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olivovy olej, kapary a cerstvou zeleninu,
a pysni se tim, Ze v jeho restauraci nenajdete
mrazak. Na otazku, jaka ryba je nejlepsi, od-
povida, Ze piece Cerstva.

»,Nejsem u svého kamarada tady v Praze
v Chorvatském mlyné poprvé, a tak mohu
porovnavat. Podstatné se tady zlepsila na-
bidka moiskych ryb, ale to vite, pfimo od
rybaid u more je to nejlepsi,“ fika Zlatko
Marinovi¢ a stavi na stil prvni studeny rybi
predkrm.

Nazval ho Jadranska rize. VSe je v syro-
vém stavu, jenom marinované v citronové
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stavé. Platky zlatoploutvého tunaka jsou za-
baleny ve filatku z moiského vlka, vedle ma-
rinovany garnat a vynikajici hutna tmava re-
dukce pripravena z jeho uprazené rozdrcené
skorapky varené s medem a rybim vyvarem
a redukované do hustoty a barvy hutného
lesniho medu.

I druhy studeny predkrm je ze syrovych
ryb a chutové je jeSté zajimavéjsi nez Jadran-
ska rtuze. Platky lehounce studenym kourem
zauzeného tunidka, dva druhy marinovanych
ancovicek a marinované krevety. Opét vyni-
kajici redukce a domaci kapary.

»S tim jsem bodoval na svétovém Inter-
continetal Cupu loni v Italii. Jmenuje se jako
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moje restaurace, Nostromo,“ chlubi se Mari-
novi¢ a odbiha opét do kuchyné.

»Zlatko Intercontinental Cup loni v Mila-
né vyhral v konkurenci 564 séfkuchait z ce-
1ého svéta,“ prozrazuje majitel Chorvatské-
ho mlyna Drazen Horvat. ,Pravé ta jeho re-
dukce, kterou jste ochutnali, tam vyrazné
zabodovala. Zlatko umi dokonale vyuzit tpl-
né vSechno. Normalné se skorapky z krevet
a garnati vyhazuji, on je oprazi a rozdrti
v hmozdiii, uvari a pouzije jako zaklad do ji-
nych jidel.“

Charakterni jidla

Zlatko Marinovi¢ pfinasi polévku z ryb — dal-
matskou gregadu z moiského dasa. Zadny
slabounky vyvar, lZice by v ni stala. Nasledu-
ji dva kruhové grilované medailonky. Jeden
z mecouna, druhy z tunaka. Jidlo se jmenuje
plavo biela, podle ptivodni barvy ryb.

»PIi jejich piipravé se musite zeptat hostu,
jak je chtéji udélat. Stejné jako kdyz délate
na grilu bifteky. Nékdo to rad hodné krvavé,
jiny stfedné a nékteii by dikladné neprope-
¢enou rybu nedali do tst,“ vysvétluje Mari-
novi¢. Nez sta¢ime kombinaci pozfit, uz pri-
nasi Zlatkovy medailonky z motského vlka,
plnéné garnaty a mangoldem. Jsou chutové
vytiibené.
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Studené predkrmy
 Dalmatska misa
Prsut, rolada z pecenych paprik pinénych

tufidkovou pastikou, tartar z krevet a anco-
vicek s kapary

Teplé predkrmy
e Gregada z mofského dasa po hvarsku

Hlavni jidla

« Cerné rizoto po dubrovnicku

 Dalmatska pastica s noky

* Brudet z mofského dasa s kukufi¢nou kasi
a la Nostromo

* Sinjsky gulas

* Pe¢ena chobotnice se zeleninou a brambo-
ry po Sibensku

e Medailony z turidka po istrijsku

* Jehné&c¢i kotletky s bramborem a bylinkami
na pazsky zplsob

¢ Olihné s kapary na zadarsky zpUsob

¢ Grilovana zelenina

Salaty

* Smés hlavkovych salatl

e Tomatovy salat

e Salaty s pfichuti Stfredozemi

Dezerty

¢ Palacinky pInéné karamelovym krémem
* Dubrovnicka roZata

e Splitsky dort

* Bracsky dort

* Semifredo

* Krepity

To uz ale prichazi ke slovu uméni kucha-
fovy manZelky Niny, ktera je v jejich rodinné
restauraci cukrarkou. Splitsky a brac¢sky
dort, vynikajici krémy, ofisky, mandle, fiky,
datle, ¢okoladové sufflé, krém semifredo —
oCi by jedly, ale v briSe uz neni misto. Tak
snad alespor sousto.

,Pouzivame staré recepty. Kore-
ny dalmatské kuchyné sice sahaji
az do dob starého Recka, hlavni
jsou ale domaci suroviny. Ve po-
chéazi z naseho okoli, at uz z more,
ostrovii nebo pevniny. Nemame
radi restaurace, kde jsou dvé jidla
jakoby francouzska, dvé italska,
dalsi asijska, a ani jedno nema
charakter,“ vypravéji u kavy man-
7elé Marinovic¢ovi. Ziji spolu dva-
cet let a devét provozuji restaura-
ci ve Splitu nedaleko Diokleciano-
va palace. m
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