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Dobreé vino vychutnam

lépe s hudbou

Reditel Narodniho divadla Daniel Dvordk tvrdi, ze pfi vybéru jidla

v v,

se hodné ridi 1 nabidkou vinného listku.

Text: Jindrich Stépanek - Foto: Roman Cerny

V jidle dokaze Daniel Dvorak hledat inspiraci. »Jako kazdy
scénograf ¢i architekt podvédomé vnimam barvy, strukturu
aslozenti véci, které mne obklopuji,« rika. »Jidlo neni vyjim-
kou, a tak kdyz pak kreslim navrhy nové scény, vypadne ze
mne feSeni tak n¢jak podvédomé. «

Striktné vsak oddéluje cas jidla a prace. Na pracovni stal
nikdy nepolozi nejen talif, ale dokonce ani Salek s kavou c¢i
sklenku mineralky. »Stul je hajemstvi prace. A jako kazdy ar-
chitekt navic dobre vim, Ze kdyZ mam na stole hotové vykresy
pred odevzdanim a poliji je kavou, pridélam si dost prace. Ta-
kova lapalie se kazdému stane jenom jednou.«

Pri pracovnich obédech nebo vecerich se podle jeho na-
zoru velky byznys délat neda, nicméneé jidlo lidi sblizuje, a tak
dulezitou roli hraje. »Jednou jsem byl v Italii pozvan na obéd.
Byl tak dlouhy a rozsahly, Ze nebyt vecerniho predstaveni, pre-
Sel plynule ve veceri. Menu stalo na rybach a morskych zivoci-
sich. Myslim, Ze kromé potopenych ponorek a lodi jsme snéd-
li uplné viechno, co se v mori vyskytuje.«

Prestoze dobré jidlo si rad uziva a kombinuje je s vinem
— pri objednavani v restauraci se casto nejdrive podiva na vin-
ny listek a pak k nému ladi menu, sam nevari. »Zatim se mi
nepodarilo uvarit nic jiného nez leco, a neni to tim, Ze by mi
chybél talent,« tvrdi. »Jen se do-
mnivam, Ze je to také trochu vina
kucharskych knih. Jsou psany pro
lidi, kteri varit um¢ji. Treba je tam
napsano zapraz jisku, a ja nevim,
co to je jiska a jak se zaprazuje.«

Restaurace v Cesku vybira
podle svych zkusenosti z minula,
v zahranici pak da na doporucent

Rano chodil nakupovat
plody more primo
od rybart, vino k nim pak
vybiral u vinar.

znamych ¢i tisténych turistickych pravodct. »V zadném pfipa-
dé se nebojim experimentovat, v zahranici zasadné objedna-
vam jidla, jejichz nazvy mi nic nerikaji. Kdyz je znam, tak je ne-
objednam, protoze pak to neni zabavné a dobrodruzné.«

Radu let jezdil s rodinou na dovolenou do Toskanska, kte-
ré po Cesku povazuje za druhou nejkrasnéjsi zemi Evropy. Ra-
no chodil nakupovat plody more pfimo od rybard, vino k nim
pak vybiral u vinart. »Hned na druhé misto za ryby a morské
zivoCichy radim toskanské uzeniny,« vzpomina. »Je to kraj uzas-
nych Sunek, které se lisi chutové a technologii vyroby.«

Za nedilnou soucast jidla povazuje Daniel Dvorak vino.
P1i jeho vybéru v prazské restauraci Pravda, kam prijal pozva-
ni na obéd, pookral: »Doporucuji ochutnat Promis z oblasti
Bolgheri. Je od vynikajiciho vinare, ktery se jmenuje Angelo
Gaja a pochazi z Piemontu. V Bolgheri zalozil vinice a ja
v Toskansku nakoupil par lahvi z jeho prvni sklizné.«

Pokud chce reditel Narodniho divadla dobré vino vychut-
nat doma, pousti si k nému hudbu. »Je to skoro stejné dobro-
druzné jako vybirat jidlo k vinu,« 1ika. K mladému, reknéme
Svatomartinskému vinu by si napriklad pustil Hoffmannovy po-
vidky od Offenbacha. K t¢z§imu vinu pak néjakou zasadnéjsi du-
chovni skladbu, napriklad rekviem. »Vétsina autort do rekviem
vlozila mnoho invence, a presto,
ze jsou to skladby, které nas nuti
zamyslet se nad osobnimi vécmi,
docela dobre se poslouchaji
iv dobé, kdy o zadné osobni véci
nejde. Pak to mize byt prijemny
vecer straveny s krasnou hudbou
a vzacnéjsim vyspélym vinem, «
dodava. m
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meéno:

Daniel DVORAK
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Pozice: feditel Narodniho divadla

Vek: 51

Nejoblibenéjsi jidlo: ryby, plody more

a knedliky s vajickem

Co rdad vari: tvrdi, ze at vari co vari,

vzdy je z toho leco

Co by nabidl pratelivm, kdyby na to mel 15 minut:
leco

Co by nabidl prdateliom, kdyby na to mél dvé hodiny:
dobré vino a k tomu syry a uzeniny

z Toskanska

Jmeéno:

Jaroslav REICHARD

Pozice: séfkuchar restaurace
Pravda v Praze

na Starém Mésté

Vek: 32

Néktera mista, kde pracoval
drive: prazské restaurace C’est
la vie a Bazaar

Co by nabidl prdatelivm, kdyby na
to mél 15 minut: sendvic s kure-
cim a hovézim masem, vybra-
né salaty a k tomu pivo

Co by nabidl pratelivm, kdyby na to mel dvé hodiny:
biftek z argentinského hovéziho masa, salat

z rukoly a polnicku a tézsi chilské vino

Studeny predkrm

TYGRI KREVETY MARINOVANE
VMEDU, ZAZVORU A CHILLI PODA-
VANE S PAPRIKOVO-PAPAJOVOU
SALSOU A CHILLI KOKOSOVOU
OMACKOU

(pro dvé osoby)

Sest tygrich krevet ¢ dvé [Zice medu ¢ jeden zdzvor,
Jedna chilli papricka ¢ jedna cervend nebo zZluta
paprika ¢ jedna mensi papaja ¢ dva strouzky cesne-
ku ¢ vétvicka kopru ¢ 200 ml kokosového micka

Tygri krevety oloupeme, zbavime striv-
ka a povafime minutu v horké vodé.
Pripravime marinddu z medu, zdzvoru
a chilli, pridame citrénovou $tavu a Cer-
stvy koriandr. Krevety nechdme v mari-
nadé 12 hodin. Papriku a papaju nakra-

jime na tenké platky, pridame cesnek,
kopr a sweet chilli sos. Vie smichame
a nechame odlezZet dvé hodiny v ledni-
ci. Kokosové mléko svaiime na polovi-
nu, pridame stl a peprt.

Aperitiv: Veuve Cliquete

Hlavni jidlo

HOVEZI STEAK OBALENY

V CERSTVE DRCENEM PEPRI
S KREMOVOU KONAKOVOU
OMACKOU S BRAMBOROVYM
ZAVINEM A BRUSINKAMI

(pro dvé osoby)

400 g hoveézd svickové z mladého bycka ¢ 10 g cerstvé
drceného pepre ¢ 50 g mrkve ¢ 50 g petriele ¢
50 g cibule, 1 dl oleje® 0,5 | smetany ® 1 dl koriaku
® 0,5 kg brambor ¢ jedno listové tésto ¢ 100 g bru-
sinkového kompotu

Hovézi steak obalime v pepfi a restuje-
me zhruba ¢tyfi minuty na panvi po
obou stranach. Maso dame dopéct do
rozehraté trouby na 180 °C asi tak na
10 minut. Mrkev, petrzel a cibuli o¢is-
time, nakrajime na kosticky a orestuje-
me na panvi po steaku. Zalijeme lehce
vyvarem a dusime do mékka. Pridame
smetanu a konak, dochutime soli

a pepfem, vSe rozmixujeme. Brambory

nakrajime na tenké platky do zapékaci
misky, zalijeme smetanou, osolime

a ddme péct do trouby na 180 °C na
20 - 30 minut. Listové tésto si rozvali-
me a hotové brambory do néj zabali-
me jako Stradl, potreme zloutkem

a peceme v troubé do zlatova. Nako-
nec $tradl prelijeme brusinkovim
kompotem.

Vino: Promis Bolgheri, 1.G.T; Gaja, Itilw
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Dezert
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BANANOVE CREME BRULEE S CIT-
RONOVYM SORBETEM A JAHODAMI
(pro dvé osoby) =
1 di sterilovanych Zloutkii ¢ 0,5 | smetany ¢ 300 g -
cukr krupice ® 200 g cerstvych jahod ® snitka mdty
¢ 1 dl bandnového pyré
Smetanu svarime s cukrem a banano- kladném prochladnuti nasypeme pred
vym pyré. Do vlazné hmoty pak vmichd-  podavanim cukr na povrch krému, vlo-
me Zloutky. Promichame a vzniklou zime pod predehraty gril a zapeceme
smés naplnime do misek. VloZime do do zlatova. Jahody nakrdjime s matou,
pekace a na dno pekace nalijeme asi cukrem a podavame s citronovym sor-
3 cm vody. Misky by mély byt ponoreny betem.
do vody z jedné poloviny. Peceme
v troubé na 110 °C si 30 minut. Po di- Vino: petileté Pineau des Charentes white

INZERCE

S nasim novym menu
v Business Class Vas cek
nebeské prozitky

Nase nové menu jsme pro Vas
pfipravili ve spolupréci s Asocia
kuchatt a cukrait Ceské republ
podle poslednich gastronomick
trendu. Budte si jisti, Ze aZ

se pohodIné usadite a ucitite vi
pfichazejicich pokrmut, bude to
jen za&atek koncertu s milionen
ténh chuti.
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