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Cizokragné kuchyné

Bistrot le Bouchon,
Tynska ulicka 3, Praha 1
V Celnici 10, Praha 1

Brasserie M, Vladislavova 17, Praha 1
Café Patio, Narodni 22, Praha 1

Café Savoy, Vitézna 5, Praha 5
Cartouche, Bilkova 14, Praha 1
Cerny Kohout, Vojté$ska 9, Praha 1

Francouzska restaurace, Hotel Esplanade,
Washingtonova 19, Praha 1

Piano Nobile, Chateau Mcely, Mcely 61
Chez Marcel, Hastalska 12, Praha 1

L Ardois, Bruselska 7, Praha 2

La Lavande, Zahrebska 24, Praha 2

La Perle de Prague

Rasinovo nabrezi 80, Praha 2

La Provence, Stupartska 9, Praha 1

Le Café Colonial, Sirok4 6, Praha 1

Le Papillon, Le Palais Hotel, U Zvonarky 1,
Praha 2

Le Saint-Jacques, Jakubska 4, Praha 1

Lucky Luciano, nam. Gen. Kutlvasra 6,
Praha 4

Brasserie, Marriott Hotel, V Celnici 8,
Praha 1

Francouzska restaurace Obecni diim,
nam. Republiky 5, Praha 1

Sarah Bernhardt, Hotel Pafiz, U Obecniho
domu 1, Praha 1

Svata Klara, U Trojského zamku 9, Praha 7

Terasa U Zlaté studné, U Zlaté studné 4,
Praha 1

U Bilé kravy, Rubesova 10, Praha 2

U Kastelana, Kotlarfska 51, Brno

U Malifa, Maltézské nam. 11, Praha 1

U Patrona, Drazického nam. 4, Praha 1
U Slepicéek, Ridanska 89, Prihonice
Universal, V Jirchafich 6, Praha 1

Villa Voyta, K Novému dvoru 54, Praha 4

Chorvatska

Chorvatsky mlyn, Horoméficka 3, Praha 6

Indicka

Geteway of India, Chelgického 10, Ceské
Budeéjovice

Karavanseraj, Masarykovo nabrezi 22,
Praha 1

Taj Mahal, Skrétova 10, Praha 2

Indonéska
Kanibal, Kamenna 1, Brno
Monsoon, V. P. Ckalova 14, Praha 6

Irska
Caffrey’s, Staroméstské nam. 10, Praha 1 =
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Moskvy. Té po listopadu 1989 vymeénili jenom
dvé prostfedni pismenka a razem z ni byla
Morava. Misto dobrého borsce tam zacali po-
davat neprili§ povedené moravské vrabce.
Pokusti o kuchyné sptatelenych zemi bylo
sice vicero, ale jejich troven nebyla s dnes-
nimi narodnimi srovnatelna. To, co zasadné
branilo jejich normalni existenci, byl nedo-
statek kvalitnich ¢erstvych surovin. PouZiva-
ly se vselijaké nahrazky. V obchodech do-
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n Varte s namai
PO BELGICKU

Uz déleni zemé na Valony a Vlamy naznacu-
je, ze v belgickém kralovstvi najdeme nejmé-
né dva rozdilné typy kuchyni. Jeden stfihnuty
Francii a druhy s kofeny na severozapadé.

Aby to nebylo jedném ani druhym lito, vybrali
jsme recept s oznacenim belgické waterzooi.
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Belgické kureci waterzooi

* 3/4 | ¢irého kureciho vyvaru e celé kure nebo
Ctyfi stehna * 1/4 | bilého vina * 2 mrkve

* 2 fapiky celeru * 3 snitky hladké petrZelky

* 500 g cukrového zelného hrasku « cely cerny
pepr's nové koreni e bobkovy list, stl

Do dribeziho vyvaru ddme rozétvrcené
kufe nebo stehna, kofeni a sul. Pomalu pfi-
vedeme do varu a na mirném ohni vafime
hodinu a pul. Po hodiné vareni pfidame na
kolecka nakrajenou mrkev, celer a bilé vino,
pred koncem pfidame hraSek a nechame
jesté asi tfi minuty povafit. Podavame posy-
pané nasekanou petrzelkou. Misto kufete
Belgi¢ané pouzivaji také kralika, bazanta
nebo bilou rybu. Podle druhu masa je tfeba
upravit délku varu.
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a Varte s namsi
PO TURECKU

Recepty pochazejici z tzemi dnedniho Turecka
si vzali za své, pfipadné si je pfizpUsobili Bul-
hari, Srbové, Chorvati, Albanci, Arabové i Re-
kové. Zkratka vsichni, kdo Zili v osmanské fisi.

Jehnéci tandoori s orientalni ryzi

* jehné¢i plec * 100 g olivového oleje

* 200 g kofenové zeleniny » 50 g Salotky

* 100 g rajského protlaku ¢ 2 dl cerveného vina
* stl, pepr

Ocisténou a vykosténou jehnéci plec potre-
me soli, pepfem a olivovym olejem a dame
do pekace. Kofenovou zeleninu nakrajime na
platky, cibuli na kolecka a dame na plec.
Podlijeme zbytkem olivového oleje a peGeme
v troubé pfi teploté asi 160 °C tak jednu ho-
dinu. Z vyvaru z kosti a odfezkl pfipravime
omacku. Kosti a odfezky napred orestujeme,
pfidame rajsky protlak a zalijeme Eervenym
vinem a v§e nechame na mirném ohni asi

5 — 6 hodin tahnout. Scedime a jesté lehce
povarime. Omackou prelijme upeéenou plec.
Podavame s orientalni ryzi.

konce nebyla k sehnani ani dnes bézna a v§u-
dypfitomna s6jova omacka. Nahrazovala se
worcesterem smichanym s maggi.

Bez dobrych surovin a originalnich ingre-
dienci pochopitelné nejde varit ani dobrou
narodni kuchyni, natoZ mezinarodni. Dnes uz
je trh zasoben kvalitnimi a vétSinou i Cer-
stvymi surovinami z celého svéta, a tak mu-
Zeme najit opravdu dobré narodni a regional-
ni kuchyné nejenom v Praze, ale i na dalSich
mistech republiky.

Cesta kolem svéta

V soucasné dobé uZ neni problém koupit
v Praze, ale i v dal$ich vét$ich méstech Ces-
ka cerstvé suroviny doslova z celého svéta.
A nemusite si je ani mnohdy specialné ob-
jednavat, ve slusné kvalité uz je dostanete
i v nékterych lepsich hypermarketech. Chce-
te Cerstvé Ustrice, humry, nejriznéjsi moiské
ryby, kvalitni hovézi, syry, exotické ovoce ¢i
zeleninu? Neni problém. Stejné tak uz se daji
koupit ingredience (koteni, pasty, omacky
aj.), bez kterych nejde dobte pripravit origi-
nalni cizokrajnou krmi. VétSina provozovate-
14 skuteéné dobrych narodnich restauraci =»




