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měst světa, které si zaslouží
i ty nejlepší restaurace se sku-
tečnými lahůdkami, které by
potěšily jeho obyvatele i ná-
vštěvníky.

Pod Pražským hradem
V Bazaaru se dá posedět jak

na zahradě přímo pod zdmi
Pražského hradu, odkud je je-
dinečný pohled na Prahu i hlu-
boko ve středověkém sklepení,
kde mají vlastní pramen vody.
Celkem je interiér domu roz-
členěn do čtyř částí. Hned za
vchodem z Nerudovy ulice je
barevně do vesela laděné pose-
zení na dvoře pod skleněnou
střechou. Můžete zajít do ele-
gantně zařízené restaurace
nebo do baru s pestrou nabíd-
kou míchaných nápojů. Po-
chopitelně nejžádanější jsou
v těchto dnech místa na zahra-
dě. Pro vyznavače pláží tam
dokonce zřídili písčitou plo-
chu, kde máte dojem, že sedíte
někde u moře. To nahrazuje
pohled na zvlněné malostran-
ské střechy.

Pro své hosty připravil Nils
Jebens v těchto dnech ještě
jedno překvapení. Odstartoval
věrnostní program More than
dining srovnatelný s těmi, kte-
ré mají pro své klienty letecké
společnosti. Však na něm také
spolupracoval s ČSA. Hosté při
každé návštěvě získávají body,
které mohou proměnit v různé
výhody, ceny a preference. Ma-
jitel zároveň získá informace
o tom, co komu chutná, jaké
jídla a vína preferuje a perso-
nál tak může ke každému
z nich mít skutečně osobní
přístup. „Jde nám právě o do-
mácí zákazníky. Pochopitelně
nás potěší, když do naší res-
taurace zajde světová hvězda,
král či prezident, ale jsme tady
především právě pro domácí
klientelu“, říká Nils Jebens
a rychlou chůzí mizí z Bazaaru
do své další restaurace. Osobní
přítomnost majitele je přece
v každé dobré restauraci na
světě nezbytností. ●

LIBOR ŠEVČÍK
libor.sevcik@economia.cz

VAŘTE S NÁMI

Gazpacho se zprudka pečenou makrelou
2 porce

● 4 rajčata
● 1/2 salátové okurky
● 1 celerová nať
● 2 stroužky česneku
● 1/2 červené papriky
● 1dcl olivového oleje
● 2 lžíce sherry octu
● 200 g vařený kuskus
● 1 lžíce piniových oříškú
● citrónová šťáva
● 2 filety z makrely
● olivový olej
● Koriandr
● Sůl, pepř, cukr 
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Do mixéru vložíme očištěnou
a nakrájenou zeleninu, kostky
ledu, ochutíme solí, pepřem, cu-
krem a rozmixujeme do konzi-
stence polévky.
Uvařený kus kus smícháme s pi-
niovými oříšky, olivovým olejem
a citrónovou šťávou, dochutíme
solí a pepřem.
Připravené a ochucené filety
z makrel zprudka opečeme na roz-
pálené pánvi po obou stranách.
Při podávání přidáme do gazpacha
nasekaný koriandr a olivový olej.
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