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V Kloko¢né uz $lo o posledni doladovani
trichodového menu v béZném restaura¢nim
provozu. Priprava zacala uZz loni v fijnu, kdy
tym navrhoval soutézni menu. Do Singapuru
v listopadu nakonec putovaly dva navrhy
a komise mistrovstvi z nich vybrala to, které
zverejiiujeme. Od prosince kuchari a cukrari
pripravovali sestavu studenych jidel, ktera
jsou také soucasti soutéZe a od ledna zacali
trénovat pripravu vybraného menu.

85 porci

Soucasti mistrovstvi je i soutéz jednotlivet,
regionalnich tymu, délaji se sochy z ledu
i skulptury ze zeleniny. Hlavnim bodem je
vSak soutéZ tymu. Béhem dopoledne dva ku-
chafri pripravuji predkrm, dva vaii hlavni jid-
lo a cukrai déld dezert. Uderem dvanicté
musi zacit jidla servirovat a jejich podavani
trva az do tii odpoledne. Mezi hosty je pét
¢lenti poroty a soutézici nevi, kdy zasednou
ke stoltim a budou hodnotit.

Druhy den pokracuje soutéZz v piipravé
studenych jidel. V Kloko¢né Jan Horky pfi-
pravil soutézni misu se ¢tyimi porcemi pro
vegetaridny a dale pfedkrm a hlavni jidlo.
Predkrm tvorila rolka z krevet v parmské
Sunce, Safranovy vyvar a ¢atni z medového
melounu. Jako hlavni jidlo byly opticky vel-
mi plisobivé valec¢ky z hovézi svickové ve

Tundk s ryZzovou tastickou
plnénou bramborem

Trichodové teplé menu ¢eského narodniho tymu kuchaii

a cukrar na svétovou soutéz v Singapuru 2006

Opeceny ocas z humra na rizotu z divokého ¢esneku, hum¥i omacka,
péna z foie gras v terince s pomerancovym Zelé, salat z klick( se zazvo-

rovou smetanou.

Zauzeny jehnéci hibet s bylinkovou fasi, dusené jehnéci kolinko s nockem
z koziho syra, cibulka vafena v ¢erveném viné na puré z celeru, glazuro-
vana zelenina s bramborami a silné jehné¢i glace.

Péna z mlé¢né okolady a tvarohu, teply povidlovy Satecek se zakysanou
smetanou, visfiovym coulies a sorbet z viSni a griotky na medové oplatce.
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JIDLO

in.ihned.cz/jidlo

Studené soutézni variace
z marinovanych ryb

slaniné, opeceny chrest a kroketa z kufe-
cich prsicek.

Pavel Mares$ na druhy soutézni den v Klo-
koc¢né pripravil tfi ukazkové ,jednohubky*
studené a tii teplé. Nemusi se délat celé por-
ce, ale staci predvést jejich miniaturni ukaz-
ku, cozZ je jesté slozitéjsi. Ze studenych jidel
vykouzlil $pali¢ek z husich jater zavrSeny Te-
zem z nakladaného ¢erného orechu, variaci
z marinovanych ryb s bylinkovou cuketou
a ryzovy dortik s mangovym chutney a zaz-
vorem.

Z teplych vypada velmi efektné ve sklenic-
ce zasazena pecend jehnéci panenka s ravio-
lou a kozim syrem. Na porcelanovou lZi¢ku
zase umistil tunaka s citronovym tymianem
s ryzovou tastickou plnénou bramborem.
Jako treti to byla barevné povedena variace
s pec¢enym srn¢im hibetem s houbickami
a suSenym rajc¢etem a rajc¢atovou polentou.

U Koné v Kloko¢né to byla skute¢na past-
va pro v§echny smysly. O tom, jak nasi mist-
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i dopadli v Singapuru, budeme informovat
o mistrovstvi ¢lenti kucharského a cukrai-
ského reprezenta¢niho tymu muZeme pre-
svédcit v jejich domovskych restauracich. B
LIBOR SEVCIK

libor.sevcik@economia.cz
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