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Mandarinské festivaly

Po festivalu thajské kuchyné, ktery v Praze

v ¢ervnu pfipravil $éfkuchar Vichito Mukura

z bangkockého hotelu The Oriental, bude na-
sledovat prehlidka $éfkuchafi z hoteld Man-
darin, které maji hvézdicky v pravodci Miche-
lin. Prvni pfedvede své uméni od 1. do 7. 10.
Chris Staines z londynské restaurace Foliage
Mandarin Oriental Hyde Park, od 22. do 28.
10. Mario Conti z mnichovské restaurace
Mark’s Mandarin Oriental a od 19. do 25. 11.
Franck Ferigutti z restaurace Neptune Man-
darin Oriental v Zenevé. Vsichni budou od
utery do nedéle pfipravovat vecer specialni
pétichodova degustacni menu.
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Séfkuchafem restaurace Essensia hotelu
Mandarin Oriental Prague je Ari Munandar

Fritované kachni tasticky
z ryzového tésta

* 350 g masa z pecené kachny * 80 g karotky
nakrajené na jemné nudlicky * 100 g éinské-
ho zeli krdjeného na nudlicky o délce asi

3 cm e 50 g bilé ¢inské paZitky krajené na
délku asi 3 cm 65 g Ustricové omacky

2 g soli* 30 g cukru * 3 g mletého bilého
pepre ¢ 25 g oleje na smaZeni * plat ryZového
tésta (jako na jarni zavitky) » ostrda omdcka
Sriracha a rybi omacka

V panvi rozehfejte olej. Pfidejte zeli, pazitku

a mrkev a lehce osmahnéte. Pfidejte maso

a dal$i prisady a promichejte. Nechte lehce
vychladnout. Plat ryzového tésta nakrajejte na
dily. Malé mnoZzstvi kachni smési obalte tés-
tem a osmazte ve fritéze. Ozdobte nakrajenou
zeleninou a podavejte s obéma omackami.
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