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Jak s nimi v kuchyni nalozit; jak je nalozit
a na kterych opomijenych druzich si
kralovsky pochutnat?
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TEXT RADEK CHALOUPKA ILUSTRACE JULIANA CHOMOVA

Houby jsou nejlepsi éerstvé, ale existuje nékolik zplsobd, jak je uchovat pro hub
prostsi ¢asy: zamrazit, ususit nebo nalozit. Mrazeni ovéem nesnesou véechny
druhy, tfeba lisky snadno zhorknou. V domacich mrazacich navic byva ,moc teplo®.
Pfi minus dvaceti se potraviny mrazi dlouho, a tak se vytvori velké krystaly vody,
trhajici strukturu nebohych hub na padrt’ Po rozmrazeni z nich pak vytéka voda

a s ni i chut. Pokud tedy zamraslt tak te
Optimalni je susen Pfed;zoumfm;be
barvu®, pak vodu vylljte ajesté houby vyperte v Cisté vode Poté je nakrajejte

lotami.zaéinajicimi-u minus padesati.
namocte do vlazné vody a nechte ,pustit

a pomalu povarte v omacce. Pozor - ve vlazne a pn\jgst'ffpomrému varu! V horké
vodé by okamzm;e ztvrdly ‘B T i e

vinny ocet a uz jen necha smés zchladnout. To Maruska B. Svobodova doporuguje
nalozit mladé hfibky a ryzce do octa - a jist je k hlavnim jidltim jako ,kompot*.

Ke kotletdm i k ¢oéce

V nasich podminkach se nejlépe dafi hiibovitym houbam. Pokrajejte je na platky

a pomalinku duste na masle s kminem, soli a pepiem. Jakmile se tekutlna%yvan

a houby se zaénou opékat, pridejte sekanou petrzel, nechte chwlh o&poeihout

a poté servirujte samotné, nebo s michanymi vejci. Pozor, abyste houby nepzkll prilis
zprudka, takze pod nimi zlistane jen maslo. Ztvrdly by.a: zﬁ'a,w chut. A'j prave hfibky?
Kratce je opeéte na masle, zapraste moukou, prilijte kysanou smetanu a pomalu
duste s pepiem a soli domékka. Podavejte ke kgﬂetkam, FizkOm _ne_bo k.Cocce.

A které houby zpracovavaji v La Degustation Bofféme Bourgeioisg" Dalibor
Krivanek, zastupce séfkuchare 0Idr|cha jdaka, prozrazule, Ze jso_u toi rdzovky,
ryzce, kotrce, vaclavky, lisky, strocky i holubmky Masak neboli mucﬁomurka
rGzovka je podle n&j nejlepsi oloupana a usmazena na sadle s kminem, zatimco

z vaclavek je vyborny gula$ a z kotréd uvafite jedineénou ,,drétkovku®.

i
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Ta nejlepsi smai&riee L (e
Dalibor Kfivanek tvrdi, Ze €im vic druhd @ do ni date, tlm lépe. Na sadle
zpéitte najemno nakréjenou mbulku s kmlnem prldejte'qurajene huuby a duste
domékka. Az se tekutina ¢aste¢né odparl vmichejte naslehana vejce a dochutte
soli a pepiem. Setkate se vSak i s nazory, ze je dobré na sadle oﬁﬁ misto cibule
gesnek, nebo Ze je nejlepsi vystadit si jen s kminem, soli a pepiem. V nékterych
krajich se pridava kruplce Postup” Houby duste na sadle a odpafenou tekutinu
pribézné dol@éﬁe vodou, aﬁ se neprlpaf'ly Kdyz jsou mékké, vmichejte IZici nebo
dvé krupice. Nechte j jen probublat jako krupicovou k:iél a pak do smési rozklepnéte

vejce. Na&ljnec dochuftte solia pepfem. Pamatujte, Ze zadne houby se nesméji vafit

k: -klokotem nﬁkb pru@ﬁd‘ vrouci vo@rot Ze rychle tuhhau a ztraceji vani i chut.
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Date si mechevT(u"

Silnou polévku podobnou hovézi Z|skate Z'ryzcl. Pokrajene je varte v osolené vodé
1,5-2 hodiny, az zméknou a voda zezloutne. Pak houby vycedte, vyvar zahustéte
svétlou Zlutou jiskou a provarte. Podavejte se Zzemli ope¢enou na masle.

Zampiony properte ve studené vodg, aby se zbavily pisku, odkrojte kofinek

a hlavu oloupejte. Pokud jsou uréeny do bilych omacek, je tieba je asi hodinu
vafit, aby pozbyly barvy. Chut nejlépe zachovate, kdyz je oloupete a opecete

na masle. Vyborné jdou k divoké driibezi. Opravdovou pochoutkou je Zampionovéa
kase. Jak na ni? Duste zampiony s trochou masla, vody a citronové $tavy pékné
do bila. Sced'e je, vysuste na ubrousku a posekejte najemno. Svaite zakladni bilou
omacku, smetanu a vyvar ze iampionﬁ do husta, pFidejte houby a proced’te pres
na pripravu, ale kdyz se v$e povede, nebudete namahy litovat. Po dlouhych
destich rostou na pis¢ité pidé mechovky, které maji pronikavou viini a chuf

skoro podobnou ¢esneku. Dusi se domékka na masle a pak pomalu vafi v omacéce
s tervenym vinem a citronovou $tavou. Perfektni ke skopovému masu!

Ovsem viibec nejlepsi druh hub, kteryzto Savarin nazval diamantem kuchyné

a o némz Dumas piSe, Ze pii jeho vysloveni by se mél sundat klobouk, jsou lanyze.
To je ale jiZ jiny pFibéh... &



Moje pycha? Tatarak!

Newyorskd Hospoda md
od ¢ervna nového séfkuchare! Je jim
René Bastian Stein, ktery predtim varil
v michelinské restauraci — a sem prisel
s konceptem ,,novoamerické kuchyné

inspirované pivem*

OTSTEN

PREDSTAVUJEME

Tohle nevéedn
spojeni jste uz @8
Jak k nému dosl[@

Kk pfirozené
namenali.

TEXT TOMAS KARPISEK FOTO DUSAN TOMANEK

Je to ponékud netradi¢ni spojeni: $éfkuchafem ceské
Hospody v New Yorku je Némec. Jak jste se k této prdci
dostal?

Hledal jsem novou vyzvu. A kdyz jsem pfi$el na pohovor, hned jsem védél, Ze tohle

.. _bude pfesné to pravé misto. S kolegy, ktefi mé pfijimali, jsme si okamzZité sedli,

«ze-v3echno probihalo v pohodé a uvolnéné. Pak mé provedli restauraci; libilo se

madorem v Langenu. Pak jsem se stal sous chefem v Liberty National
Jersey City a poté jsem mél na starost kuchyni Seasonal Restaurantu
[: (h'béru v centru New Yorku, tedy v restauraci, ktera ziskala michelinskou

hvézdi¢ku. Tam jsem pracoval dva a pal roku.

Jak vlastné vznikd menu Hospody?

Vétsi dasti ho sestavuju ja; mdj zastupce Lukas Pohl si bere na starost dezerty.

-jidlo ze sou¢asného menu mdte osobné nejradéji...
igazpacho a tatarak. A uz se moc t&$im na podzimni menu!

“... a které slavi nejvétsi uspéch u hostd?

Rekl bych, ze k nejoblibenéjsim jidIim patii pravé tatarak. Jde vyborné k pivu
a délame ho podle uplné jiné receptury, nez je ta klasicka, takze ma naprosto

nezaménitelnou chuf.

Jak moc se citite v Americe usazeny?

Moje Zena Aimee je Ameri¢anka, mame sedmimési¢niho syna Maxe Bastiana...
Bydlime v Park Slope, coz je ¢ast Brooklynu. Syn ma americké ob¢anstvi,

ale nejspi$ mu pofidime i némecky pas. &

Je to uz par let, co jsme u malého stolu klabosili o jidle
a dobrém viné. Kdyz prisel Honza, pozdravil mé a sedaje si,
obratil se na Davida se slovy: ,To kdybysme délali filmy jako
Tomas hospody, tak jsme nékde jinde...“ Pfehanél, ale lichotilo
mi to. Schazeli se jak §vabi na pivo. Prvni chodi Standa

s Bejsou a nékdy Tono, vzapéti dorazil i Ales. Ubéhl rok, nezmi

doslo, pro¢ tam sedim a jak jim mGzu pomoct. Mam rad vécis
promyslené, a proto mi to nékdy trva. Pak jsem zavolal Aleso
»Mam to, uz vim, co s tim dé¢lat.“ Potkali jsme se u To,n_a-:','
v ateliéru. Byli tam v§ichni a mél jsem trému. Méljscm-'ték'é:.
vykloubené rameno a po navratu z NY jet-lag. Mozna p'i‘-'d't(')_":
se mi neklepala kolena, kdyz jsem mohl mluvit k oném éest
vzdcenym lidem, a oni mi naslouchali. Tak jsem se stal sedmy
,bokovkarem®. Ob¢as mam v pondéli sluzbu a jinak délam)
co umim, aby Bokovka prinasela lidem radost. # '

_ ma on sam nejradgji?

'-Zad ny nemam. Nejdulezitéjsi je podpora moji rodiny i rodiny

“Asi jsem to mél jednodussi, protoze jsem zacal podnikat

Makro Vlnar roku '20.13 Jakou odridu

.OdCIrI|O se Vam zvitézit uz potieti. Jaky je Vas recept?
, ktery nam dodéava krasné hrozny.

'vnimdte rozdil mezi podnikdnim pred téméf pétadvaceti
ety a dnes?

hned po zméné rezimu. Dnes je vice moznosti, ale také vetsi

konkurence, takze je tézsi prosadit se na trhu.

Vinarstvi Josef Valihrach z Krumvire

Pyt TE T

{ f”a‘

' po tatinkovi, a jakmile to bylo mozné, zacal se vinafiné vénovat naplino.

Kterou odridu jste si oblibil nejvic?

" Josef Valihrach se narodil a cely Zivot Zije v Krumvifi. Lasku k vinu zdédil
U mé¢ je to jasné — Sauvignon. Ale mam rad t,ake Gﬁipernet!B‘la‘nc

' ¥ Své prvni vino vyrobil ve &trnacti letech (takze ma téméF étyficetiletou praxi)
Jak to, Ze se Vdm dafii s ,,novoslechtenc'" tédy s novymi
odrudaml které pred par Iety jeste n|kd6 nezﬁal"I

. apak uz jen ¢ekal na vhodnou chvili... Firmu Vinarstvi Josef Valihrach

.. zalozil hned v roce 1990. Dnes je jednim z nejuspésnéjsich moravskych

g vinaf{, a to i na zahraniénich soutézich, a trojnasobnym drzitelem titulu
Vinaf roku (2009, 2010 a 2013). Je také pfedsedou a spoluzakladatelem
dvanact... Delam to pro svou ladost Vinaiské asociace CR.
Sdzite | na export? e Ndrodni soutéz vin Makro VinaF roku
Neéco malo vyvazim, ale lepsi je prodat vino u nés.
] Tuto prestizni akci porada distributor ¢eskych a moravskych vin, spole¢nost
Co preferuji zakaznici? Cesky archiv vin, s.r. 0., ktera kazdoro&né zve do hodnoticich komisi také znamé
Od kolegti vim, ze se zakaznici divaji hlavné‘ n/é c{e’ svétové degustatory. Druhou cenu si letos odnesl Mikrosvin Mikulov a tieti

vinarstvi vyhravaji naopak drazsi vina. & qin Velké Néméice.

o



Ktera vina splinuji do puntiku v§echno,
co od nich o¢ekavaji skute¢ni znalci?
Méla by to byt ta stobodova. Co to
znamena a proc¢ i zkuseni sommeliéri
povazuji za ¢est moci je ochutnat?

TEXT ROMAN NOVOTNY FOTO JOHANA POSOVA

Stal se z toho dobry zvyk: sommeliéri vsech restauraci Ambiente
si kazdy meésic najdou hodinku nebo dvé na spolec¢né setkani,
aby se navzajem lépe poznali, predali si cenné informace o vinech
a zaroven se naucili néco nového ve svém oboru. V poslednim
ptlroce se takto vsichni u¢ili hodnotit vina podle stobodového
hodnoticiho systému. Praveé ten se totiz dnes pouziva nejvic,

a to na amatérskych i profesionalnich soutézich vin. Pravda,

od svého vzniku doznal mnoho tprav a zmén; v Ceské republice
je nyni nejbéznéjsi stobodova modifikovana tabulka, kterou
vytvoril doc. Ing. Josef Balik, Ph.D., a Ing. Jaroslav Veverka

ze Zahradnické fakulty Mendelovy univerzity.

ve skle

Vylit zbytek? Ani nahodou!

mnoho vin, ktera si vyslouzila od 70 do 90 bod, nastava
okamzik s velkym O: dnes na ndas ¢ekaji tri vina, jez svétove
uznavany novinar Robert Parker ocenil plnymi 100 body. Jd
o absolutni maximum a nenf divu, ze téchto vin neni mnoho
a ze je znalci pravem povazuji za néco vzacného, vyjimecénéh
Primou timérou roste pochopitelné i cena - mnohdy zac¢ina na
5 000 korunach za lahev. Navic jak vino zraje a blizi se maximu
svého potencidalu, jeho hodnota obvykle jesté stoupa, tireba

i nekolikandsobneé.

Neni tedy divu, ze si kolegové nenechali ujit prilezitost poznat
nékteré z téchto skvostli na vlastni nos a chutové bunky. Sveédéi
o tom ucast: zatimco jindy se nékteri z naseho pravidelného
setkani omluvi, tentokrat se v salonku restaurace Pasta Fresca
v Celetné schazime prakticky v kompletni sestave. Pred kazdym
sommeliérem ¢i sommeliérkou — ano, je tu sedm Zen, odbornic

na vino - stoji trojice sklenic, jsou tu i sklenky na vodu a obligatni

bily chléb... presto v§ak na stole néco chybi. Teprve po chvili
prinasi servirka kovové nadoby, do nichz lze pripadné vylit
nevypité zbytky. ,Myslela jsem, ze dnes ani nebudou potreba,”
smcje se obsluhujici divka. Fotografka Johana zatim vyuziva
prilezitosti a porizuje historicky prvni spole¢né foto vSech
sommeliért Ambiente.

Toume’ i L

(Jos Fourt!

U obou degustovanych Bordeaux
se jako optimum doporucuje
konzumace v letech 2018 az 2040.

Pockejte si. Dvacet let...

A zac¢iname ochutnavat. V dekanta¢nich nadobach uz ¢ekaji
dve vina z Bordeaux a jedno z Toskanska. Prvni vino pochézi
7 levého birehu reky Gironde Chateau Leoville Poyferre 2009
2e Grand Cru Classé St. Julien a druhé z pravého birehu

Clos Fourtet 2009 Ter Grand Cru Classé ,B“ Saint Emilion.
Na zavér prichazi Brunello di Montalcino Valdicava Riserva
2006 Madonna del Piano z italského Toskanska.

Tabulky, do nichz jindy zapisujeme hodnoceni, ztustavaji
tentokrat prazdné. Nad kazdym z ochutnanych vin se vsak
okamzité zvedne ziva debata. Ubiral by snad nékdo body? Nékdo
vubec, jiny Fikd, ze moznd jeden, nanejvys dva. ,Ja bych si tohle
vino dal za deset let,” usmiva se jeden z kolegti. Ano, vSichni
vime, ze vina v téchto ro¢nicich jsou stale jesté mlada a jejich
Cas teprve nastane. Skute¢né dokonala budou az po delsi

dobé zrani v lahvi. Napriklad u obou degustovanych Bordeaux
se jako optimum doporucuje konzumace v letech 2018 az 2040!
Vydrzeli byste ale ¢ekat deset, nebo dokonce dvacet let? Je to
dlouha doba, a proto by se méla vina v restauracich prodavat

uz v lahvové zralosti. I proto se konaji schiizky sommeliér,

aby pro hosty vybirali ta nejlepsi svétova vina za rozumné ceny.
V restauracich Ambiente je mnoho velkych vin, které se pohybuji
v rozpcti 90 a vice bodu. Uz vite, na co se zeptat, az pristé
dostanete naladu ochutnat néco skute¢né mimoradného? #
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Jsou jidla, ktera si bez bramborové kase ani nedovedeme predstavit. A nemize
byt jen tak ledajaka! Musi byt jemna, az pohladi, ale zase ne moc fidka. Pfipravit ji
spravné rozhodné neni tak snadné, jak by se mohlo zdat, Do taji té nejlahodnéjsi
vas od vybéru brambor az po naslehani provede krok za krokem Lukas Drab,

sous chef restaurace Cestr.

TEXT JAROSLAV MARTINEK FOTO JOHANA POSOVA

Klicova je spravna volba brambor. K nam do
Cestru je vozi farmar Petr Aujesky. Vybira pro nas
ty nejlepsi, pevné, ne moc Skrobové. Nesméji byt
nahnilé ani mit klicky, zkratka to musi byt dobre
uskladnéné a chutné brambory. Loni jsme brali

odrtidu Marabella, letos zvitézila Elfe. Je to trochu

alchymie, ale my spolu s nasim dodavatelem
vybereme ty nejchutnéjsi.

“ : \ Mame recepturu postavenou na 1,8 kg ocisténych
A TN brambor, litru mléka, 100 g masla a trode soli.

" Maslo a siil si mize kazdy pridat podle chuti. V miéce
se brambory vafi, takze ho musi byt tolik, aby byly
zcela ponoiené. Nejlepsi je farmarské, my pouzivame
plnotu¢né mléko z farmy Bio Vavfinec.

Brambory o$krabeme a namocime do vody, aby se
odskrobily. My je v ni nechavame pres noc, protoze si
vecer délame pripravu na druhy den, ale v domacich
podminkach stac¢i nechat brambory macet jen zhruba
pal hodinky. Pak se nakrajeji na mensi kousky a daji se
do studené vody. Privedou se k varu a vafi se zhruba

5-10 minut. Priibézné odebirame vytvoienou

Skrobovou pénu.

Zhruba ze tietiny uvarené brambory scedime a poté
dame vafit do horkého mléka. Pro¢ ne do chladného?
Aby nedoslo k preruseni varu, protoze to by mélo
negativni vliv na vysledek. V mléce se brambory

vaii pozvolna. Museji se hlidat, protoie ¢im je mléko
domekka, tak 25 minut, az se brambory skoro
rozpadaji.

Uvarené brambory se scedi, mléko se nevyléva,

ale necha stranou. Brambory se daji do kotliku,

prida se k nim maslo a pak se $lehaji metlou.
Nejdrive Slehame bez mléka; postupné se priléva
tak, aby kase ziskala hedvabnou konzistenci.

Nékdy se pouzije véechno mléko, jihdy zlqdd_e

i &tvrtlitr, zalezi na odradé brambor

Na kasi se nehodi predev5|m nove brambory A

Jsou hodné vodnaté, takze ne.vstrebajl mle!(o

a kade pak neni tak dobra. Nejlepsiije tak-dva mésice
pockat, proto u nas v Cestruv 10|:m‘0 obdobi kasi
nevafime. A posledni krok? Soleni. Kage se soli-béhem
vareni v mléce a pak se jesté dosoluje pFi-éI'ehlémi.
Dobrou chut!

'DESIGN
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Je nejen respektovanym rezisérem,
ale také milovnikem vina - a jednim
ze zakladatell vinného klubu Bokovka.
Pravé on naSel pifed sedmi lety prostor,
ktery letos v |été ziskal zcela novou tvar.
Mimochodem, uz jste ji vidéli?

TEXT SARKA JANSKA FOTO JOHANA POSOVA

Kdyz prijdete do Bokovky, utulné vinarnicky v prazské
Pstrossove ulici, mate dojem, jako by se jeji prostor oproti
pivodnimu rozsiril. Kouzlo? Ne, gLn taktické rozmisténi

stolkti po obvodu mistnosti, ktuoﬁxnmc lemuji vysoké a velmi
pohodIné lavice. ,Ma to tu vyhodu, ze kdyby tu bylo tolik lidi,
ze by nekteri museli stat, méli by obliéej zhruba ve stejné vysce

jako vy. A to je pri pratelskych hovorech; na jaké vas vino obvykle

naladi, velmi prijemné,” vysvetluje David ©Ondricek. ,Souzni to
s nasi predstavou malého vinného klubu, kde se lidé setkavaji
za jedinym Gc¢elem — spole¢né si vychutnat dobré vino.”

Vino & umeéni

Novy hav dostala Bokovka i diky né¢kolika napadim architektky
Béry Skorpilové. Zrealizovany vsak byly v nejuzsi spolupréci

s .bokovkari“, skupinkou pratel z uméleckych kruht, k nimz

se pred casem pripojil Tomas Karpisek z Ambiente. A osobni
vklad v§ech zucastnénych tu na vas dycha doslova ze vSech stén:
visi na nich fotky z nataceni (kromé Davida Ondric¢ka patri

,do party“i Jan Hrebejk), obrazy a obrazky vcetné téch od malire
Stanislava Divise — a také ty, které spontanné vznikly primo
tady v Bokovce. ,Na podlaze mame drevoryt od Franty Skély,
tamhle je moje fotka, kterou udélal Tono Stano tusim pred
dvanacti lety.. Chceme, abychom tu byli vidét, ale neokazale,”
rika David Ondricek.

Jaké vino dnes davaji? 4

LLFilmovy potencial® Bokovky symbolizuje také velka tabule

nad barem, na niz se den co den objevuji ndzvy vsech dvaceti
vin - deseti bilych a deseti ¢ervenych -, kterd jsou za jednotnou
cenu oteviena vasemu ochutnavani. Nékterd z nich jsou

navic ozna¢ena monogramem ,bokovkare®, ktery konkrétni

vino doporucuje. ,Vidim, ze dnes mi tam sviti Sancere.

Tohle vyrazné aromatické vino se vyborné hodi k GstFicim

a riznym motskym hnusarnam’, jako jsou treba jezci.

Velice dobre vSak doplni i asijskou kuchyni, tFeba kari, a to
presto, ze tam vétsina lidi pije k jidlu pivo,” poznamenava
rezisér, milovnik a znalec asijskych delikates. Kazdy rok jezdi
roslovil

na par tydna do Thajska a tamni zptsob stravovani
natolik, Ze se fadu pokrmi naucil sdm pripravovai Dokonce
ma v hlavé plan, jak své nadsen{ predat dal.. ,Ale to uz je spis
z kategorie snli a vizi,” usmiva se David Ondd’lfek

Zahrat si roli sommellera

Jeden z nich si ovSem prave plni: pana reziséra jsme zastihli
uprostred prace na serialu Denik Dity P., ktery natac¢i pro
Ceskou televizi. A protoze v Bokovee kazdé pondéli osobné
obsluhuje n¢kdo ze spolumajitelti, mate realnou sanci,

vy

ze tu potkate i Davida Ondricka. Sami se ho pak muzete zeptat,

jaky ma z nataceni Deniku pocit a co dalsiho si pro nas chysta.

Samozrejme nad sklenkou dobrého vina. &




Spojujete si vino s Moravou,
pripadné s Francii, anebo rovnou

s ,Novym svétem“? Pfitom vibec neni
nutné cestovat tak daleko.

Skvélé vino se vyrabi i v Praze, a to uz
péknych par stoleti. A jak je na tom ted?
V den, kdy se na Vinici sv. Klary sklizely
hrozny na buréak, jsme si o tom povidali
s jejim Séfem Martinem Berankem.

TEXT ROMAN NOVOTNY A SIMONA MARTINKOVA-RACKOVA
FOTO MARTIN CHUM




ystoupate na Vinici svaté Klary v prazské Troji, otevie

: impozantni vyhled na Trojsky zdmek a na poradny kus
“mésta. Prestoze jste tu z centra za chvilku, pripadate si najednou
jako vjiném svéte. A co teprve, kdyz se usadite ve Vini¢nim
domku a vychutnavate si pohled na vinici, a samozrejmé nékteré
z mistnich vin. Ano, mistnich. V této odze klidu a pohody vam
totiz nabidnou vyhradné vino, které tu bylo vypéstovano.

Ve jménu tradice

Presné to je zamérem Martina Beranka, ktery md vinici uz tri roky
na starost. ,Kdyz lidé prijdou do Vini¢niho domku, chtéji logicky
ochutnat vino odsud, a ne z Ovédr nebo Zernosck nebo z Moravy,
Fika $éf vinice sv. Klary. To, co tu vyrobi (jde o 6-8 tisic litra

vina), se tady béhem roku také proda. Martin Berdnek ma tedy
vsechny divody ke spokojenosti. A na jaké odridy vina tady sazeji?
»S kolegyni Vladkou jsme v tomhle ohledu staromilci. Chceme
zachovat odridova vina, kterd sem podle nas opravdu patii, jako je
treba Rulandské modré, tramin nebo ryzlink,” rika. V nabidce je tak
slugné spektrum vin véetné odrudy Miiller-Thurgau, Sauvignonu

¢i Modrého Portugalu. Specialitou je cuvée Bilé z Botanické, kazdy
rok tvorené z jiného pomeéru odrid Ryzlink rynsky a Rulandské
sedé. ,Radi bychom ¢asem vyrabéli vice smésnych vin, protoze

v tomhle je budoucnost, a¢ se tomu nékteri vinari brani. Faktem
zustava, ze cuvée jsou leckdy lepsi nez odridova vina,” tvrdi muz,
ktery se tomuto oboru vénuje uz deset let.

Je sklizeno!

My tu v8ak tentokrat jsme kvili jiné specialité: dnes se bude
vyrabét burcak. Za par dni totiz vypukne vinobrani v Botanické
zahrad¢ a uz patnacty ro¢nik Trojského vinobrani, akce pro
sirokou verejnost poradanda v zahradach Trojského zamku,

CESTOVANI

Mala Skala

a na ném tahle dobrota rozhodn¢ nesmi chybét. Ackoli jsme se
domluvili na desatou hodinu dopoledne, kdyz dorazime na misto,
je uz sklizeno. Dnes je extrémné slunny den, tak se zacalo drive...
Vinice spada pod Botanickou zahradu a jeji zaméstnanci si
brigadu na vinici nikdy nenechaji ujit. ,Kdyz prijde ty tri, tri

a pul tuny hroznu sklizet ¢tyricet lidi ze zahradnického oddélent,
potreboval bych jesté jeden lis, aby hrozny nemusely ¢ekat,”
usmiva se Martin Beranek a spolu s kolegou je sype z prepravek
do stroje, ktery oddéli trapiny od bobuli. Rmut, tedy bobule s vice
¢i méné narusenou slupkou, poté putuje do rozmérného, avsak
Setrného pneumatického lisu. Séf vinice sv. Klary nés zve ddl;

je tu prijemny chladek. Z mistnosti, v niz probiha lisovani a rizené
kvaseni, pokrac¢ujeme do velkolepého klimatizovaného vinného
sklepa. V lahvich i sudech tu ¢ekd na sviij ¢as prakticky veskera
produkce zdejsi vinice. Martin Beranek je na nové prostory

i moderni technologické vybaveni nalezité hrdy: ,Vlastni sklep
mame od roku 2009. Je to néco uplné jiného, nez kdyz jsme

Mezi prazskymi milovniky dobrého jidla

koluje zvést, ze v tomto méstecku kousek
od Turnova se pfimo bajecne najite. Kde?
U Bouckil. Vypravili jsme se tam*tedy
na gastronomicky vylet...

TEXT A FOTO SARKA JANSK A=,

—

Presné souf‘adag netreba udavat - Bouckuv statek poznate
zcela neomylné. Roubené staveni stoji hned u silnice, po n"l"i g

prljedete Jeho bytelnoat a rustlkalnost jako by predznamena\ia'la.-

napsanotuna venkovi tabuh (kompletni nabldku na]dete uv mtr

jidelni listek by tu byl jen zbyte¢nou f&mallt()u) prlchaZl k ndm
Iva Dobruska. Coby provezni §éfuje podniku uz deviatym rokem.
LKdyz jsme toturoce-2004-pievzali, byla to jen hosptiidka

na pivéo. Rok od roku se ndm to tu rozriistd,” fikd. Iva Dobruskd
vsadila na vdéc¢nou klasiku: staroceskou kuchyni. ,Pres tyden sem
chodi délnici na obédy, ale nejvétsi napor nastava o vikendech,
kdy serq_-jezdl' vyletnici, at uz rodiny s détmi, vodéci, anebo lidé,
co Iczoti po skalach. Prvni sezony jsme nabizeli minutky, ale,
jejich pf“iprava trvd navzdory nazvu pomérné dlouho. Hosté

byli nchoznl my také... Takze jsme den ze dne tuplné otocili,
vsadili jsme na hotovky a_@ﬁ‘:t’c doby jsme maximalné spokojeni,”
popisuje cestu, po niz ‘dosla az k sou¢asnému tuspéchu.

vyucend prodavacka motorovych vozidel. ,Kdyz

i t!aguhch u dalnl%e sv1t11a }1 $pa
"\.}'

hrozny vozili az do vinarstvi Chloumek na Mélniku. Hrozny se
maji zpracovat tam, kde uzraly,” zdiraznuje.

Vysledek jeho péce a dislednosti, rekultivaci vinice poc¢inaje

a vybudovanim sklepa konce? Kolekce vin z Botanické zahrady se
loni probojovala do findlové osmicky na prestizni soutézi Vinar
roku. Bylo to poprvé, kdy byla mezi nejlep$i nominovana vina

z Cech, a rovnou ta z Prahy. 7 nejde o ndhodu, dosvédcuje i fakt,
ze Miiller Thurgau 2011, Rulandské sedé 2011 a Modry Portugal
rosé 2011 ziskaly zlatou medaili na festivalu Prague Wine Trophy.

Osazet jizni svahy révou...

S lahvinkou - zdrobnélina je na misté, protoze na sv. Klare vsadili
na mensi, pouze pullitrové lahve — Muskatu moravského usedame
ke stolku pred sklepem. Idealni prilezitost pripit si nejen

na zlepsujici se reputaci prazskych vin, ale i na slavnou historii
zdejsich vinic. Jak asi mésto vypadalo v roce 1776, kdy mélo
témer sedm set hektara vinic — oproti dnesnim jedenacti? ,Rad
bych to videl, ale vinarem bych v té dobé byt nechtél,” narazi
Martin Beranek na to, jak velkym pomocnikem je dnes technika.
7.¢ ma Praha diky ¢lenitému terénu dobré podminky k péstovani
révy, pochopili uz Véaclav I1., Premysl Otakar I1., a predevsim
Karel IV,, Fimsky cisar a ¢esky kral, sem nechal dovézt nejlepsi
francouzské a rakouské odridy vinné révy. Vydal narizeni,

aby do vzdalenosti tii mil od Prahy byly v§echny vhodné jizni
svahy osazeny révou. Za doby Rudolfa I1. pak dosdhlo vinarstvi
takového rozkvétu, ze si Praha vyslouzila prezdivku ,mésto vina®!
Pustnout zacaly vinice az po bitveé na Bilé hore...

A soucasnost? Od devadesatych let se vinice obnovuji, a¢ zrovna
tady v Troji to bylo az v roce 2003. V jizni strani nad zoologickou
zahradou, tedy kousek odsud, se nachdzi vinice Salabka,
zalozend ve druhé poloviné 13. stoleti. Réva se péstuje i na svahu
pod Prosekem, na Grébovce a v roce 2008 byla obnovena

Tatav odkaz :

Stejné prosté je i tajemstvi zdejsi kichyné;: ,Vaiime podle .
receptur mého otce, ktery se zivotem dostova provaril. Tata A“-E:
pochazi z Piestan, s mou maminkou se seznamil po vojné i
v Pardubicich, tam jsem se pak narodila: \“arll ve Stice, oz byl&
tehdy vyhlaseny podnik, chvili pracoval i v,-karlovarskem Pu
a nakonec si nasi vzali hospodu v Opatovigich,“ li¢i provo
rodinnou historii, z niz vzesla i soucasni podoba kuchyng
U Boucku. ,Otec ma staré, krasné kucharské normy a
drzime. Vsechno je pravé, poctivé, zddné nahrazky.
byt smetana, tam taky je,” zdiraziuje Iva Dobruskd;piivodné

:-l

v sloup, ze to
spomenu,” usmiva

sedmnactiletou ucil poradné varit, davala jsem @k
nikdy nebudu potrebovat. Dnes Sir

poklady:
poctl & z%radejl date o knedlik vic nez méné, hd k vam vraceji.
deﬂat'e naopak mal({u porci a spatné jidlo, si

ize, ale uz vickrat nei)rudou krcpprovo

tu nechaji

1 a nabizeli nam ruzné typy re

Svatovaclavska vinice u Prazského hradu. A Modranska vinice,
to jsou malé parcely, o néz se staraji desitky drobnych vinaru...
.MUj velky sen? Aby prazska vina znovu dostala zvuk. Aby to,
co se sklidi v Praze, tam taky bylo zpracovano, a aby se tady
vyrabéla jenom dobra vina. Prazské vino ma tak posramocenou
povést, ze to bude trvat jesté dlouho, nez lidé pochopi, ze za
vinem nemusi jezdit na Moravu,” shrnuje Martin Beranek. #

Co je buréak?

Casteéné zkvadeny hroznovy mosét s obsahem alkoholu vy$$im nez jedno objemové
procento. Aby mohl byt prodavan pod nazvem buréak, musi pochazet vyluéné

z vinnych hrozni, které byly sklizeny a zpracovany v Ceské republice. Nabizet ho Ize
mezi 1. srpnem a 30. listopadem, pokud je pravé ve stavu kvaseni. Bur¢ak obsahuje
spoustu kvasinek a vitamind, zejména ze skupiny B. Jednim z nich je thiamin neboli
vitamin B1, ktery podporuje srde¢ni ¢innost. Pozitivni je také Cistici vliv bur¢aku

na travici ustroji. Velmi obliben je i na Slovensku a v Rakousku.

3 lipy na vylet

Pantheon

Pfi pfijezdu do Malé Skaly nem{izete tuto scerjeru prehlédnout. Novi

na skalnim vychozu je souéasti Pantheonu, ki y rozhodné s
Na mns@‘pyvaleho skalniho hradu Vranov jej Wbudoval to'
majitel malostranského panstvi. Najdete zde
pamétni desky. VSe je protkano
vétsina skalnich mistnosti byval_'

ou Skalou.

| | i
Besednické skdly

Cesky raj, to jsou piedevsim skalni mésta. A v ok'g‘li Malé Skaly jich najdete

celou plejadu. Nejznaméjsi jsou Suché Tato dominanta Maloskalska se
dokonce py$ni prezdivkou Malosk&mity. A pravem: pohled na skalni
blok s rozeklanymi skalnimi véZzemi je vskutku impozantni. Jednotliva skaliska
spojuji chodnicky a zebriky. Pokud sem vyrazite s détmi, rozhodné se vyradi!
Dalsi tip: vedlejsi Besednické skaly se fadou tchvatnych vyhlidek na udoli Jizery
a také skalnim bludistém Kalich. A jestlipak poznate skalni utvary Ucho nebo
Maly a Hruby kostel?

Ran¢ Bystrd nad Jizerou

Rika se, Ze nejkrasné;jsi pohled na svét je ze hibetu koné. Co je na tom pravdy,
mizete vyzkouset napfiklad na ran¢i Bystra nad Jizerou. Z Malé Skaly se tam
dostanete za pil hodinky; pojedete pies Zelezny Brod a Semily. Na co viechno
se mizete vy i vasi potomci t&sit? Kromé projizdky na koni se tu dozvite tfeba
to, jak se pracuje se stadem, jak se lasuje, a samoziejmé vSechno o jezdectvi.
A tieba zjistite, Ze vam plldenni vylet nestaéi, a rozhodnete se pfisté stravit
dovolenou v jednom z mistnich srubl! — www.ranchbystra.cz



Co fikaji kolegové na to, Ze studujete? Podporuji Vas?
Urciteé. S kolegyni Misou Fouskovou jsme dokonce spoluzacky,
zrovna pracuje na bakalarské praci. Vychazime si vstric, v praci
se stridame. Nezazila jsem, ze by néekdo mél problém s tim,

ze studuju. Spis se mé ptaji, jak to ve skole jde.

Na manazerku jste dost mlada...
A pritom jsem v tymu nejstarsi! Jsou tu dvaadvacetileté:
jedna kolegyné k ndm dokonce prisla rovnou ze skoly, :
jsme si ji sami vychovali. Tahle kavdrna vyzaduje mla
obsluhu. Klientela, ktera sem chodi, chce kolem secbe m
kteri jsou Smrncovni a maji naboj. Holky na place jsou ‘_
prijemné a jesté nejsou unavené zivotem. '

Zacinala jste roku 2005 v restauraci Pasta Fre
jako servirka...
Jesté predtim jsem stravila skoro dva roky v 1é h
a pak prisla Celetna. Chvili jsem délala servirku,
jsem si praci na baru, pak jsem dé¢lala vrchni a potdimyp
nabidka sem. Chvili jsem vahala...

Kvli zodpovédnosti?
Ani ne, spis protoze jsem no¢ni zivocich, v noci zvladnuin
prace. Navic mé bavi starat se o hosty, dat jim maximun
V restauraci na to mate cely vecer, v kavarné je zivot ry¢
Prijdete jen na espresso nebo rychlé spagety. Toho jsem
zpocatku bala. Pak jsem si ale fekla, ze zkusit se ma v§echno.

A slo to!

Prvniho ptl roku jsem méla problém jit si lehnout v¢as a rano
vstat, aniz bych trikrat preridila budik. Dnes je mi jedno, jestli
jdu spat v jednu nebo ve dvé — probudim se v 5:40 a za¢nu
fungovat. Clovek se pieladi..

-

Jsem

v nocni

' vV @ v @
TEXT SIMONA MARTINKOVA-RACKOVA FOTO JOHANA POSOVA

Sesly jsme se par dni poté, co slozila
bakalarské zkousky na Vysoké skole
hotelové v Praze. ,Jesté mé ¢ekaji dva
roky, prihlasila jsem se na navazuijici
magisterské studium,” hlasi hned
Katefina Vranova, kterou nejspis
znate z Pastacaffé ve Vézenské ulici.
Usmeévava a od pohledu extrovertni
brunetka je totiz uz pét let manazerkou
této restaurace.

Jak vypada cely Vds pracovni den?

V sedm rano se s kolegy vsichni sejdeme, predame si vSechny
potrebné informace, v osm hodin otevieme a zavirame

v deset vecer. Odchazim v jedenact, v pul dvanacté, az poté,

co se kavarna uklidi a pripravi na dalsi den. Stridame se

s Misou na kratky a dlouhy tyden, takze to vychazi na patnact
sestnactihodinovyj icht mési¢né. Musim rict, ze osobné radéji
délam cely den, pr!_ ze kdyz mam odejit ve tri, reknu si, ze jesté
‘dokon¢im né&jakou drobnost, a najednou je Sest...

dokdzete prdci odlozit na druhy den?

kdy. Nekdy potre ji kone¢ny termin, a az kdyz se blizi,

n. Bakalarska prace podle toho vypadala.
v osm rano, takze jsem ji v Sest zacala

a jsem u pocitace a ¢ekala, jestli to vibec projde.

' g’%arat se o hosty, dadt

- asyﬁle uz vprvni tridé dali do ,lidusky” na malovanl
yij em nastoupila sem do kavarny, po letech jsem se
k nému vratila. Mam rada pop-art a kresleni pastelem, ale ty
obrazky jsou prasné, takze se $patn¢ skladuji a po zaramovani
ztraceji efekt. I proto jsem presla na akrylové barvy, které rychle
schnou. Je to ostatné praktické i kvtili mé kocce, protoze ta mi
veéene stoji pod stojanem, ancebo se rovnou rozvali pres obrazky.
Mimochodem, n}_%gljligs_tejné dlouho, jako jsem v Ambiente. #

i v

S Jaroslavem Tu¢kem byste si mohli
o kavé povidat celé hodiny, ajeaste by to
nestacno Co prave chysta a jak__se zrodil

P, Kdyz jsem studoval
st privydélku byla
afrlstu Pak ]sem se

A

na kdmpusu v kavarné. Tak %eﬂﬁe{&aﬂ;
vratil do Prahy, abych si dokon
-amerikanistika. Pri tom jsem za

plpaci'n at pro ¢esko-
-americkou prazirnu,“ vzpomina. Po t¥ech letech prigla moznost
odjet i s pritelkyni do Panamy a pracovat na nékolika projektech
farmare Graciana Cruze. ,Vydrzeli jsme tam rok a byla to
nejvetsi studnice know-how, kterd existuje. Na farmu za nami
jezdili vsichni lidé, kteri v branzi néco znamenaji,” vzpomina
Jaroslav Tucek. ,Létali tam nakupci z celého svéta a ja jsem mél
moznost s nimi ochutnavat a prazit rizné kavy. To byla zkusenost
k nezaplaceni.® Kromeé toho cestovali po Stredni Americe

a zjistovali, jak se kdva péstuje a zpracovava na Panamé,

TEXT SIMONA MARTINKOVA-RACKOVA FOTO JOHANA POSOVA

Kostarice, v El Salvadoru... Kdyz pak prijeli dom, zalozili
spolu s kolegou Jardou Hrstkou, do té doby prazicem znamé
kanadské spole¢nosti 49th Parallel Coffee Roasters, prazirnu
doubleshot. ,Maloktery prazic¢ se ke své profesi dostane tieba
diky potravinarské skole,” tvrdi Jaroslav Tucek. ,Vétsinou jde
¢iste o to, ze vas ta prace bavi.”

Tricet vzorku kavy

Dnes Jaroslav Tuc¢ek dovazi kavu z celé rady zemi. Krome téch,
které jsme uz jmenovali, je to i Nikaragua, Kolumbie nebo
Brazilie. ,Vétsinu producentti zndme osobné, i kdyz v zadném
pripad¢ nestihneme kazdy rok objizdét vsechny a ochutnavat
primo na misté. Jsme mald firma, sém se dostanu ven tak
dvakrat ro¢n¢. Zrovna ted' v Fijnu se chystam do Brazilie,”
prozrazuje Jaroslav Tucek. Zatimco ve Stredni Americe lze
kavova zrna, které si pak prazirna dale zpracuje, odebirat

od jednotlivych farmaru, v Africe se obvykle obchoduje se
zpracovatelskym zavodem, do kterého dodavaji stovky malych
producentu kavové tresne. , To pak byva na degusta¢nim stole
opravdu hodn¢ vzorkd,” konstatuje muz, ktery jich obden
ochutna dvacet az tricet, na soutézich i padesat. Mimochodem,
nejvetsim uspcéchem doubleshotu je vitézstvi na prestizni
souteézi praziren Nordic Barista Cup v roce 2011.

3 'V""_C|st|t si hlavu

Plest(me Jaroslava Tucka kava bavi a zivi, tvrdi, Ze neni
Ltypicky kafar®. O vikendu si od kavy rad odpocine; jako
byvaly vrcholovy sportovec si nejlépe vycisti hlavu pri pohybu.
Nejvic ho momentalné bavi canicross, béh se psem na tvazku.
~Mam roc¢ni fenu z tulku, ktera zrejme zdédila geny ohar,
takze ji tahle disciplina bavi. Jen je hloupé zakopnout,®
usmiva se. &
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HISTORIE

Kralovska

Celetna

TEXT JAROSLAV MARTINEK FOTO ARCHIV

Pasta Fresca sidli v Celetné ¢. p. 11, v domé nazyvaném
U Ceského Iva, nékdy také U Zlatého jelena. A pravé v jeho
sklepenich se setkavaji gotické a romanské prvky. I kdyz ziskala
budova pri generalni rekonstrukci koncem dvacatého stoleti
soucasnou podobu s barokni fasadou s neorokokovymi doplnky,
sklepeni zlstala ptivodni.

Dtim U Ceského lva najdete ve vétsiné turistickych privodet.
Stoji totiz na trase Kralovské cesty, ktera kopiruje trasu, po niz
pred korunovaci projizdeli ¢esti kralové: vede od Prasné brany

na Prazsky hrad. V Celetné ulici se tehdy odehravala tvodni ¢ast
slavnostniho privodu. Dovedete si predstavit vSsechnu tu parddu
a davy nadSenych méstanu?

A jesté jedna zajimavost se k tomuto domu vaze. V letech
1781-1820 v ném sidlila ,klapackova“ posta. Jeji poslové,

odéni v dlouhych plastich a s trirohymi klobouky na hlave, se
adresattim ohlasovali klapackami. Dopisy dorucovali po Praze

a do vzdalenosti tif mil od hradeb. Skoda, ze posta byla v roce
1820 pro nezajem zrusena. Nebylo by lepsi obc¢as zaslechnout
klapajiciho posla nez najit neosobni vzkaz ve schrance?

V restauraci Pasta Fresca se vsak neosobniho pristupu rozhodné
obavat nemusite. Az si tu pristé zase budete davat svou oblibenou
tagliatu, ¢erstvou rybu nebo domaci téstoviny, prohlédnéte si
interiér pozornc¢ji. Dychne na vas kralovska historie! # '

propitne

Resime to dilema zas a znova - p¥i
kazdé navstéveé restaurace. Zaokrouhlit
ucet jen symbolicky, anebo projevit
vice velkorysosti? Kde vlastné lezi ona
hranice? A je pfipustné nenechat
obsluze vibec nic?

TEXT MARTIN BUSO ILUSTRACE JULIANA CHOMOVA

Spropitné nebo taky dysko, tip, tuzér, tringelt, baksis je’j__z-lkysi
penézity dik za to, Ze jsme se nékde citili prijemneé a Ze_'j-SQ'Q"h:és
vsichni hezky starali. Kolik dat? To zalez{ hlavné na mire ne
spokojenosti a pak také na vysi ¢astky na uctu. V Cesﬁl{é".fépublice

se povazuje za standard odménit persondl zhruba 10 % navic.

Je to ,,nulne“ ? Ne, jen dobrovolné, ovsem v soucasné dob¢ jde

0 \’Vl‘aZ'S'hJsHDbll a dobrého vychovani. Pokud jste vsak byli
zklaniam,.etlkefa dovaluje projevit ho vynechanim tipu.

Ajakje tovei 1'1;10 pifklad ve Spojenych statech pobiraji
servirky a ¢isnici za_-s raci minimalni mzdu a poc¢ita se s tim,
Ze spropitné predstav jejich dalsi prijem. Dyska v New Yorku
nebo LA tak obvykf-e ¢l 8-20 % z Gctované ¢dstky. V jinych
zemich (Dédnsko, Flnsko aj.) je vném naopak uz zahrnuto, takze
neni treba nic pridavat. A treba v Asii si s ,dyskem® nemusite
lamat hlavu viibec, protoze Asijci ho zpravidla neprijimaji.

V kazdém pripadé se vyplati predem si zvyklosti dané zeme
poctivé nastudovat. # F

DO KNIHOVNY

Paul Freedman
Jidlo: dejiny chuti

TEXT TOMAS KARPIiSEK

-
Dnes, v dobé googlovani, mame v podo ,v§ehonastroj*“,
dekoli. Tieba si pod
eme jist, a odkud to které
. V. dnesni publikaéni svobodg,
t y odkazd, pribéhd, pravd

i polopravd, jez se ml' h éliuji kopirovanim, prekladanim
a prebiranim do dalsi y chuti“ ndm nabizi informace
z kulinarského svéta u ého kontextu. Na jeji obsah se
miizete zcela nepochybné orem je profesor historie
na Yalské univerzité. Jeho ovany pribéh nejen jidla jako
takového, ale také jeho pfipravy i zpUsoBUt podavani od pravéku az po soucasnost.
Obsahuje mnoho odbornych informaci a komplexné odhaluje vyvoj kulinaiského
svéta. Poutavé a v chronologickém prehledu popisuje vliv slavnych a vyjime¢nych
$éfkucharl. Publikace Paula Freedmana, historika a gourmeta, tak zlistava pevnym

bodem v dne$nim ,wiki-google” svété.

SLADKA TECKA

Sac

SLOVNICEK
FOCACCIA [fokaca]

Italsky kulaty plochy chléb. Maze se plnit, byt v ptivodni
podobé je bez néplné. Casto se navrchu ochucuje bylinkami,
olivami, syrem ¢i masem. Vyrabi se z hladké mouky, vody,
drozdi, morské soli a olivového oleje.

FOIE GRAS [foa gra]

JTucna jatra“ - delikatesa, jejiz konzumace i zptsob vyroby
je vnékterych zemich témér narodni kulturni pamatkou,
ajinde je zcela zakazan. Husy ¢i kachny se prekrmuji specidlni
stravou, aby jim ztuc¢néla jatra. Husi jatra jsou vyjimec¢nou
pochoutkou a daji se pripravit ve studenych i teplych variacich.
V Evropé patri k nejvétsim producentiim Francie a Madarsko.

FOND [fond]

Silné koncentrovany husty vyvar; masovy, rybi i zeleninovy.
Dlouhym varenim a odparenim 30-40 % tekutiny dojde
k pozadovanému zhoustnuti a zintenzivnéni chuti. Pouziva se
nejcastéji jako zaklad omacek a polévek.

FONDANT [Cesky fondan]

Cukrovéa poleva - zdkladni hmota na potahovani dort.
Cukr se svari s vodou, prida se glukdza, rychle se zchladi
na mramorovém stole a pak se roztira stérkou az do tiplného
zchladnuti. Musi se uchovavat pri pokojové teploté zality
vodou nebo alkoholem. Nesmi prijit na vzduch, jinak vyschne
a znehodnoti se. Pred pouzitim se opét nahriva, ale nesmi se
prehrat. Poleva se ochucuje - treba karamelem, ovocnym pyré,

alkoholem nebo ¢okoladou.

Také mate na podzim chut na néco hofce
sladkého, utésného, poctivého...?

V tom pfipadé ochutnejte bozsky Sacher
podle receptury Edity Paulusové,
§éfcukrarky Café Savoy!

Suroviny na korpus:

200 g masla, 250 g krupicového cukru, 10 vajec, Zloutky a bilky zvlast,

130 g horké ¢okolady s obsahem kakaa pies 60 %, 100 g jemné bilé strouhanky,
60 g hladké mouky, 40 g kakaa, Spetka soli

NahFaté maslo slehame s 2/3 cukru do bilé pény. Postupné pfidavame Zloutky

a dale slehame. Do vzniklé hmoty zamichame rozehiatou ¢okoladu o pokojové
teploté. Z bilk a zbyvajiciho cukru pfipravime snih. Promichame suché suroviny
a postupné je prfidavame do ¢okoladové hmoty. Nakonec zleh¢ime snéhem.
Naplnime dortovou formu a v troubé piedehiaté na 165-170 °C peceme priblizné
50 minut; teplota a doba peceni zaleZi na typu trouby. Po upeceni nechame
zchladnout a do druhého dne zatuhnout.
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Na 450 g merunikové marmelddy:
500 g éerstvych merunék, $tava z 1/2 citronu, $petka soli, $petka mletého

musgkatového ofisku, 20 g glukézy (Ize nahradit medem), $petka skofice,

100 g pektinového Zelirovaciho cukru

Lehce zredukujeme $tavu z merunék, pak pridame zbytek surovin a pfi nizsi
teploté provarime zhruba pét minut. Poté promixujeme, ulozime do chladu

a nechame do druhého dne Zelirovat. Dortovy korpus prokrojime na tfi platy.
Promazeme marmeladou, sesadime do rafku, zatizime a nechame v lednici

do druhého dne. Povrch dortu omazeme marmeladou a opét nechame v lednici
do dals$iho dne. Pak teprve potahujeme ¢okoladovou polevou.

Na cokolddovou polevu:

100 ml vody, 200 g krupicového cukru,

250 g horké ¢okolady s obsahem kakaa pfes 60 %

Z cukru a vody pripravime cukerny rozvar a nechame trochu vychladnout.
Cokoladu rozpustime, smichame s cukernym rozvarem a temperujeme

na mramorovém kameni na teplotu cca 32 °C. Pfipravenou polevou ihned
potahujeme dort, aby neméla $anci vychladnout. Nechame zatuhnout a poté
krajime na dvanact porci. Podavame s ¢erstvou uslehanou 33% smetanou

bez cukru.
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