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sbiral je ve $pi¢kovych restauracich doma
i v zahrani¢i. KdyZ uz bylo menu pfipravené,
zacala se k jednotlivym jidldm hledat ta nej-
vhodnéjsi vina. Pravé diky dokonalému spo-
jeni vybranych jidel s vhodné zvolenym vi-
nem Ize umocnit vysledny dojem a dosici do-
konalého gastronomického zazitku.

Ani pii sestavovani vinného listku tvrci
neopustili zakladni koncept. Vzdyt zemé by-
valého Rakousko-Uherska poskytuji dosta-
tek velice zajimavych vin. Navic po staleti
pripravovanych pravé k jidlim z mistnich
surovin. Prizvali do restaurace naseho nej-
lepsiho sommeliéra Ivo Dvoraka a spole¢né
vybrali vina, ktera se k vybranym pokrmim
nejlépe hodi. A potom uz zbyvalo najit je-
nom vhodny nazev restaurace. Franc Josef
se piimo nabizel.

SéfkuchaF restaurantu Franc Josef Martin Cizek

w[nformace

Restaurant Franc Josef

Grand Hotel Bohemia, Kralodvorska 4, Praha 1, tel.: 234 608 111

www.grandhotelbohemia.cz
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JIDLO

in.thned.cz/jidlo

Letos slavi osmdesatku
Dnes pétihvézdickovy Grand Hotel Bohemia
letos slavi 80 let. Postavil ho v roce 1927 ho-
teliér Steiner a jeho jméno také nesl. Slav-
nym u prazské smetanky se stal predevsim
rokokovy sal Boccaccio. Za druhé svétové
valky zabrali hotel Némci, Steinertim se vra-
til jenom do roku 1948, kdy ho pro zménu za-
brali komunisté a az do roku 1989 sem nor-
malni smrtelnici nesméli. Tady se v noci z 20.
na 21. srpna 1968 jejich nejvyssi bossové ha-
dali, kdo z nich pozval do Prahy okupanty.
Po restituci v devadesatych letech minulého
stoleti koupila hotel spole¢nost Austria Ho-
tel Internacional, ktera jej rekonstruovala
a dala mu i sou¢asné jméno. B

LIBOR SEVCIK

libor.sevcik@economia.cz

Cenova kategorie: (3 (@ @

Poznamka:

Cenova kategorie zahrnuje prmérny tcet za hlavni jidlo a napoj pro 2 osoby:

nad 1500 k¢: @@

do 800 k¢&: @@ do 1500 k& ERE»
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Gratinovany pistaciovy cream Brulé

s mandlovou tycinkou, ovonény listky
maty

(pro 4 osoby)

* 500 ml smetany 31%

* 10 g cukru

10 Zloutkt

* pistdciové aroma dle chuti
* hnédy trtinovy cukr

Oslazenou smetanu na mirném ohni zahieje-
me na 80 — 90 °C. Nesmi zagit vafit. Sunda-
me z plotny a pfiddme Zloutky, které je tfeba
do smetany dobfe vmichat. Poté vSe kratce
povafime (3 — 5 minut) a hotovy krém prece-
dime pfes jemné sitko do porceldnovych mi-
sek. Dame je do vyhraté trouby a zape¢eme
pfi 90 °C pfiblizné 50 minut. Po upeceni ne-
chame vychladnout a posypeme hnédym tfti-
novym cukrem, ddme znovu do trouby a za-
peceme pfi 250 °C, az cukr zkaramelizuje.

| rybu Ize pfipravit
dle tradic, a presto v souladu
s moderni gastronomii.



