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TRHANEC PANI
BRABCOVE,
RUMEM OVONENY

A OVOCNOU
SMETANOU PRELITY

® 2 vejce

® sul

® 3 dcl mléka

® 180 g polohrubé mouky

® rozinky

e rum

® Krupicovy cukr

® 250 ml zakysané
smetany

® ovocna marmelada

® mouckovy cukr

® vanilkovy cukr

® tuk na peceni

® skorice

Rozklepneme vejce a bilky
peclivé oddélime od
Zloutkd. Zloutky mirné oso-
lime, roz§lehame, pfidame
maslo a za stalého prosle-
havani pfisypeme prosatou
mouku. Do vzniklého tésta
zamichame prebrang,
oplachnuté a v rumu nalo-
Zené rozinky. Tésto zleh-
¢ime vmichanim pevného
snéhu vyslehaného z bilkd
s trochou krupicového
cukru.

Z hotového tésta opeceme
na tukem vymazané panvi
po obou stranach placky.
Vyndame je na talif a po-
moci vidli¢ek je roztrhame
na mensi kousky. Vratime

Pecené koleno

pod chodnikem, kudy se
drive do sklepa davaly sudy.

T 2 Otvor je kryt sklem a od

je zpét na panev, zasy- ; i x .

peme skofici, vanilkovym stolu je zvIasté v teplych

cukrem, prohfejeme a ve dnech zajimavy pohled na

finale zastfikneme rumem. spodni partie prochazejicich
Zen a divek.

Hotovou porci nandame na
talif a prelijeme ovocnou
smetanou, kterou si pfipra-
vime ze zakysané sme-
tany, podle chuti smichané
s ovocnou marmeladou.
V$e posypeme moucko-
vym cukrem.

Prizemi je uréeno lidem,
ktefi maji radi jidlo s pivem
a nemaji ¢as na delsi pose-
zeni. V pristupné kuchyni se
mohou podivat na denni na-
bidku a vybrané jidlo si
hned odnést. Zde ztstal za-
chovan i tradiéni prostor
pivnice tak, jak si ho pama-
tuji zdejsi Stamgasti. Dolni

Snémovna je pristupna
uz od sedmé hodiny
ranni i s typickou

drstkovkou. Nova
Vavfincova ku-
chyné, ktera je po-
jmenovana po sva-
tém Vavrinci,
patronovi kuchart a cuk-
raru, jehoZ socha je na pru-
¢eli domu, mimo jiné nabizi
Pinkasovu Skvarkovku s ja-
blky a majorankou, Brabctv
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pikantni gulasek i pecené
koleno. Kdo nemaé rad uza-
viené prostory, bude moci
sedét, pokud to kvuli pocasi
jenom troSku ptijde, venku
na zahradce. Ve vSech res-
tauracnich prostorach je
oboustranné slusné reSen
problém souziti kurakt

a nekuraku.

Prvni patro obou domu
nabizi jidla pripravend podle
klasickych starych ¢eskych
receptil. Jak v restauraci
Doma, Brabcové salonku,
tak i v Horni Snémovné je
uZ jidelnicek sestaven pro
potéchu lidi jidlo milujicich.
Zadélavané drstky s uzenym

masem, smazené veprové
nozicky se $touchanymi
zemcaty a bylinkovou omac-
kou, smazené holoubatko ¢i
zadé€lavané kuratko na do-
macich nudlich, zajeci
stehno Spekem prostrkané,
na rozmarynu pecené - to je
jen mala ukézka z jidelniho
listku. Ceny od nékolika de-
setikorun do tif stovek.
Pokud by né€kdo chtél s pra-
teli opravdu pohodovat po
vzoru Bumbrlicktl, mtiZe si
predem objednat jednu ze tri
variaci staro¢eskych hostin,
kazda za 450 K¢ na osobu.
Napriklad prostredni se
sklada z téchto polozek:
Pstruhové v aspilku,
michana polivika s houbic-
lcami, Iearfiol v krému zape-
ceny, dusené telect brzliky,
varené hovézi maso s okur-
Icovou omdciou, peceny ba-
Zant $pelcem prostricany,du-
Sené hldvicové zeli cervené
a bilé, fasirované rostlbratle
sardelovym mdslem prelité,
knedliky zemcatové a Zem-
lové, zemcatové pecarky
vinem a ¢esnekem ovonéné,
varend zemcata mdslem
masténd a petrZeli sypand,
tazend Strudle s treSnémi,
misa s ovocem.

Prvni tydny po otevieni
naznacuji, Ze restaurace
U Pinkast znovu ziskava
pozici, kterou méla aZ na
posledni desetileti po celou
dobu své existence. Rekord
pivnice — 100 pullitra vypi-
tych jednim hostem za jeden
den uz asi bude stéZi preko-
nan. Objem vytoceného piva
naznacuje, Ze Pinkasovi na-
vazi na zlatou éru, kdy zde
ro¢né hosté ro¢né vypili
kolem Sesti tisic hektolitri
piva. To je priblizné tolik
jako ve staroslavném pivo-
varu U Flekt, ktery ma ale
pétkrat vic mist k sezeni. @
Libor Sevéik
libor.sevcik @ economia.cz
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