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e 1 pol. IZ. citrénové Stavy
e 0,5 Caj. IZic. muskatového
ofisku

e 2 cl tresriovice

e 4 dl suchého bilého vina

e 4 caj. IZic. skrobu

e 500 g syra Greyerzer

e 1 Caj. IZiC. pepre

e 3 strouzky cesneku (dle chuti

Snimek: Ivo Goldbach

e 250 g ementdlu
o Cerstvé bagety

Bagety nakréjime na 2 cm silné
platky a ty dale na ctvrtky. Do
nadoby na fundue vlijeme vino
a ohfejeme. Syr nastrouhany
nahrubo postupné sypeme do
teplého vina a smés stale mi-
chame dfevénou vareckou. Pfi-
dame prolisovany ¢esnek a cit-
rénovou Stavu. Kdyz se syr
rozpusti, okofenime muskatem
a Cerstvé mletym pepiem.
Skrob smichame s tfesfiovici.
Za stalého michani fondue
prudce zahrfejeme a vlijeme
Skrob s palenkou. Jakmile se
smés spoji, sejmeme z plotny
a postavime na zapaleny stolni

mésict vladne rodily Svycar
Ulf Burbach, s bohatymi
mezinarodnimi zkuSe-
nostmi. Do Prahy ho ziskali
majitelé celosvétového hote-
lového fetézce od konku-
rence z hotelu Hilton v Bu-
dapesti. V Praze byl predtim
jenom jednou, pravé v bar-
vach budapestského Hil-
tonu, ktery pomahal otvirat.
V prazském Hiltonu po ¢étr-
nact dnu predvadeél madar-
skou kuchyni.

V prazském Movenpicku
dostal jediny ukol - privést
zdej$i kuchyni na nejvyssi
kazdodenni standard, ktery
je vSude na svéte v hotelich

i vice) ohfivag. Movenpick vyZzadovan. Mi- o
mochodem, v ptekladu zna- g
. mena movenpik racc¢i sou- =
ZURCHER Nudlicky masa poprasime mou- sto. Na nazev pfisel _—f
GESCHNETZELTES kou. Rozehfejeme maslo a ope- zakladatel fetézce, kdyZ po- g
e 600 g teleciho masa z kyty na  Ceme maso. Vyjmeme a udrzu- zoroval racky u Zenevského >
tenké nudicky Jeme vteple. V te2e panvi jezera. A sousta to musi byt UIf Burbach (1966), Sest let
e 50 g masla nechame zesklovatét cibulku, Zenaty, ale za poslednich pét

e 1 ks malé, velmi drobné na-
krdjené cibule

e 300 g Zampiond, ocisténych
a nakrajenych na platky

e 1.dl bilého vina

e 1 dl smetany

e mouka, sul, pepr

pfiddme zampiény a opeceme.
Pfilijeme vino, mirné odpafime
a pfidame smetanu. Jesté jed-
nou nechame kratce prejit varem
a vlozime maso. Dochutime soli
a pepfem. lhned podavame.
Pozor! Maso uz se nesmi vafit!

ROSTI

e 1 kg brambor
o 1 veétsi cibule
e stil, olej

Brambory uvafime ve slupce,
prelijeme studenou vodou, jesté
horké oloupeme a nahrubo na-
strouhame. Cibuli oloupeme, na-
jemno nakrajime a smichame

s brambory. Osolime. V panvi

rozpalime olej, na néj stejno-
mérné rozetfeme smés. Ope-
¢eme do hnéda a obratime za
pomoci talife nebo poklicky.
Opeceme i druhou stranu a po-
davame na nahfatém talifi nebo
pfimo v panvi. Résti podavame
bud jako samostatny pokrm,
tfeba se salatem, nebo jako pfi-
lohu napfiklad k typickému Zuri-
cher Geschnetzeltes

Doporucené jidlo

Zuricher Geschnetzeltes z teleciho masa, ke kterému

jako pfilohu v hotelu Mdvenpick podavaji typické Rosti
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chutn4, aby se hosté jako
racci vraceli.

Séfkuchai Burbach, ktery
letos zavrsi druhou desitku
let prace v oboru, vede per-
sonal k absolutni dokona-
losti, protoZe podle jeho na-
zoru nemuze dobra
restaurace mit vykyvy v kva-
lit¢ podavanych jidel dané
pritomnosti ¢i nepritomnosti
§éfa. Host musi odchézet
vZdy spokojen, protoZe plati
za urcity standard a ne za
to, jestli ma kuchar svij
den, nebo ho nékdo zastu-
puje. Nejvetsi problém
v Praze je podle jeho nazoru
v jazykové vybavenosti per-
sonalu. Naopak ho tési ob-
rovsky zdjem mladych lidi
0 vSe nové.

V kuchyni Mévenpicku
maji na sténé vyvésené foto-
grafie v8ech jidel z jidel-
ni¢ku. Vzorové pripravené
porce, které musi personal
kuchyné umét dodat hos-
tim na sttl vzdy presné
stejné velké i naaranZované.
Z nabidky hotelu Mévepick
vybral jidla zastupujici
vSechny tfi jazykové oblasti.
Pokud se chcete pokusit
o Svycarsko doma, mitiZete

mésicll vidél Zenu jenom
Sestkrat o vikendu. Je také z
oboru a tak jim to ani nepfijde
zvlastni. Pfes své relativni
mladi uz stacil pracovat pro
svétové hotelové sité Sheraton,
Holiday Inn Crown Plaza,
Hilton, Best Western

a Movenpick. Pasobil ve
Svycarsku, Izraeli, Saudské
Arabii, Omanu, Egypté,
Spojenych arabskych
emiratech a Madarsku. OvSem
s fluktuaci to nema nic
spoleéného. Lidé jeho typu
méni zaméstnani dobrovolné,
aby nasbirali co nejvic
zkusenosti, ovéfili si své
schopnosti v mezinarodni
konkurenci a dokazali je sami
realizovat na vedoucich
postech.

Poprvé se Ulf Burbach dostal
na vrcholovou pozici
Séfkuchare v Omanu v hotelu
Holiday Inn. Zvladl ukoly, které
se zdaly pro rodilého Svycara
nesplnitelné. Ve zcela odliSném
klimatu, v jiné kultufe
nabozZenské i kulinarni,
dokazal uspésné organizovat
mimo jiné cateringy v pousti az
pro 15 000 lidi.

Kdyz si chce sam pochutnat,
dava prednost ¢erstvym rybam.
Ma rad okouna na grilu

a zebirko pecené v solné
krusté. Nasemu kaprovi
bohuzel na chut nepfisel.
Tradiéni ¢eskou kuchyni
povazuje za prili$ tézkou, i kdyz
ocenil jako delikatesu srnéi na

= si to zkusit podle recepti smetané s brusinkami. Pokud
3 mistra kuchare Ulfa Burba- ma &as, relaxuje se sklenkou
2 cha. e Chablis, nebo Dole (viz dnesni
& ’ ochutnavka) a dobrym
E Libor Sevéik doutnikem.

libor.sevcik @economia.cz (Se)

in.ihned.cz/jidlo
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