IN_47

PNl

17.11.2005 12:28 Strénka 23

in.ihned.cz/jidlo

volnych pozemcich pocitaji
i s postavenim sportovniho
zazemi.

Cesta kolem svéta

S pozitivnim ohlasem lidi
pracujicich v okoli se setkala
pfedevsim poledni nabidka
cenové pristupného menu.
Jde o zajimavy vybér jidel
v cené do sta korun. Nic po-
dobného zde k dispozici zatim
neméli, a tak sem radi zajdou
na obéd. Pokud nékdo zatouzi
i po snidani, m4 ji mit. MGze
se pripojit k hotelovym hos-
tam. Pro milovniky raznych
kuchyni v Salutu pod ndzvem
Cesta kolem svéta potadaji te-
matické tydny. Séfkucha¥ Petr
Novotny na kazdy p¥ipravi
menu typické pro jednotlivou
zemi. Navstévici tak uz mohli
ochutnat speciality z Francie,
Madarska a Slovenska. P¥ipra-
vuje se kulinatsky vylet do
bulharské, rumunské a $vy-
carské kuchyné.

V Salutu mysli i na milovni-
ky vina. Nabidka zahrnuje jak

ek

produkci z vinohradd Cech
a Moravy, tak i zajimavosti
z klasické vinné Evropy a né-
kterych zemi Nového svéta.
Nejde o podnik nabubiele oka-
zaly, ale o dob¥e vedenou res-
tauraci, jakych je v Praze po-
Fad jesté malo. @
LIBOR SEVCIK
libor.sevcik@economia.cz
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VARTE S NAMI

Kubanska polévka ze sladké kukufice a morskych ryb
(10 porci)

® 300 g rajcatového protlaku

® 1/2 kg cukety

® 150 g cibule

e 1 dl oleje

® 50 g masla

® sl a bily pepr

® bobkovy list

@ chilli papricka

@ 300 g filé z tresky

® 1/2 kg brambor

@ 600 g kukurice

e 1 citron

® 50 g cesneku

® masovy vyvar

® tymiéan

® petrzelova nat' — kudrnka

Na rozpusténém masle s olejem orestujeme na platky nakrajenou
cibuli a prolisovany cesnek, pfidame kukufici, na vétsi kostky na-
krajené a oloupané brambory a cuketu a vSe znovu orestujeme.
Zalijeme vyvarem a pfidame raj¢atovy protlak, bobkovy list, osoli-
me, opepiime a za obcasného michani povafime asi 15 minut az
brambory zméknou. Pfidame tresku nakrajenou na vétSi kousky
a kratce prohrejeme. Z polévky vyjmeme bobkovy list a podavame
s citronem nakrajenym na mésicky.

Kachni prsa s malinami

® 1 | ¢erveného vina
® 0,3 | Bolsu Casis
® sul a pepr

® solamyl

® 2,7 kg kachnich prsou

® 1 kg malin

® 50¢g cukru krupice

® mleta skorice

@ salat Lola Rosso a Frisse

Na prsiCkach narizneme kizi a podkozZni tuk a na rozehraté panvi
je ze strany kiize dohnéda opeceme. Prsa vyjmeme a z panve od-
stranime vétSinu tuku. Smichame sll, cukr a pepi a maso touto
smési posypeme a zamackame ji do prsou. Prsa dame zpét na ro-
zehratou panev a opeceme je, tentokrat kizi nahoru.

Smichame Cervené vino a creme de casis a pridame solamyl. Ope-
¢ena prsa vyjmeme, na panvi nechame jenom trochu tuku a vlije-
me do ni smés vina, za stalého michani ji povafime asi 2 — 3 mi-
nuty do zhoustnuti. Pfidame maliny a jeSté vSe asi minutu pova-
fime. Podavame se Stouchanymi bramborami.

Restaurant Salut

Jablonského 639/4 , 17000 Praha 7
Tel.: 266 710 873

www.absoluthotel.cz

Cenova kategorie: (29

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

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

MAGAZIN HOSPODARSKYCH NOVIN | 23

?



