Cty¥i narodni styly
v jedné kuchyni

Adresa a cenova kategorie

Ziircher Geschnetzeltes — specialita z némecky

mluviciho regionu

Kastanova péna v bezé (Vermicelli) — specialita
pochazejici z italské ¢asti zemé

Hotel Mvenpick

Mozartova 1

151 33 Praha 5
tel.: 57 1511 11

fax.: 57 15 31 31

cenova kategorie pro 2 0s.:

Poznamka:

Cenové kategorie pro 2 osoby:
do 800 K¢: @

do 1500 K&: @@

nad 1500 k¢: @ @@

Cenova kategorie byla uréena
z priméru Utraty hodnotiteld knihy
Gurman 2001 za hlavni jidlo a napoj

in.ihned.cz/jidlo

okud uZ letos nestih-
Pnete jarni lyZovani ve

Svycarsku, mizete si
alespor pri jidle navodit at-
mosféru této hornaté zeme.
KdyZ jsem se dovozce Svy-
carskych vin pana Seidla
ptal na tip, kde lze v Praze

najit opravdovou Svycarskou

kuchyni, doporucil bez va-
héani smichovsky hotel
Mévenpick. Dostat se

k nému je diky vystavbé
prodlouZeni Strahovského
tunelu ponékud sloZité, ale
navstéva stoji za to. A to ne-
jenom kvuli $vycarskym
specialitdm. Pfimo z hote-

Rosti — specialita bernského kantonu

Syrové fondue - specialita z kantonu Valais ve
frankofonni ¢asti

lové haly se totiZ mtiZete ne-
chat lanovkou vyvézt do
horni restaurace, odkud je
prekvapivé neobvykly vyhled
na Prahu i vilu Karla Gotta.
Se Svycary je to v jidle
VsSude vam budou tvrdit, Ze
pravé tohle a Zadné jiné
jidlo je typicky Svycarské.
Z4alezi na tom, odkud recept
pochézi, zda z ¢asti hovorici
francouzsky, némecky ¢i
italsky, protoZe néjaka
univerzalni narodni ku-
chyné vlastné neexistuje.
V Mévenpicku jsme méli
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Stésti, protoZe celému >

Recept

Z JiDLO

[ varte s nami |

KASTA’NOVI:\ PENA
V BEZE (VERMICELLI)
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Bezé

e 1/8 1 bilkd

e 100 g cukru

e 120 g cukru — moucka
e 1 pol. IZ. skrobu

V odmasténé mise usle-
hame z bilkd tuhy snih.
Postupné veslehame cukr.
Teprve kdyz je snih tuhy,
vareckou opatrné vpracu-
jeme prosaty mouckovy
cukr a Skrob. Na plech roz-
loZime pergamenovy papir.
Snéhovou hmotu naplnime
do cukrarského sacku s tru-
bickou 8 —10 a na papir na-
stfikdme pusinky spojené
do kruhu o priméru cca

10 cm. Peceme ¢i spiSe
susime pfi 70 °C a otevie-
nych dvitkach trouby.

Kastanova péna

e 500 g kastanu

e spetka soli

e 100 ml miéka

e 1/2 vanilkového lusku
e 320 ml smetany

e 120 g cukru

e 2 cl tmavého rumu

Kastany nafizneme na oblé
strané a peceme v troubg,
az se rozevrou. Jesteé teplé
sloupneme véetné tenké
vnitfni slupky. Kastany vlo-
zime do hrnce, pfidame sl
a vodu, az jsou potopené

a vafime cca 40 — 45 minut
do mékka. Slijeme vodu,
kastany rozmackame a pro-
pasirujeme pres jemné sito.
Svafime mléko s vanilko-
vym luskem, ktery pak vy-
jmeme. Pfidame kastano-
vou hmotu a vafime do
zhoustnuti. Pfidame 100 ml
smetany a 80 g cukru

a jesté jednou provafime.
Nechame vychladnout. Zby-
lou smetanu a cukr usle-
hame dotuha, pfidame rum
a vpracujeme do kasStanové
hmoty. Kastanovou pénu
naplnime do lisu na bram-
bory nebo Specle a nastfi-
kame na bezé. Ozdobime
slazenou $lehackou, pistaci-
emi a Cerstvymi fiky.
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