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o0 které jsme uz v magazinu IN
(IN 09/200) psali. Tam dal su-
verénné vladne a odolavd praz-
skym lukrativnim nabidkam
jeden z nejlepsich kuchafu
v zemi Michal Goth. Braban-
der neni jeho p¥imou konku-
renci ani kopii, ale rukopis $éf-
kuchate Kasteldna je v Bra-
banderu patrny. VSak také jeho
zakladatel, t¥icetilety Michal
Prachaf, rad prFizndva, Zze
U Kasteldna zacinal. A na res-
tauraci, kterou udélal podle
svych predstav, a predev§im na
nabizenych jidlech je vidét, ze
uCednickd léta U Kastelana
neprofldkal. ,Je pravda, Ze
Kastelan stal neptimo u zrodu
Brabandera i jinak. Majitel
domu, v kterém je naSe res-
taurace, totiz ke Kastelanovi
rad chodil. Tam jsme se sezna-
mili, slovo dalo slovo a v Cer-
vnu loniského roku jsme otvi-

ity

rali vlastni restauraci. Pocho-
pitelné nechceme byt pouhou
kopii Kasteldana. Snazime se
provozovat restauraci, kterd
nabizi p¥ijemné prostfedi
a v niz se muzete za piijatelné
ceny dob¥e najist a napit, set-

Cerstvé filé z lososa pecené v parmské Sunce se Salvéjovym maslem
podavané na zeleniné Juliens s ustficnou omackou

Cerstvé slavky se zeleninou

kat se a posedét s prateli, po-
bavit se a prozit p¥ijemné
chvilky. V zahranici se takové-
mu typu restaurace ¥ikd living
restaurant,“ ¥ikd Michal Pra-
chat. To je ostatné i $irsi vy-
znam starofrancouzského slo-
va brabander.

Zéakladem jidelnicku je fran-
couzsko-sttedomotska kuchy-
né. Nechybi na ném jidla z Cer-
stvych mo¥skych ryb, p¥imo
v restauraci p¥ipravované té-
stoviny, zelenina, maso drube-
Zi, jehnéci, veprové i hovézi
v nejruznéjsich upravach. Ji-
delniCek neni pFeplacany, pro-
toZze nechtéji hosty oslovit
mnozstvim nabizenych jidel,
ale jejich kvalitou. Podle ro¢ni
doby pravidelné obmeénuji na-
bidku jidel. Proto pochopitel-
né v dobé lova na jidelnicku
nechybi zvé¥ina a nyni se chy-
staji na chtest a jarni jidla.

Soucésti restaurace je také
dobie zasobena a peclivé oSet-
Fovand vinotéka. Protoze vétsi-
na Briaka se povazuje za velké
znalce vin a tvofi hlavni ¢ast
klientely, vénuji jejich vybéru
zvy$enou pozornost. V nabidce
maji 120 vin z Moravy i zaji-
mavosti z vinatského svéta.
Michal Prachaf je sam vybird
a proto vi, jaké, kdy a k cemu
je hostim doporucit. Slusné
vino spravné povazuje za ne-
dilnou soucast jidla. Dob¥e vi,
7e kvalitni a dobfe vybrané
vino je§té zvyrazni pozitek
z jidla, stejné tak jako horsi
miZe pokazit i tu nejexkluziv-
néjsi kuchatkou symfonii. @

LIBOR SEVCIK
libor.sevcik@economia.cz
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Jehnéci kolinko
na rozmarynu a ¢esneku
se zeleninovym
kuskusem a fazolovou
otépkou v tyrolském
Speku

Jehnéci kolinko prospiku-
jeme ¢esnekem a rozmary-
nem, osolime, opepfime,
dame na pekac, podlijeme
céervenym vinem a dame
péct pod poklickou pfi
180°C asi dvacet minut.
Potom pekaé odkryjeme
a dal peceme, az se Stava
zredukuje a maso je mék-
ké. Potom kolinko poka-
peme balsamikovym ole-
jem, ktery podtrhne chut
jehnéciho.

Cerstvé filé z lososa
pecené v parmské
sunce se Salvéjovym
maslem,
zeleninou Juliens
a ustficnou omackou

1 porce

® 180 g filetu z cerstvého
lososa

@ sil

® pepr

® 2 platky parmské sunky

® mouka

Filet obalime lehce v mou-

ce. orestujeme ho ze

vSech stran na panvi s roz-

palenym olivovym olejem.

Potom ho peceme asi Cty-

fi minuty, opeceny zabali-

me do parmské Sunky

a na minutku jesté dame

zapéct.

Salvéjové maslo

Nahraté maslo utfeme

s nadrobno nasekanymi

¢ernymi olivami a cerstvou

Salvéji.

Zeleninu Juliens pripravi-

me z karotky, cukety

a bilé redkve. VSe naseka-

me na drobné platky, pri-

dame UGstficnou omacku

a na troSce masla rychle

orestujeme, aby zelenina

zUstala kiehka.
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