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jeni hosté i ja. Hledal jsem
lidi, ktefi uvazuji v této
branZi stejné jako ja. Zazra-
nost nékterych nesvara

v pohostinskych profesich je
neuvéritelné rezistentni

a dalo préci, aby moji lidé
pochopili, Ze host je opravdu
host, jehoZ penize nas Zivi.
KdyZ nebude spokojeny, ne-
vrati se, a navic o nés ne-
bude mluvit zrovna pfizniveé.
Nejsme Zadné turistické
centrum, kam se lavina
hostu vali bez preruseni

a kde si proto mysli, Ze na
povést nemusi prili§ dbat,
protoZe za dvermi uZ stoji
dalsi z4jemci."

Piepestry vybér

Diky pestrosti nabidky
dodavateltl neni ani zde na
samoté€ problém ziskat cer-
stvé suroviny. Proto muze
byt nabidka v jidelnim
listku, jemuZ vévodi citat
z Vancurova Rozmarného
léta, skute¢né prepestra.
Obsahuje denné€ neuvéritel-
nych 220 poloZek.

Vladimir Mertlik se na
ném doslova vyradil a pro-
toZe je z branZe, kde neni
o zcizovani napad® nouze,
upozornuje, Ze texty a nazvy
jsou chranény autorskym
zakonem. Jeho fantazie je
skutecné pestrd, a proto je
dobre, Ze u nékterych zvlast
vyvedenych nazvl je pod
nimi mensim pismem uve-
deno, o co vlastné kraci. Jak
ostatné deSifrovat bez takové
napovedy jidlo nazvané To
by si Calvera nedal (kureci
chilli kostky v salatovém

hnizdé s jogurtovym dresin-
kem). UZ jednotlivé kapitoly
jidelnicku stoji za ocitovani:
Drobnosti jsou studené
predkrmy. Nésleduje kapi-
tola: Miluji syry a tebe, kde
takova Kunidaba musi mit
podtext, Ze jde o nakladany
hermelin. Néco teplého do
briska jsou teplé predkrmy.
Polévka je grund, stejné jako
kapitoly Ta slepicka krope-
natd, Dary ¢unika Pepika,
Z nasi straceny, Kamaradi
Moby Dicka, Cochtan, Nep-
tun a ti druzi nepottebuje
vysvétleni. Ze sousedovic
plotny je vybér z evropskych
kuchyni, Asie se skryva pod
nazvem Z jidelnicku Marka
Pola. PoloZte mi vedle masa
jsou prilohy a Pro déti, renti-
éry a milovniky zvifat jsou
pokrmy vegetarianské. Nao-
pak v kapitole Pro rozeZrany
nechybi ptilka kachny ¢i pe-
¢ené koleno a pokud nebu-
dete mit jesté dost, date si
Néco na dorazku, coz jsou
moucniky. Milovnika vina
potési velmi slusné nabidka
predevsim zahrani¢nich vin.
Dne$ni menu jsme vybrali
néhodné bez predchozi do-
mluvy a ¢ekali, jak to $éfku-
char Milan Sirotek zvladne.
Jidla dodaval na sttil k foto-
grafovani v takovém tempu,
Ze jsme ho museli brzdit, aby
fotoreportér vse stacil zachy-
tit v €erstvém stavu. Samo-
ziejme jsme vSe také poctive
ochutnali a chut rozhodné
nebyla pozadu za skvelym vi-
zualnim dojmem. e
Libor Sevéik
libor.sevcik @economia.cz

Marinované piperoni pinéné fetou

in.ihned.cz/jidlo
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Ruartesnami

Yukonsky ,,Zlaty losos“
® 150 g veprové panenky
® 80 g chrestu

e 15 g kavidru

® maslo

® sul a pepr

® hoveézi vyvar na podliti

® olej

Celou panenku nafizneme jako
kapsu, naklepeme, osolime,

opepfime, naplnime kaviarem

a chrfestem, pfehneme a spo-
jime paratkem tak, aby vznikl
tvar ryby, Spicku panenky nakro-
jime a naklepeme tak, ze ma
podobu rybiho ocasu. Orestu-
jeme zprudka na oleji z obou
stran, podlijleme vyvarem, ne-
chame dusit a ke konci pfidame
do Stavicky kousek masla na
zjemnéni.

Marinované piperoni

plnéné fetou

@ 3 dlouhé tenké chilli
papricky

® 20 g balkansky syr

® provensalské koreni

® olivovy olej

® hlavkovy salat

Odkrojime hlavicky papricek,
odstranime jadfince a naplnime
syrem, smichanym s provensal-
skym korenim. Pokladame do
misky, zalijeme je olivovym ole-
jem a nechame nékolik hodin
marinovat. Servirujeme na hlav-
kovém salatu.

Piti piti pa

® 0,25 | hovézi vyvar
® 1 ks toustovy chléb
® 50 g cibule

o 1 IZicka masla

® 50 g eidamu

® petrZelova nat

na ozdobu

Na zpénéném masle osmazime
do zlatova kolecka cibule, pfili-
jeme hovézi vyvar a nechame
prejit varem. Do polévkové misky
vlozime opeceny toast, na néj
platek syra a zalijeme vyvarem

s cibuli. Zdobime sekanym libe¢-
kem nebo petrzelkou.

Kundaba

® 100 g hermelinu

® 1 [Zicka provensalského
koreni

® 3 strouzky cesneku

® 2 susené
chilli papricky

@ olivovy olej

® 4 Sestinky rajcete

@ petrzelova nat na ozdobu

e cibule

Hermelin rozkrojime podélné

a poté pricné na Ctvrtiny. Vyskla-
dame do sklenéné nadoby, prosy-
peme provensalem, prolozime
chilli paprickami a celymi strouzky
Cesneku. Zalijeme olejem a dame
na tyden do lednice odlezet. Na
porci servirujeme Ctyfi tvrtky,
strouzek esneku, Ctyfi Sestinky
rajCete a poklademe cibuli nakra-
jenou na velmi tenka kolecka.

Cibulové placicky
nevlastni sestrenice Indiry
Gandhiové v kari tésticku
e 1 vétsi cibule

® olej

o 1 vejce

® 1 [Zice hladké mouky

® Kari, sul

Z hladké mouky, vejce, kari, soli
a vody dle potfeby si pfipravime
hladké tésticko, ve kterém oba-
lime cibuli nakrajenou na 1 cm
silna kole¢ka. Smazime je pono-
fena v oleji. MUZeme podavat

s jogurtem, ochucenym tandoori
¢i skofici.
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