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Losos dle porybného Jarese

McDonald’s. Ve stejnych, uz 110 let starych
prostorach existovaly po celou dobu rizné
hospody. Hned prvni z nich méla skute¢né
poetické jméno — U Politické mrtvoly. Chodi-
li sem Eduard Bass, V. V. Stech, béasnici Ho-
lan, Nezval i Seifert, stejné jako malifi Muzi-
ka, Bauch a Tichy. Nazvy i obsazeni se méni-
ly, ale hospoda zde byla vlastné porad — nyni
tedy pod piimou patronaci dobrého vojaka
Svejka.

Na cepu je pét znacek piva z portfolia
Plzeniského Prazdroje a kuchyné nabizi
osvédcéenou klasiku véetné svickové, pe-
¢enych veprovych kolen a tradi¢niho vep-
ro-knedlo-zela. Pamatuji tu zvlasStnim salon-
kem i na milovniky karetnich her.
Menu je zcasti stejné jako ve
véech Svejk restaurantech.
Také tady najdete Balounovu
bastu nebo gulas feldkurata
Katze se Spekovymi knedliky.

Svejkovské restaurace jsou totiz klasickou

fransizou, kterd zarucuje solidni standard

poskytovanych sluzeb, dodrzovani receptur
i kvality to¢eného piva. ®

LIBOR SEVCIK

libor.sevcik@economia.cz
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Gulas feldkurata Katze
10 porci

* 1500 g predniho hovéziho ¢ 120 g sddla

* 450 g cibule * 60 g mleté papriky * 30 g soli
* 100 g rajcatového protlaku * 3 g pepre

* 59 kminue 120 g hladké mouky * 80 g
Cesneku * 10 g majoranky 400 g rajcat

* 500 g pérkii* 400 g cibule * 50 g sterilova-
né kapie * 20 g petrZelky

Oplachnuté maso nakrajime na kostky. Olou-
panou cibuli nakrajime na drobno, osmahne-
me na tuku do rliZzova, vlozime maso a za
stalého michani je osmahneme. Potom pfida-
me mletou papriku, kratce osmahneme, pfi-
dame s, rajéatovy protlak, pept a kmin,
mirné je podlijeme vodou a dusime pod po-
klici za ob&asného promichani. Kdyz je maso
Castecné mékké, vydusime stavu na tuk, za-
prasime ji moukou, za stalého michani ji za-
smazime a podlijeme vodou. Pak pfidame
utfeny ¢esnek a majoranku a maso zvolna
dusime za ob¢asného michani do mékka.
Poté maso vyjmeme a oméacku na né prece-
dime. Hotovy gulas$ podle potfeby dosolime
a pfi podavani zdobime rajéaty, cibuli, kapii,
petrzelkou a osmazenym kouskem parku.

Balounova basta
10 porci

* 1000 g uzeného masa * 500 g klobasy

e 1 a 1/4 kachny * 5 porci hotové veprové
pecené* 30 g soli® 10 g kminu ¢ 5 porci
kyselého varfeného bilého zeli * 5 porci Cer-
veného vareného zeli * 3 porce houskovych
knedlikii 3 porce bramborovych knedlikt

* 3 porce spekovych knedliki 50 g sterilo-
vané kapie * 20 g petrzelky

Jednotlivé druhy masa pe¢eme nebo vafime
zvlast. Na porci ddvame veprovou peceni,
uzené maso, kachnu, doplnime dvéma druhy
zeli a tfemi druhy knedlik(. Na talifi ozdobi-
me kapiemi a petrzelkou.
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