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Kachni jatra na portském viné
s mandlemi a teplym
zeleninovym ragu

Jehnéci kotlety se zeleninovou
polentou, rozmarynovou
omackou a pecenymi rajcatky

minali kulaté vyroci alespon v obnovené Kklu-
bovné. Ta v poslednich letech pred rekon-
strukeci slouZila ve stavu poloruiny jako uby-
tovna zahranic¢nich délniku. Pii jeji opravé se
muselo zacit doslova od zakladd, protoZe vy-
soka spodni voda znicila i celé podlazi. Sou-
¢asti rekonstrukce nebyla jenom obnova bu-
dovy a dobového interiéru, ale také vybudo-
vani §pi¢kové moderni kuchyné. Uvnitt klu-
bovny je k dispozici mistnost s krbem, bar
a zimni zahrada. Z té je pékny vyhled na cvic¢-
nou louku s driving range, chipping a putting
greenemn.

Nastal cas Svestek

Vysokou latku, kterou si nasadili v restauraci,
nebude snadné dodrZet predevsim vzhledem

LV 1 —

25. 10. Klanovice Night Open 2008 — zaca-
tek v 19 hodin, rozlouceni s golfovou sezo-
nou 2008, hra se sviticimi micky, louce, hor-
ké napoje

ke znamé fluktuaci personalu. Presto se sem
rozhodné nemusite bat zajit na obéd nebo ve-
Cefi. Kvalitou i vzhledem se da zdejsi kuchyné
srovnat s témi nejlepsimi prazskymi restaura-
cemi. Z toho, co jsme ochutnali, se dalo snad
vytknout jenom troSku tuzsi krali¢i stehno.
Ovsem Svestky, které ho obklopovaly, byly
skvélé. VSechna ostatni jidla, ktera predstavu-
jeme na fotografiich, byla pfipravena s pecli-
vosti a eleganci a chufovou vyvaZenosti. Pied-
zvésti Svestkového tydne bylo nejenom zmi-
néné stehno, ale také vynikajici moucnik s pe-
¢enymi Svestkami kombinovanymi s doma-
cim pernikem, liskovymi ofechy, titinovym
cukrem a vanilkovou omackou. I pro toho,
kdo neni zvlastnim ctitelem sladkého, tahle
Ceska klasika rozhodné stoji za ochutnani.
Klanovice, které jsou soucasti Prahy, patii
k oblibenym vyletnim mistim, a proto slavi
uspéch i zdejsi nedélni brunch, stejné jako
tematické vecery s vinarem. W
LIBOR SEVCIK
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Pecené Svestky
z Forest Golf

Na panvi vytvofte karamel

z masla a hnédého cukru.
AZ zhnédne a zavoni, pfihodi
se hrst vypeckovanych Sves-
tek a liskovych ofisku. Kratce
se oprazi a Svestky pusti sta-
vu, ktera se spoji s karame-
lem. Pridame kostky perniku,
ktery stavu natadhne. Horka
vofiavd smés se pfenese na
velky dezertni talif a na ni se
pfida kopecek vanilkové
zmrzliny. VSe se pokape ma-
linovym sirupem.

Jehnéci kotletky
se zeleninovou polentou

(pro 4 osoby)

* 800 g jehnécich kotlet » 200 g polenty ¢ 150 g papriky (barevny mix)

* 50 ml oleje * 50 g Salotky 300 g zeleniny (cuketa, paprika, mrkev, lilek)
* pepr; stl

Na oleji zpénime nadrobno nakrajenou Salotku, pfiddme na kosticky na-
krajenou papriku, pfisypeme polentu, osolime, opepfime, podlijeme vyva-
rem a vafime do mékka. Vzniklou hmotu rozprostfeme na plech do vysky
3 cm a nechame zchladnout. Potom z ni vykrojime kolec¢ka, ktera po obou
stranach ope¢eme na panvi. Jehné&i kotlety ocistime, okofenime a zprud-
ka ope¢eme na panvi ze v§ech stran. Zbylou zeleninu rozkrajime na $pa-
licky a orestujeme na panvi.
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