HYNEK VAVRAS

Maijitel a séfkuchar restaurace Hlinéna basta

Jak jsem se dostal ke kucharstvi

Do kuchyné mé to vzdycky téhlo. Vztah k vafeni a tim padem k celé gastronomii jsem si
budoval od détstvi. U nds se vafilo hodné a dobfe. Doma jsem vafil uz od 12 let a brzy
jsem zvlddal to, co maminka. Vytecné vafili i moji prarodice, hodné jsem toho od nich
odkoukal. Dodnes mam jejich recepty v hlavé a nékterd jidla vafim i ve své restauraci. Tim

byl pro mé vybér povolani jasny. Vyucil jsem se v oboru a v roce 1996 jsem si v Priihoni-

cich pronajal Hlinénou bastu, stavbu z nepalené hliny s velkou proslunénou terasou nad
poklidnou vodni hladinou. UZ vice neZ dvacet let vafime, jak nejlépe umime, a snazime
se pro nase hosty navodit tu nejlepsi pohodovou doméci atmosféru.

Které svétové kuchyné mé inspiruji

Za hluboké totality byla mym velkym vzorem francouzska kuchyné, oviem bez moznosti
sehnat potiebné suroviny. V dnesni dobé je pro mé osobné ,top" sttedomorska kuchyné
a kuchyné Italie a Asie.
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Kde varim a jaké postupy vyuzivam

V nasi kuchyni hojné a rddi pouZivdime sous vide. V podstaté vyuZivime vSechny tech-
niky a postupy od posirovani, emulgace, blansirovéni az po pecenia grilovéni... Hlinénd
basta je rybf restaurace, takZe ryby a plody mofe vaiim nejradéji, ale kromé pokrm(
z darC mofe mam rad starou dobrou Ceskou kuchyni. Nejradéji tu prvorepublikovou.
Moje oblibené jidlo je teleci ledvina, protoze je to dnes vzacny pokrm. Ucil mne ho miij
dédecek, takze ji pripravuji stejné, jak ji vafil on. Na postupu jsem nic nezménil. Je to

teleci, na paprice se mi nikdy nepfeji.
Spojeni receptii a vybrané svétové kuchyné

Recepty jsem zvolil vétsinou rybi, jelikoZ jsme rybi restaurace. Reprezentuji stfedomor-
skou kuchyni, mou oblibenou, a zdroved tato jidla pfipravujeme pro hosty Hlinéné basty.
Kremsnita je velmi oblibeny dezert sttedomorské kuchyné.



CHOBOTNJCOVY SALAT

Suroviny na 4 porce Postup
Chobotnice Chobotnice: ocisténou chobotnici povafime v osolené vodé s trochou tymianu, dvéma strouzky cesneku, mrkvi, zdzvorem
1,5 kg chobotnice a kofenovou petrzeli do zméknuti. Po vychladnuti chobotnici oplachneme a nakrajime na pfiblizné 2 cm Siroka kolecka.
tymian Salat: na jemné prouzky nakrajime fapikaty celer, jarni cibulku, nasekame listovou petrzel, kopr,
2 strouzky Cesneku koriandr, rozpGlime cherry raj¢ata a pfiddme celé ¢erné olivy. Smichdme s chobotnici, zakdpneme
1 mrkvev citrénem, olivovym olejem, dosolime a piiddme Cerstvé mlety erny pepf.
1 koFenové petrzel C o . AP
Jivor Tip: ¢im vice oleje a citronu pouzijeme, tim bude chut vyraznéjsi.
Salat
200 g fapikatého celeru
jarni cibulka

listovd petrzel
Cerstvy koriandr
cerstvy kopr
cherry rajcata
cerné olivy
2 ks citronu
100 ml olivového oleje
stil

Cerstvé mlety pepf MENETOU-SALON ,LES RENARDIERES® 2015,
PHILIPPE GILBERT, LOIRE i

Elegantni Sat vina zdobi zlatavé odlesky a bohaté viskozita. Smysinou viini komponuji
noty vyzralého ananasu, konfitovaného citronu, podzimni hrusky a kofeni. Chutovy
vyraz je sametové hladky, impozantni, kouzelné harmonicky. Vzécné, vznesené

vino vychutnévejte na teploté 11-12 °C nynf a az do roku 2025.

Odridové sloZeni: 100 % Sauvignon Blanc

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

MENETOU-SALON
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FILET PRAZMY

se salatem z pecenych paprik, rajcat a fazoli Borlotti

Suroviny na 4 porce

Praima

4 ks prazmy

Marinada na praimu
citronovy tymidn
hladkolisté petrzel
cesnek

1 ks citronu

olivovy olej

stil, pepf

Salat z pecenych paprik
3 ks barevnych paprik

5 ks rajcat

400 g sterilovanych fazoli Borlotti
hladkolisté petrzel

1 ks citronu

100 ml olivového oleje

K podavani

2 ks limetky

bylinky na ozdobu

Postup

Praima: ryby oCistime a naporcujeme na filety. Nafizneme ostrym nozem okolo patefe a postupujeme
dolli po Zebrech, a7 vznikne filet. Filety potfeme marinddou. Na rozpélenou panev s olivovym olejem
polozime ryby kiiz dolli, opékdme 2 minuty, otocime a peceme dalsi minutu a pdl.

Marinada na prazmu: utfeme cesnek, nasekanou petrzel, citronovy tymidn, stil a pepf.

Vzniklou pastu nafedime dobrym olivovym olejem a zakdpneme citronem.

Salat z pecenych paprik: ocisténé a napiil rozkrojené papriky s rajcaty peceme na 180 °C pfiblizné
10 minut. Po vyjmuti z trouby pekacek pfiklopime, zelenina se zapaffi a krasné se sloupne slupka.
Upecend oloupana rajcata a papriky nakrajime na vétsi kousky, pfidéme italské fazole Borlotti, sill,
pept, nasekanou petrzel, zalijeme olivovym olejem a zakdpneme citronem. VSe promichdme.

Servirovani

Filety prazmy poklddame na paprikovy salat s fazolemi. Pfiddme pilku limetky, kterou
jsme predtim opekli na olivovém oleji. 0zdobime bylinkami podle chuti.

BOURGOGNE ALIGOTE ,EN RATEAUX" 2017, —
DOMAINE GOUFFIER, BOURGOGNE ‘

Satvina se py$nf jiskrnou svétle Zlutou barvou, dekorovanou jemnymi nazelenalymi odstiny. |
Lesk je vysoky a viskozita je stfedné bohata. Jemnou viini komponuji noty bilych kvétd

a Cerstvych citrusovych plodi s dominantou citronu a bilého grepu. Chutovy vyraz vina je
pomérné komplexni. Vyznacuje se pevnou strukturou a harmonickym, svéze ovocnym finalnim
pocitem. V istnim aroma je rozeznatelna slana mineralni nota, podtrhujici svézi charakter
vina. Ciperné vino vychutnévejte nyni a a7 do roku 2021 na teploté 10-12 °C. SvéZi Bourgogne
Aligoté ,En Rateaux” je skvélym aperitivem hlavné jako Kir - se sirupem z ¢erného rybizu.
Odridové sloZeni: 100 % Aligoté

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

Suroviny na 4 porce

Listové tésto

500 g méslového listového tésta
Krémova napli

1,5 I ¢erstvého plnotucného mléka
200 ml mléka zvlast

500 ml smetany ke $lehdnf

5 g mouckového cukru

10 vajec velikosti M

200 g polohrubé mouky

400 g cukru krupice

1 vanilkovy lusk

50 ml rumu

K podavani

mouckovy cukr na poprasent
¢erstvé bobulové ovoce

listky meduiiky

Postup

Tésto: kvalitni méslové listové tésto koupime, abychom ho nemuseli pracné pfipravovat doma.
Rozvélime ho na velikost podle pouzitého plechu, rozlozime na pecici papir az ke krajiim plechu,
propichdme na nékolika mistech vidlickou a déme péct na 200 °C, dokud povrch nezezlatne.

Po upeceni rozfizneme napdl.

Krémova néaplii: oddé&lime Zloutky od bilkdi. Zloutky, 300 g cukru, vanilkova seminka, rum, mouku a 200 m

mléka spojime Slehaci metlou v robotu na stfedni rychlost dohladka. Z bilkd uslehdme elektrickym Slehacem

snih, pfi tuhnuti pfiddvéme postupné zbyly cukr. Jeden a pdil litru mléka pfivedeme k varu a za stélého a rychlého
michadni metlou pfilévame pomalicku smés ze Zloutkli. Michdme bez prestani, aby se vejce nesrazila, po zhoustnuti
(asi za 3 minuty) krém stdhneme z ohné. Jesté horky zloutkovy krém opét za peclivého ru¢niho promichavani metlou
postupné pilévame do vyslehaného snéhu z bilkd, stale proslehdvame metlou smérem ode dna nahoru.

Kremsnita: jeden plét tésta vloZime do formy, kterou si velikostné upravime dle potfeby,
a po celé plose naneseme rovnomérné zloutkovy krém. Ze smetany a mouckového cukru uslehame $lehacku

CREMANT DE BOURGOGNE,
PHILIPPE BOUZEREAU, BOURGOGNE

Plivabnd, za¥ivd, lehce nazlatld barva s jemnym nazelenalym odstinem krasli Sat vina.
Perleni je pravidelné, dlouze trvajici, perlicky CO, jsou jemné, delikdtni. Viné vina je
harmonickd, sestavend z not bilych kvétd, citrusovych plod{ a vyrazného ténu cerstvé
chlebové veky. Chut vina je dokonale vyvéZend, ovocné svéZi, podmanivé vzrusiva.
Ustnimu aroma dominuji tony grepu, vyzrélého citrénu, doprovézené jemnou mineraln
notou. Zivé, usmévavé elegantni vino vychutnévejte na teploté 10-12 °C.

Odridové sloZeni: 70 % Chardonnay, 30 % Aligoté

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