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host najde vSe, co zrovna ro¢ni doba kulina-
am nabizi. Nechybéji ryby ani zvérina. Jesté
zde muzete stihnout nabidku jidel s chiestem,
jehoz sezéna prave vrcholi. K zahajeni ,,chies-
téni“ prijel do restaurantu Regina jeden z nej-
lepsich péstitelt této vyhledavané pochoutky
ze Steigerwaldu v Némecku. Absolutné cer-
stvy chiest dodava do celého svéta ve special-
nich chladicich boxech. A protoZe k chiestu
patii vino, k jednotlivym chiestovym speciali-
tam $éfkuchare Radka Chlupa je vybral jeden
z nasSich nejlepSich sommeliéri Ivo Dvorak.
Spolec¢né pripravili menu, jaké jenom stézi na-
jde v Cechach konkurenci. Podobné kulinai-
ské akce v Reginé délaji nékolikrat do roka,
a tak se jeji strasnicka adresa v dobrém zapi-
suje do adresaiti milovnika kvalitniho jidla.

Zatim posledni akvizici rodiny je mikulov-
ské vinarstvi Galant s vlastnimi vinicemi na
Palavé. Nic neponechali nahodé, a proto se
jim o vino stara inZenyr Pefina, syn zaklada-
tele znamého Mikrosvinu Mikulov. Uz maji
v Praze k dispozici prvni lahve bilych vin roc-
nik 2005 s etiketou Galant, ktera maji velmi
dobrou kvalitu.

Soucasti hotelu je i pékna vinarni¢ka s vi-
notékou, kam se vejde 7000 lahvi. Zkratka
nepiijdou ani milovnici piva. Maji na ¢epu
k dispozici hned ¢étyii druhy. B
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Pyramida z jemného smetanového syra

s kienem prokladana chlebovymi kifupkami
a parmskou Sunkou, rukolou a bazalkovym

pestem

Jemny chiestovy krém s pecenymi
kousky uzeného lososa a smazenymi
chiestovymi krutony (dole)

Hotel Regina

Konojedska 38, Praha 10-Skalka, tel.: 274 814 048,

* www.regina.cz

Séfkuchar
Reginy Radek
Chlup dokaze

v kuchyni

doslova ¢arovat

Cenova kategorie:

—is panvi
plnou plameni.

Poznamka:

Cenova kategorie zahruje priimérmy tcet za hlavni jidlo a napoj pro 2 osoby:

do 800 K&: @ do 1500 K&: @@

nad 1500 K&: D BB
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Kralovsky bily a zeleny chrest

s maslovou strouhankou a posirova-
nym siamskym sumeckem Pangasius
plnénym parmskou Sunkou

Pro 4 osoby

ProtoZe chiestova sezéna pravé vrcholi, vy-
brali jsme z bohaté nabidky jedno jidlo s touto
delikatesou.

* 600 g bilého chrestu ¢ 200 g zeleného chre-
stue 100 g strouhanky 150 g masla (70 g
pro vareni chfestu, 30 g na praZeni strouhan-
ky a 50 na krevetovou omdcku) ¢ 400 g siam-
ského sumecka (moZno nahradit bilou tres-
kou nebo filatkem ze pstruha) e 100 g parm-
ské Sunky * 100 g malych krevet * 0,1 | bilého
vina * 0,05 | smetany ¢ 2 strouZky cesneku
paZitka ¢ citron ¢ sul

Oloupany chfest svazeme do svazku a uvari-
me v osolené vodé s trochou méasla. Mizeme
ji i trochu ocukrovat a pfidat do ni bilou veku,
ktera stahne chrestovou hof¢inku. Chrest
vkladdme do vrouci vody tak, aby hlavicky z0-
staly nad hladinou. Vafime 6 — 10 minut podle
tloustky vyhonkd.

Strouhanku oprazime na panvi v rozpuste-
ném masle.

Rybi filatka zarolujeme s platky parmské Sun-
ky, spichneme paratkem a vafime v pare pfi
teploté cca 80 °C asi 20 minut.

Na rozpdalené maslo ddme na platky nakraje-
ny ¢esnek, krevety a spole¢né malou chvili
restujeme. Pfidame bilé vino, povafime, do-
chutime a zjemnime smetanou.

Servirujeme chrest posypany prazenou strou-
hankou vedle sumecka ozdobeného citrénem.
Omaéackou prelijeme sumecka a konecky chre-
stu.

Podavame s vafenymi novymi brambory po-
sypanymi nakrajenou pazitkou.
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