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Skutecné provérené recepty

POUHYCH 980 GRAMU VAZi KNIHA PLNA SKVOSTNYCH LAHUDEK
PODAVANYCH V RETEZCI AMBIENTE

Spole¢nym znakem vsech jidel
plivodem z restauraci Ambiente

je jakost a cerstvost viech pouZitych

surovin a perfektni pfiprava.

MAGAZIN HOSPODARSKYCH NOVIN

b

vSedni kucharky nazvané prosté Am-
binte, je mnohanasobné v praxi ovére-

no a provéfeno.
Nejde o Zadné hokusy-pokusy, ale o recep-

vée z toho, co dali dohromady autofi ne-

nich dvanicti letech v restauracich nesou-
cich spole¢ny nazev Ambiente. U jejich zro-
du stal Tomas KarpiSek a jeho $éfkuchar Old-
Tich Sahajdak a spole¢né také vybirali a pii-
pravovali jednotlivé recepty pro knihu. Jeji
vaha 980 gramu se stala podtitulem pékné
vyvedené publikace. A protoZe jsou to lidé
tvircéi, pro poradek prizvali jeSté Svatavu
Dvorackovou, bez které by asi zistalo u na-
padu a kniha by nikdy nebyla dokoncena.

Startuje, kde jini konci

Vse, co v knize najdete, je dilem nejenom tii
zminénych, ale aktivné na projektu spolupra-
covali hosté deviti oblibenych restauraci
Ambiente, protoze oni urdili, ktera jidla jsou

o Varte s namsi

Hovézi tagliata s rozmarynem

10 porci

* 1600 g hovézi svickové » 200 g toskdnského
olivového oleje » 10 g cerstvého rozmarynu

« 10 g Cerstvého zeleného pepre ¢ morska stl
Tagliata znamena rozfezany. Najdete ji zejmé-
na v toskanskych restauracich. Zpravidla se
jedna o steak fiorentina grilovany vcelku a po-
davany nafezany na slabé platky. Nase taglia-
ta se od klasiky lisi tim, Ze maso je nafezané
zasyrova a podavané na rozpaleném litinovém
talifi s olivovym olejem a Cerstvym rozmary-
nem tak, ze se béhem cesty na stlil opece.
Hovézi svickovou nakrajejte na pll centimetru
tlusté platky, které rozlozte vedle sebe. Po-
sypte je Cerstvym, v ruce rozdrcenym rozma-
rynem a zelenym pepfem. Keramicky nebo li-
tinovy talif dobfe rozpalte, pfidejte olivovy olej
a rozlozte na néj rovnomeérné svickové fezy.
Osolte mofskou soli a ihned podavejte.

Tip kuchare

Pokud nesezZenete Cerstvy zeleny pepf, roz-
drtte suchy a dejte ho pod maso na talit.

Tip sommeliéra

Synonymem Toskénska je chianti. Cerstvé by-
linky, zeleny pept a dorlizova opecené platky
svickové se krasné popasuji s nejlepsim chi-
anti s pevnou tfislovinou a nadechem toskan-
skych bylinek. Sahnéte po jednom z nejnob-
lesnéjsich — Chianti Classico Castelo di Brolio.



