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Argentinsky hovézi steak

se zelenymi fazolkami a dijonskou
omackou s barevnym pepiem

4 porce

hovézi svickova 0,8 kg * barevny pepr'e zele-
ny pepr's cerny pepr's koriak 0,02 | ¢ sil  ze-
lené fazolky 0,6 kg * olivovy olej 0,1 |« anglic-
k& slanina 0,08 kg

Omacka: bylinkové maslo 0,08 kg 4 IZicky
dijonské horCice ¢ 2 IZicky kecupu * barevny
pepr'e séjovd omacka 0,05 | » kureci vyvar
0,11

Hovézi svickovou odblanime a nakrajime na
min. 200g steaky, posypeme barevnym drce-
nym pepfem a zelenym pepfem nalozenym

v koriaku. Nechame v pokojové teploté cca
hodinu odleZet. Pfipravujeme na grilu do stup-
né propeceni podle pfani. Podavame se zele-
nymi fazolkami pfipravenymi na olivovém oleji
s prouzky anglické slaniny, osolené a opepre-
né. Omacku pfipravime na panvi z bylinkové-
ho masla, do kterého pfidame dijonskou hof-
¢ici, pepf, kecup, séjovou oméacku, zfedime
trochou vyvaru a kratce povafime.
Doporuéené pivo: Stella Artois/Leffe
Blond

Suterén plzeriské restaurace PH+

Argentinsky hovézi steak

étyti v Praze, po jedné v Bmé, Liberci, Ces-
kych Budéjovicich, Olomouci, Zliné a v Plzni
a jedna je také v Bratislavé. VSechny si vedou
vyborné, dokonce i ty v bastach vyznamnych
konkurené¢nich pivovarti — v Plzni a Ceskych
Budéjovicich. Plzeniska natolik dobie, Ze v je-
jim sousedstvi v poloviné ledna otevieli dalsi.
Ovsem ta uz se nejmenuje Potrefena husa, ale
PH+. Plzen, sidlo nejvétsiho vyrobce piva
v CR, se stala prvnim méstem mimo Prahu,
kde ma Staropramen dvé znac¢kové hospody.

Dalsi expanze

PH+ v nazvu zde nema nic spole¢ného s che-
mickym oznacenim stupné kyselosti ¢i zasa-
dovosti, ale je symbolem inovace starych
ve dvou podlazich. ,Mohli jsme pokracovat
v klasickych husach, ale fekli jsme si, Ze je
Cas uspésnou koncepci jesté vylepsit a prila-
kat dalsi zakazniky. Novym pojetim sleduje-
me trendy soucasného stylu, ktery se dnes
v restauracich presouva k aktivnéjsim for-
mam zabavy. Tomu jsme prizptisobili design
a prostorové uporadani,“ rika manazer roz-
voje ON-Trade spolecnosti Pivovary Staro-
pramen Jan Boros.

V Plzni jde trochu o kuriozitu, novou PH+
ma stejny provozovatel jako sousedni Potre-
fenou husu. Denné odmital hosty, protoze
mél obsazeno. Navic zde byly k dispozici uni-
katni prostory, jako piimo stvorené pro no-
vou koncepci. Plzenska PH+ vSak neni pre-
miérou. Prvni byla otevirena loni na podzim
v Ostravé ve slavné Stodolni ulici. Druha
koncem loriského roku v arealu Nového Smi-
chova, na dohled od domovského pivovaru
a pfimo naproti oblibené plzeniské pivnice.
Persondl je dobie vycvicen nejenom v doko-
nalém ¢epovani a nalévani pivnich speciald,
ale musi také umét hostim doporudit, jaké
pivo jde k vybranému pokrmu nejlépe.

LIBOR SEVCIK
libor.sevcik@economia.cz
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Grilovana kruati jatérka
s cibulkou, anglickou slaninou

a omackou z tfesnového piva,
s bramborovou kasi s kienem wasabi

1 porce

e krati jatra 0,15 kg ¢ olej 0,05 | » sul, pepr
Omacka: olej 0,05 | » cibule bild 0,02 kg *
anglicka slanina 0,02 kg * kecup 0,03 kg * ku-
feci vyvar 0,05 | » demi glacé 0,05 | * pivo
Belle-vue 0,03 |

Kase s wasabi: bylinkové mdslo 0,02 kg
brambory varené 0,15 kg ® miéko 0,1 | * sme-
tana 0,05 | » stil » Wasabi 0,001 kg * paZitka *
barevny pepr

Jatra opeceme na panvi, osolime a opepfime,
pfidame cibulku a anglickou slaninu, pozdsji
ke€up, vyvar, demi glace, pivo Bellevue

a svafime na pozadovanou hustotu. Serviru-
jeme s 3 noky bramborové kase s kienem
wasabi, se smazenym platkem brambory.
Zdobime pazitkou a Cerstvé mletym peprem.

Doporuéené pivo: Belle-vue Kriek
| -

-

Salat s rukolou a cerstvou zeleninou
s kufecimi kousky v jogurtové smési
a dresinkem z dijonské hoficice

* rukola 0,05 kg * ledovy salat 0,05 kg * rajca-
ta 0,07 kg * paprika mix 0,05 kg

Marinované kureci maso: (10 porci) kureci
maso 1,5 kg ¢ cerstvy koriandr, sul a pepr dle
chuti * olivovy olej 0,3 | cibule bild 0,2 kg *
Jogurt bily 0,5 kg * cesnek 0,05 kg * olej na
peceni 0,5 |

Dresink: olivovy olej 0,5 | » dijonska hor¢ice
0,1 kg * sul, pepr cerny * cukr 0,1 kg * vinny
ocet 0,1 | » petrZelka

Rukolu, ledovy salat, papriky a rajéata smi-
chame z dresinkem a vloZime na talif. Osole-
né a opeprené kufeci kousky marinujeme ve
smési z rozmixované cibule v olivovém oleji,
Eesneku, koriandru a bilého jogurtu. Maso
peceme na grilovaci desce nebo v salamand-
ru. A nakonec vlozime na pfipraveny salat.

Doporuéené pivo: Kelt
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