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VARTE S NAMI

Polévka
a la Choucroute

Kysané zeli s nakrajenym
pérkem orestujeme na
masle s kostiCkami uzené
slaniny. Zalijeme jablec-
nym vinem Cider a dochu-
time jableénym octem. Ne-
chame vyvarit a zalijeme
dribezim vyvarem. Servi-
rujeme s nockem kysané
smetany a krutény z any-
zového chleba.

Beekenohfle

ze zvéfiny
Do vymasténé zapékaci
misky vloZime vrstvu
brambor. Na ni polozime
vrstvu na tenké platky na-
krajené srnci kyty. Osoli-
me, opepiime a dochutime
muskatovym ofiSkem. Na
okorenéné maso poloZzime
tenké platky cibule a dalsi
vrstvu brambor. Postup
nékolikrat opakujeme. Na-
konec vSe zalijeme bilym
vinem a pridame kosticky
masla. Peceme ve strfedné
vyhraté troubé zvolna asi
3 hodiny.

Pstruhovy losos

s krastou z lisek

a susené Sunky
Opecena filatka z pstruho-
vého lososa osolime hru-
bou morskou soli. Zvlast
na masle opeceme najem-
no nasekanou Salotku
s kostiCkami susené sun-
ky a jemné posekanymi
liSkami. Zalijeme drlbe-
Zim vyvarem a maximalné
zredukujeme. Krastu z li-
Sek dame na porce ryby
a nechame zapéct. Servi-
rujeme s novymi brambo-
rami a petrzelkou.

Restaurant
U Kastelana

Kotlarska 51a, Brno
tel.: 541 213 497
www.ukastelana.cz
e-mail:
info@ukastelana.cz
otviraci doba:
12.00 - 24.00

Cenova kategorie: @ @@

Poznamka:

Cenova kategorie zahrnuje
primérny Gcet za hlavni jidlo a napoj
pro 2 osoby:

do 800 K&: @

do 1500 K&: @@
nad 1500 k&: @ @@
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Tour de France

rne

Polévka a la Choucroute

rnénska restaurace
BU Kasteldna pat¥i prede-

v$im diky svému $éfku-
cha¥i Michalu Gothovi k tomu
nejleps$imu, co lze v naSich
restauracnich luzich a hajich
najit. Pravidelné a pravem se
umistuje v prvni desitce nej-
lepsich v roCence Gurman.
V letosnim vydani je v absolut-
nim potadi prazskych i mimo-
prazskych podnikd hodnoce-
nych podle jidla na krasném
Sestém misté. Mohli by tedy

byt spokojeni a v klidu si drzet
svdj vysoky standard. Séfku-
chat je vSak duSe nepokojna
a rad vymysli porad néco nové-
ho. Na letosek ptipravil pro-
jekt skutecné grandidzni.
S prazdninovou prestavkou se
kazdy posledni prodlouzeny
vikend v mésici ,jede“ U Kaste-
ldna jedna etapa Tour de Fran-
ce Gastronomique.

Zatim maji Gcastnici neob-
vyklého ,zavodu“ za sebou dvé
Uspésné etapy. V lednu zdola-

Beekenohfle ze zvéfiny

vali Pyreneje, v tnoru stejné
hornaté Savojsko. Od zitfka do
nedéle je na fadé Alsasko, na
dalsi mésice se pripravuji eta-
py z adoli Rhony, Provence
a Bordeaux. Co nazev, to po-
jem. Pochopitelné nejenom
cyklisticky, ale predevsim
a hlavné kulina¥sky a vinafsky.
Kazdé etapé pfedchazi podrob-
na priprava pii sestavovani ji-
delniCku a vybéru konkrétnich
vin ke kazdému z jidel. Pocho-
pitelné vZdy z pr¥islu$né oblas-



