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Séfkuchar Hotela Zlaty KIUCik, Nitra

Ku kuchdarskemu umeniu ho tahalo od detstva, kedZe jeho otec bol tiez kuchdr. V praxi je od roku 1987, svo-
ju pracu miluje a stale ho bavi. Sleduje, ako gurmanske umenie napreduje, zaujimaji ho nové knihy na trhu,
informdcie na internete, v televizii. V Hoteli Zlaty Klu¢ik ho nédjdete od jeho otvorenia v roku 1994 s malymi
prestavkami, ked bol zbierat skuisenosti v Nemecku. Kulindrske umenie je jeho pracou i velkym hobby, pred
ktorym je uz len jeho rodina. Vo volnom case chodi do posiliiovne, beha a plava.




« ;aWz bielej Gokoldy

s cerstvymi malinami

(4 porcie)

Suroviny

100 g  Dbielej cokolady

3ks  ztkov

30g  krystalového cukru
20g  vanilkového cukru
20ml Carolans likéru

5g zelatiny

100 ml slahackovej smotany
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Postup

Zelatinu rozpustime vo vode, ¢okolddu vo vodnom kupeli. Va-
je¢né zltka s krystalovym aj vanilkovym cukrom vy$lahime vo
vodnom kupeli na penu. Priddme Carolans likér, rozpustenti
zelatinu a ¢okolddu a zmes za stdleho mieSania metlickou vy-
chladime. Priddme vyslahant smotanu.

Zmesou naplnime silikénové formicky (ked nemate formicky
zo silikonu, mozZete pouzit aj nddobu na puding) a nechame
v chladnicke 2 - 3 hodiny stuhnut.

Pri podavani dezert ozdobte ¢erstvymi malinami (mézu byt aj
mrazené) a stradhanou ¢okolddou.




Kahlua

A
ZWZ krém z ricotty s likerom

(4 porcie)
Suroviny Postup
1 lyzicka instantnej kavy V miske zmie$ame muku, prasok do peciva a sol. V druhej mis-
5¢g zelatiny ke vymie$ame mixérom do zhustnutia vajcia s cukrom, prida-
50¢g krystalového cukru me vanilkovi esenciu. Zmes zmieSame s muikou a vodou a rov-
0,04l  Kahlua likéru nomerne rozotrieme na plech s papierom na pecenie.
200 g syru ricotta
Y lyzicky prasku do peciva Kavovy krém
Y lyzicky soli Kévu rozrobime v teplej vode (asi 2 dcl). Priddme Zelatinu,
4 ks vajec nechame rozpustit a za staleho miesania vychladime. Ricottu
150 g krystalového cukru zmiesame s likérom, cukrom a polovicou kévy so Zelatinou
1 lyzicku vanilkovej esencie a nechame v chladnicke asi 2 hodiny stuhnut. Druht polovicu
4 lyzice  praskového cukru kavy so zelatinou ochutime cukrom a likérom a pouzijeme ako
voda omacku k dezertu.




