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Vizeni étendii,
v této rubrice se postupné predstavuji
zajimavé restaurace naseho regionu
Prahy 16. KaZdd z nich zdroveri pro-
zrazuje recept na jedno své typické
jidlo. I tentokrdt tu najdete novy recept,
ktery si miiZete doma vyzkouset. Nebo,
samoziejmé, mdte moznost toto jidlo
ochutnat pfimo v restauraci. Vérime, Ze
vds tato rubrika zaujala a budeme i od
vds dostdvat tipy na vase oblibené hos-
pudky, které stoji za povsimnuti.
Napotieti navstime steakhouse, ktery
se skryvd pod jménem

STARA SKOLA

Najdeme ji v historické ¢asti Zbra-
slavi nedaleko zamku, a to jiz od roku
1758. Tehdy se v pfizemi objektu na-
chazela prvni zbraslavska skola, tak-
zvand jednotridka s malou ,cimrou®
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te¢nila. Skola byla
presunuta do jiné
¢asti Zbraslavi. Do
Y $kolni budovy se
nastéhoval pansky
zahradnik. Sklep
se pak vyuzival jako soucast skle-
niku pfilehlé panské zahrady a byly
zde péstovany Zampiony.

A jak se vlastné pravé v tomto
misté ocitl steakhouse? ,,V roce 1995
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Zajimavé sklepni prostory ,,STARE SKOLY*

koupil tento dim mij otec, kterému
vdécim za to, ze mé nasméroval k vy-
studovani kvalitni hotelové §koly. Po
absolvovani ,hotelovky“ jsem prosel

Steakhouse — pohled zvenci

pro kantora. Pod ni byl schovan kras-
ny klenuty cihlovo-kamenny $kolni
sklep s neobvyklymi rozméry cihel.
V roce 1869 se rozhodovalo o prestav-
bé a rozsifeni této skoly. Z davodu
blizkosti nové hospody, hluku a cho-
vani nav$tévniki, ktefi kazili dobré
mravy Skolakd, se prestavba neusku-

a ‘ nékolika solidnimi

b cateringy a restau-
racemi a skon¢il
jako mlady $éfku-
chat madarské re-
Y staurace v Praze na
Hradc¢anech. Tam
jsem se zamiloval
nejen do zajimavé
prace s lavovym
grilem prfed lid-
S mi, ale také do
' omacek a polévek
pripravovanych
dle recepti babi-
cek z celého svéta.
Jenze za tfi roky ,$éfkucharovani®
jsem si vSe chtél preci jenom délat
a vyzkouset po svém. A hlavné, vlast-
ni restaurace byla vzdy mdj sen, coz
znamenalo jediné! Domluvil jsem se
s otcem, béhem dvou let doslo k cel-
kové rekonstrukci a v roce 2002 se
na$ zanedbany sklep uplné proménil.

Po par mésicich provozu vsak ptisla
pohroma v podobé veliké povodné,
ktera zasdhla bohuzel i nas opraveny
sklep...,“ fika pan Mocik, majitel
podniku.

Dum ale i po povodniové rané opét
vyrostl do utulné hosptdky s lavo-
vym grilem v Cele a letni zastfesenou
zahradou, pysnici se koutkem s Cers-
tvymi bylinami, které séfkuchaf pou-
Ziva na pripravované steaky, omacky,

L

polévky ale i napoje a dezerty. Diky
tomu je mozné si v plné sile vychutnat
veskerou $tavu a chut raznych druht
jihoamerickych a tuzemskych mas
a ryb, ale i perfektnich predkrm,
salatd, polévek a dezertu.

A co jsou ta lakadla, ktera privadéji
hladové stravniky pravé do této re-
staurace? ,NaSe profesionalni a vtip-
na obsluha vam vzdy mutize nabidnout
néco zajimavého z grilu. V3e se snazi-
me pripravovat poctivé, podomacku,
bez pouziti polotovari a nedejboze
chemie. Nase lahtdky harmonizuji
s moravskymi a jihoamerickymi
viny, plzenskym pivem, kostarickymi
rumy a michanymi ndpoji. V posled-
ni dobé jsme se zamérili prevazné na
argentinské hovézi maso, které umoz-
nuje neuvéritelnou skalu chuti a kom-
binaci. V sezéné nabizime mimo jiné
$umavskou zvéfinu, domaci jehnéci
a teleci maso, ale i ryby. Mtzete si zde
také vychutnat italskou kdvu Bazza-
ra. Je tu moznost takzvané se neru-
Sené ,zasit“ do sklepa na Zbraslavi,
proto jisté neni tajemstvim, Ze jsme

navs$tévovani i nékterymi nasimi ce-
lebritami.”

Dal$i zajimava informace je uréena
pro milovniky mezinarodni kuchyné.
Jiz pravidelné steakhouse porada
jednou mési¢né tématické vikendy,
které jsou vénovany napriklad fecké,
karibské, madarské, nebo tfeba fran-
couzské kuchyni.

»STARA SKOLA® je skvélym mis-
tem, kde si uzit nerusené prijemné
chvile s vynikajicim a poctivym jid-

lem. Je $kolou, kde nauci vas jazyk té

spravné chuti. Véra Peroutkova

steakhouse STARA SKOLA

Adresa: U Narodni galerie 481

156 00 Praha-Zbraslav

web: www.stara-skola.cz

e-mail: restaurace@stara-skola.cz
oteviraci doba:

pondéli - patek: 11.00 - 23.00 hodin
sobota - nedéle: 12.00 - 23.00 hodin
telefon: 777 121 629, 606 880 958

Argentinsky ,,Ribeye steak*
se zelenym pepiem
na hribkovém liuzZku
(recept pro 1 osobu)

200g argentinsky ,Ribeye steak“
(1ze pouzit i kvalitni hov. rosténou)
1 1zici olivového oleje na pokapa-
ni panve (v pripadé, ze se nebude
maso upravovat na grilu)

koreni ,,Gril Argentinal®
nakladany zeleny pepf (mozné
zakoupit - nebo cely zeleny pepr
den predem orestovat na olivovém
oleji)

20 dkg cerstvych nebo mrazenych
hribka

1 mala cibule

1 1zicka sadla

2 1zice ¢erveného sladsiho vina
smetana

(nebo opékej-
te na vroubko-
vané panvi).

Pokud nechate maso grilovat kratsi
dobu, je krvavéjsi a Stavnatéjsi a vice
vynikne specifickd chut masa. Kdy?z je
steak hotovy, pfidejte na néj naklada-
ny zeleny pepf, sil a kofeni a nechte
ho takto pred podavanim 2 az 4 mi-
nuty ,,odpoc¢inout®.

Jako prilohu podavejte varené,
horké brambory, které rozstouchejte
a pridejte do nich 1zici masla, 3 1zice
smetany, sul a Cerstvou pokrajenou

il Michal Mocik

Nejdfive si pfi-
pravte ,hribkové
lazko®“. Hribky ores-
tujte na sadle a pri-
dejte cibuli, kterou
nechte ,zesklova-
tét“. Poté osolte, -\
pridejte kmin a vino
a 5 minut povarte.
Na zavér pridejte
smetanu.

Steak vysoky asi
3cm zprudka gri-
lujte z kazdé strany
priblizné 3 minuty

. d
foto: Michal Mocik

Uroven: lehka

Uroven: tézka
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Vazeni étendri,
redakce novin se vam omlouvd - do sudoku
v minulém vyddni Novin Prahy 16 se dostala
tiskovd chyba. Z tohoto diivodu otiskujeme
nyni opravené zaddni a tésime se na vase
spravné odpovédi.

V pripadé, Ze se chcete zuclastnit slosovani o vécné ceny,

zaSlete nebo doneste vylus§téné sudoku na adresu redakce:

V. Balého 23, 1563 00 Praha-Radotin. Na obalku napiste hes-

lo SUDOKU, kontaktni adresu nebo telefonni &islo a priloZte
lehéi i téZsi variantu sudoku s vyplnénym jménem, adresou
a tel. spojenim. Do slosovani budou zafazeni pouze uspésni
ludtitelé. Viyherci si svoji vyhru mohou pfevzit

na adrese redakce. Spravna feSeni zasilejte B ' é‘
do redakce nejpozdéji do 1.4.2011. aliamn)

Sudoku poskytlo Vydavatelstvi Balzam

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

I sjezdové lyze a snowboardy je tieba
mazat!

Uprava skluznice sjezdovych lyzi
a snowboardll (opomenout nesmime ani
bézky na skate a kluznou cast klasickych
lyzi) by neméla byt jen doménou zavod-
nikd. Také obycejni lyzafi a snowboardisté
by se méli o své ,nadobicko“ postarat.
Odmeénou bude lepsi, rychlejsi jizda a vétsi
zivotnost materidlu.

Servismani svétovych sjezdarskych tyma
pripominaji alchymisty, ktefi dlouhé hodi-
ny upravuji strukturu skluznice, nanaseji
na ni specidlni highfluorové vosky (vosky
s vysokym podilem fluoru, které maji né-
kolikanasobné lepsi skluzné vlastnosti a to
hlavné od -10°C az do teplot nad nulou
a za vyss$i vlhkosti vzduchu). Potom dalsi
hodiny lyze testuji, aby si nakonec rvali vla-
sy, kdyz to jejich svéfenci jede o par setin
pomaleji nez konkurenci. Obycejny lyzaf to
ma nastésti mnohem snazsi.

Plati vsSak, ze kazdd lyze i snowboard
by se mély mazat - tedy odborné receno,
mél by se na né nanaet kluzny parafin,
jelikoz to po takové upravé jede mnohem
lépe, rychleji a zaroven se tim i zvysuje
zivotnost skluznice, ktera je jednou z nej-
drazsich soucasti.

Neni pfitom nutné délat zazraky. Je to
mnohem jednodu$si nez mazani klasic-
kych bézek. Sportovni nacini by se béhem
tydenniho pobytu na horach mélo spravné
upravovat kazdy den pred lyZzovanim ¢&i
po ném, ale staci to i dvakrat az tfikrat za
pobyt. Skluznice by hlavné nikdy neméla
byt vybélena (vysisovand), ale stale pékné
¢ernd, nasatd voskem.

Pro bézného lyzafe neni ani nutné mazat
specidlnimi vosky podle teploty a druhu
snéhu, ale sta¢i zakladni sjezdovy parafin
nebo lepsi univerzalni vosk s primeési flu-
oru. I ten dokdze udélat zazraky. Na jizdé
se to pak projevi zejména na mirnéjsich
sjezdovkach nebo na takzvanych traver-
zech, kde upravené lyze pojedou rychleji
nez pramer.

Existuji tfi zakladni zpisoby mazani
lyzi ¢i snowboardii. Jejich uprava je mi-
mochodem zcela identicka.

Za studena

Na lyzi (¢i snowboard) naneseme za
studena parafin tak, ze parafinovou kost-
kou del$imi tahy prejizdime po skluznici
a poté naneseny parafin rozetfeme od
$picky k paté korkem. Cela operace mize
trvat maximalné 15 minut. Takové oSetfeni
skluznice je i nejlevnéjsi.

Za tepla

Lyzi (nebo snowboard) nejprve vykartd-
¢ujeme médénym kartacem. Poté na ni na-
neseme za tepla parafin, rozzehlime ho po
skluznici Zehlickou v rovnomérné vrstvé
(zehlicka musi ,plavat® a musi byt zahrata
tak, jak predepisuje vyrobce parafinu), ne-
chdme zatuhnout a vychladnout. Poté vosk
strhneme plastovou $krabkou, zbytek pre-
byte¢ného vosku vykartd¢ujeme médénym
karta¢em a nakonec dolestime nylonovym
kartd¢em. To uz trva déle, feknéme 30 az
45 minut, a je to také bezkonkurenéné nej-
drazsi, protoze potfebujeme nejen parafin,
ale i zehli¢ku, $krabku a nejméné jeden
kartac.

Ofetteni skluznice timto zptisobem je vsak
absolutné nejucinnéjsi a ma nejvétsi efekt.

Pomoci kapesnich spreju a tekutych
voska

Uplné nejjednodussi a nejrychlejsi zpt-
sob je pouzivat riizné spreje ¢i tekuté vosky
(stoji cca od 70 korun vyse, dle objemu
a druhu vosku), které se daji vzit do kapsy
nebo malého battzku a mazat tfeba primo
na sjezdovce.

Skluznici je nutné nejprve jen osusit, pak
na ni nanést podle navodu vosk a chvili
nechat zaschnout. Hotovo je za 3-5 minut.
Takové oSetfeni vydrzi nejkratsi dobu, ale
lze ho zase castéji opakovat.

Hodné zdaru a at vam to jezdi.

Dan Hajek
Ski a Bike Centrum Radotin

Vidzeni ctendfi, timto ¢ldnkem uzavirdme
nasi rubriku vénovanou vybéru a udribé
lyzi a v pFistim mésici se jiz miiZete tésit na
Cldnek o rybareni.



