Natali Séfuje asijské restauraci, kaZdému kuchari osobné ukazuje, jak se jidlo pfipravuje.

Drive varit neuméla,
ted'vede asijskou restauraci

Do svych 27 let neuméla uvafit Zadné jidlo rodného Vietnamu. Pak se rozhodla §éfovat
asijskému bistru. ,Na tf¥i mésice jsem se zaviela do kuchyné a vSe se nauéila,” Fika Natali
Snicerova, dnes majitelka restaurace Public Chilli v centru Prahy.

V prostorach na konci Panské pasaze
s jednim z vychod( na Ovocny trh se za-
kazniky pokouselo oslovit uz vic gastrono-
mickych podnik(. ,Zadny nevydrzel vic jak
rok, my jsme tu rok a mésic, to je rekord,”
sméje se Natali, kdyZz ndm naléva zeleny
¢aj s vonavou ryzi.

.Pripomina mi to détstvi ve Vietnamu,
kdyz jsem chodila do matefské skolky a pro-
sila kuchare, aby mné a braskovi dovolili
vysSkrabat si pfipalenou ryzi ze dna hrnce.
Byl to pro nas Uzasny zakusek, Zadny jiny
nebyl. V poloviné 80. let se Vietnam poma-
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lu vzpamatovaval z valky, kdo mél motorku,
byl bohac,” vysvétluje.

Stacilajedinarecenze

Kdyz pak v roce 1995 pfijela Natali do
Ceska, kde u? pracovala a Zila jeji maminka,
byl to pro ni Sok. Ze zemé, kde nebylo nic,
najednou nikdo v jejim okoli materialné
nestradal. ,Bydleli jsme v Ostravé, na jednu
stranu to byla drsné Skola, na druhou jsem
se potkévala s moc fajn lidmi. Naudila jsem
se Zit podle pfislovi — Co té nezabije, to té

posili,” vzpomina s tim, Ze i kdyZ touzila stat
se doktorkou, jazykova bariéra byla pro
Uspésné studium prilis velka.

Stala se kosmeti¢kou, vdala se a odesla
s dnes jiz byvalym manZelem do Prahy. Po
deseti letech prace v oboru, kde byla hodné
Uspésna, chtéla zménu. ,Premyslela jsem
o kavarng, ale kdyz mi bratr, ktery v Karliné
provozoval asijské bistro, fekl, ze ho bude mu-
set zavfit, protoze k nému nikdo nechodi,
rozhodla jsem se podnik prevzit.”

Reakce rodiny ji pobavila. ,Co s nim pry
budu délat, kdyZz neumim uvafrit zadné viet-

namské jidlo? Pizzu nebo segedin jsem zvlad-
la, tak jsem se zavela na tfi mésice do kuchy-
né a ucila se véechno od zacatku — jaké maso
pouZit, jak ho nakrajet, kdy ho vyndat z panve.
Pak jsem bistro oteviela a dal$i dva mésice
se chytala za hlavu, Ze nemam klienty.”

Vse se zménilo doslova ze dne na den.
Stacila jedina kladnéa recenze jejiho Red Hot
Chilli na blogu gastronomického experta
Cuketky alidé se hrnuli. Viibec jsem nevé-
déla, Ze nékdo takovy existuje. Jen jsem si
s pAnem povidala, jak délam vyvary, vafim
vietnamska a thajska jidla. Méli jsme jich
na listku patnact, véetné polévky a salatd,”
vzpomina Natali. UZ tehdy se naucila servi-
rovat chilli zvlast v misce, aby si kazdy mohl
jidlo priostfit podle vlastni chuti.

Fusioni klasika

Po deviti letech v Karliné ji prace v bistru
prestala uspokojovat. ,Red Hot Chilli jsem
prodala kamaradovi, ktery slibil, Ze zachova
stejny koncept, ja se dalsi rok vénovala dce-
fi, hodné jsme spolu cestovaly. Navstivily
jsme nejriznéjsi zemé, véetné Japonska.
Samoziejmé jsme také ochutnaly mnoho
jidel, byla to dobra inspirace pro budouc-
nost,” fika majitelka restaurace, v niz se
serviruji asijska jidla. ,KdyZ mi tento prostor
nabidli, okamzZité jsem se do néj zamilovala.

Zeleninu, ovoce, maso, ale tieba i kostina
vyvary se do Public Chilli vozi denné Cerstvé.
.Polévku Pho naudili Vietnamce vafit fran-
couzsti kolonialisté ve 20. letech minulého
stoleti. Maso se u nés sice do té doby varilo
i smazilo, ale vyvary z kosti nikdo nedélal. My
jsme pak Pho pfizpUsobili svym chutim a pfi-
dali bylinky a nudle,” fika Zena, ktera své
kuchare osobné uci, jak se jidla pfipravuji.
~VSechno si délame sami, v§e musi byt Cer-
stvé. Od knedli¢kd, pres pikantni kimchi
salat, aZ po sezamové krekry.”

Maji i poledni menu

Public Chilli nabizi jak typicka jidla jed-
notlivych zemi — tfeba ¢inskou polévku
wonton s knedli¢ky plnénymi vepfovym
masem, krevetami a ryZovymi nudlemi - tak
smés hned nékolika kuchyni, tzv. fusion.
Sem patfi uréité Public hovézi carpaccio
z hovézi svickové posypané kifupavou cibu-
Ii, bylinkami a arasidy nebo pec¢ena kachna
s lanyzi podavana s vodnimi kastany, zazvo-
rem a Svestkovou hoisin omackou.

.U kachny jsme museli zménit recept,
nejdfiv to byl vlastné husty vyvar, z ného

VSe se vari cerstvé, polotovary neexistuiji.

maso hodné natahlo lanyZovou chut. Ted
jsou to platky kachny ozdobené prouzky
husté omacky. Ale byla to zména k lepSimu,
i mné chutna vic,” vysvétluje Natali.
Nebrani se ani polednimu menu. ,Vzdy
je ale asijské, jidla vafime tak, jak bychom
si je pfipravovali doma. Ted' mame hovézi
naloZené v sezamu a rajéatové stavé a du-
gené na ¢erveném ving," fika podnikatelka.
Rada by, aby si k ni nasli cestu ¢esti klienti
a cizinci zijici v Praze. ,PfizpUsobili jsme
tomu i ceny, v centru metropole nic dras-
tického. Neni to sice zlaty ddl, ale na ryzi
jesté mam. NejdllezZitéjsi je, Ze mé prace
bavi,” uzavira s smévem Natali.
Jana Hanuskova

: Lord Ginger, koktejl pro horké letni dny

Prostéjovska Palirna U Zeleného stromu, nejstarsi
v Evropg, za pét set let svoji existence urcité zaZila :
mnoha letni horka. Pro takové dny ma pfipraveny re- :
cept na osv&zujici koktejl Lord Ginger, v némz se uplat- :
ni jeji Stara zitna myslivecka. Ta vznikla v 16. stoleti :
jako ¢eska odpovéd na skotskou whisky.

Zakladem myslivecké je Zitny destilat a macerat ze :
suseného ovoce. Suroviny po smichani zraji v zaklad-
ni verzi vyrobku rok v dubovych sudech a dodavaji
chuti vyrovnanost a harmonii. Reserve, ktera zraje
Ctyfi roky, méa chut spie ostrejsi a v zavéru Stiplavéjsi. :
Vyrazné jsou tony po Zitu a nasladlost ovoce. :

Suroviny: 4 cl Stara zitna myslivecka Reserve, :
1/8 limetky, zazvorové pivo nebo limonada, kostky ledu :
: PFiprava: Nadavkujeme do pfipravené vysokeé skle- :
: nice Starou Zitnou mysliveckou Reserve. Zasypeme do plna ledem. Dolijeme po okraj
: zazvorovym pivem. Vymackneme a vhodime 1/8 limetky. Na ozdobu pouZijte limetku
i nebo platek zazvoru. (jan) :
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