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ra byla oteviena teprve par
meésict, se prakticky neslo do-
stat. Presto dokdzala prezit,
coZ o mnoha jejich prazskych

konkurentkéch, sidlicich
v mnohem dostupnéjsich lo-

kalitach, ¥ici nejde.

Zahrada
pro vSechny smysly

Kdo znd prostory byvalého
Federdlniho shromazdéni, ne-
vyjde z adivu, jaké prostory lze
vykouzlit ve stejné budové. Po-
¢in architektky Barbory Skor-
pilové byl v dobé svého vzniku
skute¢nym piekvapenim, které
se dnes snazi vesmés neuméle
napodobovat v ¥adé dalsich in-
teriért. Byla to jeji prvni velkd
restauraéni interiérova realiza-
ce a pomohla ji nastartovat ob-
divuhodnou kariéru. OvSem
sebezajimavéjsi interiér bez
dobré nabidky jidel a pozorné-
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ho personalu dobrou a oblibe-
nou restauraci neudéla.

V Zahradé v opefe najdete
zajimavou nabidku skvéle pti-
pravenych jidel. Jde o dilo $éf-
kuchate Radka P¥ihonského,
ktery v kuchyni kraluje od sa-
mého pocéatku. DokdZze per-
fektné zuzitkovat vse, co po-
znal na svych cestach, at uz to
byla Jihoafricka republika nebo
Indonésie. Dokaze kombinovat
jidla a chuté tak, Ze odpovidaji
dne$nim svétovym gastrono-
mickym trendm. Ty p¥inaseji
zajimavé kombinace tradi¢ni
francouzské kuchyné s mezi-
narodnimi véetné asijskych
specialit. Velice dobie v zahra-
dé vyhlizi i nabidka vinného
listku, ktery zahrnuje jak kva-
litni domdci vina, tak i solidni
prafez vinnym svétem. @

LIBOR SEVCIK
libor.sevcik@economia.cz

() VARTE S NAMI

Kachni prsa marinovana s pomerangéi,
podavana s brusinkovou omackou

® 1 porce kachnich prsou @ 50 g brusinek

® 0,05 | ¢erveného vina @ Ctvrtka pomerance
@ dilek citrénu ® pomerancovy dzus
e olej @ bily pepr a sul

® petrzelova nat’ ® snitka rozmarynu
Omyta kachni prsa osusime a kuzi nakrajime na malé kousky. Na-
loZime je do marinady pfipravené z pomerancového dzusu, rozmary-
nu, bilého pepre, soli a oleje. Prsa pak opékame z obou stran na pan-
vi do stadia medium-rare a potom je nechame vychladnout. Brusinky
zalijeme Cervenym vinem a svafime je, zahustime solamylem rozmi-
chanym ve vodé a znovu nechame prejit varem. Kachni prsa nakraji-
me na platky, které sloZime na talifi do véjitku, ozdobime mésicky po-
merance, citronu, petrZelky a zalijeme brusinkovou omackou.

Grilovana butterfish
v krusté z mandli a papricek

® 200 g filetu z modrohlava @ 20 g loupanych mandli
® 1 Cervena feferonka o 1 vejce

® chilli omacka ® citron a limetka

e nat’ petrZele kudrnky ® bazalka

® porek ® maslo

® hladka mouka ® olivovy olej

® mleta sladka paprika @ bily pepr a sul

Odkrojime 200gramovou porci filetu z modrohlava (butterfish) osoli-
me ho. Hladkou mouku smichame s bilym pepfem a kouskem masla,
rozSlehame s vejcem. Filet obalime v mouce, ve vejci a opét v mou-
ce a poloZzime ho na plech potfeny olivovym olejem a peéeme Vv trou-
bé vyhraté na 180 °C asi 20 minut dozlatova. V poloviné peceni filet
prelijeme rozpusténym maslem. Najemno nasekanou bazalku smi-
chame s olivovym olejem a limetkou nebo citronovou Stavou. Omyty
poérek nakréjime na velmi tenké, asi 10 cm dlouhé nudlicky, které
v oleji osmazime dozlato-
va a potom nechame od-
kapat.

Na stfed talife polozime
dozlatova upeceny filet
z modrohlava a na néj
dame usmazeny porek.
Jako prilohu dame kolem
malé bramblrky opece-
né ve slupce a vse zali-
jeme bazalkovym sosem.
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