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Ing. Jaroslav Susky, degustator,
enolog soutéZe Kral vin

Nejvétsi Cesky vinarsky
projekt Kral vin se letos
konal uz po jednadvacate.
Jeho cilem je nachazet

i propagovat nejlepsi
domaci vina a seznamovat
s nimi Sirokou verfejnost.
Odborna porota vybirala

z 1260 vzorku od 157 vinafa.
Jako enolog jsem musel
za Ctyfi dny pfechutnat
vSechny. Vétsinu jsem

ani nemohl vyplivnout,
protoze nékteré chuté
poznate az uplné vzadu

na jazyku. Zachranily mé
vice nez tfi litry vody kazdy
den. Byla to ale radostna
prace, uroven byla vysoka.

Pouzijeme
Svestky a do

skofici.

Jogurtovy kola¢ s ovocem

H 1 vejce H 90 g bio titinového mouckového cukru
Probio H 150 g bilého jogurtu B 100 ml miéka

H 40 g bio oleje na vareni a pec¢eni Probio H Spetka
soli B 100 g bio Spaldové polohrubé mouky Probio

H 90 g bio mouky z ¢ervené pSenice Probio H 1 sacek
kypficiho prasku do peciva H maslo a polohruba
mouka na vymazani a vysypani formy H 250 g

drobného ovoce

Na drobenku: l 70 g bio jemnych ovesnych viocek
Probio B 30 g bio Spaldové polohrubé mouky Probio
H 30 g bio titinového mouckového cukru Probio

B 50 g masla

ejce s cukrem vyslehame do pény. Pfimichdme jogurt,
mléko a olej. Ve vedlejsi misce promichdme sypké suroviny.
Obé smési spojime a vymichame hladké té€sto. Nalijeme ho do
maslem vymazané a moukou vysypané formy o priméru 22 cm,
posypeme rovnomérné ovocem a predem pripravenou vychlazenou
drobenkou. V troubé vyhtaté na 180 °C peceme 40 a7 45 minut.
Drobenka: Vsechny suroviny smichdme v mise, prsty prohnéteme

a nechame v chladnicce odleZet.

——

Soutéz kolekci vyhral
Tomas$ Vican z Mikulova.
Nejvyssi hodnoceni

ziskal famézni Vondrakiv
Ryzlink rynsky z Mélnika
a Championem soutéze
se stalo vinarstvi Skoupil
za Tramin Cerveny. Tahle
vina mUzete ochutnat i vy,
seznam ochutnavek najdete
na webu www.kralvin.cz.

KOKTEJL

Kombucha BCN

H 40 ml Fassbind Barrique
Malina H 20 ml likéru
Cointreau H pul plechovky
PRAGER'S Kombucha
Original B 20 ml limetkové
Stavy H led

VSechny
ingredience
promichame
a nalijeme
do long
drink
sklenice

KULINARIUM

MLSN{\
POZNAMKA

Evy Hirschové
eva.hirschova@vimedia.cz

Kombucha, kterou

v osmdesatkach vyrabél
soused na chalupé,

je nyni, v mnohem
sofistikované;jsi podobé,
trendy. Fermentovany
napoj nabity probiotiky

i antioxidanty je totiZ nejen
funkeni, ale taky chutny.

S davnymi ,domacimi
experimenty“ ma spolecné
scoby neboli symbiotickou
kulturu bakterii a kvasinek,
které Cerny nebo zeleny
Caj pfeménuji na osveézuijici
perlivy napoj. ,Pfi pfipravé
kombuchy dbame

na kvalitni suroviny,*
zdurazriuje Alexandros
Samaras ze spole¢nosti
Prager’s, ¢eského
vyrobce kombuchy. Napoj
pfipravuji v péti riznych
prichutich a snazi se
spotrebitele oslovit hlavné
vynikajici chuti. Jestli té
své oblibené budete Fikat
postaru kombucha, nebo
moderngji kombuca,

je uz celkem fuk.

RECENZE: V Zahradé

je, jak jiZ napovida jeji na-
zev, rozlehla zahrada, ktera nabizi
dostatecny prostor jak pro rodiny
s détmi, tak romantickd posezeni
nebo firemni party. My jsme se
ale kvili nepfizni pocasi usadili
uvnitt. NaSe navStéva a tfichodové
menu bylo soucasti jarni edice Re-
staurantWeek®. Predkrm chorizo
casero a la brasa (domaéci klobasa

‘ Jelkou piednosti restaurace

ve stylu chorizo z grilu, fermento-
vané zeli, omé4cka aioli, grilovany
chléb), grilovana ryba i nacancana
zmrzlina ndm moc chutnaly. Menu
vychazejici z katalanské kuchyné,
s mnoha autentickymi tapas a ce-
loro¢nim grilovanim na $pickovém
zatizeni znacky Mibrasa v nabidce
RestaurantWeek® rozhodné neby-
lo Zadna popelka. Objevi se rovnéz
v podzimni edici, ktera se kona od

13. fijna do 18. listopadu 20267
A v jaké konkurenci? MuZete to
sami zjistit, protoZe uZ za par dni
budou zpfistupnény rezervace.
Eva Hirschova

Kousek od prazské
Stromovky se

i ve stfedoevropsky
Sedivém dnu mizete
citit a pochutnat si
»stredomorsky*.

Hodnoceni:

S DD D

Internet: Internet: www.vzahrade.com
Tel.: +420 723 698 288
E-mail; restaurace@vzahrade.com

Adresa: Schwaigerova 59/3,
Praha 6 - Bubene¢
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Snimky a recepty Probio (www.probio.cz), Barnacelounoc, PRAGER’S Drink Menu (www.pragers.cz) a archiv

Pripravila Eva Hirschova



