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Brutalni ,KISKIRAS“
receptura pro 4 osoby

® 600 g kureci stehna —
vykosténa

® 100 g cibule

® 100 g cerné a zelené
olivy

® 20 g chilli papricky jala-
peros

® 50 g syr balkdanského
typu

® koreni: dle chuti curry,
chilli, worcester

Vykosténa kureci stehna
odblanime,nakrajime na
stfedné velké kousky,0s0-
lime a lehce obalime v so-
lamylu. Vlozime na rozpa-
leny olej a zprudka opece-
me. Pridame na koleCka
nakrajené cerné a zelené
olivy, cibuli, chilli papricky
a okofenime. Zalijeme vy-
varem a lehce dusime do
zmeéknuti.

Pfi podavani na talif zasy-
peme nastrouhanym sy-
rem balkanského typu.

Vhodna priloha: bageta
s bylinkovym maslem, du-
Sena ryze

ADRESA, KONTAKT (]

Hostinec Na Staré kovar-
né v Braniku

Kamenicka 17

Praha 7

Tel.: 233 377 126
www.trisestry.cz

ecteno, podtrzeno a IN
Smagazin muze po doho-

dé s autorem projektu
a vydavatelem prestiZni roCen-
ky Gurmén Pavlem Maurerem
jako prvni publikovat oficidlni
vysledky sedmého roéniku
Gurman. Ro¢enka 2003 se ob-
jevi na trhu az nékdy v dnoru.
Tentokrat nékolik stovek vza-
jemné se neznajicich hodnoti-
telt béhem roku navstivilo na
Ctyti stovky prazskych i mimo-
prazskych restauraci. Svou
¢innost vykonavaji zcela dob-
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Gurman 2003

aneb Skokan roku

rovolné a za své, coz zarucuje
zna¢nou miru objektivity a ne-

zavislosti. Své hodnoceni
drovné jidla, obsluhy a atmo-
sféry zaslali na adresu Gurma-
na. Tam vse spocitali a sestavi-
li pro IN pofadi 10 nejlepsich
v Praze a po loniské premiére
také v Cechdch a na Moravé.
Hodnoti se tak jako ve Skole
znamkami od jednicky do pét-
ky a vysledek je prumérem ze
vSech znamek.

Dnes tedy maéte jako prvni
moznost se s hodnocenim se-

znamit, pfipadné s nim porov-
nat vlastni zazitky, zkuSenosti
a dojmy. Podrobnéjsi ptehled
ptineseme pred kniznim vyda-
nim Gurmana 2003. V dohled-
né dobé vas v magazinu IN se-
znamime také s nékterymi dal-
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prazskymi restauracemi.

Velké prekvapeni:
Stara kovarna
Z¥ejmé nejvétsim prekvape-
nim v Praze je umisténi res-
taurace Na Staré kovarné
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v Braniku na Letné v prvni de-
sitce. Prekvapivé se vklinila
mezi nejvyhlasenéjsi a nejd-
raz$i prazské restaurace, které
se v nejriznéjsim poradi obje-
vuji na prednich mistech Gur-
mana od jeho zaloZeni.

U jejiho zrodu byli tfi muzi
ze skupiny T¥i sestry. Kdyz
hrozilo, Ze jim zaviou jejich
domovskou hospodu Na Staré
kovarné v Braniku, pokusili se
ji ziskat, avsak neuspéli.
Z hospody je dnes kancelafska
budova. Tti sestrobratti hleda-
li tak dlouho, az objevili nevy-
uzité prostory na Letné. Po
slozité adaptaci, na které se
podilel architekt a divadelnik
David Vavra, otvirali novou
Starou kovarnu na Silvestra
v roce 1993. Z ptvodni trojice
nejdiive odpadl Fananek Ha-
gen, ktery prodal svaj podil
Tomaésovi Dolezalovi. Ten ma
yhotelovku“ a tudiZ i potieb-
nou praxi a zkuSenosti z pro-
vozovanim takového zafizeni.
Jiti Brabnik zahynul a z pa-
vodni sestavy zlstal jenom
Martin Jitik.

Cena a chut
jdou ruku v ruce

Hospoda, kterd pouziva logo
Tt sester, si i navzdory pfesu-
nu pres celou Prahu pomérné
rychle ziskala oblibu, toci tady
Plzen a $éfkuchai Pavel Volf
dovede p¥ipravit porce, které
rozhodné nejsou zklamanim
co do velikosti, chuti a hlavné
ceny. Pies poledne vaii hotov-
ky, odpoledne a vecer jidla na
objednavku, v téchto tydnech
stfihnutd Mexikem.

ProtoZe pokus s vlastni hos-
podou vysel, pustili se majitelé
do dalsich projekti a dnes
maji celkem pét restauraci,
které vSechny projektoval Da-
vid Vévra. °

LIBOR SEVCIK
libor.sevcik@economia.cz
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