4/28/07 11:44 Strénka 25

——

JIDLO

in.thned.cz/jidlo

nejoblibenéjsi. Zapojilo se dalSich 11 $éfku-
chard, 12 sommeliérd, 120 kuchait, 110 po-

zornych servirek a ¢iSniku.

Dnes uz je jich opét vice, protoZze Tomas
KarpiSek si neda pokoj a stale vymysli nové
projekty. Velmi zajimavy je predposledni, na-
zvany La degustation — Bohéme bourgeoise,
ktery jsme predstavili v IN magazinu ¢.
5/2007. Jeho nabidka je postavena pouze na
degustac¢nich menu, jejichz sloZeni se stale
obménuje. VSude maji i velmi dobry vybér
vin, ktera dovedou dobfie prezentovat vySko-
leni sommeliéri. B
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Ambiente

980 g nejoblibenéjsich recept

Autofi: Toma$ Karpisek, Onfej Sahajdak, Svatava
Dvorackova

Kniha obsahuje 85 receptll a dal$ich doporuceni

a tipd kuchard a sommeliérd z fetézce restauraci
Ambiente. Cena: 499 K¢

Kod knihy: 01378

Objednat si ji miZete na adrese Economia a.s., VTU,
Dobrovského 25, 170 55 Praha 7 e-mail
dagmar.suchmova@economia.cz, nebo na internetové
adrese http://knihy.ihned.cz, kde vam zafidi zaslani na
dobirku z nakladatelstvi Alfa Publishing, s.r.o.
Clenové Benefitklubu, ktefi u knih uvedou na
objedndvce cislo klubové karty a kéd knihy,

obdrzi 30% slevu.
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Verdura alla griglia

(Grilovana zelenina)

Pro 10 osob

* 1200 g Cerstvé Cervené papriky * 1000 g
Cerstvého lilku * 1000 g cerstvych mladych
cuket * 500 g Zampiont ¢ 500 g toskédnského
olivového oleje extra virgine * 400 g aceto
balsamico Vecchio ¢ 250 g cernych ligurskych
oliv s peckou * 200 g Salotky » 100 g Vin San-
to* 100 g Cerstvé rukoly * stl

Celé papriky ogrilujte do tmavohnéda, poté je
vlozte do nadoby, pfikryjte folii a dobfe utés-
néte. Paprika se ,zpoti“ a po deseti minutach
jde dobre oloupat. Oloupanou Salotku osolte
a povarte v dezertnim viné domeékka. Ociste-
ny lilek a cukety nakrajejte podélné na platky
asi pdl centimetr( Siroké, z obou stran je
osolte a nechte rovnéz asi deset minut vypla-
kat. Sul vytahne vodu, zelenina se Iépe griluje
a bude kfehéi. Potom platky ogrilujte. Opecte
ocisténé Zampiony na olivovém oleji dozlato-
va. V8echnu grilovanou zeleninu nechte vy-
chladnout pfi pokojové teploté. Poté ji poka-
pejte balsamico octem Vecchio a extra virgine
olivovym olejem, pfidejte listky rukoly a olivy
s peckou.

Tip kuchare

Toskansti kuchafi griluji zeleninu na dfeve,
dostane koufové aroma a chut je o tfidu lepsi.
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