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Vladarské potpouri

kajici zad€lavané drstky na
paprice ¢i plicky na smetané.
Pochutnat si na nich mtiZete
v Konirnég, ktera kdysi davno
skute¢né slouZila k tomuto
ucelu. Kdo zatouzi po vyS$im
stupni kulinafské rafinova-
nosti, zamiri do Klubu, ktery
je napravo od vchodu ¢i do
sklepni vinarny. Znalci pre-
devsim ocenuji jeho pripravu
Sneku, ryb a zvériny. I ¢lo-
vek, kterému prili§ nefikaji
moucniky, si urcité s radosti
pochutna na variaci nazvané
ponékud tajuplné Vladarské
potpouri. Je to delikatésni
kombinace tri babickovskych
teplych mouéniku - liva-
neckd s bortivkami a jogur-
tem, povidlovych tasticek po-
sypanych makem

a mandlemi a kynutého jaho-
dového ¢i merurikového kne-
dliku posypaného tvarohem
a cukrem.

Josef Vladar ve své restau-
racni trojkombinaci ,pro-
dava“ letité zkuSenosti nasbi-
rané doma i ve svéte. Jeho
shirka mezinarodnich oce-
néni je dctyhodna a vévodi ji
Velka zlata medaile z kuli-

narského mistrovstvi ve Svy-
carsku poradaného v roce
1977. M4 sice pozoruhodnou
shirku kuchatskych knih, ale
pouZiva je pouze k inspiraci.
Razi heslo, Ze dobry kuchar
podle knih nevari, protoZe
musi zapojit vlastni um, fan-
tazii, cit a zkuSenosti.

V domé na Maltézském na-
mésti na prazské Malé Strané
mél na co navéazat. DoloZena
historie domu, kde dnes vla-
dari, saha az do 14. stoleti,
kdy se jmenoval U Zeleného
kriZe. Z té¢ doby pochazeji
sklepy vinarny a skladt
z opuky. V roce 1776 zde
byla oteviena zajezdni hos-
poda U Radového kiize, kterd
bez prestavky slouzila hos-
thm aZ do roku 1960. Nahra-
dila ji provozovna OPBH,
ktera postupné prostory mé-
nila v ruiny. Po névratu
domu restituentce si prostory
dlouhodobé pronajal Josef
Vladar s rodinou a vytvoril
zde skutec¢nou bastu dobrého
pohostinstvi v praptivodnim
smyslu tohoto slova. @

Libor Sevéik
libor.sevcik @economia.cz

Sneci na jehle

in.ihned.cz/jidlo
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CANDAT PO MLYNARSKU
S KAROTKOU, _ )
ZAMPIONY A ZAMECKYMI
BRAMBORY

pro 4 osoby

® 800 g filé z candata

® 200 g masla

® 100 g oleje

® 200 g karotky

® 200 g Zampion(i

® 2 citrony

@ 30 g hladké mouky

® sll, citrénova stéva, bily pepr,
® zelena petrZel

File z candata rozdélime na
mensi kusy (dva na porci), 0so-

lime, pokapeme citrénovou $ta-
vou, poprasime moukou a pe-
¢eme 10 — 12 minut na oleji do-
zlatova. Uvarenou karotku
nakrajime na kolecka, Cerstvé
zampiony na platky a spolecné
orestujeme na masle, osolime
a okorenime bilym pepfem.

Z oloupaného citrénu nakrajime
platky, které obalime v rozse-
kané zelené petrzelce. Upece-
ného candata dame na talif,
ozdobime kolecky citrénu

s petrzeli a prelijeme horkym
maslem. Podavame se zeleni-
nou a zameckymi nebo vare-
nymi brambory.

ZADELAVANE DRSTKY NA
PAPRICE

pro 4 osoby

@ 800 g uvarenych nakrdjenych
drsték

® 200 g anglické slaniny

® 200 g cibule

® 100 g oleje

® 200 g hovéziho vyvaru

® 200 g zakysané smetany

® 50 g hladké mouky

® mleta paprika, mlety kmin,
cesnek, majoranka, stil, bily
pepr, paZitka

V hrnci rozpustime polovinu
anglické slaniny, pfidame olej

a orestujeme v ném dozlatova
najemno nakrajenou cibuli. Pfi-
dame uvafené nadrobno nakra-
jené drstky, zaprasime hladkou
moukou, orestujeme, okofenime
sladkou paprikou a zalijeme ho-
vézim vyvarem. Dobfe pova-
fime, ochutime mletym kminem,
rozetfenym ¢esnekem, majoran-
kou, bilym pepfem, osolime, pfi-

dame zakysanou smetanu

a jesté asi pét minut dusime.

Z druhé poloviny anglické sla-
niny vyskvarime Skvarecky, kte-
rymi spole¢né s nakrajenou pa-
zitkou na talifi posypeme
dusené drstky. Podavame s pe-
¢ivem nebo s knedlikem.
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