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dovali velice utulné restau-
ra¢ni mistnosti s barem a ku-
chyniskym zazemim. Navic je
na pozemku dost mista pro
letni zahradku se slunecniky,
kde se uz dnes pocita s détmi
a maminkami s kocarky.
V patte bydli, coZ je dnes pti
rozjezdu sice vyhoda, Casem
mozna prokleti, protoZe prace
je jim skute¢nym domovem.
,Ja jsem puvodné touzila po
cukrarné,“ ¥ikd Helena Jedlic-
kova. ,Manzel je dobry kuchar
a jeho plany byly velkorysejsi.
Dohodli jsme se, ze udélame
hospodu pro mistni lidi, Zno-
jemaky. Vst¥icnou cenové i in-
teriérem, aby se k ndm nebali
chodit, protoZe vselijakych
pasti na turisty uz je ve Znoj-
mé dost. Nasim cilem je pro-
vozovat restaurant s dusi.”
0Obé se jim podatilo, navic
jidlo je zajimavé nejenom ce-
nou, ale ptedev$im kvalitou
a skuteéné slusnymi porcemi.

Interiér pusobi zabydlené, ja-
koby zde byla hospoda odjak-
Ziva. P¥itom otvirali teprve
koncem lonského zati. Dievé-
né obloZeni, klasicky pohodl-
ny dievény néabytek. Na poli-
cich a ve vitrindch spousta hr-
nicku, Zehlicek a jinych staro-
Zitnosti. ,Aspon se to nehro-
madi v byté. Manzel je vasnivy
sbératel vseho mozného,“ ¥ika
Helena.

Jediné, na ¢em se nemohli
shodnout, byl ndzev podniku.
Az na jednom z hrnicki obje-
vili jméno Viktoria a bylo roz-
hodnuto. Tim splnili i poZada-
vek jednoslovného a srozumi-
telného nazvu. Ted jde jenom
o to, aby se Viktoria, stala sku-
te€né vitéznou, coz by bylo
pochopitelné potésitelné pro
manzele Jedli¢kovy, prede-
v8im vSak pro domaci i projiz-
déjici hosty. °

LIBOR SEVCIK
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Pytlacky rozen
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VARTE S NAMI

Talif starého Mexicana

1 porce

® 200 g veprové panenky
® 25 g slaniny

® 25 g cibule

® 50 g cervenych fazoli
® 50 g zeleninového leca
® sul, bily pepr, feferonky

Maso nakrajime na nudlicky,
osolime, opepfime a zprudka

orestujeme na panvi. Pfidame
na kosticky nakrajenou slaninu
a cibuli, predem uvarené cer-
vené fazole, leco a dle chuti fe-
feronky. Mizeme pridat i chilli
omacku. VSe dobrfe promicha-
me a podusime. Mize se jist
bez pfilohy nebo dle chuti
s hranolky, kroketami, brambo-
ry ¢i s ryzi.

Pytlacky rozen

1 porce

® 300 g veprové panenky
® 25 g slaniny

® 25 g klobasy

® 25 g zelené papriky

® 25 g cibule

® pepr, sul

Panenku nakrajime na platky,
lehce naklepeme, osolime
a opepfime. Stejné nakrajime

slaninu, klobasu a papriku. Ci-
buli rozebereme po lupincich.
Stridavé napichujeme na dvé
jehly kousky masa, klobasy, ci-
bule, slaniny a papriky. Spizy
nejprve na panvi ze vSech
stran orestujeme, a potom pod
poklickou zvolna dopeceme.
RozZné servirujeme na talifi leh-
ce prelité vypekem s prilohou
dle vybéru.

Palacinky vcelky Maji

4 porce

® 4 vajicka

® 750 ml mléka

® 400 g polohrubé mouky
® 40 g jahodového dzemu
® cukr moucka

® Slehacka,

® 4 kopecky zmrzliny

® jahodova poleva

Z vajec, mléka a polohrubé
mouky udélame tésticko, které
lijeme na rozpalenou panvicku
a peCeme tenké palacinky (2 ks
na jednu porci). Hotovou pala-
¢inku potfeme dZzemem, prelo-
Zime do tvaru trojuhelniku
a nahoru dame kopecek zmrzli-
ny. Posypeme cukrem, ozdobi-
me Slehackou a polevou.
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