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sinou ov¢i nebo kozi. Dobré
jidlo je pak dobré zapit vinem
z okolnich vinic, jejichZ rozlo-
ha nékolikrat prevysuje slavné
vinice v kraji Rioja.

Séfkuchai Baeza piisel do
restaurace p¥imo z hotelové
Skoly a vafi zde jiz témét 35 let.
Sam si nejvice zaklada na téch
nejjednodussich jidlech — nej-
radsi ptipravuje jidlo Duelos y
quebrantos, které se vafi z va-
jicka, slaniny a klobésy chorizo
a v mnohém piipomind Ceska
michand vajicka se slaninou.
Ani dalsi specialita neni p¥ili§
slozitd a dd se prelozit jako
chlebova pochoutka — Migas de
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pastor (Pastyiv krajic) se pti-
pravuje z den starého chleba,
ktery se uchovava v jakékoliv
nadobé prikryté mokrou utér-
kou. Na oleji se opece strouzek
Cesneku a ptida se k nému na
kousky naldmany chleba. Po-
tom se pridd platek slaniny
a klobasa chorizo a vse se pro-
micha. Podle ro¢niho obdobi se
jidlo podavé bud s vinem, nebo
s horkou ¢okoladou. ,,Jsem spo-
kojeny, kdyZ od nas odchazeji
zakaznici a fikaji, Ze takové Mi-
gas jesté nejedli,” ¥ika Baeza.

Venkovska hospoda na prvni
pohled vypadd, jako by se zde
zastavil Cas opravdu v Casech
dona Quijota, nebyt vSudypii-
tomnych turista.

Prosté, ale vkusné

Bile omitnuté zdi s tmavé
modrymi dfevénymi okenicemi
pusobi prosté a vkusné. Restau-
raci tvoti par oddélenych sala,
stoly jsou prostieny i na terase
uprostfed dvora, jemuz vévodi
socha potulného rytife opfené-
ho o své nepostradatelné kopi.

Dnesni hosté si na rozdil od
dona Quijota na obsluhu ne-
mohou stéZovat. I literarni po-
stava byla ale kupodivu s na-
vstévou hostince spokojena.
Nechala se totiz od hostinské-
ho, jehoz povaZovala za kastela-
na, pasovat na rytite. A navic za
nocleh a tresku nevalné chuti
nakonec don Quijote neplatil
nic. Hospodsky byl rad, Ze se ho
vlbec zbavil. V tomto bodé se
ptistup k hostim v restauraci
Venta del Quijote zménil. @
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Puerto Lapice lezi na dal-
nici A4 z Madridu do Gra-
nady, 140 kilometri od
hlavniho mésta (na cestu
pocitejte zhruba hodinu
a pll). Do Madridu |éta né-
kolik pfimych letd spolec-
nosti CSA, Air Europe
nebo Smart Wings.

VARTE S NAMI

Olla de la Venta

(hospodsky kotel)
porce pro 4 osoby

® 1/4 kg teleciho masa
® 2 klobasy — chorizo

® 100 g sunky

® 150 g bilych fazoli

® 100 g zelenych fazoli
® 2 velké brambory

® 1 petrzel

@ olivovy olej

® 2 strouzZky cesneku

® cibule

® mrkev

® 4 cl konaku

® 1/4 | bilého vina

® 2 dl kureciho vyvaru
® Spetka sladké papriky

Zvlast se uvari bilé a zele-
né fazolky a dvé vétsi
brambory. Z masa odstra-
nite tuéné casti a na oleji
jej mirné orestujete spolu
s cibuli, mrkvi, ¢esnekem
a petrzeli — vSe nakrajené
na malé kousky. Pridate
malou sklenku konaku
a sklenku bilého vina. Na
ziemnéni chuti pridate ku-
feci vyvar a sladkou papri-
ku. Nechate povarit, dokud
maso nezmékne. Pridate
na kostky nakrajenou Sun-
ku a klobasu a nechate
znovu asi 10 minut povarit.
Na zavér smichate maso-
vou smeés s fazolkami
a bramborami a opét ne-
chate priblizné dvé minuty
za vytrvalého michani po-
varit. Doba pfipravy zhruba
pll hodiny.

Venta del Quijote
Puerto Léapice, EI Molino 4,
tel.: 926 57 61 57, fax: 926 57 61 10
www.ventadelquijote.com,
e-mail: ventadelquijote@ventadelquijote.com

Cenova kategorie: ()

Cenovéa kategorie zahrnuje pramérny Géet za hlavni jidlo a napoj pro 2 osoby:

do 1500 K¢: @@

do 800 K&: @

nad 1500 K¢: @@ @
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