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rostouci vSude mozné, véetné

svaht  prazského Petfina.
V Némecku je jeho nat v tom-
to obdobi velmi vyhledavana
a opét patficné draha.

,Nemusime chodit jenom
za specialitami, mam potiZe
dostat pravidelné i kvalitni
brambory druhu, ktery potte-
buji. Pfitom vsude ve svété
jsou nejvyhledavanéjsi restau-
race, které dovedou nabidnout
$pickové ptipravené domdéci
suroviny. Proto si myslim, Ze
se hned tak néjaka tuzemska
restaurace nedocka micheli-
novské hvézdicky. Komisafi,
kte¥i anonymné pro tuto ro-
¢enku hodnoti restaurace,
dbaji mimo jiné pravé na regi-
onalni originalitu,” ¥ika Radek
Subrt. Vi, o ¢em mluvi, proto-
Ze do svych nynéjsich 33 let
stihl po vyuleni pracovat
v prestiznich restauracich
u $pickovych $éfkuchatfi ve
Spojenych statech, Anglii, Ra-
kousku, Svycarsku a Némec-
ku. Rad vzpomina i na zacatky
u $éfkuchare Polraicha v praz-
ském hotelu Alcron.

Promény Zvonarky

Byvaly masokombinat Zvo-
natka se proménil k nepozna-
ni. Z provoznich secesnich bu-
dov je po peclivé rekonstrukci
pétihvézdickovy hotel pat¥ici
uskupeni Vienna Internatio-
nal. V Praze ma dale hotely Pa-
lace, Diplomat, Savoy a nejno-
véji Andel’s na Smichové.
V Karlovych Varech vlastni ho-

tel Dvordk, tfi zaFizeni ma
v Polsku a po jednom hotelu
v Rakousku a Recku. Na Zvo-
natce, dnes hotelu Le Palais,
si dali opravdu zalezet. Vsak
jsou zde také mimo jiné origi-
naly od Ludka Marolda, ktery
v budové se skvélym vyhledem
na jihozapadni cast Prahy
v roce 1898 bydlel.

,Hotelové restaurace to ni-
kde na svété nemaji jednodu-
ché, protoZe ubytovani hosté
radi vyrazeji do okoli. Musime
nabidnout takovou kvalitu,
aby zustali u néas. KdyZ jsem
dostal nabidku délat v novém
hotelu $éfkuchare, bral jsem
to jako vyzvu i riziko. Jsem
tady od samého zacatku v roce
2002 a docela ndm to funguje.
Nejvic k ndm jezdi Anglicané
a Némci z vrstev, které se v ku-
lind¥stvi vyznaji. Mam ale né-
kdy problém s novymi lidmi,
které ve skole naudili vafit je-
nom z praskd a umélych pii-
sad. Tady musi byt v§echno ab-
solutné Cerstvé a v nasi kuchy-
ni ruéné pfipravované. To
hosté dokazi ocenit.”

Radek Subrt patii k tém né-
kolika malo tficatnikim, pro
které je kuchatina koniCkem
i poslanim. Maji zahraniéni
zkuSenosti, dovedou se dal
ucit a objevovat nové. V nich je
zaruka, Ze se i u nas bude vafit
a jist na $pi¢kové trovni. Srov-
natelné s tim nejlep$im, co
dnes kulinafsky svét nabizi. @

LIBOR SEVCIK
libor.sevcik@economia.cz
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Tartar z tunaka s tatarem z humra

® 100 g tunaka sushi kvality e 2 humry

® 15 platku cerstvého lanyZe @ lanyZovy olej

® morska sl @ olivovy olej

® pimento ® pepr

e 1 Salotka @ 0,05 | bilého vina
® 0,2 | dribeZiho vyvaru ® 0,1 | smetany

® polévkova IZice creme freshe ® 100 g hribki

® kmin

Salotku nechame zpénit na masle, pridame hfibky, orestujeme, za-
lijeme bilym vinem a nechame svafrit. Pfidame vyvar, smetanu a ne-
chame prevafrit. V mixéru vymichame a s pfidanim masla si omac-
ku zahustime. Dochutime soli, pepfem a kminem.

Tunéka krajime na tenké platky a klademe je na osoleny a opep-
feny talif, humra povaiime a maso nakrajime na vétsi kostky, ochu-
time a klademe na tunaka. Polozime lanyZe a pokapeme lanyzovym
olejem a dozdobime dle libosti.

Hfibkovou oméacku napénime mixérem a nandame na talir.

Na grilu peceny losos na olivovém oleji s fefichovu
omackou a zelenym chrestem

@ 600 g filé z lososa o sul
® pepr cerstvé mlety ® olivovy olej
@ 8 stonkU zeleného chrestu @ 50 g masla

@ 0,05 | bilého vina
® 0,1 | smetany
® 1 vanicka rerichy

® 0,2 | dribeZiho vyvaru
® polévkova IZice creme freshe
® 1 salotka

Salotku nechame zpénit na masle, zalijeme bilym vinem a neché-
me svarit. Pfidame vyvar, smetanu a nechame prevarit. Nasypeme
fefichu a v mixéru vymichame, s pridanim masla si omacku zahus-
time. Dochutime soli a peprem.

Lososa opeCeme na panvi s olivovym olejem.

Chrest oloupeme, zblansirujeme a prohodime s maslem, ochutime
soli a peprem.

Nejprve klademe chrest, potom lososa a ve findle dame pénu
z omacky. Zdobime rajéatovou smazenou slupkou a fefichou.

Restaurant Le Papillon
Hotel Le Palais

U Zvonarky 1, Praha 2, tel.: 234 634 111
www.palaishotel.cz

Cenova kategorie: €5 @5 &

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

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