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místě. Přes cizokrajný název
sídlí v Tuchoměřicích na okraji
Prahy. Pochlubila se belgickými
mušlemi, domácím čokoládo-
vým truffle, bruselskými vafle-
mi, langustinkami s rajčaty, pa-
žitkou a omáčkou Westmalle.

Z karlovarské Promenády
(páté místo) přivezl její majitel
Svatopluk Pazderka variaci stu-
dených předkrmů podle Ulriky
von Levetzow, baronstück
z mléčného kůzlete nebo vyni-
kající kůzlečí pajšl. Dalších dnů
se ale nemohl zúčastnit. „Musel
bych v Karlových Varech zavřít,
tolik lidí nemáme,“ posteskl si
Svatopluk Pazderka.

Tým restaurace Hradčany (šestá v pořadí)
pražského hotelu Savoy, vedený šéfkucha-
řem Lubošem Leopoldem, připravil rybí závi-
tek s mořskými řasami a bazalkovým pestem
a lososovým kaviárem, jehněčí kýtu zapéka-
nou v máslovém těstě se špenátem a piniemi
a hrušku dušenou v kořeněném víně s jem-
ným salátem z tropického ovoce. Japonská
restaurace Miyabi (sedmá) se pochlubila ja-
ponskými letními kreacemi jako tori no teri-
jaki, sake no nambanzuke, nigri a makizuši.

Oldřich Sahajdák, šéfkuchař jedné z nejzají-
mavějších pražských restaurací La Degusta-

tion Bohéme Bourgeoise, kde podávají pouze
degustační menu, připravil domácí oplatku pl-
něnou tatarákem z organického hovězího
masa, čerstvě vyuzený jazyk z jihočeských
býků, domácí svíčkovou omáčku a pralinku
z čokolády Valrhona s grilovanými foie gras.

Co uvařil Accordi?
Společně s Andreou Accordim, šéfkuchařem
michelinovské restaurace Allegro pražského
hotelu Four Seasons, předváděl Sahajdák
své umění i na gastronomických show, které
probíhaly každý den v hlavní budově.

Accordi se svým početným
týmem připravil k ochutnání
studenou polévku z fazolí Zolfi-
no s řeřichou a želé z extra pa-
nenského oleje, risotto s bílým
chřestem, smrži a sýrem taleg-
gio bergamasco a cremino
z pistácií Bronte a lískových
ořechů se šafránovým krémem.
Kdo neochutnal mistrovské ri-
zoto, neví, jak lze ze zdánlivě
obyčejného jídla vykouzlit sku-
tečnou lahůdku.

Nový šéfkuchař hotelu Ra-
disson SAS Alcron Roman Pau-
lus se na Žofíně předvedl s ril-
lete z lososa uzeného v teplém
kouři s fenyklovým salátem

a hořčicovo-medovou omáčkou, s mořským
okounem pečeným na tymiánu s lilkovým
kaviárem a olejem ze sušených rajčat a dor-
tíkem z černého bezu.

Na druhý ročník Prague Food Festivalu
přišlo ochutnat vybrané lahůdky, připravova-
né celkem 34 šéfkuchaři, na deset tisíc ná-
vštěvníků. Jídlo zapíjeli klasickou plzní, sekty
i tichými víny z Bohemia Sektu, víny italský-
mi z La Fattoria nebo vodami Mattoni. ■
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