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Strénka 9

La Veranda
Radek David

Lov(e) zac¢in4, tvrdi $éfkuchar prestizni praz-
ské restaurace Radek David. A ma na mysli
pochopitelné jaro jak vyhlaSené obdobi las-
ky, tak i lovu vhodnych objektti k ni potieb-
nych. OvSem nezapomina ani na své hosty
a pripravil proto pod stejnym nazvem i zbru-
su nové inspirativni menu, které ma mit pro
obé pohlavi i povzbudivé ucinky. Ov§sem po
takovém tunidkovi marinovaném v olivovém
oleji s pecenymi foile gras, rukolou, chfesto-
vymi Spickami a tfinactiletym balsamikem
a lahvic¢ce svéziho ¢erveného uz mozna zad-
ného partnera ani potfebovat nebudete.

U Kastelana
Michal Goth

Jeden z nejlepsich séfkuchait, jaké mame, je
dusi i télem Spickové brnénské restaurace
U Kastelana, ktera predevSim diky nému
pravem patii mezi deset nejlepsich restaura-
ci v zemi. Pripravil néasledujici jarni menu.
Predkrm: Salat z polni¢ku a rukoly s posiro-
vanym vejcem a malinovym octem a krutony
z ¢erného chleba

n Varte s ndmi

FOTO: ARCHIV

Teleci hrudi s bilym vinem
4 porce

* 800 g teleciho hrudi bez kosti* 0,3 | bilého
vina typu sauvignon ¢ 0,05 | bilého vinného
octa — nejlépe bilé balsamico * 100 g masla

stl, peprs 100 g korenové zeleniny — mrkev,
petrzel Salotka  tymidn, bobkovy liste 0,3 |
teleciho vyvaru z kosti nebo zeleninovy vyvar
e 2 Zloutky

Kostky teleciho hrudi ope¢eme na masle do-
zlatova, vyndame a na vypeku orestujeme
nakrajenou kofenovou zeleninu. Jakmile ma
zlatavou barvu zastfikneme ho octem a ne-
chame vyvafrit, potom zalijeme vinem a vyva-
rem. Jakmile vSe vari, pfiddme zpét maso,
osolime hrubou mofskou soli a pfidame Cer-
stvé namlety pepf, tymidn a bobkovy list. Prik-
ryjeme poklickou a nechdme na mirném ohni
dusit, az je maso mékké. Potom maso pren-
dame na servirovaci misu a precezeny s6s
vy$lehame se Zloutky, az vytvori krémovou
pénu. Tou prelijeme maso. Podavame s vare-
nou mini zeleninou nebo jasminovou ryzi.
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Salat z polnicku a rukoly s posirovanym
vejcem a malinovym octem a krutony
z ¢erného chleba

Polévka: Spenatovy krém s knedli¢kem z ko-
ziho syru

Teply predkrm: Teleci hrudi s bilym vinem
a mini zeleninou

Ryba: Pstruh nadivany zeleninou Juliene
s jarnimi bylinkami

Hlavnt chod: Pe¢ené jehnéc¢i raminko z Bes-
kyd na mangoldu

Dezert: Tavarohova palacinka gratinovana
pénou z Mascarpone s citronovou ktirou

Four Seasons
Vito Mollica

O pravdépodobné nejlepsi restauraci na na-
Sem tzemi uz toho bylo napsano dost a jeji
Séfkuchar Vito se stal i mezi ostatnimi séfku-
chaii pravem uznavanou autoritou. Co pfi-
pravil mistr pro své hosty na Velikonoce?
Predkrm: Teply salat s parmici nachovou,
fava fazolemi a olivami taggiasca

Polévka: Z cCerstvého hrasku s restovanymi
smrzi a fricassée z humra a musli sv. Jakuba.
Pront jidlo: Tagliatelle ,Paglia a Fieno se ze-
lenym chrestem, kiupavou slaninou guancia-
le a omackou s ¢ernymi lanyzi

Druhé jidlo: Pecené kiizlatko s krémovou ci-
buli, ligurskymi arty¢oky a omackou prima-
vera

Moucnik: Grilovand colomba se zmrzlinou
z amedei ¢okolady a grand marnier omackou.
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Alcron

Jiki Stift

Séfkucha¥ prazského hotelu Radisson SAS
Alcron Jiif Stift na duben a kvéten piipravil
pro milovniky dobrého jidla skutec¢nou la-
htdku - vybrané menu Alaina Ducasse, ne-
starnouci hvézdy francouzské gastronomie.
Ducas ziskal pro svou restauraci Louis XV.
v Monte Carlu t¥i hvézdi¢ky Michelinu, coz
se povazuje za vrchol kulinaiského nebe —
néco jako filmovy Oscar za rezii ¢i nejlepsi
film. Toto ocenéni dostal v pouhych 40 le-
tech, coz se nikomu mlad$imu nepodatilo
a navic Louis XV. byla prvni hotelova restau-
race, ktera tak vysoké ocenéni ziskala.

Ji¥{ Stift z dila Ducasse vybral to nejzaji-
mavéjsi. Jeho jidla jsou typicka stiidanim
riznych druhtG piipravy stejné suroviny
v jednom jidle.

Jarni degusta¢ni menu podle Alaina Ducasse
Amouse bouche: pozornost Séfkuchare,
napt.: ustrice Rockefeller nebo sladkovodni
racek)

Predkrmy: Musle svatého Jakuba a ravioly
plnéné bilymi kachnimi jatry, podavané
s omackou z ¢erstvych lanyzi

Teleci brzlik a cisarsti garnati s jarni zeleni-
nou a omackou z letnich lanyzi

Polévky: Provensalska polévka Pisto s posi-
rovanym halibutem, fazolova polévka se ze-
lenym chiestem a lanyZovym ,royale“
Rebarborovy sorbet prelity Samparnskym vi-
nem

Hlavn? jidla: Kambala glazirovana se Sam-
panskym vinem, podavand se zelenym
chrestem a sladkovodnimi racky

Kotleta z ¢erného pyrenejského vepie s jar-
ni karotkou, hraskem a polentou ochuce-
nou Salvéji

Dezerty: Karamelové parfait podavané
s medovou zmrzlinou a kozim syrem s c¢er-
stvé mletym cernym peprem, vybér fran-
couzskych syri, c¢okoladové petit fours
s kavou =

Musle svatého Jakuba a ravioly plnéné bilymi kachnimi jatry,
podavané s omackou z ¢erstvych lanyzi
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