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velkych pizz, které kuchari
pripravuji pred hosty podle
jejich prani. Maji jich v re-
pertoaru 28 a jsou v cenové
relaci od 65 korun za pizzu
marinara aZ po 135 korun
za carpaccio ¢i salmone.
Cenové relace v Prtthoni-
cich jsou stejné jako v Dej-
vicich a Vinohradech, kde
provozovatelé ziskali oblibu

Odpadavajici Zhavé
uhliky kuchar
podle potreby lo-
patkou presouva
pod rost na
ktery dava kusy
masa, tak jak si je
hosté objednavaji.
Praktické a navic
hlavné vecer velice
efektni na pohled.

,AZ na grilovana masa
jsme nedélali Zadné experi-
menty a $li vyzkouSenou
a osvédcenou cestou nasich
pizzerii v Dejvicich a na Vi-
nohradech,” rika FrantiSek
Koutal. ,Dokonce jsme sem
presunuli i vybrany perso-
nal, aby zaucil novacky.

V ¢ervenci prijede vyhla-
Seny mistr kuchar z Italie,
aby na$e naucil dalsi fajno-
vosti.”

Recepty

Juartosnami

Studeny predkrm:

INSALATA DI SALMONE
Platky uzeného lososa oblozime
listy hlavkového a ledového sa-
|atu, pfidame nakrajena Cerstva
rajcata, oloupané kousky grape-

fruitu, citrénu, osolime, dosladime,

okofenime a zalijeme zakysanou
smetanou.

Z JiDLO

Teply predkrm:

ROTOLO VERDE

(Spenatova rolada s rajéatovou
oméckou)

Damaci tésto rozvalime, na placku
naklademe okofenény (pepf, s,
Cesnek) spareny listovy Spenat. Sro-
lujeme, zabalime do utérky a pl
hodiny vafime v osolené vodé.

Domaci tésto: Do mouky semoly pfidame vejce, olivovy olej a uhné-
teme tésto, které nechame 30 minut odlezet a potom ho rozvalime na

hOStl’l predevsim prave diky Nad spravnym rozjezdem placku.
dobrému poméru P .
. kuchyné bdi séfkuchaf
cena/kvalita. . )
Oproti svvm méstskym® Pavel Roubicek, ktery se
P ym . ) stal §éfem kuchaiu ve PIZZA SALERNO

sestram ma prithonické
Grosseto jednu specialitu.
Vedle pece na pizzu je velky
otevieny gril se zajimavou
technologii pripravy grilova-
nych mas a zeleniny. Nepo-
trebuje Zadné kupované
dfevéné uhli. V rohu na
roStu hofi poctiva polena

z tvrdého dreva listnact.

vSech trech Grossetech.
Absolvoval nékolik stazi

v [talii a podle néj je na
spravné odhadnout pomér
surovin pfi dochucovani.
Jinak nevidi Zadny pro-
blém, te€sto je prece jenom
mouka, voda a drozdi.
.Nasi chloubou jsou ¢Eerstvé
domadci téstoviny, které si
sami pripravujeme z origi-
nalni italské mouky se-
mola, kterou Zadna nase
nedokdaZe nahradit. Je totiz

Na placku ddme mozzarellu, kolecka paprikového salamu a pizza raj-
Cata (specidlni odrlida pelati) nebo obycejna cerstva, nakrajena

a oloupana, osolime.

PIZZA PEPERONI

Na placku dame pancettu, mozzarellu, Gerstvou nakrajenou zelenou
a ¢ervenou papriku, granu padano, pizza rajcata nebo ¢erstva olou-
panéa a nakrajend, dochutime ¢esnekem, soli, bazalkou a pepfem.

COSTOLETTE DI VITELO ALLA
SALVIA S MARINARE VERDURA
(Teleci kotlet na Salvéji s marinova-

nou michanou zeleninou)
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Teleci kotletu nalozime nejméné na
24 hodin do marinady z olivového
oleje, Cerného koreni a Salvéje.
Nechame ulezet v chladnu a potom
grilujeme. Podavame s marinovanou
zeleninou nebo jinou pfilohou podle
chuti a prani.

mleta ze specialni tvrdé
pSenice.“ Na jidelni¢ku tak
najdeme vedle ,povinnych®
tfi druht tpravy domacich
Spaget také rtizné variace

s domécimi gnocchi, raviolli
a linguine. Samozrejmosti
je vafeni téstovin po ital-
sku, tedy al dente ¢ili na
skus. Pro naSince, odkoje-
ného Spagetami rozvare-
nymi do jakési blemtavé
hmoty, jsou na prvni skus
uvnitf trochu tvrdkavé, ale
rychle se jim prijde na
chut. Bude zajimavé, jak se
treti Grosseto umisti v hod-
noceni dalsiho ro¢niku
Gurmadna. Vytvaret konku-
renci sdm sobé je jisté zaji-
mavé a reakce hostu jeste
zajimavéjsi. @
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