
České republiky 2004, a tak
jsme se zajímali o jeho názor
na kolegy. „Až na pár výjimek
chybují v tom, že se snaží dát
do jídel co nejvíc kombinací.
Přitom vynikající jídlo může
být zcela jednoduché – dvě tři
základní věci v co nejpřiroze-
nější podobě dávají plně vynik-
nout jejich chuti. Ale díky
tomu, že se vaši mladí kuchaři
o svůj obor skutečně zajímají
a mají už přímý kontakt s cizi-

nou, vidím za ty dva
roky, co u vás vařím,
především v pražských
restauracích potěšitel-
ný pokrok.“

Abych nezůstal Vitovi
Mollicovi dlužen, píši
mu recept mojí mámy
na jarní nádivku z kop-
řiv, kterým kdysi vylep-
šovala pečené kůzlečí.●
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Pečená mladá jehněčí kýta a hřbet

Jehněčí kýta
Jehněčí kýtu vykostíme tak,
aby nám zůstala s masem
pouze lýtková kost. Horní část
vykostěného masa svážeme
kuchařským provázkem, aby
maso drželo původní tvar.
Maso osolíme, opepříme
a zprudka ze všech stran ope-
čeme na rozpáleném olivovém
oleji. Opečené maso vložíme
do většího pekáče, přidáme
čerstvý tymián, rozmarýn, pár
stroužků česneku, telecí
stock, máslo, mrkev, celer,
šalotku a kousek slaniny. Vše
pečeme ve vyhřáté troubě při
140 – 160 °C (95 – 120 mi-
nut). Každých deset minut
maso přeléváme výpekem,
aby získalo nejenom krásnou
barvu, ale hlavně chuť a nevy-
sušilo se. Po upečení maso
zbavíme provázku a zbylou
šťávu přecedíme.

Jehněčí hřbet
Jehněčí hřbet rozdělíme na po-
lovinu. Žebra očistíme od blan,
aby zůstaly jenom čisté kosti
a u páteře váleček masa. Žeb-
ra zkrátíme asi na pět centi-
metrů. Maso osolíme, opepří-
me a zprudka opečeme na roz-
páleném olivovém oleji. Přidá-
me bylinky, slaninu a máslo
a pečeme v troubě při teplotě
250 °C asi čtyři až pět minut.
Maso vyndáme z trouby, v řezu
by mělo být růžové, a nechá-
me tři až čtyři minuty odležet.
Potom dáme na talíř, přidáme
porci z kýty a podáváme s ope-
čeným bramborem a restova-
nými listy čerstvého špenátu.
Vše přelijeme přecezenou šťá-
vou z pečení. Ozdobíme sma-
ženými cherry rajčátky, rozma-
rýnem a tymiánem.
(Zpracováváme celou kýtu
a hřbet, počet porcí záleží na
apetitu strávníků.)

Maminčina velikonoční nádivka s kopřivami

Housky nakrájíme na kostičky, dáme do
mísy a zvlhčíme je mlékem. Vmícháme žlout-
ky. Kopřivy spaříme v horké vodě a naseká-
me nadrobno – spařené nepálí. Opepříme,
osolíme a dobře promícháme. Nakonec leh-
ce vmícháme sníh z ušlehaných bílků. Hmo-
tu dáme do pekáče lehce vymazaného más-
lem a hoblinky másla dáme i na povrch hmo-
t y. Dáme do středně vyhřáté trouby a peče-
me dozlatova. Nádivkou pochopitelně může-
me naplnit kuře nebo kůzlečí hrudí a potom
ho upéct.  

●  6 rohlíků
●  4 vejce
●  lžíci másla
●  sůl, pepř

●  mléko na zvlhčení
rohlíků

● 5 hrstí nasekaných
mladých kopřiv

INFORMACE

Restaurace 
Allegro

Hotel Four Seasons
Veleslavínova 2A, Praha 1

Tel.: 221 426 800
www.fourseasons.com

Cenová kategorie:

Poznámka:
Cenová kategorie zahrnuje 

průměrný účet za hlavní jídlo a nápoj 
pro 2 osoby:

do 800 Kč:
do 1500 Kč:
nad 1500 Kč:

Šéfkuchař Vito Mollica

Pečené mladá jehněčí kýta a hřbet
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