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ktery sousedi s hlavni lazen-
skou kolonadou, prodélal
v prubéhu let fadu zdsadnich
stavebnich zmén, aZ se z néj
diky nim zrodil dne$ni honos-
ny paldc. Od pocitku byl
a znovu je v majetku fadu pre-
monstrata z Teplé, ktefi se vy-
znamné zaslouZili o rozvoj
Marianskych Lazni.

Kuchyné narodné
mezinarodni

,UZ p¥i zatizovani a vyzdo-
bé interiéru ndm $lo o navaza-
ni pocitu ptijemného, domac-
kého prostfedi, kde se host
citi dob¥e“, ¥ikd spolumajitel
restaurace Ilja Grosman.
,Chtéli jsme v ném navézat na
dobu slavné epochy lazni, kdy
se sem jezdili 1é¢it pfedni své-
tové osobnosti, véetné hlav
korunovanych, ale i v dnes-
nim slova smyslu megastar
kulturniho nebe.“

Ovsem host nechodi do res-
taurace obdivovat interiér, ten
je jenom dobrou nebo Spatnou
kulisou pro predstaveni, které

se pripravuje v zakulisi u spo-
raku. U Zlaté koule vsadili na
kombinaci tradi¢ni Ceské ku-
chyné s kuchyni mezindrodni,
aby si host tuzemsky i zahra-
ni¢ni mohl vybrat a ptipadné
kombinovat jidla osvédcend,
povédomd z domova, s méné
znamymi specialitami. A tak
na jidelni¢ku najdete mimo
jiné jidla prFipravovana jak
z domécich sladkovodnich ryb,
tak i morskych.

»Snazime se pfipravovat co
nejvice jidel z domécich suro-
vin, protoZe to je pro zahra-
ni¢ni hosty zajimavé a ¢im dal
vic to ocenuji i lidé od nds.
Mame vyhodu v dobrém zéaze-
mi t¥eba se zvéfinou, protoze
Slavkovsky les se zda byt ne-
vyCerpatelny“ tikda Ilja Gro-
sman. A dluzno ¥ict, Ze se jim
zameér podafil. Svéd¢i o tom
mimo jiné i dobré ocenéni
v roence Gurman, kde se do-
konce v roce 2003 umistili na
prvnim misté. @

LIBOR SEVCIiK
libor.sevcik@economia.cz

Srnci hibet marinovany na ¢erstvém rozmarynu
s brusinkovou omackou
a variaci karlovarského knedliku a divokeé ryze

(pro 4 osoby)
® 1700 g srnciho hrbetu
® 500 g brusinkové omacky

® 2 dcl olivového oleje
® 400 g michané zeleniny —
mrkev, brokolice, romanescu

® 120 g karlovarskych knedliki  ® Zampiény
® 700 g divoké ryze ® rozmaryn
® 200 g masla e sul

® 2 dcl cerveného vina ® koreni na divocinu

Vykostény a blan zbaveny srnéi hibet omyjeme a osusime, osoli-
me a posypeme kofenim na divocinu. Lehce ho zastfikneme oli-
vovym olejem, pfidame rozmaryn a nechame pres noc marinovat.
Po domaci pripravu je jednodus$si koupit hotovou cumberland-
skou omacku, kterou dale upravime tak, Ze na panvi rozpustime
maslo, nakrajime Cerstvé Zampiony na osminky a na masle je
orestujme se snitkou ¢erstvého rozmarynu. K tomu potom pfida-
me cumberlandskou omacku a lehce ji zfedime cervenym vinem
a potom nechame zredukovat asi na jednu polovinu. Divokou ryzi
uvaifime béznym zptisobem.

Na panvi rozpalime olivovy olej a srnéi hibet na ném opeceme ze
v§ech stran asi 3 - 5 minut. Potom maso vyjmeme a nechame
chvili odpocinout, aby nam pfi krajeni nevytekla Stava. Potom
maso nakrajime na filatka.

Karlovarsky knedlik

Rohliky nakrajime na drobné kosticky a dame je do misy, kam pfi-
dame nakrajenou petrzelku, tfi vejce, pul litru mléka, 100 g hru-
bé mouky, Spetku muskatového ofiSku, osolime, promisime
a utvorime klasické SiSky a varime je v pare v utérce asi 25 — 30
minut.

Na talif udélame z ryZe maly kopecek a k nému pridame dva sil-

néjsi platky knedliku. Na stfed nalijeme pll deci omacky a na ni
polozime filatka masa a talif ozdobime teplou zeleninou.

Rybi misa z filetli z morskych ryb a musli s restovanym
cerstvym koriandrem, smetanovou omackou
a divokou ryzi

(pro 4 osoby)

® 1500 g filetu z lososa
® 150 g modrohlava

® 20 musli

® 200 g masla

® 1 dcl olivového oleje
® 500 g brokolice

® 200 g Zluté papriky
® 2 dcl smetany 33%
® 2 dcl bilého vina

® 700 g divoké ryze
® cerstvy kopr

® citronova stava

o sul

Omyté a osusené ryby lehce posolime, zastfikneme citronovou
Stavou, prfidame snitky ¢erstvého kopru a nechame odlezet. Pap-
riku nakrajime na drobné kosticky, dame do panve a zalijeme je
smetanou a bilym vinem a nechame pomalu vafit, az se odpafi asi
polovina obsahu. Potom vSe rozmixujeme a precedime pres jem-
ny cednik a dle chuti osolime.

Divokou ryzi bézné uvarime v osolené vodé.

Do panve dame maslo a trosku olivového oleje a az se rozpal,
vlozime kusy ryb, které opeceme, a nakonec prfidame musle, kte-
ré také opeceme.

Narodni restaurant U Zlaté koule
Nehrova 26, Marianské Lazné
Otevieno denné 12 — 24 hod.

Tel.: 354 624 455, www.uzlatekoule.com
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Cenova kategorie: (I (B

Poznamka:
Cenova kategorie zahrnuje primérny Gcet za hlavni jidlo a napoj pro 2 osoby:

do 800 Ké: @ do 1500 Ké: €& nad 1500 K&: €& @
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