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Ochutnejte Brazilii

STAT ZViCI KONTINENTU POSKYTUJE NEPREBERNE VUNI A CHUTI

Celkem ve ¢tyfech prazskych gastronomickych podnicich miizete v dubnu ochutnat
originalni brazilskou kuchyni. Vedle dvou restauraci Brasileiro, patficich do skupiny Ambiente,
pripravuji Spickové brazilské speciality v hotelu Alcron a v restaurantu Lvi dvr.

wInformace

Radisson SAS Alcron Hotel
Stépanska 40, Praha 1
Tel.: 222 820 000

Cenova kategorie: () @ @

Brazilsky festival do 29. 4.

Restaurant Lvi dvir
Prazsky hrad, U Prasného mostu 6/51, Praha 1
Tel.: 224 372 361

Cenova kategorie: @ @

Dny brazilské gastronomie: 23. - 30. 4.

Poznamka: Cenova kategorie zahrnuje primérny tcet
za hlavni jidlo a napoj pro 2 osoby:

do 800 K¢&: @ do 1500 K& @@ nad 1500 K& @ @ @

zeme Jizni Ameriky. Co stat, to special-

ni regionalni kuchyné, které vznikaly
na bazi ptivodni gastronomie tzemi, odkud
sem piisli dnesni Brazilci. Proto zde najdete
pokrmy pochazejici od prvotnich obyvatel —
indiant, kteii nejlépe znaji vSe, co brazilska
ptida a vody nabizeji. Vyznamné ve zdejsi
gastronomii jsou africké vlivy, které vychaze-
ji z pivodnich narodnich kuchyni otrokd,
privlec¢enych sem kolonizatory. Piiprava bra-
zilskych jidel je vyrazné ovlivnéna kuchyné-
mi evropskymi. Najdeme zde proto gastrono-
mii pivodné portugalskou, italskou, fran-
couzskou i némeckou. A také jsou zde patrné
nepiehlédnutelné vlivy asijskych kuchyni.
Napriklad v Sao Paulu Zije v jedné aglomera-
ci nejvic Japoncti mimo Japonsko. Proto
tady zdomacnélo susi ne jako médni zaleZi-

c elkem dvacet Sest stati ma nejveétsi
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Slovniieh

Cachaca - lihovina z cukrové ttiny, zvana
také pinga, podobna rumu. Brazilsky narodni
néapoj, podavany predevsim v podobé koktejlu
Caipirinha.

Cassava — hliza s tuhou slupkou s velkym ob-
sahem $krobu. Pouziva se na pfipravu mouky
Tapioka. V nékterych brazilskych statech se ji
také fika Aipim, Macaxeira ¢i Mandioca.
Dendé Oil — palmovy olej pfivezeny otroky ze
zapadni Afriky. Lisuje se z palmovych ofechll
a pouziva se ke smazeni a opékani nékterych
pokrm0 afrobrazilské kuchyné.

Guarana — pochazi od amazonskych indiand
Tupi. PraSek z ovoce a seminek, ktery obsa-
huje celou paletu vitamin(i a ma vysokou
energetickou hodnotu.

Farofa — krupice mleta z kofene manioku. Po-
dava se s ryzi, fazolemi, masem nebo rybami.
Palmito — ¢erstva palmova srdi¢ka, pouzivaji
se do polévek, salatl nebo dusenych pokrmd.
Xinxim — kureci soté s kombinaci krevet, ci-
bule, éesneku, rajéat, zeleného pepre, koko-
sového mléka a Cerstvého koriandru.

tost, ale pivodni pokrm dne$nich brazil-
skych Japonct. O kuchynich ¢inskych ani
nemluvé. Na své si zde piijdou i milovnici
pokrmu diive arabskych, které jsou — ostat-
né jako vSechny ostatni — ovlivnény mistnimi
surovinami a ingrediencemi.

Zemé kulinafim zaslibena

Brazilie je zemi nesc¢etnych vini a chuti. Na
obrovském tzemi i ve zdejSich fekach a jeze-
rech a pfilehlém oceanu najdete prakticky
vSechno, na co si vzpomene milovnik jidla
a z ¢eho dokaZe pripravit zru¢ny profesional
i pouc¢eny amatér pokrmy mnohdy neceka-
nych a originalnich variaci.

Diky gastronomické skupiné Ambiente se
se zaklady brazilské kuchyné v jejich dvou
prazskych restauracich Brasileiro mohou mi-
lovnici dobrého jidla seznamit, a to s tim nej-
oblibenéj$im, co brazilska kuchyné nabizi ce-
loro¢né. Jsou to predevsim grilovana (chur-
rasco) masa, ryby, mot'ské plody i ovoce, kte-
ré jsou podavany systémem rodizio. Cisnici
obchazeji se S$pizy stoly a ukrajuji hostim
cerstvé grilované pochoutky pfimo na talif
(viz IN magazin ¢. 1/2004 a ¢. 11/2005).



