
S
mjeπten u centru Zagreba, u
BoπkoviÊevoj 11, Ristorante Sorriso
oduπevljava besprijekorno osmiπlje-
nim interijerom kojim dominiraju
prirodni materijali u kombinaciji

cigle, drva i kamena. Uz luksuz, koji iz-
vire iz svakog kuta resatorana, opuπte-
nost i tiπina ugodno su iznenaenje,
obzirom da se radi o jednoj od najpro-
metnijh zagrebaËkih ulica - popular-
nom Zelenom valu. Sorriso sa 35 sjede-
Êih mjesta, udovoljava zahtjevima vr-

hunske kvalitete te - iskljuËujuÊi velike
poslovne grupe - prostor nikada nije
prepun i stoga je izvrstan izbor za pok-
lonike ugodnih i intimnih prostora. Uz
igru svjetla, intimnom ugoaju prido-
nosi antikni namjeπtaj, pomno odabra-
ni portreti i nenametljivi detalji.
Filozofija restorana, Ëije ime u prijevodu
znaËi osmijeh, okrenuta je zdravoj preh-
rani i slow food naËinu æivota te se veliki
broj jela moæe ponuditi u slijedovima.
Svako jelo uistinu je posebno i osmiπlje-

no do najsitnijih detalja. Mediteranski
specijaliteti kombinacija su dviju najboljih
svjetskih kuhinja - talijanske i francuske, s
jelima koja obuhvaÊaju i naπ dio Jadrana.
Osobita paænja posveÊuje se naËinu prip-
reme i svjeæini namirnica, pa se shodno
tome i meni sa dvadesetak jela s deserti-
ma mijenja svaka tri mjeseca. To je zna-
Ëajan kvalitativni pomak prema konceptu
nouve cousine, za razliku od poËetaka
kada je kuhinja bila iskljuËivo talijanskog
karaktera, s izmjenama menija - koncipi-
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Ristorante Sorriso, Ëije ime u prijevodu znaËi osmijeh, u samo Ëetiri godine poslovanja
uspio se nametnuti kao jedan od najboljih i najluksuznijih zagrebaËkih, ali i hrvatskih
restorana. Mediteranski specijaliteti kombinacija su dviju najboljih svjetskih kuhinja -
talijanske i francuske, dok se osobita paænja posveÊuje naËinu pripreme i svjeæini na-
mirnica, pa se shodno tome i meni mijenja svaka tri mjeseca
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ranog od Ëetrdesetak jela -
svakih πest do osam mjeseci.
Priprema, prezentacija i de-
koracija jela, ali i postava sto-
la prate moderne trendove
nove kuhinje, s dizajnom kao
bitnim elementom. 
Svaka izmjena menija popraÊena je s
izmjenom vinske karte s ponudom πez-
desetak ponajboljih domaÊih i svjetskih
vina. ProljeÊe u Sorrisu razdoblje je la-
ganije hrane, koja obiluje povrÊem, pa
su vina laganija i nedominantna. Sljub-
ljivanje vina i jela za Roberta Bezjaka,
vlasnika Sorrisa - koji je iskustva stjecao
po vrhunskim europskim restoranima -
osobiti je izazov.
Nenametljivo i profesionalno osoblje
restorana goste uvijek nastoji iznenaditi
nekim novim maπtovitim detaljem, bilo

da se radi o novom jelu, vinu ili de-
koraciji. U vrijeme sezone, koja je u
zagrebaËkim restoranima obrnuto pro-
porcionalna godiπnjim odmorima, res-
toran broji desetak zaposlenika.
Ristorante Sorriso, u samo Ëetiri godine
poslovanja, uspio se nametnuti kao je-
dan od najboljih i najluksuznijih zagre-
baËkih, ali i hrvatskih restorana. Dnevno
svjeæe namirnice najbolje su kvalitete, a
svaka improvizacija je iskljuËena. Stoga
je, gotovo nakon samog otvaranja resto-
ran dobio stalne i vjerne goste, redom is-

tinske gurmane, æeljne diskrecije i mira.
Poslovni ljudi, menadæeri, diplomati, poli-
tiËari, bankari, farmaceuti i mnogi drugi
uæivaju u kvaliteti ponude, koja je pre-
poznata i izvan granica pa se - osim u
domaÊim gastro vodiËima - Sorriso kao
nezaobilazno mjesto spominje u britan-
skim i francuskim vodiËima. Tom Wolf,
poznati svjetski kuhar - bez Ëijih specijali-
teta su zabave holivudskih zvijezda neza-
mislive - upravo je ovaj restoran progla-
sio najboljim u hrvatskoj gastro ponudi.
Osim novih specijaliteta i vrhunskih vina,
Sorriso bi se uskoro mogao proπiriti na
πezdesetak kvadrata, kada Êe imperativ
diskrecije do kraja biti zadovoljen.

Alma Radoπ

R&H
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RECEPT recept RECEPT recept RECEPT 

PPrriipprreemmaa::
Razvaljati tijesto nakon πto je odleæalo par sati u hladnjaku, izrezati krugove kalupom ili Ëaπom.
Na svaku polovicu stavljamo po malu æliËicu smjese:
- za crne mijeπati sir ricota, svjeæu majËinu duπicu, blanπirani pa sitno rezani repovi πkampa, ma-
lo soli i papra
- za æute mijeπati sir ricota, malo svjeæeg bosiljka i maæurana  
Na maslinovom ulju i sitno kosanom Ëeπnjaku kratko popeËemo meso repa grdobine te dodamo
sol, papar i u blenderu izmiksamo sve zajedno. Nadjeveno tijesto preklopimo. Dobijene oblike vili-
com pritisnemo po rubovima u polukrug da se kod kuhanja ne otvore. Kuhamo ih u slanoj vodi
par minuta.
Umak: Na tavicu na kojoj smo prethodno dobro zagrijali 0,05 litre maslinovog extra djeviËanskog
ulja, stavimo (po osobi) tri do Ëetiri oËiπÊena repa πkampa, isto toliko oËiπÊenih repova jadranskih
kozica, pa malo kosanog Ëeπnjaka, 30 grama (julliene) na tanke trakice rezane tikvice, cherry raj-
Ëicu, sol, papar. Sve to podlijemo sa 0,05 l bijelog suhog vina te malo izreduciramo tekuÊinu. Do-
damo malo ribljeg temeljca i suhih mediteranskih mijeπanih zaËinskih travica. Joπ jednom reduci-
ratamo tekuÊinu do tri Ëetvrtine i dodamo kuhane raviole (mezelune).

KOMPOZICIJA RAVIOLA SA ©KAMPIMA,
KOZICAMA I TIKVICOM

TOSKANSKA »OKOLADNA JUHA SA 
SEMIFREDDOM OD MEDA I TARTUFA

PPrriipprreemmaa::
Od 0,05 litre vode i 25 grama meda na laganoj vatri napravimo sirup. Od 2 æutanjka i gotovog 
sirupa na pari napravimo gustu smjesu. Ohladimo u posudi s mikserom. U procesu hlaenja
smjesu zaËinimo ribanim crnim tartufom. Potom u posebnoj posudi istuËemo slatko vrhnje i laga-
no umijeπamo u gotovu ohlaenu smjesu. Izlijemo u kalupe i odloæimo u zamrzivaË. Potom u 
posudu ulijemo 0,05 litre vode, malu æliËicu meda i izlomimo 50 grama Amedei ili Lindt Ëokolade
s najmanje 72 posto kakaoa.
Smjesu rastopimo na laganoj vatri i ohlaenu serviramo sa semifreddom od tartufa i meda.

TTiijjeessttoo::  
200 g oπtrog braπna 

2  jaja 
malo soli, par kapi maslinovog ulja 

Za crno tijesto dodati 6 g crnila od sipe.
Za æuto tijesto dodati malu vreÊicu πafrana.
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SSaassttoojjccii::
1 l vode

25 g meda
2 æutanjka

Ribani crni tartuf
Slatko vrhnje

50 g Amedei ili Lindt Ëokolade


