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Cmunda po kaplicku s uzenou krkovici a bilym zelim

svatého Vaclava na Vaclavském namésti. Pod
trochu zavadéjicim nazvem se skryva slusné
vedeny podnik, ktery nabidkou a chovanim
personalu nezklame naSince ani navstévnika
ze zahranic¢i. Cestu si sem nasly i naSe mezi-
narodné uznavané sportovni hvézdy, které
zde rady alespon na chvili zapomenou na
spravnou Zzivotospravu. Ostatné na druhé
strané papirovych ubrousku, kde jsou foto-
grafie nejzadanéjsich jidel, si je, pokud vam
to pfida na chuti, mizete prohlédnout.

Uzené pecené koleno, ¢esky obloZeny ta-
lit (kachna, veprova plec, uzena krkovice,
parek, cervené a bilé zeli, smés knedliki),
cmunda po kaplicku, svickova na smetané,
pecena kachna se staroprazskym c¢ervenym
zelim, bramborovym a houskovym knedli-
kem, peceny domaci kralik, co vic si pro
svij nabourany zlu¢nik piat. K jidlu se po-
chopitelné cepuje rovnéz ceska klasika —
slusné osetfeny Plzensky Prazdroj a Cerny
Velkopovovicky kozel. Ani vinny listek ne-
vsadil na zahrani¢ni nabidku, ale na tradi¢ni
Moravu. K vybéru zde maji kvalitni vina
z Lechovickych sklept.

Spokojeny host
Restaurace oslavi v ¢ervnu pét let od otev-
feni. To je doba, kterou jiné podniky v cent-

ru neptezily, nebo o né zajem postupné opa-
dal, protoZze konkurence nejenom v centru
Prahy je v tomto oboru velika.

,védéli jsme hned od zacatku, Ze kdyz
vsadime jenom na kvalitni kuchyni, nema-
me moc $anci, i kdyZz ta je pochopitelné za-
kladem kazdého dobrého a prosperujiciho
podniku. Hosté ze zahrani¢i a dnes uz i do-
maci pravem pozaduji i perfektni obsluhu,“
1ika generalni manazer restauraci Gastro
Borsky, kam Restaurant — Café svaty Vaclav
patii, Ladislav Fligr. Vi, co rik4, protoZe zis-
kal dostatek zkuSenosti za svého ptisobeni
v dobrych restauracich v zahrani¢i. ,Proto
se profesionalité personalu vénujeme doslo-
va kazdy den. Pritom hranice mezi piijem-
nym kontaktem mezi hostem a obsluhou
a jakousi vlezlosti a obtéZovanim je velice
kifehka a pro rtzné hosty jinak nastavena.
Neprekrocit ji a pripravit hostu piijemny za-
zitek, ktery umocni spokojenost s podava-
nym jidlem, je to pravé uméni, které se sna-
Zime nase lidi naucit.“ Pokud m& host za-
jem, muze vyplnit maly dotaznik, ktery je
k dispozici na kazdém stole, a v ném vyjad-
Iit svou spokojenost ¢i jeji opak a stat se
¢lenem VIP klubu restaurace.
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Boleslaviiv mec

1 porce

» 250 g veprové panenky ¢ 100 g anglické sla-
niny ¢ 35 g cibule ¢ 30 g Zampiond ¢ barevny
pepr e sl

Z panenky nakrajime $est kousku, mirné je
naklepeme, osolime a posypeme smési drce-
ného barevného pepre. Valecky zabalime do
platkd anglické slaniny. Cibuli rozebereme na
mésicky a stfidavé je napichujeme s kousky
masa na me¢ ¢i $piz. Nakonec napichneme
ocistény zampion. Zprudka opeceme a pfi
190 °C jesté 10 minut dopeceme.
Smetanova omacka

1 dcl 30% smetany * 10 g naloZeného zele-
ného pepre ¢ 0,01 | koriaku

Na panev dame zeleny pepf, zalijeme kona-
kem a nechame odpafit, pfidame smetanu
a povafime.

Jako pfilohu podavame dusenou zeleninu,
ryzi a bramborové valecky. Ozdobime platky
mrkve, salatu, rajéat, cibulkou, kozim rohem,
kudrnou a pazitkou.
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Ceské livanecky

1 porce

Lze je pfipravit z polotovaru livance s ovesny-
mi vlo¢kami. 75 g polotovaru smichame v po-
méru 1: 1 s vodou a fadné promichame. Tés-
to vlijeme do olejem vymasténého livanecniku
a pozvolna propékame, aby livance stacily vy-
kynout.

Tvarohova poleva

* 50 g mékkého tvarohu ¢ 20 g mouckového
cukru » 2 g vanilkového cukru 20 g zakysa-
né smetany ¢ 2 ml Slehacky e strouhana citré-
nova kira ¢ 50 g Svestkovych povidel

Tvaroh rozslehame s cukry, smetanou, Sle-
hackou a citrénovou kiirou.

Upecené livanecky potfeme Svestkovymi po-

vidly a podédvame na talifi ozdobeném mouc-
kovym cukrem a kakaovym praskem, prelije-

me je tvarohovou polevou a ozdobime snitkou
maty peprné.
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