MARKUS BREIER...

Vyugéil se cukrdfem v letech
1980-1983, poté se fii roky uéil
femeslu kuchariskému. Zkuse-
nosti jak s cukrafinou, tak se
studenou kuchyni a piedkrmy
sbiral v renomovanych hote-
lech, napfiklad v Hamburku

ve Fairmont Vier Jahreszeiten
Hotel, ocenéném michelinskou
hvézdou, v Beua-Rivage v Lau-
sanne nebo v Breitenbacherhof
v Disseldorfu a dalsich velkych
gastronomickych zafizenich.
Dobroty pripravoval tfeba

také pro Andyho Warhola nebo
dirigenta Karajana. Markus ma
velmi rédd hudbu, architekturu
a design, miluje jizdu na kole
a ze viech dobrot nejvic zboz-
fuje ¢okolddu...

Podle receptu cukrare
Markuse Breiera, velikého milovnika
Cokolady a Ceske zeny.

Text: Marfina Huhneovd, fote: Dagmar Hajkova
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zdycky mé fascinovali lidé, ktefi uz
od détstvi méli jasnou predstavu
o tom, ¢im jednou budou. Zatimco
o vybér stfedni §koly nebo ucebnich
obort jejich vrstevnikt se staralo
rodicovstvo, oni sami se naprosto neomylné
vrhali na ty svoje ,vysnéné’... Jednim z nich je
také Markus Breier. V tom, Ze bude cukrarem
a kucharem, mél prosté jasno odjakziva. Co
ale nevédél, je to, Ze ho vysnéné femeslo svede

dohromady s Ceskou Katefinou..., pro kterou

dokonce opusti sviij rodny Kolin nad Rynem, Markus nam predved! také tezsi
variantu dortu - upekl ze zhruba

. y o polovicni davky tésta piskot bez

Markusovi se pred rokem zcela zménil Zi- kakaa, nafezal ho na pldty a vyivoril
vot. Ozenil se, prest¢hoval se z Némecka do z ngj strany srdce. Korpus vSak musel
0 kousek zmeniit (2), aby se pfi pro-
mazavani vesel do formy zpét (3).

ba i celé Némecko.

Prahy a zacal pracovat sam. Zmény takika fa-
talni, nebot do té doby pusobil jen ve velkych
hotelech a gastronomickych zarizenich. Dnes
je Séfem sam sobé — a to je mnohem nama-
havéjsi. Drive dostal jasné instrukce. Ted se
musi sam starat iplné o vSechno, o material,
zakazky, prezentaci, a nakonec i vSechno
upéct, uvarit, nazdobit, zabalit a dodat zaka-
znikovi. Nastésti cukrarina Markuse opravdu

bavi, ma smysl pro detail, rad si s nim vyhraje =
a vymysli nové kombinace, a tak se pod jeho COkOlddOUé Srdce
INGREDIENCE:

KORPUS: 6 Zloutkd 120 g jemného
krystalového cukru e 6 bilkGi @ 70 g

cukru e 140 g hladké mouky, 40 g kakaa
KREM: 250 g mésla e 120 g mou&kového
cukru e 90 ml ffeSfnovice nebo Grand
Marnier e 480 g tmavé cokolady
POSTUP:

KORPUS: Zloutky a jemny cukr michejte
v mise ve vodni Iézni. Slehejte az do pény,
dokud se cukr nerozpusti. Pozor, vodu
nesmite privést k varu! Uslehané Zloutky

s cukrem potom sundejte z vodni Idzné

a ddil slehejte, az vznikne krémovad péna.

Z bilk uslehejte pevny snih, do kferého
pomalu pridéavejte cukr. V mise smichejte
prosétou mouku a kakao. Do Zloutkové
pény postupné pfiddvejte mouku

s kakaem a snih z bilk{. Formu ve tvaru
srdce vylozte pecicim papirem a naliffe
tésto. Pii 180° az 200° pecte cca 20 minut,
KREM; Mdslo pokojové teploty vyslehejte
s cukrem do pény. Za stdlého michdni pak
pridavejte alkohol. Cokolddu rozpustte ve
vodni [&zni a piidévejte postupné do pény.
Korpus roziiznéte na ffi dily, vkiddejte zpét
do formy a promazavejte Cokolddovym
krémem, potfete také strany a vrch korpusu.

rukama rodi snové pralinky plnéné makovou
naplni, které jinde neochutnate, nejraznéjsi
dortiky, ¢okoladova srdce... Co kousek, to ori-
ginal a rucni prace, bez chemickych prisad

Vr$ek Eokolddového dortu potiel Markus krémem a po-
présil velmi jemnou vrstvou kvalitniho kakaa. Teprve pak Pomoci zdobitka ozdobte a nechte ztuh-
dort dozdobil vinovkou ze zbytku krému a Eokolddovymi nout. Poté naaranzujte Cokolddové listy.

listy, které si pfipravil pfedem, viz ndsledujici strana.
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Wtvorte st uzasné
ozdoby na dort
INGREDIENCE:

e ¢okoldda na vaieni e plochy
§tétec e vodni Idzei na rozpusténi okolddy
o Cerstvé listy s vyraznym Zebrovanim

POSTUP:

Cokolddu pomalu rozpusfte ve vodni I&zni.
Stétec namddejte v Cokolddé a potirejte rubo-
vou stranu listu, kterd md zfetelngjsi Zebrovani.
Cokolddou naneste na list nékolik vrstev, aby
byla sladkd ozdoba dost silnd a neldmala se
vam. Natfené listy nechte pofddné zatuhnout,
nejlépe v lednici. Pak opatrné oddélte zeleny
list od Cokolddového a vrhnéte se na zdobeni!

a jakychkoliv konzervanti. O své praci
premysli, kudy chodi, a dokonce pfi
jizdé na kole po prazské dlazbé vymyslel
novy moucnik, ktery nazval podle dla-
zebnich kostek Prazsky kamen. Chutna
skvéle... Receptura je sice tajna, ale in-
gredience, jako jsou marcipan, tresio-
vice, cokolada a nebo jedlé zlato, nene-
chaji nikoho na pochybach. Mozna, ze
se jednou stane symbolem Prahy, stejné
jako se tfeba Norimberk pysni pernicky
a Viden rizkem a sachr dortem...
Sladké se Markusovi zatim nepfe-
jedlo. Spolu se svoji zenou chodi pravi-

/I%O:gi?gve delné ochutnavat také ke konkurenci.
v Markusovych S litosti konstatoval, Ze dezerty jsou u nas,
rukéch rodily jak se rika, zatim tak trochu na druhé ko-

velmi rychle.

leji. Za nejlepsi povazuje ty v prazském
Jen obcas bylo

hotelu Mandarin Oriental a pochvalné

potfeba prihfat L

Sokoladu, kterg  kvituje i jejich vytvarnou stranku. I po le-
bez teplé Iazné tech cukrarského femesla je pro néj stale
rychieji tuhia. nejlepsim zakuskem cokolada... Spolu
Vysledek ale L. . . ... s
stal 70 o, s dobrym ¢ervenym vinem si ji doprava

takika denné. Zkuste jeho sladky tip vy-
zkouset pravé na Valentyna. O

Markus vlastni mnoho
odbornych knih. K jeho
nejoblibenéjsim patii
stard bohateé ilustrovand
publikace v némciné
Cukrdistvi slovem a obra-
zem, z niz hodné ¢erpd.

Cokoldda je srdeéni zdlezitost
Cokolddové srdce se snubnimi prstynky uvnitf vénoval
Markus pied rokem své nastévaijici Zené Katefiné. Prstynky
nejsou podminkou, muzete si ho nechat naplnit tieba
vyte&nymi Eokolddovymi lanyzi nebo pralinkami s mdkem.
Cokolddu Markus barvi specidinimi potravindiskymi bar-
vami, které se rozpousti v mdsle. Barvu si tak muzete vybrat
podie vaseho gusta a na srdicko si nechat néco napsat.
Za ochutnéni stoji také Prazsky kdmen, zdobeny jedlym
zZlatem. Vice najdete na www.patissier.cz.
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