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light Na Pekarné

Hlavné autenticky
Ziskat misto na obéd ¢i veceti je zde o vikendech
téméf nemozné. A to ma podnik v Cakovickach
za sebou teprve par tydnu provozu

rodi¢ti. Hned jak jsem do restaurace Na

Pekarné vstoupil, pfed o¢ima se mi zjevil
dédecktiv dzbanek a nedélni ,,kaisermisunk®,
pro ktery jsem do podobné hosptdky chodi-
val. Dva lokaly s malymi okny, neokazaly na-
bytek vonici novotou, historicka pipa nostal-
gie, Cervenobilé kostkované textilni doplriky.
Meélce klenuty strop v jedné mistnosti, dievény
tramovy v druhé, dobova svitidla s prolamova-
nymi $irmy. Nendpadny vyzor, ktery dovoluje
soustfedit se na listek a vychutnat si ocekavani
arovné zdejsich krmi.

Nabidka je na prvni pohled azZ skromna,
vrchni ¢i $éfkuchat ji vSak pfi zastaveni u sto-
lu doplni tak, aby si kazdy pfiSel na své. Tedy
v pfipadé, kdy atak hladovych navstévnik
nezlikviduje béhem poledne vse, co mélo vy-
stacit na cely den. I to se tu stava.

Takhle vypada prava hospoda z ¢asti pra-

HODNOCENI

© dobre nastaveny charakter vesnické hospody
sympatickd snaha o autenticitu plvodni ¢eské
kuchyné a nekompromisni FriCovy postoje ve
sloZeni receptur
privétiva atmosféra pohody bez stresovych
situaci

na gram vyvazeny pomér mezi cenou a
kvalitou

ob¢as del3i ¢ekani jako dafi aktualni
pripravé jidel - -
cesta na toaletu pFes otevieny dvr,
nepfijemna hlavné v zimé

Hospiidke Na Pekéme
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OPACNA POLEVKA

»Doslova nds vyjedli. Mam jen kachnu, sege-
din a polévky, z rybicek by byl losos na zeleni-
né,“ dostava se mi prvotni informace misto ji-
delnicku. Vechny ptvodni plany tak berou za
své a na fadu pfichazi improvizace. Startérem
bude jatrova pasticka s brusinkovou omac-
kou a houstickou - zdrobnéliny jsou na list-
ku doma.

Nastala hodina mezi psem a vlkem, je po
obédech a vecerni nafez se teprve Ceka. Tim
spise se prvni chod objevuje vzapéti po objed-
néavce. Chutové vyvazena pastika pifjemné
konzistence, takZe se ji da pecivo i namazat, je
vnimavé okofenéna s lehce provokativnim za-
vérem. Uvod do tajii pekarenské kuchyné se
tedy povedl. TfebaZe nejsem hladov, nedocka-
vé vyhlizim ¢iSnika se slepi¢i polévkou, dru-
hym dilem zvoleného sexteta jidel.
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PECENA KACHNA
bramborovy knedlik,
Eervené zeli

Ani ,,grunt*, jak se polévce fikalo, na sebe
nenecha dlouho ¢ekat, Zdobi ho zlata, drob-
nymi flitry tuku poseta hladina husté protka-
na tenkymi nudlemi - tvarové az prili$ dokona-
lymi, aby byly domacl, zda se mi. Mezi nimi se
miha téméf stejné mnozstvi svitivych hadka
Kkarotky. Po prvni Izici ovSem pfichazeji prvni
preslapy. Polévka je jednak studena a jednak je
chut seskladana jakoby opacné. Vyraz dribezi-
ny se ztraci pod piivalem sladkého dominujici-
ho projevu mrkve, ktera nedovoli ,,dietnimu*“
masu zaujmout. Vlastné jde o karotkovy vy-
var lehce podpofeny ze zakulisi stopovou pfi-
chuti slepice.

Nastésti kuchaf nékde objevil posledni por-
ci jater. Pfipravena na minutku, po anglicku,
jen s bilym chlebem a jemnou, vychytanou ta-
tarkou znovu oteviela stavidla obZerstvi. Tuz-
§i, ne vSak tvrda, Gisté nasladlé ,,.krvavé“ chuti
a povzbuzend omackou vratila mé animo zno-

vudo hry.

S HOUSKOVYM JINEDAM

Na fadé je kachna. Poctiva porce zlatavé vy-
peceného ptaka trinici na soklu z ¢erveného
zeli voni uz na dalku. S drobnymi zrnky kmi-
nu na kfupaveé kazi 1aka k bezodkladné kon-
zumaci. Jezirko $tavy je dostatecné, aby do-
provodilo chut knedlikd, a zeli je hromada. Co
do velikosti porce pro drvostépa. Namitky ne-
Ize mit ani k chuti. Ka¢ena je propeCena, kiize
kiupe, sadlo se propracovalo masem a dalo
mu vazkost i chuf. Maso samo je mékké, snad-
no se déli po vlaknech od kosti, neni vysusené,
zkratka chutna tak, jak ma. Umné uchystané
zeli, sladnoudi, ale s pfidechem adstringentni
kyselosti v zavéru, podporuje jak kachnu, tak
pfilohu. Knedlik vonici moukou a bramborem
vSe spojuje a navozuje onen zemity rys téhle
kdysi svate¢ni krme.

Trochu jsem zazehral na séfovu informa-
ci, ze nema karlovarsky knedlik, a proto stop-
nul svickovou - ,,s houskovym vam ji nedam,
nezlobte se, pane!* - a utikam se k segedinu,
jemuz nikdy neodolam. Ma sviij ptivab, jen-
Ze také odhaluje zvlastni aspekt hospody
Na Pekarné a ji podobnych podnikd. Ona ta-
hle ryze doméci kuchyné vyvolava asocia-
ce na kuchyni maminek, a tim i na jakysi na-
vyk na to které jidlo, zakédovany v kazdém

z nas. No a moje pfedstava segedinského gu-
1aSe se zaklada na vétsich kostkach prorost-
lejsiho masa, aZ obludné dévce zeli a ,,litrech®
pikantni $tavy. Ten zdejsi je jiny, v chuti po-
dobny, aviak jiného provedeni. Maso na drob-
né kosticky, podle mych méfitek malo zeli

a ani §tavy neni piehrsle. K celé porci ptilohy
to vyjde taktak, kdyZ Setfite. Pfesto nutno po-
dotknout, Ze s baje¢né kyprym, pfesto stale
pevnym knedlikem se gulds postaral o vcelku
pfijemnou kapitolu v knize dobrot, jeZ Na Pe-
karné serviruji.

ZADOUCI PATINU DODA CAS

Dilema mezi livanci a povidlovymi tastickami
vyznélo nakonec pro druhy mou¢nik. Dva na-
dité piilmésice tésta, z nichz vytéka temny po-
ti¢ek do smési masla, cukru a ofechové drti,
jsou tradi¢ni kuchatské cukrafiné velice bliz-
ko. Vla¢né tésto, bohaté vyparadéné chuté-

mi té baje¢né ,,patlaniny“, ktera vznikne pro-
pojenim vSech vstupi v Cele s aristokratickymi
ofechy, se na jazyku rozplyva vskutku bajec-
né. Sladce, tucné, $vestkové... Viibec si pfi je-
jich konzumaci navic nevzpomenete na tisic-
krat omilana upozornéni na ¢erstvost surovin,
ta je prosté samoziejmosti, 0 niZ se nemluvi.
Dojdou tasticky, pripravi se Cerstvé tésto a jede
se dalsi porce.

Restaurace Na Pekarné nese vSechny rysy
hospod davné minulosti. S pomérné tzkym
listkem prubézné dopliiovanym o pravé uva-
fen jidla, slusné osetfenym pivemis kon-
delikovsky Zovialnimi vystupy kuchare mezi
hosty. To je samo o sobé veselé, pfijemné a po-
té3ujici, pokud to neznamena pétatficetiminu-
tové ¢ekani na moucnik (nemohu vsak fici, Ze
pravé tohle byla pficina zpoZdéni dezertu). At-
mosféra ¢asem jesté ziska, stoly dostanou za-
douci patinu, lavice vyblyskaji stovky zadki
na né usednuvsich, odér novosti omitek i mo-
biliafe pferazi libé viiné z kuchyné. Potom
bude v3e akorat. I s ne vzdy dokonalymi jidly
a ob¢asnou ,,prodlouzenou pii servisu. Zkrat-
ka vSemi témi drobnostmi, které k ¢eské hos-
podé patii a spoluvytvareji jeji charisma. Za
»Pekarnu“ proto budiz Vaclavu Fric¢ovi a jeho
tymu dik. ®

MILAN BALLIK e spolupracovnik redakce

NA PEKARNE

Kojeticka 36, Cakovicky, 250 63 posta Mratin,
tel.: 315602 615

e-mail: info@napekarne.com
http://www.napekarne.com

Oteviraci doba restaurace
St-Ne 11.00-22.00

Kuchyné
¢eska klasicka

Zemé puvodu nabizenych vin
Ceska republika, Francie, Italie

Vsechny tdaje uvedené v nasledujici pasaZi jsou
piesnym opisem jidelniho a napojového listku.
Pfipadné chyby doklddaji pé€i, jaka je vénovdna
jejich tpravé.

VYBER Z JIDELNIHO LiSKU
« Kufeci sendvic ¢ 99 K¢
« Uzeny pstruh s vaji¢kem na topince 85 K¢
« Slepiti polévka s masem a nudlemi ¢ 27 K¢
« Petena kachna s ¢ervenym zelim
a bramborovym knedlikem ¢ 130 K¢
« Segedinsky gulas « 110 K¢
» Hovézi svitkova s karlovarskym
knedlikem ¢ 125 K¢
« Rizek s bramborovou kasi 115 K¢
« Bramborové noky s kysanym zelim a uzenym
masem ¢ 95 K¢
« Caesar salat s parmezanem » 75 K¢
« Tatarsky biftek s topinkami 160 K¢
« Naklddany hermelin s paprickou ¢ 58 K¢
« Domdci utopenec ¢ 50 K¢
« Klobasa s hof¢ici, kienem a chlebem ¢ 45 K¢
« Kufeci sendvic ¢ 99 K¢
« Povidlové tasti¢ky s ofechy a maslem ¢ 55 K¢

VYBER Z NAPOJOVEHO LISTKU

pivo

= Pilsner Urquell 0,5 L » 28 K¢

» Gambrinus 10° 0,5 L 20 K¢

= Gambrinus 10° 0,3 1« 16 K¢

« Rezané 10°0,5 L « 20 K¢

» Kozel &erny lahev 0,5 L » 20 K¢
 Radegast Birell 0,33 L « 20 K¢

vino

e Prosecco Brut 0,75 L » 280 K¢

« Monmarthe Champagne 0,75 L » 800 K&
e Miiller Thurgau 0,1 L » 20 K&

= Chardonnay Exclusiv 0,75 L 295 K¢

o Veltlinské zelené Exclusiv 0,75 L » 280 K&
» Zweigeltrebe 0,1 L « 20 K¢

« Zweigeltrebe Exclusiv 0,75 L » 275 K¢




