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Marinovany
humr na
chiestovém
carpacciu

s creme fraiche

a tempurovanymi
bylinkami

v tomhle prostiedi rozhodné nehledal. Novy
jidelni¢ek je prezentovan pod mottem: Ceska
kuchyné tak trochu jinak.

Staci predstavit degusta¢ni menu, protoZe
uz jenom to v pisemné podobé u milovniki
opravdové klasiky urcité vyvola mohutné sbi-
hani slin. Co nazev, to dobte tusena rozkos.

o Terinka z veprovych noZicek se zelenym
saldatem

e Telect drstky na bilém viné s cernym
lanyZem

® Zadeldvané kachni Zaludky

¢ Plicky na smetané s krepel¢im vajickem

o Ceské polévkové trio:
Kulajda se ztracenym ki'epelcim vejcem,
bild cesnekovd polévka a ohdiikovd
polévka se zeleninou a toustem
z drubeZich jater

® Kohout duseny na pivé s knedlikem
v ubrousku
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e Tradicnt kachna trosku jinak
o Skubdnky s makovou zmrzlinou

A provedeni je jesté lepsi neZ pouhé slibné
nazvy a predci to nejslibnéjsi oc¢ekavani. Ne-
musite zde pouze degustovat, ale z nabidky
bohaté zasobeného jidelnicku si vybrat i dal-
§i jidla v pIné porci. Coz tahle dat si zajice na
¢erno s houbovymi flicky, teleci ledvinku
v zZupanu s omackou z krémzské hoicice
nebo jako predkrm jitrni¢ku z domaci kach-
ny s ¢ockou na kyselo? V Praze dovedou
néco podobného pripravit snad jenom v ma-
lostranské restauraci U Vladare, kde se tako-
vym skutec¢né klasickym domacim pokr-
mim, které vétSiné lidi znechutily Skolni
a podnikové vyvarovny, také s laskou vénuji.

Jaro ve Zlaté Praze

Séfkuchaf restaurantu Zlatd Praha Martin
Slezak spolu se $éfkucharem celého Inter-
continentalu Miroslavem Kubcem pfipravili
pro své hosty jarni menu. Nechybi v ném ani
stale popularnéjsi a zadanéjsi biopotraviny.
Na jidelni¢ku pochopitelné ztstala i ¢eska
klasika, kterou si zde radi davaji predevsim
zahrani¢ni hosté. Pro jarni nabidku se $éfku-
chai* Kubec nechal inspirovat Asii, kde byl
nékolik tydnid na studijni cesté.

V nové nabidce jsou jidla nevSednich chuti,
barev a kombinaci, které jsou pastvou uz pro
oko. Po pozreni teprve vychutnate vSechny
drazdivé variace, které vase chutové poharky
rozhodné nenechaji v klidu. Takovy glaziro-
vany jehnéci hiebet s duSenym jehnécim ko-
linkem a rozmarynem (viz Vafte s nami) nebo
z jedné strany peceny halibut na chiestovém
rizotu s karamelizovanymi Spi¢kami bilého
chrestu rozhodné stoji za hiich i penize. Ne-
chybi ani nadivka z mladych kopfiv, péna
z medvédiho ¢esneku nebo medovy sorbet
s pampeliskou a matou. l
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Ceska kulajda

Susené houby zalijeme vodou a nechame je
nékolik hodin macet. Z masla a hladké mouky
pfipravime svétlou jisku, kterou za stalého
proslehavani zalijeme dobrym vyvarem. Zvol-
na povafime asi 45 minut, pfiddme na kostky
nakrajené brambory, okminujeme, osolime,
pridame scezené houby, v tro$ce vody povafi-
me divoké kofeni a pfidame do polévky, pfili-
jeme smetanu, promichame a jesté kratce po-
vafime. Dochutime soli, pfevafenym octem

a promichame. Na zavér pfidame nasekany
Cerstvy kopr. Jako vlozku pouzivdme vajicka,
nejlepsi je zastfené krepelCi.

Grilovany jehnéci hibet s kolinkem
a konfitovanou salotkou

(10 porci)

* 1200 g jehnéciho hrbetu bez kosti

* 120 g konfitovaného jehnééiho kolinka

* 200 g filo tésto * 100 g mdsla * 50 g rozma-
rynu * 10 kusu stfedné velké salotky

* 100 g zelenych fazoli* 100 g cervenych
fazoli' 50 g raj¢atového protlaku ¢ 50 g ces-
neku * 300 g masové glace * 50 g éernych oliv
* 50 g suSenych rajcat * 50 g artycoku

Jehnédi hibet opeCeme do stadia medium,
kolinko pfipravime na ragu se zeleninou

a glacé, pfiddme rozmaryn a naplnime ho do
méscl z filo tésta a potfeme je maslem, aby
neosychaly. Pak je upedeme. Salotku konfitu-
jeme v Eerveném viné a glacé, az je Uplné
mékka, uvarené fazole orestujeme s ¢esne-
kem na olivovém oleji a pfidame pastu z oliv,
arty¢oku, susenych rajcat a rajéatového pro-
tlaku. Touto pastou potfeme i jehné&i hibet.
Na talifi prezentujeme do zlatova upeceny
mésec, vedle dame ragu z fazoli a na néj po-
lozime platky jehnéciho hibetu. Vedle dame
konfitovanou Salotku v silném jus. Ozdobime
Eerstvym rozmarynem a smazenou cibulkou.
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