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Adresa a cenova katgorie

A varte s nami

GRILOVANA JATYRKA
S GLAZIROVANYMI
JABLKY

Snimek: archiv

® jatyrka z osmi kilogramo-
vého seldtka (cca 0,8 kg)

® 6 kyselejsich jablek

e 10 dkg cukru

® Vétsi mrkev

e 1dl teleciho vyvaru

@ Spetka Cerstvé mletého
bilého pepre

® sl

e 1 stfedni cibule

® Cerstvy rozmaryn

® ocet balsamico

@ 0,8 | cerveného vina

Jatyrka naloZime do Cerve-
ného vina, nakrajené mrkve
a cibule, pfidame snitku
Cerstvého rozmarynu a ne-
chame pres noc v chladu
ulezet. Z cukru udélame ka-
ramel, zalijeme Cervenym
vinem, telecim vyvarem

a vSe svafime na tretinu
objemu. Jatyrka prudce
opeceme, opepiime a za-
stfikneme octem balsa-
mico. Do svafené omacky
dame na osminky nakra-
jena, jadfincli zbavena ja-
blka a znovu povafime.
Jablka klademe na ope-
¢ena jatyrka, prelijeme
zbytkem omacky a poda-
vame s bilym chlebem.

Restaurace Lvi dvir -
Prazské selatko

U Prasného mostu 6/51
118 00 Praha 1

tel.: 24372361-75

fax.: 57320571

cenova kategorie pro 2 0s.:

Poznamka:

Cenové kategorie pro 2 osoby:

do 800 K&: @

do 1500 k¢: @@

nad 1500 k: @ O OO @
Cenova kategorie byla uréena

z priméru Utraty hodnotiteld knihy
Gurman 2001 za hlavni jidlo a napoj

MAGAZIN
HOSPODARSKYCH
NOVIN

Selatka
misto lvu

a necelé tfi roky obno-
z veného provozu si zis-

kala restaurace Lvi
dvir na Prazském hradé
mezi milovniky dobrého jidla
a piti zaslouZené renomé
a stalou spokojenou klien-
telu. Zakonéite-li prohlidku
prazskych pamétihodnosti se
zahrani¢nimi prateli poseze-
nim na terase Lviho dvora, je
uspéch zarucen. Ctyfi zcesto-
vali pratelé, sdruZeni ve spo-
le¢nosti Prazsti labuznici,
ktefi stali u znovuzrozeni
Lviho dvora, se rozhodli vy-
tvorit hospudku podle svych
predstav. Takovou, aby v ni
sami radi posedéli, pojedli ¢i
popili s kamarady. Nezustalo
u napadu, a tak otce zakla-
datele mtiZete ve Lvim dvore
¢asto potkat. Kdyz hledali,
¢im Lvi dvir odlisit od po-
dobnych atraktivnich zafi-
zeni, napadlo inZenyra Vladi-
mira Bandoucha, ktery cile
obchoduje s Portugalskem,
zaradit do jidelniho a napojo-
vého listku portugalské spe-
ciality. Za Rudolfa II. se na
Prazském hradé mimo jiné
podavala i pecend selatka,
a takova se dodnes pripravuji
pro labuZniky v Portugalsku.
Selatko tedy ve Lvim dvore
nahradilo lvy a labuZnici si
mohou pochutnévat na kiu-
pavé kiircicce a jemném ma-
sicku malych selatek, které
celé nemaji vic neZ osm Kkilo-
gramu. Z jejich jatyrek do-
kaze zdejsi $éfkuchar Vlasti-
mil Pospichal vykouzlit
skute¢nou delikatesu, kdyz
je griluje s jablky (viz recept).
Milovniktim jehnéc¢iho mohu
doporucit dalsi zdejsi portu-
galskou specialitu zvanou
Chanfana. Patii ve Lvim
dvore k mym oblibenym.
Pravé na této specialité jsem
si ovéril, co dokaZze s jidlem
udélat vino, které se pouziva

kuchart se snazil usetrit

Grilované selatko podle portugalského receptu patii k vyhledavanym
lahtdkam

Biftek ze svickové ,,BELVEDER" s americkym bramborem, Spekovymi
fazolkami, teplou brokolici a baby karotkou

a namisto kvalitniho pravého
portugalského ¢erveného
pouZil levné krabicové. Jindy
vynikajici jidlo nahle poskytlo
chufovy zazitek sotva polo-
viéni.

Praseci ¢i ovéi nemluv-
néatka nemusi oslovit kaz-
dého. Biftek Belveder vazici
200 ¢i 300 gramu si miiZete
sami dopéct dle libosti na
rozpélené Zule a kombinovat
ho s riznymi omackami.
KdyZ uZ si ze sluSné€ boha-
tého jidelnicku vyberete
a budete vahat nad bohatym
vinnym listkem s vybérem

vina k jidlu, miiZete se spo-
lehnout na zdejsitho somme-
liéra Kacerovského. Maji zde
pe€kny vybér moravskych vin,
ale kdyZ uz jsme se dnes
soustredili na Portugalsko,
zde je jeho doporuceni k vy-
branym jidlam. Vyjimkou
bude jenom selatko. K tomu,
stejné jako v Portugalsku,
doporucuje Sumivé vino,
které praveé k téhle po-
choutce specialné vyrobili

v Bohemia sektu Stary Plze-
nec. K jatyrktim vybral svézi
rubinové Lello z Doura (viz
dnesni ochutnavka). MuZete

in.ihned.cz/jidlo
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Snimek: archiv



