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Pecené mladé Sumavskeé jehnéci

servirované parmigianou z lilku,
bramborovym fondantem
a bazalkovou stavou.

novské restauraci Kong Hans
Kaelder v danské Kodani. Uz
pfedtim sbiral zkuSenosti
mimo jiné v tithvézdickovych
michelinovskych restaura-
cich EI Bulli ve $panélském
Cala Motjion, LAlbereta Of
Gualtiero Marchesi v Erbuscu
v Itélii a v restauraci Marco
Pierre Whitee v Londyné.
Stejné putovali za zkuSenost-
mi v povodni vynucené pie-
stavce i jeho nejblizsi spolu-
pracovnici.

Co nového v zamoii obje-
vil? Jenom si potvrdil to, co
se uz snazil aplikovat v Praze.
Na jidelni¢ku restaurace, kte-
rd chce ziskat a zaujmout
zhyc¢kané publikum, musi byt
jidla z lokdlnich produktd.
A tak nevahd ke $pickové ital-
ské kuchyni p¥idavat Cerstvé
kvalitni potraviny z Cech (viz
dnes$ni jehnéci, pavodem ze
Sumavy s parmigianou z lilku
nebo kréli¢i fricassée s typic-
kymi italskymi noky, kde kré-
li¢i pochédzi z Ceské Skalice).
Vyhldsend jsou jeho rizota,
kterd dovede pr¥ipravit na de-
sitky zptsobt. Na nedavné
akci Gurman 2003 v Bfevnov-
ském klastete slavilo jeho Sa-
franové rizoto mezi desitkami
lahtidek nejlepsich restauraci
Ceské republiky zaslouZeny
uspéch.

Italskd a sttedomovska ku-
chyné v podani mistra, jakym
bezesporu Vito je, to je bezpo-
Cet variaci nejriznéjsich ryb,
mas, zelenin, hub a kofeni.

Séfkuchar restaurace Allegro Vito Mollica (uprostied) se svymi
pomocniky Richardem Fuchsem (vpravo) a Petrem Fehérem (vlevo).

Bramborové noky s kralicim fricassée, fava fazolemi a prazenym
prosciuttem (parmskou Sunkou).
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Peceny filet ze svatopeterské ryby, humrové ragi s terinou z brambor
a pancetty, sladkou ¢esnekovou omackou a peperoncino olejem.
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Carpaccio ze Zlutoploutvého tunaka

se salatem z okurek,
pomerance a cervené cibule
se Safranovym vinaigerette.

Predstava italské kuchyné
jako u nds vétSinou reprezen-
tované pizzou a S$pagetami,
bledne p¥i gejziru chuti, barev
a kombinaci, které $éfkuchar
hotelu Four Seasons se svymi
spolupracovniky dokédze vy-
tvotit. Nejdulezitéjsi je Cer-
stvost a $pi¢kovd kvalita vSech
vychozich surovin. Kdyz oli-
vovy olej na mladou zeleninu
k pecené perlicce, tak olivovy
toskansky extra virgin od Ar-
manda Manniho, litr za 180
eur. Nejlepsi syry jsou z oblas-
ti Piemonte. Pf¥itom nevaha
pouZzit Cerstvé maslo z jiho-
Ceské Olesnice, protoZe vi, Ze
je opravdu Cerstvé a kvalitni.
Vito Mollica dokazal tradic-
ni italské recepty velmi de-
centné prevést do stylu svéto-
vé moderni zazitkové gastro-
nomie. Ta cti ptirozenou chut
vSech potravin, kterou ku-
chyniska dprava jenom zjemni
¢i podtrhne. Proto se zde tie-
ba p¥i pripravé jehnéciho, kte-
ré nakupuji pouze do osmi
kilo vdhy a tedy ve stadiu
mlééném, neptaji hostl, zda
ho chtéji udélat krvavé, médi-
um ¢i propecené, protoZe ta-
kové maso musi byt upeceno
dorGizova, aby neztratilo p¥i-
rozenou chut. Nezbyva nez si
pfat, aby uz mohl $éfkucha¥
Vito Mollica v Praze v klidu
pracovat alespon ty ¢ty¥i sezd-
ny, které ma jeho hotel v na-
zvu a ve znaku. °

LIBOR SEVCIiK
libor.sevcik@economia.cz
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