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jim zamlouvaly, v Kanadé, New Yorku a Lon-
dyné. Inspiraci jim byla slavna c¢eska kraso-
bruslaika Aja Vrzatiova, kterd po svém man-
Zelovi v New Yorku jednu kachni restauraci
zdédila. Ostatné londynska kachni restaura-
ce The Fat Ducks byla vyhlaSena nejlepsi
restauraci svéta prestiznim prtivodcem Mi-
chelin a jeji majitel se dnes honosi titulem
Sir. Volba padla na Dejvice, protoze v této
méstské ¢asti je sice riznych hospod pozeh-
nané, ale skute¢né kvalitnich pomalu.

Nejenom kachny

Najdou se ovSem i taci, kterym kiupava ani
Jjinak upravend kachynka nechutna nebo ji
dokonce nesméji. I na ty je zde pamatovano.
Vedle kachniho jidelni¢ku maji k mani i ,nor-
malni“ pokrmy masité v¢etné ryb a jidla ve-
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Prague Duck Restaurant, Na Hutich 9, Praha 6, tel.: 233 323 429

www.cervenatabulka.cz
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JIDLO
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Carpacio z kachnich prsou

getarianska. Na své si piijdou i milovnici
sladkosti. V podniku maji skvélou cukrarku,
ktera zasobuje i ptilehlou kavarnu Sarecka.
Zdejsi séfkuchai Tomas Iltis patii k té po-
tésitelné radé domacich mladych $éfkucha-
1, kteif neprevzali zlozvyky a navyky z dob
Paroubkovych RaJ a socialistického pohos-
tinstvi. Zajima se o to, co je kde nového, ob-
meénuje jidelnic¢ek, aniz ho k tomu musi né-
kdo nutit, a na pripravovanych jidlech je po-
znat, Ze je déla clovek, ktery pres své mladi
femeslu i kucharskému uméni opravdu rozu-
mi. A potom je radost si zahteSit navzdory ra-
dam dietologti. W
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Cenova kategorie: ()

Poznamka:

Cenova kategorie zahrnuje primérny acet za hlavni jidlo a napoj pro 2 osoby:
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Sufflée

Toustovy chléb pokrajime na kosticky a ne-
chame proschnout, pfidame vyslehany snih
ze dvou vajec, 2 dcl mléka, sul, pepr, jedlé
kastany a promichame tak, aby se vSe spojilo.
Smés vkladame do formy a pe€eme pifi teplo-
té 180 °C cca 15 min.

Na talifi maso na sufflée ozdobime restova-
nymi kanadskymi brusinkami, pénou pfipra-
venou z ¢esneku a mléka a ¢erstvymi bylin-
kami — (rozmaryn, tymian, $alvéj).

Pfiprava omacky

V rendliku nechame rozpustit cukr a po jeho
zkaramelizovani ho zalijeme Cervenym vinem,
prfidame med a dochutime soli a pepfem. Pfi-
dame brusinkovy kompot a nechame povarit,
az se omacka zahusti. Potom ji propasiruje-
me pres sitko.

Porci na talifi zdobime kanadskymi brusinkami,
pénou pfipravenou z Eesneku a mléka a Cer-
stvymi bylinkami (rozmaryn, tymian, Salvéj).
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