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vitézstvi. Césare ika, Ze kdyz
ma pocit, Ze mu schézi inspi-
race, zavie restauraci a Cekd,
az ho kuchafska kulina¥ska
muza znovu navstivi. Ovsem
potom si muzete byt jisti, Ze
v celém kraji Langhi, kopcovi-
té krajiné v srdci piemontské
oblasti, nic lep$iho neochutna-
te. Coz takhle dat si salat
z veprovych nozicek s fialkami
a Césarovym domacim Aceta
di Arnis nebo velkou vydlaba-
nou pecenou cibuli naplné-
nou zapecenym syrem Parmi-
giano (viz Vafte s nami). Ov-
$em delikdtnf ravioli Langaroli
s omackou ze syru Castelmag-
no s chrestem nebo pecend
kachna provonéna opét doma-
cim Césarovym octem Aceta di
Barolo, ktery, jak uz nazev na-
povidd, pochazi ze stejnojmen-
ného slavného Cerveného vina,
to uz je basen sama...
Vse je original

Césare neponechdvd nic néa-
hodé. Trpélivé objizdi domaci
producenty, aby pro své res-
taurace nakoupil to nejlepsi.
Kromé Loveckého mista totiz
provozuje jesté Da Cesare. Vi,
kde koupi nejlepsi lanyZe, Cer-
stvé ulovenou zvéfinu nebo
skute¢né domaci kurata, krali-
ky, jehnata a kuzlata.

Nevahd osobné dovézt vy-
brané olivy k lisu spfatelenych
bratri Cafarate. ,Prece bych si
jinak nemohl byt jisty, Ze oli-
vovy olej pochdzi skutecné
z Ligurie a ne nékde z jihu

nebo nedej boze dokonce ze
Spanélska,” ¥ikd Césare, ktery
nezapte svij ptivod a hrdost na
vse, co pochazi z jeho kraje.

Césare Giaconné

Bylinky pochopitelné péstu-
je rovnéz sam, stejné jako si
déla vlastni marmelady a sala-
my. Susi také vlastnorucné
nasbirané houby, kdyZ je ne-
staci zpracovat Cerstvé. Nic
neponechdva nihodé a jenom
tak se mohl stat vérnym a vé-
hlasnym interpretem prapa-
vodni origindlni piemondské
regionalni kuchyné. Netaji se
tim, Ze vafeni je jeho Zivotni
laska, které podfizuje vsech-
no. A jeho vytvory podle toho
také chutnaji. @

LIBOR SEVCIK
libor.sevcik@economia.cz

Ravioli pInéné syrem Castelmagno podavané s chrestem
a tomatovou omackou

Tésto: ® 10 ks velkych rajcat
® 500 g hladké mouky ® bazalka
® 3 vejce e sul

® IZice olivového oleje

® [Zice rozpusténého masla
® 2 [Zice mandlové moucky
® rozmaryn, sul

Omacka:

® 10 ks zeleného chrestu

® nahrubo mlety pepr

® olivovy olej

Napln do raviol:

® 300 g syru Castelmagno
® 2 dcl plnotucného miéka

Syr Castelmagno rozdrobime na malé kousky do kastrllku a zali-
jeme mlékem az po okraj syru. Za stalého michani pomalu na
mirmném plameni privedeme k varu. AZ se syr Gplné rozpusti, od-
stavime z plamene a nechame vychladit.

V kastrulku rozpustime maslo a nechame v ném vylouhovat vét-
vicku rozmarynu.

Z pripravenych surovin vypracujeme hladké tésto, které vyvalime
na co nejtenci plat a pinime ho pripravenou smési a tvorime ravi-
oli.

Zeleny chrest oloupeme na 1 cm Siroké platky a lehce spafime
ve vrouci osolené vodé. Ihned prudce zchladime ve vodé s ledem.
Tomatovou omacku pripravime z nakrajenych rajcat, ktera pripra-
vime na panenském olivovém oleji, dokud nejsou GpIné mékka.
Ochutime je soli a Cerstvé mletym peprem. Omacku rozmixujeme
a precedime pres cednik. Mezitim uvarime ravioli v osolené vodé
asi 2 minuty (dle velikosti a tloustky tésta). Na panenském oli-
vovém oleji orestujeme chrest a cerstvou potrhanou bazalku. Pri-
dame tomatovou omacku, kratce povarfime a vloZime uvarené ra-
violi. Pfi podavani posypeme strouhanym syrem Castelmagno.

Restaurace Alegro

Hotel Four Seasons
Veleslavinova 2A, Praha 1

() VARTE S NAMI

Cenova kategorie: (3 (3 &

Ristorante Da Cesare
Via San Bernardo 9
Alberetto ella Torre — Cueno
Faro delle Langhe, ltalie

Cenova kategorie: . . .

Poznamka:

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

do 800 Ke: &
do 1500 K&: @@
nad 1500 k¢: PO @
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