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prumeéru a ceny v ni uz
dlouho neodpovidaji kvalité
poskytovanych sluzeb.

Alizée byla oteviena v za-
véru lonského roku a kmot-
rem ji byl Pavel Landovsky.
Ne n&hodou, provozovatelem
je totiZ jeho synovec Pavel
Slaby, ktery léta sbiral zkuSe-
nosti ve Francii i jinde po
svété. Na samém konci Siroké
ulice, hned za Filozofickou fa-
kultou UK najdete v prizemi
rohového domu ttulnou res-
tauraci, ze které chtéji mit
provozovatelé misto, kam se
hosté budou vracet nejenom
kvuli dobrému jidlu a per-
fektni obsluze. Proto zde po-
radaji rdzné spolecenské
a kulinarské akce.

Interiér je prirozené délen
do dvou ¢asti - klasickou
restauraci s barovym pultem
a brasserii. Provoz v Alizée
zatina na prazské restau-
racni poméry nezvykle brzy.
UZ od deviti hodin je zde totiz
moZné na urovni posnidat.
Podavaji se tfi druhy kom-
pletnich snidani - francouz-
sk, anglick4 a fit v cenovém
rozpéti od 125 do 225 korun.
Kdo si chce dat jenom ty-
picky croissant s horkou
kavou, ma ho mit.

Tak jako vSechna jidla se
i snidané serviruji na pii-
jemném porceldnu z reno-
mované lucemburské porce-
lanky Villeroy Boch.

Kuchyni vladne rodily
Francouz Tarek Chaker, kte-
rého se Pavlovi Slabému po-
dafrilo pro Alizée ziskat na
Azurovém pobrezi. Varil tam
i v restauraci pySnici se
¢tyrmi hvézdickami Miche-
lina, coZ je nejvyssi a nej-
ocenéni.

Kdy?z slysi slovo Provence,
hned se rozzari. ,To jsou
nadherné viin€ bylinek,
skvélé suroviny, vino -
zkratka nekonec¢nda nad-
hernd inspirace pro kazdého
kuchare."

Za svou lasku k vareni
vdéci babicce, ktera vlastnila
restauraci, a od ni se nauéil
zakladnim kucharskych do-
vednostem. ,Byla skvela ku-
charka a nejvetsi deviza, kte-
rou jsem od ni ziskal, je jeji
krédo, Ze jidlo se musi pri-
pravovat s laskou. Jenom
tehdy je skute¢nou pochout-
kou a ne jenom ¢imsi k za-

in.ihned.cz/jidlo

Tarek Chaker si kuchareni vybral
navzdory prani otce, ktery z néj
chtél mit pravnika. Vyhovél mu
jenom castecné — prava sice
studoval, ale predstava Zivota
straveného nékde na
prokuratufe pro néj byla natolik
hroziva, Zze skoncil v milované
kuchyni. Kuchafeni povazuje za
vysostné tvaréi a vzrusujici
povolani. Ve volnych chvilich se
ve Francii vénoval surfovani, ma
kapitanské zkousky na jachtu

a ve francouzské armadé slouzil
jako potapéc. Mohl by se Zivit

i jako ucitel surfovani

a potapéni, protoze i k této
¢innosti ma patfi¢né opravnéni.

hnani hladu.” Velmi dtilezi-
tym prvkem provensalské ku-
chyné je zelenina. Samo-
ziejmé vZdy jenom Cerstva.
Jeji struktura, barva a jedi-
necnd chut davaji zaklad raz-
norodosti a pestrosti jidel.
Samoziejmosti, ktera nam
jesté neni zcela vlastni, je
spojent jidla a vina. V tom ma
v Alizéé dobrého spole¢nika
ve skutecné pestrém vinném
listku. Je v ném zastoupen ve
velmi sluSném vybéru cely vi-
nafsky svét. Dobré vino,
podle Tareka Chakera, umoc-
nuje chufové pozitky, protoze
uvédi do stavu bdélosti chu-
tové poharky. Dobre vybrat
vino k jidlu povaZuje za
stejné dulezité, jako pripravit
jidlo samo.

Pri vafeni se snazi zacho-
vat pfirozenou chut a aroma
vychozich potravin, coZ je
zdanlivé jednoduché, ale ve
skutecnosti velmi tézké
a prave pii takovych tpra-
vach se poznd skutecné
mistrovstvi kuchare.

Katefina Smalkova
Libor Sevéik,
libor.sevcik @economia.cz
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RAJCATOVY KOLAC
ZAPECENY ]
S PANENSKYM OLIVOVYM
OLEJEM A PARMAZANEM

® 500 g susenych rajcat

® 200 g rajského protlaku

® 3¢l olivového oleje

® 1 polévkova IZice bazalkového
pyré

® 150 g hoblin z parmazanu

® 400 g listového tésta

Teésto rozvalime na tloustku
zhruba 1 cm a vyfizneme kruh
o prdméru 24 cm. Na néj roze-
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tfeme rajsky protlak a na néj
polozime su$ena rajcata. Vse
polijeme olivovym olejem, bazal-
kovym pyré a posypeme hobli-
nami parmazanu. Dame do
trouby vyhraté na 160 stupnl
péct na 25 minut.

PROVENSALSKY SALAT
S PLISNOVYM SYREM
A ORECHY

Potfebujete jeden listovy salat,
napfiklad hlavkovy nebo Stér-
bak, kousek syra s modrou
plisni (rad&ji ne nivu, spise vy-
zkousSejte néjaky francouzsky),
hrst vyloupanych vlasskych ofe-

chd, vinny Eerveny ocet, panen-
sky olivovy olej, pepf a sul. Natr-
hejte oprany salat na kousky

a rozlozte na néj pokrajeny syr
a vlasské ofechy. Smichejte oli-
vovy olej a ocet (pomér podle
chuti) a zalivku dochutte soli

a pepfem. Salat polijte zalivkou
a podavejte.

KARAMI;LIZOVANY KREM
S HNEDYM CUKREM

® 250 ml polotucného miléka

® 250 ml smetany

® 6 Zloutkui

® 120 g krupicového cukru

® 3 vanilkové lusky

® 4 cl pastisu

® 20 g hnédého cukru

V mise rozslehame cukr
a Zloutky, zalijeme mlékem
a smetanou. Z vanilkovych lusku

vyndame semena a pfidame je
s pastisem do misy a vSe dobre
rozmichdme. Rozlijme do ¢tyf
misek z varného porcelanu s asi
dvandcticentimetrovym primé-
rem a zapeceme 55 minut pfi
teploté 100 stupnd. Nechame
UpIné vychladnout, posypeme
hnédym cukrem a nechame

v troubé zkaramelizovat. Poda-
vejte jesté horké ozdobené roz-
krojenou Cerstvou jahodou nebo
jinym Cerstvym ovocem.

Karamelizovany krém s hnédym cukrem

E‘I Doporucené jidlo

Pokud si chcete udélat drobnou radost a nemate ¢as ani penize
na kompletni menu, zaskodte si do Alizée spravit naladu i chut
Salade de chévre chaud au miel ¢ili na michany salat s teplym

kozim syrem a medem zapeceny na toustu.
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