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Krém z morského jazyka a tygfich krevet

chybu,” rozplyval se Santos, muz maly vzris-
tem, ale velky svym uménim. Cas zvéfiny
vSak zatim nenastal, a tak ji ve dvanacticho-
dovém degusta¢nim menu, které pro prazské
publikum pfipravil, zastupuje alespon holub.

Varte s ndmi

Krém z moiského jazyka
a tygrich krevet

Pro 4 osoby

* 1 morsky jazyk 500 — 600 g * 1 bila cibule *
1 strouZek c¢esneku * 2 malé porky ¢ 1/2 dl bi-
Iého suchého vina « 1/2 | rybiho vyvaru « pdl
1ZiCKy kari » 2 [Zice smetany * sul

Z mofského jazyku nakréjime filetky. Ty obto-
¢ime kolem ocisténych tygfich krevet, sepne-
me paratkem a ope¢eme na olivovém oleji.
Ze zbytku ryby pfipravime rybi vyvar. Cibuli

a porek nakrajime na malé kousky, ¢esnek ro-
zetfeme se soli a vSe vafime v osoleném ry-
bim vyvaru s vinem a kari, az se obsah zre-
dukuje na polovinu. Poté pfidame dvé Izice
smetany. Ddme na talif a do polévky pfidame
opecené tygfi krevety s mofskym jazykem.
Polévku zakapneme troSkou olivového oleje.

Zleva: Zavitek

s kozim syrem,
pecena musle

sv. Jakuba,

atlanticka chobotnice
a jubilejni portské

s podilem vina

z roku 1867

Treska musi byt

Portugalci miluji suSenou tresku. Nevadi
jim, Ze dnes vlastné vétSinou pochazi z do-
vozu z Norska. Patfi k jejich narodni kuchy-
ni, a tak pochopitelné nechybéla ani v praz-
ském degusta¢nim menu. Na severu Portu-
galska jsou také oblibené atlantské chobot-
nice a musle svatého Jakuba. I ty Santos
v Praze pripravil v neobyc¢ejnych chutovych
variacich. Prekvapilo ho a zaroven potésilo,
ze prakticky vSechny suroviny, které pro
svoje ukazkové menu potieboval, jsou uz
v Praze k dostani dostate¢né Cerstvé v dob-
ré kvalité.

Skutecnou zajimavosti, kterou degustac¢ni
menu vyvrcholilo, v§ak tentokrat nebylo je-
nom skvélé jidlo, nybrZ vino. Konkrétné spe-
cialni portské Royal Oporto Jubilee Reserva
1867. Vyrobce garantuje, Ze ve vzacné lahvi
je 20 procent ro¢nikového portského z roku
1867. Zbytek jsou ta nejlepsi roénikova port-
ska vina z minulého stoleti, vZidy to nejlepsi
z kazdého desetileti 20. stoleti. Skutec¢né
skvéla tekuta tecka za ochutnavkou portu-
galské kuchyné. B
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Amuse-bouche aux Portugal
Zavitek s kozim syrem
Entrée
Pecena musle svatého Jakuba, suSena Sunka
Presunto, velouté au poison
Doporuéené vino: Quinta de Cidro Rosé 2006
Polévka
Krém z morského jazyka a tygfich krevet
Doporuéené vino: Evel Branco 2005
Poché
Atlanticka chobotnice, péna z jarnich bram-
bor, grilovana paprika, olivovy olej Douro
Doporuéené vino: Quinta de Cidro Chardon-
nay Reserva 2004
Amuse-bouche de poisson
SusSena treska s cibulovou marmeladou
Fumé du jour maison
Lomo de porco, chutney z kantaloupského
melounu a hrusek, Tawny glacé
Doporuéené vino: Quinta dos Aciprestes
Tinto 2003
Braisé du jour
Kralovsky holub pe€eny v Ruby glacé, pece-
na Salotka
Doporucené vino: Evel Grande Escolha 2003
Amuse-bouche du jardin
Vybér portugalskych klobas
Grillé
Jehnéci kotletky Richmond, duSena ¢ocka,
konfitované tomaty
Doporuéené vino: Grantom Reserva 2001
Syry
Doporuéené vino: Evel Tinto 2003
Sucré
Rebucado de Maca com canela
Royal Oporto Tawny 10 let staré
Royal Oporto Jubilee Reserve 1867
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