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drovné nevidané. Majitel pro-
vozuje také vinotéku, a tak
vina sam vybird a ma dodavky
p¥imo od vyrobct. Vinny listek
ma dctyhodnych 25 stran
a u kazdého z 330 vin je zasvé-
ceny komentat nejenom o pua-
vodu a sloZeni, ale i o tom,
k jakym jidlam je vino nej-
vhodnéjsi. Vybirat muzete
z vin bilych, razZovych, Cerve-
nych i Sumivych pochazeji-
cich z vinic domdcich, ital-
skych, francouzskych, fec-
kych, makedonskych, chorvat-

skych, madarskych, bulhar-
skych, australskych, argentin-
skych, Spanélskych, z USA,
Chile i Jihoafrické republiky.
,Origindlni je nejenom pec,
kterou ndm postavil Gian
Franco Turbanti z toskanské-
ho Grossetta, ktery stavi pece
také v Rimé, PaiiZi nebo To-
kiu. Délame si také vlastni té-
stoviny podle phvodnich re-
cept a z originalni italské
mouky,“ ¥1kd majitel Jan Rej-
lek. Vrétil se do Prahy z USA,
kam utekl jako mladik p¥ed re-
Zimem, ktery nejenom podni-
kani rozhodné nepral. Pasobil
na obou pobtezich Spojenych

statt v nejruznéjsich hotelech

a restauracich a ma tedy zku-
Senosti vic nez dost. ,Po na-
vratu jsem byl zaskocen
»urovni« pohostinstvi. Usmév
pfece nic nestoji a tady se na
mne, hosta, ktery pfinasi peni-
ze, koukali, jako bych jim
chtél néco ukrést. Trvalo dost
dlouho, nez jsem si vybral per-
sondl, ktery splfioval moje po-
zadavky na to, jak by mél vypa-
dat provoz restaurace podle
mych predstav.”

Séfkuchat Jifi Kukla absol-
voval hotelovou $kolu v Bolza-
nu a pracoval nékolik let v se-
verni Italii. Vétsina jeho kole-
gl ma také italské kuchatské
zkuSenosti. Pokud se nedate
naldkat na nékterou z jejich 25
pizz, nezavihate, kdyz si dite
nékteré ze zdejSich skutecné
domacich téstovin. Spaghetti,
papardelle, penne, ravioli bilé
i zelené, gnocchi, fusilli a fadu
dal§ich tady dovedou nejenom
udélat, ale také kvalitné p¥i-
pravit a podat vetné original-
nich naplni. A pokud si chcete
doptéat jako digestiv pravou
italskou teCku, mlzete si vy-
brat nékterou z 46 druhu
Grappy. @

LIBOR SEVCIiK
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Ravioli alle Erbe
Kombinace bilych raviol pinénych mozarellou, ricottou a bazalkou
a zelenych plnénych masovym ragl se smetanovou bylinkovou
omackou
(4 porce)

Bilé ravioli
® 560 g mouky Semola di gra-

Napln
® 70 g syra Ricotta

no duro ® 130 g mozarelly
® 2 vejce ® 130 g sekané bazalky
o sul ® sul
® voda ® bily pepr

Z osolené mouky a vajec uhnéteme po pridani vody tésto, které
rozvalime na dva tenké platy. Ze vSech surovin do naplné rovnéz
uhnéteme tésticko. Na jeden plat tésta z napiné udélame Sest-
nact porci, prikryjeme je druhym platem té€sta a nozem rozreze-
me na Sestnact kouskd 5x5 cm.

Tésto na zelené ravioli pripravime stejné jako na bilé, jenom do
néj zamichame 100 g Spenatového protlaku.

Napln

® 100 g mletého zadniho
hovéziho

® 100 g mletého veprového
plecka

® 100 g cibule

® 60 g mrkve

® 50 g celeru

® 160 g loupanych rajcat

® 2 ks bobkového listu

® 1 snitka cerstvého roz
marynu

® 100 cl kvalitniho cerve-
ného vina

® 5 cl olivového oleje

® sul, pepr

Jemné pokrajenou cibuli ne-
chame zpénit na olivovém
oleji, pridame mleté maso
a nechame radné orestovat.
Slijeme prebyteény tuk a pri-
dame nadrobno nakrajenou
zeleninu a loupana rajcata. Zalijeme vinem a dusime na malém ohni
4 — 6 hodin. Na plat zeleného tésta rozdélime ragl na 16 porci, pri-
kryjeme druhym platem a nozem opét vyfezeme étverecky 5x5 cm.
Ravioli dame do varici vody a vaiime je asi 3 minuty.

Omacka

® 50 g smetany na vareni

® pul litru zeleninového vyvaru
® 20 g drceného cesneku

® 20 g cerstvého oregana
® jemné sekana cerstva bazal-
ka, sul, pepr

Na masle orestujeme drceny ¢esnek, prfidame smetanu a ¢astec-
né ji zredukujeme. Pridame zeleninovy vyvar, nechame prejit va-
rem a pridame oregano, bazalku a dle chuti osolime a opepiime.
Zdobime strouhanym parmazanem.

La Trattoria Turbanti
Néachodska 868, Praha 9 — Horni Pocernice
Tel.: 281 927 566
www.turbanti.cz
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Poznamka:
Cenovéa kategorie zahrnuje pramérny Géet za hlavni jidlo a napoj pro 2 osoby:
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