dobry tip

Ma mlynarka holubicku?

To nevieme. Ale vieme Ze v Modre je mlyn - miesto nevsednych gastronomickych
zazitkov. Vstupme do restauracie Miyn 108.

P7124084/01

zaj nevedné miesto, tato
zrekonstruovana stavba zo
16. storodia v tichej ulicke

kralovského mesta. Miesto na vase
stretnutie s obchodnym partnerom ¢i

na labuznicke posedenie s priatelmi.

Gastrozakutie oddelené od bezného
Zivota luxusnymi mirmi s nadychom
patiny. Vokol nadherna zahrada, ja-
zierko, kde si i kipat da. No a vnutri
usadlosti fragmenty technologického
zariadenia mlynu, starobylé tramy,
kozubové kachle a na stenach zbier-
ky artefaktov, ktoré odniesol ¢as...
Mlyn 108 - priestory s geniom loci.
Slepacia polievka pre dusu nadherne
stizvuciaca s vychyrenym kuchar-
skym umenim Igora Cehyho. Mimo-
chodom, restaurécia je jeho ,dieta*,
vlastni ju spolu s gastronémom
Ottom Chrapciakom.

Miyn ,melie“ pre hosti od marca
tohto roku. ReStauracia vychadza
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z principu rodinnych podnikov, po
ktorych sa tolko vola. Nadobldate
illziu, Ze ste tu doma a vetci sa vam
natierajd na chlieb. Apropo, pecu

si vlastny, aj cestoviny robi gazdina
Majka doméce, ved sme v mlyne,

no nie? Vetko je dovolené, mlyn zo
vSetkych stran obzerat, ba i do kuchy-
ne nahliadnut, svoje gastropredstavy
s Igorom doladit. VSetko je v cene,

je to obed i exkurzia na zaujimavom
mieste zaroven. V cene sl i Gsme-

vy a pozornost majitelov, a kedZe aj
ceny sl tu nie hocijaké i starostlivost
o vaSe blaho nepozna medze...

Do Mlyna 108 si nachadzaju cestu
vskutku naroéni hostia. Podnikatelia,
politici, umelci, zahranicni turisti...
Preco nie? PreCo nie aj vy? Rekon-
Struovany mlyn s chyrnou kuchyrnou
jedného z najznamejsich slovenskych
Séfkucharov. Musite uznat, je to po-
kuSenie... B
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lgorova
srdcovka

Kde vari Igor Cehy, tam
gurman krochka blahom!
No a teraz, ked' Igor na
,staré styridsatpatrocné”
kolena vari vo viastnej
reStauracii, je nad sinko
jasnejsie, Ze vari odusu...

nas v Mlyne sme stavili
U na jedalny listok postave-
ny na kvalite regionalnych
surovin. Na ich cerstvosti, overeni
povodu, zvlast z domacich farmar-
skych zdrojov,“ hovori Igor. Jednym
dychom vSak dodéava, Ze nijako sa
nebrani osvedCenej svetovej kuchyni,
napriklad franclzskej, ¢i tutovkam
a la steak alebo morskym plodom.
A nema problém vypoméct si ani do-
vozom kvalitnych farmarskych suro-
vin - trebars z Rakuska.
UZ sme naznacili, Ze v mlyne do-
stat i Cerstvy chlieb z vlastnej pece
a cestoviny z poctivej tvrdej sloven-
skej pSenice. Aj o sezonnosti surovin.
Tak ako to bolo i cez Velkd noc, ked
v Mlyne kralovala pecena kozlaci-
na a rozvoniaval medvedi cesnak.
Alebo také hol(bata, pripadne divé
kacky, takisto ni¢ mimoriadne. Alebo,
mnam, srnéek na tanieri. Ozaj, bude
na jedalnom listku zagiatkom jina!
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Igor hovori: ,Srnéek v méji streleny,
odlezany, v paci naloZeny a zadiat-
kom jlna pripraveny, niet ni¢ lepSie
na svete!“ Igora pri tvorbe jedalneho
listka ni¢ nelimituje, obmiena ho tyz-
denne, no a hostia st uzrozumeni, Ze
za kvalitu sa priplatit oplati...

V Mlyne 108 je vskutku vSetko
nevSedné. Ozaj, nedostanete tu ko-
mercné nealko napoje. Ale erstvi
vodu z pramena ano, aj rozne Stavy
a, pozor, bazovl limonadu, prichadza
jej cas!

Co dodat? Pripime Mlynu 108 na
zdravie. Trebars modranskym vin-
kom, ved flias je v tamojSej vinotéke
od vymyslu sveta.

Apropo, otvaracie hodiny reStau-
racie Mlyn 108 sU takisto nevsedné.
0d stredy do nedele cez obedy a ve-
Cer od Siestej. Lebo majitelia ched
byt hostom vzdy osobne k dispozicii.
N&s zékaznik - nas pan, také lahké
neviete?

80049 kvalit-
nej odlezanej
svieckovice
100 ml extra
panenské-
ho olivového
oleja

4 lyZice zele-
ného Korenia
V naleve
40049 roznej
jarnej zeleni-

ny a byliniek
Z trhu alebo
20 zahradky
§tava z jednej
limetky

sol

korenie

Hovadzia fileta pripravovana
technikou sous vide
na jarnej zelenine s prelivom
20 zeleného korenia

Ocistené a odblanené méaso ochuti-
me solou a korenim a varime sous
vide asi devatdesiat minut (zalezi
na hribke) na 55 °C, aby sme do-
siahli stupen prepecenia medium
rare. Z oCistenej, oplachnutej a na-
krajanej jarnej zeleniny pripravime
Salat, ktory vkusne naaranZujeme
na tanier. Maso po uvareni osusi-
me a kratko, ale prudko opecieme
na oleji. Nakrajané porcie uklada-
me do stredu taniera na zeleninu

a prelejeme prelivom z rozpuceného
zeleného korenia, limetkovej Stavy,
olivového oleja a soli. Hustou ¢astou
prelejeme maso a redSou zeleninu.
Nakoniec ozdobime kiskami Cer-
stvych byliniek.
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Ingrediencie pre 4 osoby

uzZ to rozvoniava

Grilované musle svitého
Jakuba marinované

Vo vanilke so $penatom
a s glazovanymi
red’kovkami

OrieSky z musli marinované vo va-
nilkovom oleji osusime a prudko
opecieme z oboch stran asi
tridsat sekidnd. Spenat ohrejeme
na masle, ochutime solou a kore-
nim a vytvarujeme na tanier. Po-
tom nan poukladame musle a na-
koniec pridame jemne predvarené
redkovky obalené v masle ochute-
nom solou a krystalovym cukrom.
Tanier ozdobime pestom a listkami
verbeny citronovej - alojzie.

Vlazné jahody
na vcelovine s rozmarinom
a vanilkovym krémom

Ocistené a oplachnuté jahody
prudko opecéieme na rozpalenom
masle s rozmarinom, priddme med
a veelovinu, kratko prehrejeme

a okamzite servirujeme s krémom
pripravenym z kyslej smotany a vy-
Slahanej Slahacky s vanilinovym
cukrom. Zdobime zvrSkom mladé-
ho rozmarinu.

Holuba podavané

s knedlickami, s foie gras,
konfitovanymi $alotkami
a omackou z aronie

Prsia z holuba ochutime solou

a korenim a varime sous vide asi
tridsat mindt pri 55 °C.

Stehna konfitujeme v tmavej
omacke z kosti holuba asi dve
hodiny do zmaknutia. Zemiakové
cesto naplnime ochutenou
kacacou pecenou, vytvarujeme
gulky a varime, kym nevyplavaju
na povrch vriacej osolenej vody.
Obalime v orechoch a servirujeme
s prsiami, so stehnami a zohria-
tou Salotkou. Na zaver pripravime
oméacku redukovanim vyvaru

z kosti, sirupom z arénie, ktory
zahustime a zjemnime orieSkom
masla.

12 orieSkov

Z musli svatého
Jakuba

3004 Cerstveho
blansirovaného
Spenatu

IyZica vanilkové-
ho oleja

6 ks redkovky
oriesok masla
IyZica pesta

Z medvedieho
cesnaku

sol

korenie

4009 jahod
IyZica medu
(podra kyslosti
jahod)

5 cl vCeloviny

4 oriesky masla
409 kyslej smo-
tany

4049 vyslahanej
Slahacky

Iyzicka vanilino-
Vého cukru
mlady rozmarin

2 holubétka
3009 zemiako-
vého cesta ako
na Sulance
1009 kacacej
foie gras

za hrst nahrubo
pomletych vias-
skych orechov
12 ks konfitova-
nych Salotiek
1009 tmavej
omacky z pece-
nych kosti z ho-
luba

sirup z aronie
sol

korenie
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