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a Varte se Sandtnerkou Zemrel Josef Vladar

Kapr peceny Ve stfedu 26. prosince nahle a ne¢ekané zemiel ve véku
Pro 5 osob 62 let majitel proslavené prazské restaurace a hotelu U Vla-
« 1a 1/2 kg kapra » stl, pepf daie Josef Vladar. Ceska gastronomie v ném piigla o jednu
* 1 citron » 20 dkg mésla * zelena petrzel z nejvyraznéjSich osobnosti, o ¢lovéka, ktery po cely Zivot
* 1 kg brambor zistal vérny ceské kuchyni a dovedl ji pripravovat s ne-

dostiznou dokonalosti. Jednim z jeho poslednich pocint
peme citronovou &tavou, opepime a polozi- bylo uspofadani mistrovstvi republiky ve vareni pravych
me do pekade s rozpalenym &erstvym mas- ¢eskych houskovych knedlik®, o kterém jsme informovali
lem. Poté dame pekac s kaprem do trouby v loriském 44. ¢isle.

a za Gastého polévani maslem upeceme. Ho-
tového kapra polozime na misu, ozdobime

Cerstvého ogisténého kapra nasolime, poka-

o a3 . INZERCE
zelenou petrzelkou a podavame k nému
maslo v omaéniku a malé vafené brambory.
Kapra mizeme také nakrajet na dilky a pod-
DO D LRI S0 E I R Obchodni spolecnost Globus CR, k.s. je dcefinou spolecnosti --‘

se vSak jenom 10 — 15 minut. V troubé pece- A 2 5 . oy o 552 2 .
! & némecké obchodni skupiny. Na éeském trhv ispésné podnikd

me kapra vcelku pGl hodiny. e . . .,
jiZ 11 let, provozuje 12 hypermarketi s prodejni plochou
. L 3 11 = 12 tisic metri étverecnich, s nabidkou sirokého spekira
Cokoladovy kmen na tésto potravindrského a nepotravindiského zhoZi a sortimentu
N T A

* Snih ze 7 bilkd » 11 dkg krupicového cukru stavebnin a mhmdy_
e citronova kira * 7 Zloutk( * 6 dkg mdsla

* 11 dkg hrubé mouky ¢ 2 dkg masla a mou-

ky na plech

Tl :’4k;i;mésla * 30 dkg mouckového cukru Vyuzv ,.i , e i ediﬂ ein OU p"" ,” elv ,. ,os ,0,

* 6 dkg cokolady * 1 Zloutek

Na posypani
* 2 dkg pistdcii * mandle na suky

Nabizime 3 posledni voilné obchodni jednotky
k prondjmu na nakupni zoné nové budovaného
hypermarketuv Globus v Karlovych Varech.

Do tuhého snéhu z bilkd zaslehame po 1zi-
cich cukr, nacez lehce zamichame tro$ku ci-
tronové kary, Zloutky, po kapkach rozehraté
prochladlé maslo a mouku. Plech vymazeme
maslem, vysypeme moukou, tésto na néj

1 cm vysoko rozetfeme a upe¢eme v pro-
stfedné horké troubé dost rychle, aby se ne-
ususilo. Na upecené horké tésto polozime
papir tak velky, jako je plocha tésta, a s papi- y . , Y,
rem zatoCime na zavin a nechame vychlad- Ofewrame v ,o PO’O’G,, 2008, nevaheife.’
nout. Studeny zavin rozbalime, zbavime pa-
piru, plochu potfeme €okoladdovym krémem
a zatoCime opét na zavin. Ze zbylého krému
pomoci kornoutku a hvézdickové trubicky vy-
stfikdme na povrchu pdsy, na ty udélame ko-
lecka, doprostred nich vloZime rozpllené

loupané mande jako suky a na povrchu po- Veskeré dalsi informace a podrobnosti se dozvite
sypeme kmen loupanymi sekanymi pistacie- .
mi. Potom kmen poloZime na dlouhou misu, na 'elefon’"m C’SIe' 724 655 629

kterou jsme vylozili ozdobnym zelenym, vy- "ebo e_mm'l.. V.dOUSOVﬂ@gIObUS.CZ

stfihanym papirem.
Krém: Do umichaného masla zamichame
mouckovy cukr, zméklou ¢okoladu a Zloutek.
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