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Pojdte s nami na houby! Jak je pro restaurace
sbird @ ,profesionalni houba#“? Kromé toho vas
zasvétime do ® norské gastronomie, @ ,rautové
etikety“ i do @ historie steakovych nozu Opinel,
kterymi se kraji v Cestru. UkaZzeme vam, jak si
pfipravit to nejvonavé;jsi @ italské rizoto s liskami,
a prozradime, jak se dnes ,lovi“ ty nejluxugné;jsi
houby: @ lanyze. Plus: Rozhovor s designérkou

@ Terezou Fronikovou, ktera proménila Br
Slovansky dlim, a reportaz z mista, kde se Myrabéji
delikatesy z @ hlemyzdiho masa.

Obéd v Lokale
za babku

Pro studenty a seniory jsme Lo
v restauracich Lokal do 18 hodin LTI st e
zvyhodnili jidlo 0 20 %.

Karta je k dispozici na vyzadani ve vech Lokélech. k ‘f
www.ambi.cz c “
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@ ETIKETA

Na rautu
bez faux pas

TEXT SARKA HAMANOVA

Raut pochazi z anglického slova

rout — zmatek Cili hemzeni. Navzdory
slibnému nazvu, i na rautech je

tfeba dodrzovat pravidla. V maliku

je méa Jirka Novak z cateringu

White Circus.

Vyckejte na signal

I kdyz hlady sotva vidite a rautové stoly se prohybaji,

vzdy vyckejte, az véas hostitel vyzve k jidlu. ,,Nedockavé
hosty posila obsluha pry¢ a to neni pfijemné ani pro jednu
stranu,“ fikd Jirka Novdak. Jednozna¢né stop znamend raut
prikryty folii.

Cim si nandat jidlo?

Nabodnout fizek na vidlicku a pak ho na talifek sundavat
rukou je faux pas. ,,K nabirdni jidla slouzi prekladaci
pribor — 1zice a vidli¢ka. V kazdém talifi nebo mise

je jiny, aby se nemisily chuté,” popisuje Jirka Novak.

U degustacnich stold spole¢nosti White Circus navic
stoji kuchari, ktefi vam radi pomohou. Vidli¢ka, se

kterou budete jist, je uréena jen pro vas, a i kdyz je Cist4,
k nabirdni pokrmu by se pouzivat neméla.

Ptejte se!

Cilem vétsiny hostiteld je prekvapit. Na rautech se tak
Casto objevuji jidla, ktera jste v zivoté neochutnali ani

o nich neslyseli. Pokud nevite, co se podava a jak to

jist, klidn¢é se kuchare u degusta¢niho stolu zeptejte.
»Rozhodné je to min trapné, nez si tfeba dat do pusy velky
kus wasabi,* dodava Jirka Novak.

Upadlo vam néco? Pokud je nablizku
stil, zakopnéte sousto pod n¢j.

Chod'te ¢astéji, nabirejte si malo

Je lepsi, kdyz si vezmete min jidla a prijdete ¢asté&ji. ,,Nase
degustacni stoly jsou k tomu jako stvorené. Naberete

si tfeba na italském, snite to a pak mizete pokracovat
naprtiklad k brazilskému,*“ doporucuje zdastupce cateringu
White Circus. Vzdy si pfitom vezméte Cisty talif. Ten
pouzity nechte na stolku, obsluha ho uklidi.

Neporadek at uklidi jini

Upadlo vim néco? Pokud je nablizku stil, zakopnéte
sousto pod né&j. Doma by vas asi nepochvalili, ale

na rautech se to tak dé¢la. Jestlize se vam nehoda prihodila
na misté, kde toto feSeni neni mozné, privolejte obsluhu,

aby neporadek uklidila. Plati to pro jidlo, ptibor i ubrousky.

Lahev na cestu a vysluzka

Pokud vam darek v podobé¢ lahve a vysluzky nepreda pri
odchodu hostitel, rozhodn¢ si o ni nerikejte kuchartm

a obsluze u degustacnich stolt. Utrhli byste si ostudu. #

Pivo na doma

Kazdy pivaf vi, Ze pivo se ma pit

Eerstvé a studené. Ale co kdyiesishe=_
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chcete uzit doma a z tanku?

TEXT LUKAS SVOBODA FOTO HONZA ZIMA —
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Nasi vycepni vyladili pivo do plastikové lahve témér¥
k dokonalosti, a proto nabizime hostim pivo s seboy z ta
do ,petky“ nebo téz do ,Péti“, jak uz ji néktefi stam gali

QR ——

na chaté&. Takto o3etfené pivo mlzete mit v lednici i nékolik
dnt. Ale sam doporuéuji vypit obsah hned po otevieni. A proé
tedy ono Gvodni ,témér“, kdyz je pivo z nasi PET lahve takhle
skvélé? Jednoduse proto, Ze u toho chybi vyéepni, ktery vam
ho s tsmévem naserviruje a fekne ,Na zdravi“.

Jeden maly pFibéh nasi ,petky“: Koncem léta mi volal
kamarad, Zze odléta a Ze by chtél své znamé prekvapit malym
darkem. A ja mu povidam, at jim vezme nasi ,,petku® s tankovym
pivem. On to zkusil a po dvou dnech mi telefonoval, Ze jsou
vsichni nadseni z toho, jak je pivo skvélé, a jak véem chutna.

No prosim, a o teploté ani muk — a to volal z Francouzské riviéry.

a az po vicko. Pivo si tak uchova pfirozeny fiz a dl'ky_Eéﬁové =

tubé na lahvi vydrzi po nékolik hodin v ideélm’teploté’.{A VY Sie =

muzete vychutnat osvézujici zaZitek v parku, doma nebo treba

TEXT JAROSLAV MARTINEK FOTO HONZA ZIMA

Prime rib

Tento kus masa predstavuje pro hosty
Cestru poradnou vyzvu. | kdyz je
peceny vysoky rosténec servirovan
jako jidlo pro dva, najdou se i taci,
ktefi se s nim vyporadaji sami.

,»Prime rib pe¢eme vcelku, i s Zebrovou kosti. V syrovém
stavu vazi maso kolem péti kil, to je pét az $est porci,™
popisuje Lukéas Drab, sous chef Cestru, vyhld§enou
specialitu, na kterou si rozhodné netroufne kazdy. Ale
pokud ano, je to zazitek! Maso se nejprve nechd pres
noc marinovat; jeho chut doladi hotc¢ice, rozmaryn, sl
a pept. Pak uz zacind samotnd ptiprava. ,,Nejprve se

ze v8ech stran zprudka zaroZni, aby se zatdhlo, a pak ho
peceme priblizné ¢tyfi hodiny pfi 90 °C. Kdyz teplota
na jadru dosahne 58 °C, snizime ji na 60 °C. Pfi ni
nechdame ros§ténec dozrat dalsi tfi hodiny,* #ikd. Vysledna
uprava je medium rare. Maso vam pak ptfinesou
nakrijené: co kost, to porce vazici ictyhodnych 700 aZz
900 gramu. A s jakym masem mate tu Cest? ,,Jde o Cdst
hovéziho hrbetu, ktery zral volné¢ minimalné 45 dni,
Cerstvy by nebyl tak kiehky. Nejvic se osvédcilo maso

o

z jalovicek a volkd,* uzavira L.uka§ Drab. =

HIT CESTRU

~Pec¢eme jen pét porci denné, a to jen na vecer. Obcas se po nich
zaprasi uz kolem Sesté hodiny! Néktefi lidé si proto na prime rib
uz délaji rezervaci,” fika Lukas Drab, sous chef restaurace.



TEXT SIMONA MARTINKOVA-RACKOVA A RADEK CHALOUPKA FOTO JOHANA POSOVA

Sneci patii k postnim jidlGm, a tak se tradié¢né jedli pred
vano¢nimi hody. Béhem adventu je nabizi fada restauraci,
napriklad v Cestru si na nich véak m(izete pochutnat celoro¢né.
Jakou cestu musi $neci urazit, nez se dostanou na vas stal?
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Kdyz zaparkujeme u firmy Helix v Dolnim Podluzi a vystoupime
z auta, hned to citime ve vzduchu... ,Dnes vafite §ne¢i maso, ze?“
ptame se pak Ondfeje Vyhnalka, jednatele této rodinné firmy. ,Ne,
ale maslujeme,“ odpovida. ,Pfipravujeme §neky po burgundsku —
uvaFené a ochucené maso se vrati do ulit a zamazne bylinkovym
maslem.“

Tuhle recepturu ziskal od francouzskych partner(, s nimiz
Gzce spolupracuje uz dvanéact let. Vétsina $nekd, tedy spravné
hlemyzdi — ,Snek je lidovy nazev, prevzaty z némeckého die
Schnecke,” vysvétluje hned na za¢atku Ondfej Vyhnalek —, které
tu pfipravi k jidlu, totiz jde na francouzsky trh. ,Ackoli je to
ve Francii tradiéni a stéle oblibené jidlo, paradoxné tam funguje
jen par firem, které hlemyzdé zpracovavaji od A do Z. Jsou to
mensi, rodinné firmy, takZe nemdzou pokryt poptavku v celé
zemi.“ Hlemyzd' z Podluzi tak koné&i bud’ pfimo ve Francii, nebo
putuje do jinych evropskych zemi; pochutnéavaji si na ném dokonce
i v Singapuru &i USA.

Kde se berou?
V Dolnim Podluzi ro&né zpracuji na 400 tun hlemyzdu. Pfevazuje
ten nejb&znéjsi: hlemyzd zahradni, latinsky Helix pomatia. Kdo by
si myslel, Ze pfi takovém mnozZstvi je tfeba specializovany ,chov®,
mylil by se. ,HlemyZzdé na cely rok vykupujeme vzdy v pribé&hu
dubna, a to z volné pfirody,“ pfekvapuje nas Ondfej Vyhnalek.
~Spolupracujeme asi se sedmdesati vykupnami, pfinést je tam
muze kdokoli. OvSem stejné jako tfeba houbafi, maji i ,$nekafi’
svoje mista a védi, kam zajit, aby se jim sbér vyplatil.“

Protoze klima neni vZzdy optimalni, jisti se Helix dodavateli
z Polska a Litvy: ,Letos to mame tak ptl na pdl — polovina z Ceska,
polovina ze zahraniéi. Na jafe totiz bylo brzy horko, a kdyz
konec¢né zaprselo, vegetace byla uz vzrostla. To pak neni sbér, ale
hledani. Nez ,$nekaf‘ najde ve vysoké travé jednoho hlemyzdé, dva
jiné zaslapne...“

Sneé&im tempem
Jaka je cesta $neka z vykupny aZ na tali¥? Dlouha. ,Dulezita je
i faze meziuskladnéni. Hlemyzd se musi nechat v chladu a suchu
vylaénit, ale nesmi pojit,“ Fikd muz, ktery firmu zaloZenou otcem
v roce 1992 prevzal jen dva roky poté, jako teprve dvaadvacetilety.
»Pak se hlemyZzdi pfesypou do &istych pfepravek a putuji k nam,
do chladirenskych komor. Tam se ve tmé a pfi dvou stupnich Celsia
uspi, takze vydrzi i nékolik tydnl bez stravy a vody. Zkratka si
mysli, Ze znovu pfisla zima.“

| tak je dllezité zpracovat maso co nejdfive, proto v tomto
obdobi najimaji sezonni zaméstnance. ,,HlemyZzdi se vysypou

T
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a na stal a nasoli, aby se zatahli do ulity a ziskali spravny tvar.
Po nasoleni se umyji kartaci a poté je v blansirovacim stroji
ostrou parou usmrtime,” vysvétluje Ondfej Vyhnalek.

Vanocéni delikatesa

Nasledujici krok provadi asi sto sezonnich zaméstnankyi.

,Z kazdé ulity vytdhnou svalovinu a v uréitém misté ji ostfihnou.
Ve se déla ruéné.“ Maso se pak dvoufazové vafi celkem

&tyFi hodiny. Na kalibraénim stroji se poté vytfidi na pét
velikosti — a vraci se do ulit, vymytych a téz vykalibrovanych.
Kazdy kus masa se tak dostane do ulity odpovidajici velikosti.
Nasleduje maslovani, baleni a rozvoz. A¢koli firma se orientuje
na velkoobchod, mistnim obyvatelim ¢&i chalupafiim ochotné
prodaji i mensi baleni, tfeba po dvanacti kusech (hlemyzdi se
dodnes prodéavaji zasadné po nasobcich 3esti). ,Vétsi zajem
byva o Vanocich, lidé se k tomuto tradi¢nimu pokrmu postupné
vraceji,” Fika jednatel firmy.

Nez se rozlouéime, kolega Radek Chaloupka se jesté pta,
jak &asto si Vyhnalki doma pochutnaji na $necich. ,Tak jednou
mésiéné,” odhaduje jednatel firmy s ismévem. ,,Kdyz mé vecer
honi mlsna, sko&im si pro tacek $nekd, rozehfeju troubu...

a misto ofiskl si dame $necka.” #

SNECIV CESTRU

Hlemyzdi zapeceni v Zampionech
Takto vam pfipravi $neky v Cestru. Ochutnejte — anebo si je
zkuste pfipravit doma, podle receptu Pavla Svobody.

Na 4 porce

1. 120 g ogisténého hlemyzdiho masa (kupujeme mrazené) vaite
v neosolené vodé; pétkrat ji vyménte. Do posledni vody vlozte
3 bobkové listy, 10 kulicek pepfe a nového koreni, po 30 g
mrkve, celeru, petrzele, cibule a osolte. Vafte domékka, poté
maso vyjméte a vyvar uchovejte.

2. Oloupejte 24 Zampion(, nohy nakrajejte na kosti¢ky a stejné
tak i 30 g mrkve, po 15 g celeru a fapikatého celerua 6 g
Cesneku. Na 40 g masla restujte domékka; kdyz smés
povychladne, pomalu vmichejte 2 vétsi Zloutky. Na zavér
pridejte vlazné §neky.

3. PFipravte si sabayon (Zloutkovou pé&nu): Nad péarou $lehejte
do pény 1vétsi zloutek se 100 ml vyvaru ze $ne¢iho masa,
aby vznikla husta péna. Osolte, opeprete a zaslehejte 35 g
povoleného masla.

4. Zahtejte 50 g panenského slune¢nicového oleje a pridejte 10 g
lista Fapikatého celeru. Nechte louhovat dvé hodiny pfi 60 °C
a poté rozmixujte. Pfecedte pfes platno.

5. Oloupané klobou&ky Zampionl ope&te na masle (1 porce =
6 klobou&kd), osolte a opepfete. Do kazdého klobou&ku dejte
jednoho hlemyzdé i se smési. Prohfejte pod grilem, navrste
sabayon a zapecte dozlatova. Ozdobte nasekanou pazitkou
a kerblikem.
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TEXT SARKA JANSKA FOTO JOHANA POSOVA

RyZe + slanina + houby = Italie na talifi. Jak si tuhle vofhavou sezonni klasiku
uvarit doma, vdm nézorné ukaze Jifi Bergman, séfkuchar Pastacaffé

ve Vodi¢kové ulici.

Nakrajejte cibuli a cesnek a poté je
na mirném ohni orestujte na olivovém
oleji. ,Rizoto pripravujte v rendliku
vysokém tak 15 centimetr(, aby

se mohlo dobfe provafit,” radi

Jifi Berman. K cibuli a ¢esneku

pak pridejte pancettu nakrajenou

na nudli¢ky a nechte ji zesklovatét
(24dné opékani do kifupava!).

Vsypte ryZi a opecte ji, aby i ona méla
leskly povrch. ,,Sklovata ryze do sebe
dobfe nasava chuté,” vysvétluje
§éfkuchat. ,V Pastacaffé pouzivame
kulatozrnnou ryzi carnaroli. Ta je

na krémové italské rizoto idealni,
protoze obsahuje hodné skrobu.“

Zalijte vinem, ale nechte ho takika
odpaiit; trva to tfi az pét minut.
~Néco se vsdkne do ryze pro chut,
vétsina se ale vypafi,“ popisuje Jifi
Bergman. A jaké vino vybrat? Italské!
»-Mélo by byt suché, ale ne moc
kyselé. Mné se osvédcilo frascati.”

A ted'lisky! ,Malé nechte v celku,
velké rozlomte. Liska je mékka houba
a pfili§ drobné kousky by se snadno
rozvarily,“ varuje zkuseny kuchar.
»~Nemusite je ani restovat, staci
minutu dvé prohrat.“

Ted pfijde na Fadu teply dribezi
vyvar. Vlijte ho k ryzi, zamichejte

a nechte na mirném ohni vafit.
»Odolejte pokuseni porad smés
kontrolovat a michat. Nechte ji,

at se uvafi sama, promichat staéi

jen parkrat,“ upozoriuje séfkuchar
Pastacaffé. Budte trpélivi: ryze se
vafi 20—30 minut. ,Vafte na mirném
ohni. Tim, Ze pod rendlikem poradné
zatopite, nic neurychlite. Jen se

vam bude tekutina rychleji odpafovat,
takZe budete porad dolévat vyvar.”
Méjte ho po ruce, ale pfilévejte

jen v pfipadé potfeby a po troskach —
a vzdy teply, aby se nezastavil var.

Jak poznate, Ze je hotovo? ,Ryze
musi byt mékka, ale al dente, to
znamena, ze ma pfi skusu odpor,”
popisuje Jifi Bergman. Italské rizoto
ma mit krémovou konzistenci: ,Kdyz
ho date na plochy talif a zespoda

do néj bouchnete, rizoto se roztece
po celém tali¥i.“

A jsme ve findle. ,Do smési uz

jen nastrouhate parmezan a pomalu
vmichate ofisek studeného masla,
stdhnete z ohné a nechate pét
minut stat, aby se chuté krasné
promisily. &

@ DESIGN

Sledovat
lidsky Sum

TEXT SIMONA MARTINKOVA RACKOVA FOTO JOHANA POSOVA

Brasileiro Slovansky diim
se zaCatkem zafFi proménilo.
,Rozsvitila jsem ho, aby lidé mohli
lépe vnimat celé to hemzeni kolem,“
fika architektka Tereza Fronkova,
ktera za ,faceliftem® oblibené
restaurace stoji.

Jak znél vas ,ukol“?

Dostat do interiéru nové logo a novy vizudlni styl
Brasileira. Ve spolupréci s Petrem Stépdnem ze Studia
Najbrt vznikly tapety s motivem kosoctvercd, které jsou

v logu. Nechtéli jsme opakovat zdkladni zeleno-modro-
zlutou barevnost, ale mnohem vic si hrat s barvami.
Snazila jsem se vyuzit ¢lenitosti prostoru a kazdé mistnosti
prisoudit jiny pocit. Tim spi§, Ze jsou diametrdlné odlisné:
horni ¢4dst s barem ptisobi novodobé, zatimco dole jsou
klenby, a salonky vzadu jsou mensi a tmavé. I to bylo
soucdsti konceptu: zd@raznit to a udélat z toho vyhodu.

Klidné¢ by to tu mohlo byt celé bilé nebo

Sedé. Pestrost tu obstaraji vSichni ti lidé.

Byla jste v Brasileiru nékdy predtim?

Byla, ale v ,,Zab&“. Tam jsem poprvé zaZila ten paradox,
7e to neni restaurace, ve které si soukromé popovidate

u stolu. Neustdle vas oslovuje personal, mate nutkani
sledovat, co se dé&je u jinych stold: tamhle sedi vétsi
spole¢nost, tady kompletni rodina — tfi generace... Presné

tak to chodi v jiznich statech a myslim si, Ze tenhle koncept

odlisuje Brasileiro od ostatnich restauraci. Nékdy jsem si
rikala, ze by interiér mohl byt cely Sedy nebo bily, a nic by
se nestalo — pravé diky lidskému Sumu a celé té pestrosti.

Jak jste s timhle aspektem pracovala?

Predevsim jsem prostor vic rozsvitila, aby hosté vidéli
v§echno to hemzeni na celé plose. V kazdé mistnosti je jiné
osvétleni: nahofte se vic sviti na salatovy bar, v centru dolni
mistnosti je celkové osvétleni, ale v ,,zdkoutich® se sviti

jednotlivé na stoly. Jsou Cerné,

a kdyz na ¢erny stdl polozite

bily talif, osvétleni z né&j udéla
nadhernou, zarici véc. Také 1épe
vidite ostatnim do tvafri — aniz by to
jakkoli rusilo — a vidite, jak reaguji.

Co dalsiho se ménilo, kromé tapet a svitidel?
Kompletni mobiliaf — stoly a Zidle Pauchard, které patti
uz od 30. let k ikondm designu. Lavice se jen ¢alounily.
Zvyraznil se zadni grilbar: otevrel se, aby bylo 1épe
vidét na zpracovani masa, a pozornost k nému pritahuje
i grafika kravy od Jakuba Matusky alias Maskera. Ten
vymyslel i vyzdobu kufarny, kterd pribyla v centrdlni
mistnosti.

Jak dlouho trvala pfFiprava a poté realizace? Byly

to nervy?

Prvné jsme se tu sesli koncem dubna a uz se védélo,

7e rekonstrukce probé&hne zacdtkem zari. V§echno

$lo podle planu, jen par véci se mirné opozdilo. Ony

na stavbach jsou nervy porad, tak je mozné, ze jsem vUci
tomu uz imunni...

Mate tu profesni deformaci, Ze vSude hned vidite,

co by se dalo vylepsit?

Mam. U interiéri mé nedostatky tolik neboli, ale hodné
trpim u architektonickych zasahti, které nejsou jen na par
let, tfeba pokud jde o urbanizaci vesnic nebo aglomerace
za velkymi mésty. Navic mdm tu nevyhodu, ze manzel

se vénuje stejnému oboru, takze se ob¢as vytolime
navzdjem. &
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TEXT SARKA HAMANOVA FOTO JIRi HRONIK

Kosik, skvély barvocit, znalost

lesa, orientaéni smysl a kontakty

na $éfkuchare. To je ve zkratce vSe, co
potfebuje Lukas Vrana k tomu, aby se
uzivil sbiranim a prodejem hub.

SPOJKA ME

7 OTAZEK PRO LUKASE VRANU

Kolik druhid hub sbirate?

.V Ceské republice je 57 druhi povolenych trznich hub, j4 jich
proddvam 25-30. Nejvic samoziejmé hriby a liky, ale sbiram

i &irGvky, syrovinky, ryzce, kotrée, smrze... Nevyznam se jesté

v holubinkach, ale uz se chystam i na né.“

Jaka je vase nejoblibenéjsi houba?

~Ja mam rad véechny houby. Je dulezité védét, na co se

hodi. Napfiklad tuzsi houby jako lisky jsou skvélé do omacek,
na smazenici je podle mé nejlepsi smés, kiemenace se hodi

do polévek, bedly jsou vyborné jen tak opecéené... Ale kdybych
mél vybrat jednu jedinou houbu, tak asi muchomurku rdzovku,
takzvaného masaka. Kupodivu se u nds nesmi prodavat, protoze
je udajné zaménitelnd s muchomurkou tygrovanou. To je pro
mé nepochopitelné, podle mé ma nékolik znakd, diky kterym je
zaména vylouéena. Tak si ji sbirdm aspoi pro sebe.”

Berou od vas restaurace méné znamé druhy hub?

»~Pomalu, ale jisté se tomu §éfkuchafi zaéinaji otevirat.
Prikopnikem je Oldfich Sahajdék z Le Degustation Bohéme
Bourgeoise. Nabidnu mu tfeba &irGvku fialovou, on ji hodi

na panev, ochutna a zaéne ji ode mé brat. Uspéch méla také
kulinafska akce zaméfena na houby v Lokalu u Bilé kuzelky.
Séfkuchaf vymyslel hovézi ligka s kotréem a bylo to skvélé. Kdyz
tedy pominu, ze jsem mél velkou honi¢ku béhem toho tydne kotré
najit...“

Podle nékterych teorii ma na rist hub vliv faze Mésice. Co si

o tom myslite?

~Ja tomu véfim, pfestoze jsem Cetl studie, které tuhle domnénku
vyvraceji. Vliv fazi Mésice na houby sleduju uz hodné let.
Napftiklad jsem je Sest tydn( sbiral na jednom misté a vidél jsem
to na vlastni o¢i. Myslim si, Ze zacinaji rist, kdyz je nov, a béhem
Upliiku to vrcholi.“

Kdyz se vratite z lesa a zavfete o¢i, vidite houby?

»To jsem mél prvni dva roky, ted uz nastésti ne. Dodnes si
vybavuju, jak jsem sbiral §tro¢ky, houby, které vypadaiji jako
trumpetky, a pak jsem vidél celou noc trumpetky. Musim fict,
Ze jsem rad, Ze tohle se mi uz nestava.”

Jak si vytvofite sva ,,mista“?

»,KdyZ pFijdu do lesa poprvé, hledam a pf¥iznam se, Ze to je
faze, kterd mé bavi nejvic. Eliminuju pfitom mista, kde neni
nic, a zaroven si pamatuju fleky, kde jsem néco nasel. PFisté uz
jdu rovnou na misto, kde houby pfedtim rostly, a hledam tam
dikladné.“

Da se les vysbirat?

»Myslim si, Ze neda. | kdyZ pljdete pfimo za mnou, budete
nachézet houby — staci, abyste se podivala na jiné misto, z jiného
Uhlu. Kdyz najdu houbu, zastavim se, chodim dokola, pfidfepnu
si a s velkou pravdépodobnosti najdu v nejblizsim okoli jesté dalsi
a dalsi. Na tom je nejkrasnégjsi ta hra: v lese tficet houbatl, kazdy
najde jednu houbu, a ja jich nesu dvacet kilo, protoze vim jak

na to.“




,,Co kdybychom prtisti tyden vyrazili do Brd? Nebo se
vam se mnou chce jet na Slovensko?* reaguje Lukas
Vrana na otdzku, jestli nds s fotografem vezme na houby.
Upozoriiuje mé ale, Ze kolem Prahy letos zatim moc
nerostou (je zacdtek zari). ,, Tenhle rok je v§echno

jinak. Houby nachazim uplné¢ jinde nez predchozi roky.
Vysvétluju si to teplou zimou a suchym jarem,“ premysli
nahlas.

Lokality po celém Cesku i na Slovensku

Aby mohl Lukas Vrdana dostat svym zdvazkim a doddvat
do restauraci po celou sezonu cerstvé houby, ma po Ceské
republice a Slovensku vytipovanych nékolik lokalit. Jsou

Kdyz najdu prvniho malé¢ho hribka,

vzdycky ho hned zasyrova snim. Neni to
ritudl, jen na né¢j mam chut.

v okruhu do 500 km od Prahy a byva v nich odli$né pocasi,
a tak vzdy aspon v jedné houby rostou. ,,V kazdém misté

jsem se sezndamil s mistnimi houbari. KdyZ tam jedu,
domluvim se s nimi, aby mi nasbirali houby, a vykoupim
je od nich,“ popisuje zptsob, jakym dokédZze od Cervna
do listopadu zasobovat sedmdesat restauraci. Ze sité
Ambiente je to LLa Degustation Bohéme Bourgeoise,
Café Savoy, Lokal, Pastacaffé a feznictvi Nase maso.
Sam sebe popisuje jako spojku mezi lesem a restauracéni
kuchyni: ,,0 kazdé houbé vim, z jakého je lesa a kdo

jii nasel. Séfkuchate informuju, jak dlouho je§té houby
porostou a jaké druhy budou, aby védéli, kdy je mohou mit
na menu.‘

HFiby miluji pfivalové desté

Na houbarskou vypravu nds L.ukas Vrana bere do Bukové
u Pribrami. ,, Tohle misto neni tajny. Sem posilam

i $éfkuchare. Jen se trochu obdvam, jestli dneska néco
najdeme, nestoji tu ani jedno auto, to je $patny znameni,*
upozoriuje. Velmi podrobné sleduje stranky Ceského
hydrometeorologického ustavu, kde najde statistiky

o srdazkach i mapy sucha. ,, Tfeba htiby maji rady, kdyz

je teplo a sucho; potom prijde vydatny dést, takze naprsi
aspon 50 mm srazek, a pak se zase otepli,* popisuje

v '%g@'ﬁého pozorovani. Do lesa podle néj mé smysl
8 ]}.ﬁ dva tydny poté.

*E‘?ﬁm hiibka vzdycky snim.

: My jsme oc¢ividné v Brdech moc brzo, porddné prselo pred

ydnem Qhodlme po lese a v kosicich mame jen dvé bedly

g par klouzkt. Prvni a jediny hribek kon¢i v houbarové

atludku %Prvniho malého htibka, kterého najdu, vzdycky
zgsyrova snim. Neni to ritudl, jen na né¢j mam chut,“
“usmiva se. Houby pry muze jist kazdy den, a dokonce

na né rad chodi o vikendu s rodinou. Jeho tfiletd BoZenka
poskakuje s nami, brebenti, upozoriiuje nas na nejedlé

O kazdé houbé vim, z jakého je lesa
a kdo ji nasel. Séfkuchare informuju,

jak dlouho jesté houby porostou.

houbicky a sugestivné vyli¢i, jak ji houby nechutnaji.
,Kdyz jdu sbirat houby do restauraci, déti s sebou
samoziejmée neberu. Pri hledani hub je nutnd absolutni

koncentrace. Musim koukat pod nohy, metr dva pred sebe,

do korun stromu i daleko dopredu. Tohle mé na tom bavi
nejvic, vzdycky mé zajimad, co bude za tim kopeckem a co
najdu tdmhle v tom lesiku.“ Kromé¢ soustredéni je podle
n¢j nezbytny dobry zrak a skvély barvocit. ,,Neddvno jsem
byl na zkouskach na hygienické stanici a délali mi testy

na barvocit. Dopadl jsem vyborné, za poslednich deset

let nikdo nem¢l lepsi vysledek, rikda LLukas a domniva se,
7e prave toto je jeden z divodd, pro¢ se mu hledani hub
dari a uz dvacet let se tim muze Zzivit.

Na houby do Ameriky

Se sbiranim hub zacal hned po $kole, odjel je tehdy
sbirat do Ameriky. Kromé¢ jiného tam stravil nékolik
mésict ve vazbé, protoze byl obvinén z predpokladaného
nedovoleného vniknuti na cizi pozemky. ,,Dobfte to
dopadlo, zdkaz vstup na uzemi USA uz ddavno vyprsel,
ale od té doby jsem tam nebyl.*

Nez v Cesku zaéne sezona hiibi, odjizdi houbatit
do zahranici, nejc¢astéji do Kanady. Tam celé dny
chodi po lese, sbird houby a ddva si pozor na medvédy.
,V poslednich dvou letech se mi to ale zacalo trochu
vymykat z rukou a vic nez v lese jsem byl v Praze, stdl
v kolondch a rozvazel prepravky po restauracich,
pripousti Lukds Vrana. Letos se proto snazi pomér les
versus Praha obratit a zatim se mu to dafi. ,,]Ja si totiz
myslim, Ze byt houbaf je to nejlepsi povoldani na svété!“ «

Prvni norska restaurace, kterou jsme vybrali v aplikaci
Michelin Guide (podle ni zpravidla vybirame), byla Theatrecaféen.

! yapodnik hned vedle Narodniho divadla, zafizeny ve stylu
3 oblesni ¢isnici jak ze staré skoly a vkusné servirované
obédoveé menu. Jidlo bylo bezchybné! Méli jsme supercerstvou

leba! Krasné dotmava vypeceny, vlaény, a k nému maslo.

!ontakt: Stortingsgaten 24-26, Oslo 0117

www.theatercafeen.no, +47 22 82 40 52

I! (jak by se od Osla dalo &ekat) tresku a vyborné salaty. A ten

Stéle ale jesté nebylo poznat, jak to vSechno bude. Dvé noci jsme
stravili v kempu u Osla, ke kterému patfi perfektné zasobeny
obchod. Skvély vybér ovoce, zeleniny, syrd a ryb! O&i mi svitily
radosti a hned jsem se zacala tésit, az se v prvni cilové stanici
poradné zabydlime, tedy zakempujeme a ja nam budu vafit.

Druhy vecer jsme vyrazili
do rybi restaurace Lofoten
Fiskerestaurant. Odsud mame
opravdu intenzivni zazitky!
Dali jsme si velké skotské
UstFice (existuji pry i pacifické,
z Oslofjordu), kreativni variaci
na fish & chips a posirovanou
tresku Polak s posirovanym
vejcem. Tady jsme jedli zaru¢ené
nejlepsi ryby z celého vyletu
do Norska.

Kontakt: Straden 75, Oslo 0250
www.lofotenfiskerestaurant.no, +47 22 83 08 08

Pak jsme vyrazili do Surnadalu, a doslova uprostied ni¢eho se
najednou zjevila cedule s ndpisem Antik & Cafe. Hned jsme sjeli
z délnice — a byla to dobra volba. Jako zjeveni tam stéla obrovska
norska ,stodola“ s obchodem se starozitnostmi, plnym médénych
hrncd a nddobi — a maléa restaurace, velmi vkusné vybavena
starym néabytkem. Jedli jsme domaci sobi karbanatky na topince
se sdzenym vejcem, pecené brambory a vafle s neuvéritelné
chutnymi malinami. Radost pro
kazdého cestovatele!

V méstecku Surnadal,
ve kterém jsme kempovali
(Smaoyan Camping), jsme
nasli dva obchlidky s pomérné
uvolnénou oteviraci dobou -
zhruba 9:30-12 a pak dvé hodiny
odpoledne — a vybér ¢erstvych

potravin byl velmi Gzky. Fresh market a restaurace nikde. Pfiznam
se, ze jsem se nevzdala a pofad doufala, Ze néco malého objevim.
Kazdé rano jsem chodila béhat a hledala, a nic! Pak uz jsem vzala
kolo, abych se dostala dél, a vazné nic! Vsechny domy v okoli byly
p&kné udrzované a byla z nich citit doméaci pohoda (a tak trochu
bohuzel i $tastna kuchyné). Ale zvladli jsme to! Nastésti jsme méli
zasoby z domova, takze jsme si nakonec jedli hezky a v bfise nam
nekrucelo. Jeden den jsme se vydali na vylet do tfetiho nejvétsiho
norského mésta Trondheimu; doufali jsme, ze nas tam ¢eka
hlavné dobry obéd. Aplikace Michelin Guide opét nezklamala

a doporucila ndm restauraci Agot Lian. Kromé vytecnych Ustfic
se zazvorovym Zelé jsme vyzkouseli i krevety, fish & chips a rybi
karbanatky.

Kontakt: Kongens Gate 14B, 7011 Trondheim
www.agotlian.no, +47 73 60 4145

Nase dalsi zastavka byla v hotelu Saga Trollheimenem ve mésté
Rindal. Stravili jsme tu nékolik dni s prateli, ktefi nas prijeli

navstivit. VéFili jsme, ze cestou tam

(cca 40 km) si s détmi dame lehky
obéd. Vira byla silna a po cesté
jen jedna opravdu §patna ,italska“
restaurace. Plst by byl rozhodne
lepsi volbou.

Hotel Saga Trollheimen byh
ale jak ze sna. Rodln;_\Lb.o:tylelc,-'

par, ktery hotel vlastnll-f
brigadé tam shodeu nal
mlada dvojice z Cech.

Trollheimen je viastné ta

ve kterém pracovaﬂen manzels-kiﬁ-“-—-T

g

snova dievéna chalupa se stfechou porostlou mechem, travou

a lu&nimi kvétinami. Cista nadhera! Snidan& nam chystal ten
mlady pér, obéd nebyl, takze jsme jedli, co se naslo, a to doslova.
Bordvky, maliny a brusinky. Vecefe to ale vSechno zachranily!
Majitel hotelu Moris byl zaroven kuchaf a vzdycky pfipravil
spole¢né jidlo. Rano se prisel zeptat, jestli méme chut na ryby,
nebo na divo&inu. A pak nas ¢ekala skvéla hostina! Méli jsme
tfeba pec¢ené lososy s mrkvi a houbami, okurkovy salat s jogurtem
nebo soba s omackou. V Norsku mé jidlo trochu jinou atmosféru,
lidé jsou opravdu vice zvykli Zit a stravovat se v rodinném kruhu.
Vsechno dostanete na misy pfed sebe a pak si kazdy bere dle
svého apetitu.

Kontakt: 6657 Rindal
www.sagatrollheimenhotel.no, +47 71 66 55 02

Takze do Norska urcité jedte! Je to jedno z nejkrasnéjsich mist,
kde jsem kdy byla. Ale kreditni kartu a suchary s sebou!
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Pivo &
samba

TEXT SIMONA MARTINKOVA-RACKOVA FOTO JOHANA POSOVA

Pokud chodite do Brasileira
U Radnice, podle domu U Zelené
7aby prezdivaného ,Zaba“, nejspis
je vam tahle tvar povédoma.
Passador Wellington Francisco
De Campos tu totiz pracuje
prakticky od za¢atku — uz deset let.

Deset let na jednom misté, to je Uctyhodné... Pofad vas
prace bavi?

Jisté, jinak by to ani neslo. S kolegou Fabricem, ktery
pracuje ve Slovanském domé, jsme byli jedni z prvnich
zaméstnancy Brasileira. Ja jsem ale mél nékolik pauz.
N¢jakou dobu jsem pracoval v Britdnii, abych si zlepsil
angli¢tinu — vedl jsem sekci snidani v Hiltonu. Ale moje
zena Monika je Cegka, tak jsem se vratil. A ted jsem stravil
rok v Brazilii, protoze mi umrteli rodi¢e a musel jsem
zaridit rizné rodinné zdalezitosti.

TakzZe ¢ast rodiny mate tady a ¢ast v Brazilii. Odkud
presné pochazite?

Ze Sdo Paula, nejvétsiho brazilského mésta ve staté Sdo
Paulo. Je nds pét sourozencd, tfi sestry a dva bratfi. Ja jsem
nejmladsi. Jedna sestra Zije pravé v Britdnii, ostatni zdstali
v Brazilii.

Jen tak si dat caipirinhu a divat se,

jak se lidé bavi.

Mluvime spolu anglicky. Cestina vam nesedla?

Ja ¢esky trochu umim, ale neni to ono... Doma se Zenou

a dcerou — jmenuje se Ivana Cecilia po nasich matkach —
mluvim portugalsky, kromé toho ovlddam i §panélstinu.
Ale kdyz k nam trfeba prijde manzel¢ina matka, musime se
dorozumét Cesky, protoze ona jinym jazykem nemluvi.

Dcera je bilingvni?

Ano, mluvi vyborné Cesky i portugalsky, trochu i anglicky.
Nechci, aby portugal$tinu ztratila, protoze kdyby se

nam tady prestalo dafit nebo libit, vzdycky se mizeme
prestéhovat do Brazilie. Vim, Ze tam kdykoli najdu praci.
Ted ale nic takového nepldnuju, protoze dcera pravé zacala
chodit do $koly. Do ¢eské.

V Brasileiru délate passadora. | v Brazilii jste pracoval

v restauracich?

Také. Jsem ptvodné kuchaf, i kdyz tu profesi uz léta
nedélam. Ale protoze vim, jak maji brazilskd jidla spravné
chutnat, ¢asto chodim za na8imi kuchari a vysvétluju, co
jak dochutit nebo vylepsit. Ostatné nékdy se o tom bavim
i s brazilskymi hosty, neddvno jsme tfeba rozebirali, jestli
se fazole maji poddvat s omackou, nebo bez ni...

Vyhledavate spoleénost krajani?

Ja vyjdu s kazdym, v§ude je to tak, Ze nékdo vds m4 rad,

a nékdo vas naopak nesnasi. Ale je samozfejmé prijemné
bavit se s ¢lovékem, ktery ma rad stejné jidlo a piti jako vy,
prosel podobnou vychovou a ma podobné zkusenosti. Ja
mam ale rad svij klid, takze mi staci par nejblizsich pratel,
rodina... jen tak si dat pivo a poslouchat sambu.

Jen poslouchat, nebo i tanéit?

Kdyz je nalada, klidn¢ si zatancit anebo zazpivat

s ostatnimi. Mdam rad brazilskou hudbu, bossanovu,
sambu, ale tu stars$i, kterou poslouchala moje mdma a na
které jsem vyruastal. To, co poustime hostim v Brasileiru, je
brazilské country. Pfizndvam, Ze i kdyZ jsem tu spokojeny,
nékdy mi Brazilie chybi. VSechny ty bary s venkovnim
posezenim, jeden vedle druhého, ta smés zvukd — lidé,
hudba, auta... UZ se té8im, az tam zase budu, ddm si
caipirinhu a budu se divat, jak se lidé bavi. Protoze to
Brazilci fakt uméji.

@ HISTORIE

Steakové noze

TEXT JAROSLAV MARTINEK FOTO HONZA ZIMA

Az pristé v Cestru zakrojite

do stavnatého steaku, podivejte se
¢im. Francouzské steakové noze
Opinel jsou totiz kultovni zalezitost!

Joseph Opinel vyrobil prvni nliz roce 1890. Vyrobé nozi
se tento kovar z vesnice Albiez-Le-Vieux vénoval stale vice
a v roce 1909 se stal nozifem. Bylo to dobré rozhodnuti. Vzdyt
uz v roce 1911 ziskaly noze Opinel zlatou medaili na prdmyslové
vystavé v Turiné. V roce 1985 byl ndz z této rodinné firmy prijat
do kolekce nejkrasnéjsich vyrobki svéta v londynském muzeu
Viktorie a Alberta.

Diky své kvalité, spolehlivosti a osobitému designu, se
staly noze Opinel kultovnimi. Jsou populéarni po celém svété
a pouzivaji se v fad& znamych restauraci. Mnoho z nich si
je dokonce nechava délat na zakazku a hostlm je davaji
na pamatku jako suvenyr,” fika Jan V8etecka, spolupracovnik

@ CESTOVANI

Norsko

TEXT BARBORA KARPISKOVA FOTO HONZA ZIMA A TOMAS KARPISEK

Za jidlem do Norska?! No jasné,
Cerstvé ryby, ovoce, zelenina, bozi
chleba... To jsem si fikala, kdyz
jsme s muzem a détmi v 1été vyrazili
na roadtrip po Norsku. A jaka byla
skute¢nost?

Ambiente a prvni Cech, ktery se probojoval do sv&tového finale
gastronomické soutéze Bocuse d’Or. V nozich se vyzna nejen
proto, ze je denné pouziva; jeho rodice cely Zivot pracuji v predni
Ceské nozifské firmé KDS.

Noze Opinel se vyrabégji tradi¢nimi zplsoby ve mésté& Chambéry
v Savojskych Alpach. Na stienky se pouziva prevazné francouzské
dfevo, u luxusnich darkovych nozi pak exoticka dfeva. A ocel?
Cepele jsou z jediného platu $védské karbonové nebo nerezové
kalené oceli, ktera zlistava dlouho ostra. ,U steakovych noz
se predpoklada, ze se p¥i krajeni budou dotykat porcelanového
talife, proto maji bud'zoubkaté ostfi, nebo obly vybrus. Na rozdil
od kuchyniskych noz, které maji ostfi do bfitu a po nékolika
zakrojenich do porcelanu by se ztupily,“ vysvétluje Jan Vsetecka.

POZNAVACI ZNAMENT

Na ostfi nozd jsou kromé vyrytych slov Opinel a France dva
symboly. Obréazek ruky pochazi ze znaku mésta Saint-Jean-
de-Maurienne, jde o relikvii Jana Krtitele. Korunka je ze znaku
Savojska.

Jeli jsme obytnym autem, tak jsem se tésila, jak budeme mezi
rybarenim pfipravovat jidlo ze skvélych mistnich surovin, obchézet
fresh markety a do toho samoziejmé chodit po mistnich kavarnach
a restauracich. A ejhle! V Norsku to chodi trochu jinak. Kvili
vysokym danim nejen na alkohol je tam draho, tak lidé nechodi

po restauracich, ale vafi si doma. A neni to ani tak, ze by v kazdém
mensim mésté byla alespon jedna restaurace, leckdy tam neni
prosté zadna! Ve vétsich méstech samoziejmé jsou. Moc dobré —
a velmi drahé. Urcité ale stoji za navstévu!
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Poklad
pod zemi

TEXT SIMONA MARTINKOVA-RACKOVA

Flemming Teilgaard Laugesen
pochazi z Danska, ale od roku 1998
Zije v Praze. Krasnou ¢estinou nam
vypravél o své vasni: bilém lanyzi

z Piemonte.

Do vybranych restauraci, véetné Pizzy Nuova, Café
Savoy a ¢aste¢né i do Pasta Fresca a Cestru, dodava
neprimyslova, prirodni italska vina. ,,Vino je moje
zivobyti, moje prace, hobby, moje vSechno,* rikd hlasem
plnym emoci. ,,Sedmnadct let jezdim do Itdlie kazdy mésic,
moje srdce je tam zakotvené.“ Z Itdlie dovazi téz olivovy
olej, rajCata, pepft, kdvu — a v sezong¢ i bily lanyz.

Kanci? Ne, psi!

,,Nechtél bych, aby to vyznélo snobsky, ale pro mé existuje
jediny lanyz, s latinskym ndazvem Tuber magnatum pico.
To je nejvonavejsi a pro odpulrce nejsmradlavéjsi podzemni
houba. Roste i v jizni Francii, ve gpanélsku ¢i Istrii, ale

v Piemonte dosahuje vrcholné charakteristiky. Zatimco jiné
lanyze Ize vypéstovat uméle, u né¢j se to zatim nepodarilo,*
zdaraznuje. Kdy ma tento ,,zdzrak prirody®, rostouci tricet
az Sedesat centimetrd pod zemi, sezonu? Praveé ted. ,,Sbira
se od poloviny rijna do konce prosince. Pak uz byva ptada
moc zmrzld.*

O lanyzi koluji rdzné myty, tfeba Ze ho dokazou najit
jen prasata. ,,Kanec je dobry lovec, protoze viiné houby
pripominda feromony prasnice. Kdyz to kanec uciti, zblazni
se! Casto ale vyzere pulku lanyZe. Proto se v Piemonte
dnes pracuje jen se psy. Ti se ovSem museji trénovat
a ti dobfi jsou extrémné cenni, vysvétluje Flemming
Laugesen. Kilo bilého lanyze stoji 4 000 az 5 000 eur;
leckdo je proto schopen i zabit konkurentovi psa.

Na lovu

Jak se lanyze hledaji? Kazdy trifulau, tedy hledac lanyza,
tohle tajemstvi pecliveé strezi; obecné plati, ze lanyZ roste
v zalesnénych udolich ¢i v kanonech, ¢asto mezi koreny
dubu. ,,Posledni tfi roky jsem se spratelil se dvéma

rodinami trifulau. Kdyz potfebuju zdkaznikim dodat
treba kilo lanyzt, volam pfimo jim, dokonce chodim

k nim domu,* rikd Flemming. ,,To je velkd pocta, protoze
trifulau je obvykle introvertni ¢lovek, ktery nechce, aby

0 tom, co déld, védéli byt i jen sousedi.

Sbér lanyzl probihd v noci. Pro¢? V tu dobu se 1épe
uvolnuji néktera aromata, a navic nehrozi prozrazeni.
Ackoli ma Flemming LL.augesen se ,,svymi“ trifulau
dobré vztahy, na ,,vypravé® s nimi nebyl. ,,Vyrozumé¢l
jsem, Ze je to intimni zdlezitost, tajemné spojeni mezi
psem a panem. Zadnd turisticka promendda,* vysvétluje
a dodav4, ze neékteri hledaci uz zkouseji tzv. lanyzovou
turistiku. ,, To neni myj styl. Ja nepotrebuju disneyland,
pro me¢ je dilezita autenticita. Vim, kdo lanyZe nasel a Ze
mi je posila Cerstvé.

Lanyze od 30 do cca 200 gramt (kdyz priroda
dopreje, pak az 500 g) doddava zakaznikim uz treti den
po ,,sklizni®“. Pokud jedly poklad zabalite do papirové
a poté do latkové utérky a v krabicce ulozite do lednice,
vydrzi osm az dvandct dni. A rada na zavér? Paradoxni —
nesetrete s nim. ,,Kdyz uz si lanyZz doprejete, jemnym
struhadlem si na jidlo nastrouhejte tenoucké platky, ale at
je to aspon pét gramu. Dat si jen gram nebo dva by bylo
stejné, jako poridit si luxusni vino a pak z né&j upit pul
deci,* usmiva se Flemming. »

JAK SI LANYZ VYCHUTNAT?

— S co nejjednodussimi pokrmy, aby plné vynikl. Idedlni je
volské oko, michanad vaji¢ka, syr Fontina, pfirodni teleci steak
nebo neochucené téstoviny. V Piemonte jsou to tradiéni
tajarin, ruéné krajené §pagety; pfi jejich vyrobé pfipada
na kilo mouky 20 az 40 vajec!

— LanyZe muZete ochutnat mj. v La Degustation Bohéme
Bourgeiose.

@ SLOVNICEK

INSALATA [isalata]

neapolsky salat v narodnich barvach s platky rajcat,
mozzarellou, bazalkou, ochuceny soli a olivovym olejem.
Casto se podava jako predkrm.

IBERICO

Cernd iberskd prasata, z jejichZz masa se vyrabi specidlni
druh $panélské susené Sunky jamon ibérico. Nékdy se ji
kvali ¢erné barvé kopytka rika pata negra — ¢ernd noha.
Jsou-li prasata dokrmovana zaludy, maso ziska dalsi
chutové odstiny.

INFUSION [infjuzn]

Anglicky vyraz pro maceni, louhovani, prekapdavani
ve vodé, oleji, alkoholu nebo octu za ucelem obohaceni
chuti, nejcastéji o ¢ajové, bylinné nebo ovocné tony.
Infusion oznacuje také vyslednou ochucenou tekutinu.

IRISH COFFEE [ajri$ kofi]

Irska kava s historii od roku 1943. Ndpoj o objemu
cca 2,3 dcl vznikd smichdanim 3 az 4 cl pravé irské whiskey
s filtrovanou kavou, tftinovym cukrem a asi 2 cm vysokou

vrstvou vyslehané smetany (davd se nahoru a musi byt
dostate¢né tekutd). Kdavu nemichdame a rovnou pijeme —
vysledna chuf je dana kontrastem chladné vyslehané
smetany s horkou, oslazenou a whiskey ochucenou kavou.

SLADKA TECKA

Povidlové tasticky
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Jak si tuhle hfejivou, na podzim jako
stvofenou dobrotu uvarit doma, vam
prozradi $éfkuchar Lokalu v Dlouhé

Marek Janouch.

1. Nejprve si pfipravte bramborové tésto (stejné jako
na bramborové knedliky). Na pét aZ $est porci potfebujete
kolem 700 g brambor. Nejlepsi je uvafit je a oloupat den
pfedem a v den pfipravy uz zaéit rovnou strouhanim. My je
strouhame pal na pdl nahrubo a najemno, aby brambora byla
v tésté znat.

2. Pridejte jedno az dvé vejce a 250 az 300 g hrubé mouky —
tak, aby tésto nelepilo — a lehce osolte. Vypracované tésto
rozvélejte na tloustku 2 az 3 milimetry a hrnkem vykrojte
kole¢ka, ktera maji v priméru asi deset centimetra.

3. Povidla muizete nafedit rumem nebo lehce vyslehat, aby byla
vlaénéjsi, ale neni to nutné. Doprostied kazdého kolecka dejte
asi tak Izicku povidel — nesmi jich byt moc, jinak vyte¢ou.

Pak kolecka prelozte tak, aby vznikl §atecek &i tasticka. Okraje
dikladné stla&te prsty; nékdo to déla pro ozdobu vidli¢kou.

4. Vaite 8 az 10 minut v osolené vodé, pfesna doba varu zalezi
na velikosti tasticek a sile tésta. Kdyz vyplavou, jesté je nechte
dvé tfi minuty vafit a poté opatrné vyjméte. Horké tasticky
vloZte do rozpusténého masla a obalte je v ném.

5. Na tasti¢ky nastrouhejte pernik a posypte je mouc¢kovym
cukrem. lhned podavejte. #



