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® 1/ miéka

® 50 g masla

® 10 ks velkych cibuli

® 50 g hladké mouky

VARTE S NAMI ()

Cibule pecena na morské soli
a plnéna syrem Parmigiano

® 200 g syru Parmigiano

® 2 kg hrubé morské soli

® sul, cerstvé nahrubo mlety
pepr, muskatovy orech

Celou neoloupanou cibuli vioZime na plech
vysypany silnou vrstvou morské soli. Pece-
me po dobu 30 minut pri teploté 230 °C.
Poté nechame vychladnout. Opatrné sefiz-
neme Spicku cibule, vnitfek peclivé vydla-
beme a dbame, aby zlistaly alespon dvé
vrstvy — ty budu tvofit obal. Vydlabanou
cibuli vloZime zpét na morskou sul.

V hrnci rozpustime maslo, zaprasime mou-
kou a pomalu priljeme mléko. Slehame
metlou. Mezitim rozmixujeme vnitrky cibu-
le spolu se syrem Parmigiano. Vzniklou
smés vlijeme do hrnce s mlékem. Dochuti-
me soli, nahrubo mletym Cerstvym peprem
a muskatovym oriSkem. Vydlabané cibule
plnime smési pripraveného beSamelu. Na
vrchu posypeme syrem Parmigiano a zapé-
kame po dobu 8 minut v troubé pri 250 °C.
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iky netinavnému $éfku-
Dchaf'i Vito Mollicovi, kte-

ry vladne kuchyni $pi¢-
kového prazského hotelu Four
Seasons, maji milovnici dobré-
ho jidla ¢as od Casu mozZnost
poznat i néco jiného nez jeho
$pickové uméni. Neboji se po-
zvat do ,své“ kuchyné mistry
vateCky, ptatele z rodné Itélie
a véite, Ze je to pokazdé neu-
vétitelny kulind¥sky zazitek.
Po kréli origindlnich aceto bal-
samico, S$éfkuchati Albertu
Bettinim, majiteli hvézdic¢kové
michelinovské restaurace
Amerigo v italském Savignu
(IN ¢. 6/2005), tentokrat ptijal
jeho pozvani svérazny Césare
Giaconné. Skromny, drobny
chlapik, s neprehlédnutelnym
knirem a jiskrnyma ocima, je
pravem znalci povazovan za
nejlepsiho $éfkuchate kraje Pi-
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emonte a jednoho z nejlepsich
z celé Italie.
Hvézdicky
od Michelina

Kdyz Césare Giaconné dostal
prvni hvézdicku ve slavném Mi-
chelinu, nejprestiznéjsi svétové
kulindfské rolence, ptibil na
vchod své restaurace Dei Cacci-
atori (Lovecké misto) ceduli to-
hoto znéni: Pokud jste prijeli
pouze proto, Ze jste o restaura-
ci Cetli v Michelinu nebo Va-
ronnelim (italska obdoba), tak,
prosim, nevchazejte.

Césare to ndhodnym hos-
tam vabec neusnadiuje. Jeho
restaurace neni nijak oznace-
na, a tak najit ji, pokud nema-
te presnou adresu a popis od
pfatel nebo nejste pravidelny
navstévnik, da potadnou praci.
Ani to vSak nemusi znamenat



