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Kvalita v nostalgickom Sate

Jedna z najnovsich reStauracii v srdci Bratislavy ponuka skvelé lahodky
rakusko-uhorskej kuchyne. Budete sa tu citit ako doma pri nedelnom obede
a prijemny pocit bude vo vas eSte diho rezonovat.

hladate kvalitnu gas-
tronémiu s prijemnym
interiérom a dérazom

na tradi¢né jedla starého PresSpor-
ka, tu ste na spravnej adrese. Zy-
linder otvorili prednedavnom a uz
stihol uputat pozornost domacich
i zahrani¢nych navstevnikov brati-
slavskych ulic. Nazov reStauracie
mal evokovat nie¢o tunajsie i vo
vztahu k sldvnemu rodakovi - ele-
gantnému Schéne Nacimu s jeho
povestnym cylindrom na hlave

a v ruke pri pozdrave.

Ked' sa snaha vyplaca:
,Chceli sme vytvorit v centre Bra-
tislavy koncept pévodnej raklsko-
-uhorskej kuchyne a zd3, sa, Ze
kvalitou jedal i dobovym interiérom
to na zakaznikov zapdsobilo,“ hovo-
ri majitel reStauracie Pavol Bencik
a dodéva s nadsenim: ,Ludia sa
vracaju, niektori sem uz chodia
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pravidelne.“ Cielom tvorcov nového
prirastku medzi zaujimavymi bra-
tislavskymi reStauraciami bolo pri-
niest tie najlepsSie chute z rakuskej,
madarskej, slovenskej i ceskej
kuchyne, vybrat z kazdej to, ¢o bolo
pre fu typické a prepojit to s mo-
dernym kulinarskym umenim. ,Za-
roven chceme navodit atmosféru
domova i prijemnej nostalgie,“ ho-
vori Bencik s tym, Ze chcl zaroven
odbrat strach Slovakov prezento-
vat vlastni gastrondmiu, ktora je
dobra, zaujimava a da sa robit krea-
tivne. Zylinder, najnovsi koncept Al
Dente Group, si oblUbili aj Rakisa-
nia, ktori si tu radi pochutnavajd
nielen na svojich maskrtach. Aj oni
ocenuju snahu o zaujimavy zazitok,
ktory niekolkokrat do tyZdia dopifia
pianista hrajlci hudbu zo zaciat-
ku dvadsiateho storocia. Zylinder
neobidte - oZivite si mnohé krasne
chvile a zaZijete aj nové.

Autor: Adrian POTANCOK

Foto: Robo HUBAC



Zazite
tafelspitz

Priprava i sposob
podavania tejto
delikatesy, oblubenej
uz na habsburskom

cisarskom dvore, dostanti
kazdeho milovnika dobrej

gastronomie.

lajkovou lodou Zylindra je ta-
erlspitz, viedenska pochutka

pre labuznikov, ktorej prvky
vSak mnohi z vas poznaji z domu,
od mamy ¢i od babky. Tafelspitz
nesmel chybat na cisarskom dvo-
re za Gias Habsburgovcov, velkym
milovnikom tejto lahddky bol cisar
FrantiSek Jozef |. Dnes sa tafelspitz
povaZuje za raklske narodné jedlo.
Pripravuje sa z kusa zadného hova-
dzieho - takzvanej kvetovej Spicky,
no v Zylindri pontkaju aj variant z ho-
vadzieho predného.

»Ako prvé ¢asnik naserviruje Spiko-
vi kost s grilovanym chlebom, potom
do medeného hrnéeka naleje silny
hovadzi vyvar, v ktorom sa tafelspitz
vari so zeleninou s celestinskymi

120 BREJK

rezancami a s masovymi Stridlami,
a nakoniec samotné maso, ktoré
servirujui s krémovym Spenatom,
rakiskymi stridhanymi pec¢enymi
zemiakmi, so Zemlovym chrenom

a s pazitkovou omackou, s jablkovym
pyré s chrenom,“ hovori executive
chef reStauracie Michal Pazak.

Za ochutnanie tu vSak urcite sto-
ji aj jelenia pastéta, Fiaker gulas,
hovadzi chvost, suméi paprikas ¢i
tradiény Kaiserschmarrn - cisarsky
trhanec. V jedalnom listku najdeme
aj tradi¢né slovenské jedla. ,Bryndzu
berieme z Ivachnovej, podporujeme
teda aj slovenskych vyrobcov,“ potesil
nas Pazak. Aj v Zylindri budd pripra-
vovat sezénne jedalne listky, takze
sa mozete tesit na Speciality z diviny
i z dalSich darov prirody. Lahddky tu
moZete zapijat kvalitnymi regionalny-
mi vinkami, aby ste si domov odniesli
naozaj hodnotny zaZitok.

0,5kg Spiko-

vych kosti

1,5 kg hova-

dzieho
zadného
20 stehna
(kvetova
Spicka)
cibula

1 lyZicka oleja

pol zeleru
2 mrkvy

2 petrileny
por

3 bobkové
listy

celé Cierne

korenie

sol

pazitka
petrzlenova
viat

Tafelspitz

Kosti umyjeme a varime v osolenej
vode. Po chvili priddame hovadzie
maso. Korenovi zeleninu oéistime,
nakrajame a s bobkovym listom,
petrZlenovou vinatou a ¢iernym
korenim priddme k méasu a varime
domékka. Maso vyberieme a na-
krajame na vacsie platky. Podava-
me v hibokych tanieroch s vyvarom
a so zeleninou, posypané pazitkou
a s pecenymi zemiakmi, krémovym
Spenatom a s pazitkovou omackou.



uz to rozvoniava

Autor: Adrian POTANCOK

=
=
[S]
=
@©
)
<
o
jun]
T
o
o
o
o
S
+=
o
[T

Cisarsky
trhanec

Miku, mlieko, krupicovy cukor

a 7ltky premiesame. Z bielka vy3la-
hame sneh a jemne ho vmiesa-
me do cesta. Na panvicu dame
roztopit maslo, nalejeme hrubsiu
vrstvu a nechame smazit do zlato-
hneda. PoCas smaZenia posypeme
hrozienkami. Trhanec prehodime
a smazime druhd stranu. Po-

tom na panvici natrhdme urobe-
né cesto a oflambujeme rumom.
PreloZime na tanier, posypeme
prasSkovym cukrom a podavame
napriklad s malinovym alebo jaho-
dovym catni.

Duseny
hovadzi
chvost

Korenov( zeleninu nakrdjame

nadrobno, orestujeme na oleji, prida-

me cibulu, paradajkovy pretlak a da-

lej restujeme, zalejeme vodou.
Ocisteny hovadzi chvost osoli-

me a okorenime. Obalime v hladkej

mUke a opecieme na rozpalenom ole-

ji. Potom preloZime i s vypekom do uz
vriaceho pripraveného zakladu.
Pridame bouquet garni a dusime

na miernom ohni doméakka. Chvost
vyberieme, oCistime a oberieme
maso.

Jelenia pasteta

Jelenie maso a bravéovy tuk viozime
do vriaceho zeleninového vyvaru

a uvarime domakka. Uvarené maso
nakrajame na kusky. Dva pomelieme
najemno a premieSame. Do mixéra
vloZime pokrajanl pecienku, osoli-
me a rozmixujeme na hladkui kasu.
Pomleté maso a pecienku dokladne
premieSame. Dochutime solou a kore-
nim, priddme nasekany mlady tymian.
Zmes vlejeme do vopred pripravenej
formy a t( pecieme vo vodnom kupeli
pri 85 °C asi tridsat minUt. Podava-
me so Salotkovym lekvarom, ktory si
pripravime orestovanim nasekanej
Salotky, pridanim krystalového cukru,
naslednym skaramelizovanim, prida-
nim balzamového octu a zredukova-
nim na sirupovi konzistenciu.

2409 hladkej
muky

400 ml mlieka
8 vajec

4 lyzicky rumu
2 lyZice Krupico-
Vého cesta

4 lyZice prasko-
vého cukru

3 lyZice
hrozienok

3 lyZice masla

1kg hovadzieho
chvosta

mrkva

zeler

petrilen

2 cibule

509 muky
1009 paradajko-
vého pretlaku
sol

celé korenie
bouquet garni

60049 jelenieho
masa na gulas
2509 bravcoveé-
ho tuku

0,051 konaku
2509 kuracich
pecienok

Cierne korenie
tymian

sol

zeleninovy vyvar
2009 Salotky
1009 krystalo-
Vého cukru

0,11 balzamove-
ho octu
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