O 0 0

'

O

VRVIRVIRVENVINVRVRURRY

2
2

O 0

)

=2
=2

VUV

=2

O 0

in.ihned.cz/jidlo

JibpLo

Jeji dcera Daria ¥ika: ,Byla
jsem asi hodné naivni. P¥edsta-
vovala jsem si tehdy, Ze tak za
CtyFi roky vydélam tolik, abych
si v Praze mohla otev¥it galerii

s u

a vénovat se jenom ji.

Pribudou pokoje

Rodové geny vsak zfejmé za-
pusobily a oba provozovatelé
jsou dodnes denné ,na place“.
Misto prazské galerie dostane
dobfe fungujici a vyhledavana
restaurace do léta v patie uby-
tovaci prostory. Pfestavby se do-
¢kda i salonek, ktery rozsiti
mnohdy jiz nedostatecnou ka-
pacitu hlavni restauraéni mist-
nosti. Galerie zUstala nesplné-
nym snem, provoz restaurace
totiZ vyZaduje kazdodenni a ce-
lotydenni nasazeni, kdy na nic
jiného neni Cas ani chut.

Kuchyné U Cervinkd je sku-
te¢né doméci v tom nejlepsim
slova smyslu. KdyZ jsme si povi-
dali v restauraci s majiteli,
u vedlejstho stolu dojidal pan
stiedntho véku obéd. Peclivé
vyttel talif dobéla, zaplatil a ne-
odpustil si poznamku: , Takovy
$panélaCek uméla jenom moje
maminka. Kdykoliv mam cestu
nékam timhle smérem, nedo-

kazu si ho odepfit, kdybych si
zajel 50 kilometr.“ Dnes tvoii
az 80 procent navstévnika res-
taurace stali hosté, z nichz
mnozi jsou povazovani takika
za rodinné pratele. Jidlo je vZdy
Cerstvé, z prvottidnich surovin,
na to si potrpi jak $éfkuchar
Vladimir Korda, tak i ti, kdo ho
v kuchyni sttidaji. Plati zde hes-
lo, Ze kdyz tam babicka davala
maslo, tak tam bude mdslo
a zadné nahrazky. Nejoblibenéj-
$i jidla zdejsi kuchyné maji za-
klad v mistni tradi¢ni kuchyni.
Na jidelnicku sice najdete pro
nedavétivee v kvalitu krkonos-
ské kuchyné i pokrmy meziné-
rodni Ci typu smaZeny syr, ale
pti volbé tradi¢nich jidel roz-
hodné nezavahate. ,Smazeny
syr samoziejmé taky udélame,
ale je nam hosta trochu lito,
protoZe ten ptece dostane vsu-
de,“ ¥ika Josef Podrazil.

Je pravda, Ze tak dobré kyse-
lo s houbami a vejci, jaké jsem
mél U Cervinkg, jsem jesté ne-
jedl. Snazi se tady opravdu na-
plnit motto uvedené na jidel-
nim listku: Za Ziva k Cervin-

ktm, po smrti do rdje. °
LIBOR SEVCIK

libor.sevcik@economia.cz
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Kureci rarasky 4 porce

® 400 g kurecich prsou ® sojova omacka

® 0,5 | piva ® worcester

® pepr, sul ® vejce

® kari ® hladka mouka
@ koreni kure tabasco ® solamyl

Kufeci prsa nakrajime na vétsi kosticky. Ty obalime v tésticku vy-
tvofeném z ostatnich uvedenych surovin, a nechame pres noc
v chladu odlezet. Potom je na rozpaleném oleji na panvi zprudka
opeceme.

Podkrkonosské kyselo 4 porce
® 100 g chlebového kvasu ® pepr, stl

® 5 g susenych hub ® cesnek

® 2 vejce ® cibule

@ 3 stredni brambory ® maslo

® kmin ® maggi

Do hrnce nalijeme ¢tvrt litru vody, pridame houby a kmin, osolime,
opepfime a nechame asi 20 minut vafit. Potom pres cednik za sta-
Iého michani pridame rozpustény chlebovy kvas. Ten jiz mame pre-
dem dle navodu 12 hodin namoceny ve vodé. Potom pridame vajic-
ka umichana na rendlicku na masle s rozetfenym c¢esnekem a ochu-
time cibulkou zesklovatélou rovnéz na masle. Nechame asi 20 mi-
nut na mirném ohni za stalého michani opatrné zhoustnout, dochu-
time polévkovym kofenim a podavame.
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