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Vanilkova Pana Cotta
s mackanymi jahodami

(8 porci)

* 650 ml smetany » 225 g mascarpone

* 150 g cukru * 1 vanilkovy lusk ¢ 3 platky
Zelatiny (nabobtnalé ve studené vodé a vy-
mackané)

Smetanu, mascarpone, cukr a vanilkovy lusk
(rozfiznuty a s vytfenymi seminky) smichame

v rendliku a na mirném ohni pomalu pfivedeme
k varu. Odstavime a vmichame Zelatinu. Po je-
jim rozpusténi nechame jesté asi 5 minut vylu-
hovat vanilku a pak vée pfecedime pres jemné
sito. NapInime do misek (sklenic), ve kterych po
vychlazeni a zatuhnuti pfimo podavame (zalité
mackanymi jahodami), nebo krém plnime do
cukrarskych zapékacich misek a nechame ho
vychladit a zatuhnout pfes noc v lednici. Pfed
vyklopenim kratce nahfejeme misku v horké
vodé a nahfatym nozem odfizneme pana cottu
od stén ramicanu.

* 500 g cerstvych jahod (ocisténych, stopek
zbavenych) 80 g hnédého cukru Muscadavo
* 20 ml jahodového octa

Jahody a hnédy cukr rozmackame vidlickou,
aby nam vznikla hrub$i hmota tekuté konzisten-
ce, kterou zvyraznime trochou octa. Takto pfi-
pravenou smés vlozime do lednice vychladit.

nedostanete. Pfinesou vam ho z kuchyné na
perfektnim porcelanu. Nové menu restaura-
ce Coda je mezinarodni, prevlada stftedomor-
ska kuchyné, ale najdete zde i ¢eské speciali-
ty. Zajimavosti je kombinace neobvyklych
pokrmt a spojeni riznych chuti. Napiiklad
kokosova polévka s tygiimi krevetami ¢i gri-
lovana kralid¢i filatka s medovo-Samparskym
dresinkem.

Samoziejmosti je vysoka kvalita, ktera
zarucuje spokojenost hostt. Je dana jednak
peclivou praci v kuchyni, a hlavné pouZity-
mi — vZdy ¢erstvymi a kvalitnimi — surovi-
nami. Speciality pripravuje $éfkuchai David
Sasek, ktery ma pres své mladi zkuSenosti
z nékolika praZskych restauraci a vafil rov-
néZz v Irsku.

,NasSe filozofie je jednoducha — host musi
dostat na sttil to nejlepsi,” ¥ika $éfkuchar Da-
vid Sasek. ,Menu je postaveno na tradi¢nich
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zakladech. Jidla jsou odlehcéend, pouzivame
kvalitni motské rasy, aby byly pokrmy lehce
stravitelné. Masa vykupujeme od tuzem-
skych farmarta a jsou vidy jakostni, rovnéz
dodavky ryb jsou prakticky kazdy den.“
Mimoradnym zazitkem je unikatni stfeSni
terasa se skute¢né originalnim vyhledem na
Prahu. Najednou vSe notoricky znamé vidite
z Uplné jiného thlu a nahlédnete i do roman-
tickych malostranskych zakouti, kam jinak

z bézné dostupnych mist vidét neni.

Klasika i jazz
S hudbou se setkate nejen v restauraci, ale
v celém rozlehlém arealu. Kazdé ze ¢ty pa-
ter hotelu je vénovano jinému hudebnimu
zanru: Jazz, Opera, Klasickd hudba a Moder-
ni hudba. VSech 52 pokoji a apartma ma své-
ho patrona — skladatele daného hudebniho
stylu. Kazdy pokoj je jiny a ma sviij specific-
ky dekor. V kazdém visi karikatura umélce,
jehoZ jméno prostor nese, k mani je vybér
knih o dané osobnosti, kolekce nahravek pri-
slusné hudby a také PC s plochou obrazov-
kou s biografii umélce, kterému je vénovan.
Navstévnici si tak mohou pronajmout tieba
pokoj vénovany Franku Sinatrovi nebo Elvi-
si Presleymu, cerno$ské jazzové zpévacce
Billie Holiday, ale také Bediichu Smetanovi,
Antoninu Dvorakovi, W. A. Mozartovi, Geor-
gi Gershwinovi ¢i L. van Beethovenovi.
Zajimavosti Arie je rozlehla hudebni kni-
hovna, ktera nabizi kolem 3500 CD, DVD
anejriznéjsi hudebni encyklopedie, a rovnéz
jsou zde k dispozici dva kinosaly (pro 10
a pro 40 osob), kde se poradaji konference,
seminare ¢i Skoleni.
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Italsti designéti Rocco Magnoli a Loren-
zo Carmellini vytvofrili z hotelu Aria a jeho
restaurace Coda jeden z architektonicky
nejvyraznéjsich objektti ve mésté. Séfku-
chaf David Sigka se svymi kolegy zase po-
fada kazdodenni koncerty kulinaiské, plné
chuti a vini. W
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Konfitované jehnéci kolinko
(4 porce)

* 4 ks jehnéciho predniho Iytka s 100 g mrkve
* 100 g celeru* 100 g rapiku 80 g cibule

* 80 g rajcatového protlaku * 500 ml Eervené-
ho vina (napr. Rulandské modré, pozdni sbér
2005 Tanzberg) * 6 strouZku cesneku ¢ 3 vét-
vicky tymianu e 1 vétvicka rozmarynu ¢ hruba
morskd sul » cerstvé nadrceny erny pepr

Maso odfizneme od kosti po celém obvodu
v dolni Uzké &asti, aby Spicka noze opfeného
pfi fezani o kost byla v hloubce asi

3 — 5 cm. Pak maso okofenime hrubou soli
a drcenym pepfem a nechame marinovat do
druhého dne. Dal$i den maso oplachneme
studenou vodou, zprudka opec¢eme na oleji
v hrnci ze v8ech stran a vlozime do malého
pekace, aby kolinka byla co nejvice u sebe
a k jejich uplnému ponofeni nebylo potfeba
nadbyteéné mnoZzstvi tekutiny.

V hrnci na oleji z kolinek ope¢eme dozlatova
ocisténou, na kosticky nakrajenou zeleninu

a cibuli. Pfidame protlak, ¢esnek a znovu
kratce restujeme. Zastfikneme trochou vina
a zCasti ovafime. Pfiddme zbytek vina a asi
dva litry teleciho vyvaru, pfiddme bylinky

a nechame chvilku vafit. Pak nalijeme na ko-
linka, pfiklopime poklici nebo alobalem

a v troubé rozehraté asi na 85 °C konfituje-
me, dokud maso nedosahne Uplné, skoro ma-
selné jemnosti (pfiblizné 7 hodin). Pak maso
opatrné vyjmeme, $tavu pfecedime pres sito,
pripadné jesté zredukujeme, aby zesilila jeji
chut a méla spravnou ,0lejovou” konzistenci.

Kolinka podavame oglazované a prelita Stavou.




