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Jak se dobre najist
v Barcelone

arel Capek ve své knize
K)/()’/let do Spanél napsal:
azdy ndrod md sviyj ja-

zyk, dokonce sviij misng ja-
zyk. Poznej jeho jazyk, jez
Jjeho jidla a pij jeho vina.

Barcelona je nadherné se-
cesni nebe, md v sobé néco
z lehkosti a kouzla diivéjsi Pa-
fize. Nechte se nakazit Gaudi-
ho fantazii a unaset nekonec-
nym Ziznivym proudem vecer-
ni Rambly. Udélejte si labuz-
nickou fiestu.

Ale pozor: vecetet se ve Spa-
nélsku zacina az dlouho po de-
vaté, nékdy i kolem pulnoci.

Hvézdy z Michelina

Na barcelonské vecerni ob-
loze zafi souhvézdi nékolika
Michelinskych hvézdickovych
restauraci. Zahajte svou ne-
beskou pout v El Racé d’en
Freixa na Sant Elfes. Séfku-
chat Ramoén Freixa Riera vafi
moderni kataldanskou kuchyni
plnou ndpadd a necekanych
kombinaci. Naptiklad Zabi ste-
hynka se $penatem, ve kterém
je zakomponovano Cerstvé ko-
feni a bazalka, nebo srnci
hibet s hruskami a omackou
z fiki s prichuti zdzvoru
a kavy. Nékdy to ale pfeZene se
solf, jak uZ byva ve Spanélsku
zvykem.

Dal$i hvézdny podnik La
Dama na Avenida Diagonal p¥i-
tahuje svym stylem hravého
art deco. Nabizi zajimava stte-
dozemni jidla, tfeba skvély vy-
var z koroptve s osmazenou ze-
leninou a houbami nebo jeleni
hibet se zahusténou p¥irodni
omackou, péti druhy pepte
a ovocem. Piekvapenim jsou
ravioly, pInéné smési sekaného
masa a zeleniny, s liSkami
a smetanovou omackou. Nevé-
Fite svym chutovym poharkiim
— svickova jak od babicky.
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Restaurace Gaig na predlou-
hé Pesseig Maragall jako ne-
beskd stalice prechdzi z jedné
generace rodiny Gaigti na dru-
hou uz od roku 1869. Cizince
tu moc radi nevidi, proto ve-
Cerni rezervaci svéite radéji
hotelovému concierge. Sou-
Casny majitel a $éfkuchay Car-
los Gaig pripravuje vynikajici
kreativni katalanskou kuchy-
ni, zaméfenou na ryby a dalsi
motské ZivoCichy. VSechno je
absolutné Cerstvé. Budete jist
ryby zakoupené toho dne na
ranni aukci. Mezi predkrmy
upoutaji naptiklad kousky na-
krajeného krabiho masa s tma-
vou omackou hot¢icové chuti.
Z hlavnich chodt kazdého na-
dchne zapeCend kambala
s hnédou omackou, prouzky
Cesneku a restovanymi kousky
kloboukt syrovinek.

Stfedem barcelonského se-
cesniho vesmiru je iZasna res-
taurace Jean Luc Figueras.
V prijemném prosttedi palace
z roku 1851 na Carrer Santa
Teresa podavd imaginativni
stfedomotské pokrmy s kata-
lanskymi kofeny a vyraznou
francouzskou orientaci. Z la-
kavého menu i dobré nabidky
vin si budete jen tézko vybirat.
Cemu dat prednost: velkym

oloupanym krevetdm s Cer-
stvou bazalkou a kopcem $le-
hacky, které ¢isnik zaléva hor-
kym vyvarem s curry, a ten
spolu s rozpoustéjici se §lehac-
kou vytvati obdivuhodnou po-
lévku, nebo tastickim z ryzo-
vého tésta s naplni ze sépie?
A co teprve hlavni chody! Filé
z parmice nachové s ofiskovou
plackou, pyré ze zeleniny
a pistacii a zdobivymi prouzky
omacky stejné jako holoubé
s liskami v tésticku a s tmavou
omdckou vas vynesou na obéz-
nou drahu. Nakonec pfinesou
jesté bozsky dezert z listového
tésta naplnény mrazenym tva-
rohovym krémem s kavovou
ptichuti. Bones Festas!

A Gaudi na zavér
Mate-li slabost pro genidlni-
ho architekta Antonia Gaudi-
ho, nenechte si ujit Gaudi Gar-
raf Restaurant v byvalych vin-
nych sklepech jeho mecenase
Eusebi Giiella v Garrafu kou-
sek pod Barcelonou. Nadherny
objekt jako z p¥ibéhu fantasy.
Zdejsi kuchyné ale za moc ne-
stoji. Jejim vrcholem je grilo-
vani. Ogriluji vdam, nac si vzpo-
menete. Jisté i vasi kreditni

kartu nebo cestovni pas. @

JIRI OULIK
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