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Pre zamilovanych

Oslavte najromantickejsi den v roku a prekvapte svoju poloviéku

antasticka veéera je vybornym odstarto-
vanim sviatku zalibenych v den svété-
ho Valentina, ich patréna. Zostavili sme
pre vas Specidlne menu z chutnych su-
rovin, ktoré v8ak nie su len také obycajné. Tra-
duje sa, Ze maju tajné ucinky a uréite zaposo-
bia aj na vasu lasku.
yPouzili sme ingrediencie, ktorym sa pripi-
suju afrodiziakélne uéinky. Pésobia na zmysly
a zosiliiuju vnemy. Ustrice patria medzi najsil-
nejsie vobec, ale aj jednoduchy zeler velmi bla-
hodarne posobi na muzsky organizmus,” vy-
svetluje $éfkuchar restauracie Carnevalle Jo-
zef Riska. Po chutnej veceri si doprajte lahodny
dezert v tvare srdiecka. ,Malinovy isphan s bie-
lou ¢okoladou, ktora je symbolom lasky i vas-
ne, méZe byt netradiénym daréekom pre zami-
lovanych,” dodava Riska. Romantickd veceru
pri svieckach zvladnete pripravit aj sami do-
ma. Ale ked chcete vykuzlit ozajstné prekva-
penie, vyberte sa na valentinske menu do res-
tauracie. To bude zasah do ¢erveného. |

1 porcia

Potrebujeme:

20 g lososa, 20 g tuniaka, 30 g musle svitého
Jakuba, 1 kralovsku krevetu, 1 ustricu,
Salotku, kapary, limetku, citron, éerstvy
koriander, paradajky, tiidené tofu,

¢ierny sezam, 20 g éerstvého chrenu,

5 ml ¢erveného vinneho octu

Ako na to: Lososovy tatarak: Nadrobno nakra-
janého lososa premiesame s nakrdjanym ko-
riandrom, kaparami a so $alotkou, dochutime
olivovym olejom, citrénovou Stavou, sofou, ko-
renim a dobre premiesame.

Tuniakovy tatarak: Tuniaka dochutime sgjovou
omackou, nastrihanym zézvorom, ¢iernym se-
zamom a limetkovou §tavou.

Musla svatého Jakuba: Jemne ju narezeme,
sprudka opeéieme na rozpalenej panvici s oli-
vovym olejom, posolime, dokorenime.

Tigria kreveta: Orestujeme ju spolu s cesnakom
a ¢erstvym ¢ili na rozpalenej panvici s troskou
olivového oleja.

Paradajkovy tatarak: Blansirované paradaj-
ky olupeme, vnitro nakrajame na malé koc-
ky, premiesame s nadrobno nakrajanym tofu
a Cerstvou bazalkou.

Ustrice: Podavame s citrénom, s ¢erstvym na-
strdhanym chrenom a nakrajanou Salotkou,
zmies$anou s ¢ervenym vinnym octom.
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Mrkvovy krém so zazvorom,
s koriandrom, piniovymi
orieskami a figou

4 porcie
Potrebujeme:

400 g mrkvy, 20 g zazvoru, 30 g
cibule, dva struciky cesnaku, 2 figy,

50 g piniovych orieskov, 600 ml

zeleninového vyvaru, 20 g éerstvého

koriandra, 100 ml smotany na

$lahanie, 20 g hnedého cukru,

5 ml balzamového octu

Ako na to: Orestujeme cibulu, zaz-
vor a cesnak, priddme mrkvu, po

chvili zalejeme zeleninovym vy-
varom, varime, kym mrkva nie je
mé#kka, a rozmixujeme. Prepasi-
rujeme cez jemné sito, povarime,
pridame smotanu na §fahanie, do-
chutime solou, korenim a najem-
no nasekanym koriandrom. Ser-
virujeme s piniovymi orieskami
orestovanymi na suchej rozpalenej
panvici a s figou, ktoru oglazuje-
me hnedym cukrom a balzamovym
octom.




Pripravil Séfkuchar
Z restauracie Carnevalle
Jozef Riska

Malinovy isphan

asi 15ks

Potrebujeme:

Na srdiecka: 150 g mandfovej
mucky, 150 g praskového cukru,

4 vajeéné bielky, 40g vody, 150g
krystalového cukru, ruzové farbivo
Na krém: 150 g smotany na §lahanie,
50g malinového pyré, 260g bielej
¢okolady, 40 g susenych malin

Na ozdobu: cerstvé maliny

Ako na to: Preosejeme mandlovi
mucéku s praskovym cukrom. Pri-
mieSame dva bielky a vymieSame
pastu. Dame varit krystalovy cukor
s vodou na horuci sirup. Varime,
kym sirup nedosiahne teplotu 115
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Jahnacie
kotlety so
zelerovym pyre
a s omackou

Z portského

1 porcia

Potrebujeme:

180 g jahnacej kotlety, 1 krajec
tramezinového chleba, 20g
byliniek (tymian, rozmarin,
petrzlenova vnat), 2 struciky
cesnaku, 10g dijonskej horéice,
150g zeleru, 500 ml smotany

na Slahanie, sol, korenie, 500 ml
mésového vypeku, 5ml portského
vina, 20g mandli, 200 ml
zeleninového vyvaru, hluzovku
pre chut

Ako na to: Jahnacie kotlety orestu-
jeme na rozpélenej panvici s olivo-
vym olejom. Vyberieme, potrieme
dijonskou hor¢icou a natrieme krus-
tou. Krustu pripravime z rozmixo-
vaného tramezinového chleba, ku
ktorému pridame bylinky, cesnak
amandle. Dopekame v rire pri 180
stupnioch asi 5 mintt do ruzova. Ma-
sovy vypek povarime a dochutime
cerstvou hfuzovkou alebo hfuzovko-
vou pastou. Zeler povarime v zeleni-
novom vyvare doméikka, rozmixu-
jeme, prepasirujme cez jemné sitko
a zjemnime smotanou na $lahanie,
dochutime sofou. Portské vino zre-
dukujeme na polovicu a zmieSame
s masovym vypekom.
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1 porcia
Potrebujeme:
80¢g jahod, 2cl ginu, 2cl prosecca

Ako na to: Jahody rozmixujeme, prepasirujeme cez
jemné sitko, zmieSame s ginom a proseccom, poda-
vame s ¢erstvou jahodou.
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stupniov. Medzitym vyslahame dva
bielky do tuha. Potom do bielkového
snehu pomaly zaglahdvame hortci
sirup. Celé §lahame az do vychlad-
nutia a nakoniec zmieSame s pastou
z dvoch bielkov. PrimieSame farbivo.
Na plech striekame tvary srdiecok.
Pockame, kym zaschnd. Riru vyhre-
jeme na 150 stupnov a pecieme 15-20
mindt. Plnime vzdy den vopred.
Krém: Ohrejeme $lahadku a mali-
nové pyré, nalejeme bielu ¢okoladu
a vymieSame na hladky krém. Pri-
sypeme suSené maliny, pockame,
kym krém stuhne, a plnime nim sr-
diec¢ka. Nakoniec srdiecka zdobime
Cerstvymi malinami.






