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ZNOJEMSKO

Celostdtni gastronomickd sou-
té% Svalina roku s Rio Mare patii
mezi prestitni kulind#skd kldni
pro budouci kuchate a kuchaiky.
Do letosniho jiZ Sestého roéniku se
prihldsilo rekordnich 141 studen-
ti ze tFiactyficefi stednich skol
zaméfenych na gastronomii. O
finalistech a vitézich rozhodovala
odbornd porota sloZend z garanta
soutéZe Mistra kuchate Vladimi-
ra Picky, Séfkuchafe restaurace
Aureole Jifiho Krdle a $éfkuchare
kuchaiského studia Atelier Culi-
nari Viadislava Stupariée. Dru-
hou porotu tvofili zdstupci po-
fadatele soutéZe Bolton Czechia,
kterd je vihradnim distributorem
tusidkovych vyrobkii Rio Mare v
Ceské republice, a foodbloggerka
Eva Ehrenbergerovd.

Prazské findle se konalo 4. pro-
since 2018 v gastronomickém stu-
diu Chefparade+ v Holesovicich.
.Celou soutéZ moderovala herecka a
kuchatka Markéta Hrubesovéi (na
snimku -s ocenénym znojemskym
studentem Lukdsem Zdrubou -
pozn. redakce). ,

Kulindiské uméni predvedlo ve
findle patndcti nejlepsich kucha-
# z celé Ceské republiky a celkem
byly rozddny ceny v hodnoté 45 000
K&. Soutézict méli za vikol przpm-
vit zdravou a origindlni svaéiny s
vyuzitim turidkevych produkti: Rio
Mare.

Znojmo reprezentoval Lukds Zd-
ruba ze stiedni 3koly na Primétické
ulici. PFipravil recept Rolka z filo
tésta plnénd tusidkem Rio Mare ve
viastni $téve, lososovym krémem

Z.a Svacéinu roku

ziskal Lukas§ Zdaruba bronz
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Rio Mare Paté, rajéaty, cibulkou,
ricottou, poddvand s mangem a
saldtkem.

Svym kuchatskym umem zaujal
poretu a vyvafil sitietf misto. Vy-
hrél také poukaz na ceny v hodnoté
3000 korun,

Lukd$tv recept vam prmas:me
Jako kulindfskou inspiraci pro vy-
Jjimecné chvile.

Rolka z filo tésta plnénd tusid-
kem Rio Mare ve vlastni $tivé, lo-
sosovym krémem Rio Mare Paté,
rajéaty, cibulkou, ricottou, poda-
vand s mangem a saldtkem.

Suroviny na ¢étyti porce: kon-
zerva tufidka Rio Mare vé viastni
Stdvé, % baleni Rio Mare Paté loso-
sovy krém, 60 g filo tésta, 60 g Cer-
vené cibule, 160 g konzervovanych
rajéat Mutti, 4 [Zice riccoty, 2,5
Izice mdsla, 100 g grana Panado,
175 g trhaného saldtku, 150 g man-
ga, IZicka hottice, IZi¢ka citronové
§t’dvy LiMMi, izicka pomeranéo-
vé $tdvy, IZicka extra panenského
olivového oleje Monini, sil, pept a
bylinky na dochucen.

Postup: filo tésto potfeme mis-
lem. Riccotu smichdme s Rio Mare

Paté lososovym krémem a vznik-
lou smési potieme pldt filo tésta.
Ptiddme konzervovand . rajéata
Mutti, cibuli nakrdjenou na ko-
lecka, tusidka Rio Mare ve viastni
§tdvé a nakrdjené bylinky. Posy-
peme syrem, zatocime do rolky a
peceme. Z hoitice, citrénové $tivy
LiMMi, pomerancové $tivy, extra
panenského olivového oleje Monini
pfipravime dresink. Mango nakrd-
jimena kosticky Rolku poddvime s
mangovym saldtkem a dresinkem.
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