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jednim z prvnich ekonomicky
nutnych pocind.“ O navstév-
niky nemaji v nové otevienych
prostorach nouzi, v $§irém oko-
Ii neni Zadn4 restaurace s vys-
$i kvalitou. Také ceny jsou
vzhledem ke kvalité podava-
nych jidel ve srovnani s Pra-
hou nebo i s Hradcem Kralové
a Pardubicemi na mnohem
nizsi drovni.

4Proto k ndm dnes uz jezdi
lidé z daleka slavit nejriznéjsi
rodinné svétky. Zprvu jsme si
mysleli, Ze navstévniky nejvic
oslovi takzvané ‘hotovky’. Za-
jem vsak byl predev$im o mi-
nutky, o jidla vyssi kvality. Na-
konec Iépe jdou i k zdmecké-
mu aredlu,“ ¥ikd Petr Kucera.
Z velice slu$né nabidky jdou

nejvic na odbyt masa, ktera si

hosté sami upravuji na rozpa-
lenych lavovych kamenech.
Pani domu nezapiela svou pu-
vodni profesi, a tak diky jejim
zkuSenostem muzete v za-
mecké restauraci ochutnat
originalni speciality japonské
kuchyné. Tu je vSak nutné,
kvali slozitéjsi pripravé a su-
rovindm, zatim objedndvat
dva dny pfedem. Potom se ale
muzete potésit tfeba polév-
kou misoS$iru, tempurou nebo
karage.

Plany na dvé
generace

Zatimco pani Kucerova se
vénuje predev§im zdameckym
kulturnim potadim, jeji man-
Zel Petr ma pland na dvé gene-
race dopfedu. Hodld je vsak

uskute¢nit béhem nejblizsich
péti let. Na misté zbofenych
hospodatskych staveni vyroste
stylovy hotel s novou restaura-
ci. Uz ma také zdklad chovné-
ho stada jelend, jejichZ koreny
vedou dokonce az do obory ru-
munského diktdtora Nicolae
Ceauceska. Vbrzku bude mit
nejveétsi oboru zabyvajici se
chovem jelend a danku a také
jejich zpracovanim. ,,Chceme
produkovat na jinak tézko
efektivné vyuzitelnych pozem-
cich kvalitni zvé¥inu, a to ne-
jenom pro vlastni restaurace.
Nabidneme maso i dal$im
moznym zjemcam.”

Krajinou na konich

0 jezdeckych konich uz
byla te¢. Moderni staje uz
jsou ptipraveny vcetné vysko-
leného personalu. ,Hosté se
chtéji bavit a zdejsi nedotéena
krajina je k projizdkam p¥imo
stvofend.“ Petr Kucera navic
hodld v ¢asti mirné zvinéné
krajiny vybudovat také golfo-
vé h¥isté. Misto je to pro po-
dobné dilo snad p¥imo stvore-
né.

Nové Hrady budou diky no-
vym majitelim uz brzy sku-
tecné znovu nové. A nejenom
kulinatsky. @

LIBOR SEVCIK
libor.sevcik@economia.cz
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Veprové platky s nivou
(pro 1 osobu)

® 250 g veprové kotlety
bez kosti

® porek

® platek sunky

® 50 g nivy

® stl a pepr

® olej a smetana

Kotletu nakrajime na tfi
mensi platky, naklepeme,
osolime a opepfime. Na
panvi rozpalime tuk a maso
opeceme z obou stran. Vyj-
meme ho z panve, odlozime
na zapékaci talif a na zby-
Iém tuku na panvi orestuje-
me kousek nakrajeného
porku a platek nakrajené
Sunky. Vzniklou smés polo-
Zime na opecené maso, po-
sypeme strouhanou nivou
a prelijeme trochou smeta-
ny. VSe na zapékacim talifi
zprudka zapeceme v trou-
bé. Nejlepsi prilohou jsou
bramburky pecené ve slup-
ce v troubé.

Tempura

ooy

Pripravuje se z dostupné
zeleniny, ryb a hub dle
vlastniho vybéru. Nejprve
nakrajime na podlouhlé
kousky mrkev, papriku, bi-
lou fedkev — daikon, po6-
rek, rybi ty€inky — surimi,
cuketu, tofu, na platky na-
krajenou cibuli a kousky
tresky. Loupané krevety
a houby Siitake nechame
vcelku, jenom kloboucek
hub nafizneme do kfizku.
Pripravime fidké tésto na
obalovani z vajicka, hlad-
ké mouky a vody. Nesoli-
me. Postupné vSechny su-
roviny obalujeme v téstic-
ku a okamzité smazime
nejlépe na panvi Wok. Do-
porucujeme zacit smazit
nejprve mrkev a houby,
protoZe se smazi déle, na-
opak treska a surimi jsou
hotové hned. Servirujeme
vyhradné s ryZi pred vare-
nim pétkrat propranou
v tekouci studené vodé.
Ke zlatavé tempure s vo-
navou ryzi patii soéjova
omacka Kikkoman, kreno-
va pasta wasabi a Cerstvy
nakrajeny zazvor. Jime hul-
kami.
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