IN_32_ok 4.8.2005

Gyl

14:30

in.ihned.cz/jidlo

Strénka 23

—4—

JibpLo

reprezenta¢niho tymu kucha-
FO a cukrara Jivi Kral. ,Pri-
pravili jsme pro tuto slav-
nostni ptilezitost kombinaci
Ceské a mezindrodni kuchy-
né, jidla spis odlehcend nez
zbytené sytd“.

Do Marianskych Lazni ptije-
lo z Prahy devét specialistu.
,Jidla na jidelnicku, oficidlné
schvaleného britskou ambasa-
dou, jsme si pochopitelné vy-
zkouseli v klidu v Praze,“ ¥ika
séfkuchat Kubec.

Kralovské jazycky

Princ Edward byl s vecefi vi-
ditelné spokojen. Mozna dostal
0 nasi kuchyni ptiznivé refe-
rence od své matky kralovny
Alzbéty II., které, jak pamétni-
ci vzpominaji, velice chutnalo
v roce 1996 na Prazském hra-
dé. Tehdy se podavala pastika
ze zvétiny a dribeze s pikant-
nim celerem, peCené kute s ko-
fenénou nadivkou, zeleninou
a bramborovym pyré. Hlavni
chod byla svickova na smetané
s Palffyho knedlikem a brusin-
kami a jako dezert sorbet ze ze-
lenych jablek s marcipanovym
jablkem. Na rozdil od svého
syna si kralovna nechala dolé-
vat Veltlinské zelené ze Sedlece
dokonce i ke svickové. Vybér
vin tehdy zodpovédné p¥ipravi-
la spole¢nost Dlouhého stolu
pratel vina, kterd dnes testuje
vina také pro magazin IN.

Kralovska tabule

A jak se ji v samotném Buc-
kinghamském palaci? Za bo-
hatyrské kralovny Viktorie byl

i jidelni¢ek vskutku hodny
kralovskych bohatyri. Obédy
a veCefe mély po osmi aZ dese-
ti chodech. Na snidani se po-
dévala slanina s vejci, uzené
ryby, pecené kufe, veprové
kotletky a tizky, klobasky, bif-
teky a lesni ptactvo. Jiz zminé-
ny Edward VII. mél k veceiim
vybér z minimélné dvou polé-
vek, nakladané ryby, celé loso-
sy a kambaly, peCeny skopovy
hibet a hovézi svickovou, pe-
Ceného krocana, pefené ba-
zanty, sluky, kuliky, velky vy-
bér syrt, ovoce a zeleniny.
K tomu pochopitelné dobry
vybér vin a na zavér Madeiru,
portské nebo sherry.

Vinna katastrofa

Zatimco podavanym pokr-
mim nebylo v Maridnskych
Laznich co vytknout, vybér
vin zdél se byt ponékud ne-
stastnym. Rulandské sedé bylo
bézny pramér, Palava byla vy-
loZeny malér, francouzsky
Jruzak® byl predevsim sladky
a potom dlouho nic. K dezertu
by snad mohl byt vhodny, ale
na trhu jsou dnes daleko lepsi.
Brut Prestige ze Starého PI-
zence na zavér byl tradiéné
slusny, ale katastroficky do-
jem z vybéru vin pro tak slav-
nostni p¥ileZitost uz nedoka-
zal napravit. Je Skoda, Ze za-
timco vybéru a ptipravé jidla
byla ¢leny Asociace kuchaft
a cukrai vénovana maximal-
ni péce, vinu se zodpovédné
asi nevénoval nikdo. @
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Jemné smetanové rizoto s cuketou, morsky vik
s krfupavou kiizi s cherry tomaty a limetkovo-ryzlinkovou
pénou (pro 4 osoby)

@ 100 g aborio ryze

o 1 dl bilého vina

@ 1 dl smetany

@ po 50 g zluté, zelené cukety
@ 400 g filety z morského vika
@ 3 dl ryzlinku

@ Stava ze dvou limetek

@ 2 dl olivového oleje

@ sul a pepr

Ryzi orestujeme na Salotce a olivovém oleji, zalijeme bilym vinem,
vyvarem a smetanou a pomalu vyvaiime a redukujeme. Po zredu-
kovani a zméknuti ryZe prfidame nastrouhany parmezan a oresto-
vanou cuketu, dochutime soli a peprfem. Cherry tomaty pokapeme
olivovym olejem, posolime je a pocukrujeme a dame na pét minut

péct pri 190° C.

Listky bazalky osmazime v horkém oleji do kfupava. Rybi fond, ryz-
link a smetanu smichame a redukujeme, aZ vznikne primérené
husta omacka, ktera pri mixovani vytvar pénu. Pfidame do ni $ta-

@50 g Salotky

e 1 dl dribeziho vyvaru
@50 g parmezanu

@ 4 cherry tomaty

@ 300 g rybiho fondu

@ 3 dl smetany

@ 4 listky bazalky

© 50 g mouckového cukru

vu z limetek a osolime dle chuti.

Filety z morského vika peceme pozvolna jen ze strany s kizi aZ je

krupava. Pred podavanim kuzi posolime morskou soli.
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