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s Vic kachen nez bifteku

Majitel restaurace Miroslav Ruzicka

etoSni jedni¢ka mezi vSemi restauracemi,

které hodnotitelé zaradili do rocenky
Grand Restaurant, zvitézila poprvé. Restaura-
ce U Lipy byla prvnim soukromym podnikem
v Praze. Miroslav Rizic¢ka ho oteviel uz v roce
1988. V 80. letech pracoval v tehdy nejprestiz-
néjsi prazské restauraci Zlata Praha v hotelu
InterContinental. Zdanlivé mu nic nechybélo
a vétSina jeho kolegt si tehdy myslela, Ze se
zblaznil, kdyZ chce vymeénit jistotu za risk.
,Nevahal jsem ani okamzik a byl jsem prvni,
kdo o povoleni provozovat soukromou hos-
podu pozadal a také ho dostal,” vzpomina Mi-
roslav Rizicka. ,,Chtél jsem se osamostatnit,
pracovat na svém, se svou rodinou a pro ni,
a to se mi podafilo.”

Zacinal ve vybydleném hostinci, kde chy-
béla i kanalizace, v dobé, kdy toho na trhu
moc nebylo. Umél si vSak poradit, a tak se
zprava o tom, Ze U Lipy se dobfie ji, rychle $i-
fila nejenom po Praze. Dnes miiZe kdykoliv
nakoupit Cerstvé suroviny, na které si jen

n Informace

Restaurant U Lipy
Plzenska 237
Praha 5
Tel.: 251 620 009
www.ulipy.cz

Cenova kategorie: Q O Q

Poznamka:
Cenova kategorie zahrnuje primérny tcet
za hlavni jidlo a napoj pro 2 osoby:
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vzpomene. Chcete cerstvé ustiice, chrest,
langusty, krevety, motské ¢i sladkovodni
ryby, steaky z kvalitniho masa? Neni pro-
blém. Navic ve zdejSi kuchyni v§e dovedou
skute¢né dobfe piipravit.

~Je zajimavé, Ze se nasi hosté radi vraceji
k ceské Kklasice. V posledni dobé prodame
vic pecenych kachen nez biftekt. Stejné tak
jde dobie na odbyt klasicky pripravena zvé-
fina nebo zdanlivé obycejny kralik,“ fika ma-
jitel. Svou roli tady hraji i drobnosti. Treba
to, Ze $ipky na Sipkovou omacku ke zvériné
kazdoroc¢né nasbiraji na strani u své chalupy
a vSe si pripravi sami.

Restaurace je doslova RiZi¢ckovym domo-
vem, protoZe v budoveé i s rodinou bydli. Den
zac¢ina pripravou snidani pro hotelové hosty.
V kuchyni mu pomaha manZelka a syn. Majite-
lovou chloubou je vinny sklep, ktery muze na-
bidnout skute¢né unikaty. Ve zdejsi vinotéce
maji dokonce i jeden vice nez pulstoleti stary
vzorek z proslaveného Chateau Petrus z Bor-
deaux. Tahle zapraSena lahvicka stoji ,mali¢-
kost“ — 111 tisic korun. Vedle dalsich desetiti-
sicovych vinnych skvostii pochopitelné na list-
ku najdete bohaty vybér domacich i zahrani¢-
nich vin v rozumnych cenovych relacich.

Dobré vino uz ovSem dostanete i jinde, ale
napiiklad takovy ,bézny“ krali¢i hibet tady
dovedou pripravit dokonale. ,Nékdy si doma
fekneme, na co mame chut, a to si uvaiime.
A kdyZ uZ to délame, myslime i na hosty,“
tvrdi majitel restaurace U Lipy. Takova denni
nabidka se potom objevi kiidou napsana na
tabuli u vchodu.
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n Varte s namai

Zajic na Sipkové omacce
Pro 4 osoby

¢ 1000 g zajice (zadni béhy) ¢ 50 g slaniny
bez kuZe * 200 g cibule * 100 g tuku* 20 g
cukru * 75 g rajcatového protlaku ¢ 30 g hlad-
ké mouky * 100 g sipkového dZemu * 1,5 d/
Cerveného vina * bobkovy list, nové koreni,
pepr; sdl, citron

Ocisténé zadni béhy protkneme slaninou
a osolime. Cibuli nakrajenou na platky os-
mahneme na ¢asti tuku do nazlatlé barvy.
Pfidame rajcatovy protlak, zalijeme vodou,
pfidame kofeni a na platky nakrajeny citron

a uvedeme do varu. Do zakladu pfidame
maso a dusime domékka. Béhem duseni
prelévame maso Stavou. Poté maso vyjme-
me, $tavu zahustime rGzovou zasmazkou pfi-
pravenou na zbytku tuku a proseté mouky,
peclivé roz8lehame, podle potfeby zfedime
vodou a za ob¢asného michani vafime nej-
méné 20 minut. Ke konci varu pfiddme Sipko-
vy dzem a vino, podle chuti pfisolime, pfi-
padné prisladime, dovafime a procedime.
Jako pfiloha je dobry karlovarsky knedlik.



