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Alcron Restaurant, hotel Radisson SAS Alcron
m Neuveéritelné se stalo skutkem

a Varte s namsi

Filatko z candata pecené na panvi s lilkovym
kaviarem, ancovickami a Kalamata olivovou
tapenadou

Pro 4 osoby
* 250 g Cerstvy filet canddta s kuzi * 1 ks lilku ® 1 ks papriky
* 4 ks ancovicek * Cesnek, stl, pepr; olivovy olej, Cerstvy kori-
andr, tymidn, rozmaryna, susené cherry rajcata

KUZzi candata nafezte na tenké pasky a okoferite. Nakrajejte
lilek na dvé poloviny a okofrerite soli, pepfem, potrete olivo-
vym olejem a pfidejte bylinky. Stejné postupuijte u paprik. VSe
pecte v troubé na 170 °C po dobu 40 — 45 minut. Poté lilek

a papriky nakrajejte na malé kostky. Zahfejte olej na panvi

a jemné nakrajeny ¢esnek pfidejte na panev s lilkem a papri-
kou. Nechte smazit, dokud se tekutina neztrati. Na konec pfi-
dejte Cerstvé na-
krajeny koriandr.

Na panvi pece-

ného candata
servirujte na lil-

kovy kaviar, na

stranu dejte Ka-
lamata olivovou —
tapenadu, suse-

na rajcéatka a an-
Covicky.

Elisabeth II, na které stravil
pul roku. Po navratu v roce
2000 zacal pracovat pro hotely
Hilton, nejprve ve Vidni a od
roku 2002 v Praze.

Rok se s rokem sesel a Ro-

o odchodu jednoho z nejlepsich ¢eskych
kuchai Jiftho Stifta z prazského hotelu
Radisson SAS Alcron pesimisté predpokla-
dali, Ze se tamni Spi¢kova kuchyné pohorsi.
Stift se rozhodl si v Praze oteviit vlastni res-
tauraci a jeho misto zaujal Roman Paulus.

Mlady kuchar piedtim ptsobil jako tzv. sous
chef restaurace Czech House v prazském ho-
telu Hilton.

Svou kariéru zapocal na zacatku 90. let
v Rakousku a v roce 1999 se premistil do zna-
mého hotelu Savoy v Londyné. Po zkuSenosti
v Londyné se podobné jako Stift vypravil na
cestu kolem svéta na zaoceanské lodi Queen

w [nformace

Alcron, hotel Radisson SAS Alcron
Stépanska 40 ¢ Praha 1 « tel.: 222 820 038
www.alcron.cz

Cenova kategorie: (@ @& @

Poznémka:
Cenova kategorie zahrnuje pramémy ucet
za hlavni jidlo a napoj pro 2 osoby:

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

man Paulus si miiZe pripsat na
své konto nejenom prvni misto
v roc¢ence Grand Restaurant,

Studené

* Hovézi tartar z biosvickové

s kavidrem z jesetera a 24letym
balsamikovym octem (390 K¢)

* Terina z bilych kachnich jater a uzeného
Uhote s glazé z Bourbon vanilky, broskvovym
carpacciem a fikovou brioSkou (330 K¢)

Teplé

¢ Kulajda na nas zpuUsob s dlouze posirova-
nym vejcem, ¢erstvymi hfibky, brambory

a koprem (210 K¢)

* Do kiupava peceny atlanticky morsky vik s lil-
kovym kaviarem, bramborovym confitem, anco-
vickami a tapenédou z oliv Kalamata (340 K&)

Horké

* Gratinovana polovina kanadského humra
a la Thermidor se zeleninovou tempurou

a rozinkovym kuskusem (430 K¢)

* Pomalu pecena divoka kachna s naklada-
nou bilou fepou, lanyzovymi gnocchi a kach-
nim consomé (360 K¢&)

Dezerty a syry

¢ Dortik z ¢erného bezu s citronovym merin-
gue a Zelé s kandovanym citronem (180 K¢)
* MIé¢na jasminova ryze ochucena vanilkou
se skoficovou zmrzlinou (210 K¢)
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ale i skvélé sedmé misto La Rotonde, druhé res-
taurace tohoto hotelu. Obé restaurace vede
pravé Paulus. Podobnou situaci zde uZ ostatné
zazili po odchodu vynikajictho $éfkuchare
Zdenka Pohlreicha, kterého nahradil prave Jiii
Stift. Ten tehdy ziskal také prvenstvi hned v prv-
nim roce svého pusobeni zde a také tehdy za-
bodovala v Grand Restaurantu i druha hotelova
restaurace. A pak Ze historie se neopakuje.

Neékteri navstévnici si obé ocenéné restaura-
ce pletou. Jednak jsou obé v jidle, servisu i in-
teriéru $pi¢kové a navic jsou i ve stejném po-
dlazi. Tak tedy vézte, Ze Alcron je ta mensi na-
levo za recepci. Nabizi pouze 24 mist, intimni
atmosféru a originalni vyzdobu s roztancenymi
pary vyvedenymi na sténé. Otevieno ma denné
kromé nedéle od 17.30 do 22.30 hodin.

Nejlépe si vyberete z degusta¢niho menu,
zvlasté pokrmy z ryb a moiskych plodi, na
které se sem chodilo u# za Jiftho Stifta. Ro-
man Paulus je dovede pripravit piinejmensim
stejné kvalitné. Alcron se také v letech 2003 az
2006 stal drzitelem ocenéni Americké akade-
mie pro pohostinstvi z New Yorku Five Star
Diamond Award.

Vloni skoncdila restaurace v Maurerove vy-
béru desata. Foto: Jaroslav Jificka




