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VaZeni ¢tendri,

v minulém Cisle jsme vdam predstavili
nasi novou rubriku - pritvodce po zaji-
mavych restauracich Prahy 16, v némz
nechybél ani recept na typické jidlo
prezentovaného podniku. Na jednu
takovou specialitu se miiZete tésit i ten-
tokrdt - at'uz sejirozhodnete vyzkouset
doma, nebo piimo v restauraci. Véfime,
Ze vds novad rubrika zaujala a budeme
i od vds dostdvat tipy na vase oblibené
hospiidky, které stoji za povsimnuti.
Napodruhé zamifime do restaurace

Pod Lesem

Tradice restaurace saha az k
prelomu devatenactého a dvacatého
stoleti. Nazev byl odvozen od polohy,
protoze nad ni, v misté dnesniho kina,
bylo pole a pak hned les. (Budova,
v niz se restaurace nachazi, byla
ale postavena mnohem drive - jako
osma v Radotiné. Od roku 1611 se
zde nachazel grunt BydzZovsky.)
Kdyz pozdéji zménil majitele,
vznikl tady hostinec U Fronkl a
pak U Kincla. Byl zde i malicky sal
aposezenina zahradé. Ze sejedna
o tradicni misto jidlu zasvécené,
doklada i jedna z prvnich zminek o

pusobeni pohostinstvi
z roku 1934. Jednalo
se o inzerat nabizejici
parky s rohlikem
a pullitr ,Plzné“ za
2,50 K¢. Mozna prave
pro tuto kombinaci byla restaurace
mimo jiné oblibenym mistem délnik.
Tisem dochazeli z byvalé cementarny,
nachdazejici se tehdy v mistech
dne$niho nového sidlisté. Pozdéji
se dokonce tésila velké oblibé u déti.

“

k vam ptijde host s evidentné Spatnou
naladou a vam se povede dosdhnout
toho, aby mél boule za usima kdyz ji,
a usmév na tvari, kdyz odchazi. Da
vam tak zfetelné najevo, Ze byl u vas
velice spokojen a dobfe se najedl a po-
bavil,“ #ik4 pan ZeZulka, provozovatel
a $éfkuchar restaurace.

Ze se nejednd o plané feéi, potvrzuji
jeho bohaté zku$enosti v kucharském
femesle. Za vSechny jmenujme napfi-
klad Lvi Dvur - restauraci v blizkosti

P

Interiér restaurace

Ne vsak, ze by $lo o ,,osvézovnu“ pro
nezletilé. Bylo to proto, Ze po zméné
rezimu slouzila rovnéz kratce jako
jesle.

Petr Zezulka je rodily ,,Radotinak*®
se zalibou ve vareni. Kdyz se tak pred
nim jednoho dne objevila moznost
znovuotevreni restaurace na tradic-
nim misté, ihned se rozhodl a s ma-
jitelem domu se rychle domluvil.

Ve $pickové restau-
raci, jaka v obci jeste
nebyla, chtél s pomoci
vlastnich receptt
ukdzat mistnim i jina
zakouti kulinarského
svéta, nez jen klasicky
gulas$ s osmi.

»Moje krédo je
obsluhovat hosty tak,
jak bych byl ja sam rad

obsluhovan v jinych

Restaurace - pohled zvenc¢i

restauracich. Neni
lepsi pocit z dobre od-
vedené prace, nez kdyz

Prazského hradu, kde se témér
denné varilo degusta¢ni menu
o nékolika chodech pro tak
vzacné hosty, jako je prezident,
vladni &initelé, nebo zahranié-
ni velvyslanci. Rovnéz se po-
dilel na nultém ro¢niku Pra-
guefoodfestival, kde mél svij
stinek mimo jiné i televizni
$éfkuchat a gastronomicky
guru Zdenék Pohlreich.

»Myslim Ze vzhledem
k vice nez patnactiletym
zku$enostem z kvalitnich restauraci
v Praze, ale i mimo ni, a diky poctivé
praci a chuti nabidnout lidem néco ji-
ného, nez jen smazeny fizek nebo ku-
feci prsa s broskvi, by se mi to mohlo
podarit,“ fika Petr Zezulka a dodava,
»no a kdyby ne, tak si ¢lovék aspon
fekne, Ze to zkusil.“

A na co vlastné majitel gurmany
nejen z Radotina laka? ,Nase kuchyné
se zaméfuje hlavné na vysoké hovézi
steaky z kust z ceskych chovti, na vy-
bér prevazné cerstvych tuzemskych,
Restaurace Pod lesem
Adresa: Na Vysince 8/2
Praha - Radotin
web: http://www.restauracepodlesem.cz
email: info@restauracepodlesem.cz
oteviraci doba:
pondéli zavieno
utery - patek 15.00 - 23.00 hod.
sobota - nedéle 12.00 - 23.00 hod.
telefony pro mozné rezervace:

605 700 901 a 257 710 969

ale i morskych ryb a na nejoblibenéjsi
mexické pokrmy nebo italské tésto-
viny. Nechybi zde ani nejzndméjsi
michané koktejly, plzensky Prazdroj
nebo pivarska lahidka v podobé
kvasnicového lezaku ze soukromé-
ho pivovaru v Kacové. Neni ovSem
problém se pfedem na néjakém jidle

domluvit a vytvorit na prani hosta
témér cokoliv, uzavira svoji pozvan-
ku a dokazuje tim, Ze v restauraci Pod
Lesem jde o spokojeného navstévnika
predevsim.
Cldnek na zdkladé rozhovoru s provo-
zovatelem restaurace pripravila

Véra Peroutkova

Panenska svickova
na burgundské
omacce (4 porce)

800 g veprové panenky (lze pouzit
i srn¢i nebo hovézi peceni)

100 g susenych Svestek

(je dobré je nechat alespon 1 hodinu
namocené ve viné)

Y dcl olivového oleje na osmazeni

Doprostfed panenky nozem profiz-
néte podélnou kapsu a po celé délce ji
naplnte $vestkami.

Panenku osolte, opeprete a vcelku
opékejte ze vSech stran na mirném
plameni asi 10 minut. Panenku na-
porcujte na 2-3cm platky a vlozte do
pfedem uvafené omacky. Maso by
mélo byt na fezu krasné nartzovélé
a Stavnaté.

Rozskvarte nadrobno nakrajenou
slaninu. Pridejte nakrdjenou cibuli, ko-
fenovou zeleninu, kofeni a vSe dikladné
orestujte. Do osmazené zeleniny pridejte

Z sefrucharie
receptqre

\

byt omac-
ka vyraznéji

v‘((’ﬁ
: 4
ochucena.
Jako prilohu si

u nas muzete objednat opecené po-
lentové dukatky (specialni restované
noky z kukufi¢né mouky). Vhodna
priloha jsou také opékané brambory
nebo zemlovy knedlik. Petr Zesulka
Omacka:

100 g slaniny

2-3 cibule, 1 maly celer

3 karotky, 2 petrzele

11 cerveného vina

4 listky bobkového listu

6 kulicek nového koreni

6 kulicek celého pepre

3 1zice masla

2 1zice mouky

3 1zice cukru

sul, spetku tymianu

cukr, ktery nechte zkara-
melizovat, zalijte vinem
a duste asi 30 minut.
Omacku prolisujte
a pridejte do ni na za-
husténi maslovou ku-
licku (= rozpustte 1Zicku
masla a vmichejte 2 1Zice
hladké mouky). Provaf-
te a podle chuti osolte.
Vzhledem k tomu, ze
panenka nemd takika
zadnou vlastni charak-
teristickou chuf, muze

Uroven: lehka

Uroven: tézka

Ceny do soutéze
vénovala
Méstska cast
Praha 16 - Radotin
Vaclava Balého 23

JMENO. e Adresa....ccocvveniiiiiiiiiiiieen,
tel. SPOJENI e e
Reseni z minulého é&isla
519171638241 1164192 |3]|8|7]|5
311162471985 319(817|1(5(4(6/|2
81214191 5]6]7|3 2151718146931
718(914(|2[1|3(5]|6 6(1(5]13(|8(412(9|7
6(5(2|8|7|3]|1|9|4 4121316719158
114(3|5/9/6]7(2]8 8171912 (5|1|3|4]6
216|813 15/91411 |7 514161192783
9171511641832 713|1]4(6(8]5(2]9
Vyherci z minulého ¢isla: V pfipadé, Ze se chcete zucastnit
Zognek sty nebo, doneste wylstens sudoki
Radotin na adresu redakce: V. Balého 23,

Antonin Smid
Prvomajova 12
Radotin
Jifi Cvejn
Dolomitova 244
Velka Chuchle

Balzim

Sudoku poskytlo
Vydavatelstvi Balzam

163 00 Praha-Radotin. Na obalku
napiste heslo SUDOKU, kontaktni
adresu nebo telefonni ¢&islo a pri-
loZte leh¢i i téZsi variantu sudoku
s vyplnénym jménem, adresou
a tel. spojenim. Do slosovani
budou zarazeni pouze Uspésni
lustitelé. Vyherci si svoji vyhru
mohou prevzit na adrese redakce.
Spravna reSeni, zasilejte do re-
dakce nejpozdéji do 2.3.2011

Kdyz se fekne slovo bézky, kazdého hned
napadne béh na lyZich, a ve vétsiné pripadii
klasickym stylem. Asi je to tim, Ze klasika je
vice spjatd s p¥irodou, je zapotiebi jen pro-
slaplé stopy, miizZete jet kudy Vis napadne,
je to prosté klasika! Klasicky zpiisob je nejen
kusem historie, ale i neopominutelny pohy-
bovy zdklad pro viechny lyZarské techniky.

Mnoho lyZaift maze tuhé vosky rutinnim
zptsobem. Néjaky tuhy vosk s sirsim teplot-
nim rozsahem, stary ohlazeny korek, jedna,
mozna dvé silné vrstvy vosku na skluznici
ptiblizné nékde pod patou, rychle rozkor-
kovat a pak vyrazit. At uz vyrazite na bézky
jako turista ¢i se zodpovédné pripravujete na
Jizerskou padesatku, naleznete zde par tipu,
které Vam mohou rozsitit vas lyzafsky obzor.
Mazaci zéna

Odpovida velikosti stoupaci komory.
Vase lyze by hlavné mély svou tuhosti kore-
spondovat s Vasi vahou. Délka mazaci zény
by méla byt zméfena, a to nejlépe primo
v obchodé ¢i v odborném servisu, kde maji
vhodné méfici zafizeni. Idealni délka mazaci
z6ny je 60-65cm. Pfed nanesenim voskd je
vhodné zdrsnit komoru jemnym smirko-
vym papirem. Doporucuji lyzi smirkem
zdrsiiovat pouze podélnym smérem, a to
jen od $picky dozadu z kazdé strany podél
drazky. Takto také nanaset i vosky.

Vrstveni voskii

Tuhé vosky nanasime ve vrstvach, kterych
muzeme mit klidné az osm. Vyhodou tohoto
postupu je, ze kazda vrstva je tenci, 1épe
rozkorkovatelnd. Muzeme taktéz kazdou
naslednou vrstvu zkracovat a kopirovat tak
profil lyze. Vysledna vrstva je tak nejsilnéjsi
uprostied stoupaci zony a skluznost lyze tak
neni omezena. Vrstveni voskid také umoz-
nuje jejich kombinaci. Nezapominejte, Ze
mékéimu vosku musi predchazet ten tvrdsi.
Dulezité je kvalitni rozkorkovani. Pokud je
to mozné, je nejlep$i mazat lyzi upnutou
v tzv. kopyté, vyvinete tak vétsi tlak a lépe
kontrolujete drahu korku.
Klistr

Klistry jsou nedilnou soucasti pfi mazani.

Princip jejich uziti je velmi podobny. Kazdy
z nas se s nimi jiz setkal. Nejvice je ocenite
pri teplotach kolem nuly a nad nulou, kdy
je snih jiz mékky s velkym podilem volné
vody. V téchto podminkach neudélite chy-
bu pokud namazete univerzalni teply klistr.
Ovdem Kklistry nejsou jen na tyto teploty.
Vynikajici jsou i na pfemrzlém hrubozrn-
ném snéhu, kdy jsou teploty kolem -5° C
i vice. Za téchto podminek vam klasicky
stoupaci vosk také nepomtize, i kdyz teplot-
né vyhovuje.
Bézky s protismykem

Tento typ bézek funguje cca na 80 % sné-
hovych podminek, ale mazou se také. Za
béznych okolnosti se maze celd lyZe vcetné
odrazové zony univerzalnim skluznym vos-
kem, idealné v tekuté nebo sprejové formé.
Pokud lyze se $upinami podkluzuji, tak je
muzete taktéZ namazat stoupacim voskem
nebo klistrem.
Postup pri mazani:
» Vybruste stoupaci zoénu smirkovym pa-
pirem o hrubosti ,100“ a nasledné ocistéte
od prachu.
» Naneste vrstvu zakladového stoupaciho
vosku.
» Zazehlete a nechte vychladnout 10-15min.
» Naneste vrstvu tuhého modrého ¢i mod-
rého extra.
» Zazehlete a nasledné vykorkujte, nechte
vychladnout.
» Vyberte aktualni stoupaci tuhy vosk, na-
neste minimalné ve 3-4 vrstvach, kazdou
rozkorkujte.
» Skluznd ¢ast se maze jako lyze - skate bézky.
(pristi dil). Lze pouzit i univerzalni skluzny
vosk, ktery je pro mnohé plné dostacujici.
» Nezapomernte si s sebou na cestu pribalit
korek s vosky jak o jeden stupenn mék¢imi,
tak o jeden tvrdsimi. Kvalita snéhu se béhem
dne méni se zménou teploty i nadmorské
vysky, budte vzdy pripraveni.

Ted uz nezbyva nez si to vyzkouset na
vlastni kiiZi a otestovat na snéhu.
Preji tutovy odraz! Dan Hajek

Ski a Bike Centrum Radotin



