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Kašmíru toho větši-
nou mnoho neví-
me. Ještě tak mož-

ná něco o typických lát-
kách a kašmírových vzo-
rech vypadne z paměti.
Stejně jako zeměpisná polo-
ha kdesi na úpatí Himálají.
Věrní hosté pražské restaurace
Ateliér (představili jsme ji v IN
č. 8/2004) nezaváhali, když zašli
na víkend kašmírské kuchyně. 

Je už dobrým a chvályhod-
ným zvykem, že zajímavé res-
taurace připravují pro své věr-
né dny či týdny různých kuchy-
ní či specialit. Potěšitelné na-
příklad bylo, že o Velikonocích
jste mohli ochutnávat speciali-
ty spjaté právě s těmito svátky,
už se chystají chřestové hody,
speciální menu pro Den matek
atd. V Ateliéru připravují různá
překvapení pravidelně, pocho-

pitelně při zachování
klasické nabídky ze své
kuchyně. Při přípravě
akce Otestujte Kašmír
nespoléhali pouze na
vlastní síly. Šéf Ateliéru
Vladimír Mikuš pozval Sofii
Azizovou, odbornici na kašmír-
ské speciality i další asijská jíd-
la. „Paní Sofie provozuje
v Dřevné ulici obchod Angel

Food and Wine, kde dostanete
mimo jiné i opravdu originální
koření. Už se známe dlouho,
a tak jsem ji přesvědčil, ať hos-
tům připraví originální jídla“,
říká Vladimír Mikluš. „Kašmír-
ská kuchyně má co nabídnout.
Z kombinace ořechů, smetany,
jogurtu, mléka, šafránu a aro-
matických koření vzniká řada
originálních specialit. Jídla
jsou sice velmi aromatická, ale
pro nás chuťově přijatelná, pro-
tože nejsou příliš pálivá.“

Sofie Azizová sice odmítla
pózovat fotografovi, o to víc se
však činila v kuchyni. Servíro-

valo se čtyřchodové menu.
Předkrm se jmenoval

Murgh Reshmi kebab
a Mandira, což byl

jemný kuřecí ke-
bab servírovaný
s domácím me-
ruňkovým chut-
ney s čočkou, se

smetanovou lehce 

kořeněnou omáčkou
a kašmírským chle-
bem. První hlavní
jídlo bylo buď Gu-
cchi Camon s Kesr
Pulao, nebo Macchi
Dum Kashmiri s Tsoont
Waanganem. Což bylo cur-
ry ze sýra a divokých hub se  

šafránovým pilafem, ve kterém
nechyběly hrozinky, bobkový
list a šafrán. Macchi Dum je
tradiční kašmírské rybí jídlo.
To se vezme filet z ryby s kom-
paktnějším masem, jako má
třeba treska, a uvaří se s jogur-
tem a různým kořením. Podá-
vá se s opečeným lilkem, jablky
a fenyklem.

Druhé hlavní jídlo bylo buď
Emperors Kashmiri Biryani
s Akroate Pudina Chutney, nebo
Rogan Josh s Dum Aloo. Přitom
Emperors je historický recept
z kašmírského regionu Sanjan.
Je to kořeněná basmati rýže
s lehce kořeněným kuřecím
masem, sušeným ovocem a oře-
chy. Servíruje se k chutney
z ořechů a máty. Rogan Josh je
klasické kašmírské curry
z opravdu mladého, jemného
jehněčího, které se pomalu
a opatrně vaří v jogurtu a koře-
ní. Servíruje se s lehce pálivými
kašmírskými bramborami.

Jako moučník v Ateliéru po-
dávali zmrzlinu s kardamomem
a druhou s pistáciovými ořechy,
což se jmenovalo Elachi and

Akroat Kulfi. Jako nápoj byl
k dispozici typický kašmír-

ský kořeněný mátový čaj.
Pochopitelně pro našin-
ce, kteří si k dobrému
jídlu rádi dají neméně
dobré víno, byla k dispo-

zici velmi slušná nabídka
ze stálého vinného lístku. ●

LIBOR ŠEVČÍK
libor.sevcik@economia.cz

Atelier 
Restaurant and wine bar

Na Kovárně 8, Praha 10 – Vršovice
tel.: 271 721 866, www.restaurantatelier.cz

Cenová kategorie: 

Poznámka: Cenová kategorie zahrnuje průměrný účet za hlavní jídlo a nápoj pro 2 osoby

do 800 Kč: do 1500 Kč: nad 1500 Kč:
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Kašmír nejsou jenom
látky a vzory 
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Macchi Dum Kashmiri
s Tsoont Waanganem 
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