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race na velmi slu§né drovni,
ovsem jeji ceny pocitaji s bo-
hatsi klientelou, ktera si zde
pronajima ¢i kotvi jachty.

Na malém namésticku, tvo-
ficim prirozené centrum do
$ite roztazeného Murteru, kde
nejzajimavéjsi budovou je ma-
linky kamenny kapitanat, kde
byste se méli pted plavbou ne-
organizovanou z mariny pfi-
hlésit, napocitate sedm restau-
raci razného provedeni. Po
letmém nakouknuti se jevila
jako nejzajimavéjsi gostionica
Jadran. A ukdzalo se, Ze volba
byla spravnd, protoze uz

botnice sezona a takovy tlovek
je v tomto meésici spiSe vyjim-
kou. Dusko Siki¢ se neopo-
mnél pochlubit, Ze restaurace
Jadran je nejstarsi v méstecku.
Jeho rodina zde uz ptsobi 130
let a patfi tak jiz k mistnimu
koloritu. Na jidelnicku jsou
nejenom ryby a ruzné morské
potvory, ale i dle klasickych
dalmatinskych receptd rizné
upravend béznd masa, jako je
teleci, veprové nebo jehnéci.
To pro ty, kterym bohuzel dary
mofe zrovna nevoni. @

LIBOR SEVCIK
libor.sevcik@economia.cz
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v predsezonni dobé, kdy vétsi-
na sousednich zatizeni na na-
meésti zela je§té prazdnotou,
tady neméli o hosty nouzi. Za-
stavovali se tady totiz mistni
rybé¥i a lidé, domaci i cizinci,
pracujici na opravach lodi.
Zasli na skleni¢ku, na pivo,
kus Fe€i i na néco k jidlu.
Majitel Dusko Siki¢ tr(inil
za nefalSovanou lodni p¥idi,
ktera byla upravena jako vycep
a kryla pfistup do kuchyné.
Hosté mohou zasednout uv-
nit¥ i na zahradce pied starym
kamennym domem, odkud je
pékny vyhled na pavodni maly
rybaisky ptistav. Odtud také
kazdé rano putuji do kuchyné
Cerstvé ryby. Méli jsme Stésti,
protoZe mezi tGlovky v den nasi
navstévy byla i pékna chobot-
nice, kterou ndm rychle p¥i-
pravili podle vlastniho recep-
tu. Stésti spocivalo v tom, Ze
pocatkem kvétna, kdy jsme
Murter navstivili, neni na cho-

Chobotnice s bramborovou kasi
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VARTE S NAMI

Chobotnice s bramborovou kasi

(2 osoby)

® 1 kg chobotnice

@ 3 dcl olivového oleje

@ 3 velké cibule

® 2 dcl kvalitniho cerveného
vina

® 1 petrzel

® 6 strouzki cesneku
o 2 dkg vegety

® 1 dkg oregana

® 8 snitek rozmarynu
® 4 bobkové listy

o sil

Chobotnici uvaiime do mékka a potom ji nakrajime na kousky.Ci-
buli nakrajime a osmazime na rozpaleném olivovém oleji. Prida-
me kousky chobotnice, rychle orestujeme a malinko podlijeme
vodou. KdyZ se voda odpaii, prilijeme cervené vino, osolime a pfi-
dame vSechno koreni. Podusime pét az sedm minut a podavame
s klasicky pfipravenou bramborovou kasi.
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