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Maminka michelinského šéfkuchaře vaří v restauraci Allegro 
ve Four Seasons Hotel Prague
Mamma Mia Menu po celý únor a možná i déle…
V měsíci únoru nabídne michelinská restaurace speciální menu plné  italských tradičních pokrmů z oblasti Veneto sestavené šéfkuchařem Andreou Accordi a jeho matkou Teresou. Skladba menu Mamma Mia odráží Andreovo vzpomínky na kuchyni jeho matky během dětství ve Veroně v Itálii.

Andrea Accordi, šéfkuchař restaurace Allegro, komentuje: „Mám tři bratry a dvě sestry a pamatuji si, že maminka trávila při vaření pro celou rodinu v kuchyni mnoho času. Ze všeho nejvíce jsem miloval její risotto. I teď, když se vracím domů, mi ho připraví a je stále mým nejoblíbenějším domácím jídlem. Moji kolegové a přátelé se mne na něj neustále ptali, tak jsem se rozhodl matku pozvat do Prahy a umožnit jim 
a také hostům v Allegru ochutnat její speciality. Jsem přesvědčený, že všem budou chutnat stejně jako mně.”
“Upřímně, bude to poprvé, kdy s ní budu vařit v jedné kuchyni – moc se na to těším, 
a zároveň jsem i trochu nervozní… kdo ví, třeba se od ní i něčemu novému přiučím(, dodává Andrea.
Mamma, Teresa Accordi, navštíví Allegro první týden v únoru a představí své menu hostům ve dnech 3., 4., 5., a 6. února v době večeří.
Šéfkuchař Andrea uzavírá: “Mamma menu bude v nabídce po celý únor, a pokud se vám zalíbí tak jako mne, tak i déle!”
Mamma Mia menu

PŘEDKRM

Telecí játra na benátský způsob

Abych byl upřímný, tento pokrm jsem jako dítě neměl rád, maminka mne do něj musela nutit. Až nyní jsem schopen ocenit tuto dokonalou kombinaci chutí.

Tigelle a smažené gnocco se šunkou Culatello, salámy, zarolovanou pancettou 
a horským špekem

Tigelle a smažené gnocco se připravují a la minute, musíte je jíst čerstvé.  Nejlepší na tom je, že prostě nemůžete přestat. Maminka musela vařit bez přestání dvě hodiny, protože talíř byl neustále prázdný.

Dušená  “sušená treska” v mléce s orestovanými hořkými bylinkami

V minulosti byla tato treska pokrmem chudých, ale velmi velmi chutným.  Nyní se stal jedním ze symbolů města Vicenza. Vybrat tu nejlepší rybu na trhu není jen tak. Když jsem se matky optal na recept, odpověděla: “Vlož všechny suroviny do hrnce, přikryj ho, vlož do trouby na 4 až 6 hodin.” Kéž by to bylo tak jednoduché!

PRIMI PIATI
Bramborové gnocchi s rajčaty, červenou konfitovanou cibulí a slaninou Guanciale

Nikdy nezapomenu na skvělé bramborové domácí gnocchi, které na mne čekaly na stole, když jsem se vracel ze školy. Cítil jsem jejich vůni již před dveřmi.... maminka věděla, jak nás nalákat ze školy rovnou domů.

Risotto s Tasta Sal
Tento nedělní pokrm byl vždy na přání celé rodiny Accordi, mých bratrů i sester.  Nevzpomínám si na jedinou neděli bez risotta.  Pocházíme z oblasti města Verona, kde se pěstuje výborná rýže. Moje maminka je svým věhlasným risottem známá nejen v naší rodině, ale celé vesnici. Přísahám, je prostě nejlepší!

   Torttellini ve vývaru

Obtížná příprava...Zatímco v rohu kamen vře již několik hodin kuřecí vývar, maminka trpělivě a s vášní tvaruje cappeletti. V této chvíli musí být v kuchyni klid a nesmíme ji rušit...

HLAVNÍ CHOD

Porchetta - zabalené sele plněné bylinkami a opečenými fazolemi  s horským špekem
V období pozdního léta, kdy náš dům navštívila rodina a přátelé, byla příprava sele porchetta tou nejlepší volbou. Pokrm vyžaduje dlouhou dvoudenní přípravu 
a sedmihodinové vaření na rožni u nás na zahradě. Každý člen rodiny se podílel na jeho přípravě. Vybavuji si tu skvělou vůni!

Konfitované holoubě s dušenou zeleninou v omáčce salmi a čekankovým kompotem z Trevisa

Je třeba jen pár surovin, ale příprava je celkem časově náročná. Holoubě je v mém regionu velmi populární. Každý podzim nám ho nabízeli farmáři z okolí a moje maminka vždy kontrolovala jejich kvalitu a říkala: „Ujistěte se, že holoubě není příliš hubené, mám velkou hladovou rodinu!“

Bollito misto -  pomalu pošírované hovězí a kuřecí maso, telecí hlava a  jazyk, vařený salám cotechino s čočkou Castelluccio, chlebem a morkovou omáčkou

Další tradiční pokrm z naší oblasti a také velmi oblíbený v naší rodině. S jeho přípravou začíná maminka velmi brzy ráno. Většina druhů masa je připravena zvlášť, používá se hodně koření a přísad, kamna jsou plná vroucích hrnců. Omáčka z hovězího vývaru, morku a chleba se připraví jako poslední.
Dezert

Sladkosti mojí maminky Terezy:
Tiramisu, rofioi se sušenkami amaretti a čokoládou, smažené rozinkové fritters s rumovým sabayonem, bignolata, klementýnková panna cotta,

vanilková rýže se smetanovou zmrzlinou
Sladké pokušení od mojí maminky mne neustále vrací do mého dětství...

Byla pro mne čest vyrůstat v prostředí tak vynikajících chutí a delikates. 

Děkuji, mami!   Andrea Accordi
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