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podle sezony i podle pFani hos-
ta. Dokonce si tady muzZete
nechat udélat pizzu, na kterou
vam daji zapéct suroviny ve
sloZeni podle vaseho prani.

Invaze krabi a Skebli
Zatim asi nejexkluzivnéjsi
kulinatskd akce nejenom v ho-
telovych prostorach, ale i v ram-
ci celé Prahy byla jarni Invaze
krabt a nedavna Invaze musli.
Cerstvych krabli nejriiznéjsich
druht ptiletéla do Prahy rovna
tuna a zbyly po nich jenom
prazdné skorapky. Musli se
snédlo 1040 kilo a k nim je$té 15
kilogramt mo¥skych tas. V riiz-
nych kuchyniskych tpravach
byly k dispozici: Moule hollande
barguette, moule bouchot,
moule spanich — super clams
a clams petiti, palourdes moy-
enne, palourdes moyenne von-
gole, vernis, violet, bulot, bidor-
neau jumbo, imperial mussles,
scallops gueen, slavky, musle
zelené, musle Svatého jakuba,
abylone. I pfitomni znalci téch-
to mofskych pochoutek s uzna-
nim konstatovali, Ze to, co
s nimi predvedli hotelovi mistti
kuchati, nema jen tak obdobu.
Pochopitelné nechybély ani
Cerstvé ustrice. K ochutnani
byly hned ¢&tyfi druhy — fine,
creuse, belon a portugalskeé.
Hotelovi cukrafi dokonce pfi-
pravili vedle dalsich lahtdek
i obfi dort, pochopitelné ve
tvaru musle svatého Jakuba. @

LIBOR SEVCIK
libor.sevcik@economia.cz

(4 porce)
® smés musli — vongole a im- ® sll,
perial ® pepr
® 2 vétsi cibule ® 1 citron
® 2 dcl bilého vina ® 1 limetka

® cesnek

Orestujeme cibuli a Cesnek, které predtim nakrajime na vétsi
platky, pfidame musle, vSe promichame, zastfikneme vinem a du-
sime tak dlouho, aZ se nam vSechny musle oteviou, Neotevrou-li
se, vybereme je a dale s nimi nepracujeme, ochutime peprem,
citronem a limetkou. Nejlépe podavat s Cerstvou bagetou.

() VARTE S NAMI

Conchiglie vongole
Musle vongole a imperial s cibuli, cesnekem,
bilym suchym vinem a bilym pepfem

® 5 cl olivového oleje

(4 porce)
® 550 g conchiglie (musle) e cesnek
suché o sul
® 400 g kurecich prsicek ® pepr

® 400 g Cerstvého spenatu
® 100 g smetany

Orestujeme kufeci maso, osolime, opepfime, pfidame ¢esnek na
platky krajeny. Uvafime conchiglie (musle) zvlast v osolené vodé
asi 12 minut, okapeme a smichame s hotovym sosem, promi-
chame, ochutime a podavame. Dozdobime susenymi tomaty.

Conchiglie con pollo

® 100 g susenych rajcat jako
dekorace

® 4 platky koziho syra
® 4 svazky salatu rukola (asi

® 8 ks cerstvych fiku (4 pouzi-
Jjeme na dresink)

Kozi syr zprudka zapeceme a polozime na talif s IGzkem ze salé-
tu rukola, ochucenym fikovo-hofgicovym dresinkem. Dozdobime
vysecemi z Cerstvych fiku.

Formagio caprino
Teply kozi syr se salatem rukola
a fikovo-horéicovym dresinkem
(4 porce)

® dresink:

hor¢ice plnotucna, olivovy olej
400 g) sul, bily pepr, cukr (vSe umixu-
jeme a pridame zbyvajici cer-
stvé vyzralé fiky)

Corinthia Towers Hotel

Member of Worldhotels
First Class Collection

Restaurant Toscana

Kongresova 1, Praha 4
tel.: 261 191 242
www.corinthia.cz

Cenova kategorie:

Poznamka:

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

do 800 K&: @
do 1500 K&: @@
nad 1500 ké: @@
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