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SURLICE,
PLJUKANCI, FUZLI...

TRECI FESTIVAL HRVATSKE TJESTENINE, u orga-
nizaciji tvrtke Robinson i Hrvatske gospodarske
komore, odrzan je 16. veljace u zagrebackom u
hotelu Westin. Festival je tezio promovirati hr-
vatsku tjesteninu i pridonijeti stvaranju domaceg
branda, ali i potaknuti njezinu vecu zastupljenost
u prehrani. Hrvatska ima bogatu gastronom-

sku ponudu i tradiciju, u kojoj znacajno mjesto
zauzimaju Surlice, rezanci, fuzi, taskrle, pljukanci i
druge vrste tjestenine. Ona je dio bogate kulinar-

ske tradicije, a u hrvatskim recepturama odoljela je

\RPACCIU

U Carpacciy, jedinom pravom zagrebackom talijanskom
restoranu, gostovao je, u drugom tjednu ozujka,
renomirani apulijski chef Michele Rotondo

U CARPACCIU, JEDINOM
PRAVOM ZAGREBACKOM
TALIJANSKOM RESTORANU,
gostovao je, u drugom tjednu
ozujka, renomirani apulij-
ski chef Michele Rotondo.
Gospodin Rotondo, veseli,
procelavi Cetrdesetogodisnjak,
vlasnik Masserie Petrino,
uspjesnog restorana smje-
stenog nedaleko od Barija,
jedan je od sampiona druge
generacije talijanskih slow
food kuhara. Rotondo je za
Carpaccio pripremio potpuri

klasi¢nih talijanskih jela:
nije se, dakle, ogranicavao
na svoju regiju, smjestenu u
samoj stikli apeninske ¢izme,
Sto nije nimalo zasmetalo
uzbudljivosti tog jedinstve-
nog dogadaja. Carpaccio je,
naime, svake veceri od 6. do
10. oZujka bio posve ispu-
njen, a u Cetvrtak, 8. ozujka,
konobari su morali izbaciti
barem dvadesetak gostiju,
koji su bezuspjesno pokusa-
vali dobiti stol u uspjeSnom
restoranu Vladimira Lisaka.

Od cijelog niza Rotondovih
jela najdulje ¢e nam u sje¢anju
ostati fantastic¢ni rizoto sa
Safranovim tuccima i proku-
hanim parmezanom: gotovo
svi hrvatski kuhari trebali

bi pohadati Rotondov tecaj
priprave savrsenog rizota.
Carpaccio nastavlja s organi-
ziranjem posebnih dogadaja,
pa Ce tako, sredinom travnja,
veliki Moreno Coronica ondje
predstaviti prvu cjelovitu re-
trospektivu svojih crnih vina
iz proslog desetljeca. (D.B.)

globalnim trendovima. Neki su hrvatski restorani
poznati upravo po kvaliteti i autenticnosti ponude
tiestenine. Uza zanimljiva predavanja posluze-

TJEDAN IZRAELSKE KUHINJE U ZAGREBU

VELEPOSLANSTVO DRZAVE IZRAEL U HRVATSKOJ, u suradnji s Gradskom kavanom, od 19. do 26. ozujka organiziralo je Tjedan izraelske kuhi-

no je 80-ak jela od tjestenine koja su pripremili nje. Hrvatskoj javnosti Izrael se Zeli predstaviti kao zemlja iznimno raznovrsne kulinarske ponude, s gastronomskim utjecajima cijelog svijeta.
Poseban gost bio je poznati izraelski kuhar Avi Bitton, koji ima nekoliko restorana u Izraelu i stalnu kuharsku emisiju na televiziji. Zagrepcani su
po pristupacnim cijenama kusali falafel - prZzene okruglice od slanutka u ov¢jem jogurtu sa zacinskim travama, file kirnje na podlozi od zapece-
nih patlidzana, Skampe Zahatar u marokanskom umaku od rajcice s palentom u gorgonzoli i vlascu, kebab od janjetine i junetine na $tapi¢ima od
cimeta i kreme od sezama, sladoled sa sezamom i izraelskim datuljama, barSun od rozate s krokantom i tartufima i mnoge druge delicije. (T.B.)

vrhunski kuhari iz hotela Melia Coral Umag,
Westin Zagreb, Sheraton Zagreb, Aristos Zagreb,
Kristal Umag i drugih. Na festivalu su sudjelovali
gotovo svi hrvatski proizvodaci tjestenine, ali i
hotelijeri i restorateri. Uz degustacije, odrzana su i
razna predavanja o potrosnji tjestenine u svije-

tu, njezinim gastronomskim potencijalima itd.
Hrvatski proizvodaci uporni su u svom naumu da
dokazu kako kvaliteta domace tjestenine ne zao-
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staje za kvalitetom prevladavajuce uvozne. (T.B.)




