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z{, jak uz jméno napovida,
z Madarska a na Slovensko se
ptiZenil. P¥i plném provozu,
bez néjakych zvlastnich pii-
prav a nervozity, dokazal uva-
fit jidla, kterd vidite na foto-
grafiich v perfektni optické
a predev§im chutové kvalité.
Nabidka jidel ve Franctzské
reStauracii je postavena na
specialitich francouzské, me-
zindrodni a slovenské kuchy-
né. Restaurace hotelu Devin
ma jesté jednu prioritu. Vina
sem nakupuje, stard se o jejich
bezchybné skladovani a prede-
v$im je osobné prezentuje hos-
tam prezident asociace som-
meliéra Slovenska Stefan Va-
lovi¢. Takze si tady muZete
skutecné na trovni dat $picko-
vé jidlo a je vam k nému vy-
brano a odborné prezentovano
vino odpovidajici kvality, které
se s vybranym jidlem dokonale
snoubi a podtrhuje celkové vy-
znéni stolovani. V bohaté vino-
téce, ke které patti jeden z nej-
bohatsich hotelovych vinnych
archivit slovenskych hotelq,
najdete nejzajimavéjsi vina ze
Slovenska i kvalitni vina z Mo-
ravy. Dobfe je v ni také zastou-
pena Francie i ostatni vinatsky
zajimavé a vyspélé zemé svéta.

Hotel Devin, ktery je jakou-
si bratislavskou obdobou praz-
ské Jalty, pochazi i ze stejného
obdobi. Byl postaven v roce
1954, ale nebyl jesté postizen
klasickym socialistickym so-
vétskym stavebnim slohem.
Nedavno prosel generalni re-
konstrukci a patfi dnes se svou
restauraci k tomu nejlepsSimu
v Bratislavé. °

LIBOR SEVCIK
libor.sevcik@economia.cz
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Tvarohovy dezert s pomeranéovou omackou

Hotel devin

Rie¢na 4, Bratislava
tel.: 00421754433640, e-mail: devin@computel.sk

Cenova kategorie: @ @ @

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

do 800 Ké: @ do 1500 Ké: @@ nad 1500 ké: @ @ @

Uzena husi prsa
s bylinkami
1 porce
® 150 g uzenych husich
prsou
® estragon
® porek
® olivovy olej

Uzena husi prsa nechame
zchladit a potom je nakra-
jime na velmi tenké platky
a uloZime na talif. Pokape-
me olivovym olejem, posy-
peme estragonem a ozdo-
bime nakrajenym porkem.

Spenatova
veprova kapsa
® 600 g veprového karé
® 200 g oravské slaniny
® 1/4 | Slehacky
® 250 g cerstvého
Spenatu
® olej
® sul, pepr
® petrZelova nat
® cesnek

Maso nakrajime na platy,
naklepeme a naplnime
Spenatem, ktery jsme pre-
dem podusili. Pfidame na
kostiCky nakrajenou slani-
nu, okofenime, osolime,
potfeme rozetfenym ces-
nekem. Kapsu ze vsSech
stran opeceme na oleji
a potom podusime, aZ je
maso mékké. Podavame
s vafenymi brambory.

Tvarohovy dezert
S pomerancovou
omackou
® 125 g tvarohu
® 2 vejce
® 1 dl pomerancové stavy
® pomerancova kira
® cukrarska Zelatina
® 1,25 dI Slehacky
® 50 g cukru
® 0,5 dl mléka
® [Zicka medu
® skorice
® karamelova poleva
® 0,5 dl konaku
® maizena

Tvaroh prolisujeme a smi-
chame s uslehanym sné-
hem, pomerancovou Sta-
vou, nastrouhame trosku
pomerancové kury, prida-
me karamel z cukru, ¢ast
konaku, mléko a Zelatinu.
Pridame Slehacku a vse
vlijeme do formy a necha-
me ztuhnout v chladnu.
Z dZusu, zbytku konaku,
skofice a maizeny pfipravi-
me omacku, kterou ozdo-
bime talif, na ktery dame
tvarohovy dezert.
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