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S vém
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takovd
prdelacka!

1lexele

ZABIJACKOVA
POLEVKA

Prasata v Cislech Nejvic... Domaci zabijacka
Jatecni vaha prasete je obvykle ...zabijaCek se kona v jiznich Praveé tak se v kriminalistickém
110-130 kilograml. Zpracuje se z néj a zapadnich Cechach, na Vysociné slangu rika domaci vrazdé.

asi 50 kilo masa, 70 jitrnic, 40 jelit, a jizni Moravé. Oblibené jsou Tak jen bacha, az se o zabijacce

10 tlacenek a 50 litrt polévky. i u sousedu v Polsku a na Slovensku. rozpovidate v hospodé u piva!
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Jd nemusim,
j4 vz ho vidim.

Cerstvé pripraveno!

Reznici, pozor - §tamgasti, pohov!
V Lokalech zacaly zabijacky

Kdybychom vas pozvali na akci, jejimz nejvétsim lakadlem bude

.o s . v v . \ . . rovs™
zabijak, velmi pravdépodobné s diky odmitnete. Je-li ale v hlavni :Zs\ed\)\_;::)u
. oo v v r /4 V4 v s n “e
roli zabijacka, v zadném Lokale se dvere netrhnou. A neni se “ra?‘“d“'e "
v . . L3 V. . or . r r or r V "a‘\
cemu divit - zabijacky slibuji nejen vyborné jidlo, ale taky veseli et e,

a die®

a zabavu. (A jejich ucastnici zpravidla:odchazeji v celku.)

Da se rict, Ze tradice zabijacek je starajako lidstvo
samo. Pordzka zvitete a jeho diikladné zpracovani totiZ
pattily k nutnostem uZ v praveku. Tehdy samozrejmeé
§lo o divokeé zvite a pordZce pfedchézel lov. Néco nds
vSak s pravékymi lidmi pfece jen spojuje (kromé ziej-
mé touhy po krvi), a sice chut spole¢né hodovat.

Zabijacky odpradavna probihaly v zimnich mésicich
(legenda pravi, Ze Josef Jungmann se pokousel pfe-
jmenovat posledni mésic v roce na ,prasinec”). Nejen
Ze lidé méli v mrazivych dnech prirozené vétsi chut na
maso a tuéné chody, ale diky chladu se maso béhem
porazky a bourani nekazilo a vyrobky se 1épe skladova-
ly. Nam se uZz toto tésné sepéti s kolobéhem roku tro-
chu zastfelo, chut doprat si jitrnicku nebo jelitko vSak
vét§iné z nds zustala. A stejné tak spole¢ensky rozmér
této tradice. Na zabijacce se schdzi Sirokd rodina (ne-
-1i celd vesnice), v naSem piipadé lokdlovska parta,

a kazdy pfilozi ruku k dilu, jak nejlépe umi. U nas je to
tak, Ze my vatime a nosime na stil - a vy hodujete, co
hrdlo raci.

Y IR T

Dotaznik

Zatimco na vesnicich je béZné, Ze porazku provadi fez-
nik pfimo pted zraky stravnikii, v Lokdlech tento ritual
neuvidite. Z hygienickych dtvodi se vSe odehrava na
jatkach. UkaZeme vam ale, jak to na spravné zabijacce
chodi, a nasi feznici budou zabijackové lahtidky vyra-
bét primo pred vami. Mate-li chut tuhle krasnou tradici
zazit, mrknéte do naSeho zabija¢kového kalenddfe na
stran€ 4 a rezervujte si sttl ve svém oblibeném Lokale.

-

-

Bez palenky neni tradice!

Zabijackové parady by se mély zapit né¢im
poradnym a tradi¢nim! Zatimco jidlo si Zada
hladinku, moZnéa dvé (anebo klidné vic), po ho-
dovani nepohrdnéte palenkou. Co tfeba zkusit
nasi zelenou &i hruskovici¢ Recepturu jsme
vyladili ve spolupréci s palirnou Rudolf Jelinek.
Mimochodem, zaklad hruskovice tvori hrusky
vypéstované v chilskych sadech Rudolfa Jelinka.
Odtud pélenka putuje do Evropy lodi a v Cesku
se pak ulozi do sudu, kde odpociva presné 146
dni. Nejen Ze vam po pélenkach hezky slehne, ale
taky vam vycisti chutové poharky. A to se vyplati!

Kju end Ej* s Liborem Bad'urou

Libor Bad'ura je matador ¢eské kuchyné. Provaril se viemi Lokaly a v péti z nich pusobil jako
séfkuchar. V krvi mu proudi Ceska i slovenska krev — a taky laska k poctivym ¢eskym omackam.
Polozili jsme mu par sviznych, zato zasadnich otazek, abychom ho poznali jesté o kousek vic!

Ktery Lokal je tviij lokal?

U Jirdta, ptirostl mi k srdci. Ale zac¢inal jsem v Dlou-
hééé, takze i ta. Dlouhdda byla prvni a Jirat se oteviral
jako posledni - teprve pfed dvéma roky.
Nejoblibené;jsi jidlo v nabidce?

Znojemska hovézi peCen€. Jsem zastance tradi¢nich
hnédych omadcek, od slaniny po Spanélského ptacka -
ale hlavné s omackou!

Smazak, nebo holandak?

Holandsky fizek, samoziejmeé. ProtoZe jsem masove;j.
Ale nas novy femeslny smaZzak je taky super. Mimo-
chodem, femeslny eidam pridavdme i do holanddku,
takZe holanddk jsou vlastné dva produkty v jednom.

Jitrnice, nebo jelito?
Jitrnice. Patfi do ni vic kofeni, a tak miva vyraznéjsi
chut.

S ¢im by sis v Lokale porucil rakvicku?
S véneckem.

Struc¢né a jasné popis Lokal.
Srdcova zalezitost, dobré jidlo, hezka atmosféra.

Kde rad jiS, kdyZ zrovna nejdes do Lokalu?

R4d si zajdu na Zebra nebo kiidla, obcas na burger.

S pfitelkyni hleddme zajimavé restaurace — ptame se
znamych na doporuceni a divame se, které podniky
jsou vyhlasené.

Jsem
provatenejlll

ZABIJACKOVY SLOVNICEK

Jitrnice vs. jelito

Zatimco jitrnice obsahuje libovéjsi maso nez
jelito, koreni patri do obou pochoutek. Do
jitrnice napfriklad zazvor, do jelita kmin. Jelito
obsahuje krev, kterou tu¢né maso vsakne.

Ovar
Polévka z tuéného i libového masa a ze spousty
vnitinosti + bobkovy list a nové koreni.

Prdelacka

Zaklad polévky tvori vyvar - tedy voda, ve které
se vafila jelita, jitrnice, ovar a tlacenka. Prihodi

se kroupy, veprova krev, kupa ¢esneku a spous-
ta majoranky.

Prejt

Stejny jako jelito, ale neplni se jim stfivka. Dava
se do pekace a pece se. Lze ho pfripravit i ze
smeési na jitrnice.

Rypacek a ousko
Pochoutka pro opravdové fajnSmekry! Nepo-
perte se o né!

Skvarky

Kfupou jako popcorn, patfi do pomazanky

a nejvic si je vychutnate s poctivym krajicem
chleba a dobrym pivem.

Tlacenka
Davaji se do ni veSkeré partie obsahujici
kolagen, ale i libové kousky masa. Nevari se, jen
se ohfiva na 80 stupnl Celsia.

Zabijackovy gulas

Je v ném zkratka vSechno, proto gulas. Patfi do
néj plecko, blcek, krkovice, jazyk i vnitfnosti.
Doporucuje i Hannibal Lecter!

Pravej
trochu vejs.

*Q&A

question and answer

(otazka a odpovéd)

Muz, ktery se provaril véemi Lokaly

Libor Bad'ura pracuje v Ambiente uz pres

20 let! Diky bohatym zkuSenostem, které
sbiral i za hranicemi nasi republiky, pomahal
rozbihat v§echny lokélovské kuchyné. Vyu€il
se ve Zd'aru nad Sazavoura pak u? sewydal na
zkuSenou k nasim bratom na Slovensko. Po
navratu do Prahy si vyzkousSel praci kuchare ve
tfech podnicich, ale netrvalo.dlouho a osud
Libora pritahl do Rudého Barona a nasledné
do Café Savoy. Odtud uz to byl kousek do
Lokalu Dlouhaaa, kde zacinal jako kuchar. Kdyz
se oteviral Lokal U Zavadil(i, $éfkucharina byla
pro Libora jasna volba. Pokracoval v Lokalu
nad Stromovkou, poté se presunul do Lokalu
Hamburk, nacez se vratil do Dlouhééé. Napo-
sledy oteviral Lokéal U Jirata. A pak se z Libora
stal vykonny $éfkuchar vSech Lokall - funguje
jako opora kucharu, koordinuje praci v téch
kuchynich, které to potrebuji, tvofi recepty,
sestavuje a ladi menu. Drzi se zasady varit
poctivé, zodpovédné a z kvalitnich surovin.
Uznejte sami, vétsiho srdcare aby ¢lovék
pohledal!
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Vanoce v Lokalu
llustrovany privodce vanocnimi darky /..
aneb Poteste svého milana
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Tak schvalné, vite, kolik to je¢ Jelikoz existuje ?m PiV
mnoho druhd skla, vétSinou to byva devét az

jedenact pullitrd piva, ob¢as doplnéno ma-
Lahvacé lym panadkem. V Lokalech je to presné devét Darkova karta
) . ) - o orosenych hladinek. Poukézka plati na jednu
Vite o nckom, kdo si radeji vychutna pivko navitévu. Tak na vase! Kreditka, ale na jidlo. Letos ji navic zdobi kapFi
doma nez v hoipode?vl\.llozna 1€ tz’ahle maxi— ilustrace od Jakuba Matusky aka Maskera.
Neni sice nerozbitné jako sklenicky ze socia- nm::}nirre;]l;m?.lA Eilié%aiijpite ;ad 20(():(;eKé,
listického Polska, ale kdo by hazel s takovym prihodime za kazdou dalsi utracenou tisicovku
pokladem? kilo ze svého. Obdarovany muize darkovou kar-
tu vyuzit nardz, nebo vicekrat, dokud viechny
kredity neproji a nepropije. Plati ve vSech pod-
Ekola Eepovani A M 7 nicich Ambiente az do 31. Cervence 2025.
Vy mate svaly, my mame cCary. Chcete se naucit, jak O S
spravné Cepovat hladinku, $nyt i mliko? Mistryné
vycepni Lucie Janeckova vas to nauci. Kromé toho
vam vysvétli rozdil mezi michanym a rezanym a také
se dozvite vSe o spletitych cestach piva do pullitru. Prazska pivni zoo
Na Hrad, nebo k Tygrovi¢ Spojte prohlidku
@’G prazskych pamatek se skvélym pivem, jidlem
Ohoz ‘ a zabavou. Co takhle obdarovat zaryté pivare
pétihodinovou prohlidkou Prahy - konkrétné

Saty s vle¢kou stFibrem vysivané, ale princezna 6 nékterych ¢asti prazské .pivni zoo”2 Na
to neni, jasny pane. No dobre, $aty s vleckou, prochézce se mize jist a pit, co hrdlo raci. Na

klobouk s pefim ani kamizolu neméame, ale programu je Prazsky hrad, Maléa Strana, KarlGv
jinak vas oblékneme (témér) od hlavy az k paté most a Staré i Nové Mésto. Na zavér si icastni-
(kalhoty si nechte svoje). Ale ksiltovku, tricko ci zajezdu sami vyzkous$eji Cepovani piva. Trasa
a ponozky muZete mit od nas a hrdé se hlasit méri zhruba tfi kilometry a celou dobu se jde
k Lokalu i mimo jeho zdi. Obdarujte sebe i své jenom z kopce. Takze pohoda.
pivni kumpany a v davu se uz nikdy neztratite.

e

Talire

Nedélni rodinny obéd bude chutnat jesté lip

z lokalovského talife. Nasi predstavu nesmr-

telného cibuldku prenesl na porcelan vytvarnik o —
Martin Kubat. Vysledkem jsou dva hluboké,
jeden mélky a jeden dezertni talif. Jejich koupi
ob3tastnite cely svij rod, protoZe se jisté Vanoéni darky nakupujete na posledni chvili
budou dédit z generace na generaci. a jediny, kdo vés v tu chvili podrZi, je Rohlik?
Pri vybéru delikates staci zabrousit do zalozky
Ambiente. Ceka vas tam spousta dobrot,
hlavné nase vyhlasena horcice a hotovky
Obéd pro dalsiho podle receptur z Lokald. No feknéte, kdo by
nechtél pod stromeckem najit dr§tkovku nebo
svickovou?

Hotovky ve skle

Je ti teplo, dévce? Je, Ze jo? Ale v§em neni.
Tenhle dérek sice neni pro vas ani pro vase
nejblizsi, dost mozna ale udéla o to vétsi
radost. Za 90 korun m{izete v Lokalech v Praze
a Brné u obsluhy zakoupit Obéd pro dalSiho,
diky némuz ziskaji lidé bez domova mozZnost
poradné se najist. Nejde pfitom jen o teplé ’ . 2
jidlo, ale také o pocit sounaleZitosti a pFijeti. Dobr§ den, prosim ves,

A ten je mnohdy dUlezitéjsi nez kus masa. je tOh‘Q fronta POd

stromedek?
S 2 S I S




Stamgast /N i $ % $
N
AN

Vanocni priloha

r

Silvestrovské jednohubky
Uz vite, kde, jak a s kym
privitate novy rok?

A co takhle zGstat doma, tedy, ehm - ve svém oblibeném Lokale?

Chcete mé?

Jedete s kamarady na chatu?¢ Vezméte si
s sebou sud piva a kralovsky vycep! Nebo
aspon néas vycep. Ten z Dlouhééé vam sice

nepujcime, ale takové Dvojce, Suchac nebo
Nashville udélaji v doméacich podminkach

Pivni pripitek

velkou paradu. A vy si mlzete i uprostred hor
vychutnat pivo jako z Lokalu. Zap(jc¢eni mobil-
niho vyCepu vyridite jednoduse na lokal.ambi.

~A co mas v planu na silvestra?” Otazka, nad niz
je treba se radné zamyslet. Posledni noc v roce
prece nelze stravit jen tak. Nebo ano? Pokud

cz/mobilni-vycep. jste na tom stejné jako my a konec roku moc
neproZivate, prijdte pobejt. Ceka vas Lokal, jak
ho znate, se v8im v3udy. Pivo jako kien a pocti-
vou Ceskou kuchyni vdm servirujeme 365 dni

v roce a 31. prosinec nebude Zadnou vyjimkou.
(Maximalné U Jirata se trochu odvazou. Prece
jen budou slavit druhé narozeniny.) V nékterych
Lokalech s vami zlistanou do pulnoci, jiné
budou mit klasickou oteviraci dobu jako kazdou
jinou nedéli. Zda stihnete o pivo (nebo pét)
navic, zjistite, kdyz zkontrolujete svij oblibeny
Lokal na socialnich sitich. A jestli chcete mit
misto jisté, neni radno otélet s rezervaci. VSak
uz je to za par!

Neboj, jednou
bude$ taky velkej

pancl jako ja. o

Dame pancla?

Mame zelenou a hruskovici! A ne ledajakou!
Obé jsou vytvorené pouze pro nas, Lokalim

na miru. Recepturu jsme vyladili ve spolupraci

s palirnou Rudolf Jelinek, pficemz zasadnim
kritériem pro nas od zacatku byla dobra pitel-
nost. Proto je Zelena Lokal méné sladka, ackoli
jinak si zachovava viechny typické chutové
vlastnosti. Zelenou na baru doplnuje Hrus-
kovice Lokal z dubu. Jeji zaklad tvori hrusky
odrlidy Williams a Bartlett Williams vypéstované
v chilskych sadech Rudolfa Jelinka. Po vypaleni
se destilat nejprve nechéa nékolik mésicu scelit,
¢emuZ napomaha i to, Ze do Evropy putuje lodji,
a poté se ulozi na 146 dni do znovu vypélenych
dubovych sudi. Dfevo ma tak dost ¢asu na to,
aby ovlivnilo barvu i chut napoje. Jak Zelenou
Lokal, tak Hru8kovici Lokal z dubu ochutnéate
pouze u nas, v Lokalech. Takze dame pancla?

Dobry skutek

Dobra karma neni
zdarma. Tu svou
muzete vylepsit uz
za 90 korun

Znate projekt Obéd pro dalsiho?

V prazskych Lokalech odstartoval

v roce 2015 a v pribéhu let se rozsiril
nejen do brnénského Lokalu, ale
také do dalSich podniki Ambiente. Ty
spolupracuji s nékolika organizacemi,
které pomahaji lidem bez domova.
Prave jim je totiz Obéd pro

dalsiho urcen.

Princip zuistava po celych osm let stejny. Na menu
Lokalt v Praze a Brné€ najdete samostatnou polozku
Obéd pro dalsiho v hodnot€ 90 korun, kterou si muze-
te objednat stejné snadno jako dalsi pivo. Po zaplaceni
obsluha poukazku zaregistruje, jednou za mésic se
vSechny sesbiraji a rozdéli mezi charitativni organi-
zace. Ty je pfedaji konkrétnim lidem v nouzi, na néz
pak v Lokalech ¢eka dtistojné misto u stolu, teplé jidlo
a nealkoholicky ndpoj. Vas coby ddrce odménime
samolepkou a samozfejmeé zarucujeme dobry pocit,
ktery je k nezaplaceni.

Nasi hosté, kteti Obéd pro dalSiho vyuZivaji, se shodu-
ji na tom, Ze moZnost d4t si alespoil obcas teplé jidlo
je povzbuzenim nejen pro télo. Obéd pro dalsiho totiz
nenijen jidlo zdarma, ale pomdhad bourat bariéry mezi
vétSinovou spolecnosti a lidmi bez domova prochdaze-
jicimi socidlni rehabilitaci. Pocit sounaleZitosti, ktery
jim tento projekt p¥indsi, je pro né jednim ze zdsad-
nich impulsti, které je pohdnéji vpted, dodavaji jim
nadéji a silu vytrvat.

Nejvic zahreje teplé jidlo a lidska vielost

Proc je pro nés tento projekt tak duileZity? ProtoZe pro
nékoho muze teplé jidlo v danou chvili znamenat vic,
neZ si dokaZete predstavit. Jidelni¢ek lidi bez domova
se skladd pfevazné€ z levnych studenych pochutin, jako
je bilé pecivo, uzeniny a majonézové salaty, které pri
dlouhodobé konzumaci neprospivaji zdravi. U nas v Lo-
kéle naopak dostanou plnohodnotné a vyZzivné jidlo.

NasSim cilem je vykonat s vasi pomoci dobry skutek,
trochu pomoci lidem v nouzi a nabidnout jim fyzic-
kou i psychickou vzpruhu. Zaroveri chceme hosty
Lokalu sezndmit s jejich pfibéhy a ukazat, Ze svét
bezdomovcil neni Cernobily a cesta zpatky do bézné-
ho Zivota rozhodn€ neni snadnd.

Komu obéd kupujete?

Aktudlné spolupracujeme se ¢tyfmi organizacemi,
které se zamé€tuji na pomoc lidem bez domova: Novy
Prostor, Program Mafi, Pragulic a Jako doma. Kaz-

dy mésic jim pfedame zakoupené poukazky, aby je
rozdélili mezi konkrétni zdjemce. Naptiklad v Novém
Prostoru pouZivaji Obéd pro dalSiho jako motivaci.

»Za odmeénu jej dostavaji ti, kdo v urcité dny prodaji
nejvic ¢asopistli, nebo prodejci zafazeni do programu
Bonus klub, ktefi dodrzuji vSechna pravidla, zodpo-
védné plni své povinnosti a za to pak Cerpaji vyhody.
Obédem zdarma podporujeme i novacky, kteti se
ocitli v krizové situaci a teprve se snazi néjak zacit,*
vysvétluje feditelka Nového Postoru Dagmar Kocman-
kova, kterd pred lety pomdhala nastavit podminky
spoluprdce s Ambiente a Lokaly.

Dobry skutek muZete udé€lat hned ted, staci si u ob-
sluhy spolu se svym obédem nebo vedernim pivem
objednat Obéd pro dalSiho. Potidite jej i v e-shopu
Ambiente, jidloaradost.shop. Pozvéte na teplé jidlo
nékoho, koho tim zahtejete na t€le i dusi a aspoii na
okamzik mu usnadnite Zivot.
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Pozoruhodna surovina

5 zelnych zajimavosti,
které chcete znat

1. Kosmicka pochoutka

Astronom Milo$ Tichy objevil 14. ledna 2000 planet-
ku, kterd od té doby nese odkaz ¢eské kuchyné — byla
pojmenovana Veproknedlozelo.

2. Zelicko na zdravicko

KvaSené zeli kdysi zachranilo spousty Zivot — jako
zdroj vitaminu C a prevence proti kurdéjim u mofte-
plavct. Pry se také rozddvalo za odménu dé€lnikiim pfi
stavbé Velké ¢inské zdi. Ale vy si ho dejte klidné jen
tak!

3. Stavu nevylévat!

Zelnd Stava se popiji pro zdravi, ale vyuZijete ji i pfi va-
feni. OKkyseluje zalivky a om4acky, podléva se ji duSené
maso, slouzi k marinovani a zvyrazni i chut vyvaru.

VycCepni doporucuje

Ochutnejte Kozla
podle receptury
Lokalu

Moc jsme si prali zafadit ¢erné pivo do nabidky Lo-
kald, a tak zacala cesta hleddni toho pravého. Jednim
z poZadavku naSich vy¢epnich byla pfijemna pitel-
nost, aby se pivo dalo pit cely vecer. ,,Spolu s kolegy

z Ambiente jsme se zacali schédzet se sladky plzen-
ského pivovaru a debatovali jsme o chuti. O dobrém
pivu mame totiz jasnou predstavu,” fika mistr vyCepni
Lukas Svoboda. Vydali jsme se proto do pivovaru ve
Velkych Popovicich, kde pro nds uvafili pivo ze étyt
druhti sladu - plzeriského, bavorského, karamelového
a barviciho. Kombinaci sladti se podaftilo docilit suché
chuti - po napiti necitite sladkost charakteristickou
pro tmava piva. Hned prvni ochutndvka splnila nase
oCekavani, a tak vznikl N&s§ Cerny Kozel 11°, ktery je
nefiltrovany a nepasterovany, s obsahem alkoholu

4,7 %. A my se uz devét let radujeme, Ze se nam po-
daftilo najit perfektni alternativu v podobé tmavého
piva presné€ podle naseho'gusta, ze kterého muZeme
¢epovat mimo jiné taky fezané pivo: Tak hura na
jedno Ci dve!

4.Lécivka

Nasi predci pouzivali listy zeli k oSetfeni ran a ze Stavy
a medu pfipravovali mast na o¢i. A babska rada tvrdi,
Ze kdyz pted oslavou snite vetsi porci zeli, kocovina

se vam vyhne obloukem. Tak to zkuste, tfeba hned
dneska!

5.Tak toje na prd...

Zeli regeneruje stfevni mikrofloru a podporuje ¢in-
nost stfev. No a spokojeni stfevni mikrobi pfi tom
vytvareji plyny. Proto se po davce zeli miZeme citit
doslova na prd.

Sekana

Zapoj se!

Casto pfemitate o tom, jak by bylo bezva v Lokale
penize nejen utracet, ale i vydé€lavat? Mrknéte na nase
stranky zapojse.ambi.cz a tfeba vam néktera z pozic
padne do oka!

Domaci vareni

Otevtit, ohfat — a servirovat! Oblibené omajdy z Lokalu
si ted' miiZete pfipravit i doma (a zvladne to i uplny
amatér). V Akonzerveé v Jenci za Prahou totizZ zavaruji
hotovky, jako je gulaSovka, drstkovka, svickova nebo
rajska. Poridite je na Rohlik.cz.

Tym Lokal

KdyZ si v Lokalu polijete tricko nebo si ho zamastite od
parkd, nic se nedéje! Staci zeptat se obsluhy a poridit
si nové, lokalovské! A rovnou taky ponoZzky, téch neni
nikdy dost. Koupite pfimo v Lokalech, na www.lokal.
cz nebo v klubu Ambiente (Rybnd 14, Praha 1).

Tak na vase!

S dal$im pivem si objednejte i zelenou nebo hruskovi-
ci. Tu nasi! Vytvorenou podle vlastni receptury, s di-
razem na dobrou pitelnost. Oba produkty jsme vyvijeli
a prechutnavali témeft rok, vCetneé slepych degustaci,
abychom méli jistotu, Ze pro vas vybereme to nejlepsi.
Varovani pro slabsi povahy: snesitelnd lehkost piti se
druhy den mtZe zménit v nesnesitelnou té€zkost byti.

Pozdrav z kuchyné

Cockova polévka
podle kuchare

Vaclava Kouby
e 9

Na 6 porci

Suroviny

240 g ¢ocky

120 g cibule

20 g Cesneku

20 g sadla + na opeceni parki
2 | vyvaru

sul a pepr

200 g debrecinskych parkd

5 g majoranky

chléb k podavani

Na jisku
20 g sadla
30 g hladké mouky

Postup

Zacnéte pripravou jiSky. V rendliku na stfednim pla-
meni rozehtejte sadlo, prisypte mouku a za stalého
michdani ji restujte, az se zacne zbarvovat dortizova.
Odstavte a nechte vychladnout. Pozor: Jakmile jiSku
stahnete z plamene, jeSté ji alespol minutu michejte
- na zbytkovém teple by se snadno pfichytila ke dnu
rendliku!

Cocku proberte a zbavte ji pfipadnych kaminki ¢i
jinych necistot. Cibuli nasekejte najemno, cesnek
utfete. V hrnci na vy$§im stfednim plameni rozehfejte
sadlo, vsypte k nému cibuli a za obasného michani ji
nechte zesklovatét. Pridejte Cesnek a spole¢né kratce
restujte dozlatova — Cesnek se ma rozvonét, ale nesmi
se praZzit dlouho, zhotkl by.

K orestované cibuli a Cesneku prisypte ¢oc¢ku. Zalijte ji
vyvarem, 0solte, opepfete a vafte na mirném stfednim
plameni zhruba 45 minut, aby byla lehce na skus.

V mezicase nakrdjejte parky na slabsi koleCka a na
panvi je zlehka orestujte na troSce sadla.

Do polévky za stdlého michéani pridejte vychladlou jis-
ku. Je tfeba provafit ji, zahuSténou polévku tedy varte
jeSté 10-15 minut, do uplného zmeéknuti Cocky.

Na zaveér ochutte polévku majorankou — krasné se
rozvoni, kdyz ji pfedtim promnete v prstech. Do hrnce
prihodte orestované parky a promichejte. Servirujte

s Cerstvym chlebem.

Tipy

Namocte ¢ocku pres noc do vody! Travici
systém vam podékuje (a vy si zachovate distoj-
nost), lusténina rychleji zmékne a dobu vareni
tim zkratite na polovinu. Ale myslete na to, Ze
namocena cocka méa tendenci se rozvarit - tak
ji hlidejte, aby ve finale nepfripominala spi$ kasi.

Dali byste si horkou polévku, ale zrovna
nemate Cas na vareni? Sdhnéte po sklenici!
Ambiente zacalo hotova jidla podle receptur
ze svych podnik( zavarovat do sklenic. Kvalitni
a chutné hotovky seZenete v feznictvi Nase
maso, U Kalendd, v Kantyné a Esce nebo
online na Rohlik.cz. Hodit se budou do kempu,
na chalupu i na hory.




Pivni flex*

Co jste mozna nevédéeli

Vsechny prostory,
ve kterych sidli
Lokaly, maji zajimavou
hospodskou historii.
A vSechny kromé toho
brnénského se zabydlely
v rohovém domé. (Zadny
vtip o Brné pridavat
nebudeme.)

Nékteré stoly
jsou rezervovany
pouze pro Stamgasty,
ktefi mohou mit na
poli¢ce u vycepniho
i svoje pullitry. Ale to uz
asi vite. Ze tam ten va$
neni¢ Tak to rychle
napravte!

Lokalech

fika architekt

navrhl.

llustrace na
sténach se délaji
pékné hezky rico
fGco. Rypani do drevéného
obloZeni je ale poradna

Ve véech

sedi na Zidlich Ton.

A vSimli
jste si,

Ze v Lokalech

nehraje Z&dné hudba?

Nechavame to tady hucet
jako v ule a kromé& smichu
a kriku muZete slySet jen
cinkani skla a pribord. To
je totiz ten nejlepsi
playlist.

*flexit = frajefit

AZ si zase
zajdete . na jedno”
a zacne se vam styskat
po domové, muzete svym
drahym polovickam poslat
z Lokalu pohled. Staci vzit si
mistni pohlednici a rovnou ji
tady i odeslat - u vstupnich

e dvefi najdete specialni

Pry preziji i hospodskou
rvacku - alespon to

Cervenka, ktery
podobu Lokald

Véaclav

Toalety zdobi
unikatni tapeta,
ktera je odlisna na
~panech” a na ,damach”.
Panové maji navic k dispozici
zed, na kterou mohou napsat
jakykoliv vzkaz. Rikame ji Zed
narkd. Radsi ani nechceme
védét, co viechno
tam je!

postovni schranku.

V kazdém
Lokalu najdete
knihu préani
a stiznosti. Tak nam
dejte védét, co mate
na srdci, snad to
uneseme!

ORIGINALNI makag&ka! Bud ilustrator
° obrézky nakresli pfimo na
PULLITR obloZeni, nebo se tam zLAB
D promitnou projektorem
a potom se
00O frézuii. G=
o000
Kalendarium Sudoku Hodi se védét
Zabijaékové mlsani PR 4
Jak vypada ta nejlepsi zabijacka? Vas oblibeny 5 6 2 1 Za bljaCka
Lokal, nasi reznici, jelita a jitrnice, peclivé oSetrené H-P 4 4
pivo, muzika a samozrejmé vy, nasi Stamgasti! 5 4 Vs . Za bljaCkove h Ody
A nezapomenite, zmijovky s sebou! Pokud mate radi e S . . -
o . . ey Lo Vite, jaky je mezi nimi rozdil? Zatimco na zabijacku

teplicko a radéji byste hodovali uvnitf, doporucujeme 9 6 e iy [ <o (v Sy s

. . pfijde feznik a ndzorné vam ukdZe, jak se tradi¢ni
rezervaci. Tak kde se potkame? o . s . . . [

pochoutky pfipravuji, zabijackové hody jsou jen o vas.
13. 1. Hamburk, Pod Divadlem 5 4 2 Hodujete u stolu a ochutnavdte, co pro vds pfedem
27.1. Nad st K pripravili feznici v Amase. PS: Uvidite-li na stole vedle
- Na romoviou 9 2 6 3 feznika praseci hlavu, nelekejte se - je to jen maskot.
3. 2. Dlouhaaa, Korunni 6 A maskot k jidlu neni.
4 7

10. 2. U Zavadilt, Pod Divadlem, U Caipla
17. 2. U Bilé kuzelky 8 |9 6 4
8. 2. Tucny ctvrtek alias Tu¢nak 7 6 3
AZ budete mit pocit, Ze jsou jidla a panéaky vétsi,
nedivte se. Na Tu¢néka je tfeba se poradné nacpat 4 6 2 9 3
a vie radné zapit!

Date si jesté jedno?

Kudy tece pivo, nez doputuje k vam na stul?

Jisté vite, 2e v Lokdlech &epujeme
pivo z tanku. Vite ale, Ze ve
skutednosti to jsou tanky dva?
Jednoplddtovy a dvoupldstovy.

KA

W

:

D

Jednopls3tsk musi byt umisténg
v tankovnich. A dvoupls3tdk je ten
pfimo pod vgZepem, ktergm cirkuluje

voda, kterd ho chladi.

PREDNA

Takze by se sprévné mélo ¥ikat ne
| pivo 2 tanku, ale pivo 2 tanké.

Jgka

Noviny Stamgast vychazeji kazdy druhy mésic. Vymysleji je, pisou a foti lidi z Ambiente - jmenovité Anna Kabat Basikova, Yasmine Bortivkova, Klara Kvitova, Sofia
Hanu$ova, Sarka Oteviel Camrdova, Barbora Wilson, Simona Martinkova Rackova a Kuba Zeman. llustrace pripravil Kakalik. Vic ¢teni najdete na blogu Jidlo a radost.cz.



