Executive Chef restauraci Tiskarna a Mincovna

Jak jsem se dostal ke kucharstvi

Mém rdd dobré jidlo a u nds doma se vidy dobfe vafilo. Moje babicka i maminka byly
skvélé kucharky. Nejvice mne asi ovlivnila babicka, kterd mne velmi ¢asto jako malého
hlidala, a ja jsem ji pomdhal v kuchyni a s ni vafil. Kdyz doslo na zdkladni kole na vybér
budouciho povoldni, byla kuchatina jesté podpofena nazorem ostatnich ¢lend rodiny, 7e
u jidla jesté nikomu Spatné nebylo, a tak jsem Sel na kuchare.

Které svétové kuchyné mé inspiruji

Celou svou dosavadni kariéru se vénuji ceské kuchyni a ta je sama o sobé velmi pod-

statné ovlivnéna ostatnimi evropskymi kuchynémi. Pomérné dlouhou dobu se zajimém
0 kuchyné Rakouska-Uherska a nasi prvni republiky; jiZ tehdy se u nés pouZivaly riizné
zajimavé suroviny vetné téch exotickych, na které se v nasledujicich letech vice ¢i méné
zapomnélo a znovu byly objeveny az po padu komunistického rezimu.
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Kde varim a jaké postupy pouzivam

Poslednich nékolik let mém na starosti kuchyné dvou prazskych restauraci - restauraci
Mincovna na Staroméstském ndmésti a restauraci Tiskdrna v Jindfisské ulici. Obé nase
restaurace jsou zaméfené na tfi kuchyné: ¢eskou, rakousko-uherskou a prvorepubliko-
vou. Nejradéji pro nase hosty p¥ipravuji pokrmy podle dobovych receptli z origindlnich
kuchatek, kterych v tuto chvili vlastnim pres Sedesat. Pfi vafeni pouzivam klasické tech-
niky jako konfitovani, brasirovéni, pomalé vafeni... tak i moderni, napf. vafeni ve vakuu
metodou sous vide.

Spojeni zvolenych receptii a vybrané svétoveé kuchyne

Ceskou kuchyni jsem si vybral, protoze jsem na ni takzvané vyrostl a také proto, 7e teska
kuchyné umi byt neuvéfitelné pestrd, nékdy jde jen o to, jak ji uchopite. Vénuji se ji celou
svou dosavadni kariéru. Vybrand jidla jsem zvolil proto, Ze jsou to vétSinou pokrmy, které
maji velky Uspéch v nasich restauracich. Pfedkrm je lehky a bezmasy, hlavni chod je

presny opak, je to poradny kus masa, a dezert je krasné jednoduchy.



CERSTVY SYR_

s pecenou karotkou, malinovym dresinkem

a chlebovymi krutony

Suroviny na 4 porce

Kravsky nebo kozi syr
250 g Cerstvého syra

Pecena karotka

350 g barevnych karotek
(oranzové, Zluté a fialové)
100 ml slunecnicového oleje
stl, cerny pepf

Chlebové krutony

100 g chlebové stiidky

Malinovy dresink

50 g malin

50 ml slunecnicového oleje
50 ml ¢erveného vinného octa
30 g medu

20 g dijonské hofcice

stl, ¢erny pept

K podavani

30 g prazenych jader liskovych ofech(
saldtové listy

stl, cerny pepf

Postup

Pecena karotka: ocisténou karotku nakrajime na libovolné tvary, potfeme slunecnicovym olejem, osolime,
opepiime a ddme péct do trouby na 180 °C po dobu 20 minut. KdyZ karotka za¢ne karamelizovat, je upecena.
Chlebové krutony: chlebovou stiidku natrhdme na men3i kousky a opeceme na panvi nebo v troubé dozlatova.

Malinovy dresink: vsechny suroviny na dresink ddme do vhodné nddoby a ponornym mixérem z nich pfipravime
dresink, ktery po dikladném rozmixovani pfecedime pfes jemné sitko, abychom odstranili vSechna zrnicka z malin.

Servirovani

Karotku naaranzujeme na talit, dochutime dresinkem, pfiddme chlebové krutony, natrhany cerstvy syr, listky mladych salétd,
posypeme prazenymi liskovymi jadry, celé jesté zakdpneme slunecnicovym olejem a podle chuti priddme stl a pepf.

COTES DU RHONE ,LES ABEILLES" 2017,
JEAN-LUC COLOMBO, COTES DU RHONE

Hlubokou grandtovou barvu vina dekoruji vyrazné nafialovélé odstiny. Lesk je vysoky a viskozita

je bohatd. Viini dominuji noty drobného terveného ovoce. Chutovy vyraz je Stédry, hedvabny,
uslechtilé a vldcné tisloviny tvofi pevnou strukturu a svéZi Gstnf aroma komponujf noty cerveného
ovoce a kofenf. Privétivé sv(idné vino vychutndvejte na teploté 15-16 °C aZ do roku 2025.
Odridové sloZeni: 60 % Grenache Noir, 30 % Syrah, 10 % Mourvédre

Vice informaci o viné najdete v katalogu s QR kody na konci knihy.

JEAN-LUC coLOMBO

2017
LES ABEILLES
COTES DU RHONE

il
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HOVEZI ZEBRAS

na cerveném vine

se zampionovym salatem a cibulovymi krouzky

Suroviny na 4 porce

Zebra

1,2 kg libovych hovézich zeber
(ve Ctyfech kusech)

50 g Skvateného husiho sadla
2 7luté cibule

2 vétsi karotky

2 strouzky ¢esneku

300 ml ¢erveného vina

200 ml hovéziho vyvaru

3 snitky Cerstvého tymidnu

3 snitky cerstvého rozmarynu
bobkovy list

stl, cerny pepf

Zampionovy salat

250 g Cerstvych Zampion(
50 g hladkolisté petrzele

1 Salotka

20 ml bilého vinného octa
30 ml slunecnicového oleje
stil, cerny pepf

Cibulové krouzky

4 vétsi Zluté cibule

2 vejce

300 ml piva

250 g hladké mouky

200 ml mléka

250 ml oleje na smazenf

4 snitky cerstvého tymidnu
stil

Postup

Zebra: porce eber osolime, opepiime, na sadle zprudka opeteme ze viech stran a vyjmeme. Ve zhylém vypeku restujeme
karotku a cibuli dozlatova, pfidédme bobkovy list, ¢esnek, tymidn, rozmaryn. Osolime, opepfime a zalijeme ¢ervenym
vinem. Nechdme zredukovat zhruba na polovinu objemu, pfilijeme hovézi vyvar a pfivedeme k varu. Do vrouciho

zakladu vloZime opecend Zebra, tekutina by méla byt do tfetiny masa. Pomalu dusime, a7 je maso mékké. Délka vafeni
zdlezi najeho kvalité a vyzralosti. Hotové maso vyjmeme, $tavu zredukujeme a propasirujeme pres jemné sitko.

Zampionovy salat: zampiony nakréjime na tenké plétky a kratce marinujeme ve vinném octu a oleji, po nékolika minutéch k nim
pfimichdme nahrubo sekanou petrzel a na tenké kolecka pokrajenou Salotku, dle chuti mizeme také pridat ¢erstvou feferonku.

Cibulové krouzky: oloupané cibule nakrajime asi na centimetrové kolecka a rozdélime na krouzky. Z hladké
mouky, vajec, soli, mléka a piva vytvoiime v misce tésticko, do néhoz pfiddme nasekany tymidn. Tésticko mGzeme
dle potfeby ziedit jesté pivem nebo mlékem, mélo by byt o néco hustsi nez na palacinky. Krouzky namocené

do tésticka smazime na rozpaleném oleji dozlatova a poté nechdme okapat na papirovém ubrousku.

Servirovani

Zebra prelijeme na tali¥i §tdvou a podavame se zampionovym salétem, jako pfilohu mizeme
zvolit chléb, pecenou bramboru anebo smazené cibulové krouzky v pivnim tésticku.

CHATEAU MOUTIN 2015 AOC, GRAVES, BORDEAUX

Z&tivd barva tmavého rubinu, vysoky lesk a bohatd viskozita dekorujf $at podmanivého vina. Odév je
obohacen o delikatni nafialovély odstin, doprovazeny oranzovym néddechem. Viini komponuji noty
vyzrélé tmavé tfesné, maliny, borlivky a okouzlujici ton lesnf jahody. | vynikajici rocnik 2015 svidného
vina zlistdvd vérny odriidé Merlot, dominujici odridové skladbé. Vyzralost hroznii a dvouleté Skolenf
vina v dubovych sudech doddva chutovému vyrazu pevnou strukturu a komplexitu. Jiz vlacny vyraz
uslechtilych tanin{ a dlouze trvajici Gstnf aroma, bohaté na ovocné tény, tvoti dokonale harmonické
finale. Sviidné, elegantni a Stédré vino vychutndvejte na teploté 16-17 °Caz do let 2025-2027.
Odridové sloZeni: 85 % Merlot, 15 % Cabernet Sauvignon

Vice informaci o viné najdete v katalogu s QR kédy na konci knihy.

CHATEAU

MOUTIN

2015,
GRAVES
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BRAMBOR®VE PLACKY S OVOCEM

2 ! 5 ) =4

medem a orechy

Suroviny na 4 porce

Bramborové placky
400 g brambor

2 vejce

30 g hladké mouky
Skvatené vepfové sédlo na opecent placek
stl

Ovoce

50 g susenych Svestek bez pecek
30 g susenych hrusek

30 g rozinek

50 g Cerstvych jablek

30 g hroznového vina

50 mlbilého vina

30 g medu

mletd skofice

K podavani

20 g jader vlasskych ofech(
zakysand smetana

mouckovy cukr

Postup

Bramborové placky: o¢isténé brambory nastrouhdme na jemném struhadle, promichdme
s vejci a moukou, osolime a opepiime. Tésto by mélo byt podobné tomu na bramborék. Z tésta
tvarujeme mensi placky, které smazime na rozpaleném sadle dozlatova.

Ovoce: pokrdjené susené ovoce a rozinky vlozime do rendliku, zalijeme bilym vinem a dusime zhruba
10 minut, poté priddme oloupana, na kostky nakrajend jablka, rozkrojené kulicky hroznového vina
a mletou skofici. Dusime dal3ich pfiblizné 5 minut, kdyz jsou jablka mékka, vmichame med.

Servirovani

Placky podavame se smési duSeného ovoce, sypané prazenymi vlasskymi ofechy
a mouckovym cukrem. Podle chuti miZeme pfidat i trochu zakysané smetany.

FORGET-BRIMONT GRAND CRU, BRUT ROSE, CHAMPAGNE

Satvzneseného vina dekoruje zafiva jiskrna barva s lososovitymi odstiny. Drobné delikétni
perlicky formuji dlouze trvajici perlen. Vysoky lesk odévu a jeho bohata viskozita dokresluji
vizualni obraz. Viini charakterizuji vzru$ujici noty citrusovych plodd a plodd drobného
terveného ovoce. Chutovy vyraz je plivabné svéi, dlouze trvajici a dokonale harmonicky. Ustni
aroma komponuji podmanivé tony cerveného ovoce, citrusovych plodi a jemnd mineralni
nota. Toto riZové Sampariské je podavané na teploté 8 °C skvélym aperitivem. P¥i zasnubach

s pokrmem doporucujeme vychutnavat toto elegantni vino na teploté 10-12 °C.

Odridové sloZeni: 76 % Pinot Noire, 24 % Chardonnay

Vice informaci o viné najdete v katalogu s QR kady na konci knihy.
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