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Kdyz vari mistri

Nékolik ukazek z inspirativnich napadii deseti Spickovych praiskych séfkuchafd,

jak je predstavuje kniha Excellent menu.

toho, Ze je pripravili mistii z vyhla-

Senych prazskych restauraci? To
hlavni: originalita. Tou uz se totiz muize
pochlubit nejeden podnik v hlavnim més-
té, a i to Praze v ocich zahrani¢nich na-
vstévniki dava punc svétovosti.

Urcité také neni bez zajimavosti po-
rovnat si recepty svétovych Séfkuchari
a téch nasich. Muize k tomu poslouzit kni-
ha Jill Normanové Vaii séfkuchaii (viz
IN ¢ 50/2006), kde své uméni predvadé-
la osmnactka svétovych mistrd. Tu praz-
skou desitku v publikaci Excellent menu
sestavila rovnéz Zena — Eva Filipova. Pii-
nasi 20 autorskych menu $éfkuchard de-
seti prazskych excelentnich restauraci,
celkem je v ni stovka skvélych receptii.

Je tfeba na rovinu fict, Ze si ve srovna-
ni se svétovou osmnactkou prazska de-
sitka nijak nezada. Ostatné, kniha vysla
ve stejné dobé, takze neslo ani o Zadnou

co spojuje jednotlivé recepty kromé

Vétsina zicastnénych $éfkuchari pat-
11 k nové generaci, pro kterou uz kucha-
fina neni prace za trest, ale uménim, las-
kou, vasni i posedlosti. Nahlédnéme
tedy za dvefe kuchyni desitky zajima-
vych restauraci a nechme se inspirovat
originalnimi menu, kterymi se sami $éf-
kuchati rozhodli reprezentovat sebe
i své podniky.

Sendvic s arasidovym maslem,tfesSnovou marmeladou a sorbetem

o Varte S nami

Zapecené husi stehno a prsicka
v ¢esnekovém husim sadle

na kroupovém kominku s hiibky
a s cervenym zeli

4 osoby

* 4 husfi stehna * 400 g husich prsicek ¢
100 g hrubozrnné soli * 4 strouZky ces-
neku ¢ sul, kmin, pepie 500 g hldvkové-
ho cerveného zeli ® ocet, stil * zkarame-
lizovany cukr

Husi stehna a prsa prosypeme soli, ¢es-
nekem a nechame nalozené do druhého
dne. Oplachneme a dame do pekace,
zalijeme husim sadlem s ¢esnekem,
pokminujeme a nechdme v troubé tah-
nout pfi teploté 90 °C pét hodin.
Cervené zeli nakrouhame, ddme do hrn-
ce, pfidame vodu a vafime do zméknuti.
Ochutime a pfi podavani zdobime jefabi-
nami.

IN MAGAZIN HOSPODARSKYCH NOVIN

4

Kroupy uvafime do mékka, ochutime
a ozdobime nakrajenymi restovanymi
hfibky.

Spenatové nudle

S uzenym masem a parmezanem
4 osoby

* 200 g spendtovych nudli* 160 g uze-
ného masa* 0,5 | smetany 3,5 % * 0,05
slunecnicového oleje * strouhany parme-
zan * sul

Na rozehratém oleji orestujeme na nud-
licky nakrajené uzené maso. Pfidame
smetanu, osolime a zredukujeme. Pfe-
dem uvarené téstoviny ponofime na par
sekund do vrouci vody, nechame okapat
a pfiddme do smési, promichame a po-
sypeme parmezanem.
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