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U Nadrazi ani pozdéjsi a ho-
nosnéjsi Hostinec Slavia. Pra-
chanda byla a ztstala pro mist-
ni i pfespolni pofad Prachanda
i v dobé, kdy uz byly silnice
davno vyasfaltovany. Jeji pro-
vozovatelé po desitkich let
vzdali marnou snahu o jiné
jméno a od roku 1987 je to az
podnes i oficidlné Restaurace
Na Prachandé. Za jejim dnes-
nim dspéchem stoji $éfkuchat,
vedouci a majitel Jan Melichar.
P¥iSel sem v roce 1989 jako ve-
douci tehdej$i provozovny
ptibramského RaJ. Hned
od roku 1990 si vzal restauraci
do ekonomického pronajmu
a o rok pozdéji ji odkoupil. Stal
se tak jednim z prvnich sou-
kromych podnikatel v tomto
oboru na P¥ibramsku. Brzy se
rozk¥iklo, Ze Na Prachandé se
dobfe vafi, a restauraéni pro-
story nestacily ptivalu hostu.
Melichar ji tedy postupné a za
pochodu dodnes prestavuje.
Posledni novinkou je prostor-
nd venkovni terasa, kterd ma
uleh¢it vnitfnim prostorim
v dobé letni turistické sezony
a pFi poradani oblibenych dis-
koték. V ptedstihu se podafilo
ptipravit restauraci i na nova
ptisnd hygienickd pravidla,
ktera oficidlné plati od 1. Cer-
vence tohoto roku. Jediny, a ne
nepodstatny problém jsou
takzvané hotovky. Pravé ty jsou
totiZz hlavnim ldkadlem ,Pra-
chandy“. Mohli jste si je dat od
¢asného dopoledne aZ pozdé do
veCera. Podle novych ptedpist
se nesmi znovu ohfivat bez
toho, aby byly po nékolika ho-
dindch Sokové zmrazeny. Coz
vyZaduje zaFizeni v cené Fido-
vé desetitisictl a pro restauraci
téchto rozméra jde o investici
tézko vratnou.

Zdejsi hotovky, jako tteba
klasicky gula$ a predevSim
svickova, kterd je skutetné
jako od maminky, jsou prvni
na ¥adé p¥i objednavani a ne-
hrozi jim, Ze by zbyly. Pfesto si
veCer musi hosté misto hoto-
vek dnes vice vybirat z minu-
tek. Maji jich na jidelniCku do-
statek. O spotfadani hotovych
jidel se kromé béznych p¥icho-
zich staraji i zaméstnanci tii
okolnich podniku, které si zde
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Pravé ,hotovky“ jako svickova, ktera je skutecné jako od maminky,

jsou hlavnim lakadlem ,Prachandy“.

zajistily vyhodné podnikové
stravovani.

Uspéch a popularita ,Pra-
chandy“ nejsou postaveny na
néjaké zvlastnosti ¢i exkluzivite.
Zde jde o poctivou Ceskou klasi-
ku za slusné ceny. To, co je odli-
Suje od béZného priméru, je
peclivost p¥i pripravé. Jan Meli-
char vi, Ze se vyplati nic nesidit,
a proto naptiklad p¥i vareni ne-
pouziva zadné nahrazky a pte-
dem p¥ipravené pramyslové vy-
rabéné smésky. K takové oprav-
du domadci klasice se naSinec
rad po rtiznych vice ¢i méné po-
vedenych gastronomickych ex-
perimentech vraci. °

LIBOR SEVCIK
libor.sevcik@economia.cz

Kureci fizek Ondras

(pro 4 osoby)

® 4 kureci prsa

® 8 velkych brambor
® 3 vejce

® sul

® pepr

® majoranka

@ hladka mouka

® 4 strouzky cesneku
® olej na smazeni

Brambory nastrouhame
na hrubém struhadle a vy-
mackame z nich vodu. Pri-
dame vejce, mouku, kore-
ni a prolisovany cesnek.
Osolime a umichame bram-
borové tésticko.

Kufeci maso namacime do
bramborového tésticka
a peceme na panvi dozla-
tova v dostateném mnoz-
stvi rozpaleného oleje. Ku-
feci maso je mozné nahra-
dit veprovou kytou.

FdTO: IVO GOLDBACH

Restaurace
Na Prachandé

Prazska 469
263 01 Dobfis
tel.: 318 522 219

Cenova kategorie: @

Poznamka:

Cenova kategorie zahrnuje
pramérny Géet za hlavni jidlo a napoj
pro 2 osoby:

do 800 k&: @
do 1500 K&: @@
nad 1500 k&: @@ @@
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