdobé jsme
nahradili barevnymi mozaikami. Kolega Zdenék Trinkewitz

ptisel na zplsob, jak z fotografii udélat barevné mozaiky.
Do kazdého obrazku jsme pridali nékolik specidlnich
poli¢ek, které z matematického obrazu délaji unikdtni
grafiku. Je to vlastné takova stdlda vystava v centru Prahy.

Obor se rychle vyviji — kde beres porad dalsi ,,nové

a svézi“ napady?

Ve studiu se objevuji mladi designéfi, kteti prindseji novy
pohled na véc. Vzpomindm si, Ze jsem dfive také studoval
trendy. Dnes se ¢im dal vic inspiruji klasickou typografii.
Pritelkyné se zabyva modou. Ve svété se mdédnimi trendy
zabyvaji celé tymy, dd se vysledovat, co se bude v této
oblasti dit. Do grafického designu tyto tendence také
Castecné zasahuji. Ja4 osobné sleduji nové publikovand
pisma a odhaduji, ktera se prosadi a kterda zapadnou.
Krom toho spolu s Jirim Cernickym zkoumam nové
sméry v narezavani burtd. Mj oblibeny vzor je Pise¢na
zmije.

Jak tézké je dnes prosadit své navrhy u klienta?
Mam to $tésti, Ze mizu vidét, jak se prezentuji ndvrhy
tady ve studiu. Vim, kolik ndvrha vzniklo, kolik se jich
findln¢ ukaze a ktery preferujeme. Tvrdim, Ze kvalita se
prosadi snadno. Je tfeba kazdy navrh pfipravit tak, aby
byl co nejpresvédCivéjsi, aby nepotreboval dvé stranky
vysvétlujiciho textu. Navic klienti se také zdokonaluji,
a proto jsou dnes ¢asto poucenéjsi nez driv.

Mas éas i na vlastni tvorbu?

Pokud mam né&jaky volny ¢as, vénuju ho oziveni svych
digitalnich pisem. Rad bych je dokon¢il a po dvaceti
letech uvedl na scénu. &



REPORTAZ

TEXT JAROSLAV MARTINEK FOTO JIRI HRONIK "=

MICHAL MRAZ:
,K MYSLIVOSTI VEDU I DCERY.*

Pochazite z myslivecké rodiny?

MUj déda vynechal, ale tativ déda byl myslivec. Bracha stfili

a svoje déti k tomu taky vedu. Douféam, Ze to obé holky bude bavit
a u myslivosti uz zlstanou.

Na honu bylo pfes osmdesat lidi. To je bézny pocet?

Pfi nasem hlavnim honu ano. Ve sdruzeni je nas pétadvacet, zbytek
byli hosté. Mezi nimi byl jako honec i Luka$ Pecko, kuchaf z Cestru,
a jako myslivec Pavel Holeéek, dlouholety obchodni zastupce firmy
SVING, ktera do restauraci Ambiente rfadu let dodava papirovy
sortiment, skleni¢ky a mnoho dal$iho. Byla to posledni le¢, zavér
myslivecké sezony. Se zabavou, muzikou, tombolou, s pasovanim
kréle a prince honu, probéhne myslivecky soud...

Byl byste rad, kdyby se zvéfina v Ambiente vice zabydlela?
Ur&ité, a myslim, Ze by to $lo. V Cestru jsme méli loni na jidelnim
listku carpaccio z jeleniho hibetu. Ale lidé k nam chodi hlavné

na hovézi. Nicméné tieba v Lokale nebo Savoyi si zvéfinu dovedu
predstavit.

Co za zvérinu si date nejradsi?

Kdyz je pé&kny, velky zajic, je to pardda. Ma krasné maso. Nejradsi
ho mam opedeného s maslem a kofenovou zeleninou nebo jako
svickovou.

Myslivci také pecuji o zvér. Jak pomahate vy?

Od jara do podzimu se zapojuji pfi krmeni bazantl nebo pfi néjaké
vétsi akci. Letos jsme stavéli novou voliéru pro bazanty. Kdyz napadne
snih, chodime dvakrat tydné krmit do lesa. Méame nakoupenou
pSenici a je¢men pro srnéi a kukufici pro prasata, nosi se tam po
kyblech. Seno si kazdy obstarava sdm, a musi byt stl pro zvér.

Jaky je vas nejlepsi ulovek?
Asi osmdesatikilovy divo¢ak. Povedla se mi i rana, dostal ji pfesné
na komoru.




Po celém dni na honu jsem byl
promoceny a zmrzly az na kost.
Pfesto to stalo za to! Uz proto,

Ze Clovéku dojde, Ze myslivci nejsou
ti, kdo bezmyslenkovité pali po zvéfri.
Zazil jsem kamaradskou partu
chlapui, ktera ma rada les a vSechno,
co v ném Zije.

,, Vezméte si tmavé obleceni, pevné nepromokavé boty
nebo holinky, ¢epici a $alu,” znély pokyny Michala Mraze,
sous chefa Cestru, pfed honem, na ktery jsem prvni
prosincovou nedéli zamitil do Uzic nedaleko Sézavy.
Béhem dne jsem si jeho slova ¢asto vybavil.
mistniho uradu uZ je témér plno. Kazdy obchdazi kolegy,
potfese si s nimi rukou a pozdravi je. ,,Pak si dejte polivku,*
vitd nds Michal. Drstkova byla jednim slovem lahodna.
Pritomni muzi (Zeny se honu zucastnily dvé) setrvavali
v druzném hovoru na jedno téma: myslivost. Co kde zazili,
kde byli na honu, kdo se o co jak stard, kdo co stfelil, nebo

Strilet se muze jen na vysoko letici
hazanty, ptakiim se ale moc 1état
nechce. Je mokro, zima, do toho
zacina prset.

naopak nestfelil. Nikdo si k polévce neddva pivo nebo néco
ostiej§iho, maximalné Birell. Reéi o opilych mysliveich,
ktefi uz od rana poradné nevédi, na co sttileji, tedy neplati.
Minimalné zde ne.

Bahenni lazen

Na bezpec¢nost se klade velky dtraz. Pri ndstupu, ktery
zahadji troubenim na lesni roh Jaroslav Bilek, dlouholety
¢len vyboru mysliveckého sdruzeni Uzice-Nechyba, se
vsichni sefadi do dvojstupu. Hon zahdji predseda sdruzeni
Petr Suk, s planem honu nds sezndmi hospodar Martin
Novak. Dozvim se, ze m¢ Cekaji celkem Ctyfti lece, dvé

na bazanty, dvé na divoka prasata, pripadné na lisky.
»Bazanty si odchovdvame v bazantnici. Na jarfe koupime
kurata, pti lovu je vypustime,* vysvétluje Michal Mraz.

Odebirame se za Utzice, auta parkuji na rozmoklé louce.
Vyrazime k remizku a obstupujeme ho dokola. Uvnitt
uz jsou pripravené bedny s bazantimi kohouty, jimZ se
odpocitavaji posledni minuty Zivota. S Michalem, kterého
se mam jako nestfelec drzet, se brodime jilovitym bahnem
po zoraném poli. Holinky mu za¢indm zdvidét.

Zacina le¢. Podle pravidel se muaze stfilet jen
na vysoko letici baZzanty, ptakiim se ale moc 1état nechce.
Je mokro, zima, do toho zacind prset. ,,Nizkej,* sly$im
Casté volani. Presto se ozyvaji prvni vysttely a bazanti
padaji k zemi.

,,Celkem jich vypoustime sto, padesat ted a padesat
na treti le¢i,” fikd Michal. Nevystfelil si. Jednou zamiftil,
ale nez stacil zmacknout spoust, bazant Sel k zemi. Nékolik
kust ani nevzlétlo, par jich naopak uniklo. ,,Velkou $anci
na preziti nemaji. Chybi jim instinkty, do dvou dnu je
ulovi liska,* odsuzuje Michal state¢né letce, ktefi unikli
z oblezeni. Cestou k autu pomdhdm jednomu z myslivcd
s bazanty. Drzim je za krk, jesté jsou tepli.

Klobaska pfijde vhod

Druhad le¢ uz je v lese. Kdo by ¢ekal prijemnou prochédzku,
brzy bude vyveden z omylu. Ve vzrostlém porostu na kance
nenarazite, takze honci v oranzovych reflexnich vestach
prochdzeji houstim. ,,Potfebuju honce,* rikd myslivec
Pavel Horacek. A ukazuje na mé. PotéSen jsem jen chvilku,
nez mi dojde, co mé ¢eka. Za hustého desté prochazime

po pas vysokou travou v uzkém prouzku nizkého lesa.

,Lezeli tady, $koda, ze pr$i,” ukazuje mi Pavel Horacek
slehld mista.

Na konci lesika se prfiddme k ostatnim a vyrazime.

V rojnici, tak aby kazdy vidél kolegu nalevo i napravo.
Ne¢ékolikrat projdeme mldzim a pomalu jsme u konce, kde
se potkame se strelci. Ozvalo se nékolik vystreld; ulovena
byla dvé prasata.

Polovinu honu médam za sebou, boty promocené, dziny
se daji zdimat. Nas§tésti se na louce za chvilku rozhofti ohen
a prijede auto s teplym Cajem a klobdasami. Oboji ptijde
vhod. U ohné osychdam, od nohavic se mi kouti, az mé
prokfehlé nohy pali. A uz je ¢as vyrazit znovu na bazanty.

Nékolikrat vyplasime srnu, ty se vsak
na honech nestrileji. Jedna z nich byla
tak vystresovana, ze pri uprku malem
porazila naseho fotografa.

Tady uz si Michal Mraz zasttili. Bazanti se vypoustéji
z boudy na remizku a 1étaji do udoli. Vys$ku tedy naberou
snadno. Ozyvd se spousta vysttell a ptaci se riti k zemi.
,»Nechame preletét,” houkne Michal, pak zamifi
a kohoutek padd. Nékteré kusy, které nechtéji vzlétnout,
se stavaji koristi pst. B&haji kolem a nosi bazanty svym
pantm.

Na posledni le¢ vyrazime opét auty. Jede se terénem, tak
se sesedame do co nejmensiho poctu vozi. Na mé zbylo
misto v kufru terénniho auta spolu se psem. Oc¢ichal si mé&,
pak mi polozil hlavu na koleno a spokojené odpocival.

Terén je jako pro kamziky. Je§té nez se srovname,
probéhne kolem nds nékolik prasat. Ozve se jedind rdna —

jak se dozvim pozdé&ji, ispésnd. Jdeme lesem v prudkém
svahu, nase rojnice se Casto stavi a rovna. ,,L.eva stoji,
prava, pridejte, mate tam kapsu,“ sly$im pokyny. Do toho
honci plasi zvér: ,,Hus4a, husd, hus, hus.“ Nékolikrat
vyplasime srnu, ty se ale na honech nesttileji. Jedna z nich
byla tak vystresovand, Ze pri uprku malem porazila naseho
fotografa.

Vyrad zvirat

Je po treti hodiné. Uz si myslim, Ze jedind prasata, ktera

tu byla, utekla hned na zacatku, kdyz se prece jen ozve

par vystreld. A brzy vidim prvni ulovené prase. Strelil ho
otec Michala Mraze, uspéSny uz pri prvni lec¢i. Nakonec se
stal princem honu: jeden z host trefil tfi prasata, on dveé.
Michaltv otec divoc¢dka ihned vyvrhl. Zkusenymi pohyby
mu loveckym nozem rozparal bticho, vyndal zaludek

a stfeva, z jater odrizl zlu¢, vyrizl dychaci trubici, spolu

s dal$imi kolegy vylil krev, které myslivci poeticky rikaji
barva, a prasec¢i mladik byl pripraven k prevozu.

Celkem bylo strfeleno 86 bazant a osm divocaka.
Vyrad probihal uz za tmy. Bazanti byli srovnani v fradach
a kazdy desaty byl povytazen, coz usnadnilo pocitani.
Divocaci lezeli podle velikosti: nejvétsi bachyné vazila
kolem osmdesati kilogramu, nejmensi bylo sotva odrostlé
tricetikilové sele. Predseda podékoval zucastnénym,
ocenéni byli uspésni strelci a za zvuku lesniho rohu byl
hon zakoncen.

Vsichni vypadali spokojen¢ a tésili se na vecerni zabavu.
»Myslim, Ze to dopadlo vyborné. Na to, jaké bylo destivé
pocasi, to bylo super,“ pochvaloval si Michal Mraz. Kdyz
jsem pozdgéji veCer rozmrzl, dal jsem mu za pravdu. =



Mnichov

Tohle mésto je vyhlasené svymi pivnicemi a ja jich za dva dny
navstivil rovnych dvanact. V kazdé doslo na pivo a néco k jidlu.
Kuchyné je podobna té nasi, vSude maji pe¢ena kolena, knedliky,
zeli, Fizky, klobasy... jen jsou takzvané z jiného tésta. Ale k pivu
znacka idedl. A pivo Némci uméji — musim uznat, Ze pfese
véechno, co musely jejich pivovary za poslednich sto let vydrzet,
stéle vafi vyborna piva. Skoro v§ude ¢epuji z dfevénych sudi

a samospadem, ¢asto rovnou do tuplakl. V Mnichoveé jsem pro
vas vybral a ohodnotil (p&t hvézdigek je nejvic) pét typickych
podnikd, které byste neméli minout; ono upfimné feceno,
»Pivné“ se to pak uz dost opakuje. Vechny pivnice totiz maji
podobny styl i nabidku. Ale da se to vydrzet.

Hofbrauhaus — Asi nejslavné&jsi mnichovska pivnice s pivem
Hofbrau. Od roku 1844, kdy zde zlevnili pivo a misto se stalo
pFistupnéj$i pro bézné obyvatele, je tradiénim mistem setkavani
lidi bez rozdilu tfid. Dnes ma tato hospoda dvé patra. V tom
druhém je obrovsky taneéni sél s tisicovkou Zidli a vyCepuje se
tu okolo deseti tisic tuplakd (litrova sklenice) denn&. Na maj vkus
je tu az pfilis znat, Ze je to ,fabrika“, tfeba ze zplsobu &epovani,

i kdyz se podnik hlasi ke své historii tamgasti. Ale jednoho
tupléka si tam prosté musi dat kazdy.

www.hofbraeuhaus.de # #¥ %

Paulaner Brauhaus — Citlivé zrekonstruovana a hezky
uspofadanad restaurace s pivem Paulaner nékolika druhd,
ménicich se dle sezony. Idedlni na vikendovy rodinny obéd.

Na misté se vafi i dvé piva pfimo pro provoz restaurace. Musim
fict, Ze mi velmi chutnala vSechna tfi, ktera byla v aktualni
nabidce. www.paulaner-brauhaus.de # 4 %% %

Augustiner-Braustuben — Krasné vyzdobena restaurace
rozdélend na dvé Casti s pivem Augustiner Edelstoff stoji

v primyslové &asti mésta. Oproti podnikiim v centru je to znat
snad jen na cenach — jsou nizsi. Jinak je vSe pfi starém, hospoda
plnéd od samého rana, s nabidkou vepfovych kolen a vynikajicich
pecenych kufat. www.braeustuben.de # 4 ¥ %

Augustinerkeller — Tradiéni bavorska zahrada pro stovky hosta
a restaurace se sklepy, které pojmou dalsich tisic lidi. Zadny
problém — a k tomu pivo Edelstoff ze sud(, které se &epuje vidy
samospadem. www.augustinerkeller.de #¥ % ¥

@ CESTOVANI

Za pivem do Némecka:

Mnichov
a Bamberk

TEXT A FOTO LUKAS SVOBODA

Tentokrat jsem se vydal
do vyhlasenych historickych pivnic
a pivovarl v Mnichové a Bamberku.
Pfizndvam, Ze jsem mél obrovska
ocekavani — a jak to tak byva, splnila
se mi tak¥ikajic napdal...

Léwenbraukeller — Ve srovnani s jinymi restauracemi mi tu chybi
atmosféra. Pred Sesti lety prosel podnik nédkladnou rekonstrukei
a na mé je az moc Cisty, neosobity a Cerstvé vymalovany, ale to je
jen muj subjektivni pohled. Jidlo a pivo bylo bavorsky vyborné,

a kapacita? Na zahradce tisic mist, uvnitf 240 zidli.
www.loewenbraeukeller.com/de/ £ % £¢

Jen pro zajimavost jsem navstivil také misto, kde se kona tradi¢ni
slavnost Oktoberfest. Prvni pofadali v roce 1810, v soucasnosti
probiha na Theresienwiese (Terezianské louce) a ja tam byl, jenze
skoro mésic po skonéeni akce. A jaké to bylo? Paradni, tady je
fotka z uklidu. Vse bylo oteviené a maximalné pfistupné, az jsem
si fikal, jak dlouho by to takhle vydrzelo u nas...

Bamberk

To Bamberk je podle mého gusta. Je to historické mésto

v Bavorsku, autem z Prahy par hodin. V okoli je kromé
pamétihodnosti také mnoho pivovard. Jde o kouzelné misto, které
ma krasnou architekturu, stylové centrum a okoli.

V centru mésta je svétoznamy pivovar, ktery od roku 1405 vafi
mistni koufovy special — pivo tmavé barvy s chuti po uzeném
mase. Jak fikam, je to pivo jen pro zvané, nebot vyrazna chut
muze mnohé neznalé odradit hned pfi prvnim napiti. Aspon takova
je zkuSenost mych host(, se kterymi jsem se setkal pfi pivnim
parovani, které pofadame v Lokale U Bilé kuzelky a tohle pivo je
soucasti degustace. Ale jak byva zvykem, v misté pivovaru chutna
pivo jinak a musi zachutnat i tomu, kdo ho jinak moc nepije. Rad
pfiznam, Ze u druhého pullitru uz jsem na nezvyklou chut viibec
nemyslel — dokazal bych na tenhle speciél chodit pravidelné.
Prostory restaurace jsou rozdéleny na pivnici, restauraci a chodbu,
kde se pivo serviruje okynkem.

A o jaky pivovar Ze §lo? Samoziejmé o Aecht Schlenkerla a jejich
vyhlaseny Rauchbier. www.schlenkerla.de #¥ & £y %% &

Tohle mésto jasné doporuduji, nejen kvali pivu, ale i kvali
architektonickym pamatkam, okoli... a tfeba i sladovné
Weyermann z roku 1886. Jen tak pro zajimavost, prohlidky tu
pofadaji vzdy ve stfedu — takze idealni na zaatek prodlouzeného
vikendu. #

@ HISTORIE

PRESTICKY VEPR

V Cestru &i Brasileirech,

a samoziejmé také v feznictvi Nase
maso v Dlouhé ulici si mlzete
pochutnat na veprovém z prestiku.
Pro¢ pravé na ném a kde se tihle
c¢ernostrakati vepfi vlastné vzali?

TEXT SARKA JANSKA ILUSTRACE CHRUDOS VALOUSEK

»S prestikem jdeme tak trochu proti proudu, ale nedé&ldame

nic jiného, nez Ze se vracime na zaatek a dohanime to, co je

v nejlepsich svétovych kuchynich naprosto bézné,” vysvétluje
Radek Chaloupka ze spoleénosti Amaso. ,,Pfed par lety nédm
kolega Frantisek K§ana prezentoval piestické prase, které tehdy
nikdo z nas neznal. Kratce nato jsme podnikli cestu do New
Yorku, kde jsme poznali, Ze sddelno-masna plemena prasat
zpracovavaji ti nejlepsi §éfkuchafi, ktefi ndm jsou vzory. Totéz
se déje i v Londyné.“ Tuk obsaZeny na povrchu i uvnitf svaloviny

dodava masu nezaménitelnost; FrantiSek K§ana tomu fika ,8mrnc
prestika“. Tohle vepfové je nedostizné v chuti, kiehkosti a plnosti.
»Prestici, ktefi rostou pro nase zékazniky, pochéazeji z ¢eskych
chovi. Navic je to plemeno vyslechténé nasimi pfedky v této
zemi, které nechovaji nikde jinde na svété,“ zdlraziiuje Radek
Chaloupka. Prestik byl v 19. stoleti vyslechtén kfizenim mistniho
prasete, ¢eského hiebenace, se starymi anglickymi a némeckymi
plemeny, dovazenymi po roce 1850 na Presticko, Klatovsko

a Domazlicko. Vétsinou $lo o ¢erné nebo cernostrakaté vepre

s klopenym uchem, a takovy je i prestik. Z jeho masa se tradi¢né
vyrébéla hlavné vyhléasend Prazska Sunka.

Bohuzel ve dvacatém stoleti byl chov téchto vepil masosadelného
typu s vyssi vrstvou hibetniho tuku potlacovan ve prospéch
vyrazné masnych prasat, protoze prinaseji rychlejsi zisk. Pomaleji
rostouci, a tedy ,,ekonomicky nevyhodné® prestiky u nas chova
jen nékolik nadsenc, naptiklad v ZD v Mladoticich na Plzensku.
»Se véemi chovateli, od kterych vepie bereme, se osobné zname,“
dodava Radek Chaloupka. #

KDE SI DAT PRESTIKA?

Kolinka jsou soucasti talife Savoy; v Brasileiru griluji krkovic¢ky
(Slovansky diim) a kyty a plece (U Radnice); v Pasta Fresca vam
nabidnou prestické kotlety; La Degustation Bohéme Bourgeoise
odebira sunku, Cestr kytu s kosti na unku &i bok s kosti, ktery se
pece dlouho pf¥i nizké teploté. Do feznictvi Nase maso v Dlouhé
ulici putuji celé pllky prestikl a prakticky kteroukoli &ast si
muzete bud koupit na doma, anebo nechat na misté ugrilovat.



LIDE

@

Znam se
s lovel

a sbéradli

TEXT SARKA HAMANOVA FOTO HONZA ZIMA

Libor Beran pracuje jako nakupéi pro
La Degustation Bohéme Bourgeoise,
a to od jejiho vzniku v roce 2006. Jak
pro restauraci shani takové speciality,
jako je zvéfina, stavel nebo holubi?

Jak vypada vas bézny pracovni den?

Rdno v 5 hodin zasednu k poc¢itac¢i a podivam se, co by
kluci v kuchyni ten den radi pripravili. Pre¢tu si maily
od farmard s nabidkou a vyrazim na nakupy. Pred
polednem uz musim byt zpatky, aby se mohlo zadit varit.
Obvykle pracuju od pondéli do patku, to nakoupim

na vikend. Kuchafi si v patek musi dobfe rozmyslet, co
budou varit — pokud je néco potfeba, samozrejmé zajedu
k farmarfdm i v sobotu, ale v nedéli uz maji smulu.

7T
/

Vsechny dodavatele znam osobn¢
mam treba kamarada, Ktery lovi zvér
s pomoci orla.

Podle ¢eho jste vybirali dodavatele, kdyz jste zacinali?
Byly to dva tfi mésice celodenniho sezeni u pocitace

a telefonu a obvoldvani farmara, jestli by s ndmi chtéli
spolupracovat. Farmarské trhy v té dobé¢ jesté neexistovaly,
byly jen v Redhosti na Litoméficku — prodavaly se tam
rizné plodiny i ziva dribez. Tak jsem jezdil tam, bral
jsem si na farmare kontakty a rozdaval jim svoje vizitky.
Kazdého naseho dodavatele jsem navstivil a osobné znam.
Své dodavatele mdam i v holeSovické trznici, vét§inou jsem
s nimi uz dopfedu domluveny, ze ptijdu, a oni mi zbozi
pripravi. A kdyz maji néco specidlniho, schovaji mi to.

Kolik toho nakoupite?

Malo, tfeba jen dva tfi kvétdky nebo kilo ¢esneku. Dalsi
den muzu zajet znovu pro Cerstvy. V La Degustation

se nakupuje jen na jeden, maximélné dva dny dopredu.
Kdyz natrefim na néco extra pékného nebo zajimavého,
zavolam Oldovi Sahajddkovi a on se rozhodne, jestli
zméni menu a surovinu pouzije.

Odkud berete zvéfinu, ryby, bylinky a podobné véci?
Znam se s lovci a sbéraci. Kdyz néco maji, zavolaji mi.
Napriklad mdm kamardada, ktery lovi zvér s pomoci

orla. Casto mi o vikendu zavold, Ze néco ulovil, ja se pak
domluvim s Oldou Sahajddkem, pro zvérinu si zajedu

a nechdame si ji odlezet.

Bylinkaf chodi pfimo k ndm do restaurace s tim, co
vypéstoval, a §éfkuchar si vybere. Divoké byliny si sbiraji
kluci z kuchyné sami, na $tavel jezdi do Stromovky nebo
si privezou z chalupy jerabiny, bezinky... Takovéhle véci
nekupujeme.

Dalo vam shanéni néjaké suroviny hodné zabrat?
Docela jsme se trapili s holuby. Dnes je uz skoro nikdo
nechov4, nasel jsem jen jednoho pdna a dlouho jsem

ho premlouval, aby je pro nds zacal chovat. Svolil az

po dvou letech, navic prvni rok z toho nic nebylo.
Zkousel masité plemeno, jenze to nesndselo vajicka

a holubi se nelihli. Dalsi rok presel na bézné postovni
holuby. Kazdy tyden si jich od néj vezmeme asi padesat.

Pry se vds mam zeptat na raky...

To je takova zdbavna historka. Olda Sahajdak zatouzil

po racich, tak jsem nasel ra¢i farmu. Vypadala uzasné,

ti lidé byli moc mili a ja jsem byl §tastny, ze mam
dodavatele. Tak jim fekl, Ze bychom si pro nasi restauraci
vzali tolik a tolik kust. A najednou na mé pan kricel: ,,Vy
ty raky chcete zrat?! Vzdyt my jsme zachrannd stanice

a vracime je do prirody!“ =

@ SLOVNICEK

JALAPENO [chalapefio]

Tmavé zelend az Sarlatové Cervend paliva papri¢ka nazvana
podle mexického mésta Jalapa. Nepatii mezi nejpdlivéjsi,
ale mezi nejoblibeng¢jsi. Palivost dosahuje 2500 az 6000
Scovilleho jednotek (SHU); v porovndni s jinymi je
mirné paliva az paliva. Pouzivd se konzervovana i Cerstva,
do omacek, k syriim, mastim, rybdm... Susenym nebo
uzenym jalapeno rika chipotles (¢ipotls).

JUS [zis]

Lehkd omacka (§tava) k hovézimu a k pec¢enym
mastm. Poddva se vedle masa nebo jako soucdst
pokrmu. Ve francouzské kuchyni slouzi ke zvyraznéni
chuti kureciho, teleciho nebo jehnéc¢iho. Pfipravuje se
glazovanim vyvaru, vina nebo smetany na pdnvi. Tekutina
se redukuje na $tdvu — mtiZze byt i zahustovdna (jus lié¢) —
a ma chut prislu$né potraviny a tekutiny.

JULIENNE [Zzilijén]

Zpusob krajeni surovin, zejména zeleniny, na velmi tenké
prouzky, nejcastéji do polévek, omacek a salatli. Vyraz
pochazi z francouzs$tiny, z doby kolem roku 1720.

JOINT [dZoint]

Britsky vyraz pro kus masa peceny v celku
a obvykle s kosti.

SLADKA TECKA
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Je svézi, lehka a plna Italie. Pravé
proto patfi v restauraci Pizza Nuova
k nejoblibenéjsim dezertlim. Tady je
recept §éfkuchare Alese Karpiska.

Na panna cottu (10 porci):
11 33% smetany ke $lehani, 100 g krupicového cukru, 3 platky
Zelatiny, % vanilkového lusku

1. Zelatinu namoéte v misce se studenou vodou a nechte
nabobtnat. Smetanu nalijte do rendliku a pfivedte tésné pod
bod varu (75-85 °C).

2. Vanilkovy lusk podélné nafiznéte a §pickou noze vyskrabte
seminka. Seminka i lusk pridejte spolu s cukrem do smetany.
Promichavejte metlickou, dokud se cukr nerozpusti a vanilka
smetanu neprovoni.

3. Vyjméte lusk, zelatinu vymackejte a pridejte do teplé smetany.
Dikladné promichejte metli¢kou, aby se Zelatina rozpustila.
Precedte pres jemny cednik a nalijte do nadobek. Chladte
v lednici alespor 3—4 hodiny.

Na malinovou oméacku:
200 g kompotovanych broskvi, 80 g citronu,
10 g mouckového cukru, 350 g malin. V§e rozmixujte a pfecedte.

Jak servirovat?

Doprostied talife vlijte omacku a na ni opatrné vyklopte panna
cottu. Tip: Mlzete vyzkouset i dalsi chutové varianty, tfeba

s jinymi druhy ovoce, s karamelem, ¢okolddou — nebo jen tak. #
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