
Pamětníci sice uvnitř budo-
vy kláštera v původních pro-
storách restaurace už nena-
jdou samorosty a podobné roz-
todivnosti bývalého Oživlého
dřeva, ale dobře vybavený mo-
derní interiér dává rychle za-
pomenout. Nešli jsme sem
však obdivovat skutečně jedi-
nečný výhled ani samorosty,
ale ochutnat zdejší nabídku.
V létě i v zimě, kdy se celý pro-
voz pochopitelně přenese do
vnitřních prostorů původní
restaurace, dominují na jídel-
níčku jídla připravovaná na
grilu. Ryby, drůbež, telecí, vep-
řové, hovězí i různá zelenina
pro odpůrce jídel masitých. Je

zde k mání také vyhovující vý-
běr těstovin a salátů. Jídelní
lístek představuje velmi slušný
průřez moderní světovou ku-
chyní, kde si každý může najít
to své oblíbené jídlo a porov-
nat ho s podobnou nabídkou
jinde. Při výběru nápojů se ne-
nechejte zmást nabídkou ti-
chých domácích vín na jídel-
níčku. V tomto případě neod-
povídá cena kvalitě. Daleko za-
jímavější výběr, hlavně však
v přijatelnějších cenových re-
lacích nejenom u kvalitních
vín domácích, najdete ve vin-
ném lístku. n
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Grilovaná pražma na bramborových kostkách
a omáčce z hub

Pražmu očistíme, vykucháme, prosolíme a nařízneme u páteře,
aby se dobře propekla na pánvi s olejem.
Napřed si ale připravíme omáčku. V troubě necháme zprudka (při
220° C ) opéct telecí kosti. Potom je zalijeme vodou (asi 3/4 lit-
ru), osolíme a necháme je na velmi mírném ohni několik hodin
táhnout, až se v hrnci utvoří velmi hustá šťáva. Nakrájíme na kos-
tičky mrkev, celer a cibuli a orestujeme je do hodně tmava. Po-
tom je zalijeme červeným vínem a znovu povaříme. Vyndáme kos-
ti, přidáme med a orestovanou a povařenou zeleninu a vše pro-
pasírujeme. Houby nakrájíme, orestujeme a přidáme do omáčky.
Povaříme ji a podáváme s rybou
Brambory uvaříme ve slupce, oloupeme je a nakrájíme na půl-
centimetrové kostičky. Před podáváním na ně přidáme máslo.

Gratinovaný bílý a zelený chřest v parmské šunce se sýrem (nahoře)

Biftek z mladého býčka se smetanovou omáčkou se zelným pepřem
a houbami. Podává se s americkými brambory
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(1 porce)
n 1 pražma
n 2 střední brambory
n 1 větší cibule
n 100 g mrkve
n 100 g celeru
n 2 dcl červeného vína

n 50 g hub shitake
n 200 g telecích kostí
n 1 lžíce medu
n sůl
n olivový olej
n máslo
n citron
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