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Sladke spomienky

Dovolenku vam pripoment aj miestne Speciality

avarte si s nami jedl4,

ktoré vam chutili v res-

tauraciach na plazi. Po-

moZe vam pri tom Séf-
kuchar z reStauracie Al Dente.
~Vyskusajte rybacie Speciali-
ty v netradiénych kombina-
ciach. Napriklad tuniaka pe-
éeného s krustou v kombina-
cii s quinoou a chrumkavym
cicerom,“ odportca Drahoslav
Ochaba. Fritto misto je typic-
ké talianske dovolenkové jedlo,
ktoré ponukaju vSade, od dra-
hych restauracii az po malé do-
mace podniky.

Fotografie z dovolenky si pre-
zrite pri krémovom ¢ucoriedko-
vom cheesecaku. A nezabudni-
te, Ze krevety su zarufenym af-
rodiziakom! |

Potrebujeme:

tortovd formu s priemerom 28 cm

Na korpus: 500 g keksov,

200g rozpusteného masla

Na pInku: 230 g cukru, 400g krémového syra
Philadelphia, 400¢ ricotty, 6 vajec,

180 ¢ stahacky, 100g kyslej smotany,
postrihant kéru z 2 biocitrénov

a 2 pomarancov, 250¢g Cerstvych ¢ucoriedok
Navrch: 1 balenie platkovej Zelatiny,

500g éerstvych ¢ucoriedok,

500ml ¢ucoriedkového sirupu

Ako na to: Keksy rozmixujeme a spojime s rozpus-
tenym maslom. Rovnomerne rozotrieme na dno
aj boky tortovej formy. Dame vychladit. Medzi-
tym vyslahame cukor, krémovy syr, ricottu a po-

strihanu kéru z pomarancov a citrénov. Postupne
zaslahavame kysld smotanu a po jednom aj vajcia.
Priddme nevystahanu sfahacku.

Na dno vychladeného korpusu ulozime 250 g ¢u-
éoriedok. Zalejeme ich plnkou. Pe¢ieme vo vodnom
kupeli pri 110 stuprioch asi 70 mindit, kym nie su
okraje upecené a stred este riedky. Potom zvysSime
teplotu na 130 stuprov a peé¢ieme 20 mindit. Riru
vypneme a cheesecake v nej nechdme dopekat asi
30 mindt. Zelatinu nechdme napudat v troske vo-
dy a potom ju zmieSame s mierne zohriatym siru-
pom. Navrch kolac¢a poukladame ¢ucoriedky a za-
lejeme Zelatinou. Nechame vychladit, idedlne az
do druhého dna.
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Fritto misto

Pre 1 osobu

Potrebujeme:

50 g olupanych tigrich
kreviet bez hlavy,

50 g kalmarov,

50 g zeleniny (mrkva,
cukina), 50 g malych rybiek
v celku, 1 vajecny bielok
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Ako na to: Krevety olipeme, kalmé-
re narezeme na krizky, zeleninu na-
krajame na polcentimetrové pruzky
a vSetko spolu zmieSame. Zamiesa-
me jeden bielok a hladkd miku. Fri-
tujeme v horicom oleji do zlatista.
Osolime a okorenime. Servirujeme
s citrénom.

Risotto champagne

Pre 1 osobu

Potrebujeme:

100g ryze arborio, 3 musle
svétého Jakuba, sol, korenie,
olivovy olej, 1 lyZicu olivového
olgja, 100 ml sektu,

30g struhaného parmezanu,
20g masla, 300ml zeleninového
vyvaru, 10g cibule,

20 g upecenej cvikle

Ako na to: Na olivovom oleji ores-
tujeme cibulu nasekand na drob-
no, pridame ryzu a nechame res-

tovat. Priddme sekt, nechdme
vydusit alkohol a postupne pri-
davame zeleninovy vyvar. Ne-
ustdle mieSame, aZ kym nie je
ryza uvarena al dente. Potom
nechame vydusit prebytoény vy-
var, stiahneme z ohna a pridame
maslo, parmezan a premieSame.
Popri mieSani rizota orestujeme
do zlatista na olivovom oleji mus-
le svatého Jakuba, osolime a oko-
renime. Rizoto servirujeme tak,
Ze navrch uloZzime musle a cvik-
lu nakrajanu na kocky.
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Vari séfkuchar Al Dente
Drahoslav Ochaba
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Tigrié krevety
tataracikom

Pre 1 osobu

Potrebujeme:

4 tigrie krevety, 50 g Salatovej
uhorky, 2 lyzice bieleho jogurtu,
sol, korenie, stricik cesnaku,
Zeruchu, ¢ierny sezam, zrniecka
zo §tvrtky grandtového jablka,
kopor, redkvicku

Ako na to: Ocistime uhorku, vy-
dlabeme semienka, nakrdjame

&

Tuniak v

cerealnej krust

S ul{orkovy’lm

na malé kocky, osolime a necha-
me odkvapkat. Potom oplachne-
me, priddme biely jogurt, ces-
nak, sezam a granatové jabl-
ko. Nakoniec pridame cerstvy
kopor. Krevety orestujeme na
olivovom oleji, osolime a okore-
nime. Servirujeme uhorkovy ta-
taradik s krevetami, nakoniec
ozdobime Zeruchou a cerstvou
redkvickou.

so Salatom z quinoy

Pre 1 osobu

Potrebujeme:

200g éerstvého tuniaka,
dohromady 50 g miisli,
kukuriénych lupienkov,
¢ierneho sezamu, 2 lyZice
olivového oleja, 100 g uvarenej
quinoy, 40 g konzervovaného
cicera, 1 mladd cibulu,

20 g rukoly, $tavu z 1 limety,
sol, korenie

Ako na to: Tuniaka osolime
a okorenime. Miisli, kukuri¢-
né lupienky a sezam podrvime,
v tejto zmesi tuniaka obalime
a orestujeme na olivovom oleji
do ruzova. Quinou zmie$ame s ci-
cerom, mladou cibulou, rukolou,
olivovym olejom, limetovou $ta-
vou, so sofou a s korenim. Na ta-
nier servirujeme $alat z quinoy
a nan ukladame platky tuniaka.





