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ZNOIMO | Ucitelé teoretickych
predméta i praktického vyucovi-
ni jsou na vysoké urovni. Odborne
$koly si véak asto zvou jako vyu-
&ujici na uréitou dobu i kvalitni
odborniky z praxe, ktefi lépe do-
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ka#i priblizit realitu, kterd zaky po
ukondeni §koly ceka, :

Tuto moudrou filozofii prak-
tikuje i $kola na Piimétické, kde
odbornici predavaji své dlouholeté
zkuéenosti zakaim. Posledni akce,
ktera se na této $kole uskute¢nila,
se nesla v duchu podzimu a dyni.
Se tkolou na ni spolupracoval Ra-
dek Tesat, byvaly $éfkuchaf Hote-
lu Prestige, nyni kuchaf na volné
noze.

Radek Tesaf je naroény nejen
na sebe, ale i na ostatni. Pfipravit
desitky porci pro hosty pozvané
na velerni spolecenské setkani
nebylo vitbec jednoduché, a tak se
74aci museli pékné otacet. Navic se
jednalo o jidla, jejichZ spoleCnym
jmenovatelem byly dyné. Jen od-
bornik vi, jakou $kalu pokrmu je

Pochoutky z dyni

mo#né z této zeleniny pripravit a
na tomto misté musim konstato-
vat, ze dyné jsou doposud nedoce-
nénou surovinou. . .
Séfkuchaf byl viude - tu ukézal,
jak profici kraji cibuli, jinde zase
pomohl s vykosténim pstruha a s
ptipravou filetd, velkymi pomoc-
niky mu byli uéitelé praktického
yyucovani. .
Piiprava $estichodového menu
nebyla jednoduchd, ale kuchate
-ekalo je§té findle. Naservirované
jidlo musi mit nejen skvélou chut a
vini, ale na své si musi pfijit i oci,
host musi mit i esteticky zazitek. 1
této casti pripravy se zhostili zaci
na vybornou. Jelikoz méd $kola i
nejlepsi juniorské sommeliéry v
republice (pfipravuje je stavajici
feditel Znojemské Besedy Fran-
tisek Koudela, ktery je sam $pic-
kovym sommeliérem) byla ke
kazdému chodu ptipravena vhod-
na vina. K jednomu chodu byly
dokonce dva vzorky a hosté méli
rozhodnout, ktery z nich se nejlé-

pe hodi k pokrmeu, ktery jim byl
piedloZen.

Celou akci uvedl feditel skoly
Libor Hanzal, ktery véechny hosty
pivital a také mél avodni a zave-
reénou fec.

Pokud se absolventi dokdZou se
svymi znalostmi a zkuSenostmi
prosadit, pak nade gastronomie
postoupi zase o krok kupfedu.
Jsem zvykly, ze se na mé lidé kvili
mé profesi ptilid ¢asto neusmiva-
ji. Zde bych viak u obsluhujicich
paki prece jen uvital trochu vice
ismévi. Na-druhou stranu véak
musim konstatovat, Ze na jejich
misté by mné do smichu, nebo
spise do usmivani asi pfili§ neby-
loz

Jesté dodatek.

0d Radka Tesate se mné poda-
tilo vyloudit predpis na dyfiovou
polévkuy, a tak ji otiskujeme. Ddv-
ky surovin jsou pro jednu osobu.

Na rozehfdtém masle (20 g)
orestujeme na kousky nakréjenou
cibuli (50 g) a pfiddme na kosticky
nakrdjenou dyni hokkaidé (100 g)
a brambory (30 g). Pfiddme tro-
chu ¢esneku, soli, pepfe a zdzvoru
a opét lehce orestujeme a pfimé-
fené zalijeme vodou. Vafime do
rozvafeni surovin, promixujeme
a popiipadé varem zahustime na
pozadovanou konzistenci. Polév-
ku ochutndme a zjemnime smeta-
nou (2 ¢l). Ped podanim ozdobi-
me polévku zakysanou smetanou

(20 g), dynovym olejem (1 cl) a

orestovanymi dyfiovymi seminky

(10 g). Dobrou chut!
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