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ORIGINALNI CARPACCIO
DLE MISTRA CIPRIANIHO

4 porce

® 400 g hovézi svickové

o 1 Zloutek

® 1 IZicka Cerveného vinného
octa

e 1 dl extra virgin olivového
oleje

® Stdva z jednoho mensiho
citronu

® 1 [Zicka worcesterské omacky

e 1,5 [Zice mléka

® bily a cerny pepr

® sul

Cerstvou svickovou dame na pér
minut ztuhnout do mraznicky,
aby se maso lépe krajelo. Nejos-

tfej$im nozem z ného nakrajime
tenounké platky, které rozlozime
na talif, posolime, opepfime

a dame do lednicky. Zatim si pfi-
pravime majonézu. Do Slehaci
misky dame Zloutek, vinny ocet,
Cerstvé umlety pepf, stll a hoi-
¢icny prasek. Za stalého Slehani
po kapkach pridavame olivovy
olej, nakonec pfidame par
kapek citrénové stavy. Do ho-
tové majonézy vmichame wor-
cesterskou omacku a zbytek cit-
rénové Stavy a nakonec miéko.
Dochutime soli a ¢erstvé umle-
lym bilym pepfem. Vyndame
maso, pocakdme omackou a po-
davame s Cerstvym pecivem.
Zapijime dobrym ¢ervenym
vinem napfiklad Cabernetem
sauvignon.

CARPACCIO Z LOSOSA

4 porce

® 250 g Cerstvého filé z lososa
® 5 IZic olivového oleje

® 3 IZice citronoveé Stavy

® 2 IZice sladké smetany

® 1 [Zicka dijonské hoiCice

e 1 strouZek cesneku

® snitka Cerstvého kopru

® pepr

® sul

Cerstvou citronovou §tavu smi-

chame s olivovym olejem a za

stalého $lehani pfidame sme-

tanu, hof€ici, rozetfeny Cesnek
a jemné nasekany
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kopr. Lososa dame
na par minut do
mraznicky ztuh-
nout, aby se dal
Iépe krajet. Potom
ho ostrym nozem
krajime na platky
maximalné 2 mm
silné. Platky rozlo-
zime na talif a po-
kapeme oméackou.
Pfed podavanim
dame jesté na 5 az
10 minut do led-
nicky. Podavame

s bagetou a zapi-
jime dobrym bilym
vinem, tfeba Sau-
vignonem.

Carpaccio s parmazanem, jak ho podavaji ve Lvim dvore

- pochoutce jméno, aniz to
ovSem tusil. Zil a tvoril
v prvni poloving Sestnactého
stoleti v Benatkach. Ve stej-
nych Benatkach, kde v roce
1950 restauratér a kuchat
Giuseppe Cipriani poprvé pri-
pravil pokrm z tenouckych
platka hovézi svickové, které
na talifi vyzdobil biloZlutou
oméckou. A jak uZ to byva,
dnes zrod nézvu nového po-
krmu vysvétluji dvé legendy.
Jedna pochazi z knihy, kte-
rou o tom napsal syn pana
Ciprianiho Arrigo. Jidlo ze sy-
rového masa jeho otec pripra-
vil na prani komtesy Amalie
Nani Mocenigo, které¢ 1ékar
zakézal jist tepeln€ upravo-
vané maso. To komtesa milo-
vala, a protoZe doktora asi
nenapadlo, Ze by ho jeho pa-
cientka mohla pojidat syrové,
ta si doporuceni lékare vy-
svétlila podle hesla Co neni
zakéazano, to je povoleno. Po-
zadala proto Giuseppe Cipria-
niho, ke kterému do jeho
podniku Harry’s Bar rada
chodila, aby ji udélal poZiva-
telné jidlo z masa syrového.
KdyZ se komtese prejedlo
gkrdbané hovézi u nas zvané
tatardk, nakrdjel vynalézavy
hostinsky hovézi svickovou
na tenoucké platky, které na
taliri postiikal omackou
z majonézy (pfi jeji priprave je
pripustny pouze extra virgin
olivovy olej), mléka, citrénové
stavy, worcesterské omacky,
soli a pepre. Jidlo bylo na
svété, ale nemélo jméno. Cap-
rianiho napadlo ho pojmeno-
vat po tehdy velmi popular-
nim abstraktnim malifi
Kandinském, protoZe ca-
kance omacky na cerveném
podkladé mu pfipominaly

Snimky: Ivo Goldbach a archiv autora

jeho obrazy. JenZe Kandinsky
nebyl Ital, natoZ Benatéan.
Potom si vzpomnél, Ze barvy
nového jidla pripominaji ba-
revnost obrazu Vittore Carpa-
ccia. Cervena barva masa ma
stejny odstin jako jim pouZi-
vana ¢ervend na obrazech,
jemné Zlutd oméacka ma barvu
domu na dilech mistra. Tolik
oficialni verze podle syna.

Vlastimil Pospichal, Séfkuchar
restaurace Lvi dvur, pfipravuje
originalni carpaccio

Neoficialni fika, ze séfkuchar
Cipriani mél milenku, ktera
se podobala krésce z jednoho
Carpacciova obrazu. At to
bylo jakkoliv, nové jidlo bylo
na svété, vypadalo a chutnalo
skvéle, mélo atraktivni nazev
i zajimavou legendu ptivodu,
a proto uZ nic nebranilo jeho
vitézné cesté do svéta Spic-
kové svétové gastronomie. ®
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