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kem. Tam maso oddélime. Vy-
brané Casti prosolime a ne-
chdme asi dvé hodiny odlezet.
Prazdné ulity pova¥ime v oso-
lené vodg, proplachneme a vy-
rovnané na plech usuSime
v troubé a schovame si je
k dal$imu pouZziti.

Odlezelé masicko oplachne-
me a ddme vafit na dvé az t¥i
hodiny do klasického hovézi-
ho vyvaru s kofenovou zeleni-
nou, celym pepfem, novym
kofenim a bobkovym listem.
Francouzi $neky vaii v bilém
viné.

Pokud je nechceme hned
zpracovavat, mazeme si je za-
vatit do mensich sklenic na
pozdéji. Zalijeme je vyvarem
a sterilujeme 35 — 40 minut.
K dalsi tpravé $neky orestuje-
me na jemné pokrajené cibu-
li zpénéné na rozpileném
masle, podlijeme Cervenym vi-
nem a 30 — 40 minut dusime.
Po této slozité Strapaci mame
ov$em jenom polotovar urce-
ny k dalsim kuchyriskym
Gpravam. Restaurace vétsinou
nakupuji $neky uz takto pred-
ptipravené.

Vanoc¢ni menu
v restauraci U Vladare

Majitel restaurace Josef
Vlada¥ vlastnoruc¢né p¥ipravil
pro magazin IN netradi¢ni
vano¢ni menu, kde $neci ne-
chybéji, ale pamatoval v ném
i na ty, kdo tuto lahtdku
zrovna nemusi. Po klasickém
houbovém kubovi s Cerstvym
kienem a okurkou, zelnym
saldtem a bylinkami doporu-
Cuje Josef VladaF zpestfit
Stédrovecerni stal Sneky po
prazsku.

Jako hlavni chod navrhuje
rybu, ale klasického kapra na-
hrazuje v jeho podani filé
z candata peceného na kminé
po mlynéisku se smetanovymi
brambory. ,Candit je podle
mého ndzoru nejkvalitnéjsi
sladkovodni ryba, a proto se na
svateéni stal rozhodné hodi,“
zdvodiiuje svou volbu Josef
Vladat. Jako dezert voli vlastni
specialitu — Vladafovu palacin-
ku pInénou lesnim ovocem,
s medem a brusinkami. e

LIBOR SEVCIK
libor.sevcik@economia.cz
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Sumavsky houbovy
kuba

Nejlépe den prfedem uvari-
me kroupy ve velkém
mnozZstvi vody. Potom je
proplachneme a scedime.
Prfedem si také namocime
susené houby a uvarime je
do mékka. Scedime a hou-
bovy vyvar si ponechame.
Vafené houby nasekame
nadrobno.

Na sadle, nejlépe husim, si
v kastrolu dozlatova ores-
tujeme nadrobno nakraje-
nou cibulku, pridame roz-
sekané houby, uvare-
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né kroupy, pridame
trochu vyvaru z hub,
okorenime cerstvym
c¢esnekem, majoran-
kou, pepfem, drce-
nym kminem a podle
chuti osolime. Pren-
dame do sadlem vy-
mazaného pekacku
a pomalu 30 — 40 mi-
nut peceme. Podava-
me se strouhanym
kfenem, okurkou
a zelnym salatem
z kysaného zeli.

Sneci po prazsku

Z jemné nasekaného
predem pripraveného
Sneciho masa, nakrajené
housky, utfenych sardelek,
Zloutku a trosky smetany
pripravime jemnou fas.
Okofenime mletym bilym
peprem, osolime a prida-
me nasekanou zelenou
petrzelku. Z fase tvorime
malé Sisticky, které zapi-
chame do ulit, posypeme
strouhanym syrem, prelij-
me Cesnekovym maslem
a zapeceme. Podavame
s opecenymi tousty.

Restaurace, vinarna,
klub U Vladare
Maltézské nam. 10,
Praha 1
tel.: 257 543 121
restaurace@uvladare.cz
www.uvladare.cz
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Poznamka:

Cenova kategorie zahrnuje
pramérny Gcet za hlavni jidlo a napoj
pro 2 osoby:
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