
cialitami. Výběr není přehnaný,
ale je dostatečně pestrý a přede-
vším podávané porce jsou vy-
datné a poměr cena/kvalita je
pro hosta příznivý. V zimním
období jídelníček doplňuje zají-
mavá nabídka nejrůznějších
úprav zvěřiny, v létě jídla při-
pravovaná venku na grilu. Pod-
le šéfkuchaře Václava Skaličky
si hosté z domova i ciziny z jí-
delního lístku nejčastěji vybíra-
jí jídla, která jsou názvem spo-
jena se Slavkovem a jeho na-
poleonskou historií. Vepřový 
stejk Austerlitz, biftek Napo-
leon, Napoleonova pochoutka,
ale i Brněnský plněný smažený
řízek patří v Sokolském domě 
k nejvyhledávanějším. Milovní-
ka vína potěší slušný výběr kva-
litních moravských vín od vy-
hlášených vinařů. 

Sokolský dům měl výhodu
poměrně rychlého startu, kdy

konkurence ve Slavkově ještě
nebyla zdaleka tak silná jako
dnes a ve městě přežívaly je-
nom staré známé neútulné
Raje a Jednoty se standardními
jídly, která byla k mání ve stej-
né bezchutné úpravě prakticky
všude. Sokolský dům do Slav-
kova přinesl vyšší úroveň pří-
pravy jídel i stolování za přija-
telné ceny. Pochopitelně pře-
devším proto poměrně rychle
získal zajímavou klientelu,
která mu zůstává věrná. Stal
se vyhledávaným místem pro
nejrůznější oslavy včetně sva-
tebních hostin. Proto také
i většina akcí místních golfistů
začíná nebo končí právě zde
a personál jim za věrnost do-
káže udělat pomyšlení. Dokon-
ce vydrží být přívětivý i dlouho
po oficiální zavírací době. ●

LIBOR ŠEVČÍK
libor.sevcik@economia.cz
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VAŘTE S NÁMI

Kuřecí àla Stroganov
(pro 4 osoby)

● 600 g kuřecího masa
● 80 g solamylu
● 4 vejce
● 200 g cibule
● 200 g červené papriky 

nebo kapie
● 200 g žampiónů
● 120 g šunky
● 4 dl smetany
● grilovací koření
● sůl
● olej
● sójová omáčka

Kuřecí maso smícháme s grilo-
vacím kořením, solamylem
a vejci. Na pánvi rozpálíme olej
a směs na něm prudce opeče-
me a scedíme. Na pánev dáme
nadrobno nakrájenou šunku,
cibuli, žampióny a papriky
a vše orestujeme, zakápneme

lehce sójovou omáčkou, podle
chuti dosolíme a zalijeme sme-
tanou. Necháme projít varem.
Přidáme opečené maso a podá-
váme s rýží, opékanými bram-
bory nebo hranolky.
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Napoleonova pochoutka s kachními játry

(pro 4 osoby)

● 600 g vepřové kýty
● 80 g sterilovaného hrášku
● 80 g sterilované kukuřice
● 60 g kapie
● 4 vejce
● grilovací koření, sůl
● olej
● mouka, strouhanka

Z vajec a zeleniny připravíme
na pánvi hustou směs, kterou
použijeme jako náplň do kapsi-
ček vyříznutých do vepřové
kýty. Maso s náplní obalíme
v trojobalu a v mírně rozpále-
ném oleji smažíme. Před podá-
váním kapsičky rozpůlíme tak,
aby v řezu vynikla náplň.

(pro 4 osoby)
● 280 g hovězí svíčkové
● 280 g vepřové kotlety
● 280 g kuřecích prsíček
● 200 g anglické slaniny
● 160 g papriky
● 160 g cibule
● 400 g kachních jater
● sůl, grilovací koření, sádlo

Maso nakrájíme na kousky
a střídavě napichujeme na
špíz, prokládáme slaninou,
paprikou a cibulí. Špíz opéká-
me na pánvi na malém množ-
ství tuku společně s játry. 

Podáváme s opékanými bram-
bory nebo kroketami. 

Brněnský plněný smažený řízek

Napoleonova pochoutka s kachními játry
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