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kvality jidla dokonce na misté
druhém. Neni to vSak Zidné

ptrekvapeni, protoze Zatisi se
umistuje v Gurméanu v prvni
desitce kazdorocné.

Jaké je tajemstvi dspéchu
podle $éfkuchaiky Markové?
,Cerstvé suroviny si dnes uz
muze poridit kazdy a konku-
rence je velikd. DuleZité je, jak
se s nimi naloZi, co z nich kdo
a jak dokaze piipravit. Treba
i s takovou zdanlivé obycejnou
oméackou si musite vyhrat, do-
slova se s ni pomazlit. Teprve
potom dostane jedine¢nou
a nenapodobitelnou chut, kte-
rou znalci dokdzi vychutnat
u nas odlehéené zmodernizo-
vana Ceskd klasika.“ V Zatisi
upeCend kfupavd kachynka
nebo dobie vypecend husa s le-
vandulovou omackou je toho
dikazem.

Po vzoru $pickovych svéto-
vych restauraci si i V Zatisi
muzZete dopiat takzvané de-
gustaéni menu, coz je prufez
tim nejlep$im, co restaurace
nabizi. Je to vstficny krok

k hostovi i dobry marketinko-
vy tah, protoze pfi jedné na-
v§tévé muze navstévnik ochut-
nat vice jidel, které se podavaji
v mensich porcich. Mize jich
tak béhem obéda Ci vecete bez
pocitu totdlniho ptejedeni po-
ziit vic a udélat si predstavu
o drovni kuchyné a jejich spe-
cialitach. V Zatisi nabizeji ta-
kovd menu dvé. Ctytchodové
Ceské s moravskymi viny
a menu nazvané To nejlepsi ze
Z4tisi. Ma pét chodu a ke kaz-
dému jidlu se podava vybrané
svétové vino.

Snahou zdejsich sommelié-
ra je doporucit hostim k vy-
branému jidlu to nejlepsi vino,
které s pokrmem dokonale
ladi. Maji zde pékny reprezen-
tativni vybér domdcich vin,
a protoZe je znaji stejné jako
sva jidla, dovedou hostim
dob¥e poradit a ne jenom vnu-
covat navstévnikim to nejd-
raz§i, co je zrovna na skladé,
jak se bohuzel jesté nékde
déje. °
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VARTE S NAMI

Pecena krepelka na cerstvém tymianu
a Spenatovych listech

® 1 svazek koriandru

® 1/4 svazku tamianu

® 100 g nate petrZelky
kudrnky

® 1 | olivového oleje

10 porci:

® 10 krepelek

® 1/4 svazku rozmarynu
® sul

® pepr

® 1 dcl oleje

priloha:

® 400 g Spenatovych listu
® 60 g salotky

bylinkovy dresink:
® 1 svazek cerstvé bazalky

Krepelky vykostime, naloZime do nasekaného rozmarynu, soli
a pepre, a potom na oleji kousky masa upeceme.

Dresink: VSechny bylinky posekdme na jemno, tymian oddélime.
Olivovy olej zahfejeme a vsypeme tymian, nechame zchladnout
a pridame zbytek bylinek.

Salotku zpénime na bylinkovém oleji a podusime se Spenatem.
Je tfeba dbat, aby na talif nevytékala Stava ze Spenatu.

Kralik na ¢esneku s pecenou cibuli pInénou stouchanymi
bramborami s parmezanem

10 porci:

® 6 kg kralika
® 500 g cibule
® 80 g cesneku
® 400 g slaniny

omacka:

® 3/ silného drubeziho
vyvaru

® vypek z kraliciho
masa

plnéna cibule:

® 10 vétsich cibuli

® 600 g loupanych
brambor

® 150 g parmezanu

priloha:

® spenat

® 250 g karotky

® 250 g navetky

® 100 g cesnekového
masla

Kréalika rozétvrtime, opepfime, osolime a podlijeme. Pe¢eme ho na
cibuli, slaniné a ¢esneku pri teploté 220 °C asi 1,5 hodiny.

Cibuli neloupeme, jenom ji skrojime vrSek. Vnitfek vydlabeme
a naplnime Stouchanymi brambory, do kterych vmichame strouha-
ny parmezan. Potom cibule dame zapéct a upecené je podavame
ke kralikovi jako pfilohu.
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