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ﬂ» Rezervace na par kliknuti

Stahnéte si zdarma novou
verzi aplikace pro iPhone

Ambiente

Ze se v chladném obdobi roku chté
nechté musite plné spolehnout

na nabidku supermarketlt? Zdaleka ne!
Kdyz na to pujdete chytie, mlzete si pies
zimu uchovat celou rfadu plodin a v takiks
nezménéném stavu si je vychutnavat az
do jara!

Available on the

App Store

Hrusky a jablka, kdoule, brambory, kofenova zelenina, zeli, cibule, cesnek, ofechy
a kastany, obilniny jako kroupy nebo jahly..., véechny tyto suroviny vam pfri
spravném skladovani vydrzi ve skvélé kondici celou zimu. Nemluvé o tom, Ze takika
veskeré ovoce, houby nebo lusténiny Ize zavarit nebo ususit.

Ne kazda odriida zeleniny ¢&i ovoce je ovéem vhodna ke skladovani; s vybérem
té spravné vam spolehlivé poradi farmar coby ¢lovék ,z praxe”. Potom uz je tieba
jen ohlidat, aby plody byly celistvé, neotlu¢ené a s neporusenou slupkou, jinak by
jistojisté zacaly hnit.

U jablek a hrusek je celistvost zvlast dalezita. Obsahuji totiz hodné cukru

a pfi natluc¢eni nebo poskozeni slupky jsou takika neprodlené napadeny néjakou

Lcukrzerouci“ bakterii a hniji. | proto se na zimni skladovani hodi odridy spise
kyselé a s houzevnatou slupkou.

i ze tfi vyhlaSenych michelinskych
restauraci. A sladka te¢ka? Oriskova -~

babovka. Ta nejlepsi, domaci.

Oriskova babovka
Odolna cibule

Farmar Petr Aujesky fika, Ze bramboram se nejlépe dafi v suchu, pfi teplotach

do osmi stupnd. Jakmile teplota vysko&i, maji tendenci kli¢it nebo zahnivat.
Naopak pii méné nez péti stupnich zacinaji sladnout. Petr dba také na to, aby k nim
nepronikalo denni svétlo, jelikoZ pak zelenaji. Jednoduchy trik, jak se tomuto riziku

vyhnout? Staéi pouzit zelené zarivky, tvrdi farmar.

Koienové zeleniné a hlavkovému zeli svéd¢i takrka totozné prostiedi jako
bramboram, jen svétlo jim nevadi. Cibule a éesnek potiebuji navic dostatek
vzduchu, a proto se uchovavaji visici v trsech nebo v jedné vrstvé na rostech.
Predminulou sezonu objevil Petr Aujesky u cibule jesté jednu zvlastni vlastnost.
V pristiesku za kombajnem ,zapomnél“ asi dvacet beden ¢ervené i Zluté cibule,

kterazto prosla drsnymi mrazy. Na jare zjistil, Ze je zelenina Gplné v poradku!

www.amaso.cz

Pozdéji se docetl, Ze pokud na cibuli nepada snih ani voda, nehybe se s ni a necha

se pomalu rozmrznout, chlad jeji kvalitu nijak neohrozi. Tieba az do Unora vam pfi

i o . .
Jak Cist? Uchopte tasopis pravou rukou spravném zachazeni vydrzi nékteré odridy dyni, patizony a tykve.

v pravém dolnim rohu a levou postupné rozevirejte.

Samozi'ejmé - skladované plodiny nebudou nikdy v téZe kondici, jako kdyz

A ' T .
Nenatacejte ho! Prosté ho jen postupnym je vyryjete ze zemé nebo utrhnete ze stromu. | kdyzZ jim poskytnete ty nejlepsi

Mistr svéta Frantisek Stastka

rozeviranim stranek rozkladejte a ¢téte.

Bogdan Trojak

podminky, probihaji v nich procesy, které neovlivnite. Napriklad brambory budou

chutnat jinak v prosinci a jinak v dubnu. Postupné se z nich totiz odparuje voda,
takze hlizy méni objem a tim i pomér Zivin v duziné. To plati i o zeleniné a ovoci.
Jablko s vraséitou slupkou véak nemusi chutnat $patné, pravé naopak. Strudl byva
v zimé tak vyborny praveé proto, Ze jablka uz stacdila pfirozené zesladnout.

K osvédéenym zplGsoblm, jak ovoce uchovat pro zimni obdobi, je suseni.
Marie B. Svobodova ve své legendarni Kucharské $kole doporucuje susit zejména
peckoviny, zmifiuje se v8ak i o hruskach a jablkach. Vite, Ze i poté si z nich
mUzete udélat vynikajici kompot? Susené Svestky a visné se nejprve omyji, vlozi
do hrnce a zalité vodou se nechaji vzkypét pfi teploté pod bodem varu; kdyby se
varily zprudka, slupka by zhouzevnatéla. Zméklé ovoce nechte v tekutiné pomalu
vychladnout. Nejjemnéjsi chuti se podle ,Marusky“ dosahne, dusi-li se ovoce
s citronovou klirou a cukrem, nékdo pfidava i hiebitek a skofici. Po vychladnuti
ovoce scedte a tekutinu svaite do husta. Kompot je pfipraven! Stejné se pracuje
i s jinymi druhy suseného ovoce, méni se jen tekutina. A tak se hrusky vafi ve viné
a vodé, k broskvim se navic pridava cukr.

Zavarte si to!

Dalsim zpUsobem, jak uchovavat ovoce, ale i zeleninu, je zavafovani. Jen pocitejte
s tim, Zze ovoce bude diky pfidanému cukru daleko sladsi a zelenina zase kvdli octu
kyselejsi, a myslete na to pfi dal$im vyuziti. Kdyz pripravuji kola¢ v zafi z ¢erstvych
Svestek, davam do néj vic cukru nez v zimé, kdy si dojdu do spize pro Svestky
zavarené. A samozi'ejmé by byla §koda vylit sirup, ve kterém je ovoce nalozeno.
Pouzijte ho misto cukru nebo ho snézte jen tak.

Totéz plati o laku z okurek. Pridat ho do znojemské nebo okurkové omacky, aby

méla spravny $mak, je pfimo nutnost! A vylit pfi pfipravé zelhacky nebg ,segedinu®

$tavu z kysaného zeli a misto toho sahnout po octu, by byl hfich, j; fe_}: chom se
tfeba v nasich Lokalech nikdy nedopustili... &



Jak vznika novy
jidelni listek?

Uz jste v Café Savoy ochutnali kachnu
na medu nebo pastiku z kachnich jater?
Lahodnych novinek je mnohem vic, a to

i vdalsich restauracich Ambiente. Aby se
vsak probojovaly na menu, musi obstdt
pred kolegiem nasich séfkucharii...

TEXT SARKA HAMANOVA FOTO JAN ZIMA

PREDSTAVUJEME

Maso az do domu

Vitejte ve virtualnim feznictvi, které
jsme pro vas noveé otevreli! | doma si

tak mUzete vychutnat vynikajici stafené
a vyzralé hovézi maso z éeskych stracen,
gfavnaté veprové z prestickych ¢uniki

a poctivé uzeniny. @

Nechte si privézt az do domu skvelé hoveézi a veprové maso
a uzeniny od Amasa, dodavatele restauraci Ambiente. Nyni ho
pohodIné nakoupite prostrednictvim internetového obchodu
www.amaso.cz. Pokud si vyberete a objednate v pracovni den
do 16 hodin, nasledujici pracovni den se mtzete tésit na dodavku.
Veskeré maso je vakuové zabaleno a oznaceno etiketou. ,Najdete
na ni nazev masa, doctete se, jestli maso pochazi z jalovice, volka
¢i mladého byka, dozvite se plemennou skladbu, dobu zrani
a stari,” popisuje Vlasta Lacina Jiros, jednatel Amasa.

Maso, za jehoz kvalitou si stoji vsichni séfkuchari Ambiente,
je rozvazeno v termoboxech po Praze a do dvaceti kilometru
od ni. Muzete se rozhodnout, zda ho chcete privézt mezi 12. a 16.,
nebo 16. a 20. hodinou. Mozné je i expresni dodani do tri hodin
od objednavky. Dovazka po Praze stoji od 190 K¢; plati se
v hotovosti pri doruceni. Bonus? Na prani vam Amaso.cz krabici
s lahodnym obsahem zabali i jako darek. =

Spic¢kovy kuchaf umi nejen varit vyteénd jidla, ale také vymyslet
nové zpusoby, jak je hostum podavat. , Treba kachni pastiku

jsem nastrouhal na redukci z portského vina a ¢erstvého ovoce,”

prozrazuje Roman Frencl, $éfkuchar Café Savoy. Sviij napad
predvedl ostatnim §éfkuchariim restauraci Ambiente — a sklidil
velky uspcch. ,Setkani vsech nasich séfkuchaiti poradam Sestkrat
ro¢né,” rika organizator akce Radek Chaloupka. ,Kolegové

pri této prilezitosti prezentuji sezonni novinky, které by radi
zaradili do jidelnich listki, znamkuji se jako ve skole a vzdjemné
si pomahaji vyladit jidla k dokonalosti,” dodava. Nejuspésnejsi
delikatesy jsou poté zarazeny na menu jednotlivych restauraci.
V této sezoné to kromé zminovanych specialit z kachniho

masa bude treba hruska v bilém viné se skoricovou zmrzlinou

a mascarpone v Pizze Nuové nebo zampiony s kroupami

v Brasileiru. #
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Zacinam vinarit v Cechach

Ty

TEXT ROMAN NOVOTNY A SIMONA MARTINKOVA-RACKOVA FOTO MICHAL SEBA

Vinarf a spisovate&B%gdgrbTE?L( oo

pifed sedmi lety spoluzalozil sdruzeni
Autentisté, jehoz ¢lenové vyrabéji vino
tradiénimi metodami. V jeho vinném baru
Veltlin jsme si povidali o tom, co pravé
chysta...

Ve sdruzeni Autentisté probihaji velké zmény. Jaké?
Prochazime restrukturalizaci. Dlouho jsme byli volné uskupeni
lidi s podobnym nazorem na to, jak délat vino. Az zacatkem roku
2013 se na ministerstvu vnitra zaregistrovalo obcanské sdruzeni
Autentisté. Od té doby se zacalo schiizovat a tim doslo i k jistym
neshodam. Nékteri ¢lenové odesli, a naopak pribudou novi.

Kvali aktivitdm spojenym s Autentisty a Veltlinem jste

se prestéhoval do Prahy. Co ale Vase vinice v Boreticich

na Moravé...?

Moje vinareni samozrejmé utrpélo. Vyhlédl jsem si ale
nemovitost u Zernosek s velkou kamennou stodolou a chei tam
za¢it vinarit. Nechci praxi opustit, kontakt s ni je pro mé velmi
dilezity. A ¢eska vina me vzdycky zajimala, vidim tu velky
prostor k rozvoji. Navic zatim vsichni Autentisté jsou z Moravy.

Libilo by se Vam, kdyby se to zménilo?

Ono se to uz meéni. O znacku projevili zajem i kolegové

ze zahranici, napriklad pratelé ze Strakova 1075, jednoho

z nejzajimavéjsich vinarstvi na Slovensku. A my jsme od zacatku
chteli byt stredoevropsti, muj sen byla spoluprace s vinari

ze vSech statt byvalého Rakouska-Uherska. Pokud nékdo
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splni podminky, které mame v charté, a pozada nas, aby mohl
pouzivat nase ,ac¢ko”, nevidim divod, pro¢ mu branit. Nechceme
byt elitni skupinka, ktera si brani svoje malé teritorium.

Jak si ovérite, Ze zdjemce skutecné splnil vSechny
podminky?

Z4jemci podepisuji licen¢ni smlouvu a predtim musi splnit
certifika¢ni podminky. Ackoli nepouzivame oznaceni ,bio®,

na vinici pracujeme jen s latkami povolenymi pro bioprodukei.
Protoze chci, aby ustaly pomluvy, Ze tam jezdime v noci a tajné
strikdme, budeme od kazdého vinare namatkove odebirat
vzorek z lahve nebo lista révy. Certifikovand laborator provede
rozbor na rezidua latek, které Autentisté nemaji povoleny,

a vysledek umistime na web.

Jste znamy také jako bdsnik a spisovatel. Co mdte ted’
rozepsané?

Gastro knihu pro déti. Je to préza doplnéna basnémi o jidle,
takova gastro foglarovka. Ma vyjit v nakladatelstvi Host, kde
jsem vydal vétsinu svych knih. Zatim jsem si na psani vymezil
jeden v den tydnu, ale do budoucna bych se mu rad vénoval vic.
Psani a vinareni.

Autentisté v Ambiente

Nejvétsi vybér vin od Autentisti najdete v La Degustation Bohéme Bourgeoise,
a to uz od roku 2008. Zpocatku byla na vinném listku jen dvé nebo tfi, ale
dnes je to minimalné jedno vino od kazdého ¢lena sdruzeni. S autentickymi
viny se zde pracuje pievazné pfi vinném parovani. Sirsi nabidku ma také Pizza
Nuova, pro niz bylo vytvoieno cuvée Kaich, které mélo velky uspéch. O vinnou
kartu se zde totiz stara Ondrej Pokstefl, kterého velmi oslovuji pravé pfirodni,
opravdova &i autenticka vina. P&kny vybér najdete i v Cestru a postupné se
pridavaji dalsi restaurace.
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KdyZ vybuchne chut

Nejlepsi rajéata na svété nesou nazev
piennolo - jsou sladka a diky nizkému
obsahu vody také nadherné aromaticka.

muzete pofidit i domd!

TEXT SARKA HAMANOVA FOTO ALES KARPISEK

Jak se cely napad zrodil? Ales Karpisek, ktery v Pizze Nuova
zodpovida za vybér surovin, v Neapoli domluvil spolupraci

s jednim z tamnich zemédclceh. ,Da se rict, Ze jsme si ho pronajali
i s celym jeho polickem. Kdyz rajc¢ata dozrala, dodavkou jsme

si dojeli pro kompletn{ trodu a pfivezli ji do Cech,* vysvétluje
Ales a dodava, ze rajcata piennolo se sklizeji najednou, vétsinou
uz v ¢ervnu nebo ¢ervenci. Chranénym oznacenim ptivodu
,<Pomodorino del Piennolo del Vesuvio® se mohou pysnit prave
jen rajska jablka vypéstovana na tpati Vesuvu, jediné ¢inné
sopky na evropské pevnineé. ,Rajc¢ata rostou na lavovém podlozi

v trsech, sklizeji se na vétvickach a pak se svazuji do jesté vetsich

hroznt. Potom se opatrné vkladaji do drevénych beden a v nich
cestuji z Neapole az k nam,” popisuje Ales Karpisek cely proces.

Viné? Uzend!

Lahodna rajska jablicka lze poté zavésena v hroznech skladovat
pri pokojové teplote i nckolik méesict — ostatné vyraz ,piennolo®
znamend v neapolském dialektu prave ,néco zavéseného®. Ttalsti
zemédélei svazky rajcat s oblibou skladuji v kamennych sklepech,
kde mivaji také ohnisté na uzeni masa. V podzemnich prostorach
se drzi uzend viné porad a rajcata ji do sebe krasn¢ natdhnou.

Itdlie u vds doma

V Pizze Nuova hrozny raj¢at z kraje pod Vesuvem neprehléd-
nutelné lemuji kuchyn. Neni to jen na efekt - zdejsi kuchari

je s uspéchem pridavaji do celé rady jidel. ,Zavésena rajcata

v pribéhu podzimu a zimy trochu seschnou, ale chut zlstdva
porad stejné silna. Piennola navic maji krasné ¢ervenou barvu
a dodaji ji i omacce,” vypocitava jejich prednosti séfkuchar Pizzy
Nuova Radek Pecko.

Kromé toho hostiim nabizi i omacku pripravenou vyhradné
z tohoto exkluzivniho druhu rajc¢at. Vyrabi ji hned poté, co plody
dorazi z Italie. Jak se postupuje? ,Rajc¢ata umyjeme, vytridime

vadné kousky a zbytek zpracujeme na omacku. Pak ji zamrazime
a prubcézné pouzivame az do dalsi urody,” doddva Ale§ Karpisek.
Konzervovanou omacku si nyni mtzete v Pizze Nuova poridit
ina doma audélat si [tdlii ve své vlastni kuchyni. #

.

V dostateéném mnozZstvi osolené vody uvarte téstoviny al dente. Omacku prohiejte

Jak vyuzit omacku
z rajcat piennolo

Téstoviny

v rendliku a vhod'te do ni scezené téstoviny. Podle chuti miZete vmichat kousky
tunaka, kapary, brokolici, natrhanou buvoli mozzarellu nebo ¢erstvou bazalku.

Morsky vlk ,acqua pazza”

Vykuchanou rybu o¢isténou od Supin osolte. Na panev dejte do studeného oleje
rozmackly ¢esnek vcelku a pomalu ho zahrivejte. Vlozte rybu a opecte ji z obou
stran. P¥ilijte bilé vino, nasekanou petrzelku, omacku z rajcat piennolo a 10 ml vody.
Prikryjte poklickou a na malém plameni duste 15-20 minut. Pfed podavanim jesté
pielijte extra panenskym olivovym olejem. Servirujte s bilym chlebem.
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Zahteje, posili, a navic bajeéné chutna. To vSechno umi poctiva slepici polévka.

Roman Frencl, $éfkuchar Café Savoy, vam krok za krokem predvede, jak si tuhle

v 4 = sy

tradiéni dobrotu pfipravit doma. | se specialitou podniku: raviolami plnénymi jatrovym

w rwv
téstickem.
TEXT SARKA JANSKA FOTO JOHANA POSOVA

Nasucho orestujeme par kuli¢ek nového kofeni a celého
pepi‘e a bobkovy list, abychom z nich dostali maximum
viiné a chuti. Nejlepsi je provést to rovnou v nadobé,

ve které se bude vyvar vafit. Orestované koreni zalijeme
ledovou vodou, vlozime rozétvrcenou slepici, zavafime
a zhruba po hodiné pridame oc¢i$ténou a pokrajenou
kofenovou zeleninu. Slepice miize byt i mrazena,
Cerstvé totiz nejsou k dostani celoro¢né.

Voda musi byt studena - v horké by se maso
zatahlo a nepustilo by tolik $tavy. A vyvar se pfipravuje
ze slepice pravé proto, Ze ma starsi, a tim padem
vyzivnéjsi maso. Co se tyce zeleniny, je dllezité, aby
nepiebila chut masa. Na jednu slepici staéi 1 cibule,
&tvrt mensiho celeru, 1 mensi petrzel a 3 mrkve.

Maso zavafime a poté prlib&zné stahujeme
vysrazenou bilkovinu a prebytecny tuk - slepice byvaji
dost tuéné. Tohle je dilezity krok, protoze kdybychom
tuk neodebirali, zavafil by se zpatky do vyvaru
a zakalil ho. A my chceme, aby byl pékné ¢iry, i kdyz
samoziejmé néjaka oka na polévce byt musi - v§imli
jste si nékdy, ze na vyvaru z kostky zadna nejsou?

Misto tekutiny, kterou jsme odebrali spole¢né

s tukem a negéistotami, priib&zné dolévame studenou

vodu tak, aby objem vyvaru zlstal zhruba stejny.
Vyvar nechame zhruba pét hodin tahnout pfi
nejmirné;jsi teploté. Pfiprava slepici polévky se
neda uspéchat, pokud chceme, aby se do ni dostaly
vS§echny ziviny a prospésné latky.

Na zavér vyvar vycedime pies platno.
Nepomahame mu, trpélivé ho nechame vykapat.
Tekutina pak bude hezky ¢ird. Maso ani zeleninu
u nas v Café Savoy uz dale nepouzivame, ale doma je
v polévce samoziejmé mizZete nechat.

Vyvar se bézné podava s nudlemi a jatrovymi
knedlicky, ale my do néj davame ravioly. Zakaznici
se zpocatku podivovali, ale dnes uz jsou na to
zvykli. Ravioly pfipravujeme z klasického nudlového
tésta plnéného jatrovou smési jako na knedlicky.

Je dulezité jatra po vykutrovani jesté procedit pfes
jemny cednik a kromé majoranky, soli, pepre, ¢esneku,
muskatového ofisku a vajicka dochutit také sadlem
(jatra byvaji sucha) a houskou namoéenou v mléce.
Ravioly povafime a pak pies né pielijeme vyvar.

Doplnime mrkvi a petrzelkou - a podavame.

DESIGN

Casto
rozhoduji
detaily

Letos je to pravé deset let, co zacal
architekt Simon Brnada spolupracovat
s Ambiente. Kterou fazi své prace ma
nejradéji a jaky ,architektonicky ofiSek”
mu dal v posledni dobé nejvic zabrat?

s

TEXT SIMONA MARTINKOVA-RACKOVA FOTO JOHANA POSOVA

Zacalo to rekonstrukei Café Savoy. ,Byla to prilomova zakdzka
a dodnes jedna z mych nejblibenéjsich, prestoze je uz deset
“Fika Simon Brnada. ,Myslim, ze se to povedlo
udclat tak, ze interiér ptisobi nadc¢asové, a proto na rozdil

let stara,

od jinych nepotrebuje po ¢ase obnoveni.” Zadani znélo jasné:
podtrhnout historickou krasu prostor, ale jemné, v naznacich.

,V jednadvacatém stoleti nema cenu hrat si na secesi, tu bychom
tam dnes stejné dostavali uméle. Slo spis o vytvoreni atmosféry,
ktera navodi urcity pocit, naladu,” podotyka architekt. Nejvic se
tenkrat zapotili restauratéri. ,Asi ¢tyri mésice bivakovali vleze

na leseni a centimetru po centimetr dostavali neorenesancni,

za socialismu vsak léta zakryty strop do dnesni podoby,” vzpomina.

Zavrhnout vlastni , dité”

Pak uz to slo rdz na raz: nékdejsi The Living Restaurant neboli
~Maneska*“, kavarna Pavilon, Pizza Nuova, La Degustation Bohéme

Bourgeiose a loni Lokal nad Stromovkou a rekonstrukce

Pizzy Nuova. ,/To pro mé byl jeden z nejtézsich ukolt — udélat
sam po sob¢ néco znova a lépe. Samozirejm¢e jsem se snazil
puvodni interiér zpracovat nejlépe, jak to §lo. A ted svoje ,dité’
odstrcit a zac¢it znova? Priznavam, Ze jsem se nad tim zpoc¢atku
dost trapil a chvili trvalo, nez se mi podarilo najit né¢jakou
cestu,” pripousti Simon Brnada.

Zacatky a konce

Povidame si v jeho Atelieru PHO, sidlicim ve starém
karlinském ¢inzdaku s vysokymi stropy; je to misto s intenzivni
atmosférou, jako stvorené pro tviréi praci. I proto tu

Simon Brnada travi vétsinu dnt. ,Architekt v mém postaveni
Casto uz jen jedna s investory a uzavira smlouvy, do ateliéru
prijde jednou za tyden, aby rozdal praci a sebral hotové
produkty. Ale ja tohle n¢jak neumim. Délam tu praci proto,

ze me bavi, a jsem rad, ze se mi porad dari vzit tuzku do ruky
a vymyslet navrhy,” vysvétluje.

Zabér ateliéru je Siroky: od urbanistickych navrhi pres
administrativni budovy a rodinné domy az po interiéry
a designovy nabytek ¢i svitidla. ,Délame v podstate v§echno.
Vyhovuje mi, zZe prace neni monotéonni, ¢lovek si vzdycky
odpocine u zakazky, ktera je typové uplné jina. Nevydrzel
bych cely zivot navrhovat treba jen rodinné domky,” rika
Simon Brnada.

A kterou fazi ma nejradéji? ,Pocatecni, kdy s investorem
hledame princip, koncept. To je tvlir¢i proces a to me bavi. Pak
nastava horsi faze, kdy musime vsechno podrobné nakreslit,
vybrat materialy a diskutujeme s dodavateli, coz byva n¢kdy
naro¢né. A potom je zase prijemné, kdyz se v interiéru uz
schazeji hotové véci, zac¢ina krystalizovat redlna podoba a ja uz
jen premyslim, jak ho doladit.” #
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Také si, zvlast ted, v zimé, radi déte pro ™\
zahrati skleni¢ku néé¢eho/ostrejSiho?
Pokud jste zrovna v Lokalu nebo

v Cestru, mozna jste uz/ochutnali doméaci
ovocné destilaty z lihovaru Zufanek.

A pravé do néj jsme se vxpravili...




Do Borsic u Blanice to méte z Uherského Hradisté autem
néjakych patnact dvacet minut. Kdyz parkujeme u lihovarnictvi
Zufének, na prvni pohled nas upouta efektné vykované jméno
firmy na mohutnych vratech. ,To je prace Jendy, nejmladsiho
bratra. Pivodni profesi je umélecky kovar, ted ale dohlizi

na vyrobu nasich destilata,” vysvetluje Martin Zufanek, jeden

ze spolumajitelii znac¢ky. Rodinna symbidza tu funguje primo
ucebnicové: spolu s rodici se o chod firmy staraji tri bratfi a jejich
zeny. ,Dodnes mame jen jednoho zaméstnance, ktery nema
pifjmenf Zufanek,* zdtrazinuje Martin Zufanek s hrdosti v hlase.
On sam organizuje vse kolem obchodu a marketingu, prostredni
bratr Josef pak expedici objednavek. , Takto jsme se vyprofilovali
prirozené, podle povahy a zaméreni kazdého z nas,” vysvétluje.

Radikdlni rez

S podnikénim v rdmei rodiny maji Zufanci bohatou zkugenost:
nez v zari 2000 zalozili lihovar, nékolik let provozovali
kovoobrabeci dilu. Jednoho dne si ale rekli, Ze uz nechtéji byt

zavisli na jediném typu vyrobku (a jeho jediném odbérateli),
a zcela prehodili vyhybku. ,,Otec je vyuc¢eny ovocnar, véelar

a vinaf, cely zivol pracuje v#tirod¢ a ke kovovyrob¢ nemel vztah.
Uz tehdy tu vysazoval sady a rikal - jednou se vam to, chlapci,
bude hodit. A hodilo,* usmivd se Martin Zuf4dnek. Vzali to
zgruntu: viichni bratfi i manzelka Martina Zufanka se piihlasili
na Mendelovu univerzitu do Brna a poctive se pét let biflovali
organickou i anorganickou chemii, zpracovani zemedélskych
produkti, kvasné procesy a dalsi zalezitosti dtlezité pro praxi.
,Nechteli jsme hned preskocit z oboru do oboru, aby nas pak
nc¢kdo nenachytal na $vestkach,” rika.

Tour de Michelin

TEXT SARKA HAMANOVA FOTO ARCHIV RESTAURACE L'ARNSBOURG

Z michelinské restaurace uzasnete.
Zaroven ale stac¢i malo, aby se dojem
pokazil. Navstivili jsme tfi Spickové
podniky ve Francii a Spanélsku,
porovnavali jejich kvality, a samoziejmé
také hledali inspiraci pro Ambiente.

N ,\ ’
k. l-‘ e
i

5/

i
i
razské Lokaly. , To s ¢
bkalnéjsiho nez slovacka merunkgsy

sadu tady napgt
Skladba ()drﬁ
ovocnymi stre
odrid je toti
odrida prind

to znat. Nav
zacne dozravs
pridava ryzefplre
7 okoli, tri

Cesta zacala tri mesice pred odjezdem - tak dlouho dopredu
je nutné rezervovat si mista ve span¢lské restauraci Mugaritz.
,Tenhle podnik udavd syuétové trendyja navstévuji ho vSichni

spickovi séfkuchari. Tiimse-déprirovnat tieba k danské Nomé,*
rika séf vypravy Tomas Karpisek:

Restaurace se pysni dvéma michelinskymi hvézdami a ¢tyrtym

mistem na zebricku padesati nejlepsich restauraci svéta

S. Pellegrino. ,Stoji na samot¢ blizko San Sebastianu, ani navigace
si nevédcla rady. Prijeli jsme étvrt hodiny pred zac¢atkem oteviraci
doby a rozkoukavali s‘é'pﬁb\okoli. Najednou se otevrely dvere, vysel
¢isnik, prinesl sklenicé m;-::%ﬂrppahské a uz na chodniku nam nalil
aperitiv. Od prvni chvli.l;e"'nz__i’s utvrzoval v tom, ze navstéva téhle
restaurace bude vyjimecny zazitek, 7 1i¢i Tom4s.

Zahrajte si o kaviar!

Opravdova show pak zacala u stolu. Neprostieného. Viechny amuse
bouche — malé predkrmy - se totiz jedly rukama. , Také se ngs hned
na Gvod ptali, jestli mame radi chleba. Tésili jsme se na domaci
pecivo, ale misto toho jsme se dozvedelisze chléb dostaneme
nejdriv k patému chodu, abychom se jim nezapldcali,” sméje se
dalsi z u¢astnikl zdjezdu Roman Frenel, §éfkuchai- Café Savoy.
Vecere probouzela vsechny smysly. Kromé chuti, zraku
a ¢ichu sehral prekvapiveé V}'/znamno't{dfg)li i hmat - nc¢které
polozky menu byly studené, jiné tepléfxflrubé, hebké... [ Treba
¢okoladovou roladu nénf_‘d'onesli a z.'mlrzlém kameni a ubrousek
na ruce nebyl nahtaty, ale naopak ledovy, coz bylo v horku
prijemné,” vzpomind Roman. |
Obsluha se starala nejeno-jidlo, al_eltaké o zabavu. ,Napriklad
nam prinesli kufeci pamaacotiu, A k ni hraci kostky. M¢li jsme si
je zahrat a vitéz dostal jesté navic fantasticky kavidar,” li¢ci Tomas
Karpisek. Moznd vas prekvapi, ze jen dva chody obsahovaly maso,
ale takto se dnes ve spickovych restauracich postupuje bézne.

V Mugaritz méli pripraveny i scénar pro navstévu kuchyne.

,,Fﬂn u vytrzeni z toho, kolik je v ni kuchafi a jak je tam
N
isto;” po

Ci znamendvd RomaniFrencl.

=
Kam se muze posunout $pi¢ka?
Pro R’(ﬁnana byla nejprinosnéjsi navstéva trihveézdickové
L’K’r-ls_l_)ourgh ve Francii. ,Do zimniho jideIniho listku jsem
Za_'i".a-&i_ﬁnékolikjl’dcl, na néz jsem ziskal inspiraci prave tady,”
Fik4. Patii k nim treba pastika z kachnich jater nebo lanyzové
cappuccino s kachnimijatry. Az pristé zajdete do Café Savoy,
urc¢ité je,ochutnejte.

Tomaé Karpisek byl v I’Ansbourgh uz podruhé. Prave odsud
si totiZ}[‘)f“incsl spoustu napadu, které pak vyuzil pri otevirani
La Deg:ustation Bohéme Bourgeoise. ,/ Tehdy byla restaurace
na vrchiolu své sldvy a meé zajimalo, kam se mize $picka
posunout. A naplnila veskera oc¢ekavani! Nadchl me jak interiér,
tak jidla - vsechno bylo dokonalé, do posledniho zrnicka pepre
na talifi,” tvrdf Tomds|a doddvd, ze prdvé v tom spoc¢iva nejvetsi
rozdil %ezi jednohveézdic
res_];au‘i?‘}ici. =

1_(0\:70u a trihvézdickovou michelinskou

. [
-'_:_.-H()sté dostavaji poli-:]:ﬁly,s p‘crfcktné vyvazenou, harmonickou
chr?fc’_i_,.-!(ljjejichz priprave pritom stac¢i nékolik malo ingredienci.
I pr-(-)to-.'prﬁvodce oznacuje zdejsi kuchyni jako kreativni. ,Celym
mel‘%_"s:e neslo zjednodusovani, stridmost a srozumitelnost,”
shodli se pritomni séfkuchari z restauraci Ambiente.

Zklamané ocekavani

Nicméne¢ jak se ukazalo v zavéru vypravy, i restaurace ocenéna
tremi michelinskymi hvézdami miize zanechat rozpacity dojem.
LV Arzaku jsem mél pocit, Ze se pred par lety zastavili v ¢case,”
konstatuje Roman Frencl. Arzak je z navstivenych podnikt

e,
“www.arnsbourg.com

——— 4
- WWW.mugaritz.com.—<

stoprocentni ovocny destilat, ktery by plné charakterizoval tuto
oblast. I vinari byli diive hrdi na své traté, zatimco dnes je chut
dost unifikovana, protoze skoro vsichni vinari pouzivaji stejné
kvasinky a zuSlechtovaci ,serepetic¢ky’ a vylu¢nost dand terroir se
vytraci,” poznamenava Martin Zufanek.

Jedinou nevyhodou tak ziistava zavislost na tom, jak se vydari
rok a s nim i droda. ,Zrovna loni zmrzly na Morave skoro v§sechny
merunky, takze jsme nevypalili ani litr merunkovice. Nastésti
jsme meli archivni zasoby, takze cely rok 2013 jsme palili
merunkovici z roku 2011,* kr¢i rameny.

Vasen pro absint

Krom¢ ovocnych destilatt firma nabizi také bylinné likéry.

,Na skole jsme méli dva semestry bylinkarstvi a v té dobé me

to chytlo,” prozrazuje Martin Zufének, jak se zrodila jeho nova
vasen. ,Myslim, ze v poslednich letech jsem bylinnych likéru
vypil vie nez ovoenych destilati. Po orechovee a kontuSovee jsme
zacali destilovat absinty, to mé ted bavi asi nejvic,” priznava

a dlouze se rozhovori o pohnuté historii tohoto napoje. Ve Francii
byl roku 1915 zakazan ve ,vykonstruovaném procesu“ a znovu

se zacal vyrabét az po néjakych osmdesati letech. Mozna vas
prekvapi, Ze to bylo v Ceské republice. Ovsem pozor! Pokud se pri
vysloveni slova ,absint® mimodék otresete, protoze si automaticky
vybavite signdln¢ zbarveny lomcovak, vypity na ex a predtim jeste
pro efekt zapaleny, pak jste n¢kde trochu jinde. ,Tohle se tyka
komerc¢niho absintu, zastudena michaného z tresti a lihu. Pravy
absint je vSak néco jiného — je to bylinny destilat, ktery se pije.

Ve Francii nebo Svycarsku mé tenhle zptisob piti dvéstéletou
tradici. Jednu sklenici usrkavate treba ptl hodiny, nikam
nespcéchate...,” pochvaluje si a ukazuje nam sklenénou absintovou
fontanu a specialni sklenici. ,Nechavame si je vyrdbét od pana
Breznického z obce Strani tady u nds,” dodava Martin Zufanek. @

nejkonzervativnéjsi, takze s predchozimi dvéma znac¢né
kontrastoval. ,Uvod byl pompézni, na plechovce od toniku nam
velmi modernim zptusobem naservirovali plnénou tasticku,
a tak vzbudili velké ocekavani,” popisuje Tomas Karpisek.
Bohuzel vysoko nastavend latka klesala s kazdym chodem niz
a niz. ,Provedeni i podavani dezertt mé vyslovené zklamalo,
sklouzavalo az ke ky¢i,“ uzavira Tomas.

Ovsem i takové zazitky jsou pro tym séfkuchara prinosné.
Ukazuji totiz, ze skvély dojem z restaurace dela nejen dobré jidlo,

sikovny kuchar a baje¢ny servis, ale také vytribeny vkus, nadhled
a vtip. &

V.arzak.l —
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TEXT SIMONA MARTINKOVA-RACKOVA FOTO JAN ZIMA

’stal se jmT Frantlsek Stastka vycepm
v hewyorské Hospody. Kam chodirad
"na pivo a\po ¢em se mu ve Spojenych
statech nejvic styska?

V fijnu jste v Plzni zvitézil v soutézi Master Bartender,

a stal jste se tak nejlepsim vycepnim na svété. Jak se Vam
to povedlo?

Kolegové v Hospodé mé premluvili, abych se zucastnil
newyorského kola. Moc se mi nechtélo, protoze nemam dost
dobrou angli¢tinu, abych mohl mluvit o pivu tak, jak bych chteél.
Ale nakonec jsem se na posledni chvilku pridal a vyhral. Pak
jsem jel do CR reprezentovat USA. A povedlo se, stésti stalo

pri mné. @

Jsou Feznici, ktefi nemaji radi maso, a cukrdfri, ktefi nejsou
na sladké. Musi vycéepni milovat pivo?

Teoreticky ani nemusi byt pivar. Znam vycepni, kteri nejsou
pivari, a pivo ¢epuji dobre. Ani ja nechodim na pivo kazdy
vecer, a tim spis si vybiram, kam zajit. Hlavné podle toho, kdo
tam cepuje.

Od otevreni v roce 2011 pracujete v newyorské Hospodé.
Co vSsechno mdte na starosti?

Pivodné jsem jel na tri mésice zaucit vycepniho a to se
protahlo az doted. Mam na starosti bar a piva na ¢epu. Hlavné
Plzen, kterou ¢epujeme jinak nez ostatni. Chceme to délat
dobre a zatim se nam dari. Kromé toho se staram o inventury
a inventarizaci.

Jak jste zvladal ,presazeni” do USA?

Byl to sok. Oplné zmeéna vseho véetné prace a pratel. Bylo to
tim tézsi, ze jsem vibec neumél anglicky. Nejvic mi chybéji
kamaradi a rodina. S tim mam dodnes problém, pokazdé se
tesim domt na dovolenou.

V USA je také jind pivni kultura. Nestyskd se Vam nékdy
po té ceské —a po Lokadlu, kde jste dfive pracoval?
Urcite styska. Vzdycky jedu rovnou z letisté do jednoho

AN

z Lokalt na obéd a pivo. Uz prvni den v Praze se snazim potkat
co nejvic pratel a za témi musim do nasSich restauraci. Lokal mam
nejradéji, mam na néj moc hezké vzpominky.

Jaci jsou Ameri¢ané hosté ve srovnani s Cechy?

Americané jsou zvykli vic se ptat, vyzaduji podrobné informace
o produktu. Chtéji vedet, odkud pivo je, jaky je to typ, kolik ma
alkoholu, jednotek horkosti.. A na rozdil od konzervativnich
ceskych konzumentt, kteri se spise drzi své oblibené znacky,
chtéji ochutnat vie druhi piva za vecer. Cdste¢né jim tohle
prani plnime i u nas. Kazdy host dostane ochutnat pénu
Pilsner Urquell, tzv. sweet neboli mliko, tedy putllitr mokré
krémové pény s prijemné nasladlou chuti, vysokou pitelnosti

a malym Fizem. Skalnim priznivetim cochtana, piva s vyssi
horkosti a nejvétsim rizem, cepujeme témer bez pény, podle
angloamerického stylu. Hosté jsou prijemné prekvapeni, jak
rozmanité mtze Pilsner Urquell chutnat, a ohlas na kvalitu

a chut piva v Hospodé je velmi pozitivni.

Snazite se Americ¢any ,preucit” z ¢ochtana na typickou
ceskou hladinku?

O to tak uplné nejde. Spis jim chceme ukazat, ze mame razné
typy ¢epovani, a tim i chuti. Potom uz kazdy pije, co mu chutna.
Nemuzeme fict, ze pit ¢cochtana je Spatn¢. Kdyz jdete na jedno
pivo, cheete, aby chut byla co nejvyraznéjsi, a to cochtan splnuje.
Pil se ostatné i u nas. Pamatuji si, jak ke mné chodilo par starsich
pant, kteri si vypili jednoho ¢ochtana s ohrivackem. Tenkrat me
to udivovalo, ted uz se na né koukam jinak.

Prdce v Hospodé je jisté ndroc¢nd. Co je pro Vds nejlepsi
odreagovdni - Vase oblibené motorky...?

To v kazdém pripadé. Motorka je pro meé nejhezci relax. Je tu
ale dost dalsich moznosti — zajit na kolo, do parku nebo s kolegy
na pivo a dobré jidlo. A v zimé hezky film. &

SUROVINY

si mlizete pochutnat
v Brasileiru?

TEXT SIMONA MARTINKOVA-RACKOVA FOTO JOHANA POSOVA ILUSTRACE MAESTROKATASTROF

Sest tisfe. Tolik kiepel¢ich vaji¢ek se mésic co mesic sni jen

v Brasileiru U Radnice. Jsou zde soucasti bufetu se studenymi
predkrmy. ,Uvarena vaji¢ka jen oloupeme a podavame

s ostrou majonézou. Takhle jsme to videli i v Brazilii,” rika
manazer podniku Radek Macura. Krom¢é vyzivové hodnoty je
jejich nejvetsi prednosti miniaturni velikost. ,Je to esteticka
zalezitost,” dodava s tim, ze hosté si tento predkrm velmi oblibili.

Rodinné hospodarstvi 2.

I proto je odbér vajic¢ek uz pét let stabilni. Brasileiro se celou
tuto dobu spoléha na dodavky z rodinné farmy Kocovych, kteri
chovaji kiepelky v Klenové u Kardagovy Recice. A nejen klepelké)
~Mame i masny dobytek, asi pétatricet kust, a kolem deseti
patndcti prasat,” vypocitava Ales Koci. Jak rika, neznd nic jiného
nez praci ,kolem chalupy®; rodi¢tim pomahal od té doby, co zacali
v roce 1993 hospodarit na navraceném statku. A podle toho si
bral i Skolu. Revoluce v roce 1989 ho zastihla jako zdka sesté
tridy; kdyzse o dva roky pozdéji rozhodoval, kam dal, na stredni
zemedelskd skole v Kamenici nad Lipou se zrovna oteviral novy
oboﬁ?’ﬂmm . ,Nebyla to zadna tizka specializace, od vseho jsem
‘se,,ggi 1c11 tro¢hu,“ vzpomind Ale§ Ko¢i s tim, ze v jeho piipadé slo

kL
o jasnou volbu. Dodnes hospodari ve trech: otec, matka a syn.

R
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Osm set kr:

K chovu krepelek se dostali pred dvanacti lety. ,Bylo to

z prozaickych diivodt - predtim nés zivil prodej kravského

mléka, ale kdyz pak vyrazné klesly vykupni ceny, museli

jsme produkei ukoncit. Premysleli jsme jak dél, a napadlo

nas, ze to zkusime s japonskymi krepelkami,” vypravi.
Zacinali opatrné, s n¢kolika desitkami nosnic, dnes je jich
kolem osmi set. Co chov obnasi? ,Davame jim krmnou smés
urcenou specialné pro krepelky. Dnes uz ji neni problém
sehnat, protoze v republice je cela rada chovu. Lidé krepelky
nechovaji jen pro vajicka, ale taky jako okrasna zvirata, jezdi
s nimi po vystavach.. Kromé toho existuji i masna plemena,”
pripomina Ales Koci. Aby slepicky mely stalou sntsku, je
treba drzet je celoro¢né v teple a suchu. Chovaji se v malych
klecich, ur¢enych specialné pro krepelky. Jen pobytu venku si
moc neuziji. ,Jednu dobu jsme se je pokouseli chovat venku,
ale zacaly létat a prestaly sndset,” sméje se spolumajitel
hospodarstvi.

-4 r ry w ers

Cim vam prospéji?

\Y% plxmch letech se Kocovi potykali s problémem, jak si zajistit
pravidelny odbér vajicek. ,Zkouseli jsme to tireba v prodejnach
zdravé vyzivy, ale marne. S marzi, kterou si pripocitaji
obchody, byla prakticky neprodejna,” kr¢i rameny Ales Koci

a dodava, ze tato volba byla logicka vzhledem k tomu, jak jsou
vajicka zdrava: ,Obsahuji méné¢ cholesterolu nez ta slepici

a jsou doporucovdana i alergiktim a lidem, kteri trpi ekzémy.”
Kromé toho zvySuji imunitu organismu, coz se hodi pravé ted,
v zimé. V soucasné dobé maji Kocovi vystarano, a to predevsim
diky hlavnim odbérateliim, jimiz jsou Ambiente a Fany

Gastro servis, ktery dodava roztomila a efektni minivajicka

do prazskych hotelt. #
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TEXT JAROSLAV MARTINEK ILUSTRACE MAESTROKATASTROF

O pivu se rikd, Ze je to ndpoj provereny

staletimi. A jak se po staleti pije, tak se

po staleti vyvijely i nadoby, z nichz si ho
lidé vychutnavali...

Kdysi se pivo popijelo z kamennych ¢&i difevénych nadob, nebo dokonce z nadob
sesitych z kouskl kiize. Tyto prvni pfedky nasich pullitri postupné nahrazovala
keramika a cin. Mimochodem, vite, pro¢ mély pivni nadoby ve stiedovéku
uzaviratelny vréek? Pfi morovych ranach branil tomu, aby dovniti vietéla
moucha, kterda mohla chorobu prenaset.

Kdy se zacalo ¢epovat do skla? Poprvé to bylo na némeckém Octoberfestu
v roce 1892. Kratce poté se sklenéné pallitry rozsifily po Evropé a pak po celém
svété. Treba v Britanii v§ak byly az do za¢atku minulého stoleti béZzné cinové
nadoby, coz nebylo zrovna vhodné - pfi ¢astém popijeni z nich hrozila otrava
organismu.

Dnes je sklo nejb&znéjsi, ale ma mit podobu silnosténného pullitru s uchem,

nebo sklenice? Toto dilema zpUsobila sklenice Nonic, ktera zacala v $edesatych
letech nahrazovat tradi¢ni pallitry. Nazory se i dnes rdizni a kazda z variant ma
skalni pfiznivce i odparce.

ETIKETA

Pl litru je u nas bézna mira, ale tfeba na britskych ostrovech se pivo &epuje
po objemnéjsich pintach. Oblibené jsou i tuplaky, ackoli ne vzdy jde o litrové
nadoby. A dva mazy (z némeckého Mass), to byly dfive dva litry piva. My si v nasich
restauracich nejradéji vychutnavame Pilsner Urquell v tradiénich pdllitrech
s uchem. Na zdravi! &

Kam s nim?

Také po pfichodu do restaurace pokazdé
vahate, kam si odlozit kabat? A jak je to
s pomoci damé?

TEXT MARTIN BUSO ILUSTRACE MAESTROKATASTROF

Tim nejbezpec¢néjsim mistem pro vas kabat je uzamykatelna
satna s obsluhou. V tomto pripadé se vam dostava prijemné
vypomoci se svle¢enim plaste, ktery tu na vas pocka povésen
na kvalitnim raminku. Navic si zde mutzete odlozit i destnik,
kocdrek ¢i tezké zavazadlo. )
==Batsim prihodwmmtstem jsou stojaci nebo nasténné vesaky.
Zvolte ten, ktery je nejblize vasemu stolu a dobte na néj vidite;
obcas totiz dochazi k nechténym zameénam podobnych kabati.

Naopak nevhodné a koneckoncti i nepohodIné je zavéseni
kabatu na zidli nebo jeho odlozeni na lavici. Riskujete tim nejen
uspinéni ¢i poskozeni plaste, ale i kradez dokladt z kapes. Pokud
zadné sikovnéjsi misto nevidite a kladete si nerudovskou otazku
,Kam s nim?“, obratte se na obsluhu. Jisté vam rada najde
vhodné 2zpecnéanfs

Ajak je to s pomoci damé? Muz nejprve svléka/obléka plast
zené a pak teprve sviij. Ve spole¢nosti vice dam je na prvnim
misté ta nejvyse spolec¢ensky postavena. Ostatnim zenam, které
ocekavaji toto gentlemanské gesto, se nabizi obsluhujici personal
Satny ¢i restaurace. Ostatné muz ma pravo rovnou mu prenechat
veskerou asistenci pri svlékani i oblékani kabatu svého i své
spolec¢nice. #

DO KNIHOVNY

Encyklopedie
degustace vina

TEXT ROMAN NOVOTNY

Dnes je ,in“ mit znalosti o viné a fundované o ném hovorit s prateli, kolegy
nebo na obchodni schiizce. Nar(sta tak nejen pocet degustatord a kritik(,

ale také ,odbornik(“, ktefi jsou po preéteni jedné knihy hned specialisty

na Francii, Italii a dal$i vinarské velmoci. Na ¢eském trhu je nepieberné
mnozstvi publikaci a éasopist s vinafskou tematikou; sam mam v knihovné

na dvé desitky nejriiznéjsich pfirucek o ving a nékdy je t&zké se rozhodnout,

ze které erpat ty spravné informace. Ke spolehlivym pramentim patFi

nedavno vydana, velmi propracovana Encyklopedie degustace vina. Najdete

v ni stovky odpovédi na zakladni otazku - jak spravné ochutnavat vino?

Vice nez stosedmdesatistrankovou knihu sepsal nas predni vinaisky odbornik
doc. Ing. Milo$ Michlovsky, DrSc. Vazanou plnobarevnou publikaci formatu B5
oceni producenti, sommeliéfi, degustatofri, ale i lai¢ti milovnici vina. Je zpracovana
na vysoké profesni Urovni a podava uceleny piehled o podstaté a metodach
degustace v fadé souvislosti. Mimo jiné vysvétluje podstatu vzniku jednotlivych
aromatickych latek, obsahuje podrobny slovni popis charakteru vin a pfiklady
vhodnych kombinaci s pokrmy. Zkratka kniha, ktera vam poslouzi k vytfibeni

[

SLADKA TECKA .

chuti a potési vasi dusi i intelekt. &

Oriskova babovka

TEXT EDITA PAULUSOVA FOTO JOHANA POSOVA

namletych na polojemno, 180 g masla, 125 ml miéka, 300 g polohrubé mouky,
9 g kypficiho prasku, 1 g soli. VSechny suroviny musi mit pokojovou teplotu,
Njinak by se tésto snadno ,zdrclo®.

Zloutky a dale $lehejte. Kdyz je hotovo, v jiné nadobé si pfipravte snih. Nemél by
byt UplIné pevny, protoze pak by se §patné vmichaval do tésta. Do maslové smési
prilijte mléko s rumem a soli a spojte. Smichejte mouku, ofechy a prasek do peciva.
Vzniklou sypkou smés postupné zapracujte do tésta. Nakonec po ¢astech
primichejte bilky - velmi opatrné, aby nespadly — a napliite babovkovou formu.
Pecéte 50-70 minut pii 160 az 170 °C. Délka peceni i teplota zavisi na typu trouby
a také na tom, zda mate gumovou, keramickou, nebo kovovou nadobu. Pozor,
abyste pfi vyndavani z trouby formou neklepli, tésto by se ,zdrclo”.

Upecenou babovku nevyklepavejte z formy horkou, ale az ve chvili, kdy ma

teplotu lidského téla. Skvéle chutna i samotna, ale jestli chcete, mlzete si ji jesté
pocukrovat, pfipadné ji podavat se $lehackou ¢i se zmrzlinou.
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Nahraté maslo vyslehejte s cukrem do bilé pény. Postupne - po jednom - pridavejte

SLOVNICEK

GELATO [dZeldto]
tradi¢ni l’[dyd 71 1Z]1n,1/z(palc a,

ochucovadel eulet i

GALETTE [galet]

francouzska palacinka z pohankové mouky. Typickd je pro

atkem Supky, sdzenym vejcem
se’sklddd do ctverce. Miize

icena bylinkami a nékde se

metany, ruznych druht

oblast Bretan, kde se podav;

a strouhanym syr
vsak byt pInér
podava

GAZPACHO [gazpééo]
chlazena spanélska zeleninova polévka ptivodem z Andalusie.

Ingredience? Rajcata, okyjflcnc papriky, cibule, olivovy
olej, bily<hl vy ocet

aké ve sladkych variantach mouky.

\’1n

noky]

italské knedlicky z brambor, mouky a vajec. Do tésta se miize

pridat i syr nebo maslo; ko@it je lze muskatovym oriskem
(Vg -

apeprem.

GRATIN [g/a

francouzs

UYERE [gryjér]
svycarsky kravsky syr, nékteré jeho druhy se vyrabeji také

v

ve Francii. Pouzivz



