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Tomas Kohiit
$éfkuchar restaurace Triton

Dvojity hovézi vyvar zvany
consommé byl ve Francii
nazyvéan kralem polévek.
Z&kladem naseho vyvaru
Olga je nespéchat.

Prvnim krokem je t¥ikrat
prevarit kosti a trikrat je
proplachnout studenou
vodou. Do vyvaru
pridavame vepiové

koleno a fale$nou hovézi -
svickovou. Dal$imi
ingrediencemi jsou ananas,
citronova trava, na ohni
peceny zazvor, cibule

a limetové listy. Vyvar
vafime 24 hodin. Nasledné&
polévku jesté dochucujeme

krevetami a $tavou z limety.

Tésto vyvalime
do Gtverce nebo
obdélniku a po

upeceni nakrajime st
radylkem na

siednohubky*.
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Tarte flambée

N 100 g hladké pizza mouky Babiéé¢ina volba

H 100 g viazné vody B 5 g Eerstvého drozdi M Spetka
soli B 1 1zicka olivového oleje

Na napln: B 6 Izic zakysané smetany B 1 [zicka
bylinkové soli B 1 hrst éernych oliv E 1 éervena
cibule B 5 cherry rajéat B 4 platky pancetty nebo
slaniny, pfipadné susSené Sunky B 50 g E¢edaru

Véechny suroviny na téste vloZime do hluboké misy a ruéné
nebo hnétacem zpracujeme v hladké, nelepivé t&sto. Nechame
ho aspori deset minut odpocivat, 1épe pfes noc v lednici.

Z ulezelého tésta vyvélime tenkou kulatou placku a pieloZime ji
na plech vyloZeny peéicim papirem. Zakysanou smetanu smichame
s bylinkovou soli a potfeme ji t€sto po celé plose. Na tento zdklad
klademe olivy, kolecka cibule, pulky rajéatek, platky pancetty
a prouZKky syra. PeCeme v troub& vyhtaté na 190 °C zhruba 12 a7
15 minut.

MLSNA
POZNAMKA

Evy Hirschové
eva.hirschova@vimedia.cz

Poprvé jsem tenhle
plavodné némecky slany
kola¢ (Flammkuchen)
ulamovala ke skvélému
moselskému vinu nékde

u Koblenze. Oboje, tahle
tenké pizze podobna
»podplamenice” i svézi
»Kamenny* ryzlink, ma
staletou tradici. Kolag,

v sousednim Alsasku
zvany tarte flambée, vznikl
jako ,testovaci produkt®.
Kdyz se rozpalovala

pec na peceni chleba,
zkouSela hospodyng, jestli
je dostate¢né rozhicovana
na téhle placce. Tradi¢ni
naplf byla prosta, zakysana
smetana, cibule a slanina.

SNIDANE

Chia Parfait z Valasska

H 40 g chia seminek B 300 ml iy =7
Cerstvého miéka z Valasska H 2 Izice

M=

medu ¥ 1 [Zicka vanilkového extraktu
N 1 Bily jogurt z Valasska B 150 g

jahod H 125 g malin

v Chia seminka smichame
e s 240 ml mléka, medem

% avanilkovym extraktem.

Dobfe promichame,

”A prelijeme do sklenic

/& a nechame odpogivat

* v lednici minimélné tfi hodiny. Ovoce rozmixujeme
se zbyvajicim mlékem. Na ztuhly chia puding
pfidame vrstvu jogurtu a na néj mix ovoce.

Pokud si chcete doprat
néco onacejsiho, fantazii se
meze nekladou. Dulezita je
mouka s vysokym obsahem
lepku. Tésto se z ni

dobre zpracovava a tarte
flambée, stejné jako pizza,
po upeceni na okrajich
pékné kfupou. K posezeni
u sklenicky idealni.

RECENZE: Kavarna Kristian

Kivérna, kterd je soudasti
omunitniho centra pii ar-
chitektonicky  pozoruhodném
barrandovském kostele Krista
Spasitele, ma uz nékolik mésicti
nového najemce. PrestoZe i toho
predchazejiciho si lidé velmi
chvalili, souCasny koncept ma
spoustu pfednosti. Z interiéru
sice zmizela plisobiva fototape-
ta Oldficha Nového v roli Kris-

40 | Tydentk Kvéty

tiana a je celkové méné ,,hvézd-
ny*, ale o to pratelst&jsi.
Névstévnici tu u dobré kavy
nebo jiného nipoje, domécich
dorti a koldCt (cheesecake
s ovocem byl vynikajici) mohou
uzZ od rana po cely den praco-
vat. Maji tu klid, wi-fi je rychlé

a k obédu nabizeji kazdy den
jinou polévku. A kdy?Z je osklivo,
miiZou vjet maminky s kocarky

dovnitf. Piivétivy pristup a snahu
vytvofit si s hosty trvaly vztah de-
monstruje 1 veérnostni karticka:

Misto, které zpfijemiiuje Zivot
nejen mistnim. Kava i dalsi
sladké a slané obcerstveni,
obsluha, zkratka cela atmosféra
plsobi mile domacky i na
sprespolni®.

Telefon: +420 737 458 071
Instagram: cafe_kristian

Adresa; Grussova 1274/6,
Praha 5 - Barrandov

kazda 10. kéva, matcha, ¢aj, chai
latte nebo kakao je zdarma.
Eva Hirschova



