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Sel a dal se znovu do restaura-
térského podnikdni. A tak,
jako naucila nouze Dalibora
housti, naucil se i Stanislav
Krtou$ novou profesi. Dokon-
ce tak dobte, Ze kdyz musi p¥i
vétsim ndvalu na ,plac“, ma
nakonec v kapse mnohdy vétsi
spropitné nez jeho profesio-
nalni ¢isnici.

,Vsechno je to o pristupu
k hostiim a jejich spokojenos-
ti. Usmév prece nic nestoji.
Jde ptece o HOSTA, ktery se
dobrovolné rozhodl ndm pfi-
nést penize a nechce zase nic
tak mimot¥ddného. Jenom
dobré jidlo a dobré zachéze-

7«

ni.
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Ziskat zpét pavodni renomé
viak trvalo dva roky, protoZe
restaurace uz o né musela bo-
jovat v daleko vétsi konkuren-
ci. Pavodni prostory rostouci-
mu zdjmu uZz nestacily, a tak
v leto$nim horkém lété oteviel
rozlehlou, velkoryse pojatou,
prosvétlenou a vzdusnou p¥i-
stavbu smérem do byvalého
dvora. Z ptavodné skromné po-
jaté Barbarossy se tak stala ra-
zem nejvétsi restaurace v Che-
bu se 150 misty u stolu.

Na otdzku, zda se neboji, Ze
trochu nepftesttelil s velikosti,
majitel odpovidd, Ze ne. ,Vsa-
dil jsem na kvalitu a jednodu-

chost. Moc totiz nevéfim res-
tauracim s desitkami ¢i do-
konce stovkami jidel na jidel-
nicku. Uz to totiZ zndm
i z druhé strany a vim, jak se
takové speciality s roztodivny-
mi ndzvy ve vétsiné z nich
p¥ipravuji. Sem se chodi do-
maci i turisté slusné najist za
pfiméieny peniz. Vychdzime
jim vsttic i tim, Ze dostanou
to co znaji, protoze nasi hosté
o0 néjaké experimenty ani ne-
stoji. Treba dobrou domdci
svickovou s knedlikem si radi
daji Cesi i Némci.“ @
LIBOR SEVCIK
libor.sevcik@economia.cz

) INFORMACE

Hotel a restaurace
Barbarossa
Jatecni 7
350 02 Cheb
Otevieno
Po — Ne 11 - 23 hod.
Tel.: 354 436 130

Cenova kategorie: @

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

do 800 Ké: @

do 1500 K&: @@
nad 1500 K&: @@ @

P

Veprova panenka
se smetanovou
omackou a zampiony

(1 porce)

® 200 g veprové panenky

® 60 g cerstvych

Zampion(
® 150 ml silného vyvaru
nebo minutkové stavy
® 10 g masla

® 1 kelimek 32% smetany

® sUl, @ vegeta

® grilovaci koreni

Avokado

® sojova omacka
® worcestr
® horcice
Veprovou panenku nakréji-
me na platky, opeceme
a prelijeme smetanovou
omackou. Tu pfipravime
tak, Zze do silného vyvaru
nebo minutkové Stavy pri-
dame smetanu, vegetu,
worcestr, grilovaci koreni,
maslo, hof¢ici, so6jovou
omacku a na platky nakra-
jené Zzampiony. VSe kratce
povarime.

Podavame se Speclemi.
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