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Nilsovi. ,0d samého zacatku
se snazim, aby se sem hosté
radi vraceli nejenom kvali vy-
nikajicimu jidlu a piti, ale
také kvali uvolnéné atmosfé-
fe, kvalitnimu personalu
i prijemnému interiéru. Nes-
mite zanedbat Zadny detail —
menu, uniformy, nabytek,
v§echno musi byt perfektni.
Skvélé prostredi totiz uvadi
vynikajici jidlo a piti,“ ¥ikd
Nils Jebens.
Pohled z labuti
perspektivy

Interiér nechal Nils Jebens
za deset let CtyFikrat naklad-
né predélavat. Posledni verze,
se kterou je opravdu spoko-
jen, je dilo architektky Bary
Skorpilové. ,Navrhla jsem ho
podle majitele. Zvolila jsem
barvy, linie i ndladu podle

néj. Interiér restaurace je od-
razem jeho osobnosti. Silné
barvy, hodné pohybu, ptitelé,
dovolend,“ tikd vyhledavana
architektka.

Taktka idylické prospero-
vani restaurace, kterou pova-
Zovaly za nutné navstivit
snad vSechny celebrity, které

se v Praze za deset let ukdza-
ly, brutalné prerusila v roce
2002. Po opadnuti velké vody
zbyly z Gtulné restaurace je-
nom trosky. Dim musel pro-
jit generalni rekonstrukci,
aby mohl opét zazatit. Po
otevieni zaCalo mésto stavét
protipovodniové zdbrany. Nej-
blizsi okoli restaurace se pro-
ménilo v ru$né stavenisté.
Kouzelny vyhled zastinily
norné stény, restaurace pfisla
0 oblibenou terasu nad vodou
s nejlepSim vyhledem na Kar-
v most doslova z labuti per-
spektivy. Dlouho nebylo jas-
né, zda bude moci byt vibec
obnovena. Jeji podlaha totiz
lezi doslova jenom par centi-
metrd nad normalni hladi-
nou teky.

Trvalo to neuvétitelnych 16
mésict, nez mohl Nils Jebens
ptred par tydny uspotadat ve-
Cirek na pocest znovuotevieni
terasy. A co na pohromu dnes
Fika majitel? Odpovidd otaz-
kou: ,,Co udélate, kdyz se vam
poda¥i zachranit restauraci,
kterou zdevastovala povoden
tisicileti? Samoziejmeé otevie-
te nékolik dalsich.“ Dnes Nils
Jebens provozuje nejenom
Kampa park, ale také nedale-
kou Hegertovu cihelnu, Squa-
re na Malostranském namésti,
Bazaar v Nerudové ulici a La
Provence na Novém Mésté.
A aby toho nebylo mélo, ma
jesté restauraci La Monde
v Bratislavé. @

LIBOR SEVCIK
libor.sevcik@economia.cz
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() VARTE S NAMI

Rizoto nero s grilovanou chobotnici a gazpacho
se sorbetem (4 porce)

® 4 chapadla chobotnice zvané pulpo
@ korenova zelenina

@ bilé vino

® tymian

Rizoto

® 2 Salotky

® 240 g ryze Carnaroli

® olivovy olej

® 1 dcl bilého vina

® 1,6 | kureciho vyvaru

® 120 g masla

® 60 g strouhaného parmazanu
® tymian

® polév. IZice sépiového inkoustu
® sl a pepr

Gazpacho

® 50 g salatovych okurek

® 50 g paprik (Zluté a cervené)
® kfen

@ chilli papricka

® 100 g rajcat

® cesnek

® petrZelova nat’

® citronova Stava
Chobotnici uvafime do mékka s kofenovou zeleninou ve vodé s vi-
nem (asi 1 hodinu). Rizoto — na olivovém oleji orestujeme Salotku,
pridame ryZi, tymian, bilé vino a kufeci vyvar. Za stalého michani
vafime asi 16 minut. Pfidame sépiovy inkoust, parmezan, maslo a
dochutime soli a peprem.

Gazpacho — vSechny ingredience rozmixujeme dohromady, dochu-
time soli, pepfem a citronovou Stavou a pripravime ze smési mra-
Zeny sorbet. Uvarenou chobotnici opeceme na oleji a se sorbetem
naaranzujeme na rizoto.

Chilsky morsky vik s korySovymi linguine
a kaparovym beurre blanc (4 porce)

® 4 steaky z morského vlka (kaZdy cca 180 g)
® 2 [Zice pretaveného masla
® sl a pepr

Omacka

® 2 dcl bilého vina ® 2 Salotky

® 200 g masla ® tymian

® kopr ® med

@ citronova Stava ® nasekané kapary
@ linguine - na porci asi 80 g téstovin ® kalamary

® musle srdcovky
® krabi maso

® cesnek

® petrZelova nat’

® sul a pepr
® olivovy olej
® tymian

Steaky osolime, opepfime a na prepusténém masle opeceme tfi mi-
nuty na kazdé strané. Na omacku svafime vino se Salotkou a tymiéa-
nem na Ctvrtinu puvodniho mnoZstvi, odstavime ze sporaku
a za stalého michani pfiddme maslo. Omacku precedime, pridame
med, citron, nasekany kopr a kapary, dochutime soli a peprem.
Téstoviny uvafime v dostatecném mnoZzstvi osolené vody na skus (al
dente) a scedime je. Na panvi orestujeme kalamary, srdcovky
a krabi maso spole¢né se Salotkou, cesnekem a tymianem. Pridame
bilé vino, maslo, nasekanou petrZelovou nat a uvarené téstoviny.
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