BTN Lahidkova reportaZ zapilené kuchaiky
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Meé milé
Milano,

omlouvam se ti za to, zZe jsem té vibec neméla
na seznamu kulinarnich destinaci. | ty k nim
rozhodné patris! A ja se nemizu dockat,

az té navstivim zase, a zase, a zase...

PRIPRAVILA LENKA POZAROVA r
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Doslechla jsem se o0 novém trendu — na
nakupy jezdi nasinec do Mildna. V lednu

a cervenci se tam totiz spousti lavina slev.
Nevidanych slev! A protozZe by mi neskodilo
obohatit si Satnik, lednovou jednodenni cestu
do Mildna jsem si taky naplanovala. Nepro-
zietelné jsem ovSem pred odjezdem zabrousi-
la na internetu i na kulindrni nabidku mésta
— a to byl zac¢atek konce mého médniho
vyletu. Pravda, pokousela jsem se brouzdat
po modnich buticich alespon dvé hodiny,

ale znacky, jako je Versace, Armani, Prada

¢i Gucci, jsou mi dost ,ukradeny“. Timto se
omlouvam v§em mdédnim znalcim, ale foce-
ni neobvyklych vyloh bylo vrcholem mého
maodniho zajmu. Nic naplat, je na¢ase po-
oktat v obchtidcich mého gusta.

Cokoladova extaze

Do ¢okoladou provonéného obchodu Cho-
CoLaT je tieba zajet z centra par zastavek
metrem. Spéchat rozhodné nemusite, zavira
se tu az v jednu hodinu po pulnoci (a otvira
uZ o pul osmé rano). Dovnitt s manzelem
vchazime s kruc¢icimi zaludky a velkym
ocekavanim. Zatim jen oc¢ima hltdme mistni
kolace. Na vybér jich tu je asi tucet a vSech-
ny jsou ¢okoladové. Cokoladové hnédé jsou

i stény a obleceni prodavacek. Sle¢na za
pultikem nam lamané, ale ochotné popisuje
ruzné piichuté kolac¢i. Neodolatelny je kolac
¢okoladovo-kavovy, ¢okolddovo-orechovy
nebo ¢okolddovo-dynovy. K tomu si ddvame
horkou ¢okoladu, kterou si muzete nechat
ochutit skofici, zdzvorem nebo chilli. Pfed
pokladnou je$té mijime misu s ¢okoladovymi
bonbony, jeZ nabizeji zdarma. Svou ¢okolado-
vou extdzi si jdeme vychutnat ke stole¢kiim
v horni ¢asti prodejny, kde mame patri¢ny
rozhled. Pri odchodu je tfeba projit kolem
vitriny se zmrzlinou, a protoZe jsem jen slaba
Zena, podlehnu i té. Aspon tu nejmensi porci
musim ochutnat. Z temné hnédych prichuti
(téch je zde asi Sest) si muzete vybrat tfeba tu
s pomeranc¢em, rumem, chilli nebo liskovymi

orisky... Mrknéte na www.chocolatmilano.it.

Vykutalené syry

Syrarna La Baita del formaggio funguje uz
od roku 1880. Nejdriv jsme ji okukovali jen
zvenku, kdyZ vtom z ni vysla star$i pani

a podava nam na ochutnani kus krémové
gorgonzoly na tenkém kifupavém chlebu.
Hmmm, to je dobrota! Kam se uvnitt podi-
vame, vSude jsou samé syry. Syrarna dycha
historif, atmosféru dokresluji tfeba i staré
konve na mléko. Ptdm se po mistni specialité
— syru Lariano Speziato s rozmarynem. Voria-
vy syr s mékkym vnittkem, ktery dozrava

v horach v oblasti jezera Como, tu vymysleli
pred deseti lety a dnes se dovaZzi do spousty
restauraci po celé Itdlii, ba i za jeji hranice.

Je to neskuteéna lahtidka, kterou ukrajuji

z velkych syrovych kol. Majitel obchidku se
zaméruje na kvalitu surovin, jeZ se pfi vyro-
bé syra pouzivaji, a neboji se experimentu.
VSechen nakoupeny syr vam tu automaticky
nabali do vakuové neprody$nych sa¢ku. Vice
na www.labaitadelformaggio.com.

Sametova zmrzlinarna

Kdyz jsem jednoho Itala zaslechla mluvit

o nejsametoveéjsi zmrzliné v celé Italii, zbyst-
fila jsem a namifila si to do zmrzlinarny
Rivareno, ktera ma pestrou smés zakladatelt
— jsou jimi byvaly novinar BBC, pravnik,
obchodnik s automobily a dva zmrzlinari.
Moderni prostredi, barevné Zzidle, dva poc¢i-
tace pro zakazniky s pristupem na internet...
Zmrzliny jsou schované pod poklopy, jak

to v téch nejlepsich zmrzlinarnach mivaji.
Nebyvalé chuti a sametovosti tu dosahuji
jen s pouZitim kvalitnich pt¥isad, bez pridani
vzduchu a barviv. Zmrzlinu navic vyrabéji

v malych davkach a nékolikrat denné. Ke
specialitdm patif zmrzlina z piniovych ofisku,
ze sezamu a Safrdnu, z mascarpone a ¢oko-
ladového krému nebo z amaretta a karameli-

zovanych mandli. Mimochodem, zmrzlinarna

Nezapomenutelna
zmrzlina z ChoColaT

ma pobocky i v nékolika dals$ich severoital-
skych méstech. Vice informaci hledejte na
www.rivareno.it.

Mobdni prehlidka na
pekarenském molu

Ve mésté najdete ¢tyri pobocky pekarny Prin-
ci. K tém nejhez¢im patii Via Speronari 6, kde
je v zadni ¢asti kamennd pec se spoustou chle-
bovych osatek, a pekarna Piazza Aprile 25,
jiz dodava svih vysoky vzdus$ny prostor, ktery
je rozdéleny na ¢ast vyrobni a zdkaznickou,
jedna od druhé jsou oddélené sklenénou
pric¢kou. V té zdkaznické se muzete posadit
ke kamennému pultiku, vychutnavat si mistni
dobroty a zaroven pozorovat zru¢né pekare.
Stény s policemi na pecivo jsou obloZzené
tmavym dfevem, které tomu v§emu dava
sSmrnc. Doporucuji ochutnat ¢okoladovy
kolac s hruskou nebo rajc¢atové bochanky
bohaté plnéné olivami, kterych je tam vic nez
tésta. Porce focacci vam z velkych plechu
vystfihnou nizkami a pak zvazi. Pecivo tu
pecou jen z téch nejkvalitnéjsich surovin, ale
dokonalost dotéhli jesté dal. Uniformy pro-
davact totiZ navrhoval sam Giorgio Armani!
No, uniformy, spis lezérni, pohodIné a vkus-

Navstivite-li Milano
po Novém roce,
muzete zde se slevou
nakoupit moédni
kousky a uspokojit
své mlsné jazycky.

\V pasazi
 Vittorio

' Emanuele
panuje
rusny zivot.
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BT 1 Milano patii mezi kulinirni destinace!

né modely — lehky roldk barvy slonové kosti,
bilou rozhalenou kosili a hnédé zastéry do
pasu. A Ze to tém prodavac¢um tedy sekne!
Vice informaci najdete na www.princi.it.

Mozzarellova ,,suSarna‘
Unikatni mozzarellovy bar Obika stavi na
konceptu inspirovaném sushi barem. Je tak
schytlavy“, Ze poboc¢ky jsou uz v Londyné,
New Yorku, Kuvajtu nebo Tokiu. Tradi¢ni
suroviny se peclivé vybiraji po celé Italii

a dovazeji se sem dennd ¢erstvé. Ustiedni
yShrdinkou“ je mozzarella, jejiZz kolébkou je
oblast kolem Neapole, kde se na farmach
vyrabi ru¢né z buvoliho mléka. Ochutnat
muZete ¢tyfi druhy mozzarelly, mezi nimiz je
i uzena (affumicata) nebo tzv. stracciatella
s krémovou nasladlou konzistenci. Vyzdobu
baru tvori akvarium se vSemi ¢tyimi druhy
mozzarelly. Mozzarellovy zavin (rotolo) je

Paprsky slunce mezi slouporadim
Colonne di san Lorenzo pusobily
romanticky.

Uzitecneé tipy

vrcholem zdej$i nabidky. PInény miZe byt
Sunkou, lososem a rukolou. Dorazite-li sem
— stejné jako my - po pul sedmé vecer, mi-
Zete si uzit tzv. ,Stastnou hodinku“. Staéi si
dat drink v hodnoté 10 eur a mizZete k tomu
zdarma sporadat, co hrdlo rac¢i. Zvazite-li, Ze
za ochutnavku mozzarelly v jinou denni dobu
byste dali i 40 eur, jde o nabidku p¥imo neo-
dolatelnou. Taky tam byva narvdno. Na stole
jsou tacy s mozzarellou, Sunkou, grilovanou
zeleninou, kuskusem a olivami, kam si cho-
dite plnit své talitky. Dobré je pfijit zavcas,
nebot nabidka se neustédle méni a neopakuje
se. Mné trvalo docela dlouho, neZ jsem pfi-
§la na to, Ze na kazdém tacu s mozzarellou
je jiny druh. A mam pro vas jesté jeden tip

— aZ budete ze ,susarny“ odchdazet, projdéte
se blizkou uli¢kou Via Fiori Chiari, kde maji
vecer rozlozené stolec¢ky ruzni tajemni véstci
a kartari. Vice informaci na www.obika.it.

* Nizkonakladové aerolinky Wizzair prilétaji
na letisté v Orio al Serio v Bergamu, které je

1 hodinu cesty autobusem od Milana.

% Vyplati se poridit si v Milané denni jizdenku,
ktera plati 24 hodin od oznaceni (3 eura,).
Jizdenka na 1 jizdu stoji 1 euro.

% Mapu centra dostanete zdarma, v informacich
v hale hlavniho nadrazi. Tu si rozhodné

prohlédnéte, stoji za to!

% Ubytovani jsme ozkouSeli v ¢istém a vkusné
zarizeném hotelu Ibis (Via Zarotto Antonio 8),
ktery je blizko nadrazi i blizko metra.

Cena: 72 eur za noc pro 2 osoby.
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La Vecchia Latteria

La Vecchia Latteria je ndzev nejpodivnéjsi
restaurace, v které jsem kdy jedla. Mistnost
je Siroka necelé 3 metry a dlouh4 asi 5 metru.
Kdyz chce jeden host projit, musi ostatni
vstat. V poledne sem proudi mistni na vyhla-
Sené téstoviny, které tu pripravuje manzelka
vtipalka, jenZ v restauraci obsluhuje. AZ si
venku vystojite frontu, kaZzdopadné ochut-
nejte néco z denni nabidky a nenechte se
osalit specialitou v podobé vybéru zapékané
zeleniny (forno misto), ktera je studend a ne
moc zajimava. A jeSté jedna rada: V této
restauraci zapomeriite na zachod! Ne Ze by

tu nebyl, ale po velké snaze ho najit (kdy
vyZenete od stolu celou rodinku, abyste pro-
§li prosklenymi dvermi) na néj narazite na
dvorku. Ale dal uz ani krok! Tedy pokud se
nechcete pokochat historickym miniaturnim
tureckym zachodem... Hned vedle je fastfood
s plnénymi pec¢enymi plackami piadineria
(otevien je pondéli az sobota od 11 do 19 hod.)
a naproti pres krizovatku je vegetarianska
jidelna Natura 8+ s ¢erstvymi ovocnymi dzu-
sy (otevrena je pondéli az sobota od 7.30 do
16.30 hod.).

Gurmansky raj

Peck je vyhlasend prodejna delikates s his-
torif sahajici do roku 1883. Najdete ji na
ulici Via Spadari. Pulty se tu prohybaji pod
nejvybranéj§imi syry, uzeninami, lahidkami
a pecivem. Jemné platky teleciho s tunako-
vou omackou (vitello tonnato) stoji majlant,
ale chutnaji bozsky! Hned naproti muizete
vklouznout do rybarny Pescheria Spadari

a pochutnat si zde na morskych plodech, kte-
ré podavaji v papirovém kornoutu, a ty pak
zajist jablickem z misy, jeZ jsou postavené na
kazdém stole.

To ostatni v kostce

A co je v Milané k vidéni jesté? Pirece maje-
statni katedrala, ale tu urcité neprehlédnete.
Zato u opery La Scala se vim to povede
snadno. Mnoho nasich divadel m4 totiz
zdobenéjsi piibytek. Korzovat pak muzZete

v prilehlé velkolepé nakupni pasazi Vittorio
Emanuele. K povinné zastavce by mél patrit
designovy guru v oblasti domdcich potieb

— Alessi. Nejen do mého povédomi se vryl
svym nesmrtelnym ods$taviiovac¢em citrusi!
Obchod sidli v centru na Corso Matteotti 9
(otevten je utery az sobota od 10 do 19 hod.,
v pondéli jen od 15 do 19 hod.). I pate¢ni trh
na Via Crema (do 13 hod.) stoji za zhlédnuti.
A jakou specialitu si tu dat v restauraci? Tre-
ba ossobucco (teleci koleno s morkem), kte-
ré doplniuje gremolata, coZ je smés citronové
kury, petrzelky a ¢esneku. Vyhlasené jsou

i ryby ¢i krémové rizoto a polenta. Ty se tu
dokonce jedi ¢astéji nez téstoviny!



