CO SE VARI V MOTO GP VIP VILLAGE?

...San Marino Misano, Barcelona, Jerez de la
Frontera, Lisabon, Mugello, Valencie, Le Mans
- tam vsude probihaji zavody Moto GP. A ze
nejde jen o rychlé stroje a krasné hostesky,
ale i vyborné jidlo a piti, Vam potvrdi az 16
tisic spokojenych hostli za sezonu. Pojdte
se s nami podivat na pfipravy této prestizni
akce. Rozhovor s Event Managerem Moto
GP VIP Village, Honzou Smelhausem,
Vam zprostredkuje unikatni pohled do zakulisi.

1. Jaka jidla nejc¢astéji pripravujete pro tak
velkou motoristickou akci, jako je bwin Moto
GP?

V8e zalezi na zemi, ve které MOTO GP pravé
probihd. Kuchyni se snazime pfizpusobovat
té mistni. Podminkou na vsech zavodech, co
se do obsahu menu tyce, je vzdy mit na menu
rybu, néjaké maso a vegetaridansky chod, coz
byva vétSinou pasta. Obcerstveni na Moto GP
je celodenni, takze se snazime pfipravit pestrou
nabidku a neda se tedy fici, ze bychom néco
podavali Castéji a néco méné casto. Co vsak
nikdy nesmi chybét na bufetu, je velké kolo
parmezanu!

2. Reagujete pfi pfipravé menu na casovy
harmonogram zavodu a ovliviiuje to néjak
pFipravu pokrmu?

Zacatek VIP Village je vzdy stejny, nékdy
se meéni Cas obéda, na coz jsme dopfedu
upozornéni. Nejvétsim problémem  servisu
je nutnost kontinuity obcerstveni. Obmény
mezi jednotlivymi jidly (snidané, brunch, obéd
a odpoledni snack) musi byt tak rychlé,
aby to klient ani nezaznamenal a v pfipadé masa
je to nékdy velky boj. Diky sehranému tymu jsme
ale Uspésni.©

3. Co se na Moto GP ve VIP Village nejcastéji
pije? Je to Samparniské, pivo, nebo néco jiného?
Zase zalezi na zemi, kde zavod probiha, ale v Italii
je to Aperol Spritz, ve Spanélsku pivo a v Cechach
koktejly v nejriiznéjsich podobach.

4. Pouziva nékdo z personalu Spunty do usi
kvuli hlasitému zvuku motoru?

Ne, i kdyzZ by si to mnozi pfali! Velkd ¢ast naseho
personalu funguje na vysilackach a to cely den.
Bez vysilacek si to neumim predstavit. | pfesto,
ze je pouzivame, namérili jsme si (@ to mluvim o
managementu), ze jsme za jeden den nachodili
18 km.

5. Pripravujete jidlo p¥i zavodu v Cesku spise z
ceské nebo mezinarodni kuchyné?

Pro zavod v Cechach jsme si vyhréli s ¢eskou
kuchyni s tradi¢nimi  polozkami  (kachna
s cervenym zelim a karlovarskym knedlikem),
ale doprali jsme nasim hostim i typicky Spanélské
a italské pokrmy. Oboji mélo uspéch.

6. Ktery pokrm Sel letos v Brné nejvice na odbyt?
Kachnicka nebo treba Sushi?

Oboji, mimochodem kachna se opravdu
povedla.©

7. Cim se pokousite pfi takovych udalostech
menu a pfipravu pokrmu ozvlastnit? Je néco,
co hosté zvlasté oceni?

Myslim, ze vSichnihosté ocenihlavné viestrannost
a cCerstvost podavanych pokrmul! Nase bufety
jsou stavéné tak, aby na nich jidlo zbyte¢né
nestadlo a obsluha je neustidle doplnovala.
Za bufetem jsou zkus$eni kuchafi, ktefi si dokazou
vyhrat s prezentaci jednotlivych jidel. To se libi
hostim i mné. Myslim, Ze nejsem sam, kdo ji
ocima. Jako polozku bych vyzdvihl lanyzovy med
s parmezanem, to je prosté bomba!

8. Snazite se pouzivat lokani a ¢erstvé suroviny,
nebo je to pfi akci v lokalité motoristického
okruhu slozité?

Bé&hem zavodu, a to jiz v patek pred slavnym
vikendem, je velmi slozité néco pfivést do VIP
Village, ktera se vétSinou nachazi uprostfed
okruhu. Pokud nakupujeme, tak ve ctvrtek, kdy
dopravujeme cerstvou zeleninu a ovoce a to i
proto, ze kvalita téchto surovin je nesrovnatelna s
kvalitou tady u nas.

9. Jak pocetny je personal cateringu pro VIP
Village na Moto GP?

Co se managementu tyce, jsme na to tfi a
dohromady s ostatnimi kolegy je nas témér
dvé sté. Nejvétsi zavody mame ale teprve pred
sebou, tak mozna i tuto hranici pfesahneme! V
takovych pfipadech bereme i mistni personal. To
je vSak velmi slozité a naro¢né na komunikaci.
Velké diky nasemu personalnimu managerovi.©

Jak spime®

zatidi catering

Petra Kandertova
Managing Director

mob.: +420 605 241 556
petra.kandertova@zatisigroup.cz

tel.: +420 277 000 101
tel.: +420 800 118 888
catering@zatisigroup.cz

FESTIVAL NARODNI| KUCHYNE

V MEZINARODNI SKOLE V PRAZE | Jidlo, které chutna i pomaha

Become a Fan on
facebook. Hacknuli jsme zavodky! | o5 Like

Jidelna snti

| International School of Prague | Google Café
TV Nova | Deutsche Schule Prag |

Prvni jidelna doporucena:
Slow Food Prague

Kazdy mésic po cely tyden mohou déti ve své
Skolni jidelné ochutnat narodni speciality,
které reprezentuji jednu z 60 ndarodnosti
zastoupenych ve Skole. Objevi tak nejen
italskou, reckou, francouzskou, vietnamskou
kuchyni, ale také tamni kulturu a zvyklosti.

A navic zakoupenim kazdého jidla daruji déti
prostrednictvim sbirky Skute¢nd pomoc
organizace Clovék v tisni jedno neposedné
kufe, které znamena pro chudé rodiny
v Africe a Asii zdroj prijmu (prodejem vajec,
¢i sménou za boty nebo mouku).

Yes, we can... wow.zatisigroup.cz
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Uz 2520
slutych
kufatek

SR

Ve $kolnim roce 2011/2012 pomohly déti
darovat 2520 kurat potiebnym rodindm
a s projektem se rozhodly pokracovat
i vtomto $kolnim roce.

fresh & tasty

Renata Lukasova
Fresh & Tasty Director
mob.: +420 774 196 511

zatisigroup renata.lukasova@zatisigroup.cz

Domaci
Party?
Namichejte svym
pratelim specialni
koktejl ZatisSi Group

a provonte si podzim.

Bohemia Cider

INGREDIENCE:

* 4 cl Becherovka Lemond likéru
» 10 cl jable¢ného dzusu

« 1 cl limetkového dzusu

e led

» 8 cl mostu

» hvézdicka anyzu

» jablko a mata na dekoraci

POSTUP

Do Sejkru vlozime cca 8 kostek ledu, pfidame
4 cl Becherovky, 10 cl jable¢ného dzusu
alcllimetové stavy. Vsedukladné protfepeme
a scedime do predem vychlazené sklenice
typu long drink. My pouzivame stylovou,
keramickou nadobu, kterd dodava celému
koktejlu charakter staroCeského napoje.
Nakonec doplnine cca 8 cl mostu.

Koktejl ozdobime ¢Cerstvou matou a mesic-
kem jablka. Servirujeme s brékem.
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MUGzeme udélat tento svét lepsim mistem k zivotu tim, ze ,BUDEME STASTNI"?

V Cervnu jsem byl v jizni Francii, kde mé
jednoho dne na plazi nahle prepadla ostra
bolest v kfizi. Diagndza znéla nelprosné - tfi
vyhfeznuté plotynky. Jako prvni feSeni mi byla
nabidnuta operace, béhem které by mi lékari
podél patefe voperovali dva titanové hreby.
Tuhle moznost jsem odmitl. Druha moznost
byla resit bolest vysokymi davkami analgetik,
ale i to jsem okamzité odmitl. Jako posledni
moznost prichazela v Uvahu cilend kazdodenni
fyzioterapie spojend s meditaci pro zmirnéni
bolesti. Touto cestou jsem se vydal.

Letni mésice jsem tedy travil v Praze a nemohl
jsem odcestovat ani s Jacqueline a Viratem
do Etiopie, ani se Simonem Pankem do
Afghanistanu, jak jsem mél v planu. Misto
toho jsem poctivé absolvoval fyzioterapeuticka
cviceni, meditoval a mél tak spoustu ¢asu sam
pro sebe. Rad bych se s vami podélil o véci, které
jsem béhem té doby objevil a sam si je osvojil,
a které snad pomohou i nékterym z vas.©

STESTI

Z vyzkumu zamérenych na pozitivni psychologii,
které na Harvardu provadeli Shawn Achor, Dan
Gilbert i dalsi védci, vyplynuly nasledujici zavery:

1. Casto pfemyslime v nasledujicich intencich:
,pokud budu UspéSny, budu Sstastny’, nebo
,pokud mé povysi, budu stastny”, nebo ,pokud
si mé vezme osoba mych snu, budu Stastny”.
Za prvé, pocit Stésti je cesta a nikoliv cil,
a vyzkumy dokazuji, ze penize, Uuspéch,
manzelstvi s vysnénou osobou a jiné tomu
podobné zZivotni mety nam pfinasi jen
momentalni radost, ale nemaji vliv na miru stésti
z3dného jedince po delsi dobu. A dalsi véc,
kterou s nami takové podminované stésti déla,
jeto, zenamfikd, ze vdané chvili Stastni nejsme
(coz ale neni pravda). Vyzkumy dale prokazaly,
ze se cely zivot presvédcujeme o tom, jak jsme
nestastni a stanovujeme si podminky, za kterych
Stastni budeme. Od pfirody jsme ale na to byt
Stastni naprogramovani. A pokud budeme chtit,
muzeme se k modu ,programového Stesti”
snadno uchylit.

2. VnitPni stésti jedince dokaze okolni prostredi
ovlivnit maximalné z 10-15 %; 85-90 % je
individualni zalezitosti kazdého z nas. Vsichni
mame neéjakou genetickou dispozici, ke které se
nutné postupem casu vracime, bez ohledu na
udalosti v naSem zivoté. To, co se déje kolem
nas, je stale stejné. Nase reakce na udalosti v
nasem zivoté a véci kolem nas urcuji nasi miru
Stésti a vnitfni spokojenosti.

3. ,Stésti lze koupit za penize”, ale pouze
pokud jimi pomuzeme druhym nebo je
vénujeme na filantropické projekty. Prazkumy
ukazaly, ze tymy, kde byli ¢lenové vyzvani,
aby utraceli penize za své tymové kolegy,
se staly mnohem silng€jsi a zacaly vitézit.
Jejich Clenové, ktefi utraceli penize za druhé
a ne za sebe, byli mnohem Stastnéjsi nez ti,
ktefi penize utraceli jen sami za sebe.

4. Ti, kdo vedou smysluplny Zivot s vyssimi cili
(které nas samotné vyrazné presahuiji) jsou
Stastni. Lide, ktefi méli v zivoté néjaké poslani,
byli daleko stastnéjsi nez lidé, ktefi zadny vyssi
cil nesledovali.

Yes, we can... wow.zatisigroup.cz

5. Vést aktivni zivot ,na viné”, na které si
po vétsinu ¢asu opravdu uzivame to, co pravé
délame, protoze to délame s chuti. Lidé, ktefi si
vse, co délali, opravdu uzivali a délali to s velkou
chuti, byli mnohem Stastnéjsi nez ti, ktefi veci
délali jen proto, aby se né&jak protloukli zivotem.
A také byli Stastnéjsi nez ti, ktefi i vydélavali velké
penize, ale prace je netésila.

Jak fika Mahatma Gandhi: ,, Stésti je, kdyz to,
co si myslite, fikate a délate, je ve vzajemné
harmonii.”

Dobra zprava je, Zze pokud jsme Stastni, jsme az
050 % produktivnéjsia az o 300 % kreativnéjsi.
Jde o stav, ktery nazyvame ,v (pozitivni) zéné”,
nebo také ,na vlné”. Umite si predstavit, co by
to udélalo se ziskovosti, pokud bychom se tak

dokazali chovat kontinualné?©

Ze zavéru vyzkumu jasné vyplyva, ze pokud
misto toho, abychom si fikali, ze Stastni budeme,
az budeme uspésni, dokazeme jednoduse
byt stastni, pak s velkou pravdépodobnosti
budeme i Uspé&sni.

Opravdu zajimavy vyzkum. Jak ho v naSich
zivotech pouzit, abychom se stali Stastnymi?

Dalsi dobrou zpravou je, Ze stésti je dovednost,
kterou se mlzZeme naucit stejné jako hrat
fotbal, na pidno, nebo golf. Kazdy si tak mize
pomoci jednoduchych cvi€eni zvysit své Sance
na to byt stastny.©

RECEPT NA KAZDODENNI STESTI:

Vyzkum z Harvardské univerzity pfinasi recept

na zvyseni kazdodenniho pocitu stésti za ne vic

nez 30 minut denné:

1. Budime kazdy den vdécni za 3 véci ve svém Zivoté.

2. Provozujme minimalné 10-15 minut
fyzickou aktivitu.

3. Minimalné 2-5 minut meditujme.

4. NapiSme nékomu néco pozitivnhiho (nemusi

ani jit o ¢lovéka, kterého zname osobné).

5. Zaénéme si zapisovat, co nejpozitivnéjsiho

se ndam za poslednich 24 hodin stalo.

Pak je tu jesté jedna dobra zprava, ktera je
podlozena vyzkumem a to ta, ze pokud
néco deéldme po dobu 21 dni, stane se to
nasim docasnym zvykem. Pokud v cinnosti
pokracujeme 60 dni, prejde do kategorie
polovi¢ni zvyk. Kdyz vydrzime 180 dni, stava
se z Cinnosti pravidelny ritudl, ktery je pro nas
naprosto prirozeny a casto jej pfijmeme jako
svUj Zivotni posto].©

Ptate se, jestli to stoji za to? Ja bych fekl, ze 30-
90 hodin naseho ¢asu za dozivotni pocit Stésti,
vys$Si vykonnost, kreativitu a k tomu schopnost
prodlouzit nas Zivot o0 10-20 let a udrzovat nas
po viechna ta léta mladsi, nez opravdu jsme,
za to opravdu stoji. ©

Kdyz si budeme kazdy den uvédomovat, ze
mame byt za co vdécni, cviCit a meditovat,
hledat pozitivni zpravy a zapisovat si to dobre,
co se nam udalo, stanou se z nas mnohem
citlivéjsi a vnimavejsi bytosti. Vzhledem k tomu,
ze lidsky mozek je procesor, ktery funguje
na zakladé jednotnych vzorcu, zacne nutné
eliminovat nebo rutinné zaplhovat mista, ktera
byla dfive vyhrazena negativnimu mysleni a
tim zpusobi, Ze budeme sami se sebou daleko
spokojenéjsi. Jak fika Dalai Lama: ,Pokud
budu vnimavéjsi ke svému okoli, budu z toho
mit nejvétsi prospéch ja sam v podobé svého
vnitfniho klidu.”

,POCIT STESTI" se tak stane nasim pfirozenym
stavem bez ohledu na to, co se ve svéte kolem
nas bude dit.

V hlubsim slova smyslu potrebujeme:

1. Preprogramovat své byti tak, abychom
pokud mozno travili co nejvice ¢asu ,na viné”,
tedy jinymi slovy, délali astéji a vice véci, které
nas napliuji, a které délame s chuti.©

2. Vyuzivat svych schopnosti pro véci, které
nas presahuji, tedy jinymi slovy, najit vyssi
smysl Zivota a pfijmout zranitelnost jako fakt,
misto abychom predstirali, Ze jsme nékym
jinym nez ve skute¢nosti.©

Abraham Lincoln kdysi fekl: ,Lidé jsou tak
STASTNI, jak si ve své mysli ur¢i.”

Dnes, o mnoho let pozdéj, je tento nazor
podlozen i védeckym vyzkumem pozitivni
psychologie z Harvardskeé i dalSich univerzit.

Dokazete si predstavit, co by se stalo,
kdybychom takové chovani dokazali prenést
do svych obchodnich spole¢nosti? Mohli
bychom jit jesté dal a prenést je i do svych
rodin, na své déti a do vzdélavacich systému,
kde by pak nejen soucasna, ale i budouci
generace vyrustaly Stastnéjsi a vedly mnohem
spokojengjsi  zivot.  Vyzkumy  potvrdily,
se eticté&ji, maji vyssi moralni hodnoty a jsou i
mentalné a spiritualné bohatsi.”

Z toho vyplyva, ze jako lidske bytosti mame
pouze jeden jediny ukol a to BYT, vedle vSsech
dalSich vykonavanych povinnosti, protoze
pokud by seznamy povinnosti byly tak zasadni,
pravdépodobné bychom se neoznacovali za
lidské bytosti, ale za lidské konatele.

Bolava zada se mi jiz vyrazné zlepsila a |ékari
doufaji, ze se timto tempem béhem pfistich
6 — 9 mésicu Uplné zotavim, coz je maly zazrak. ©

Musime ale zacit sami u sebe, protoze my
jsme nositeli myslenek. Jak fika jedno slavné
prislovi: ,Neslysim, co Fikas, protoze vidim,
co délas.” Pokud se sami budeme chovat podle
vySe zminénych pravidel, budeme schopni
toto jednoduché poselstvi predavat dal a SNAD
jednoho dne z tohoto sveta udélame lepsi
misto k zivotu pro nase déti a vnoucata jen tim,
7e BUDEME STASTNLL®

Sanjiv Suri ©




TAJEMSTVi PODZIMNICH CHUTI V ZATISI

Milan Horejs MahavirKanswal

Podzimni novinky $éfkuchafi Milana Horejse
a Mahavira Kanswal budou stejné tak pestré,
jako zbarvené listi stromu. Prijdte ochutnat:

« Grilovany filet z kambaly podavany s pyré
z peruanskych brambor, karotkou se zazvorem
a omackami — sépiovou a nantes.

« Jeleni svickova, soté z lesnich hub,
pecena dyné a omacka z ¢ernych jerabin

¢ Indické jehné&ci kolinko, bramborové pyré
se Safranem a houbami, jehnéci omacka
s limetou, okurkova raita

Dvoji pokuseni

,Cerstvé ryby a maso servirujeme v kombinaci
se dvéma odlisnymi omackami, které
v chutové harmonii plné rozvijeji potencial
vybranych surovin®, tika S$éfkuchaf Milan
Horejs.

Téste se na listopad. Restaurace V Zatisi
totiz zfejmé privita videnského hostujiciho
Séfkuchare. Christian Petz, predstavitel
videriské moderni kuchyné a drzitel
fady prestiznich ocenéni (Ctyfi ,Hauben”,
Michelinska hvézda v Palais Coburg, ,Trophée
Gourmet” za kreativni kuchyni — ,A la Carte”,
Kuchar roku 2002 - Gaul Millau), odhali sva
tajemstvi v jedine¢ném degusta¢nim menu.

Vina vybere Spickovy viderisky vinaf Fritz
Wieninger, majitel dnes nejdulezitéjsiho
videnského vinarstvi, zastance pfirodnich
postupu biodynamického osetfovani vinic.
Védéli jste, ze na uzemi mésta Vidné je
okolo 700 hektaru vinic a jedna z nejlepsich
— Nussberg - je vzdalena pouhych 6 km

od historického centra mésta?

PODZIM S VASNI PRO CESKOU KUCHYNI

Marek Purkart

vy

Podzimni paleta v Mlynci bude plna
uzasnych delikates pripravenych, jak jinak,
nez z lokalnich a sezénnich surovin.
Séfkuchai Marek Purkart Vam predvede
své umeéni inspirované tradi¢ni ceskou
kuchyni.

Podlehnéte jeho kulinafskym vasnim:
« Salat ze 7 dni nakladanych lesnich hub

« Hfibkovy krém s lanyzovou pénou
a hribkovou zmrzlinou

« Buc¢ek z mladotickych prestickych
¢ernostrakatych vepfiku, 12 hodin
pfipravovany ,sous vide”

Yes, we can... wow.zatisigroup.cz

VYRAZTE NA HOUBY A PRIPRAVTE SI
MARKUV HOUBOVY SALAT

INGREDIENCE (8 porci):

Houby Salat
« 200 g hribku * 300 g listu
« 200 g lisek z Cervené fepy

« 200 g ryzce * 200 g mladého

e kirazjednohocitronu  Spenatu

e 2 vétvicky » 100 g salatu frisée
citronového tymianu « 200 g syra

e kavova lzicka Gran Moravia
lanyzoveého oleje

¢ 100 mlextra

panenskeho

« 50 g fefichy
« balsamikova redukce
olivového oleje Dresink
» 300 g pravych hribku
Nalev (na 600 g hub) « 200 g hroznového
« 200 ml bilého oleje

vinného octa
e 1lvody
* 20 g celého pepre
10 bobkovych listu
e sul

e 1lvody
* 10 g soli

ZAHREJTE SE DYNOVOU
POLEVKOU OD MILANA HOREJSE

INGREDIENCE (6 porci):

« 250 g muskatové dyné e 2 g kari pasty ¢ervené
250 g dyné Hokaido « 1 g muskatového ofisku
+150 g hrusky « 10 g titinového cukru

e §tava z 1 citronu « 30 ml olivového oleje
»100 g cibule  Sul, pepf

» 750 ml drubeziho vyvaru

* 250 ml smetany

POSTUP

V troubé na plechu opecete ocisténou dyni
a hrusku (pouze duzinu) pokapanou olejem,
citronem a  posypanou tftinovym  cukrem.
PFi 180°C pecte asi 15 minut.

Orestujte na olegji cibulku, pfidejte kari pastu
a opecené dyné, zalijte vyvarem a pozvolna varte
asi 50 minut. Poté pridejte smetanu, zavarte
a rozmixujte v mixéru. Nakonec precedte pres jemny
cednik.

Polévka se podava s dynovym olejem a oprazenymi
dynovymi seminky.

MYSTERY

v zatisi

tel.: +420 222 221 155
+420 800 192 847
vzatisi@zatisigroup.cz
Liliova 1, Praha 1

Libor Pavlicek
Managing Director
mob.: +420 604 541 658
libor@zatisigroup.cz

POSTUP
Nalev:
Vse smichame a nechame dojit do bodu varu.

Uprava hub:

Lisky, hribky, ryzec ocistime a oplachneme.
Kratce spafime v pfipraveném kyselém
nalevu, scedime a nechame vychladnout.
Vychladlé houby dame do sklenice,
prolozime citronovou kurou a citronovym
tymidnem, prfidame lanyzovy olej a zalijeme
teplym (60°C) extra panenskym olivovym
olejem a nechame 7 dni odlezet.

Salat:
Salaty natrhame, vypereme a smichame
s dresinkem.

Dresink:

Vse smichame a svafime na 400g.
Po vychladnuti dame do mixéru a priljeme
200 g oleje z hroznového vina.

Podavani:

Houby vyjmeme z oleje a nechame okapat.
Pfipravime si talif, na ktery nakreslime
balsamikovou redukci mfizku. Na talif
polozime listy salatt smichané s dresinkem,
posypeme houbami a na vrch nastrouhame
syr Gran Moravia.

Miynec

tel.: +420 277 000 777
+420 800 165 963 Restaurant Manager
mlynec@zatisigroup.cz mob.: +420 777 263 531
Novotného lavka 9, Prahal  pavel.stepanek@zatisigroup.cz

Pavel $tépanek
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grve a good stort

KOUZEENY SOUBOJ HVEZD

Nicolas Sale ’ \

Podzim bude v Bellevue ve znameni velké
gastronomické udalosti, kterd nema v Praze
obdoby - hvézdného souboje séfkucharu.
Gabriele Feliciani a Nicolas Sale se utkaji
v boji o lepsi pétichodové menu.

Béhem fijnového Wine Clubu, od 1. do 9.
fijna za osobni pFitomnosti obou skvélych
$éfkucharu, si totiz budete moci vychutnat

Jak zni zadani?
« Amuse bouche — néco typického
pro jejich zemi nebo region
« Studeny predkrm - cokoliv ze sezénnich
a lokalnich stfedoevropskych surovin
¢ Teply predkrm - hlavni slozkou musi byt dyné
* Ryba - filet ze Svatého Petra
¢ Maso - zvérina, nejlépe srnci nebo danci
¢ Dezert - podzimni ovoce

A
VYKOUZLETE SI

GRILOVANE JEHNECI KOTLETKY
OD GABRIELEHO

INGREDIENCE (2 porce):

» 8 ks jehnécich kotletek

* 6 lzic olivového oleje

« 1 lZzice nasekaného tymianu
* 2 |zice nasekaného rozmarynu
« 1 trs Cerstvé maty

1 palicka ¢esneku

» 2 platky toastového chleba
« 1 (Zi¢cka soli

* Y4 1Zicky Cerného pepre

* 6 artycoku

* 6 hoblin parmezanu

Yes, we can... wow.zatisigroup.cz

jejich uméni najednou. Na talifi kazdého
chodu se Vam vzdy sejdou dve jidla,
od kazdého kuchare jedno. Sami budete
moci jidla hodnotit, aniz byste védeéli, kdo je
uvaril. Jméno Vaseho favorita bude odtajnéno
az v zaveru vecera.

Budte u toho!

bellevue

tel.: +420 222 221 443
+420 800 123 553 Managing Director
bellevue@zatisigroup.cz mob. +420 604 229 709
Smetanovo nabrezi 18, Prahal tomas.melich@zatisigroup.cz

Tomas Melich

POSTUP

Ocistené jehnéci kotletky osolime, opepfime
a orestujeme na panvi na olivovém oleji —
z kazdé strany cca 1 min.

Nechame 5 minut odpocinout, poté obalime
v bylinkové krusté prfipravené z bilého
ususeného a rozdrobeného toustového
chleba a nasekanych bylinek (tymianu,
rozmarynu a maty). Maso dopeceme
v troubé na asi 170 °C po dobu cca 8 min.

Cesnek dame vafit do studené vody a vafime
do mékka. Je nutné jej v prubéhu vareni
kontrolovat, doba vareni zavisi na velikosti
Cesneku. Uvareny cCesnek rozmixujeme
a pfiddme kapku Grenadiny pro ziskani ruzové
barvy.

Jehnéci kotletky podavame s fritovanym
artyCokem s matou. Arty¢ok oloupeme
a ponofime do citronové vody, aby
nezcernal. Poté nakrajime na ¥4 a obalime v
mouce. Usmazime ve fritovacim hrnci, aby
byl mékky a dal se ukousnout. Nechame
kratce vychladnout. Nasledné ve tvoritku
proklddame platky artyCoku parmezanem
a matou. Pfed podavanim dame na cca 5
minut zapéct do trouby.

POHODOVA _

A RADOSTNA
SETKANI

V ZOFiN GARDEN

Zastavte se v Zofin Garden na nékterou
z dobrutek od $éfkucharky Stani Markové.
Podzimni ostrov bude plny barev a chuti.
Tésit se muzete na zvéfinu, houby, Sipky,
kastany, dyné, brusinky, skofici i zazvor.

Vezmeéte déti, pratele a své blizké na tradi¢ni
Nedélni Brunch. Kazdy tyden Vas cekaji novy
tematicky program a nové pochoutky nejen
na détském menu. Podzimni program je jiz
pfipraven, rezervujte si sva mista vcas!

ZaskoCte se svymi kolegy ¢&i obchodnimi
partnery na rychly pracovni obéd a doprejte
si pohodu i béhem naroc¢ného pracovniho
tydne.

-

STANIN SVESTKOVY KOLACEK
INGREDIENCE (4 porce)

=400 g Svestek Drobenka

bez pecek » 25 g masla
=100 g cukru = 60 g polohrubé
» 20 g masla mouky
- Spetka mleté skofice  « 25 g cukru

« 1 Cajova zicka
citronové Stavy
* 4 ks lineckych kosicku

POSTUP

Svestky s cukrem, maslem, citronovou
Stdvou a skofici dame do  kastrolku
a na mirném ohni kratce podusime. Poté
odstavime. Mezitim si pfipravime drobenku.
Kosicky  naplnime  Svestkami, posypeme
drobenkou a peceme asi 12 minut
pfi teploté 176°C.

Pohodlné
parkovani

prfimo

u restaurace rae

Tomas Vétrovec
tel.: +420 774774 774 Restaurant Manager
rezervace@zofingarden.cz mob.: +420 734 184 184
Slovansky ostrov 226, Prahal tomas@zatisigroup.cz
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