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Odbocka k Chytilum se vyplati

Pokud radi, dobfe a navic za rozumnou cenu jite a zrovna se
chystate na jihomoravsko-slovenské pomezi, nevahejte vyhledat v byvalé hornické
obci Dubniany rodinnou restauraci U Chytild.

Ze vas v domeé cislo 812 ¢eka néco mi-
moradného. Kdyz vSak vystoupate po
schodech do jeho prvniho patra, razem se
ocitnete v prijemném, vkusné zarizeném in-
teriéru restaurace, kterou by tady nikdo ne-
hledal. Hned u vchodu je barovy pult s vy-
¢epni stolici a pii pohledu vlevo dominuje
prostoru funkcéni krb. Déli rozlehlou mist-
nost, které vévodi tramy otvirajici pohled do
podkrovi budovy. MiiZete se usadit v pohodl-
nych boxech u stén nebo u stolti a uz je uvas
¢i8nik s jidelnickem a objednavkou napoja.
Jste v kralovstvi rodinné spolec¢nosti LIVI
Dubnany, kterou zalozil a vede Miroslav Chy-
til. Za hranicemi Dubnan je zatim znama pre-
devs§im svymi viny, ktera pochazeji z vlast-
nich vinic. Spole¢nost jich obhospodatuje 50
hektart, které se rozkladaji ve Slovacké vi-
nai'ské podoblasti. Proto pochopitelné ne-
chybéji v nabidce na napojovém listku res-
taurace.
Pokud budete s viny spokojeni, nevahejte
kontaktovat nékoho ze spole¢nosti a nechte

Pﬁ pohledu ze silnice nic nenasvédcuje,

L

si ukazat vinohrady. Vinice spole¢nosti ma-
lebné dokresluji zdejsi mirné zvinénou kraji-
nu. Jsou jednak na jiznich svazich patticich
ke znamé vinaiské obci Muténice na tamni vi-
ni¢ni trati Ulehle a na jihovychodnich svazich
vinai'ské obce Milotice na vini¢ni trati Sidle-

ny. Za ochutnani rozhodné stoji z jejich pro-
dukce v bilych privlastkovy Sauvignon, Ryz-
link rynsky nebo Aurelius, z ¢ervenych kla-
sicka Frankovka a pifjemny Modry Portugal.

Dobie udélana klasika
V restauraci U Chytilti, ktera byla oteviena
pred osmi roky, vsadili na mlady personal.
Na place i v kuchyni jsou vSichni pod tficet.
Majitel pro to ma jednoduché vysvétleni.
,Vsadil jsem na mladé, vétSinu z nich tady
mame od uc¢naku. Nejsou zkazeni moéresy by-
valych Raji a Jednot.“ Vi, o ¢em mluvi, sdm
je vyuceny kuchari.

Ptvodni profese majitele je znat nejenom
na jidelni¢ku, ale predevsim na talifich. Od-
tud hladovy rozhodné nikdo neodejde. Nabi-
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zi poctivé udélanou klasiku a privétivé ceny.
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VEPROVE KOLENO DLE PANA CHYTILA

Veprové koleno napfed nalozime na 48 ho-
din do laku. Ten je slozen z vody, soli, divo-
kého koreni a drceného ¢esneku, dle chuti.
Po dvou dnech maceraéni jehlou napichame
lak ke kosti a koleno znovu ponofime na dal-
Sich 48 hodin do laku. Pochopitelné je kole-
no po celou dobu macerace pékné v chlad-
ku. Potom ho dame podle velikosti na dvé
az tfi hodiny péct do trouby pfi teploté 150 —
180° C. V pekaci koleno posypeme kminem
a sladkou paprikou a podlijeme pivem.

Po dobu peceni koleno obcas prelévame vy-
pekem.

V zadném pripadé koleno nepredvaruijte!!!

,Proc se také tady snazit délat néjaké extra-
vagance, které navic jinde umi 1épe. Nebyl by
to dnes ani pro nas problém nechat si vozit
motské ryby a podobnou havét, ale sem cho-
di hlavné mistni a nasli k nam cestu i pres-



