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Kralicéi hibety s omackou z dijonské a celozrnné horcice.

tivné ovliviluji lidské zdravi.
Pasobi jako malit, protoZe si
hraje s barvami a komponuje
je na tali¥i do pozitivné ladé-
nych obrazi. Designér, protoZe
se snazi jidlu dat dal$i rozmér
pii jeho prezentaci. A jako al-
chymista micha chuté dohro-
mady, aby v kuchyni-laboratofi
z nejriznéjsich ingredienci vy-
tvotil néco nového a dosud ne-
poznaného.

Rad bych docilil toho, aby
i v Praze bylo béZné to, co je
v kulind¥ském svété zabéhnuté.
A to Ze lidé vyhledavaji restau-
race podle jména jejich kucha-
fe a kvality jeho jidel, kterou
dokédzi nalezité ocenit. Chtél
bych, aby se Praha v kuchai-
skych novinkich a trendech
dostala do stejné vady, ve které
jsou dnes Londyn, Patiz, New
York, Tokio a Singapur. Tam
vSude ve vyhlasenych restaura-
cich hosté znaji $éfkuchate
v podniku, kam chodi. Mym
pfanim je, aby se i v Praze za-
Calo ¥ikat: ,Jdeme k Radkovi na
veCeFi, copak ndm dnes asi do-
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poruct. [ ]
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libor.sevcik@economia.cz
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Véz z tomatui
a mozzarely, avokado,
marinované kure
s bazalkou, parmska
sunka, salat z rukoly
s prazenymi piniemi,
octem balzamiko
a bazalkovym pestem

4 porce:

® 4 rajcata
® 2 kusy mozzarely
v nalevu
® 400 g kurecich prsicek
® 40 g oleje
® avokado
@ 8 listkt bazalky
® 100 g parmské Sunky
® 150 g rukoly
® 30 g balzamika
® 80 g olivového oleje
® 20 g Salotky
® 30 g piniovych ofiski
® 30 g masla
® 30 g pesto rukola
® 15 g parmezanu
® 10 g vinného octa
® 2 strouzky cesneku
@ bily pepr, sul

Blansirovand a oloupana
rajCata nakrajime na platky
a prokladame je platky
mozzarely. Z avokada vy-
jmeme pecku, oloupeme
slupku a nakrajime duzinu
na mésicky. Kureci prsa na-
loZzime do oleje s bilym pep-
fem a bazalkou a nechame
je odleZet alespon dvé ho-
diny. Pak je osolime a ope-
¢eme na oleji z kazdé stra-
ny, dle potreby jesté dope-
¢eme v troubé pfi 90 °C
a nechame vychladnout.
Parmskou Sunku nakrajime
na tenké platky. Rukolu na-
trhame a promichame
s balzamiko vinegrettem
(Salotka nakrajena na drob-
né kosticky, zalita balsami-
kem, promichana s olivo-
vwym olejem a dochucena
soli a bilym peprem). Pinie
oprazime pozvolna na su-
ché panvicce, zakapneme
prepusténym maslem a ne-
chame odlezet.

Rukolové pesto pripravime
tak, Ze do mixéru dame
listky rukoly, piniové ofis-
Ky, vinny ocet z bilého vina,
strouzky ¢esneku, nastrou-
hany parmezan, sul a olivo-
vy olej. Kratce rozmixuje-
me, aby hmota nezeSedla.
Na sklenény talif dame do
stfedu natrhanou ochuce-
nou rukolu, posypeme opra-
Zenymi piniemi, do jednotli-
vych rohll talife dame véz
z tomat(l a mozzarely, parm-
skou Sunku, avokado a ma-
rinované opecené kure.
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