dalsi zkuSenosti a odkoukal
mistrovské finesy remesla na
nejvyssi arovni. Nasledovalo
Recko, a tak dnes U Kaste-
lana muZete ochutnat jeho
varianty inspirované fran-
couzskou, italskou a reckou
kuchyni.

Vétsinu surovin do ku-
chyné si vybiram sam, kvtli
stabilité a spolehlivosti do-
davek je vétSinou bereme
z Prahy, kterd je prece
jenom lépe zasobena nez
Brno. M¢l jsem tady treba
objednand prsicka z holou-
béatek, vSechno uZ bylo vy-
myslené a stali hosté se té-
§ili, ale dodavatel zklamal
a nic neprivezl. Rad pripra-
vuji ¢erstvé ryby, sladko-
vodni i morské, mam spo-
lehlivého dodavatele
ktizle¢iho, krali¢iho i jehneé-
¢iho. Lidé uZ se nastésti pre-
jedli tézkych stejk a jidel
z fritézy a oceniuji jemné
upravy mladych mas.

Séfkuchar Goth si uz stacil
vychovat schopného zastupce
Jiftho Nedorostka, ktery je
U Kastelana od 14 let, a maji
i schopného sommeliéra Alese
Matuchu, ktery nabidku vin
vzdy konzultuje s séfkucha-
fem, aby mohl hosttim dopo-
rucit opravdu to nejvhodnéjsi
ke konkrétnimu jidlu. Snem
mladého Séfkuchare je mala
hosptidka s maximalné dva-
ceti misty, kde by se hosté
objednévali nejméné 14 dnta
predem, protoZe by bylo
porad plno. Hosté by prisli,
Séfkuchat by nabidl jidelni-
¢ek, ale odpoveéd by znéla:
Michale, my to nechdme na
vas. CoZ uz se ostatné U Kas-
telana déje i dnes. @

Libor Sevéik
libor.sevcik @economia.cz

Séfkuchai Michal Goth

in.ihned.cz/jidlo

Snimek: Ivo Goldbach

Hfvartosnami |
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Cokoladovy fondant

Hlavni jidlo:

SRNCi HRBET NA RIZOTU
S LISKAMI A CERVENYM
VINEM

Ocistény srnéi hibet opeCeme
do riizova. Na vypeku osmah-
neme Salotku, lisky a zalijeme
¢ervenym vinem a dlouho redu-
kujeme. Na zavér zaSlehame

maslo. Ryzi na rizoto osmah-
neme na masle a postupné za-
|évame Cervenym vinem do
doby, kdy je ryze porad jesté
tvrdkava nikoliv rozvarena. Vodu
k vareni ryze nepouzivame!

Na ryzi polozime srnéi filovany
hrbet a prelévame ho Stavou

s liSkami. Zdobime cerstvymi by-
linkami.

Mouénik:

COKOLADOVY FONDANT

500 g erné Cokolady opatrné
rozpustime, smichame

s 12 Zloutky a 100 g mouky.
12 bilkd vyslehdme a pfimi-

chame do smési zloutku. Do
dobfe vymasténé formy nalijeme
smés a pe¢eme na 180 stupnich
16 minut. Pfed podavanim preli-
jeme omackou, kterou pfipra-
vime z propasirovanych malin

a cukru.

Snimky: archiv

17) vioro
J Gurman

VYBER
CESKOMORAVSKYCH
RESTAURANTU

~ GURMAN. _

©
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Rocenka Gurman je objektiv-
nim privodcem po restauran-
tech, které dle minéni hodno-
titell patfi k t&m nejlepsim

u nas. Hodnoceni vychazi

z nazorl 456 nezavislych,
vzéjemné se neznajicich hod-
notiteld, ktefi ocenili 296
prazskych a 83 ¢eskomorav-
skych gastronomickych pod-
nikd. Hodnoti se kvalita jidla,
obsluha a celkova atmosféra.
V rocence 2002 je poprvé
hodnoceno 10 absolutné
nejlepSich ¢eskomorav-
skych restaurantd.

Pokud se jidla tyce, je br-
nénska restaurace U Kas-
telana suverénné nejlepsi.
Dokonce i kdyby se délalo
absolutni poradi Praha

a zbytek republiky podle
jidla, délil by se ,Kastelan*
0 druhé misto s Radisson
SAS hotelem Alcron.
Poradi deseti absolutné
nejlepSich ¢eskomorav-
skych restaurantli v ro-
¢ence Gurman 2002.

1. - 2. U Kastelana,
Kotlarska 51, Brno

1.- 2. U Cervinkd,

Cista u Horek 5

3. Supina, Valy 155, Tre-
bor

4. Koliba, Tiché udoli 1679,
Roztoky

5. Pupp Grandhotel,
Mirové nam. 2, Karlovy
Vary

6. Hacienda Mexicana,
nam. Prace 1335, Zlin

7. Emassy, Nova louka 21,
Karlovy Vary

8. Na louzi, Kajovska 66,
Cesky Krumlov

9. Cinema Palace hotel,
V8enorska 45, Jilovisté
10. Papa’s living restau-
rant, Latran 13, Cesky
Krumlov

Sleva!l!

U Kastelana budou mit od
8. do 14. 6. majitelé clenské
karty HN Klubu slevu 15 %.
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