
Třeba vaše bílá vína z Moravy
jsou vynikající,” říká Bonelli.

Podle tvůrce Alchymistu
musí mít dobrá restaurace ne-
jenom vynikající kuchyni, po-
zorný personál a dobře zásobe-
ný sklep, ale i určitou ideu. Tu
Bonelli našel v době multikul-
turní rudolfinské Prahy
a v díle tehdejších alchymistů.
„Vždyť vaření je také určitá al-
chymie, neustálé hledání a ex-
perimentování. Materia prima
se v alchymistické dílně měla
přeměnit na kámen mudrců,
v naší kuchyni jsou ty nejčer-
stvější potraviny přetvářeny
v elixíry života, jakési opus
magnum, dochází tedy k pře-
měně neušlechtilého v ušle-
chtilé. Kuchyně je tady v naší
restauraci jakousi alegorií
strarověké alchymistické labo-
ratoře.”

Pozorný návštěvník pohodl-
ně zařízených místností (Bo-
nelliho minimalismus, jak jim
s úsměvem říká generální ma-
nažerka Veronika Chotěbor-
ská), kde vám rozhodně ne-
hrozí, že vás bude židle tlačit
a na stůl se nevejdou talíře
a skleničky, si všimne nejroz-
todivnějších symbolů a zna-
mení. Při podrobnějším zkou-
mání výzdoby interiérů dojde
k poznání, že zde nic není ná-
hodné, naopak vše má vnitřní
logiku a návaznost. Objeví tak
i vznikání a podstatu kamene
mudrců a skutečný význam

písmen V.I.T.R.I.O.L., což není
nějaký utrejch, ale zkratka la-
tinského Visita Interiora Ter-
rae, Rectificando Invenies
Occultum Lapidem, čili Nav-
štiv nitro země, očištěním na-
lezneš skrytý kámen.

Ten jsme sice v Alchymisto-
vi nehledali, ale vzpomněl
jsem si tam po ochutnání ital-
ských specialit na jednu fran-
couzskou moudrost, kterou
mi v Paříži svěřil jeden z nej-
lepších tamních sommeliérů.
Zní: Nebe je moc vysoko
a země příliš nízko. Pro nás
smrtelníky je ideální místo
u plného stolu. A ten v Alchy-
mistovi určitě najdete.

LIBOR ŠEVČÍK
libor.sevcik@economia.cz
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VAŘTE S NÁMI

Kachní prsa na tymiánu s černým kořenem 
a celerovými chipsy (2 porce)

● 2 kusy kachních prsíček
● sůl
● pepř
● čerstvý tymián
● 2 jablka
● půlka středně velkého celeru
● olej na smažení
● cukr krystal
● jeden černý kořen

● Kachní prsa očistíme, osolí-
me, opepříme a posypeme na-
sekaným čerstvým tymiánem.
Kůži nařízneme na kostičky
a maso dáme na pánev kůží
dolů. Pomalu opékáme tak
dlouho, dokud není kůžička
křupavá. Maso obrátíme a ope-
čeme i z druhé strany. Potom
ho dáme na 6 – 7 minut dopéct
do trouby vyhřáté na 170 °C.

● Celer očistíme a nakrájíme
na plátky, které osolené upra-
žíme na pánvi dozlatova. Jabl-
ka oloupeme, zbavíme jádřin-
ců a nakrájíme na kolečka
tlustá asi jeden a půl centi-
metru. Kolečka posypeme
krystalovým cukrem a opeče-
me na másle až cukr zkarame-
lizuje. Černý kořen  oloupeme
a nakrájíme na špalíčky, které
v osolené vodě blanšírujeme,
až je měkký.

● Na talíř prokládáme plátky
jablek s celerovými chipsy.
Černý kořen orestujeme na
másle, opepříme a podáváme
jako přílohu kachních prsíček.
Ta na talíři ještě přelijeme vý-
pekem.

Pečený telecí hřbet s bramborovo-lanýžovým pyré a omáčkou 
z kachních jater

Paštika z kachních jater s da-
tlemi a granátovým jablkem
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