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Okounik morsky

ru. Znaji a ocenuji také zdejsi
soukromi a party catering a se-
zonni nabidku jidel dodava-
nych take away.

Ve svété i u nds bézné nepat-
¥ hotelové restaurace k nejvy-
hleddvanéjsim, protoze i uby-
tovani hosté radi vyrdzeji za
jidlem nékam jinam. Uspét ve
velké konkurenci a predevsim
ziskat dokonce hosty zvenku,
tedy ty, ktefi jinak hotelové
sluzby nevyuzivaji, neni snad-
né. Café restaurantu Espirit se

to krok za krokem dafi. Za Us-
péchem rozhodné stoji jeho
$éfkucha¥ Martin Cizek. S jeho
mistrovskymi kousky se ostat-
né muzZete seznamit nejenom
na téchto strankdch, ale i ve
Zlaté kuchatce, kterou vydal
spolu s Evou Filipovou. @

LIBOR SEVCIK
libor.sevcik@economia.cz

Vice informaci o morskych
rybach, jejich zpracovani a
nakupu na strané 23

Poradi deseti nejlepsich hotelovych restauraci
v soutézi TOP 50, ro¢nik 2004
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Adria hotel Praha

Café Restaurant Espirit, Holiday Inn Prague
Alegro restaurant, Four Seasons Hotel Praha
Restaurant Zlata Praha, Intercontinetal Praha
Grandrestaurant, Grandhotel Pupp Karlovy Vary
Sarah Bernhardt, hotel Pariz Praha

- 7. Czech Haus, Hilton Prague, Triton Restaurant,

Restaurace hotelu Palace, Lazerisky hotel Palace,

Marianské Lazné Rickshaw, Coritnthia Towers Hotel Praha

10. - 11.

Lucullus, International Brno,

OranzZova restaurace, Interhotel Voronéz Brno

() VARTE S NAMI

Okounik morsky
pro 4 osoby

® 600 g cistého filetu okouni-
ka morského

® 400 g violety (francouzské
divoké brambory)

® 100 g zeleného chrestu

® 50 g hraskovych luski

® 1 masité rajce

® 100 g salvéjového masla

® 50 g masla

® 2 dl olivového oleje

® pul litru kvalitniho vina Sau-
vignon blanc

® 1 svazek cerstvé papriky

® sUl, nahrubo mlety pepr

Filety okounika mofského naporcujeme na Ctyfi kusy zhruba po
150 gramech a vlozime je do keramické pecCici misy a prelijeme
olivovym olejem. Pridame bylinkové maslo a peéeme v predehra-
té troubé asi 15 — 20 minut pri teploté 160 °C. Omyté brambo-
ry vafime v osolené vodé spole¢né s kouskem masla. Nakrajenou
oCisténou zeleninu mirné povarime v osolené vodé a zchladime
pod studenou vodou. Pfidame oloupané rajce a orestujeme na
mirném ohni.

Uvarené brambory nakrajime na jemné platky. Omacku z reduko-
vaného vina zahustime zbytkem bylinkového masla a pridame pro
chut hrubé mlety pepr a Cerstvé nakrajenou pazitku.

Holiday Inn Prague Congress Centre
Na Pankréaci 15, Praha 4
Tel.: 296 895 028, www.holidayinn.cz

Cenova kategorie:

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

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

KNIZNi TIPY

Portské a ostatni fortifikovana vina
Jan Stavek

Portske

a ostatni fortifikovana vina

Cesty za moravskym a ¢eskym vinem

Kamil Marik, Lubos Bilik

Kniha vhodnéa predevsim pro vinné zacatec-
niky. Prinasi v pékné grafické Upravé radu
uzZite€nych informaci umoznujicich zakladni
orientaci v pestrém a pro laiky leckdy ne-
prehledném labyrintu vina, jeho historii a tfi-
déni. Je dobrym privodcem po Ceském
a moravském vinarském regionu. Vzhledem
k novému vinarskému zakonu jde i pres le-
tosni rok vydani uz vlastné o publikaci his-

Kniha, ktera zaujme, pouci a rozsifi znalosti ne-
jenom milovniku portského a jinych dolihovanych
vin. Fortifikace totiz neni v podstaté nic jiného,
neZ pridani vinné palenky do vina a vedle nejzna-
méjsiho portského se podobnym zplsobem ,vy-
lepSuji“ vina prakticky ve vSech vinarskych ze-
mich svéta véetné Ceské republiky. Autor je po-
drobné a prehledné mapuje a vysvétluje jednotli-
vé odliSnosti pripravy téchto vinnych specialit.

Kamil Matik, kubos Bilik
Cesty za moravskym a Eeskym pinem

torickou, protoZe mapuje nasi republiku do
vinarskych oblasti podle uz neplatné normy. Za povsSimnuti rozhodné
stoji fotografie Jifiho Machta, ktery z vinarskych fotografii sestavil ce-

lou knihu.

Portské stoji 299 K¢ a Cesty za Moravskym vinem 288 K¢ véetné DPH a mU-
7ete si je pisemné objednat na adrese ECONOMIA a.s., VTU, Dobrovského 25,
170 55 Praha 7, e.mail:zdenka.mejzlikova@economia.cz nebo http://knihy.ih-
ned.cz. Clenové HN klubu, ktefi na objednavce uvedou zakaznické Gislo, obdrzi

20 % slevu.
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