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Varf Marcel Thnaédk, 3éfkuchar restauracie Liviano, ktorého 3yl pripravy jeddl je spojeny

so starymi toskanskymi receptirami a mediterannym dochucovanim pokrmov vybranym

olivovym olejom, &erstvym ¢&ili, cesnakom a podobne.

Gnocchi s cherry paradajkami a mozzarellou

Postup: Umyté zemiaky vlozime

do vyhriatej riry a pec¢ieme domak-
ka priblizne 45 minat. Nechame
vychladnif, vnatro vydlabeme ly-
Zicou a prepasirujeme. Do prepasi-
rovanych zemiakov pridime muku
a vajce. Zmes dochutime Stipkou

postruhaného muskatového ories-

ka, solou a ¢iernym korenim. Cesto
rozdelime na kisky a gnocchi uva-
rime. Medzitym na olivovom oleji
orestujeme cherry paradajky, prida-
me cesnak a ¢ili nasekané nadrob-
no a restujeme. Zmes podlejeme
bielym vinom, povarime, pridame

uvarené gnocchi, natrhant mozza-

Suroviny na 5 porcii:
domdce gnocchi:

300 g velkych zemiakov
1 celé vajce

60 g hladkej miky
muskdtovy orech

sol’

cierne korenie

300 g cherry paradajok
250 g mozzarelly
Cerstvé cili

Cerstva bazalka

cesnak

olivovy olej

sol

cierne korenie

rellu, ¢erstvi bazalku a dochutime
solou, ¢iernym korenim, olivovym

olejom.

Mousse z bielej ¢okolady s ovocim

Suroviny na 10 porcii:

250 g mlieka

1 kus vanilky

2 zltky

120 g krystalového cukru

18 g kukuricnej hladkej mitky
500 g bielej cokolady

600 g smotany (obsah tuku 33 %)

Hoviéidzi steak s pe¢enou tekvicou a dusenym spenatom

Suroviny na 5 porcii:

1 kg vysokej hovdidzej rostenky
2 ks maslovej tekvice

1 kg cerstvého spendtu

cesnak

rozmarin

Cerstvé cili

olivovy olej

sol

cierne korenie
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Postup: Umyta tekvicu nakra-
jame pozdline na kusky, polejeme
olivovym olejom, posypeme cesna-
kom, ¢ili nakrdjanymi nadrobno
a rozmarinom. Osolime, vlozime do
rary rozpalenej na 220 °C a pecie-
me domilkka priblizne 30 mindut.

Miso nakrajame na steaky, pod-
la chuti osolime, okorenime a gri-

lujeme z oboch stran asi 8 mindt.

Umyty Spenat vlozime na rozpaleni
panvicu, pridame olivovy olej, ces-
nak a ¢ili nasekané nadrobno, sol
a cierne korenie. Podlejeme ma-
lym mnozstvom vyvaru alebo vody
a sparime.

Mlieko zvarime s vanilkou. Zitky,
cukor a miku zmieSame, pridame
prevarené mlieko s vanilkou. Zmes
vyslahdame, vylejeme na panvicu, na
ktorej sme varili mlieko, a za stale-
ho miesania varime do zhustnutia
priblizne 5 minit. Ddme vychladif.
Cokoladu rozpustime nad parou
a zmieSame s vyslahanou smotanou
a vychladenym krémom. Podavame

s cerstvym ovocim.

www liviano.sk

Chuf vina od pradévna dotvéra pézitok z jedla.
V restaurdcii Liviano sme stavili na harméniu chuti,
na harméniu jedla a vina. Z kvalinej ponuky na-
3ej vinnej karty, vam dévame do pozornosti vina
znacky Liviano, kioré predstavi Jaroslav Korbas,
someliér restaurécie LIVIANO v Bratislave.

Mat vlastné vino pod znackou restauracie,
je na Slovensku nieco nové a nezvycajné. Tak,
ako nazov LIVIANO znamend neviazany, volny,
aj nase vino vyjadruje ta isti filozofiu. Je ne-
komplikované, osviezujice a ,, extrémne pitné™,
s vyberom odrod pre Slovensko vel'mi typickym.
Dovolte mi teda aby som vam nase vinka z re-

stauracie LIVIANO blizsie predstavil.

Liviano Rizling vlassky

Akostné odrodové vino s privlastkom nesko-
ry zber, roénik 2006.

Malokarpatska vinohradnicka oblast, Brati-
slavsky vinohradnicky rajon, obec Raca.

Vindrstvo a vinohradnictvo Milo§ Matus.

Vino slamovo zltej farby, s jemnym odles-
kom zelenej.

Prvé vystupuji arémy zltého ovocia, spolu
s prezretou broskynou, nasledované sladkou
hruskou a grepovou kéorou. V zavere jemny na-
znak vlasskych orechov a kostok.

Plné ovocna chuf, podporena sviezou kyse-
linkou s chutou po broskyniach a grepovej duzi-
ne, ktord sa eSte zvyraznuje v zavere.

Toto je vino, ktoré zaujme svojou ovocnos-
fou a sviezostou.

Liviano Modra Frankovka

Akostné odrodové vino, roc¢nik 2006.

Malokarpatska vinohradnicka oblast, Brati-
slavsky vinohradnicky rajon, obec Raca.

Vindrstvo a vinohradnictvo Milo§ Matus.

Vino rubinovo - éervenej farby, s jemne fia-
lovym okrajom.

Silne ovocna aréma, pripominajica kostko-
vé ovocie, ako slivky, Geresne a cierne visne.

V zavere s jemnym korenistym nadychom
gkorice a klincekov.

Jemne ovocna chut vina s dominujicou
stavnatou slivkou. V tstach posobi okrihlo,
s krasnou dochutou po kostkovom ovoci.

Vinko je pekne vyvazené a harmonické.

Kvalitné vina znacky Liviano si mozete za-
kapit priamo v restauracii Liviano.
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