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Kachna jako pilir
PRVNI PRAZSKA KACHNI RESTAURACE

Milovnici kachen maji v hlavnim mésté oazu,
kde uspokoji nejenom své choutky.

krky vas uvitaji hned pod nékolika

schody, které navstévnika déli od
bézZné dejvické ulice. To aby snad nékdo ne-
byl na pochybach, zda je skute¢né v prvni
prazské kachni restauraci. Z Sedivé ulice jste
razem v piijemné zarizeném prostoru, ktery
by pameétnici nepoznali. Tady totiZ byvala,
kousek od Vitézného namésti ¢ili ,Kulata-
ku“, svého ¢asu proslavena vinarna Kosovo.
Kdyz uz vas vSude vyprovodili, protoze
v Praze i jinde se za minulého rezZimu res-
taurace zaviraly brzy, tady to leckdy zilo az
do rana. Z nevzhledné Spelunky udélali novi
provozovatelé utulnou restauraci, kam je ra-
dost zajit na obéd ¢i na veceri.

D va vyflezavani tvorové s dlouhymi

Iz 7’\/2 / g

Konfit z husiho stehna a slaniny

s kastanovou nadivkou,

omackou z brusinek a restovanymi
kanadskymi brusinkami

2 porce

2 husi stehna (vdha stehen cca 700 — 800 g)
* 0,5 kg sadla * cibule, mrkev, celer (100 g od
kaZdého druhu) ¢ 2 dcl rajského protlaku ¢ 0,5 |
Cerveného vina * 6 platku toustového chleba
* 50 g jedlych kastanti » 2 vejce * 2 dcl miéka
e stl a pepr dle chutie 15 g kanadskych bru-
sinek 50 g brusinkového kompotu * 30 g
medu ¢ 30 g cukru krystal

Husi stehna ocistime, proplachneme stude-
nou vodou, osu$ime a nasolime a nechame
odlezet cca 3 hod.

Do pfipraveného hrnce vlozime sadlo a ne-
chame rozpustit.

Stehna vloZime do hrnce a pozvolna ,vafime®
v sédle asi 2,5 hod. (sadlo v§ak nesmi pre-
kro€it bod varu, tedy 100 °C) — tato Uprava se
nazyvéa ,konfitovani“. Maso se za¢ne pozvolna
oddélovat od kosti.

Stehna vyjmeme z hrnce a nechame je vy-
chladnout a potom maso oddélime od kosti.

V hrnci dozlatova orestujeme na kosticky na-
krajenou kofenovou zeleninu, pfiddme pro-
tlak, maso ze stehen a zalijeme ¢ervenym vi-
nem a varime tak dlouho, az se vino vyvari,
dochutime soli a pepfem. =*=»
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Kachny
na rtizné zpiisoby
Kachna domaci i divoka
patii k naSemu jidelnicku
od nepaméti. Kdo by
ostatné od maminky ¢i ba-
bi¢ky neznal do riZova
vypecenou kachynku se
zelim a bramborovym
knedlikem. Tohle pro Ce-
chy takika kultovni jidlo
tady dostanete pochopi-
telné také i s dvojim zelim
(Cervenym a bilym).
OvSsem na jidelnicku
restaurace  Perpetuum
maji kachnich a husich
variaci, o kterych neméla
zdani ani slavna Magdalena Dobromila Retti-
gova, péknou radku. Treba takové carpaccio
z kachnich prsou s jable¢no-celerovym sala-
tem nebo kachni prso Barberie v zazvorovém
medu se Spekovym sufflée, julienne z kote-
nové zeleniny a s rozmarynovou omackou ¢i
smazena kachna ped pad khi mao po thajsku
nebo stredoevropstéjsi kachna s nadivkou
a sladkokyselou marmeladou z bilého a cCer-
veného zeli s omackou z cerstvé Salvéje. Nic
z toho nema chybu. Kachna se zde prosté sta-
la zakladnim pilitem nabidky.
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Kdyz se majitelé znamé prazské restaura-
ce Cervena tabulka, sidlici kousek od Petr-
ského namésti, rozhodli otevtit v Praze dalsi
restauraci, zvazovali, ¢im ji ve velké konku-
renci ozvlastnit. ,ProtozZe jsme dost cestova-
li, napadlo nas udélat restauraci kachni. Ty
jsou po celém svété velmi popularni. Jenom
vyhledava¢ Google ma na 300 tisic odkazti na
duck restaurant,” ¥ika Milan Hofman, jeden
ze dvou spolec¢niki. ,Pii bliz§im pohledu ale
zjistite, Ze vétSina z nich je zaloZena na ¢in-
ské kuchyni.“ Nakonec nasli vzory, které se



