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ROTELLE CASIMIR

Pro 1 osobu

120 g kurecich prsou ¢ 120 g téstovin rotelle
¢ 0,3 dl slunecnicového oleje * 2 g kari® 10 g
solamylu ¢ 60 g Zampion( * 0,5 dl smetany
40 g cibule 20 g hladké mouky e sul e mlety
cerny a bily pepr e cely cerny pepr e cukr ¢
krevetovy chips a Cerstvé ovoce na ozdobu
Na panvi orestujeme nadrobno nakrajenou ci-
buli, pfidame hladkou mouku, kari a zalijeme
vodou. Pfivedeme do varu, pfiddme smetanu
a dochutime soli, cukrem a pepfem.

Uvarime téstoviny. Na oleji orestujeme na
nudlicky nakrajené kufeci maso nalozené

v solamylu. Osolime, pfiddme nakrajené zam-
piony, kari omacku, promichame a nechame
zredukovat. Na talifi ozdobime ovocem a kre-
vetovym chipsem.

Piikladem budiZz Japonsko, Cina, Korea
a dalsi asijské zemé.

Téstoviny jsou sice ve srovnani s knedliky,
ale i ryzi nebo bramborami zdravéjsi, nejde
vSak o nic zvlast dietniho. Nejméné kalorii
maji celozrnné, ve 100 gramech je jich 343,
vajec¢né z bilé mouky uz jich maji 367, coz je
zhruba stejné jako ve stejném mnozstvi Sle-
hacky nebo syru Niva.

Na zajimavém interiéru
restaurace se podilela
architektka Bara
Skorpilova.

V Noodles se nesmi
koufit, davku nikotinu
si muzete doprat

na zahradce.
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Nudlovy kral
Séfkucharem restaurace Noodles je ¢erstvy
tricatnik Tomas Kalina. Je s Ivanem Chadi-
mou, ktery léta ptisobil v hotelnictvi v USA,
spoluautorem nudlového projektu v novém
hotelu Jasmin. Kalina ma pres mladi bohaté
zkuSenosti. Varil $est let v Némecku a Svy-
carsku, v luxusnich restauracich v Mnichové,
Pasové a Lucernu. Uz v ramci piipravy nud-
lového projektu navstivil s manazerem res-
taurace i kucharskou skolu v Pekingu, kde se
zdokonaloval v nudlovych specialitach. , Byl
to rozhodné zajimavy zazitek. Naucil jsem se
délat specialni nudle a je to poradna rozcvic-
ka, nez tésto dostane potiebnou podobu
a vlacnost,” vypravi Tomas Kalina. Jeho udi-
tel neumél anglicky ani slovo. ,Mluvil na mé
¢insky, cemuz jsem pochopitelné nerozumel,
a kdyz se mu néco nelibilo, pékné ostfe mé
placal po rukou tak dlouho, az jsem to délal
podle jeho predstav.“ Specialitou restaurace
jsou nudle ¢inské a mongolské, pripravované
z origindlnich surovin a podle ptvodnich
mistnich recepti. ,Servirujeme je dle tradic
jednotlivych zemi“, dodava Kalina V denni
nabidce restaurace Noodles je téstovinovych
jidel na ¢tyricitku, Tomas jich ma v zasobé
vice nez stovku. Nechybi mezi nimi ani ¢eska
klasika — nudle s makem a Sunkafleky. Ov-
Sem na své si zde prijdou i masozrouti.
Pokud si téstoviny radi pripravujete doma,
zde je Sestero nudlového krale pro jejich spra-
vnou piipravu:
1. Nesetrete vodou, na kazdych deset deka té-
stovin pocitejte s litrem vody. Téstoviny vhod-
te do vrouci vody a vaite je bez poklicky a ne-
zapomeliite je ¢asto promichat.

Téstoviny jsou
narodnim pokrmem
nejenom v ltalii,
ale i v asijskych
zemich.

2. Nepridavat olej, kdyZz je chceme podavat
s omackou. Obali téstoviny a omacka se
S nimi nespoji.

3. Varte je al dente — ¢ili na skus, mély by byt
meékké, ale zaroven maji klast zubtim urdity
odpor. Nespoléhejte na doporuceni na obalech
a ochutnejte je uz po ¢tyfech minutach vareni.
Nezapometite, Ze dochazeji i po sliti vody.

4. Neproplachujte je po uvareni, pouze slijte
vodu pies cednik. Vyjimkou jsou Siroké tésto-
viny typu lasagne, které by sly Spatné oddélit,
a téstoviny na salat.

5. Téstoviny davejte do prohiaté misy nebo na
nahraté talire.

6. Omacka by neméla téstoviny utopit, ale je-
nom lehce prekryt. B

LIBOR SEVCIK
libor.sevcik@economia.cz
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Café restaurant Noodles
Politickych vézil 12/913, Praha 1
Tel.: 234 100 110 * www.noodles.cz

Cenova kategorie: (20

Poznamka:

Cenovd kategorie zahrnuje primémy Ucet za hlavni jidlo a napoj pro 2 osoby:
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