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6. Diana Hotel

Z sam nazev Diana napovida, Ze by zde
U mohlo byt néco dobrého z divociny.
A skutec¢nost pred¢i o¢ekavani. Pokud
mate radi dobie udélanou zvéfinu, urcité na-
zavahate, kdyZ se vypravite takika na okraj
Prahy do restaurace rodinného hotylku po-
jmenovaného po davné bohyni lovu. Razem se
ocitnete v jiném svété. Piresné takhle totiz vy-
padaji dtulné hosptidky na zapad od nasich
hranic. V prvorepublikové vile ji vybudoval
s manzelkou muz s pripadnym piijmenim Ku-
char s kfestnim jménem Miroslav. A svému
prijmeni déla dodnes cest i za plotnou. Neva-
ha se totiZ sam ujmout piipravy jidel chlapac-
kych porci a prvotridni kvality. VyuZil svych
zkusSenosti z ciziny a predvadi se svymi lidmi,
jak méa vypadat skute¢né pohostinstvi. Najde-
te zde i pékny vybér vin, neb rodinné kotreny
sahaji do vinorodnych oblasti Moravy. Paklize
jste ctiteli né¢eho tvrdsiho, mizete si doprat
ochutnavku ze stovek riznych hruskovic.
Urcité nevynechejte v jidelni¢ku kolonku na-
zvanou Buchta podle receptu moji maminky,
ktery Miroslav Kuchar pripravuje osobné pod-
le utajovaného rodinného receptu.

7. The Sushit Bar

estauraci pripravujicich sushi je uz u nas pomérné dost. V roce
R1999, kdy na zacatku prazské Zborovské ulice otevieli Sushi
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Na jidelnicku
restaurace
hotelu Diana kraluje
zvéfina a moiské
i sladkovodni ryby.

Diana Hotel
Hlrska 12, Praha 9

Tel.: 266 610 060, www.hoteldiana.cz

Bar, nebylo pojidani syrovych ryb zdaleka tak oblibené jako
dnes. Jeji zakladatelé realizovali v té dobé odvazny plan. Hned vedle
totiz provozuji prodejnu ¢erstvych ryb, ktera si od pocatku ziskala
mezi labuzniky dobry zvuk. A kdyZ uz se sem vypravili pro ryby, na-

koukli i vedle a okusili pokrmy z nich po japonském zptsobu piipra-
vené. Pred vasima o¢ima zde mistii Skoleni v Japonsku pfipravuji
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Pfiprava pravého sushi
podle $éfkuchafe Jana Zvoce
Uvarte speciaini ryZi, nejlépe Kagayaki, Ta-
maki, Nagomi nebo Nishiki. Je tfeba ji &tyri-
krét proprat ve studené vodé, chvili nechat
pod tekouci vodou a nakonec dat okapat. Do
hrnce s 1,5 | vody dejte kilogram ryZe. AZ se
poklicka zacne pohybovat, dejte hrnec do
trouby vyhraté na 150 — 160 °C. Po 15 aZ 20
minutdch vyndejte a zakapejte 150 ml octa
suehiro. Potrebujete platynko makisu, susené
rasy nori, erstvé filety z ryb, wasabi, zazvor
gari shoga a japonskou séjovou omacku. Pla-
tynko poloZte na stil a dejte na néj pdl listu
rasy. Na ni rovnomérné rozetrete tfi IZice
ryZe. Prst namocte ve wasabi a na ryZi nane-
ste linku. Ostrym noZem nakréjejte 1 cm silné
prouzky z ryb a poskladejte je na ryZi. Platyn-
ko a pod tlakem zavirite pfes naplri. Rolky da-
vejte spojem doli a pred servirovdnim je roz-
kréjejte. Na talitek, pridejte zazvor a wasabi.
Wasabi rozmichejte v misti¢ce se sdjovou
omdckou a v ni kaZdy kousek pred jidlem na-
mocte. Uvedené suroviny dostanete v prodej-
né Seafood sousedici se Sushi Barem.

The Sushi Bar
Zborovska 49, Praha 5

Tel.: 603 244 882, www.sushi.cz

v nedavno rekonstruovaném prostoru nadherné barevné lahtdky.
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