Restaurdacia Apani: Matcha
Fondant

Obcas mi v schranke pristane pozvanka na navsStevu restauracie
alebo gastro udalosti. Ak mi to povinnosti dovolia, rad sa
zUCastnim, pretoze velakrat stretnem zaujimavych Tudi alebo
ochutnam jedla, ku ktorym by som sa len tak sam od seba
nedostal. To bol pripad pozvania na workshop od reStauracie
Apani, ktord sa nachadza v Samorine. Konkrétne ako slcast
Sportového komplexu x-bionic sphere.

Ani som netuSil, aky zaujimavy aredl sa nachadza par minat od
Bratislavy. Chvilu som mal pocit, Ze ani nie som na Slovensku.
Hoci nebol cas na prechadzku po aredali, z auta poOsobil v
prizemnej decembrovej hmle velkolepo. Nachadzajd sa v nom
Sportoviska, na ktorych sa da zapotit na 27 spbdsobov, hotel,
wellness, kino, reStauracie a vSelico dalSie. V lete ziskal
rezort $tatdt Slovenského olympijského tréningového centra. Co
je fajn, moze tam prist aj beZzny Clovek a na chvilu sa citit
ako olympionik na slstredeni. MoZno si pridem v lete zabehat.
Podla mdjho hesla ,Sportujem, aby som mohol jest“, podme k
jedlu :)



http://www.mealujemto.sk/restauracia-apani-matcha-fondant/
http://www.mealujemto.sk/restauracia-apani-matcha-fondant/
http://www.xbionicsphere.com/restauracie/apani#tabs-img

Koncept resStauracie Apani spoliva v japonskej kuchyni. Vedie
ju Séfkuchar Alexander Illes. Sympaticky chlapik, ktory sa s
vami rdd porozprdva a podeli o svoje vedomosti. V cCase mojej
navstevy bola v restauracii na hostovani Séfkuchdrka z Dubaja.
Eleni Ioanna Manousou pracuje v japonskej restaurdacii Nobu
Dubai, ktord sa nachddza v hoteli Atlantis The Palm, na samom
cipe znameho palmového ostrova.

Usadili nas hned oproti otvorenému grilu s vyhladom do
priestrannej kuchyne. Workshop viedla vesela Eleni, ktora
porozpravala o svojich kucharskych cestickach a zazitkoch z
Dubaja. So svojim sSéfom a majitelom siete resStauracii Nobu
Matsuhisom maju vraj vyborny vztah a je ako jej otec.
Dozvedeli sme sa o pouzivani japonskych surovin, ktoré som
videl prvykrat v zivote.. a samozrejme nam pred ocCami spolu s
Alexandrom pripravili degustacné menu pri ktorom sme vSetci
ochkali. Bolo naozaj vyborné. Ved uz na pohlad ide o slsta
nabité kyslo-sladkymi chutami. Na matcha koldcik sa mi
podarilo vydrankat aj recept :)

Sake tataki
Prudko peceny losos marinovany v karashi horclici s miso wakame
omackou a zeleninovym Salatom



Hotategai
Prudko pecené musSle Svatého Jakuba so zeleninovym tambule

cerstvym koriandrom




Uramaki suzuki
Obratenad rolka s avokadom, uhorkou, morskym vlkom a kimchi
maslom

Sea bass
Grilovany filet z morského vlka s maslovou ponzu omackou,



wasabi kasSou a chrumkavym Spenatom

Gyunikku no tataki
Hovadzi steak s domacou teriyaki omackou, wasabi zuke a hijiki
riasy so sezamom

Matcha fondant
Teply koladcik z bielej cokolady, zeleného Caju matcha, ryZovej
muky s malinovou omackou

Matcha lavovy kolacik, ktory mal byt bodkou za vybornymi
japonskymi Specialitami, sa nepodaril :) Nedopiekol sa, ale
ochutnali sme ho aj tak a bol skvely! Pripomenul mi dezert od
najlepSieho Séfkuchdra sveta Massima Botturu — Oops I just
dropped a lemon cake, ktory taktiez vznikol neStastnou ndhodou
a teraz ho predavaju ako nadcasovy dezert.



MATCHA FONDANT

500 g bielej cokolady

100 g praskového cukru

20 g matcha zeleného caju

7 vajec

120 g nelepivej ryzovej muky
120 g maslo

Riru predhrejeme na 190°C.

Vajicka s cukrom vysSlahdme do bielej peny. Zeleny caj a muku
preosejeme cez jemné sitko. Cokoladdu a maslo roztopime vo
vodnom kipeli.

Za staleho mieSania vSetko spolu spojime a plnime do maslom
vymastenych okruhlych foriem. Formy plnime iba do 2/3 a pred
poddvanim pecieme 9 minut.

Po upeceni jemne odstrdnime formicku. Dezert mOzeme poprdasit
praskovym cukrom a servirujeme s ovocim.






