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zorovat jak Lukase Pohla, Cle-
na narodniho tymu cukrait,
tak 1 $éfkuchaie Romana
Frencla, jak p¥ipravuji své spe-
ciality. Vsadili na zmodernizo-
vané tradicni Ceské recepty,
a na své si tak ptijdou i milov-
nici poradného sousta. V dobé
obédu je ptipraveno denné ob-
ménované menu za velmi ptiz-
nivou cenu.

Znovuzrozeni kavaren

Po dlouhych dese-
tiletich, kdy v Praze
i na jinych mistech
republiky byly misto
kdysi slavnych kavé-
ren Utady ¢i agita¢ni
strediska, coZ byl
i pripad Café Savoy,
doslo v devadesatych
letech k jejich po-
stupnému ozivovani.
Se stridavymi vysled-
ky. V domé na roz-
hrani Malé Strany
a Smichova, naproti
Narodnimu divadlu,

JibpLo Z%

vazi hosta a snazi se o jeho
maximalni spokojenost. Neni
to vsak totalni navrat do pred-
minulého stoleti. Dne$ni Sa-
voy, to je v historickém interi-
éru svou nabidkou zcela mo-
derni podnik, odpovidajici své-
tovym trenddm ve svém obo-
ru. S vlastnimi specialitami,
drovni, atmosférou i hosty. @

LIBOR SEVCIK
libor.sevcik@economia.cz

byla otevfena kavér-
na s restauraci uz v roce 1893,
kdy byl postaven i dam, ve
kterém je umisténa. Brzy se
stala diky své poloze a atmo-
sféte jednim z nejoblibenéj-
$ich a nejvyhleddvanéjsich
podnik( tohoto typu v Praze.
Po jejim zruSeni nastésti zG-
stala zachovdna nejcennéjsi
¢ast interiéru — krasny neore-
nesancni strop, ktery byl dlou-
hé desetileti zakryt mezistro-
pem. Po odkryti a peclivé res-
tauraci opét zafi v pIné krase.
Café Savoy v roce 2005, to je
i neni ndvrat k byvalé slavé.
A to v tom smyslu, Ze si zde
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Kachna na medu

4 porce

® 1 kachna
® 0,07 kg medu
® 0,1 kg cibule

Z kureciho vyvaru, medu, nadrobno nakrajené cibule a morské soli
pripravime marinadu do které ocisténou kachnu naloZime alespon
na 24 hodin. Potom ji pfi 110 °C pomalu peceme do zlatova.

Zeli

® 1 kg cerveného zeli

® 0,01 kg mleté skorice
® 0,4 | jablecného dZusu

Cerstvé Gervené zeli nakrouhame, pfidame ostatni ingredience a
vSe povafime.
Knedliky

® 0,5 kg bagety

® 0,03 kg pazZitky

® muskatovy orisek
Bagetu nakrdjime na
kosticky. Z vajec od-
délime Zloutky od bil-
kd. Z bilkd vySlehame
snih, Zloutky smichéa-
me s nakrajenou bage-
tou a pazitkou, osoli-
me a okofenime mus-
katovym ofiskem. P¥i-
dame snih, vytvaruje-
me knedliky a zaba-
lime je do mokrého
ubrousku. Vafime je v
pare asi 20 minut.

® 0,3 | kureciho vyvaru
® 0,05 kg morské soli

® 0,15 kg brusinkového kompotu
® 0,1 kg cukru krystal
o sul

® 10 vajec
® sul

Dort Savoy
4 porce
Cokoladovy krém
® 200 g slehacky ® 80 g cokolady
® 30 g Zloutku

Zloutky vyslehame, pfidame rozpusténou okoladu a vse opatrné
vmichame do uslehané Slehacky.

Mezinapln

® 50 g purée z cerného rybizu e 50 g mrazenych visni

® 20 g cukru krupice

Visné s cukrem svafime s trochou vody do husta a pfidame purée
z ¢erného rybizu.

Korpus
® 7 vajec ® 200 g cukru
® 200 g hladké mouky ® 50 g kakaa

Vejce vySlehame s cukrem dotuha a pomalu pfimichame mouku
s kakaem. Dame do formy a upeceme. Potom korpus rozkrojime na
tfi platy. Na prvni dame ¢okoladovy krém, dame druhy dil korpusu
a mezinapli. Na ni tfeti dil korpusu a opét cokoladovy krém. Po
ztuhnuti dort potdhneme marcipanem a ozdobime ovocem.

Café Savoy
Patisserie, Restaurant
Vitézna 1, Praha 5 , Tel.: 257 311 562
Otevieno: Po — Pa 8 — 22.30, So — Ne 9 - 22.30 hodin

Cenova kategorie: ()

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

do 800 Ké: &2 do 1500 K&: @@ nad 1500 K&: € @&
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