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finované omáčky a zálivky. Na stole nesmí
chybět také paltanos, yuca, avokádo a z ko-
ření nejoblíbenější koriandr. A k pití nejrůz-
nější koktejly na bázi třtinového rumu, po-
dobné, jaké známe třeba z Karibiku včetně
margarity, piňa colady, Cuba libre či mojita.
Pokud na vás padá podzimní splín a zatouží-
te po pořádném doušku, který by vás z něho
zaručeně probral, můžete si v první autentic-
ké kolumbijské restauraci na území České
republiky dát originální koktejl Don Pedro.
Je to směsice tequily, ginu, vodky, rumu, ma-
racuji džusu, grenadiny, modrého curacaa
a triple sec.

Maminčiny recepty
Kolumbijská kuchyně, to je směsice španěl-
ských kořenů, indiánských tradic a dalších
vlivů. A jak paní Sandra přišla na název res-
taurace Don Pedro? Jednoduše, její muž se
jmenuje Petr, což je ve španělštině Pedro.
Provozovat restauraci,
to je práce na plný

úvazek, a když má šéfo-
vá k tomu ještě děti,

musí mít někoho, na
koho je absolutní
spoleh. Proto si paní

Sandra už do Radotí-
na přizvala ze své rod-

né země na pomoc
svou mámu. Ta sice ni-

kdy nevařila v restauraci,
ale věhlas jejího kulinářské-

ho umění překročil hranice ro-
diny. Dnes se v restauraci Don

Pedro vaří nejenom podle jejích re-
ceptů, ale i pod jejím bedlivým dohle-

dem.

Vařte s námi
Steak Tayrona

4 porce

• 1 kg hovězí svíčkové

Maso rozdělíme na čtyři 250 gramové steaky,
ochutíme je solí a pepřem, potřeme olivovým
olejem a opečeme na grilu nebo na pánvi.

Omáčka Tayrona
• 2 lžíce kokosového mléka • 1 lžíce másla
• 1 bobkový list • 1 cibule • 1 lžíce hladké
mouky • 2 lžíce smetany • 15 g žlutého sýra
(40% tuku) • 2 dcl kuřecího vývaru • sůl,
pepř

Cibuli nakrájíme nadrobno a osmažíme ji na
másle a dále přidáváme postupně ostatní in-
gredience, až na sýr a mouku. Necháme pře-
jít varem, zaprášíme moukou a přidáme na-
strouhaný sýr a vše důkladně promícháme.
Opečený steak přelijeme omáčkou a podává-
me s brambory a vařenou sladkou kukuřicí
politou máslem.

Vše je založeno na čerstvých surovinách
a originálním koření a přísadách. Ostatně
řadu z nich si můžete koupit přímo v exotic-
ky vyzdobené restauraci. Hovězí maso je pře-
vážně z Argentiny, odkud se vozí chlazené.
„Už jsme ale našli i na tuzemském trhu kva-
litní hovězí, které se hodí pro přípravu našich
specialit,“ říká Sandra Novotná. „Potíž byla
ale v bourání masa. U vás ho řezníci dělí úpl-
ně jinak, než je zvykem v Latinské Americe.
Třeba takový klasický T-bone steak se u vás
vůbec nedělal. Už nám ho ale dodávají tak,
jak jsme zvyklí z domova.“ A je třeba dodat,
že rozhodně stojí za ochutnání. ■

LIBOR ŠEVČÍK
libor.sevcik@economia.cz
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