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Bez Sejkru to pujde, bez ledu ne

Pokud jste si doposud mysleli, Zze pro pripravu michanych drinki je nejdulezitéjsi Sejkr, mozna vas
prekvapi, Ze to zvladnete to i bez néj. Protiepavani ingredienci je sice pro vyslednou chut a texturu
drinku velmi dulezité (dikazem je i legendérni ,Protrepat, nemichat!”), stejného efektu jako se
Sejkrem vSak dosdhnete i s obycejnou zaviraci sklenici ¢i lahvi. Jedinou nenahraditelnou barmanskou
ingredienci a pomuckou zéroven je ve skutecnosti led. ,Pri pripravé koktejlu se v Zzadném pripadé
neobejdete bez ledu. Vsechno ostatni Ize pri trose fantazie nahradit,” rika zkuSeny barman
Benedikt Houda a vysvétluje: ,Led pri protrepdvdni rychle ochladi ingredience a dodd ndpoji
typickou provzdusnénou a hladkou texturu.”

Bublinky musi mit grady

K dalezitym ingrediencim pri pripravé mnoha koktejlu patri také perliva voda. Ta samoziejmé
nepatii do Sejkru, ale pripraveny koktejl s ni pouze dolévame. Prestoze je chutoveé neutralni, koktejlu
doda osvézujici Sumivou texturu, kterou chutové poharky rozhodné zaznamenaji. Klicova je v tomto
ptipadé jeji teplota. ,Ukolem ledu je udrZovat koktejl chladny i ve sklenici, proto je tfeba, abychom
ho dolévali pouze dobre vychlazenou perlivou vodou. Ta by zdroven méla byt nasycena na maximum,
aby si i po promichdni a kontaktu s ledem zachovala svoji perlivost. V. domdcich podminkdch to
vyborné zvlddnete s vyrobnikem perlivé vody,” radi B. Houda, ktery pro pripravu nize uvedenych
koktejlt pouzil vyrobnik SodaStream ART. Jeho vyhodou je, Ze intenzitu naperleni si muzete
jednoduse regulovat poCtem stlaCeni paky. Pred sycenim je idealni vodu vychladit na teplotu cca 4
stupné.

Nesetrete na ingrediencich

Miéte-li z pripravy koktejlti v doméacich podminkach respekt, staci si zapamatovat zakladni pravidlo,
které vychazi z legendarni konstanty zlatého rezu. Od té se odvozuji nejen idealni geometrické
proporce, ale také tzv. golden ratio - idealni pomér ingredienci pouzivanych v koktejlech. Ten je
2:1:1 a setkate se s nim témér u vSech legendarnich koktejla - od Daiquiri az po Margaritu. V praxi
to znamena, ze pouzijete dvé Casti alkoholu, jednu sladkou a jednu kyselou ¢ast. Dodrzovanim tohoto
poméru neudélate krok vedle ve vysledné chuti zndmych drinku, ale zaroven jej mizete pouzit i jako
vychozi bod pri vytvareni vlastnich receptur. A na zavér uz jen posledni rada profesionéla:
~NesSetrete na surovindch, nebude to pak ono.”

RECEPTY

LAZY SUMMER
Ingredience

3 ostruziny

hrst maty

25 ml zdzvorového sirupu*



15 ml limetkové stavy

Perliva voda z vyrobniku Sodastream

Pro pripravu alkoholické verze muzete pouzit MEZCAL.
Priprava

V koktejlovém sSejkru protrepejte vsechny ingredience (kromé perlivé vody) s malym mnozstvim ledu.
Precedte pres jemné sitko do sklenice naplnéné ledem. Dolejte perlivou vodou SodaStream. Lehce
promichejte a podavejte.

*Zdzvorovy sirup: Smichejte stejné dily zdzvorové stdavy a krystalového cukru. Cukr se musi
rozpustit.

Na ozdobu

Kandovany zazvor a ostruziny na koktejlové Spejli, snitka maty. Podavejte ve vysoké sklenicce.
GREP AUTUMN

Ingredience

40 ml Tequila

10 ml SodaStream tonik prichut

60 ml grepovy dzus

Perliva voda z vyrobniku SodaStream

Priprava

Na sklo si pripravte solnou krustu a poté naplnte sklenici ledem. Nalijte vSechny ingredience do
sklenice a doplnite ji perlivou vodou z vyrobniku SodaStream, poté lehce promichejte a ozdobte.

Na ozdobu

Solna krusta, tymian, jalapenos, platek grepu. Podavejte v nizké sklenicce.
CHILLAXER

Ingredience

2 platky okurky

Hrst bazalky

15 ml agavového sirupu

25 ml Cerstvé limetkové stavy

45 ml ginu

15 ml bezinkového likéru



Perliva voda z vyrobniku SodaStream
Priprava

V Sejkru rozmackejte okurku a bazalku s agavovym sirupem. Pridejte ostatni ingredience (kromé
perlivé vody) a protrepejte. Precedte pres jemné sitko do sklenice naplnéné ledem.

Dolijte vychlazenou perlivou vodou z vyrobniku SodaStream.
Na ozdobu

Platek okurky, limeta a listek bazalky na koktejlové Spejli. Podéavejte ve skleni¢ce na vino bez
nozicky.

The Monkey Bar je kombinaci butikového Sarmu a méstského vkusu - luxusni, ale ne upjaty - s
nadechem blaznivosti a sofistikovanosti. Jeho koncept vychazi z unikatni spolupréace s prémiovym
ginem Monkey 47, ze kterého jsou vytvoreny hned ctyri koktejly originalnich chuti. The Monkey Bar
je vstupem do svéta prvotridnich spritt, kde nasajete nejnovéjsi trendy mixologie a pritom se budete
citit jako doma. Atmosféru podtrhuje vyladény designovy interiér i prostorna zahrada se zastresenim
a vyhrivanim. Moderni a do detailu promysleny je tu i pristup ke stravovani.

Vice naleznete na @monkeybar prague, www.monkeybarprague.com

Benedikt Houda pochazi z Brna, kde zacal v 18 letech michat drinky a pochopil, Ze koktejly jsou
jeho svét. Své uméni zdokonaloval pod vedenim barmant vyhlaSenych prazskych bara. Pracoval v
Oblacich na Zizkovské vézi, v Hemingway Baru, v L’Fleur a v Anonymou$S Baru. Nyn{ je manaZerem
The Monkey Bar, na jehoz vyjimecném konceptu s cestovatelskym podtextem a smyslem pro detail se
vyznamneé podilel.
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