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ČTENÁŘI VAŘÍ ČTENÁŘŮM...
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Z LÁSKY K JÍDLU

Proč jste si vybral povolání 
kuchaře?
Mohu se prostřednictvím 
jídla vyjádřit a přitom udě-
lat radost i někomu další-
mu. Líbí se mi ta rozmani-
tost, možnost seberealizace 
a umělecká práce ruka-
ma a chuťovými buňkami, 
která člověku dělá dobře 
po těle i na duši. Když pak 
navíc vidíte výsledek na ta-
líři a spokojeného stráv-
níka, máte nepopsatelně 

příjemné pocity specifi c-
ké právě a jen pro povolání 
kuchaře.
Co vás přivedlo do Prahy 
a jak se vám tu líbí?
V Praze se mi líbilo vždy. 
V minulosti jsem ji několi-
krát navštívil, než jsme se 
sem s partnerkou přestěho-
vali. Moje manželka Lenka 
z České republiky pochází, 
ale kvůli práci jsme žili dlou-
hou dobu v zahraničí. Pak 
se nám naskytla možnost 

otevřít si vlastní restauraci 
v Praze, kterou jsme s nad-
šením využili.
Jak byste představil svou 
restauraci?
Hostům nabízíme pohodu. 
V naší restauraci dbáme ta-
ké na klidné domácí prostře-
dí. Je to to pravé místo, kde 
se můžete scházet s p řáteli 
a také se potkat se zajíma-
vými lidmi. Důraz klademe 
na kvalitní suroviny, ze kte-
rých připravujeme dobré 

jídlo. V našem menu si vy-
bere opravdu každý. Hosté, 
kteří chtějí objevovat nové 
chutě, u nás najdou vždy 
něco zajímavého a inovativ-
ního. Pro konzervativnější 
hosty připravujeme tradiční 
italské pokrmy. 
Na co dobrého byste hosty 
pozval?
Na vaši otázku není jedno-
duchá odpověď. Záleží, kdy 
nás navštíví, protože hod-
ně využíváme sezonní pro-
dukty. Například teď bych 
doporučil brzlí k na š alvě jo-
vé  m má sle s myrtou a topi-
namburem nebo plně nou 
sé pii po sicilsku s citronovo-
-rozmarý nový m kompotem, 
č erný m č esnekem a fondue 
ze sý ru Caciocavallo. Mimo 
sezónních jídel u nás vždy 
najdete výborné rizoto, čer-
stvé ryby nebo stařené ma-
so.
Které české jídlo máte rád?
Z tradičních českých jídel 
mám ze všeho nejraději kla-
sickou českou kachnu s čer-
veným zelím a domácím 
houskovým knedlíkem. 

DNES VÁS ZVEME DO PRAŽSKÉHO RESTAURANTU CASA DE CARLI, KTERÁ JE OD ROKU 2013 
DOPORUČOVANÝM MÍSTEM V PRŮVODCI MICHELIN MAIN CITIES OF EUROPE. JEJÍM MAJITELEM 
A ŠÉFKUCHAŘEM JE SYMPATICKÝ ITAL MATTEO DE CARLI, KTERÝ SE V PRAZE ZAMILOVAL.
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TI NEJLEP—Í ZÍSKAJÍ 1000 K�  SVÉ RECEPTY POSÍLEJTE NA�NEJRECEPT�BLESK.CZ

SUROVINY:
€ 1 velká sépie € 3 citrony
€ 100 g chleba € 30 g cukru
€ 80 g kapar� € 4 an�ovi�ky
€ svazek bazalky
€ 2 lžíce olivového oleje
€ 1 snítka rozmarýnu
€ 150 g sýra Caciocavallo
€ 50 g mléka € s�l

POSTUP:
Citron oloupeme, nakrájíme 
na�kousky, dáme ho do�hrnce 
a�necháme dusit s�30 g cuk-
ru, až se zm�ní na�marmelá-
du. P�idáme rozmarýn a�ne-
cháme vychladnout. Chleba 
nakrájíme na�kousky a�smí-
cháme s�olivovým olejem, 
bazalkou, kapary a�an�ovi�-
kami. Pokud je sm�s p�íli• su-
chá, p�idáme trochu bílého 

SÉPIE ALLA SICILIANA S�NÁDIVKOU, 
kandovaným citronem a�sýrem

vína. Vytvo�íme malé krouž-
ky a�smažíme je na�nep�ilna-
vé pánvi dozlatova. Nakrájí-
me sýr Caciocavallo na�malé 
kousky, p�idáme mléko a�p�i 
nízké teplot� necháme sýr 
rozpustit. Sépii o�istíme 
a�va�íme ve�slané vroucí vo-
d� po�dobu 8 minut, pak 
ji vyndáme a�p�ikryjeme. 
P�ed servírováním ji rozkrá-
jíme na�proužky. Na�talí� ro-
zet�eme roztavený sýr na�ta-
lí�, p�idáme sépii nakrájenou 
na�proužky, citron a�nádivku, 
v•e zakápneme olivovým 
olejem a�podáváme.

 REKAPITULACE
Doba p�ípravy: 60 minut
Po�et porcí: 4
Cena cca: 300 K�

SUROVINY:
€ 100 g mouky semolina
€ 100 g bílé polohrubé 
mouky € 2 vejce
€ 300 g mo�ského vlka bez 
k�že € tymián
€ extra panenský olivový 
olej € 1 citron € 1 cibule
€ 100 g su•ených raj�at
€ 1 stroužek �esneku

POSTUP:
Mouku smícháme, p�idáme 
vejce a�v•e mícháme 8 až 10 
minut, pak t�sto zakryjeme 
plastovým víkem a�nechá-
me odpo�inout v� ledni-
ci. Mo�ského vlka nakrájí-
me na�malé kosti�ky, dáme 

RAVIOLY S�MO�SKÝM VLKEM 
a�coulisem ze su•ených raj�at

do�misky a�p�idáme citrono-
vou k�ru, tymián, s�l a�pro-
mícháme. Na�pánvi rozeh�e-
jeme lžíci olivového oleje, 
su•ené raj�ata, �esnek a�ne-
cháme 5 minut dusit. Pokud 
je sm�s p�íli• suchá, p�ilijeme 
trochu vody a�rozmixujeme. 
Uleželé t�sto na�ravioly vy-
válíme ve�strojku na�t�stovi-
ny nebo vále�kem. Na�t�sto 
dáme rybí sm�s a�vytvo�í-
me ravioly. Va�íme je 5 mi-
nut v�osolené vroucí vod�.

 REKAPITULACE
Doba p�ípravy: 60 minut
Po�et porcí: 4
Cena cca: 280 K�

SUROVINY:
€ 6 arty�ok�
€ •�áva 
z�1 citronu
€ 2 lžíce extra 
panenského 
olivového oleje
€ 100 g 
sta�eného 
parmazánu

ARTY�OKOVÝ SALÁT se sta�eným parmazánem
POSTUP:
Nejprve odkrojíme 3 až 
4 cm vr•ku z�arty�ok�, od-
loupeme tvrd•í listy a�zbý-
va j íc í  � ás t  rozk ro j íme 
na�polovinu. Lžící odstraní-
me m�kký vnit�ek a�vyho-
díme je. Poloviny arty�ok� 
nakrájíme na�tenké plátky 
a�dáme do�misky. P�idáme 

citronovou •�ávu, s�l a�ex-
tra panenský olivový olej 
a�dob�e promícháme. Ser-
vírujeme na�misce s�hoblin-
kami parmazánu.

 REKAPITULACE
Doba p�ípravy: 30 minut
Po�et porcí: 4
Cena cca: 250 K�
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