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Mousse z bilé ¢okolady, julienne z medovych melount
a visnové chutney.

4 porce

® 280 g vykosténého
a odblanéného masa
z kraliciho hrbetu
® 10 g ryZové mouky
® voda
® sul, bily pepr
® 200 g zeleného chrestu
® 300 g rajcat

() VARTE S NAMI

Kralici hrbet v tempure s chrestovymi Spi¢kami,
teplym salatkem z tomati a pazitky
a omackou z ¢ernych lanyzu

Omacka z cernych lanyzii
® 1/2 | ¢cerveného vina
® 1 dl portského vina

® 200 g demi glass

® 40 g masla

® 30 g lanyZové pasty

® 10 ml lanyZového oleje
® paZitka

Krali¢i hfbet osolime a opepfime. Z ryzové mouky a vody smi-
chame husté tésto, osolime, pridame kousky ledu. V tésticku
maso obalime a osmazime ze vSech stran na rozpaleném oleji.
Chrest oloupeme a uvafime ve vodé na stupen al dente. Rajcata
spafime, oloupeme, zbavime jader, nakrajime na kosticky a zleh-
ka orestujeme v rozpaleném olivovém oleji. Pfed podavanim do
nich zamichame nasekanou pazitku a dochutime soli a bilym pep-

fem.

Na omacku zredukujeme Cervené vino a portské na pul deci, pfi-
dame demi glass, lanyzovou pastu, lanyZovy olej, maslo. VSe do-
chutime a vyslehame dohladka.

Clovéka, ktery dokéaze experi-
mentovat a vytvaret na talifi
vytvarnd dila, ktera se potom
taktka nedaji jist. Potfeboval
Clovéka, ktery vi, co je moder-
ni gastronomie, nechybi mu
cit pro spravné dochuceni
a udeéla jidla, na kterych si
host nejenom pochutnd, ale
také se jimi patfi¢né nasyti.
Loni v listopadu se mu po-
datilo ziskat Roberta Nerada,
ktery splrioval jeho pfedstavy.
Zatim tajnym snem Zderka
Sarouna je dostat se s novym
$éfkuchafem s restauraci
U Kolowrata do prvni desitky
v hodnoceni nejlepsich praz-
skych restauraci, které kazdo-
ro¢né magazin IN zverejriuje.
Novy jidelnicek, zahrnujici
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prvky mezinarodni gastrono-
mie a ¢eskou tradici v moder-
nim provedeni, naznacuje, ze
,b0j“ 0 misto na slunci je zde
minén vazné a ma Sanci na
uspéch. Jidla, kterd zde dnes
dostanete, nejenom dobie vy-
padaji, ale predevsim vyborné
chutnaji, jsou moderni a pie-
sto spliuji pozadavky hosta
pofadné se najist. Jidelnicek
zde budou ménit kazdy Ctvrt-
rok podle roénich obdobi,
a tak je na co se téSit. Prvni
jarni ochutnavka naznadila,
Ze cesta restaurantu Kolowrat
smérem k vrcholim prazské
gastronomie nabrala spravny
Smér. @

LIBOR SEVCIK
libor.sevcik@economia.cz

MAGAZIiN HOSPODARSKYCH NOVIN |

23



