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1948 oblibeny objekt chatral,
z pekné zahrady se stalo skla-
disté a z restaurace agitacni
stiedisko. Teprve citlivd re-
konstrukce pocatkem devade-
satych let minulého stoleti
vile vrétila pavodni secesni
podobu. O Cisté stylové prove-
deni praci se zaslouzila hlav-
né specialistka na secesi ar-
chitektka Eva Heyworthovd,
ktera ptsobila v Anglii a Italii.
V Praze se mimo jiné podilela
také na rekonstrukcich hote-
lu Pa¥iz a secesniho Obecniho
domu.

Nad restauraci a kuchyni,
umisténych v ptizemi, je dva-
cet jedna Ctyrhvézdickovych
pokojii vysokého standardu.
V roce 1997 otevreli na pro-
téjsim narozi novostavbu Voy-
ta Garni, kde jsou dal$i moz-

nosti k ubytovani i konferenc-
ni mistnosti.

Francouzsky styl

Pt¥ijemnd, klidna restaurace
ma i dvé zimni zahradky a cel-
kovou kapacitu 48 mist. V 1été
je mozné posedét v zahradé
a dat si mimo jiné i néco z gri-
lu. Kuchyné je zaméfena na
francouzsky styl vysoké gas-
tronomie. Zkratka vSak nepfi-
jdou ani milovnici Ceské kla-
siky. Séfkuchat Dalibor Nav-
ratil je navic schopen a ocho-
ten po domluvé p¥ipravit spe-
ciality dle prani hosta.
Vétsinu vérnych navstévnika
a jejich chuté totiz dobfe zna.
Pracuje zde uz osm let a $éfu-
je paty rok. @

LIBOR SEVCIK
libor.sevcik@economia.cz

Jahodové capuccino se zakysanou smetanou a vanilkovym mousem

Na vedlejsi strané: jeleni steak na lehce smetanové omacce z lesnich
plodui a cerstvych lisSek s pecenym bramborem
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Ocasky ze sladkovodnich racki

(pro 4 osoby)
® ocasky sladkovodnich
racku 0,320 kg

® avokado — stredni velikosti
® cukr moucka (dle chuti)

® cervena kapie — stredni @ citron
velikost ® majonéza — 6 polévkovych IzZic
® papricka pirry-pirry esil-1¢g

® bily pepr mlety — Spetka @ bilé vino 4 cl

® smetana (33%) 6 cl

Do osolené varici vody viozime ¢ervenou kapii nakrajenou na men-
ST kousky a vafime ji asi 5 minut. Vyjmeme a dame do studené
vody. Do mixéru vloZime vSechny suroviny (kromé racku, avokada
a citronu) a rozmixujeme na jemnou hmotu, kterou prepasirujeme
pres jemné sito a nechame v lednici rozlezet. Pfed podavanim mu-
Zeme dochutit soli, pepfem nebo cukrem. Mékkou duzinu avokada
prepasirujeme pres cednik do misky, pfidame citronovou Stavu a 3
polévkové IZice smetany. Spojime, ochutime soli, dle chuti cukrem.

Zapékané orisky Saint Jacques
(pro 4 osoby)
® musle Saint Jacques 8 ks
® maslo 0,100 kg
® Spetka Bilého pepre
@ anyZovy triiffe 1 pol. IZice
® smetana (33%) 0,5 dcl

® Spenatové listy 0,300 kg
esill1g

® Salotka — 2 ks, stredni velikost
@ olivovy olej 0,5 dcl

Na poloviné zpénéného masla zprudka orestujeme najemno nakra-
jenou Salotku, ke které pridame omyté listy Spenatu, osolime, opep-
fime, prfidame smetanu a dusime max. 3 minuty. Na teflonovou pa-
nev dame rozehrat olivovy olej, na kterém orestujeme nasolené mus-
le Saint Jacques, opékame z obou stran asi 1 minutu. Spenat vlo-
Zime do zapékaci misky, pfidame opecené orisSky, na které dame
druhou polovinu masla a lanyzovy triiffe. Misku prikryjeme alo-

balem a ve vyhraté troubé zapékame
4 minuty (200 stupnd).
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