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rého zastupce ve znojemském
roddkovi Michalovi Zvarovi.
CoZ je mimochodem také zd-
ruka, ze i kdyz Mirek ndhodou
neni zrovna v kuchyni, host to
nepozna.

Séfkuchat Kalina se po vyu-
Ceni vydal na zkuSebnou za
hranice. Vafil v Norsku, Spa-
nélsku i v Némecku. Tam
mimo jiné u dosud jediného
Ceského drzitele michelinov-
ské hvézdicky Pavla Pospisila.
Chystd se na zkuSenou do
Francii. Rad va¥i ryby a vse, co
pochdzi z mote. M4 rad fran-
couzskou kuchyni pro jeji rafi-
novanost a italskou zase pro
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zdanlivou jednoduchost a do-
konalost. Navic je patriot, a tak
se vénuje i Ceské klasice. Po-
chopitelné oproti ptvodnim
receptim odlehcené. Jeho
$vestkové knedliky rozhodné
stoji za ochutnani.

Denni nabidku s kolegy vy-
mysli skute¢né aktudlné podle
toho, co Cerstvého objevi na
trhu. Md uz vlastniho dodava-
tele holoubat, vi kde koupit
dobré ryby i zvéfinu. Ostatné
nejruznéjsi dobroty ma k dis-
pozici i ve vedlejsi prodejné la-
hadek. @

LIBOR SEVCIiK
libor.sevcik@economia.cz

KNIZNI TIP
Vaclav Malovicky: Svejkova cestopisna kucharka

Nejen pro milovniky humoru a dila
Jaroslava Haska bude jisté pri-
jemnym prekvapenim  kulinarni
a vlastivédné pfipomenuti vojen-
skych cest Josefa Svejka a razu
doby. Autor nabizi ctenardm puto-
vani dobovou kuchyni prazskou,
jihoCeskou, rakouskou, viden-
skou, uherskou, slovenskou, ha-

SVEJKOVA
CESTOPISHA
KUGHARKA
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licskou i Zidovskou. Dozvime se,
zda jed! Svejk v lesiku u Kvétova
polévku nebo buchtu ¢&i byl vrchni
polni kurat Lacina gurman Ci
gourmet. Ale také o psich fezni-
cich, o labuznikovi Zivota marsa-
lu Radeckém, o vareni a peceni
v poli vale€ném, krajovych zabi-

jaCkach. Zda byl Baloun citliva

a nedocenovana bytost nebo pfi-
pad pro psychiatra, Jurajda okul-
tista na Zensky, nebo profesional-
ni kuchaf? A to vSe s ilustracemi
Josefa Lady a dobovymi inzeraty.

Kniha stoji 160 K¢ a mlzete si ji
pisemné objednat na adrese
ECONOMIA a.s., VTU, Dobrovské-
ho 25, 170 55 Praha 7, e-mail:
dagmar.suchmova@economia.cz,
nebo na adrese http://knihy.ih-
ned.cz, kde vam zafidi jeji zaslani
na dobirku. Pfipadné informace
na tel. ¢isle 235313175.
Clenové HN klubu, ktefi u knih
uvedou na objednavce zakaznic-
ké Cislo, obdrzi slevu 20 %.
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Candat po provensalsku

(1 porce)

® 150 g filet z candata

® Vétvicka tymianu a rozmarynu
® 100 g masla

® olivovy olej

® sul a bily pepr

@ citronova stava

® 1 rajce

® 2 strouzky cesneku
® provensalské koreni
® mouckovy cukr

® mouka

® vyvar z musli

Filet z candata osolime,
lehce opepiime bilym pep-
fem a na strané klze leh-
ce pomoucnime. Rybu
dame na panev s rozpale-
nym olejem kizi dol a pe-
¢eme ji na malém ohni.
KdyzZ vidime, Ze se candat
zacina propékat, pridame
maslo, rozmaryn, tymian
a rozkleplé strouzky ces-
neku. Pockame, aZ se
maslo zpéni, a potom jim
prelévame rybu. Ke konci
prfidame par kapek citro-
nové Stavy.

Rajce spafime, zchladime
studenou vodou a oloupe-
me, nakrajime na Gtvrtky,
odstranime jadfince. Ctvrt-
ky dame na plech, zakap-
neme olivovym olejem, pfi-
dame rozetreny cesnek, ty-
mian, sul, pepf a lehce je
poprasime mouckovym cu-
krem a susime v troubé pfi 70 °C. asi dvé hodiny. Omacku pripravime
z vyvaru z musli, ochutime citronovou Stavou a rozmixujeme se stu-
denym maslem. Candéata podavame s novym bramborem.

Teleci entrecot s rizotem

(1 porce)
® 150 g teleciho caré ® 80 g ryze
® 50 g smrzi ® 20 g Salotky

® 0,1 | smetany

® 0,3 | teleciho bujonu

® 1 jarni cibulka

® 50 g mésla

® rozmaryn a tymian

® /Zice strouhaného parmezanu

® 0,3 | kureciho bujonu
® citronova Stava

® 2 strouzky cesneku
® 0,1 | bilého vina

® sul a pepr

Platek teleciho osolime, opepfime a opeCeme na panvi na oleji ze
vSech stran. Pfidame bylinky, ¢esnek a maslo a dame dodélat do
trouby zahraté na 150 °C asi na 8 minut. Po upeceni maso vyjme-
me a nechame asi 3 minuty odpocinout.

Rizoto: na Salotce, olivovém oleji a masle orestujeme smrze spolu
s ryzi, pfidame snitku tymianu, zalijeme bilym vinem, kufecim a te-
lecim bujonem a za stalého michani vafime tak dlouho, az je ryze
al dente (na skus). Ke konci pfidame nastrouhany parmezan
a maslo.

Restaurant Bistrot Sipek
Valentinska 9, Praha 1. tel.: 222 323 948
www.sipekbistrot.com

Cenova kategorie: — v poledne €59

- vecer @@

Poznamka:
Cenova kategorie zahrnuje primérny Gcet za hlavni jidlo a napoj pro 2 osoby:

do 800 Ks: @ do 1500 K¢: @ @ nad 1500 Ké: & @ @
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