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PInény veprovy fizek.

hned p¥i vstupu do haly s re-
cepci. Lovecké trofeje na sté-
nach davaji tusit, Ze tady se
s bohyni lovu Dianou obcuje
se v8i vaznosti a doopravdy.
Trofeje totiZz nejsou Zadné
atrapy, ani nepochazeji nékde
z bazaru. Ostatné i obrazy na
sténach jsou zasvéceny lovu.
Vse vlastnorucné ulovil spolu-
majitel za¥izeni Pavel Vimmer,
jehoZ manzZelka Marie dam
vede. Lesnictvi se vénuje po
cely Zivot, a tak neni divu, Ze
mimo jiné nyni obhospodafuje
i vlastni honitbu a p¥ispiva
svymi udlovky do restaurani
kuchyné.

Dnes uZ neni problém zvé¥i-
nu koupit, ov§em ta vlastno-
ruéné ulovend a predevsim
spravné rozbourand a opraco-
vana pro potieby kuchyné je ji-
nou kdvou, nez anonymni kusy
leckdy dlouhé mésice lezici né-
kde zmrazené. Navic lovec
dobte vi, jak byl kus stary a jak
tedy s jeho masem nejlépe

v kuchyni naloZit, protoZe p¥i-
prava starSiho kusu vyZaduje
pochopitelné jiné postupy nez
zvé¥ina mlada. P¥irozené po-
kryt vlastnorucné ulovenou
zvé¥inou celou spotfebu domu
nejde, ale i pfi jejim nakupu
nelze oko zkuSeného lovce 033-
lit. Potésitelnd pii nasi navste-
vé byla nejenom kvalita a chut
podavanych jidel a pfizniva ce-
nova hladina, ale i to, Ze obslu-
hujici ¢isnik presné védél, jaké
napoje k vybranym jidlam do-
porudit a jak je spravné servi-
rovat. CoZ bohuzel u nds porad
jesté nebyva ani v luxusnéjsich
restauracich pravidlem.
Lazensky dam Diana ve
Franti§kovych Laznich slavi
teprve roéni vyroéi. Vyrostl
misto ruiny byvalé jizdarny
a je dnes ozdobou okoli. Jde
doslova o rodinny podnik, pro-
toze zde pracuje dcera i syn
majiteld. °
LIBOR SEVCIiK
libor.sevcik@economia.cz
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VARTE S NAMI

Zvérinovy salat

1 porce

® 100 g zvériny @ jablko
(srnci, jeleni, kanci atd.) ® tvrdy syr

® 50 g anglické slaniny ® horcice

@ sterilovana okurka ® worcester

Maso nakrajime na drobné kostiCky a orestujeme ho. KdyzZ je zvé-
fina mékka, nechame ji vychladnout a zatim si nakrajime na kos-
tiCky anglickou slaninu, okurku, jablko a syr. Po vychladnuti maso
smichame s ostatnimi surovinami a smés dochutime hor¢ici a wor-
cesterem.

Veprova kyta po myslivecku

1 porce

® 150 g veprové kyty ® brusinky

® sul ® platek citronu

® pepr ® Slehacka na ozdobu

Platek veprové kyty naklepeme, osolime, opepiime a opeceme na
rozpaleném oleji po obou stranach. Kdyz je maso mékké, prelijeme
ho na talifi brusinkovou omackou, pridame platek citronu a ozdobi-
me brusinkovym kompotem a kopeckem Slehacky. Podavame
s americkym bramborem, hranolky ¢i kroketami.
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