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Gratinovany bily a zeleny chrest v parmské sunce se syrem (nahore)

Biftek z mladého bycka se smetanovou omackou se zelnym peprem
a houbami. Podava se s americkymi brambory

Pamétnici sice uvnitf budo-
vy klastera v pavodnich pro-
storach restaurace uz nena-
jdou samorosty a podobné roz-
todivnosti byvalého Oziviého
dfeva, ale dobte vybaveny mo-
derni interiér dava rychle za-
pomenout. Nesli jsme sem
viak obdivovat skutené jedi-
ne¢ny vyhled ani samorosty,
ale ochutnat zdejsi nabidku.
V Iété i v zimé, kdy se cely pro-
voz pochopitelné pienese do
vnitfnich prostort puvodni
restaurace, dominuji na jidel-
nicku jidla p¥ipravovand na
grilu. Ryby, drabez, teleci, vep-
fové, hovézi i rizna zelenina
pro odpurce jidel masitych. Je

zde k mani také vyhovujici vy-
bér téstovin a salatt. Jidelni
listek pfedstavuje velmi slusny
prufez moderni svétovou ku-
chyni, kde si kazdy mtze najit
to své oblibené jidlo a porov-
nat ho s podobnou nabidkou
jinde. P¥i vybéru napojl se ne-
nechejte zmast nabidkou ti-
chych domacich vin na jidel-
nic¢ku. V tomto p¥ipadé neod-
povidd cena kvalité. Daleko za-
jimavéjsi vybér, hlavné vsak
v prijatelnéj$ich cenovych re-
lacich nejenom u kvalitnich
vin domdcich, najdete ve vin-
ném listku. @
LIBOR SEVCIK
libor.sevcik@economia.cz
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Grilovana prazma na bramborovych kostkach
a omacce z hub

® 50 g hub shitake
® 200 g telecich kosti
e 1 IZzice medu

(1 porce)
® 1 prazma
® 2 stredni brambory

® 1 Vvétsi cibule ® sil
® 100 g mrkve ® olivovy olej
® 100 g celeru ® maslo
® 2 dcl cerveného vina . ~ecitron
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Prazmu ocistime, vykuchame, prosolime a nafizneme u patere,
aby se dobre propekla na panvi s olejem.

Napred si ale pripravime omacku. V troubé nechame zprudka (pfi
220° C ) opéct teleci kosti. Potom je zalijeme vodou (asi 3/4 lit-
ru), osolime a nechame je na velmi mirném ohni nékolik hodin
tahnout, az se v hrnci utvofi velmi husta Stava. Nakrajime na kos-
ticky mrkev, celer a cibuli a orestujeme je do hodné tmava. Po-
tom je zalijeme Cervenym vinem a znovu povarime. Vyndame kos-
ti, pfiddme med a orestovanou a povarenou zeleninu a vSe pro-
pasirujeme. Houby nakrajime, orestujeme a pfidame do omacky.
Povafime ji a podavame s rybou

Brambory uvafime ve slupce, oloupeme je a nakrajime na pul-
centimetrové kosti¢ky. Pfed podavanim na né pridame maslo.
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Doprejte si poctivou
polévku

Poctivé polévky jsou novinkou v nabidce Vitany.
Jsou nejen extra husté, jak je uvedeno na obaluy,
ale predevs$im obsahuiji spoustu velkych kouskii
poctivych prisad. Kdo je uvidi na talifi (pfipadné
v misce nebo vydlabaném bochniku chleba), nikdy ¥
by nehédal, Ze jsou to jen ,polévky z pytliku”. At
ochutnate skvélou guldSovou, sytou bramborovou
nebo hustou Eockovou se slaninou, mizete se t8sit
na chutny a vydatny pokrm. Dokonce tak vydatny, Ze
vyrobce doporucuje podévat ji jako samostatné jidlo.
Tak dobrou chut a nezapomeiite dobre kousat!
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pro zakladani vytiskti IN magazinu si mlizete objednat na adrese
Economia a.s., oddéleni distribuce, Dobrovského 25,

170 55 Praha 7, tel.: 233 071 197 nebo
e-mail: predplatne@economia.cz.

Sanon zasleme do 2 tydni po obdrZeni objednavky.
Cena Sanonu je 144 Kc vcetné postovného a balného.
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