Seafood festival prilakal na Jirak davy
navstévniku

30.03.2015
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Méstska cast Praha 3 spolu s Chorvatskéryby.cz poradala Seafood festival na namésti Jifiho z Podébrad.
Delikatesy z morskych plodd a ryb prildkaly v sobotu 28. brezna davy lidi.

(x]

Seafood festival uvedl| zastupce starostky Jan Materna, ktery prfipomnél, ze Praha 3 pokracuje v konani
zajimavych gastronomickych akci, které maji za cil kromé prijemné sousedské zabavy prezentovat riizné
kultury prostfednictvim jejich kuchyné. A takovy byl pfesné i rybi festival.
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V poloslunec¢ném predvelikonocnim pocasi zaplnili ndmésti nadSenci stfedomorské gastronomie, ktefi si
nenechali ujit nevsedni nabidku morskych plod{. Na trhu byly k dostani rybi morské speciality, jako
sardinky, makrely, ancovicky, tunak, hejky, prazmy, viky, parmice, dase, kambaly. Nechybély ani
chobotnice, olihné, krevety, langustinky nebo musle, které s gustem pojidali pfitomni za poslechu
chorvatské kapely Feral.

Béhem festivalu mohli navstévnici navstivit Informacni centrum Praha 3, které slouZilo verejnosti az do 16
hodin.

Zde nékolik receptl specialit, jez bylo mozné ochutnat béhem Seafood festivalu:
Rrestaurace Rest
Recept na grilované kalamary

Ocisténé kalamary nakrajime na kolecka a hodime na maximalné rozpaleny gril potfeny olivovym olejem,
béhem grilovani parkrat oto¢ime a znovu potfeme olivovym olejem. Kalamary grilujeme nez zaCnou
"praskat" - vydavat zvuk podobny pukani popkornu. Na zavér je lehce posolime a zakapneme citronem.
Poddvame se se salatkem a pita chlebem.

Madarska restaurace Budapest:

Salat z cerstvé chobotnice a pecené zeleniny 10p

Morské plody 1,5 kg chobotnice

Zelenina mix 0,800 papriky, cukety, lilek, karotka
Cibule 0,200

Cesnek 0,080

Olej 0,100 oliva

Dochucovadla 0,080 ocet balsamico

Byliny 0,040 bazalka, petrzelka

Sul 0,020

Pepr 0,010

Chobotnice uvafime do mékka vychladime a nakrajime na Uhledné kousky, na olivovy olej hodime


http://p3.docker-dev.uvminteractive.com/getFile/case:show/id:775652
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postupné Cesnek, cibuli a veSkerou zeleninu krajenou na kosticky ¢i nudlicky kratce podusime zastfiknuté
balzamickym octem, pfiddme s bylinami a korenim k chobotnicim, ddme vychladit a mame hotovo.

Tapas z musli slavek s guacamole a parmazanovou tycinkou 10p
Morské plody 0,600 musle slavky
Zelenina mix 0,650 0,100 papriky , 0,150 rajcata, chili papricky

Ovoce 0,400 avokado
Cibule 0,100
Cesnek 0,050

RajCatovy protlak 0,080

Vino Cervené 0,060

Olivovy olej 0,100

Salat 1/3 ks

Citron 0,100

Musle lehce podusime na cibulce a ¢esneku se zeleninou, chili, vinem a protlakem. VySlehame avokado
s Casti olivového oleje, Cesneku a koreni pfiddame krajena rajc¢ata vytvorfime guachamole. Do misky,
poharu dame list salatu nastfikneme trubickou krasné zelenou pastu guachamole a nakonec navrstvime
musle se zeleninovou salsou, zdobime tyc¢inkou s pasmasanem

1 ks Grilovana provensalska klobaska z c¢erstvych ryb v domaci brioSce s tunakovou
majonézou / treska,losos,buter fish/

Ryby morské 1,700 - 0,850 filé treska 0,500 losos 0,350 modrohlav
Streva 2,5m

Houska 0,250

Koreni 0,035 pepf, kmin

Sul 0,030

Byliny 0,040 bazalka, majoran, kopr, petrzelka
Cesnek 0,080

Vejce 6 ks

Smetana 0,200

Majonéza 0,400

Cibule 0,150 Cervena

Zelenina mix 0,150 papriky mix

Ryby morské 0,200 tuna v oleji

Dochucovadla 0,080 hoicice fr.

Salat 0,3 ks

Tresku umeleme pridame koreni, ¢esnek, byliny, vejce, smetanu a pomletou housku, vymichdme na prat a
pridame na kosticky krajeného lososa a modrohlava znovu zamichadme a plinime do strev. Tvofime
klobasky které potom pomalu uvafime v pare, vychladime a potom peceme na grilu. Majonézu spojime

s tundkem, cibuli, barevnou paprikou, korfenim, dochucovadly .

Restaurace Pasta Art:
Ravioly s lososem a ruzovou omaékou
Ve velké panvi orestujeme Cesnek na olivovém oleji, pfiddme raj¢atové pyré a zredukujeme. Pfidame

hodné smetany, stl pepf. Vypneme vari¢ a pridédme Cerstvy tymian. Omackou prelijeme uvarené ravioly a
podavame.
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