dobry tip

Pre masofilov

V centre Bratislavy zacina hviezdit reStauracia, ktora puta
pozornost uz svojim sloganom Nice to meat you. Vase

chutové pohariky potesi...

ajnovsi prirastok do siete zna-
N meho gastronéma Pavla Benci-

ka triafa do Cierneho. Jeho za-
meranie na maso a masové Speciality
povzbudi do chuti kazdého milovnika
kvalitnych steakov i Specialit a najma
Cerstvych a kvalitnych surovin.

V Carnevalle si uZijete a vychutna-
te kombinaciu regionalnej a me-
dzinarodnej kuchyne. ,Otvorili sme
kuchynu, zasklili sme naSe sklady
a chladiace boxy na maso i na zele-
ninu. Tym chceme ludom ukazat, Ze

varime Cerstvo, zo sezdnnych surovin.

Ked' tu ludia vidia ¢erstvé maso, evo-
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kuje to v nich pohodu. T nevytvara
zmrazené, nevzhladné, maso“ hovori
o0 koncepte resStauracie jej executive
chef Michal Pazak.

Tri body navyse: Carnevalle
v sebe spéja tri navzajom sa do-
pifiajlice Easti. Meat restaurant je
zaujimavym prepojenim kvalitnych
surovin, jedineéného interiéru a ne-
tradi¢éného spdsobu servirovania.
Na jedalnom listku najdete lahodky
ako telacie licka, jahnacie lytko, ta-
felspitz, beefsushi. Jednym z lakadiel
pre skutocnych milovnikov mésa je tu

dry aged beef, ktoré patri k najkva-
litnejSim na svete. Ide o suché zrenie
masa, ktoré sa udrziava pri kontrolo-
vanej teplote a vihkosti. M&so takto
zreje aj dvadsatosem dni, pocas kto-
rych sa vihkost vyparuje zo svalovej
hmoty, tym koncentruje chute a vone
a zabezpecuje tak masu vynimocnu
jemnost.

SUcastou restauracie je Meat bar,
kde sa v ¢ase medzi hlavnymi jedla-
mia vecer podavaju skvelé masové
chutovky, drinky a vyber doméacich
i svetovych vin.

Novinkou v rdmci celého Sloven-
ska je Meat market. Specialne vy-
Skoleny personal pripravi zakazniko-
vi méso podla jeho Zelania, host si
zakUpené suroviny pohodine odnesie
domov a pripravi podla vlastnej chuti.
,Za prvych Styridsat dni sme predali
dve tony masa,“ prezradil Michal
Pazak. Ak spomenuty koncept v Car-
nevalle eSte vySperkujd niekolkymi
autentickymi napadmi a udrzia si
kvalitu, Bratislava bude mat dalSiu
velmi kvalitny reStauraciu. A to sa mi
dobre pise... B

Autor: Adrian POTANCOK

Foto: Robo HUBAC
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CARNEVALLE

MEAT RESTAURANT AND BAR

~ Mozno
aj viastny
chov

V Carnevalle myslia
progresivne, kvalitny vyber
masa budu coraz Castejsie

doplnat aj sezonnymi
surovinami. Tlieskame im.

masové delikatesy. Pochopi-

telne, najcastejSie si hostia
Ziadaju steaky. Cenovo su pritom
zaujimavé.

Jedélnemu listku tu dominuju

Zo sveta: Hovadzie maso urcené
na gril vyberaja v Carnevalle z USA
a Juinej Ameriky, ostatné ¢asti ho-
vadzieho masa a bravéové méaso
pochadzuji z Rakuska. Jahnacie
maso, na ktoré sa v slovenskych
kuchyniach podla tvorcov trochu
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zabudlo, pochadza od dodavatelov
z Nového Zélandu, ktori st v chove
oviec na prvom mieste vo svete.
Povod telacieho masa je zase

v Holandsku. Chcl vSak vyhoviet
aj nemasovym jedakom. Pre nich
maju v taléne Cerstvé cestoviny

a zaujimavy vyber rizot.

Vzacny prinos: Nedavno otvo-
rend reStauracia si za kratky cas
ziskala slusne pocetnd klientelu.
Preto nas zaujimali dalSie plany.
.V buddcnosti by sme sa chceli za-
oberat masom este komplexnejSie,
pouZivat sezonne suroviny, ako je
zverina, divina, mozno sa zaoberat
aj vlastnym chovom, €o je u nas
tiez vzacne,” dodal Michal Pazak.
Pre Citatelov Brejku zaroven pri-
pravil Styri gastronomické lahddky
a vy sa nimi mozete do sytosti in-
Spirovat. Dobrd chut! @

1kg telacich
licok

mrkva, zeler,
petrzlen, cibula
bravéova mast
011 portského
vina

100 g muky
paradajkovy
pretlak
sol’celé kore-
nie, bobkovy
list, tymian

2504 kalerabu
cibula

olivovy olej
smotana
kopor, sol
korenie

nové korenie
bobkovy list

Telacie licka
s kalerabovo-
-Koprovym pyre

Korenovu zeleninu nakrajame, ores-
tujeme, pridame cibulu, paradajkovy
pretlak a dalej restujeme, potom zaleje-
me vodou. Licka osolime a okorenime.
Obalime v hladkej mke a opecieme.
Potom prelozime i s vypekom do uZ vria-
ceho pripraveného zakladu. Po uvareni
servirujeme s omackou.

Kalerab oCistime a nastrihame.
Na olivovom oleji orestujeme cibulu
s novy celym korenim a bobkovym lis-
tom. Pridame kalerab a kratko restuje-
me. Podlegjeme smotanou a hechame
dusit, kym pyré nezhustne. Nakoniec
osolime, okorenime a pridame kopor.
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uz to rozvoniava

Kokosove
creme bralee

Mlieko, kokosové mlieko a smotanu
dame varit do hrnca. V miske si rué-
ne premiesame Zltky s cukrom. Ked
je hmota zohriata asi na 90 stupnov,
stiahneme ju z ohna a pomaly prida-
vame k Zitkom tak, aby sa nezrazili.
Potom naplnime formicky hmotou

a uloZzime do plechu, do ktorého sme
naliali tepli vodu priblizne do dvoch
tretin vySky formiciek. V rlre rozohria-
tej na 105 stupnov Celzia pecieme
Styridsat min(t. Po vybrati nechdme
schladit, pred podavanim posypeme
hnedym cukrom a opélime.

Jelenie
carpaccio
S rukolou

Maso nasolime, okorenime, zviaZe-
me, aby drZalo tvar, a pod Spagat
dame Cerstvé bylinky. Maso na pan-
vici opecieme dohneda z obidvoch
stréan a dame piect pri 180 stupioch
z kazdej strany pat minat. Maso
vyberieme a nechame vychladndt.
Potom ho dame na dve hodiny schla-
dit do chladnicky. Carpaccio krajame
na tenké platky a servirujeme s Cer-
stvou rukolou a jemne prelejeme oli-
vovym olejom.

Tekvicova
polievka

S restovanymi
tekvicovymi
semiackami

Tekvicu nakrajame na kocky - na jed-
nu porciu asi 250 g ocistenej tekvice.
Dame ju na plech, osolime, okoreni-
me, polejeme trochou olivového oleja

a upecieme. Upedenl tekvicu zalejeme
horticou vodou, pridame tekvicovy olej
a kréatko varime. Vymixujeme dohladka,
priddme smotanu, osolime a okorenime
podla chuti. Podavame s restovanymi
tekvicovymi semiackami.

500 ml smotany
70 ml kokosoveé-
ho mlieka

70 ml mlieka
1309 krystalo-
vého cukru

8 Zitkov

20049 jelenieho
chrbta

sol

korenie

olivovy olej
tymian
rozmarin

509 rukoly

tekvica
muskatova

sol

korenie
tekvicovy olej
tekvicové
semiacka

100 ml smotany
muskatovy
oriesok
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