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n Cizokrajné kuchyné

Korejska

Hanil, Slavikova 24, Praha 3

Korea House, Sokolska 52, Praha 2
Man-na, U Milosrdnych 10, Praha 1

Libanonska
U Cedru, Narodni obrany 27, Praha 6

Madarska

Posezeni u Ciriny, Navratilova 6, Praha 1

Mexicka
Azteca, Riéni 9, Praha 1

Barabizna, Pod Spitalem 363, Praha-
Zbraslav

Cantina, Ujezd 38, Praha 1

Hacienda Mexicana, Klimentska 46, Praha 1
Hacienda Mexicana, Husova 21, Ceské
Budeéjovice

Replay to El Paso, Ostréilova 15, Usti nad
Labem

Rosnicka, Jana Nec¢ase 1, Brno

Sonora, Radhostska 5, Praha 3

Pakistanska
Mailsi, Lipanska 1, Praha 3
Rana, Na Dédince 12, Praha 8

Recka

Delphi, Podolské nab. 1, Praha 4

Etrusco, Taborska 350, Praha 4

Kavala, Charlese de Gaulla 5, Praha 6
Olympos, Kubelikova 9, Praha 3
Thessaloniki taverna, Vitavska 168, Davle
U Rejdare, Zvikovské Podhradi 90

Slovenska

Koliba Javornik, Zufanova, Praha 6
Slovenska restaurace, Hotel Pauliny,
Horackova 3, Praha 4

Spanélska

El Centro, Maltézské nam. 9, Praha 1
El Cid, Kfizikovy sady 1, Plzen

Koras, Soukenické 9, Moravska Ostrava
La Bodega, Hybernska 32, Praha 2

Thajska

Arzenal, Valentinska 11, Praha 1
Lemon Leaf, Myslikova 14, Praha 2
Monsoon, V. P. Ckalova 14,

Praha 6

Turecka

Efes, Vinohradska 63, ‘
Praha 2 N
Vietnamska

Monsoon, V. P. Ckalova 14, Praha 6
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U Kastelana umi pro zménu italské speciality
1épe nez vétsina rodilych Itald.

Oproti cizincdm maji mistfi kuchaii naro-
zeni mezi Sumavou a fekou Moravou se za-
hrani¢nimi zkuSenostmi jednu zasadni vyho-
du — dob¥e znaji chuté Cechti a dovedou exo-
tické pokrmy prizpisobit nasim jazykam,
aniz by se vSak vyrazné prohtesili na origina-
le. Pro milovniky dobrych jidel se tak nasky-
t4 moZnost porovnavat mistrovstvi zahranic-
nich kuchaii s uménim lidi, kteii se sice
v prislusné zemi nenarodili, ale byli vycvice-
ni tamnimi kuchafi.

Dny a tydny narodnich kuchyni
Za narodnimi kuchynémi v$ak nemusite
chodit jenom do restauraci, které uz svym
nazvem naznacuji, co by se v nich mélo po-
davat. Rtizné restaurace poradaji dny, tydny
¢i mésice narodnich kuchyni. Bud se chce
mistni Séfkuchar blysknout, Ze dokaze uva-
fit také néco jiného neZ domaci Kklasiku,
nebo si pozvou skute¢né mistry z prislusné
zeme.

Kam tedy v nejblizsich dnech zajit? Nechte
se pozvat do ti1 restauraci v Praze. Ve Zlaté
Praze hotelu Intercontinental probihaji do

n Varte s namai
PO CiNSKU

Z4dnéa veginska kuchyné vlastné neexistuje,
rozeznavame kuchyné jednotlivych region(,
jako kantonskou, seduanskou, pekingskou
nebo Sanghajskou.

Vepiové po secuansku

* 400 g veprové Kyty » 100 g hlavkového zeli
* 1 cibule * 1 vejce * 2 strouzky cesneku * 50 g
Cernych hub » 2 [Zice séjové omacky * 1 IZice
maceného Skrobu ¢ 4 IZice sezamového oleje

* 1 IZice strouhaného zézvoru * cukr, sul, pepr

Maso nakrajime na nudlicky, z vejce a Skrobu
umichame smés, osolime a promichame

s masem. Nechame hodinu odlezet. Zatim
nakrajime na nudli¢ky zeli, nadrobno cibuli,
¢esnek a houby. V panvi, Iépe vSak ve woku,
na rozpaleném oleji nejdfive osmahneme
maso, potom pfidame Eesnek, cibuli a houby
a nakonec zeli. Zmirnime plamen, pfidame
strouhany zazvor, s6jovou omacku a dochuti-
me cukrem, soli a pepfem. Podavame s ryzi.
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30. dubna Dny argentinskych specialit. V Za-
tisi na vas do 27. dubna ¢ekaji Dny alpské ku-
chyné v podani $éfkuchare rakouského hote-
lu Hochschober Josefa Dornera a v restaura-
ci Mezzo hotelu Corinthia Panorama si mu-
Zete nové celoro¢né pochutnavat na polynés-
ké kuchyni.

Snoubeni vina a syri

Spravné zvolena kombinace dokaZe umocnit
kulinarsky zazitek z napoje i pokrmu. Stejné

a Varte s nami
PO LIBANONSKU

Baba ganoush

* 2 kg lilku 6 polévkovych IZic sezamové stavy
tahina ¢ 2 strouzky ¢esneku * 2 polévkové IZice
olivového oleje * stava z citronu * sul

=

Lilky propichdme nozem a dame je grilovat
nebo péct do trouby. Vychladlé je oloupeme
a nechame je na situ asi hodinu, aby pustily
vodu. Potom je nakrajime na drobné kousky,
pfidame tahinu, dobfe promichame a pfida-
me nadrobno nakrajeny ¢esnek, citronovou
§tavu, olivovy olej a podle chuti osolime. Po-
davame v miskach.



