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chytak v podobé lahve vina. Kdo ho pii pfi-
pravé pouzil, mél smiilu, protoZe v tomto re-
tézci se vino ani jiny alkohol pii pripraveé jid-
la nesmi pouzivat. Toto omezeni u naSich
soutézicich neplatilo, na vybér méli k vareni
vino bilé i ¢ervené.

Zadnou podobnou fintu soutéZicim o titul
Kuchar roku poradatelé nepripravili, presto
se nékteii pri pohledu na to, z ¢eho maji vy-
tvorit mistrovské dilo, zapotili (seznam suro-

vin pfina$ime na strané 22).

Neni nad svickovou

Vlastni soutéz se sklada ze tii kol. Poslednim
bylo finale, do kterého postoupilo pouze Sest
soutézicich. ,Zakladnim pravidlem soutéZe je,
Ze jidla musi byt vytvorena v duchu souc¢asné
gastronomie, odpovidat modernim stravova-
cim zvyklostem a splitovat naroky na zdravou
vyzivu,“ vysvétluje Milan Sahanek, ¢len pred-
stavenstva Asociace kuchait a cukrait Ceské
republiky, ktera soutéz Kuchar roku porada.
Pozoruhodné je, Ze na otazku, jaké jidlo
mate nejradéji, plna polovina z dvanacti fina-
listd (Sest juniort a Sest seniorti) odpovéde-
la, Ze svickovou od babicky ¢i maminky. Je-
den dal prednost Skubankdm s makem. Dob-
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nichfestem

Posirovany
valecek

z okouna,
celerovy
krém,
carpaccio

z Cervené
fepy, raviola
plnéna
minichfestem

Vitéz
soutéze
Kuchaf roku
Jan Horky

Smazena ofechova kobliha
s pomerancovym sabayonem, hruskovy sorbet
a marinované lesni ovoce
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a Vilezne menu

¢ Pfedkrm (kombinace studeného a teplého): posirovany valecek
z okouna, celerovy krém, carpaccio z Eervené fepy, raviola pinéna mi-

* Hlavni jidlo: peeny jehnéci vale€ek se Spenatovou sedlinou, pyré
ze sladkych brambor, zauzeny veprovy blcek, bramborovy knedlik

* Dezert: smazena ofechova kobliha s pomeran¢ovym sabayonem,
hruskovy sorbet a marinované lesni ovoce

ra to zprava o tom, Ze ceska klasika v mo-
dernim svété nezhyne.

O tom se ostatné na slavnostni veceri pred
finale mohli v hotelu Park Holiday presvédcit
prezidenti evropskych kucharskych asociaci,
kteii byli v Praze na vyro¢nim zasedani (viz
ramecek Svétova asociace kuchaii) a zu-
Castnili se jako hosté i soutéZe Kuchar roku.

Celé menu se skladalo ze zmodernizova-
nych klasickych ¢eskych receptii. Jako pred-
krm se servirovala restovana kiepelci jatra.
Polévku predstavovalo skvéle piipravené ky-
selo, nasledoval jihocesky candat a vynikajici
konfitované zajeci stehno se svickovou omac-
kou a klasickym c¢eskym houskovym knedli-
kem. Dalsi chod obstarala grilovana teleci pa-
nenka marinovana v cCerstvém jalovci. Jako
moucnik se podavalo néco velejemného, vzda-
lené pripominajictho tu nejlepsi zemlbabu.
K tomu se nalévala vybrana moravska vina.

Nervozita i mezi profesionaly

Kdy?z si finalisté soutéZe Kuchar roku vybrali
z nakupniho koSe potfebné mnoZstvi suro-
vin, museli z nich sestavit recepty na jednot-
liva jidla a vytvorit jejich kalkulaci. Juniofi
meéli za kol pripravit Sest porci predkrmu =
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