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Turkey breast

frekventovanost vybrané lo-
kality, charakter prostor

a finanéni néroc¢nost rekon-
strukce.

Kvalitu sleduji tajni
zakaznici

Idealni misto pro hospodu
je v centru mésta, v prizem-
nich prostorach a na rohu.
Dulezité pravidlo fika, Ze do-
vnitf musi byt vidét. Restau-
race jsou provozovany na
bazi franchisingu. Pivovar
poskytuje svym partnertim
know-how a servis. Po celou
dobu je provoz Potrefené
husy zakladatelem peclivé
sledovan, kvalitu piva kon-
troluji primo sladci ze Staro-
pramenu, jsou vyuzivani
i tajni zdkaznici. Maji for-
mular s 98 otazkami. Kdyz
je kladné zodpovézeno do 90

Syrové prkénko

in.ihned.cz/jidlo

procent z nich, plati ttratu
provozovatel, nad 90 procent
plati Pivovar.

Brnénskou Potrefenou
husu najdete od poc¢atku
roku 2001 na misté kdysi
popularni kavarny Bellevue.
Otevrit v basté moravanstvi
hospodu s prazskym pivem
byl odvazny pocin. Dik po-
skytované kvalité si vSak
vede velmi dobie. Ono to
s tim povéstnym zarytym br-
nénskym lokélpatriotismem
nebude zase asi az tak
stra$né. Tady by totiZ s kul-
turou toceni piva byl spoko-
jen i povéstny sladek z Hra-
balovych PostriZin, ktery
objiZd¢l hospodské a prisné
kontroloval, jak zachazeji
s ,jeho" pivem. @

Libor Sevéik
libor.sevcik @ economia.cz

Snimky: Ivo Goldbach
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PIKANTNI
UZENY JAZYK

Na 1 kg uzeného hovéziho ja-
zyka potfebujeme:

Rec

® 0,3/ séjové omacky

e 0,3/ vody

® 0,025 | worcesterské omacky
® 0,05 kg medu

® 0,025 kg solamylu

® 0,01 | sladké chili omacky

Séjovou a worcesterskou omacku
smichame s vodou a medem

a smés privedeme do varu. Pfi-
dame solamyl a nechame jesté
kratce povarit. Uzeny jazyk uva-
fime domékka a oloupeme

z ného kuzi. Vychladly nakrajime
na tenké platky a ty vlozime do
omacky. Nechame odlezet v chla-
du a po nakladeni na talif platky
pokapeme sladkou chili omackou.

COKOLADOVY DORT

Korpus:

® 3 vejce

® 3 IZice hladké mouky
® 3 [Zice cukru krupice

® 1/2 kypficiho prasku
Napln:

® 500 g mlécné Cokolady
® 500 g bilé cokolady

® 250 g mékkého tvarohu
® 12 ks platkové Zelatiny
® 3 dcl miéka

® méslo

® hruba mouka

Zdobeni:

@ strouhany kokos

® platkovy kokos

® Cokoladova poleva

® cukr moucka

® vanilkova zmrzlina

® cokoladova zmrzlina

® snitka Cerstvé meduriky

Vejce uslehdme s cukrem a po-
stupné prisypavame hladkou
mouku. Nakonec pfidame kypfici
praSek. Tésto rozetfeme do mas-
lem vymazané a hrubou moukou

@ Staropramen
svétly, lezak, tmavy

@ polotmavy Granat

o Velvet

o Kelt

@ Stella Artois

4

vysypané dortové formy a upe-
¢eme dozlatova. PeCeme zhruba
8 minut pfi 170 °C. Hotovy kor-
pus nechame vychladnout.
Polovinu Zelatiny rozlameme na
mensi kousky, zalijeme deckou
teplého mléka a nechame na-
bobtnat. Mléénou ¢okoladu roz-
pustime v dal§im deci mléka

a pfidame polovinu davky tva-
rohu. Ve dobre rozmichame,
aby v hmoté nebyly zadné
hrudky. Nalijeme ji na korpus

a nechame v chladu zatuhnout.
Stejny postup zopakujeme

s bilou ¢okoladou. Pfi nalévani
musime dat pozor, abychom ne-
porusili vrstvu mlééné ¢okolady.
Nechame vychladit a zdobime
podle vlastni fantazie a potfeby.

Piva na éepu

Lahvova belgicka specialni:
@ Hoegaarden white

@ Hoegaarden forbidden fruit
o Leffe blond

@ Leffe bruin

@ Belle-vue-kriek
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