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Praveé ted' v Feznictvi
Nase maso

Voni a chutnaji — takova jsou @ rajéata

od ,klidnych zemédélel® i bylinky a jedlé kvéty od
Vita Janouse. Pokud jste spi§ na maso, bude se
vam hodit nas priivodce praziskymi @ piknikovymi
misty a vefejnymi ohnisti. Krok za krokem

se naucite profesionalné vyfiletovat @ rybu

a pripravit si @ netradiéni zmrzlinu — totiz pivni.

A letni novinky? @ Pravodce nejlep§imi viny
Cesks republiky a karlinsky @ Lokal Hamburk!

BURTUM

NEUNIKNES

Piva z pivovaru Anto$ jsme do Feznictei Mage maso v Dlouhé 39
vybrali proto, e se skvéle hodi k rizn& upravernym masitym
pokrmim — nejen k hov&zimu, ale tfeba i k parkéim nebo
funce. Na kaZdé ro&ni obdobi vybirdme jing: na jafe to byl
Antoldv lefak s 11,87, ted v [&t& je to leh®l, desetistuphowy
Slansky rarach. Co sezona, to nové pivol

Bilé vino

Pasta Fresca

Mofsky vik s muglemi pofirovanymi na ving
a spafenou divokou brokolici
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Jak &ist? Uchopte Easopis pravou rukou v pravém dolnim rohu
a levou postupn® rozevirejte. Menatdtejte ho! Prost® ho jen
postupnym rozevirdnim strinek rozklddejte a &t&te,
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Kost v puse
a spol.

TEXT BARKA HA MANOVA

Sedlte nad tallfem, a ndhle se
stane néco, co zavan( faux pas.
Ptali jsme se odbornika na etiketu
Ladislava Spacka, jak predejlt
trapasu a elegantné z nepffjemné
situace vybruslit.

Potfebuji vyplivnout Zvykatku

Vidy mime po kapsich nebo v kabelce kousek papiru,
ubrousek. kapesniéek, projetou jizdenku. Odvritime se

od okoli, nendpadné #vykaéku vyjmeme z st a vloZime

do pfipraveného obalu. Ten vrdtime do kapsy & do kabelky
a vwhodime pfi vhodné piilefitosti. Pokud u sebe nemdime
vibec nic, jsme teba na nudistickém veéirku, pak nezbyvid
nez vykadku spolknout. Neni to 8kodlivé, jen nezvyklé.

Mam v puse kost

Mize jir leda o rybi kost nebo kiistku z kiepelky,

kuieci kost se ndm do st nemiife dostat, protofe kosti
neokusujeme. Proti tomuto faux pas jsou &y divody:
vypaddme pfitom nemofné, mdme upatlané prery i tsta,
ddvime najevo, Ze neumime zachizet s pfiborem dost
zruéné, abychom kost opracovali, a demonstrujeme tim,
jaky mdame hlad. BEybi kost nendpadné jazykem pfesuneme
ke rofim, odlikdme pozornost okoli {,,Podivej se prosim,
jaky roénik je ten ryzlink®), kost pfesuneme na vidliéku
a poloZime na okraj talife.

Medafi se mi rozivykat maso

Predné se musime ubrdnit vyrazu, ktery by prozradil,

Ze nam v ustech zhousdo nepofivatelné sousto, které
bobtnd. Piipravime si papirovy ubrousek, nemdme-li ho,
pouzijeme litkovy. Odlikdime pozornost spolustolovniki,
vloZime sousto do ubrousku — a ponechdme v kling.
Mezbavujeme ostami chuti k jidlu vystavovanim
rozivykaného sousta, byt zabaleného. Jakmile pfijde
obsluha odnést ralif, poloZzime na néj ubrousek a obsluha
g nim odchdzi. Litkovy ubrousek =i nechdme v kliné

se zabalenym kouskem masa aZ do konce chodu, pak

rafinované slofeny ubrousek poloZime na stil a pogdddme,
aby tu véc odnesli. Pfinesou ndm samozfejmé novy.

Spadla mi pod stiil vidli¢ka

Ovlidneme reflex se pro ni shybnout. Co bychom pak

s ni délali? Ukazovali ostatnim u stolu, co se na ni na zemi
nalepilo? Nékam s ni 3li? Kam? A kde bychom vzali &istou?
Je=li néco na zemi, neni to hosta, ale persondlu. AZ pfijde
obsluha, nendpadné ukifZeme na zem s vyrazem ,tady
nékdo néco...” a poékime, af to éiEnik & servirka uklidi

a pfinese éistou vidlidku.

PFfi nabirani jidla z rautu upadl na zem kuteci fFizetek
Pfirozenou reakei— zvednout ho — ckam#ité vylouéime.
Piedné: jak bychom pii tom vypadali? Kdybychom fizedelk
zvedli, co s nim? PoloZili bychom ho na svij ralifek? Nebo
zpdatky na rautovy stil? Nebo bychom dokonce chodili po sdle
s fizetkem v ruce a hledali obsluhu nebo koi? Nejjednoduszi
fefeni je nendpadn® zakopnout spadly pfedmét pod sil.
Budme si jisd, e nds fizedek tam nebude jeding ...

Vylil jsem vino

Ve Francii musi po obédé zhstat polity nebo alespoi
pobryndany ubrus, jinak to vypadd, Ze hostdm nechutnalo.
Polud jsme polili ubrus, pfivoldme obsluhu; jestlize

neni k dosazeni, pfikryjeme louZicku svym litkovym
ubrouskem nebo pfeloZime ubrus tak, aby skvrna nebyla
vidét. Pokud jsme polili souseda, tvafime se. Ze nds to
mrzi, vypomiZeme mu svym ubrouskem a nabidneme
thradu ¢istrny. Spoleénou ndvitévu toalety k odstranéni
ndsledkt nenavrhujeme, zvliitd ne mezi mugi a piisluiniky
opaéného pohlavi. ¢
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O majl extrémnl.
..eleganci; hloubku a dlouhovékost.

ebbiolo,
relka. Hovorili |
rtem Conter

Vate nejvétsi vino, které zna a Zada cely svét, se jmenuje
Barolo Monfortino. Prozradite, jak vznika?

Kefe a hrozny na Monfordno vybereme teprve dva aZ tfi
dny pfed sklizni. Kazdy rok mdme jeden sud, krery déldme
jako nejlepii selekei Monfortina, a nechdame ho &vii oydny
spontinné prokvasit. Vino pak zraje sedm let ve vellych
dubovych sudech. Pokud nds ale dostateéné neuspokoji,
pouZijeme ho na Barolo Cascina Francia.

V €em se konkrétn# lisi vinifikace Monfortina?
Vysoké teploty kolem 35 stupiid pfi fermentaci,

nekontrolovand teplota, spontdnni fermentace a deléi lefeni

na rmute. Vino tak ziskd lepéi strukmru.

Co pro vds znamend velké vino?

To. co déld vino velkym, je, Ze se snadno pije

a po napiti cheete druhou sklenicku. Je t##ké udélar
velice strukturované vino tak, aby vds jeho strukrura
nechtézovala.

Vage vina jsou v plné lahvové zralosti po 10-15 letech,
jsou tedy stard vina ta nejlepsi?

Nemyslim si, Ze stard vina jsou nejlepéi, jsou pouze jind.
S &drou Fivora.

Jaka vina krom#& Barola a Barbery s oblibou pijete?

Jd rad ochutndm viechno. K.dyz jsem na veéefi, s chud si
dédm &isté Sangiovese typu Brunello a miluji Pinot Noir.
Nemdm vdieil pro Bordeaux, naopak mim rid Hermitage.
Nikdy viak nepijeme jenom vino, pije se vinaf, historie,
filosofie, ale i kultura daného mista. Proto jsem si ted
oblibil Barola z roéniku 2009, pfipadaji mi fantastickd

a chei pochopir, jak tento roénik pojali ostatni vinafi.
A kdyZ je moZnost, tak rad piji velice staré roéniky,
abych porozumeél jejich vyvoji.

Vina z ro&niku 2009 jsou jiZ ted velmi lahodna a mnozi
se shoduji na tom, Ze jsou pFipravena k pitl. V&Fite,

Ze budou Easem jests leps(?

Nemyslim si, Ze budou lepii, ale jind. Uz ted jsou
vynikajici, ale s pfibyvajicim ¢asem budou mit jiny
charakter a vyvoj. Pokud jde o Monfortino, to dosdhne
svého vrcholu po padesid letech. @

Mavitéva u Contemni je svitkem pro vEechny milownily
Mebbiola a piemontskych vin. Roberto Conterno hovoli tife,
pomalu, s jasnou vizl a skdlopevnym plesvédéenim o tom, jak
mid jeho vino vy padat. V Itélii je jen mélo vinafstvi, které délaji
tak nad&asovh, uflechtili a klasicks vina jake Conterno.®

Jifl Markuzzi, dovozce vinafstvl Conterno Giacomo do GR

Vinakstvi Conterno zalcZil v roce 1908 Giovanni Conterno v obci
Maonforte dAlba, kdyZ si zatal vyrib&t vina z nakupovamyich
hrozn pro svou tavernu a pritele. Poté co se syn Giacomo

v roce 1920 vratil z véllky, vwtvolili Barolo Riserru Monforting,

a tim se zrodila legenda. Giovanni Conterno opustil vinafsky swist
v roce 1934 a Giacomo pfevzal vedeni. V roce 1974 Conternové
koupili v Serralunze &trndctihektarovou vinici Cascina Francia,
kterd mé skvilou jihozdpadnl expozici: od ro&nfku 1978 z ni
pochézejl viechna vina Comternd. Je to 50 000 [Ehvi rotn,
pritem# polovinu tvofi dvié Barola — Riserva Monfortino

a Cascina Francia— a zbytek Barbera dAlba.
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Vite 26 k pivu se d4 chovat jake. <

k vinu? A Ze je zemé, kde se K pivu
pristupuje jako k dobré&iahvi vina?

J4 to jen slySel, a proto jsem se vydal
do Belgie, pro mnohé svétové Mekky -
pivovarstvig )_a'ych zjistil, jak to" '
doopravdyie.

i.._pt.!_i._h BV BGDA FCga _J:glgimsnu, LUKAR BVORODA

V Belgii je pive vic ne? jen p&nivy ndpej. Je to cels kultura! Rada

j& naprosto h&#Fné, #e se pivo nejen &epuje do skla, ale | nalévd

Gueze — smas nékolikaletych piv, nebo Fruit s ovocem, nejEasts)i thetni

piv mé své osobité sklenice, které maji podpofit chut dangho (Kriek) & malin (Framboise). Tato piva se ndm mohou zdét a2 kysels, ale oI labwé®0®, a nemusi vis na to vibec upozornit. Pro mé,

piva. Mi#e to vypadat jako snobstvi, ale Belgitané berou své tak je to spravn®, tak to mé byt. Centrum Bruselu je plné turistd jakeo zvyklého na Bepované, ze zatdtku problém, ktery byl ale velice

pivovelmi vaEng Zemé se t&2Eivwhorné povésti ve vafeni piv to praZské, je potfeba hledat ty sprévné hospldlos Jé jich pér nagel, rychle zapomenut, jelikof atmosféra byla béjené. 500 PIV A 100 PIVOVARU NA JEDNOM MISTE?

uf od stfedovékuy, Vyznava®i tohoto meoku ho miluji pro jeho -
rozmanitost, plnou chuf a charakter, @ La Mort Subite vypads slibn& u? podle ndzvu, a to neumim @ V Delirium Café nabizeji pFes 3 000 piv, jsou dokonce Jde to, a to misto je v nedalekém mastE Leuven, rodigti zndmeého
Mnoho pisemmych prameni ze stredovEku nemame, ale z téch slovo belgicky. Restaurace je pojmenovéana ,Mahla smrt” drEitelem svEtového rekordu. Dvoupatrovy chrdm piva je piva Stella Artois. V obrovské hale se konal pivni festival,
zachovanych vime, #svafeni piva se chopili pfedeviim mnichové po pivovary, ktery toto pive doddvd na mistnl pipu, a vevnit¥ timto népojem citit na kafdém kroku, snad #ddnd dekorace na kterém jsem tento poet piv mohl ochutnat. Sympaticke

v kldsterech, ktefi m&li relativni dostatek surovin, A taks mnohdy vy padd skoro jako ndE prafsky Tyar Pivo je opravdu vydatng, neni jind neZ pivnl. Na tepu ngkolik klasickych druhd, jinak bylo, #2 e ho Gtastnily samé belgicks pivovary. Rad bych
uFitetné informace, které se dozvidali z pFekladd knih, Jedno silng, a pfece jemné, neitipe ani nekouse, krizné se pije, jen vie z lahwvi. Musim uznat, #e barman =i & nalévdinim pohral ochutnal vEschno, ale musim pfiznat, #e to netlo, Peilive jsem
ze specidlnich piv je to z Trapistickych pivovard, které dnes mite ho citim rychle v hlavg Na za®stek trefa do Berného. tak, #e mi to viastné ani nevadilo a z&Fitek byl paradni. si tedy vybiral jen ty, které mé&ly pro m& neznimy zphsob vaFenl,

vafit jen sedm kldsteri, a $est jich stoji préve v Belgii (ten zbyly je Treba specidlni pivo, které ziskdva svou netraditni chuf diky

v Helandsku). Pivo tam vafi vyhradn®& mni%. Samotna Belgie le#i & O kousek dél nard¥im na La Becasse, kde ochutndm i chlebiky @ Ale Brusel neni jen pivo. Tradi&ni jsou vikendové trhy origindglnimu pFistroji pfimo na sténku. U kaFfdého z nich stél

v idedinim pasmu: nedochézi v ngm k ectrémnim vwionelm teplot, s pivemn Lambic Blanche, osv&Fujicl a jiskrné to pivo z pivovaru rozeseté po celém mésts, na kterych nakoupite Gplng slidek a ve vEtEing pfipadd | majitel v jedné osob&, ktery s chutf
proto se tam dobfe dafi ovecnym stromim a dalfim plodingm, které Timmermans. Velmi pfijemné misto na konci ulitky, ve které viechno od jidla po oble&eni. Samostatnou kapitolou jsou odvypravél pfib&h vafeni piva u nich v pivevaru & pivovdrku,

g2 hodi nejen do marmelad a kol&E0, ale take do piva. A kvasinkéam, jeitE n&kolikrat najdu konec své cesty. venkovnl vetefnictvi, Jedno z nich jsem navEtivil a objevil Tak jsem se dozviEdE&l, #2 sprédvny Belgitan nectevie pivni ldhev,
které se odpraddvna vyufvaly k spontdnnimu kvageni piva. Mistnim hospldku La Brocante, kam chodi snad jen mistni. pokud mu aspofi rok nelefive skleps Ano, vEtEina belgiclych
specidlnim pivem je zdkladni Lambic a z n&ho pak slédkové a mnisi W krdsnem historick&m centru Bruselu je spousta hospod Dostal jsem od majitelky omeletu a vigfiové pivo, abajl femesing vyrib&nych piv virdr# uskladn&na v dobrém skleps

vytvdfejl dal®l druby, naptiklad Faro — pfidéwa se do n&j hngdy cukr, a za&ind mi to op&t pfipominat mati&ku Prahu, V restauracich na jednitku. @ i nékolik desitek let, stejn& jako vinol Na zdravil
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Pozvali jste pFatele na zahradn/ g'rilnv’é’n'[.:ne-bo se chystate k mofi a uz se'téslte
na cerstve glovky z trhu? Tomas Mykytyn, Séfkuchar restaurace Pasta Frésca,
pro vas ma profesionalnl ndvod, jak rybu za par minut proménit v ihledn4

filatka — a jako bonus spoustu lahodnych tip(.

Pripravu fil&tek ndm Tom&s Mykytyn
demaonstroval na mofském vikovi.

LU nés v restauraci je to nejfidangjsi
ryba. Je netu®né a relativng pevna,®
vysyEtluje. Stejné =i vEak mifete
pfipravit v&t&inu ostatnich ryb,
sladkovodnich | mofskych, & odkud
pochdzeji ty z nabidkového pultu

Hosté dévaji pfednost mofskym
rybam. Mivédme od p&ti do deseti
druh: prag my, kambaly, mofsks
jazy ky, papoui®i ry bu, okouna,
tufifika, n&kdy i ropu$nice, platyse.,.”
Rybu si miFete opéct & urgilovat
celou i rozporcovanou. PR Oprave

v celku je ryba $favnat&jsi, ale chapu,
fe lidé se s porcovaniom necht&ji

v restauraci trépit, talfe si vatsinou
nechaji pFipravit filatka, VEdychky se
na tom pfedem domluvime,” Fiké
géfkuchak.

Prenim krokem je odstrangni Supin.
Mejlépe to jde Skrabkou k tomu
uréenou. ,KiFi ponechdvame: kdy#
se opete dokfupava, je viynikajicl.
Pokud rybu pfipravujeme v celku,
ddme kvdli chuti pry ofia #&bry —
omdtka by mohla byt nahotkla —,
hlavu nechdme. Kdy# si host objednd
vEtsl, nékolikaporcovou rybu, jako je
ryba svatého Petra, vy Ffizneme i litka

v Pasta Fresca? .2 Itdlie a Chorvatska,

a servirujeme je jako amouse buche.
U malych ryb by to bylo na pinzetu,®
usmiva se Tomas Mylotyn,
Cheete-li fildtka, nafizn&te hlavu,
poté vedte Fez podél patere,
odstrafte hlavu | ocas, a zdklad
mdte hotovy, Potom uf sta&i vyjmout
pétef a chirurgicky® vytahat zbyle
kosti: tady se pinzeta skutefn®

hodi. ,Odstrafiujeme také brigEnf tuk,
u lososa i tuk kolem patete. Divody
jsou chufové i esteticke, byvd totiF
od vnitfnostl naternaly, U mengich
rvh se tuk vEtEinou vypete®

Meni od véci vytvolit na ki

n&kolik zéfezd, aby se pfi peteni
nekrabatila, ale neni to nutné -
zvlast pokud se rozhodnete pro
metodu wvie v jednom®, kterou
Tomas My lkytyn vifele doporutuje,
»Mejjednodusl je zabalit rybu

do alobalu spolu s rajéaty, Eesnekem
a bylinkami, tfeba tymidnem nebo
roz marynem, zastfiknout olivovym
olejem, ochutit bilym pepfem

a spole&né ugrilovat. Chut® se krisng
propojl.’ Ma panvi sta&l takto velke
ryb& dvé minutky z kaZFdé strany,
nejprve kiF dold, A jak podévaji
motského vika v Pasta Fresca? Treba
3 muflemi pofirovanymi na ving

a spafenou divokou brokolicl. &
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Pokud vé&s stejné jako nés bavl

hravé kresby na oblozenf kazdého -a,'-! ]

z Lokald, vézte, Ze tyv nma'.ém-'
Lnkalu Hamburk" MER L

Jak jste se dostal k vyzdobeni interiéru karlinského
Lokalu Hamburk?

Oszlovilo mé studio Nabjre. Bylo to likavé, médlokdy viam
totiz felknou: MNdam se libi, co déldre, a piesné v tomhle
duchu to cheeme. VEtéinou je to spié takovd pfetahovani.
ZLkratka lo o nabidku. ktera se neodmitd.

Co vés inspirovalo?

Kazdy Lokal vznikl v domé, kde uz hospoda byla,

a je spojen s mistni historii. V domé U mésta Hamburku
byla piistavni putyka. Setkal jsem se s architektem Perem
Kuéerou, ktery provddi zdjemce po Karling, a ten navrhl
tematizovat vyzdobu podle historickych karlinskych ,,nej®.
Bylo jich hodné, talkfe se s nimi dalo dobfe pracovar.

DoZlo i na Karlinské hochy, jak se kdysi posmé&&n&
prezdivalo Gottwaldovi, Zapotockému a Slanskému...
Dostali VIP sténu. Gotrwald se svou suitou vérnych vyhral
v roce 1929 sjezd a zalo#il stalinistickou frakei. Staréi
komunisti. ktefi prohrdli, jim pak hanlivé fikali Karlingti
ho#i, protoze sekretaridr KSC, kde Gotrwald pracoval,

byl pravé v Karling. To ale hosté samoziejmé nemusi védér,

moje obrdzky jsou spi& hravé nez popisné. Treba misto
prvoi plynové lampy nebo Zdrovky jsem nakreslil Zarovku
napojenou na plynovou bombu. Je to zkratka, karikarra.
V ostatnich Lokdlech taky nepdtrim po tom, proé tam jsou
zrovna tyhle kresbicky. Bud se mi libi, nebo ne...

Jaka je cesta od prvnich narti a po realizaci?

Do interiéru, ktery se teprve piipravoval, jsem si pfinesl
schvilené kresby a pak jsem je na obloZeni piekreslil
kfidou v t& velikosd, kterd mi pro dany prostor pfipadala

»

nejlepéi. Musel jsem trochu improvizovat, na misté
jeem piiddval dalsi ilustrace... A pak jsem vZechno
vyfezal frézou.

Bylo to hodné naro&né?

Bylo, fyzicky, i na soustfedéni. Frézu jsem vidél poprvé
v Zivoté, pfedtim ani na obrdzku. Byla to exkurze

do jiného svéta.

Jak dlouha?

Deset dni, ale nevydrzel jsem rypat déle nez éwyii hodiny.
Za dvé hodiny jsem =i navic zaal strainé véfit, zrychloval
jsem a védél. Ze je to cesta do pekel. Ze to obloZeni asi
nebudou vyméfnovat podle toho, kde mi co ujede.

A ujelo?

Jen na dvou mistech, ale to nikdo nepozni. Kazdopddnsg
to byla vyzva. Pét dni jsem nebyl na mailu, chodil jsem
domi milem po éyfech... Uvédomil jsem si, Ze moje
price je posledni roky dost stereotypni, schizky,
telefonidty, prdace u poéitace. Tohle bylo vytrzeni. ¢

EURE & JABLKON

KaZdy den v 7 hodin rdno najdete na www. kakalik.cz novy dil
wKufete® — nekone&ného stripového serialu, tvofengho vEdy tfemi
okénky. ,KdyZ jsem s tim v roce 2004 zatinal, bral jsem to jako
experiment. Dnes uf si to kufe' de facto pite samo,” smije se
Kakalik. Kni#ni vy b&r dild za uphynulych deset let si miFete pofidit
na uvedeném webu, Krom# toho — a krom# Fady dal&ich aldivit—
je Kakalik u sedm let dvornim ilustrétorem skupiny Jablkoh,
prave pFipravuje klip k nové desce Sentimentaini N&émec.



Krom# rajat pEstuji ve Vykdni | gigantické supersladké papriky,
mnoho drubd ehilli, tfeba pro Mexiko typicke jalapefio, Span&lske
papriky padrone, hodn pdlivd habanera | nejpalivajsi papriky
sv&ta Trinidad Scorpion. Farma se soustfedi i na bylinky —
naptiklad tu maji $2st druhd bazalky.

TIPY STANISLAVA HECHTA

Kontakt:

Wy ksl 29

+420 734 399 343
www.ceskarajoata.cz

Ochutnejte:
— Zelené rajtata
Mejsou nezrald, zelenou barvu maji i po dozranl, Virborné jsou
napfiklad odridy Green Zebra nebo Aunt Ruby’s German Graen,
— Welks rajéata (nad 250 g)
' i i Azkoliv mohou mit kvdli velikesti sklon k poruchdm tvaru
g W ':"' ""*.1-1mr--.1.-_,-._ &i tzw, korkovym liniim, chufove excelujl a byvajl | vizublng
: aliia - atraktivni; doporutuji naptiklad rajtata Pineapple nebo
German Bicolor.
— Hn&da rajtata
— Rajtata, kterd jdou do Zlutych aF bilych tdénd,
Ophvaji nejjemnsjEi chuti,
— Omiédtku, &tavu, protlak nebo sufensd rajtata — to vie odridy
San Marzano
PFi v bEru je dilefiteé zvaEit, pro jaky 0&el plody pofizujete.
Rajtata San Marzano maji vyrazng sniZeny obsah vody a plsobi
jako suché, ale na vafenl byste nenasli lepii odridu,

Vstévajl, az se vzbudl, misto oblekl nosf
tricka a kratasy a analyzovani ekonomickych
tabulek vymeénili za zahradnické néradi.

My se za nékdejsimi manazery z Prahy
vypravili, abychom s nimi domluvili spolupréci
s Ambiente a mohli vdm tak nablizet ¢eska
rajcata vypéstovana s ldskou a nadsenim.

Jak zachdzet s vyplstovanymi rajéaty?

— Rajtata se nehodi ke skladovdni, po dozrdni vydrEi jen pér
dnd. Mé&jte je v chladu, napfiklad ve sklep®. Teplota by
se mé&la pohybovat lehce nad 10 stuphi Celsia; v lednici
je ptiliE chladne.

— Pred pfichodem prvnich mrazd otrhejte viechny jeit® nedozrilé
plody. KdyZ je ulofite v teplot® ckolo 10 a2 13 °C, budou
dozrdvat af do Vanoc. Jak proces urychlit? Stati mezi rajtata
rozmistit zrald jablka. Uvolhujl etylen a ten podporuje doz révdn.

TEXT BARKA HAMANCVA FOTO JIEl HRONIK & STANISLAY HECHT

RAJCATA OD KLIDNYCH FARMARU



Na farmu ve Vykini p#ijizdime kolem desaté dopoledne.
w10 je pro mé idedlni ¢as.” pochvaluje si farmdf
Stanislav Hecht. , My si fikdme klidni farmdifi —
vstivdme, aZ kdyZ se vyspime. Sice je ndm pak na poli
vedro, ale ndm to nevadi,” sméje se nékdejii ekonom.
Meéstsky Zivot a péstitelské pokusy v kyblicich na balkoné

vyménil za statek, sklenik a pole ve Vykini v Polabi.
Zivi se péstovinim a prodejem subtropickych rostlin
a netradi¢nich & zapomenutych odrid ovocnych stromi.
Piedloni se pustili také do péstovdni rajéat —
momentdlné jim na polich roste na pét tsic sazenic.
~Médme asi sto odriid, polovinu z toho na vyzkouZeni.
Péstujeme rajéata viech barev a velikosti, prioritou je pro
nds hlavné chut,” vysvétuje farmaf. ,,Velkopéstitelé, kreid
doddvaji rajéata do supermarketi, maji uplné jiné cile;
chuf je aZ na poslednim misté,” popisuje Stanislav Hecht
postupy zahraniénich producentd. ,,Slechtitelé dokonce

Chut rajcat se znatelnée zlepsuje se
starim odridy. Treba ty z 19. stoleti
hrave strct do Kapsy vétsinu modernich.

vynalezli zpiisob, jak rajée modifikovat tak, aby nevznikal
etylen a plod nedozrdaval. Rajéata tak bez problému snesou
tyden dopravy. tyden distribuce a jesté daliich &trndct

dni vydrEi doma v lednici.” vysvétluje farmadf. Rajéata

tak shniji dfiv. nez stihnou dozrit. ,Staél se podivat

na kefi¢kovd rajéata ze supermarketu. Jak je moZné, Ze jsou

na celém stonku stejné &ervend, kdyZ by za normalnich
okolnosti dozrivala postupné?* ptd se farmaf a doddvd,
#e za jednotnost barvy miZe byt i ,,chemie®. MNa polich
ve Vykini v Polabi rostou rajéata viech barev a tvart — bild,
#lutd, zelend, hnédd, fernd, tygrovand, obii, soudkovitd,
srdéitd, kulatd... Paradoxné jako posledni pfibyla ta
Zervend. ,Do Ceska pfiila rajéata relativng nedavno

a stalo se to zrovna v dobé, kdy se za odpovidajici rajée
povaZovalo éervené. Pfitom plvodni rajéata ve Stfedni
Americe byla mald a £lutd.” pfipomind Stanislav Hecht

a dodava: ,,Chut rajéat se znatelné zlepiuje se stifim
odridy. Tfeba ty z 19. stoletd hravé stréi do kapsy vétiinu
modernich.”V anglicky mluvicich zemich jsou tyto staré
odridy zndmé jako ,heirloom®. Nékteré z nich péstuje

i Standa Hecht a napiiklad rajéata Aunt Ruby’s Green
povaZuje za jedna z nejchutnéjiich.

Loni Stanislav Hecht s kolegy péstovali viech svych pét
tisic sazenic venku, letos jich &ist schovali do féliovnikd;
kromé jiného tak rajéatim prodlouZi sezonu. Ta miZe za
piiznivich klimatickyich podminek trvat i do listopadu.
Rajéata ze Sluneéni farmy Vykafl koupite béhem tohoto
obdobi pfimo na farmé, prostfednictvim Svéta bedynek
(www.svetbedynek.cz) a také je miZete ochutnat
v restauracich Ambiente. @

Jak pEstovat rajéata na balkond?

— Vybhirgjte nddobu, kters je aspof stejn® Sirokd jako vy soka,
rad&ji vwESi ned Sirsi. Ma jednu rostlinu posta&i objem kolem
2 litrd, Vhodné jsou vEtEi kv&tindte, kam [ze umistit dv& aZ tFi

— Do nadoby nasypte b&Fny zahradnicky substrat. Pridat ze
dlouhodob# pdsoblci hnojive typu Osmocote, osvEdEil se také
granulovany hndj &i slepitinec.

— KwvEting®: lze umistit kambaoliv, kam svitl slunce — vhodmy je balkon,
lod#ie, Siroky vnéjEi parapet okna... Lze jej mit i celoro®né v byts,
ideding v mistnosti s ji#ni & jihozdpadni orientaci,

— Dbejte na zévlahu, SkvElym poemocnikem jsou gely,
kters zadrfuji a ndsledns prib&Eng uvolhujl vodu, jednoducha
samozavlafovaci zaFizenl anebo rovnou miniaturni automatickd
zévlaha.

— Raj&ata vyvazujte a za&tipujte. Pokud byste cht&li pougit spirély,
musite mit dostateén® hlubokou pEstebni nddobu a je lepdi
dét do jedné nadoby jen jednu rostlinu. Oporu poskytnou
i bambusové tyEloy.

— Meni nutné p&stovat tzv. balkonové rajtata. Ta jsou malé, Easto
pfevizld a 3 malymi plody obvykle nevalné chuti. Popsanym
postupem jsme na terase v Praze ro®né vy péstovali nékolik
metrdkd plodd vEech mo#nych ty&kovych odrid. Problémy
g plizni byly na v&trné stfefe prakticlky nulové a postfiky jsme
ned&lali skore nilkdy.

@ VYLET
Spekacky
z ohné

TEXT BARKA HAMANOVA

Kde se
na to zitra
vypecem?

..ve Stromovcelll

Pojdte s ndmi na vylet a na cestu si
pfibalte Spekacky z Naseho masa.
Méame pro vés prehled prazskych
ohnist, na kterych si mlzete rozdélat
ohen nebo grilovat. A k tomu
pfiddme tipy na mista, kde se dajl
opékat spekacky ve volné pFlroda.

V prazskych lesich a parcich se smi rozdéldvat ohefi jen

na vyhrazenych piknikovych mistech. Je jich dvandct a jejich
souédsti je ohnité, sthl s lavicemi a odpadkovy ko#, nékdy

i s pistfelkem &l altdnem. Polud zamifite do Stromovky,
na Petfin nebo do Kunratckého lesa, mite to kousek

do Lokild, takZe si s sebou kromé Epekiaékd z NaZeho masa
miuZete vzit i fepované pivo. (AZ ho vypijete, doporudujeme
presun do Lokédlu, po $pekickich byva Zized!).

@ Stromovka

— pod ulici Gotthardskd naproti byvalé myslivné

— nedaleko MistodrZitelského letchridku

— u Malé ficky

— u spojovaciho mostku na Cisafsky ostrov
pobliz ulice Za Elektrarnou

@ Petfin

— v Lobkovické zahradé

— nedaleko cestiéky okolo Petfinskych skalek
pobliz Vlazské ulice

@ Kunraticky les
— Vyhlidka
— piknikové misto U Gizely

& Vitkov
— Prazacka
— u Novych schodd

& obora Hvézda
— pod rybnikem
— u domu obornika

@ Dablicky haj
— piknikové misto V Lomu

@ Hloubé&tin
— louka u Hofejiiho rybnika

U piknikovych mist by mélo byt dopliiovdno dfevo,

ale neni to pravidlem, proto je lep&i donést si pro jistotu
svoje. Mista se nijak nerezervuji — kdo dfiv pfijde, ten
dfiv opékd. Pokud chcete grilovat, miZete si donést
vlastni gril.

Jak je to s rozdélavanim ohné ve volné pfirodé?
Teoreticky je vEdy ilegdlni, proto se hodi zndt mista,
kterd jsou pro tento uéel vyhrazena. Zdkon o ochrang
pfirody a krajiny totiz #ikd, Ze se ohefi nesmi
rozdélivat v pfirodnich rezervacich. ndrodnich parcich

@ Hostivar
— parkoviité u pfehrady

& Prokopské udoli
— EKElukovice, u détského hfiscé

O Chuchelsky haj
— piknikové misto V Lomu

@ Repy/Motol

— v aredlu zdravi

© Divoka Sarka

— Na rovindch

a chrdanénych krajinnych oblastech. Podle lesniho zdkona
je to zakdzdno v lese (mimo vyhrazend mista) a padesdt
metrdl od néj. Viude jinde byste m&li mit souhlas majitele
pozemku.

V okoli Prahy jsme vyzkouseli a mliZeme doporuéit ohnisté
na téchto mistech:

— keltské oppidum Zavist

— minizoo BfeZanské udoli

— vefejné tibofiité v Kokofinském dole

— lomy v okoli Berouna @



@ LIDE
Vidét
kuchari
pod ruce

TEXT BIMONA MARTINKOVA-RACHOVA FOTO HONZA ZIMA

Ambiente ned4dvno zalozilo catering
White Circus. Nabldku delikates
| jejich pFlpravu mé pod palcem
David Rejhon, ktery jako séfkuchaf
procestoval nejen Evropu, ale také
pofadny kus Asie...

White Circus vznikl loni na podzim. Kdy jste méli
premiéru v praxi?

Koncem Onora. Mafe nabidka je mnohem Eirgl, nef jsem
tekal, ale vysledek je parddni. Vyb&r dodavateld byl sloFity,
protofe choeme top produkty a spoluprici s farmdFi.
Restaurace maji pravidelny odbé&r, ale my najednou
potfebujeme treba BtyFicet kilo syra, a pak mé&sic nie.
Talk#e jsme farmdre objeli a oni 2 rozhodli, jestli midou
nédrazové pokryt vEtEl objedndviu. | to prodlougilo dobu
pfiprav. Ted uf di&ldme men#i akce.

Co si pod tim predstavit?

Akce pro Skodovku pro 30 a2 40 hostd nebo prezentace CEZ
pro 60 aF 80 lidi, Ma rozjezd je to fajn, miFeme =i se vEim
pohrdt. UZ jsme ale d&lali | bufet v Rudelfinu pro tFi sta osob.

Jak dlouho dopfedu musite o akci vadé&t?

VetEinou o akei vime m&sic dva dopfedu — tenhle predstih
potfebujeme k zamluveni prostoru —, ale klient ji potwrd| tFi
nebo &tyF dny pfedem. Teprve pak za¥neme objedndvat.

Stresu, ktery jste proZival, kdy# jste organizoval
catering na zdvodech MotoGP, se to ale

nevyrovnd, ¥e?

To tedy ne. Na nejv&t&ich zdvodech, theba ve Valencii nebo
Barcelong, jsem d&lal catering pro 2 500 a2 3 000 lidi, Ctrndget
dni dopfedu jsem m&l pfipraveng menu, objednang surcwiny,
hotovou kalkulaci. Na zévody jeme odjiZEdali tyden pfedem.

Vidal jste viibec néjaké zdvody ?
Me, nékdy jsem ani nevédél, kdo vy hral. Ale jste na okruhu
a atmosféru samoz fejmé vriméte,

¥
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Suroviny jste si taky vozil?

Ma zatdatku jsem se snafil pracovat & mistnimi. Jene to moc
nefungovalo. Tak¥e jsem byl nucen vozit si osmdesit procent
surovin od nés. Paradoxn® jsem treba si objednal rajtata

ze Spantlska, nalcZil je do kamionu a vezl je zpatky do Spanilska.

-
-
F

Catering z v&i&i &asti obstaravajl lidé z Ambiente.

Jak to zvladaji?

60 aF 70 procent nafeho menu vychdziz nabidky restauraci
Ambiente. Bud uvali #&fkuchaf, nebo ndm poskytne dva tFi
kuchate, aby jidlo pfipravili tady u nés. Beru je | na vyjezdy.

Aby nebyli pretiZFeni, vEdycky kromé kuchafe oslovim i jeho &&fa.
Ten mé rozhodujici slove. Takhle je to i s obsluhou. PF v&tEich
akeich lidi doplfuju externisty ze své databdze.

Ktera jidla jste do nabidky doplnil vy sam?

Hlavn& ta francouzskd, tex-mex kuchyni a firokou nabidku
asijelopeh pokrmi. Zil jzem Best let v Asii, vaFil jzem v siti hoteld
Marriott. Co nabizi tfeba vietnamsky trh, to je néco neuvEfitelnéhao.
VEem kuchaFim doporufuju odjet tam a zkusit si to. @

INFO

Viieh pro street food Ve volném tase se David Rejhon vénuje
street foodu, viz www.thestreetfood.com. ,Loni jsme s kamarddem
fotografem procestovali Thajske, Vietnam a Kambodzu. 5li jame
po ulici, kdy# se mi libilo n&jake jidlo, objednal jsem si ho, a polkud
mi chutnalo, zeptal jsem se, jestli m& ho miZou nausit, vakil jsem

s nimi a on to nafotil. Mdj sen je mit takevouto kuchaFzkou kniFkou.
Street food m# hrozné bavi, jsou to nejlepsi jidla, jakd nedostanete
aniv luxusnim hotelu, Navic je vEe pfiznané, vidite tomu ElovEku
pod ruce. A pfesng o to se snaFim i v cateringu.”

@ HISTORIE

Lokal Hamburk

TEXT JAROELAV MARTINEK

Karlinsky dim U mésta Hamburku
dodnes slouzf Gcelu, pro ktery

byl pfed témér dvéma sty lety
postaven — jen se ze z4jezdniho
hostince proménil v restauraci.

V €ervnu jsme tu totiz otevreli
paty prazsky Lokal.

@ DO KNIHOVNY

Pruvodce
nejlepSimi viny

Hosté se nds sommelierti éasto praji, zda existuje
uceleny privodce natimi viny. S kolegy jsme proto
pripravili obsahlou a pfehlednou publikaci o Seském
a moravském viné a vinafich — Privodce nejlep&imi
viny Ceské republiky 2014-2015. Kazdoroéné bude
pfindget souhrn obecnych informaci z jednotliviych
podoblasti, ale také novinky, a pfedevéim objektivni
a nezdvislé hodnoceni vin a vybér téch nejlepéich
a nejzajimavéjiich z akruilniho portfolia vinafd. Celkem
bude nabodovino a popsdino pfes 1500 vin od dvou set
vinait a vinafslkych firem. Privodce tedy bude cennym
zdrojem informaci pro vEechny milovniky tohoto nipoje
z domova, a protoge vyjde i anglicky, tak i ze zahraniéi.
Pro sommeliery pak bude vitanou pomtckou pro vybér
téch nejlepZich vin do restauraci. Diky pfehlednému
systému pikrogramid ho jisté oceni i ti, kdo za vinem
a vinafi cestuji.

O tom, Ze hodnoceni nebylo jednoduché, svédéi
i fakr, ze jsme v relativné kratkém Ease museli ochutnat
pres dva tisice vin. Mnohdy se hodnotilo od rina az
do pozdnich vefernich hodin... @

PraZskému Karlinu se rychle vraci byvaly lesk, Paradoxn# tomu
napomachla povodeh v roce 2002, kterd tuto méstskou &dst,

v t& dob& zanedbanou a s nevalnou povésti, zna®n& ponitila.
Mésledovala citliva rekonstrukee, kterd Karlinu vratila n&kdejsi
kouzlo, a dnes je tato méstskd &ast uf zase velmi dobrou
adresou.

Karlin byl zaloFen v roce 1817 jako nejstardi prafsks
predmé&sti, Je zajimavy pravouahlou siti ulic vz délens
pripominajicich Manhattan. Ma t¥i hlavn( tfidy: Sokolovskou,
KFi#ikovu a Pernerovu, jsou pFipejeny kelmée ulice, cof znatn®
usnadhuje orientaci. Na pom&rn& malé ploge vyniks Fada

karlin je nejstarsi prazskeé predmestl.
Pravouhlou siti ulic vzdalené pripomina
Manhattan.

dominant, pfedeviim kostel sv. Cyrila a Metodéje na Karlinském
namesti nebo historickd Invalidorna. Patfi sem i empirove
stavby z okoll Karlinsk&ho ndmé&stl: jedna z nejhezich nese
nézev U m&sta Hamburku, V dom& postaven&m v letech 1828 aF
1229 byl piveodné zdjezdni hostinec, Jméno dostal po n&kdejfim
velkem pFistavu, jim# kontila Fitnf cesta z Hamburku a se
kterym pfes PobFefni ulici sousedil.

Dwvoupatrovd obytnd a fenkovni budova s harmonicky
vyviFenou fasddou fungovala jake zdjezdni hostinec nejdéle
v celé Etvrti. A tradi®ni restaurace zde zdstala - letos v Earvinu
rozEitila rodinu praZskych Lokdld. Historii budovy a celého
Karlina s jeho Eetnymi prvenstvimi (prvni Sesky parnik r. 1841,
prvni elektricka tramvaj r. 1875, ale | tfeba prvni matefska kola
v Eeskych zemich r. 1832) pFipoming napadita a vtipnd vyzdoba
ilustritora Kakalika @

Cesky privodce odpovida svétové uznavanym publikacim,
jako je rakousky Falstaff, italské Gamberro Rosso &i
francouzzky Le Guide Hachette des Vins. Autorsky tym
tvoii Michal Setka — $éfredaktor Wine&Degustation,

Ivo Dvofak — viceprezident Asociace sommelierii CR,
Jakub Pibyl — soucasny nejlepéi sommelier CR,

Richard Siiss — head sommelier Makro Cash & Carry,
Roman Novotny — head sommelier La Degustation
Boheme Bourgeopise. Od Eervence bude za 249 K&

k dostini v knihkupectvich, vinotékdch a na dalsich
mistech. K nahlédnuti bude také v restauracich Ambiente.

Vino v petce

®Kakslik



o LIDE

Kytky si to
vyfesej samy,
z2vl331 kdyz
je nezalejetelll

TEXAT BIMOMNA MARTINIKOVE-RACKHOVA FOTO JIRT HROMIK

Bylinky a kofen( zdsadné ovliviujl
chut jidla. Nen( divu, Ze si dobré
restaurace jejich dodavatele

vybf(rajl velmi peclivé. K tém
nejvyhledévanéjsim patil Vit Janous,
ktery své vonavé zboz( prodévé pod
znackou Personal Green. A jeho péce
o rostliny je skuteéné — velmi osobnl.

Kdyz v jeho hospoddfstvi na okraji Prahy vejdeme

do prvntho skleniku a Vit Janous zaéne vyprivét, jen
tak mezi feéi urrhne kvét lichofefinice a podd mi ho —
k ochutnini. Sdm sdhne po lilii a zcela samozfejmym
gestem si vieEl okvétni listek do pusy. Netradiéni
entrée neni zpusobeno horkem ani zemédélcovon
pfepracovanocsd, ale jeho specializaci: do &pickovych
prazskych restauraci véerné La Degustation Boheme
Bourgeiose doddvi kromé bylinek také jedlé kvéry.
Postupné mi ukazuje aspofi Sdst barevné Ekdily: bilé
kopretiny, Zlutou hoféici, oranZové lilie, fialovy sléz
maursky... .U kvét petrZele pozor, ochumejte jenom
kouselk, je dost vyrazny,” varuje s ismévem.

S plevelem na taliF

Jak sdm fiki, do zemédélswvi se vrhl jako , hrdy amarér®;
ostatné tohle slovo pochdzi z francouzského amateur, tedy
milovnik. ,,Vystudoval jsem éesko-fpanélské gymnizium,
t#i roky jsem Zil v Barceloné a vyzkouZel jsem =i prici

v fadé oborl. Kdyz jsem pfed étyfmi lety zadal se

Zasahuji co nejmeénde.
Kytky si to vyresi samy.

zemédélstvim, nejprve jsem péstoval i zeleninu, ale to
mé neuZivilo, tak jsem se zamé#il vyhradné na bylinky

a pozdéji na jedlé kvéty. Zjisdl jsem, Ze technologii,
kterou pouZivam a kterd je ve svété béZnd, u nikdo
nepéstuje bylinky pro luxusni restaurace, takZe je
musely dovdZet z daleka.” vysvétluje, kdyZ pak sedime

v zahradnim pfistdetku. Vit v ném v lét& 1 pfespdva, jeho
denni refim totif uréuji rostliny. ,,Pfes léto je ve skleniku
40—45 stupfid a ony rychle ztrdceji vldhu. Zaénou ji
posilat do kofent, odkud se jim neodpafi tak rychle jako
z listd. Sklizim bud do osmi deviti rdno, nebo po zdpadu
slunce. S nlizkami a baterkou jsem tu uZ stravil mnoho
set hodin.* dodava.

A zminénd technologie? Vychdzi z principu
permakultury, tedy minimdlnich zdsahd. ,.Snazim se ddt
rostlindm ty nejlepd podminky, aby se jim tady libilo,
ale jestli budou kli&it v bfeznu, nebo kvétmu, to nechdvdm
na nich. Kytky si to vyfeil samy. Obhospodafuju
Etyfi sta étvereénich metrd sklenikl. Kdybych je mél
zahnojovat, stdlo by to neuvéfitelné penize, tak radéji
vytvafim vhodné prosdedi ZiZaldm. Ty za sebou totz
nechévaji optimélni hnojive. Takfe jsem si nastudoval,
co maji #iZaly rady, a zdd se, fe to funguje,” pochvaluje
si a pokraduje: ,Abych mél vypleto jako ostatni
zelindfi, stravil bych tim devadesdt procent asu. Bida
a nedostatek asu mé piivedla ke zptlisobu péstovini,
ktery se ukazuje jako nejlepsi.” Neddvno se mu opét
vyplatil: 2éfkuchaf Oldfich Sahajddk si vEiml &favele,
ktery rostl mezi bylinkami ptvodné jako plevel, ochutnal
ho — a zaéal ho také odebirar.

Sto padesat druhi rostlin

Vit Janous takto dokdZe péstovat impozantni Ekdlu bylin.
WIdybych poéital devét drubf médty a pét druhii bazalek
jako jednotlivé rostliny, dostal bych se ke sto padesdd
druhim,” odhaduje. A zdbér neustdle roziifuje: pies
zimu si nastudoval tfeba péstovini ,americké meduiiky®
(Monarda didyma) s efektnimi fialovymi kvéty, a nasel si
chvili i na svdj koni¢ek — ndzvoslovi. ., To mé moc bavi.
Tieba lééiva salvé] je latinsky salvia — od salvare, tedy
zachranit, spasit,” fikd. A dal3i plany? ,,Priavé zaindm

s péstovinim kligkd. Rdd bych se to pofddné nausil

do zimy. kdy vét3ina bylin odpodivd...” @

PERSONAL GREENV NASEM MASE

Réadi byste achutnali bylinky od Vita Janoufe? Mdte

maZ nost! Od Eervence je bude nabizet Feznictvi Na%e maso
v Dlouh& ulici 32, Obsluha vim rdda doporugi, které z nich si
vybrat k masu, je¥ si tu pofidite tfeba na grilovéni.

@ SLOVNICEK

CHANTERELLE [3anterel]

Anglicky nazev pro druh houby — lizky. V gasoronomii
je velmi oblibend pro svou viini po meruiikich a mirné
pikantni chut.

CHATEAUBRIAND [8atobrian]

Drvojity biftek z hovézi svigkové ve tvaru vileéku,
ktery po opeéeni zlstdvd uvnitf ifavnaty a riZovy.
Hned po filetu mignon je povaZovin za nejchuméjii
a nejkfehéi kus masa. Tradiéné se podiva s malymi novymi
bramborami pe¢enymi s bylinkami nebo s bernskou
&1 hoféifnon omdiékou.

CHEF’S TABLE [Sefs teibl]

Stdl situovany v kuchyni nebo hned u oteviené kuchyné.
Byvid rezervovin pro specidlni a VIP hosty, jimZ #fluchai
podéavd tematickd degustaéni menu. Kvili vytiZenosti
kuchyné byvd tento stdl k dispozici &asto jen mimo
hlavni kuchafskou sezonu.

CHAROLALIS [sarole]

Niazev masného plemene skotu chovaného plivodné v okoli
francouzského mésteéka Charolles. Dnes je toto svétlé
plemeno diky své vysoké masitosti nejpodetnéjiim na svété.
Do Ceské republiky bylo dovezeno a v roce 1990.

O kvalité masa a chuti rozhoduje spravnd strava,
fetrnd pordzka, dlslednd hygiena, peélivé kontrolované
zrini a zkueny feznik.

& SLADKA TECKA

TELT BARKA JANSKA FOTO JOHANA POROVA

Zmrzlina z ¢erného
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ILUSTRACE KAKALIK * WWW AMEL.CZ

Chateaubriand
Chanterelle

fr

miakalik

Charolais

TImhle baje€nym dezertem se
muzZete ve vedrech zchladit

v restauraci Cestr. Jak na to vam
prozrad(l sous chef Lukas Drab.

g porel | Pivnlzmrzlina 400 g krupicovéhe cukru, 400 ml 33%
smetany, 200g medu, 1] Eerného piva Master, 100 g sufeného
mleka, 2 Floutky | Svestky 350 g terstvych Evestek, 50 g
krupicového cukru, 2 malé eitroeny | Sladewy posyp 100g sladu,
100 g hladké mouky, 20g krupicoveho cukru, 1 Eigka medu, 10g
mésla, 2 g sufeného drofdi | Karamelovi p¥na 60 g krupicového
cukru, 120 ml 33% smetany, 40 ml plnotu&ného mléka

Suroviny na zmrzlinu dejte do hrnce a za obasného michdni
pfivedte pomalu k varu. Precedie pfes jemné sitko a dejte prudee
zchladit (bud do zmrzlinovaze, nebo do mrazaku; v tom pFipads
zmrzlinu kaZdou Etyrthodinu promichejte a? do ztuhnuti), |
Evestky omyjte, vy peckujte a nakréjejte na Etvrtiny. Zasypte

je cukrem a citrony nakrdjeny mi na tenkd koletka. Priklopte

a nechte marinovat 24 hodin. | Upe#te sladové tésto na posy pani
poharu: Smichejte viechny suroviny krom® droZdi a poloviry
cukru a vypracujte prufné t&sto. Dejte je mezi dva petici papiry

a rozvélejte na plat. | se spodnim papirem ho pakvicEte na plech
a ph 80 °C pefte 12 a% 15 minut. | Mechte tésto vychladnout,
rozldmejte ho, rozdrite a vmichejte zbyly cukr a dreZ di. UloZte do
chladu. | PFipravte karamelovou p&nu: Do rozehfatého kastrilku
vsy pte cukr a nechte ho rozpustit na sv&thy karamel. Po malych
dévkich pFilévejte smetanu a vafte, dokud se cukr nercz pustl.
Odstavte, precedte, pfilifte mléko, promichejte a dejte vychladit.
Poté prelijte do Slehatkoveé lshve. Ma dno pohdru vicEte Svestky,
na n&zmrzlinu, na ni nastfikejte p&nu a nakonec pfidejte posyp. @



