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Séfkuchat Martin Pra-

zak, ktery ma italské kulinat-
ské zkuSenosti, je pro néj za-
rukou, Ze i zde najdou hosté
pravou kuchyni. Na ndpojo-
vém listku dominuji pochopi-
telné i origindlni vina z Ape-
ninského poloostrova. Tésto-
viny si pripravuji Cerstvé p¥i-
mo na misteé.

Troska historie

vy

Deminka p¥isti rok oslavi jiz
120 let od svého otevieni
v roce 1886. Samotna budova
i interiér jsou pamatkové chra-
nény. P¥i narocné rekonstrukci
byl proto kladen maximalni
dtiraz na zachovani a obnoveni
originalni podoby restaurantu.
Na prelomu devatenactého
a dvacatého stoleti byla De-
minka oblibenou restauraci
prazské bohémy. Svou zdaklad-
nu zde mél anarchisticky
krouzek soustfedény kolem

bésnika S. K. Neu-
manna. Casto sem zavital p¥i
svém putovani hospodskou
Prahou i autor legendarniho
Svejka Jaroslav Hasek.

Novy provozovatel vi, Ze je-
nom na historii, byt bohaté,
se neda stavét. Proto citlivé
rekonstruovany secesni inter-
iér doplnil perfektné vybave-
nym zazemim s kuchyni se
vsemi modernimi vymoZe-
nostmi. Umozniuji citlivou
p¥ipravu Cerstvych potravin
bez rizika poSkozeni jejich
nutri¢nich hodnot a zdravi
prospésnych prvka. Ve spoje-
ni s uménim kuchar( tak do-
konale vyniknou vSechny zaji-
mavé chutové nuance. A se
sklenkou dobrého italského
vina si muZete dop¥at za p¥i-
jatelnou cenu skutecny gas-
tronomicky zazitek. @

LIBOR SEVCIK
libor.sevcik@economia.cz

Cemné rizoto
(nahore) Misa predkrmii — tatarak z mecouna s kapary, kalamary,
slavky v ¢esnekové omacce, carpaccio z lososa a chobotnicky
(vlevo) Platky z hovézi svickové v dijonské omacce

Gnocchi gamberi e asparagi

(Gnochi se zelenym chrestem)
(pro 4 osoby)
Gnocchi
® 1 kg brambor
® 100 g hladké mouky ® 100 g polohrubé mouky
® 25 g solamilu ® Spetka soli
Brambory uvarime ve slupce, oloupeme, umeleme jako na brambo-
rové knedliky, pridame vajicko, mouku a dalSi prisady. VSe smicha-
me, udélame noky (vyvalet na valecek, ze kterého tupou stranou
noze krajime nocky). Dame je na plech a zchladit do lednice. Vari se
v osolené vodé asi 2 minuty, nez vyplavou. Obc¢as je promichame.
Pomodoro
Na oleji orestujeme najemno nakrajenou cibulku, mrkev a rapikaty
celer. Pridame loupana rajcata (plechovka rajcat ve vlastni Stavé)
a vSe 2 — 3 hodiny redukujeme. Poté vSe prepasirujeme pres sito
a pridame maslo, sul a cerstvou bazalku.
Omacka

e 1 vejce

@ 8 strouzkl cesneku ® 24 krevet
® 12 zelenych chresti ® rybi vyvar
® smetana 33 % ® pomodoro
® maslo o sul

Na panev nalijeme olivovy olej a v ném orestujeme Cesnek a zele-
ny chrest. Pfidame krevety a nechame vse jesté kratce restovat.
Zalijeme rybim vyvarem, smetanou (33%) a zvlast pripravenym po-
modorem, nechame chvili povarit. Na zavér pridame Izici masla na
ziemnéni, solime dle chuti.

Noky vloZime do omacky a nechame kratce prohrat (asi 1 az 2 mi-
nuty) a ihned podavame.

Risotto nero (Cerné rizoto)
(pro 4 osoby)

@ 800 g ryZe ® sul
® rapikaty celer ® mrkev
e cibule

Nejlépe se pro italské risotto hodi specializovana ryze Carnaroli. Do
hrnce dame vodu, rapikaty celer, mrkev, cibuli a udélame si zeleni-
novy vyvar, ktery osolime. Cibuli nakrajenou na jemné kosticky na
panvi v olivovém oleji lehce orestujeme. Na panev vyklopime ryzi
propranou ve vlazné vodé a zalijeme ji vyvarem a 3 — 5 minut pova-
fime. Vyvaru vSak pridame jen tolik, aby ryze byla vidét. Z ryze se
musi stat jen polotovar, ne hotové jidlo. Musi byt tuzsi, protoze ji ne-
chame dodélat pri pripravé rizota. Po uvareni vysypeme polotvrdou
ryzi na tac (ne do misky, tam by dosla) a nechame chladit.
Omacka

® 2 mensi cibulky

® IZicku chilli papricek
® rybi vyvar

® parmezan

Cibulky nakrajime najemno a dozlatova ji na olivovém oleji orestuje-
me. Pridame nakrajené kalamary, rozdrcené susené chilli papricky
a koncentrat z rajcat (protlak). VSe 1 minutu restujeme a zalijeme
rybim vyvarem. Chvili povarfime. Prfidame predem pripravenou ryzi
a prilévame dle potreby rybi vyvar (ryZe nesmi plavat!). Do smési pri-
dame nakrajenou petrZzelovou nat a sépiovy inkoust. Nechame redu-
kovat a nakonec na ziemnéni pridame maslo. Nastrouhany parmezan
servirujeme zvlast a na talif s rizotem ho sypeme dle chuti.

® 400 g kalamaru
® rajcatovy koncentrat
® IZice sépiového inkoustu
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