Krizovatka troch

Viete, €0 znamena po taliansky al trivio? Je to krizovatka troch ciest. Vystizné! Zviast
preto, lebo restauracia Al Trivio sa nachadza pri dopravnom uzle v novootvorenom

bratislavskom nakupnom a spolocenskom centre...

astronomicky priesecnik
Gtroch z6n nakupného centra:
administrativnej, obchodnej

a oddychovej, aj to zosobnuje Al
Trivio. Miesto pre ukojenie vaSich
chuti na taliansky sposob. Restau-
racia s otvorenou kuchynou. Interiér
odlahcujlci technokratické ponatie
Centralu. Priestor prihovarajici
sa hostom interiérom s viGdnos-
tou dreva a bohatého ¢allnenia.
Miesto, ktoré si pochvaluje nos a ja-
zykK, lebo je priam presytené vonami
bazalky, oregana, rybich delikates,
antipasti, grilovaného mésa, cesto-
vin a podmanivej arémy pizze...

ResStauracia patri do siete Alden-
te Group, ktora v Bratislave vlastni
desat gastropodnikov. Obedové
menu za tri eurd tu vSak nehla-
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dajte, to sa pri biokvalite vacsiny
surovin a gastrofilozofii podniku
neda. Ale ako miestecko, kde spoci-
nl unavené nohy a hladné ZalGdky
hosti nakupného centra, je to skve-
|é. Aj ako reStauracia vhodna na
bussines lunch alebo na obedy pre
zamestnancov obchodov, pripadne
najvacsieho mobilného operato-
ra, ktory sidli v budove, to uz hej,

a dobrd chut!

Al Trivio - sezénne Speciality
mimo jedalneho listka ponaté ako
Specialne menu... A, samozrejme,
talianska klasika, hostami tak Zia-
dana... K tomu kopa min(tok i top
slovenské a celosvetovo prestizne
vinka, to vSetko je Al Trivio. Tam
v kultivovanom prostredi, tam na
krizovatke troch ciest...
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Amore mio,

tu varia bio!

Vola sa Michal Pazak a je
executive chef Aldente
Group. Po slovensky, ide
0 majstra séfkuchara,
ktory dava Smrnc
restauracii Al Trivio.

ichal nie je zelena¢. Po matu-
M rite stravil s vareSkou sedem

rokov v Taliansku a takmer
dva roky vo Francuzsku. Veru, to z ku-
charskej knihy nevygitas...

JTaliansku kuchyiu méam v ma-
licku a snazim sa ju v ramci Aldente
Group udomécnit aj v nasich bra-
tislavskych restauraciach,“ hovori
Michal. V jeho pripade to znamena aj
patnasthodinovy pracovny ¢as, pen-
dlovanie medzi Al Trivio a inymi firem-
nymi gastropodnikmi. Tam rozda po-
chvalu, tam hanu. Ale hlavne poradi
kucharom: ,Takto si to, chlapci, takto
si to predstavujem...”

Dnes vraj nie je v Bratislave prob-
Iém varit z originalnych talianskych
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surovin, dodavatelov je habadej. Ale
podia Michala musi byt jedlo vzdy
o originalite receptov a chuti. A ¢o
je doleZité, aj do nasSich klasickych
regiondlnych jedal sa snazi vniest
kozmopolitného ducha. Onen talian-
sky fortiel v kombindcii s roznorody-
mi surovinami. S€asti talianskymi,
ale aj s nasimi, napriklad s kuréatami
z vybranych slovenskych biochovov
alebo s masom z Viedne. V Al Trivio,
skratka, prevlada bio, to ¢arovné slo-
vicko moderného ¢loveka tuzZiaceho
po zdravom stravovani...

PravdaZe, ochutnali sme. VSetky
tie skvelé omacky na panenskom
olivovom oleji, rajcinovom grunte, po-
vySené stopkovymi kaparami, Ciernymi
olivami... Tie krevety... tie slavky.... to
kuriatko chrumkavé... Je to, pani, ina
kava. Ano, tak chuti Al Trivio. Kvalitna
kuchyna, prijemny interiér, skvela ob-
sluha... vietko v najvysSej moznej kva-
lite. No skratka - tutti bene! B

500 g Cerst-
vych slavok
cesnak

2 lyZice olivo-
Vého oleja
cerstvé Cili
sol, korenie
011 bieleho
suchého vina
paradajkova
omacka
cerstvy korian-

der
chlieb

Cozze al

Vino bianco

con salsa di
omodoro

Slavky na bielom vine
s paradajkovou omackou)

Na olivovom oleji oprazime cesnak
nasekany na tenké platky, cerstvé
Cili a Eerstvy koriander. Pridame cer-
stvé slavky, zalejeme bielym vinom,
prikryjeme a nechame dusit. Ked sa
slavky otvoria, vyberieme ich zo stavy
a dame do servirovacej misky. Do
stavy z musli pridame paradajkovi
omécku, ochutime solou a korenim
a zalejeme slavky. Posypeme Cer-
stvym koriandrom. Servirujeme s gri-

lovanym chlebom ochutenym olivami.

uzZ to rozvoniava
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Tagliatelle
alla siciliana

(Tagliatelle s cherry
paradajkami, baklazanom,
kaparami, oreganom, so
sardelami a s hoblinami zo
syra pecorino)

Na olivovom oleji oprazime cesnak,
bazalku a sardely, potom cherry pa-
radajky, baklazan a kapari. Osolime,
okorenime, pridédme oregano. Ked
je cestovina uvarenad, priddme ju do
omacky, poriadne premieSame a ser-
virujeme. Nakoniec pridame hobliny
70 syra pecorino a éerstvi bazalku.

Risotto con
gamberi

e profumo
di limone

(Krevetove rizoto
s citronovym parfumom)

Priprava ryze: V hrci na olivovom
oleji oprazime pol nasekanej cibule,
pridéme ryZu a mieSame. Pridame vino,
mieSame, kym sa nevypari alkohol.
Ochutime solou a korenim a prilejeme
vyvar, aby sme zaliali ryzu. MieSame, az
kym ryZa nenasaje vSetku tekutinu. Po-
tom ryZu preloZime na plech a rozotrie-
me. V malom hrnéeku na olivovom oleji
oprazime strdcik nasekaného cesnaku
a pridame ocistené a nakrajane krevety
aj s jednou hlavou. PraZime, az kym kre-
vety nezruzovejl. Oflambujeme kona-

kom, pridame vychladnutd ryzu a zaleje-

me vyvarom. Pocas celej pripravy stale
mieSame a pridavame vyvar. Ked uz je
ryza al dente a vSetok vyvar nasiaknuty,
stiahneme z ohna a vyberieme hlavu.
Priddme studené maslo, parmezan
nastrihand citrénovd koru a Slahdme
vareskou, kym nedosiahneme krémov(
konzistenciu.

Pollo alla
mediterranea

(Stavnaté kuracie prsia,
pecené s cherry paradajkami,
kaparami a olivami)

Kuracie prsia orestujeme dozlata na
olivovom oleji. Okorenime a osolime.
Pridame olivy, kapary, cherry para-
dajky, erstvi bazalku a kratko res-
tujeme. Pridame biele vino, panvicu
vloZime do riry a upecieme.

1509 cestovin
tagliatelle

509 cherry pa-
radajok

509 baklazanu
1 lyZica olivove-
ho oleja

sol, korenie
cerstva bazalka
oregano

209 sardel

v oleji

Sy pecorino

5 kapar so stop-
kou

10009 ryze ar-
borio

1 lyZica olivoveé-
ho oleja

4 surove tigrie
krevety s hlavou
sol, korenie

pol cibule

011 bieleho
vina

1 citron

259 masla

309 struhaného
parmezanu
ceshak

0,21 zeleninové-
ho vyvaru

kuracie prsia

1 IyZica olivoveé-
ho oleja

sol, korenie
209 oliv

209 kapar
1009 cherry pa-
radajok

cerstva bazalka
011 bieleho su-
chého vina

BREJK 123



