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DNES VAS ZVEME DO PRAZSKEHQ RESTAURANTU CASA DE CARLI, KTERA JE OD ROKU 2013
DOPORUCOVANYM MISTEM V PRUVODCI MICHELIN MAIN CITIES OF EUROPE. JEJIM MAJITELEM
A SEFKUCHAREM JE SYMPATICKY ITAL MATTEO DE CARLI, KTERY SE V PRAZE ZAMILOVAL.

Proé jste si vybral povoldni
kuchare?

Mohu se prostrednictvim
jidla vyjadfit a pfitom udé-
lat radost i nékomu dalsi-
mu. Libi se mi ta rozmani-
tost, moznost seberealizace
a umélecka prace ruka-

ma a chutovymi burikami,
kterd ¢lovéku déla dobre
po téle i na dusi. Kdyz pak
navic vidite vysledek na ta-
liti a spokojeného strav-
nika, mate nepopsatelné
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pfijemné pocity specific-
ké pravé a jen pro povolani
kuchare.

Co vds privedlo do Prahy
ajak se vam tu libi?

V Praze se mi libilo vzdy.

V minulosti jsem ji nékoli-
krat navstivil, nez jsme se
sem s partnerkou prestého-
vali. Moje manzelka Lenka
z Ceské republiky pochazi,
ale kvli préci jsme Zili dlou-
hou dobu v zahranici. Pak
se ndm naskytla moznost

otevfit si vlastni restauraci
v Praze, kterou jsme s nad-
senim vyuzili.

Jak byste predstavil svou
restauraci?

Hostim nabizime pohodu.
V nasi restauraci dbame ta-
ké na klidné domaci prostie-
di. Je to to pravé misto, kde
se mUzete schazet s prateli
a také se potkat se zajima-
vymi lidmi. Dliraz klademe
na kvalitni suroviny, ze kte-
rych pfipravujeme dobré

jidlo. V nasem menu si vy-
bere opravdu kazdy. Hosté,
ktefi chtéji objevovat nové
chuté, u nas najdou vzdy
néco zajimavého a inovativ-
niho. Pro konzervativné;si
hosty pfipravujeme tradi¢ni
italské pokrmy.

Na co dobrého byste hosty
pozval?

Na vasi otazku neni jedno-
duchd odpovéd. Zalezi, kdy
nas navstivi, protoze hod-
né vyuzivdme sezonni pro-
dukty. Napfiklad ted’ bych
doporucil brzlik na salvéjo-
vém masle s myrtou a topi-
namburem nebo plnénou
sépii po sicilsku s citronovo-
-rozmarynovym kompotem,
cernym cesnekem a fondue
ze syru Caciocavallo. Mimo
sezonnich jidel u nés vzdy
najdete vyborné rizoto, cer-
stvé ryby nebo stafené ma-
so.

Které ceské jidlo mdte rdd?
Z tradi¢nich ¢eskych jidel
mam ze vseho nejradéji kla-
sickou ¢eskou kachnu s ¢er-
venym zelim a domacim
houskovym knedlikem.

Text: Olga Treslova, foto: archiv redakce
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kandovanym citronem a
SUROVINY:

1 velka sépiec3 citrony
100 g chlebat30 g cukru
80 g kapar €4 an ovi ky
svazek bazalky

2 Izice olivového oleje

1 snitka rozmarynu

150 g syra Caciocavallo

vina. Vytvo ime malé krouz-
ky a smazime je na nep ilna-
vé panvi dozlatova. Nakrji-
me syr Caciocavallo na malé
kousky, p iddme miéko api
nizké teplot nechame syr
rozpustit. Sépii o istime
a va ime ve slané vrouci vo-

50 g mlékats | d po dobu 8 minut, pak
j vyndame a p ikryjeme.
POSTUP: P ed servirovanim ji rozkra

Citron oloupeme, nakrajime jime na prouzky. Na tali ro-
na kousky, dame ho do hrnce zet eme roztaveny syr na ta-
a nechame dusit s 30 g cuk-li, p idame sépii nakrajenou
ru, az se zm ni na marmel&- na prouzky, citron a nadivku,
du. P idame rozmaryn a ne- vee zakapneme olivovym
chame vychladnout. Chleba olejem a podavame.
nakrajime na kousky a smi-

chame s olivovym olejem,
bazalkou, kapary a an ovi- Doba p ipravy: 60 minut
kami. Pokud je sm s p ilie su- Po et porci: 4

D

cha, p idame trochu bilého Cena cca: 300 K

SYIEIL

a coulisem ze sueenych raj
SUROVINY:

100 g mouky semolina

100 g bilé polohrubé
mouky €2 vejce

300 g mo ského vika bez
k Ze £tymian

extra panensky olivovy
olej £1 citron £1 cibule

100.g/5usenych rajat

J strouzek esneku

do misky a p idame citrono-
vou K ru, tymién, s | a pro-
michame. Na panvi rozeh e-
jeme Izici olivového oleje,
sueené raj ata, esnek a ne-
chame 5 minut dusit. Pokud
je sm s p ilie suchd, p ilijeme
trochu vody a rozmixujeme.
UleZelé t sto na ravioly vy-
vélime ve strojku na t stovi-
ny nebo vale kem. Na t sto
dame rybi sm's a vytvo i-
Mouku smichame, p iddme me ravioly. Va ime je 5 mi-
vejce a vee michame 8 az 10nut v osolené vrouci vod .

minut, pak t sto zakryjeme
REKAPIT

plastovym vikem a neché-
me odpo inout v ledni- Doba p ipravy: 60 minut

ci. Mo ského vlka nakrdji- Po et porci: 4
me na malé kosti ky, dame Cena cca: 280 K

SUROVINY: POSTUP:

6 arty ok

» &va
z 1 citronu

2 |zice extra
panenského
olivového oleje

100 g
sta eného
parmazanu

se/sta\énym parmaz

citronovou ¢ avu, s | a ex-

Nejprve odkrojime 3 az tra panensky olivovy olej
4 cm vreku z arty ok , od- a dob e promichdme. Ser-
loupeme tvrdei listy a zby- virujeme na misce s hoblin-
vajici &st rozkrojime kami parmazanu.

na polovinu. Lzici odstrani-

me m kky vnit ek a vyho-

dime je. Poloviny arty ok  Doba p ipravy: 30 minut
nakrajime na tenké platky Po et porci: 4

a dame do misky. P idame Cena cca: 250 K
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