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JibpLo

Jeleni hibet s platky brambor a pinénou zeleninou

ho roku otviral v Jilské ulici
v historickém domé U Staré
micovny restauraci, kterou
povazuje za své milované dité.
Také tak o ni s laskou pecuje.
Pravem se chlubi dobfe zdso-
benym vinnym sklepem i spe-
cidlni mistnosti na syry — fro-
magerii. VSechna vina pocho-
pitelné ochutnal, stejné jako
je ma ,napita“ i jeho $éfku-
chat Jan Puncochaf. Dobte
tedy vi, jaké vino ke kazdému
z vybranych jidel doporudit,
aby se jejich chuté vzdjemné
obohacovaly a umoctiovaly.

Francouzi doporucuji

Shodou okolnosti mne na
novou restauraci jako prvni
upozornili Francouzi. Prvnim

byl nejlepsi pafizsky sommeli-
ér Olivier Poussier a druhou
Florence Boubée, kterd zastu-
puje vinafe z povodi Rhony.
Oba pti navstévé Prahy do
nové restaurace zavitali a byli
spokojeni nejenom s vybérem
vin, ale i s kuchyni, coz
u Francouzu, ktefi zavitaji do
zahranici, nebyva zvykem.

Vyraz ,terroir ve vinarské
terminologii oznacuje neje-
nom jedine¢ny terén a jeho ge-
ologické slozeni. Zahrnuje
i mikroklima, polohu a zptisob
vysazovani révy. V prazském
provedeni jde o zajimavy po-
kus o podobnou jedine¢nost
v podobé restaurace. ®

LIBOR SEVCIK
libor.sevcik@economia.cz
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Teleci ledvina na cerveném viné s parmazanovym
rizotem a glazirovanou Salotkou

4 porce

® 300 g teleci ledviny
® 0,2 | cerveného vina
® 1 [Zice oleje

® /Zice masla

® 3 bobkové listy

@ 0,1 | demi-glas

Parmazanové rizoto

® 200 g ryze

® 1 Salotka

® 0,1 | bilého vina

® 0,3 | kureciho vyvaru

Teleci ledvinu osolime, opepri-
me a zprudka opeCeme po
vSech stranach na oleji. Prida-
me nakrajenou Salotku, bobko-
vy list, zakapneme cervenym
vinem a dame do trouby vyhra-
té na 180 stupnu C zhruba na
12 minut. Upecenou ledvinu
vyjmeme a do zbylého vypeku
pridame demi-glas, cervené
vino, dochutime soli a peprem
a zahustime maslem.

Na olivovém oleji zpénime na-
drobno nakrajenou cibuli, ryzi

® 15 dkg parmazanu
® 1 [Zice masla

® sil

® pepr

Glazirovana salotka

® 12 Salotek

® 0,2 | cerveného vina

® 0,1 | teleciho demi-glas
® maslo

® olivovy olej

® Cukr

® ocet balsamico

troSku oprazime, zalijeme bi-
lym vinem, kurecim vyvarem
a dusime, az je ryze al dente
(na skus). Pridame nastrouha-
ny parmazan a michame, az se
spoji s ryzi. Nakonec rizoto
ziemnime maslem.

Salotky oloupeme a nakrajime
na pulky. Ty opeceme na oleji,
pridame cukr a nechame je
zkaramelizovat. Pridame ocet
balsamico, teleci demi-glas,
dochutime soli a peprem
a ziemnime maslem.

Marinovany halibut s musli sv. Jakuba a mladym Spenatem

Cokoladové variace
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