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BIOPOTRAVINY CHUTNAJI LEPE!

Také mate radi viini pravé pripravova-
ného slavnostniho obéda, lahodnou chut
rozlévajici se po jazyku a pozitek z jidla
a z posezeni v rodinném kruhu? Poznej-
te tajemstvi Spickové chuti, ktera neni
ani v nejmensim ovlivhéna chemickymi
ochucovadly. Chuti, ktera je vyhledava-
na labuzniky po celém svété a stale vice
upiednostinovana nejlepsimi séfkuchari.
Objevte tajemstvi chuti biopotravin!

Biopotraviny produkuji specidlné certifikovani
zemédeélci, ktefi pfi péstovani plodin nebo chovu
zvitat nepouzivaji absolutné zadné chemické
latky. To znamena, ze koupite-li si napiiklad bio
brambory, muizete si byt jisti, ze jejich konzuma-
ci se do vaseho téla nedostanou zadna uméla
hnojiva ani latky na hubeni hmyzu. Koupite-li si
bio vejce, mate jistotu, Ze slepicka, ktera ho snes-
la, nebyla vykrmovana hormony a zbyte¢nymi
antibiotiky a na rozdil od primyslovych ,nosnic”
se mohla volné prochazet po louce.

To vse staci dospélému, aby si poradné rozmyslel,
jaké potraviny bude v budoucnu konzumovat.
Ale skupinou obyvatelstva, kterd vétSinou ne-
muze rozhodovat, o tom, co bude jist, jsou déti.
A pravé rodice déti by se méli pii pripravé jidel-
nicku svych ratolesti dobre zamyslet. Déti totiz
v poméru ke své véaze prijimaji vétsi mnozstvi
jidla nez dospéli a tim i potenciélnich skodlivych
latek. Vzhledem k tomu, Ze biopotraviny zadné
chemické latky neobsahuji, jsou tedy idedlni pro
nase malé stravniky. Toho jsou si védomi i zahra-
nici. V Itdlii je povinnost ve skolnich jidelnach
varit z biopotravin a v Rakousku musi byt podil
biopotravin v jidlech pro skoldky minimalné
tficet az padesat procent.

Do biopotravin se také nepfidavaji zadné kon-
zervanty ani ochucovadla neboli écka. Biopotra-
viny si tak udrzuji skvélou ptirozenou chut, bez
jakékoliv chemické pachuti. Cerstvy bio syr neni
uméle nafoukly a vodnaty, ale ma skvélou sme-
tanovou chut. Muesli je skutecné kfupavé. | bio
ryze si zachovavd orientdlni nadech ze zemé,
ktera se stala kolébkou moderni asijské kuchyné.
Rozdil mezi konvencnim jidlem a bio potravinami
poznéte na prvni ochutnani.

COOP nyni vychazi zékaznikdim maximalné vstfic
a diky prodejndm COOP se biopotraviny stavaji
dostupnéjsi pro Sirokou ceskou vefejnost. Sorti-
ment 50 druh( biopotravin v souc¢asnosti zahrnu-
je kompletni nabidku zékladnich biopotravin tak,
aby z nich zakaznice byly schopny pfipravit pro
své blizké vynikajici obéd ¢i vecefi. Nabizi také
zdravé svaciny pro déti ¢i mlécné bio vyrobky
k lepsimu startu nového dne. V3echny biopotra-
viny Ize v prodejndch COOP jednoduse nalézt,
protoze jsou soustfedény do specidlné vyrobe-
ného nerezového Bio regalu s atraktivnim vzhle-
dem. Ten zdkaznikim zjednodusuje orientaci
a usnadnuje vybér.

Pfi vybéru sortimentu byl v COOP kladen velky
dliraz na to, aby biopotraviny pochézely pokud
mozno co nejvice z ¢eskych ekofarem a od ces-
kych vyrobcl. COOP si na dlouhodobé spolupra-
ci s nejlepsimi ¢eskymi dodavateli velice zaklada
a chce jim pomdéhat v rlstu tak, aby i nadale byli
schopni zasobovat prodejny COOP témi nejkva-
litnéjsimi biopotravinami ¢eského plvodu.

Zajimavosti z oblasti biopotravin:

V celosvétovém méritku je ekologicky obhospoda-
fovdno témér 31 milion( hektart zemédélsky vyuzi-
vanych ploch. V Cesku se vyméra zvysila o desetinu
na soucasnych 281 535 ha.

Nejvétsi evropsky trh s biopotravinami je v Ne-
mecku, ndsleduje Velkd Britdnie, Itdlie a Francie.
Nejvétsi podil biopotravin na spotifebé potravin
md Rakousko (5,7%) a Svycarsko (4,5%). V Cesku se
biopotraviny na celkové spotrebé podileji pouhymi
0,35 procenty.

Svycati také maji nejvétsi spotfebu biopotravin
a utrati za né nejvice penéz (103 Euro rocné).
V Cesku je to pouhych 74,50 K¢ za rok.

m Sortiment biopotravin nakoupite ve vybranych

prodejnach COOP.




Strategie
skupiny COOP
v prodeji biopotravin

Prodej biopotravin je jiz dlouhole-
tym celosvétovym trendem, pred-
nosti a vyhody biopotravin jsou
zFejmé. O strategii skupiny COOP

v prodeji biopotravin jsme hovoFili
s Ing. Zdernkem Jurackou, predse-
dou Svazu ¢eskych a moravskych
spotirebnich druzstev, ktery nam
poskytl radu zajimavych informaci.

astup tohoto trendu v Ceské repub-

lice spotrebni druzstva vcas rozpo-
znala. To, ze nase republika ale jesté
v nedadvné dobé v tomto sméru vyrazné
pokulhavala za zemémi zapadni Evropy,
doklada rada prlzkumd a odbornych
analyz. Nicméné situace se velmi rychle
méni a bio je dnes nejrychleji rostoucim
segmentem v kategorii potravin. A to je
tim hlavnim dlvodem, proc se prodej
biopotravin stal jednou z vyznamnych
sloZzek obchodni strategie skupiny COOP.
Stalo se tak samoziejmé po provedeni
analyz v nasich prodejnach - sledovali
jsme nejen trendy v nabidce dodavateld,
ale i ve vyvoji poptavky nasich zakaz-
nikd. Je jisté zajimavé, Zze v mnohych
prodejnach ve vétsich vesnicich ¢i malych
méstech je poptavka po bioproduktech
vyssi, nez ve vétsich méstech.

potrebni druZstva vstoupila do pro-

deje biopotravin velmi razantné. Lo-
ni jsme predstavili nas projekt na vystavé
Zemé zivitelka. V pripravné fazi jsme se
na realizaci tohoto organizacné a tech-
nicky narocného projektu systematicky
pfipravili. Vyjimecnou pozornost jsme
vénovali komunikaci se zakaznikem, za-
vedli jsme vlastni chrdnénou znacku Bio-
COOP a u firmy Wanzl jsme objednali
pro tento prodej specidlni nerezové re-
galy ve dvou velikostnich variantach.
Snazime se tak nasim zakaznikim zjed-
nodusit orientaci a usnadnit vybér. Mo-
mentalné nabizime 50 trvanlivych
a 20 cerstvych biopotravin v celkem 372
prodejnach COOP. Sortiment neustale
rozsifujeme a obnovujeme, s tim, Ze pre-
ferujeme ceské dodavatele. A to je, mys-
lim, Uspéch, ktery u nas nema obdoby -
poctem zapojenych prodejen jej ani ni-
kdo dalsi v této republice nemuUze repli-
kovat. A hodldme jit jesté dal, nasSim
zamérem je zavést prodej biopotravin
celkem az na tretiné vSech nasich prode-
jen, tj. zhruba na 1000 prodejnach. Nase
ocekavani jsou v tomto sméru vysoka
a jsme si pIné védomi toho, Ze ruku v ru-
ce s dalsimi projekty skupiny jde i o bu-
dovani nového obrazu prodejen COOP.
Dodejme jen, ze pracujeme intenzivné
na tom, abychom tyto kvantitativni
i kvalitativni zaméry postupné naplno-
vali.

ajimavé je, ze i venkovské obyvatel
Z stvo kupuje biopotraviny. Mozna, Ze
je to takovy navrat, vzpominka na ven-
kovské produkty. Nasi snahou bude ten-
to trend podporovat. Jednak expanzi na

daldi prodejny, jednak peclivym vybérem
sortimentu, jeho Upravou, cenovou na-
bidkou, logistikou atd. Cili délat viechno
pro to, aby nase nabidka biopotravin by-
la v uréitém rozsahu Unosna i pro rodiny
s pramérnymi pfijmy. Je vsak samo-
ziejmé, Ze tento sortiment je a bude
i v budoucnu primarné a pravidelné vy-
hledavan jen relativné malou skupinou
nasich zakaznik.

ortiment padesati biopotravin pro-

davanych v prodejnach COOP zahr-
nuje kompletni nabidku zakladnich po-
travin tak, aby z nich bylo mozné pfipra-
vit chutny bio obéd ¢i vecefi. V nabidce
se najdou také zdravé svaciny pro déti ¢i
mlécné vyrobky na snidani. Je velmi po-
zitivni, Zze dodavatelé prichazeji stale
vice s novymi a inovovanymi vyrobky,
v posledni dobé pak predevsim s vyrob-
ky respektujici zdravy Zivotni styl. Jsem
presvédcéen o tom, Ze i dodavatelé po-
travin Zzivocisného puavodu - uzenar-
skych specialit apod. rozsifi svoji nabidku
pravé o biopotraviny. Tady se svymi ko-
legy z nakupnich central a samotnych
spotfebnich druzstev sazime predevsim
na regiondlni a mistni dodavatele, ke
kterym mame tradicné velmi blizko
a ktefi maji a vzdy budou mit u nas dve-
fe oteviené, samoziejmé i pokud jde
o nabidku kvalitnich bioproduktt véetné
uzenéafskych specialit.

abidka a vlastni prodej biopotravin
N vyzaduji mimoradnou péci. Vyso-
kou uroven techniky a technologie pro-
vozu. Nutno podotknout, Ze prodejny
COOP se obecné zaméruji na zajisténi co
nejvyssi bezpecnosti prodavanych potra-
vin. Vice nez 1200 prodejen ma od dub-
na 2007 certifikat HACCP, v letoSnim ro-
ce se do certifikace zapojuje dalsich 573
prodejen. Nakupni centrala COOP Cent-
rum je drzitelem Narodni ceny Ceské re-
publiky za jakost 2007.

K prodeji biopotravin nepochybné
razantné patri i vysoky standard
poskytovanych sluzeb, jako napFi-
klad nabidka darkového baleni, po-
skytovani oblibenych receptur po-
krmu z biopotravin nasim
zakaznikim, ochutnavky nabize-
nych produktd apod. Nasim cilem
je tyto sluzby ve spolupraci s doda-
vateli dale rozsifovat a zkvalitno-
vat.
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GRILOVANY HERMELIN

NA 4 PORCE: 4 Hermeliny,
1-2 polévkové Zice smési Grilovany syr,
1 dl oleje, alobal.

Ve smési obalime 4. Hermelin v alobalu
Hermelin déme na rozpéleny
. &0 min. gril a ugrilujeme.

’ ) 5. Ugrilovany syr
gerTellml zabalime @\g& rozbalime, opatrng
0 alobalu. NS prenddme na talii

Olej smichdme
s korenim.




B PETZELKOVE SPAGETY

1 balicek sSpaget, 2 vanicky
Monticremo se Zampidny,
150 g Sunky, 10 — 12 strouzkad
Cesneku, pepr, sal, 5 IZic oleje,
parmazan na posypani, maslo,
petrZzelka

S ty uvafime podle navodu. Slijeme a promichame s kouskem mas-
ia e

dame nasekany cesnek a opékame zprudka na rozehratém oleji za stalé-
ho michani nejvyse minutku. Odstavime a v horké smési rozpustime Monticremo.
Na talifi servirujeme Spagety promichané s pripravenou smési a kdo chce, maze jesté
jemné posypat parmazanem. Zdobime cerstvymi bylinkami nebo zeleninou.

' anilho

| POLABSKE MLEKARNY a.s.
. Podébrady
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bl Tésto: 5 vajec, 250 g cukru, 1/16 | vody, 1/8 | oleje, 250 g mouky,
2 - 3 IZice kakaa, vanilkovy cukr, 1/2 prasku do peciva, trochu rumu
Krém: 2 ochucené vanilkové tvarohy Milko, citronova stava,

1 Slehacka, banany, cokoladova poleva, marmelada

P — Vejce, cukr, vanilkovy cukr
- a vodu Slehame do pény. Pri-
RO CHUEE NI A gy dame olej, mouku, prasek do
¥ L IH) peciva, rum, kakao. Peceme
\ S rtannt® OCHUCENY Tvamo,, v piedehiaté troubé na 190
S b B b ol v wr gy stuphl asi 20 minut.
Mezitim uslehdme ochucené
tvarohy Milko s citronovou
- $tadvou a vmichame zlehka usle-
AT T hanou slehacku. Hotové fezy po-
- tfreme marmelddou, poklademe
[ﬁ"ll'ﬂl.(.l'} ; nakrajenymi banany, potfeme tva-
rohovym krémem a polijeme coko-

uﬁHu:::::ﬁ:T:Fﬂ lddovou polevou.
= J

S MONTICREMO

mné nasekanou petrzelovou nati. Sunku drobné nakrajime, pfi-

www.milko.cz D Ob ro u Ch u t’
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H PIVNi SMITEC

25 dkg pomazankového masla bilého,
10 dkg nastrouhanych olomouckych
syreckd, 1 cibule nastrouhana, fefe-
ronka — opatrné, mleta paprika —
kavova Izi¢ka, drceny kmin — kdvova
1Zicka, sul, 5 cl piva

Ve uslehame, kolecka rohlikd pomazeme
pomazankovym maslem a nanasime poma-
zanku. Hodi se k oslavdam - dobfre se po ni
pije a hodné vydrzi.

B SYROVA ROLADA S UHERSKOU PENOU

Tvrdy syr, uherska péna, pomeranc,
Cervena paprika, hlavkovy salat, po-
rek, pomazankové maslo, taveny syr

Uherska péna: 100 g Ramy vyslehame spo-
lu s pomazankovym maslem a jednim tave-
nym syrem v jemnou hmotu. Do této hmo-
ty priddvdme umlety uhersky saldm. Pénu
zabalujeme to platkd tvrdého syra a zdo-
bime pomerancem, cervenou paprikou, sa-
latem ¢i porkem.

B BAJECNA POMAZANKA

Choceriské pomazankové maslo, 1 ci-
bule, 2 kyselé okurky, 10 dkg mékké-
ho salamu, 2 varena vajicka, ¢ervena
kapie, sal, pepr

Nakrajime cibuli, okurku, vajicka a kapii, vie
smichame s choceriskym pomazankovym
maslem, osolime opepfime a maZeme na
celozrnny chléb nebo tmavé pecivo.

H RiZEK V JOGURTOVEM TESTICKU
ANEB RIZEK V MAXU

6 platku kurecich nebo kratich fizka,

1 bily jogurt MAX, 1 vejce, 1 IZicka so-
lamylu, 2 Izi¢ky chilli, 2 I1Zicky kari,

1 I1Zicka sladké papriky, sal, pepr,
strouhanka a olej

Maso osolime a opepfime. V misce rozile-
hame vajicko a pridame jogurt, dochutime
kofenim a soli. Do takto pfipravené mari-
nady vlozime maso a nechame 12 az 24 ho-
din odlezet na chladném misté. Pfred sma-
Zenim obalime ve strouhance. Jako pfilohu
podavame varené brambory, bramborovou
kasi nebo americké brambory.

B PECENE BRAMBORY S OMACKOU

Brambory, sGl, drceny kmin, sadlo,
mléko, kefir, cesnek, chocenské jogur-
tové omacky — bylinkova, pikantni

a francouzska

Oloupané a omyté brambory nakrajime na
osminky, osolime, posypeme drcenym
kminem a vloZzime na pekac. Pridame asi
3 lZice sadla a pekac vloZzime do vyhraté
trouby. Peceme asi °/s hodiny, az maji bram-
bory medové hnédou barvu a jsou trosku
pfipecené. Béhem peceni brambory néko-
likrat obratime. Upecené brambory po-
davame ve velké mise, ze které si kazdy da
na svUj talif a maci brambory v chocerskych
jogurtovych omackach. Vyte¢nou pfilohou
je také utfeny osoleny cesnek. Hojné za-
pijime mlékem a kefirem. Recept je to velmi
jednoduchy, chutny, ale pozor, velmi syty.

B ZELi ZAPECENE S KLOBASOU
A SMETANOU

3 oloupané vétsi brambory, 2 nozky
klobasy, 1 kysané zeli, 1 smetana ke
sSlehani

Do vymasténého mensiho pekacku dame
na kolecka okrajené brambory. Posolime,
pokminujeme, posypeme susenym cesne-
kem. Na to naklademe nakrajenou klobasu.
Posledni vrstvou je vymackané kyselé zeli.
Polijeme Slehackou a dame do vyhraté trou-
by zapéct.

B HRASKOVA POLEVKA S RERICHOU

200 g mraZeného hrasku, 30 g masla,
30 g hladké mouky, zeleninovy vyvar,
sladkd smetana (omackova), sal, reri-
cha, 2 rohliky

Z masla a mouky udélame svétlou jisku, za-
lijeme zeleninovym vyvarem (mozno i z in-
stantni kostky), metlickou rozslehdme, pfi-
dame hrasek, osolime a za obcasného
michani vafime 15 minut. Odstavime ze spo-
raku, uvareny hrasek v hrnci rozmixujeme
(v pripadé vétsich kouskl precedime) tak,
aby vznikl hladky husty krém. Hrnec
vratime zpét na spordk, priddme cca 1 di
smetany (je-li polévka prilis fidka, zahus-
time zatérkou - smetana a hladkd mouka)
a 2 - 3 minuty povafime. Polévku nalijeme
do talifd a posypeme jemné nakrajenou re-
fichou - na kazdy talif jednu plnou hrst. Ne-
mame-li fefichu, stejné dobfe ndm poslouzi
jemné nakrajend pazitka. Pfilohou k polév-
ce je rohlik, nakrajeny na kosticky a osma-
Zeny na kapce tuku (na teflonové panvi).

B KNEDLICKY Z TVAROHU S JAHODAMI

2 mékké tvarohy, 3 dl détské krupicky,
2 hrsté oprazené strouhanky, 3 vejce,
Spetka soli, trochu cukru

Vypracujeme tésto a nechame ho chvilku
odpocdinout, pak z ného tvofime kulicky,
velké asi jako mandarinky. Vafime je v oso-
lené vodé 15 az 20 minut. Okapané kne-
dlicky rozpllime, polévame horkym maslem
a na né navrsime smés z cerstvych jahod,
které mazeme rozmackat se slehackou ne-
bo zakysanou smetanou a cukrem. Je to vy-
nikajici a hospodynky se nemusi tvarovat
s knedliky, které pIni jahodami. Pokud je né-
kdo zvykly plnit, meze se nekladou.

H TVAROHOVO-OVOCNA BOMBA

200 g hladké mouky, 70 g mouckové-
ho cukru, 1 balicek vanilkového cukru,
120 g masla nebo rostlinného tuku,

1 Zloutek, citronova stava, tuk na vy-
mazani, 1 cokoladova poleva

Napln: 1 maly ovocny kompot, 500 g
mékkého tvarohu, 180 g masla nebo
rostlinného tuku, 80 g mouckového
cukru, 1 balicek vanilkového cukru

Na val prosejeme mouku, pfiddme moucko-
vy a vanilkovy cukr, zmékly tuk, Zloutek, cit-
ronovou S$tavu a zpracujeme vlacné tésto,
které nechame v ledniéce 2 hodiny odpoci-
nout. Z tésta vyvalime plat, preneseme jej
na tukem vymazanou formu, na nékolika
mistech propichneme vidlickou a v mirné vy-
hraté troubé peceme asi 30 minut. Kompo-
tované ovoce scedime a nechdme okapat.
Tvaroh utfeme se zméklym tukem a mouc-
kovym a vanilkovym cukrem. Na upeceny
korpus naneseme do tvaru kopule tvaroho-
vy krém, na néj poskladame ovoce a prelije-
me cokolddovou polevou. UloZzime do
chladna.

H JABLKOVY ZAVIN Z JOGURTU

/2 kg hladké mouky, '/+ kg tuku Stella
nebo Hera, 1 bily jogurt, 1 prasek do
peciva, 1 vejce, cukr krupice

Na véle vypracujeme ze surovin tésto, ne-
chdme 30 minut v chladnicce odlezet. Po-
tom rozdélime na 3 dily, rozvdlime a lehce
posypeme strouhankou, poklademe na-
strouhanymi jablky, rozinkami, sekanymi
orechy, posypeme cukrem, vanilkovym cu-
krem, lehce skofici. Udélame Sisku s prehnu-
tim na vrchu. Ddme péci do stfedné vyhraté
trouby.

Sestaveno z receptu ¢lenu
Zakaznického klubu Choceriské mlékarny




Fit Line

Chocenska mlékarna s.r.o. je ryze ceskou mlékarnou
s témér sedmdesatiletou tradici vyroby mlécnych
produktu. Profiluje se na trhu piedevsim v seg-
mentu pomazankovych masel, smetanovych po-
mazanek, smetanovych jogurta a tvaroh.

Pomazankova masla s touto znackou
patfi mezi nejkvalitnéjsi na nasem
trhu, vyznacuji se lahodnou,
lehce nakyslou chuti

a vynikajici roztiratelnosti

i za studena.

Stejné tak smetanové
jogurty ze zdejsi

produkce si ziskaly

pevné misto na pultech
obchodU a predevsim v lednicich
mnoha domécnosti. Sirokou paletou
pfichuti i neochucenou variantou si
nachazeji své spotrebitele predevsim
diky typické pIné chuti a jemné
konzistenci.

Dalsim hitem v sortimentu Chocenské
mlékarny jsou ochucené smetanové pomazanky
se snizenou energii. Jsou originalni ve svém sloZeni i v praktickém svacinovém baleni
80 g (ochucené cesnekem, kienem a Sunkou).

T —
Ty

Absolutni novinkou v produkci mlékarny je trendova rada pomazankovych
masel s jogurtem. Respektuje soucasné pozadavky na zdravy zivotni styl
a odlehcené stravovani.

Harmonické spojeni, netradicni prichuté

Jde o nové, na nasem trhu jedinecné vyrobky. Mlékarna je zaradila do kategorie termizovanych smetanovych pomazanek. Jejich vyvojem
sledovala poZadavky zdravého Zivotniho stylu. Proto jim dala obchodni nazev Fit line. Pridana hodnota zdravi spociva predevsim v tom, Ze
obsahuji pouze 20 % mlécného tuku, neobsahuji Zadné konzervacni latky a neobsahuji lepek.

Zatim uvedla na trh 200 g baleni v neochucené verzi a 150 g baleni v ochuceni cedar s karotkou a gyros. Nejen v kategorii vyrobkd, ale

i v jejich ochuceni tak prichazi s novinkami.

Fit line vyrobky vznikly spojenim Chocenského pomazankového masla a jogurtu. Z obou téchto vyrobku si pfinesly vynikajici, svézi chutové
i uzitné vlastnosti. Ocenite tak u nich lehkost a lahodnou, lehce nakyslou, krémovou chut. Snadno se roztiraji. Jsou urceny k pfimé spotrebé
a urcité se stanou i vhodnym doplikem moderni studené kuchyné.

Vyrobky Choceriské mlékarny byly mezi prvnimi, které ziskaly osvédceni kvality Klasa. Dnes Choceniska mlékarna patii mezi malo vyrobcd,
jejichZ prevazné Casti vyrobku byla Klasa pridélena. Nové vyrobky Fit line ziskaly toto osvédceni kvality v breznu 2009.

Chocenska mlékarna s.r.o.

Kollarova 481

565 01 Chocen
tel.: 465 473 254-5
fax: 465 471 584

e-mail: info@
chocenskamlekarna.cz

Velkou cast
www.chocenskamlekarna.cz

svych produkti vyrabi
Choceriska mlékarna
také pod znackou Ranko
primo pro sektor
prodejen COOP.




Denné cerstvé — doma, v prc
na chalupé, pfi kazdé p

Pekarské, cukrdi'sifé a pernikdrské vyrobky

NOPEK, a.s., Namésti Pod Kastany 724 - 566 01 Vysoké Myto
telefon: 465 467 622 - e-mail: obchodni@nopek.czwww.nopek.cz
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NASE EJCE

,Nase vejce“

Jak ukazuji posledni védecké zaveé-
ry, v poslednich letech byla vejce IZivé
ocerfiovana. Neni pravda, Zze nadmérna
konzumace vajec zvySuje hladinu nebez-
pec¢ného cholesterolu v krvi. Ne vejce,
ale konzumace nasycenych zivoGis-
nych tukd z masla, sédla, vepfového
masa, tuénych mléénych vyrobkul, uzenin
a smazenych pokrm0 ma na metabolismus
cholesterolu ¢lovéka a jeho zdravi nega-
tivni vliv. Vejce obsahuji zejména pozitivni
cholesterol, navic jsou zdrojem velmi kva-
litnich bilkovin a zasobarnou vitaminu (A,
B, D) a mineralu (fosfor, vapnik, selen).

Vejce historicky tvofi soucast naseho
jidelni¢ku a na nase stoly by se méla vratit.

jsou zdrava!

A kdyZ na nase stoly, tak ,,nase vejce*!
Tim, Ze budeme kupovat tuzemské vyrob-
ky a produkty, pfispéjeme predevSim
sami sobé. Pravé tuto skutecnost si vel-
mi dobfe uvédomuje Ceskomoravska
Drlibezafska UNIE o.s. (CMDU, o.s.),
ktera sdruzuje Ceské a moravské vyrob-
ce a dodavatele vajec. Pod oznacenim
,CZ" pfichazi na trh vejce od chovateld,
ktefi podléhaji stalému veterinarnimu
dozoru pracovniku Statni veterinarni spra-
vy CR. Clenové CMDU, o.s. se pfi chovu
nosnic a nasledné ,vyrobé&“ vajec opiraji
také o vyzkumy &eskych vysokych Skol,
které se, mimo jiné, zabyvaji problemati-
kou chovu drubeze.

www.nasevejce.cz

Na www.nasevejce.cz se dozvite mnoho
zajimavych informaci o vejcich a pfede-
v§im je to prostor pro Vase dotazy, namé-
ty a nazory.

Tésime se na vas a prejeme
krasné Velikonoce!

Harlekynsky chlebicek

tvou az 6 dni.

Suroviny: 1 veka nebo rohliky, 15 dkg masla, 2-3 natvrdo uvarend
vejce, 15 dkg Sunky nebo sunkového salamu, 1 [Zice plnotuéné hofCice,
3 kyselé okurky, 10 dkg Eidamu, sdl, pepr:

Vejce rozkrojime a vyndame Zloutky. Bilky, syr, sunku, Kyselé okurky
nakréjime na drobné kosticky. K této smési pridame IZici vydlabanou roz-
drobenou stfidu z veky nebo rohlikd. Maslo uslehame se Zloutky, osolime,
opeprime a ochutime hofCici a pfidame k nakrajené smési. Vse promicha-
me a napinime do veky nebo rohlik(. Poddavdme okamZité nakrdjené na
platky a ozdobime paprikou i jinou barevnou zeleninou. Takto pfipravenou
veku miZeme také zabalit do potravindrské folie a uchovat v chladu cers-

Dobrou chut!
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(Lﬁfina Lucina - zdravi primo z prirody

Dnes uz nenajdete mnoho tak cistych
a poctivych vyrobkd, jako je Lucina!

Syr Lucina je vyrabén jen ze zcela Cerstvych a peclivé vybranych pfirodnich surovin: ¢erstvého tvarohu, smeta-
ny a trosky soli. Lu¢ina dokonale spliuje zasady zdravé vyzivy a prindsi tak celé Vasi rodiné jen to nejlepsi

z Cisté prirody. Do pfirodni Luciny nejsou pridavany zadné chemické ani jiné konzervacni latky. Proto je Luci-
na tak lehkd, chutna a stravitelna.

Lucina je vyrabéna jak v tradi¢ni kostce, tak i v praktickych vanickach. Mezi vyrobky Luc¢ina nalezneme i produkty jako Lu€ina
Biaktiv s Zivymi probiotickymi kulturami, Lu€ina Jogurtina, obsahujici 1/4 jogurtu nebo Lucina Sametova, velmi jemn3,
s vyrazné smetanovou chuti.

V Unoru jsme uvedli na trh vylepSenou Lucinu Linii, kterd svym spotrebitelkdm nabizi dalsi benefit - kromé snizeného obsa-
hu tuku byla do vyrobku pfidana taktéz vldknina.

Na syrech Lucina si pochutnate u snidané, stejné jako na zdravé svaciné kdykoliv béhem dne, Lucina se osvéddi i v nékterém
z mnoha originalnich receptd.

VS 44

Lucina Vam prinasi to nejlepsi primo z pFirody, je to zdravi a chut zaroven

KRABi KOKTEJL pro 4 osoby, priprava: 20 minut

1 balicek krabich tycinek, 200 g Luciny , 2 I1Zice strouhaného
korenového celeru, 1 IZice citrénové stavy, sal

Krabi tyc¢inky nakrajime najemno, ddme do misy, pfiddme ostatni ingredience
a dobre zamichame. Servirujeme do misek na sekt, které vysteleme platkem
ledového salatu. Zdobime rajcetem, mésickem citronu a kaderavou petrzelkou.
Podavame s opecenym toastem.

Tip: Pridejte par predvarenych loupanych krevet a vas cocktail hned ziska
luxusné&jsi nadech.




l KOBLIHY S MAJOLKOU

500 g hladké mouky, 3 Zloutky, 300 ml mléka,

100 g majolky, 20 g drozdi, 2 IZzice cukru, 50 ml
tuzemaku, merurikova zavarenina, sul, citrénova
kdra

Na smazeni: olej nebo ztuzeny tuk

Z ingredienci pfipravime kynuté tésto, které po vykynuti
na pomouceném vale rozvalime na plat silny asi 5 mm.
Vykrajujeme kolecka asi o prdméru 6 cm a tvofime kob-
lihy. (Do stfedu krouzku ddme trochu zavareniny a pfik-
ryjeme nepomoucenou stranou druhého kolecka. Okra-
je pritiskneme a urovname). Hotové polozime na

nahraty ubrus posypany moukou. Rozpalime tolik oleje,
aby byl do poloviny vysky koblihy. Prvni stranu smazime
pod poklici a bez obraceni. Obratime a hotové vyjmeme

B HOVEZi KRENOVA ROLADA

Plat hovéziho zadniho masa, 400 g kfenové
omacky Boneco, 125 g masla, 200 ml smetany,
2 IZice hladké mouky, 1 cibule, sal

Maso naklepeme a osolime. Kfenovou omacku rozetre-
me na maso, svineme do rolady a prevazeme. V pekadi

a polozime na savy papir (ztrati
mastnotu). Pocukrujeme a serviruje-
me.

H POCHOUTKA Z AVOKADA

1 dobre uzralé avokado (Pozor, aby
nebylo tvrdé.), 1- 2 IZicky balsami-
kového octa, 1 IZicka olivového oleje,

1 1Zi¢cka francouzské horcice, event.
majolka light, sul, pepr

Avokado oloupeme, rozkrojime na puUl a vy-
jmeme pecku. Z ostatnich ingredienci pfipravime dre-
sink, kterym pak avokado prelijeme.
Podavame s s celozrnnym pecivem k dobrému suchému
bilému vinu.

B KURECi PRSICKA NA MAJOLCE

4 kureci prsa, 1 majolka, 2 — 3 cibule nebo pdrek,
sul, pepr, grilovaci koreni + korfeni podle chuti,
anglicka slanina, platkovy syr

Kureci prsa naklepeme, osolime a opepfime. Na dno pe-
kace rozetfeme trochu majolky, nandame prsa, na to na-
sypeme usekanou cibuli nebo poérek a okorenime. Pak
vlozime platky anglické slaniny a platky syra a to celé
opét potreme majolkou a ddme na 45 minut péct.
Podavame s vafenymi bramborami nebo hranolky.

H PREKVAPIVA SEKANA

600 g mletého masa, 2 vétsi
porky, 2 cibule, 125 g
netucného tvarohu, sal, pepr,
sladka paprika, trocha
nastrouhaného muskatového
orisku, majoranka, Izicka
horcice, Izice kec¢upu, 100 g
slaniny

Pérek nakrajime na kolecka a chvili
povafime v osolené vodé, nechame
okapat. Z masa, jemné nakrajené ci-
bule, tvarohu, koreni a pérku vypra-
cujeme smés, ze které vytvarujeme
jednu podlouhlou sisku. Vlozime ji
do vymazaného pekace, podlijeme
troSkou vody a ve stfedné vyhraté
troubé asi hodinu peceme. V polo-
viné peceni mGzeme na vrch sekané
poskladat platky slaniny.

zpénime nadrobno nakrajenou cibuli, vlozime roladu
a dusime za obcasného podlévani. Mékké maso vyjme-
me, stavu zahustime moukou rozmichanou ve smetané.
Roladu nakrajime na platky a poddvame s brambory.
MUzeme ji také nechat vychladnout a na tenké platky
nakrajenou podavat jako soucast studené misy.
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Veprové pldtky
s horcici a Cesnekem

2 veprové pldtky, 2 IZice horcice Boneco,
2 stouzky cesneku, olivovy olej, pepf: siil,
mletd paprika, hladkd mouka

a po obou stranach pomazeme hoi¢ici
smichanou s lisovanym ¢esnekem. Takto
pripravené platky lehce obalime v hladné
mouce. VloZime do rozpaleného oleje

podavat s opecenym bramborem nebo
s chlebem.

cibule, 1 lZice hoi<ice, siil, pept; paZitka,

sddlo na smaZeni

Mleté maso s nastrouhanymi brambory
a cibuli smichdme, osolime, opeptime.
Rukama namocenyma v oleji tvarujeme

podavat s bramborem nebo s chlebem.

ALIMA znackova potravina, a.s.,
sidlo: Lopatecka 223/13, 147 00 Praha 4
korespondencni adresa: Kutnohorska 474, 281 63 Kostelec nad Cernymi lesy, www.alima.cz

Maso lehce naklepeme, osolime, okofenime

a opeCeme dozlatova z obou stran. MiZeme

Biftek z mletého masa

250 g mletého hovéziho masa, 1 nastrouhand

2 syrové nastrouhané brambory, 3 lZice oleje,

8 biftekd, které smaZime na rozpdleném sadle
po obou stranach dozlatova. Do vypecené
$tavy rozmichdme hoi¢ici a nasekanou pazitku
a touto omackou bifteky prelijeme. MiZeme



ZaloZero 71856

pravé _
olomoucke
tvaruzky

¢ Vv v © ® \ 4 £
... tradicne Jedmecne coe
V kvétnu tomu bude 133 let od zahajeni vyroby Pravych olomouckych tvaruzku v prostorach tvarazkarny
A. W., spol. s r. o v Losticich. Ale tvaruzky patFi do ceské kuchyné neodmyslitelné jiz mnohem déle.

... tvaruzky pravé olomoucké jinak?

Od kdy tedy tvaruzky zname? tepelného zpracovani z netu¢ného tvarohu ziskaného z kva-
To nikdo nevi. Ale prokazatelné se v okoli Olomouce vyrdbéji  litniho odtu¢néného kravského mléka. Maji minimalni obsah
jiz vice nez 500 let. V Losticich pak od r. 1876. tuku (do 0,6 % absolutné) a splnuji tedy pozadavky racional-

ni vyZivy. A k tomu maji baje¢nou vani a chut.
Jaky je rozdil mezi tvarazky a syrecky? 5
Zadny, na Moravé a ve Slezsku jsou to tvaruzky, v Cechach pak  Je nékde mozno vidét — nebo Iépe — vybrat si z celého

syrecky. sortimentu Pravych olomouckych tvariazkua a vyrobka?
Ano, Uplny sortiment najdete v nasi podnikové prodejné

Co je tedy charakterizuje? v Losticich a pfedem se o nich mGzete dovédét vse zajimavé

To, co je na nich zcela moderni i po 500 letech, jsou jejich na nasich webovych strankach: www.tvaruzky.cz. Tam také

vlastnosti. Vyrabéji se biotechnologicky bez konzervantl, bez  lehce najdete prodejce, ktery je vam nejblize.

Vazeni zakaznici, dékujeme Vam za prizen. Vynasnazime se, aby Vam nase vyrobky
stale chutnaly, a véFime, Ze zlistanete Pravym olomouckym tvaruzkam vérni.

B PLNENE SMAZENE RizZKY

4 silnéjsi rizky z veprové kyty, 100 — 150 g Pra-
vych olomouckych tvaruzka, 1 vejce, hladka
mouka, strouhanka, sul, olej

Do platkl masa nafizneme kapsu a zlehka je
naklepeme. Kapsu naplnime tvarizkem a maso
spichneme jehlou ¢i paratkem. Nepatrné osolime,
obalime v mouce, vejci a strouhance. Prudce
smazime v rozpaleném oleji.

B CHUTOVKY

Celozrnné rohliky nebo bagetu nakrajime na kolecka,
potfeme maslem, poklademe tenkymi platky klobasy,
kouskem tvartzku, ozdobime cerstvou paprikou
a spichneme paratkem.
Namisto klobasy mizeme pouzit pikantni salam.

A. W. spol. sr. o.

Vyroba a prodej: Palackého 4, 789 83 Lostice, tel. 583 401 211, fax/zazn. 583 445 127, e-mail: awlostice@tvaruzky.cz
Obchodni kancela¥F: Sumavska 31, 612 54 Brno, tel/fax/zazn: 541 211 532, e-mail: awbrno@tvaruzky.cz

www.tvaruzky.cz
14
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- Hntaw.l - v~ Vborna na téstoviny, k masu,
Syrnun ﬂmaﬂk na zapékani, ale i do salati
se Eunkm.r,-"m sunkot v ha bazi pravého syra
' v~ jednoduché otevirani
v~ shadna a rychla priprava

- za 1 minutu hotova

Uvarme si
s Apetitem

- = - .': j:‘ * : J P .
Masoveé kulicky v téstovinovém hnizde \_/

1 kg mletého masa, trochu strouhanky, vajicko, jarni cibulka, sul, pepf, muskatovy ofisek, olej na smazeni,
Spagety nebo Siroké nudle, 2 baleni Apetito Dobra Kuchyné - Sunkova

Mleté maso promichame s vajickem, dusenou cibulkou, mGzeme pfidat i nastrouhany syr nebo sekané bylinky.
Podle konzistence pfiddme strouhanku a dochutime pepfem, muskatovym ofiskem a soli. Nechame v lednicce
odlezet. Uvafime téstoviny, nechame je pod poklickou v teple a pripravime si kuli¢ky. VIhkou rukou tvofime z
mletého masa kulicky, které smazime na dostatecném mnozstvi oleje. Na talit pak servirujeme téstoviny, které
vidlickou stoc¢ime do tvaru hnizda. Doprostred polozime kuli¢ky a nakonec bohaté zalijeme teplou Sunkovou
omackou. Talit mizeme prizdobit cerstvou zeleninou a teplé podavame.

Apetito
Dobrékudtige ni mame radi
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1 ledovy salat, 2 konzervy turidka, 1 cervena paprika, cherry
rajc¢ata, zelené i ¢erné olivy, 3 IZice olivového oleje, 2 IZice bal-
zamikového octa, bazalka, tymian, provensalské koreni

Ledovy salat opereme, natrhdme na kousky, poklademe okapanymi
kousky tunaka, na kosticky nakrajenou paprikou, olivami a rozpule-
nymi rajcaty. Ve sklenici smichame balzamikovy ocet, olej a provensal-
ské koreni a touto zalivkou salat polijeme. MGzeme jesté posypat cer-
stvym tymianem nebo natrhanymi listky bazalky.

M JABLECNA OMACKA

Stéva z veprové pecené, masovy vyvar, 2 vétsi jablka, 3 IZice
jable¢ného octa, petrzelova nat, listy Cerstvé Salvéje, 2 IZicky
cukru, maslo, sal, mlety pepr

Ze stavy zbylé od peceni veprového masa sebereme tuk a pfidame
600 ml vyvaru z masa nebo zeleniny. Jablka zbavime slupky a jemné
nasekdme v mixéru nebo hrubé rozdrtime. Vlozime do panve s vepro-
vou stavou. Pfivedeme k varu a mirné povarime asi 10 minut, aZ jsou
jablka mékka. Pridame jablecny ocet, bylinky, cukr a koreni a vafime
jesté 2 minuty. Zahustime rozmichanim hrudky masla dohladka.

16
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H BALZAMIKOVA OMACKA K MASU

3 IZice cukru, IZice masla, pGl masové kostky, 1/2 dl balzamikového octa, 1,5 dl vody nebo vyvaru, sul, hladka mouka ne-
bo skrob

V kastrole rozehrejeme maslo, priddme cukr a opékame, az zkaramelizuje. Pak pfrilijeme balzamikovy ocet, masovy vyvar nebo vodu s kous-
kem masové kostky a mirné povafime, az se vse rozpusti. Zlehka osolime. Zahustime skrobem nebo hladkou moukou. Vymichame do-
hladka. Prichutime podle prani — bud dosladime, nebo dosolime. Vyborna omacka k mastim, zejména grilovanym.

B MEDOVA KURECi STEHYNKA
8 kurecich stehynek, 60 ml tekutého medu, 2 IZice séjové omacky, 1 IZice jablecného octa, 1 IZice cukru

Nejprve si pFipravime medovou omacku. V malém hrnci smichame med, séjovou omacku, jablecny ocet a cukr a za obc¢asného pro-
michani vafime asi 5 minut.

Kureci stehna ocistime, potfeme je omackou a rozlozime na gril. Grilujeme zvolna asi 10 — 15 minut, pak maso obratime a grilujeme zvol-
na stejnou dobu do mékka. Béhem Upravy potfeme maso jesté jednou omackou. Hotova stehna pred podavanim na talifi prelijeme zbyt-
kem oméacky a podavame s opecenymi bramborami.

B PIKANTNI UZENE
Uzené maso (asi 1/2 kg), pepr, olej, 1 vétsi mrkev, 1 vétsi cibule, tymian, bobkovy list, kmin, 1 dl suchého bilého vina, vyvar

Maso omyjeme, osusime a kolem dokola opeprime. Na panvi rozehfejeme olej a maso na ném po viech stranach opeceme. Troubu pre-
dehiejeme na 200 °C. Mrkev a cibuli oloupeme a nakrajime na kosticky. VloZzime k masu a kratce opeceme. Pridame tymian, bobkovy list
a kmin. Podlijeme vinem a vyvarem, lehce osolime a v priklopené nadobé dusime v troubé asi hodinu. Obcas maso otoc¢ime. Pfi konzu-
movani maso polévame Sipkovou omackou Kand.
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Balkansky syr

Je vhodny do salatd, k vinu & pivu. My jsme pro Vds pripravili
nékolik receptd, které si oblibite,

Pro jejich pfipravu si mizete vybrat ze 3 druhii tohoto typického
feckého syra - bez prichuti, pikant a s tzatziky.

Exoticka rosténa

Ingredience;
fr_“l 4 poroe: 600 g rolsine,
- ) 150 g anglicks staniny,
E konzersa {evenyeh farmll 3 stroufly fesnely, 20 dig balkinakés sin,

Sl":ldl 7 hﬂl kﬂ'ﬂgke ho Si'ra N 10 el i eha sl 2 vt Gervend cble, 2 Thce olivového olee,

"h_ - T e kakad, 1 limetcs, | clidll papeidia, 3 [Hce hiadi oy, 1 ks
I“?"d'”“' . --‘.ﬁ' herwtepla bijonu, 1 Loe miede, 1 Lalek weechestrond omidy, lpetla
I Balitek Bagweho thsta, 100 q balinibtho yyra, _ - prpie, | Bk pidied paprks, 1 Ealia mdetdho noveho knbenl, il

250.q v -‘h.lt'.ud'l.. I'wejce

Hoftinia naklepeme, po okigich nafisneine, canlime, opesdire & popuiiime

:.'.'- fiou misttho sowtha keseni Mouku smichdme 5 1 [ kakcowso prtin
W L S ety cbuline. W pdimd rorpdli "-a-_J=|mJ'-..=r-'niru{1'njy

I -.Lﬁ st opeleme. W woeke opeleme ené nefudienos cbulin,

prickbme I [Nce kalca, e, werthestinvou omais, pap r-|l||_ §timna J limetly

& hurdn. Fiddme maso & dusime

Sazena vejce s balkanskym syrem ! Me.2tm opeteme spolu + ntsdenas saninoy nasekam cbuliy 3 Ceinek,

Ingeedience pitime ._|'||: onaeny, A .,}..r._l:lt £ 4 opeime Tk dlogha, &f 5
30 o bedkanskiho wira, 61 olele, B pretytelnd Ieting vypele Reinky '-p‘ﬂ"‘-' 1 amddly, dime & do
rit g i b i e S fapfoi misky, ra kikdou polofime smi @l plelieme mallow
2y grilevadiho kafen|, 2 (B pabitky posFpeme nastmubasym bakinkm Siem & e na b minl do frouby

Rrrmuhdme Ballussshy v 1 ipojime S Evdnahéim 4 Wi
Visnilhon) bty nakbdeme R mdilden |Elme 1245
Fimarne oo My, Pecerie ¥ Dieietried b 15 = X minii
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Syry z Madety jsou vyrdbény
z nefkvalitnéjsich ingredienci.
Proto jejich chut vidy pozndte,

Karbanatky syrové

g resdienie:

L0 g lihodeske Hivy, 2 dl ihodeskeho migka,
All g hraed mouky; 1 w;(ﬂ-_hnlin_;ﬂul [
I midh & mouky wealime Pustou ka3, do ke smichdme nakrdjeny v
(imienire. mokme, ymichdme e 3 proteddeme, by w5 dobie
macoval Poked fe smis Rdlk, sihestime ochou strouhinky

Wytvetene karbandtby cbalyerne v s moue & smalime, Rodhvime
s brambsory  seerincvgmil piflobami, Chufnagi také s chishem.

Syrové brambory s hruskami
Ingrediente:

Roapel na | :l\.I] brdamibod; bramboryg Sl pept, 3t ek
150/ syea Kamadel, I 1ice olwoweho mlege. 1 swarel padithy

Ergmbary usdiime ber dupky v osolend vodé 4 nechdme vichladnmst
Mleitim clougerwe frubing wyfimeme [Sdfinoe 4 nalesdjme je na plitly:
Erambory nakriime rowndd ra plitky 2 lodice 2 opeleme

D papican i mmisky siflidant baderne wrebag brambor & st hnelek,

S Kamaded ratidime ra fosifiy @ fsé fm pokiademe powrh
Chaolime, cpeplime. KapSime pfi bepdot o 130 stupdl po dala Minska
15 misut: Fied podivinim posppeme iekancg paliiou

Pikantni nakladana Jihoceska Niva
Ingredismoe:
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Joieioy Nay mitmeme Lk, My nevimiidy pliad o wind pLiiky
EoiE ey (Eneo pobisme plilor vTa I obou viran. Send Ok 7 0o
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Syrové fondue
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geenetn, 1 hée solamrplu, F thoe Shodesietho tmetany ke Sehdni
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Cuketové rolky s Blatadiym zlatem
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Balkdnsky syr | Q
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Balkdnsky syr a Zlatd Praha Q

s korenim

! Eidamsky syr

uzeny

.-|'-——_——__ -

Zlatd Praha
s bazalkou 6)»

Mlékdrna Polud spol. s v.o. Za Ndidrazim 680, 588 13 Polud tel.: 00420 567 573 270, fax: 00420 567 573 279 | e-mail: miekarna.polna@mpolna.cz | www.mpolna.cz

Syr je bratrem vina. Stejné jako vino ani syr nikdy neni tyz. Je vrtkavy jako laska a je treba jej zachytit

v pravém okamZiku, kdy jeho lahodnost vrcholi.

(Maurice des Ombiaux)

Syry jsou vzhledem ke svému slozeni velmi vhodnou soucasti jidelni¢cku. Obsahuji velké mnozstvi bilkovin, které maji vysokou
sytici schopnost. Jsou nejvétsSim zdrojem vapniku, ktery je naprosto nezbytny v détském véku a nasledné i potrebny pro sprav-

ny chod lidského organismu v dospélosti.

Jiz v minulosti mély syry v gastronomii mimoradné postaveni. Uziti v kuchyni je velmi Siroké a zalezi pouze na vynalézavosti
samotnych kuchard. Syry mizeme kombinovat s masem, zeleninou i bramborami, vhodné kombinace jsou s houbami a vejci. Lze
je pouzit k pripravé salatd, polévek, pfi zapékani i smazZeni. Pfi samotné konzumaci doporucujeme syry doplriovat ovocem ne-

bo zeleninou s kouskem tmavého peciva.

Pred pfimou konzumaci ponechte syry alespon 15 minut pri pokojové teploté, aby se vam otevrela a rozvinula jejich chut

a vuné.

B OMELETA S BALKANSKYM SYREM

8 vajec, 8 jarnich cibulek sikmo pokrajenych, 180 g balkan-
ského syra, 200 g tunaka z konzervy, 2 IZice olivového ole-
je, stl pepr na dochuceni

V mise naslehdame vejce, poté pfimichdme salatové cibulky, na-
[dmany balkansky syr a tunaka. Dle chuti osolime a opepfime. Na
teflonové panvi rozpalime IZici oleje. Nalijeme na ni pllku smési
a nechdme pét minut nerusené opékat na nizkém plameni. Omele-
tu pak ddme na tfi az ¢tyfi minuty pod rozpaleny gril nebo panev
a prikryjeme poklici. Stejné upeceme zbytek smési. Podavame na-
krajené na klinky.

B SYROVA POLEVKA

1,5 1 vody, 125 ml smetany, 15 dkg tvrdého syra Eidam 45%,
6 dkg masla, 1 kostka bujonu,

5 dkg hladké mouky, sul, pepr,

petrzelka

Z masla a mouky pfipravime
svétlou jisku, zfedime ji vo-
dou a povafime. Pfidame
bujoén, smetanu a strouha-
ny syr. Po roztaveni syra
lehce okofenime peprem
a nakonec priddme zele-
nou petrzelku. Polévku po-
davame horkou s opece-
nymi kostickami chleba
nebo platky opecené veky.

B SALAT SE SYREM ZLATA PRAHA

30 dkg malych (koktejlovych) jemnych parec¢kd, 20 dkg syra
Zlata Praha, 60 dkg varenych salatovych brambor, 20 dkg
majonézy, 1 IZice hofcice, sal, bily pepr, zelené bylinky

Uvarené, teplé brambory nakrajime na hrubsi kostky a smichame
v mise s prohfatymi parecky, majonézou, hoicici, osolime a ope-
pfime. Nahrubo nastrouhame syr Zlata Praha, promichame, ozdo-
bime zelenymi bylinkami a jesté teplé servirujeme.

B TESTOVINY S KOZiM SYREM

30 dkg téstovin, 15 dkg sterilovaného hrasku, 12 dkg sun-
ky, 10 dkg cerstvého koziho syra, 1 dcl zakysané smetany,
majoranka, cerstva petrzelka

Téstoviny uvafime v osolené vodé. Smichame zakysanou smetanu,
syr a Sunku pokrajené na kosticky, majoranku, osolime a opepfime.
Za stalého michani nechame na mirném ohni rozpustit. Smichame
téstoviny se smési a ozdobime cerstvou petrzelkou.

B SOPSKY SALAT

2 barevné papriky, 5 pevnych rajcat, 1 vétsi salatova okur-
ka, 1 cibule, 180 g balkanského syra, 2 — 3 IZice olivového
oleje, sul, pepr, 1 IZice vinného octa

OCisténé, semen zbavené papriky, omyta rajc¢ata a saldtovou okur-
ku nakrdjime na kosticky a vSe promichame. Poté pfiddame nadrobno
nakrajenou cibuli, dle chuti prisolime a opepfime, zakapeme olivo-
vym olejem, pfilijeme ocet a opét promichame. Nakonec posypeme
nadrobenym nebo strouhanym balkanskym syrem.



Zatkovy testoviny

Firma Bratfi Zatkové a.s.

je vyznamnym ceskym

a stfredoevropskym
producentem znackovych
téstovin a mouky. V dobé
svého vzniku v roce 1884
byla prvni stfedoevropskou
téstarnou a nejvétsi
téstarnou svého druhu

v Rakousku-Uhersku. Od
samého pocatku vyroby po
celych 120 let existence
firmy je zde kladen ddraz na spickovou
kvalitu vyrobk.

Nejlepsim dliikazem toho je, ze pres

déjinné premety, které prineslo v nasich zemépisnych sirkach neklidné 20. stoleti,
jsou Zatkovy téstoviny i Zatkova mouka v Ceské republice stale pojmem.

STOLETI

¢

KLAS@)

Téstoviny jsou dnes nedilnou soucasti mnoha svétovych kuchyni, patfi k mezinarodnim gastronomickym
standardim a postupné si ziskaly oblibu, popularitu a prizeri celého svéta. Jsou synonymem pro zdravou,
racionalni vyZivu, charakterizovany rychlou pripravou v bezpoctu variant, vybornou chuti a lehkou

stravitelnosti.

B PIKANTNi SPAGETY

500 g Zatkovych spaget, 200 g Sun-
ky, 120 g salamu Vysocina, 200 g par-
mazanu, 40 ml olivového oleje, ces-
nek, feferonky, olivy, sul, pepr

Na olivovém oleji orestujeme na drobné
kousky nakrajenou Sunku, Vysocinu a pro-
lisovany nebo jemné nasekany cesnek. Pfi-
dame drobné nasekané feferonky a olivy,
osolime, opepfime a promichame. Spage-
ty vloZzime do vafici osolené vody spolecné
s jednou IZici oleje a varime 8 — 12 minut,
scedime a nechame vychladnout.
Vychladlé Spagety promichame s priprave-
nou pikantni smési. Jednotlivé porce posy-
peme nastrouhanym parmazdnem a ih-
ned podavame.

l SPAGETY FRUTTI DI MARE

500 g Zatkovych Spaget, 600 g mor-
skych plodd, 200 g parmazanu, po-
modor (pizza kec¢up), cesnek, 40 m/
bilého vina, sul, pepr, 200 ml olivové-
ho oleje

Spagety vlozime do vafici osolené vody
spolecné s jednou IZici oleje a vafime 8 - 12
minut, scedime a nechame vychladnout.
Na panvi orestujeme morské plody, pfi-
ddme pomodor (pizza kecup) a prolisova-
ny cesnek. Zastfikneme bilym vinem, do-
chutime soli a pepfem a kratce povarime.
Vzniklou smés promichame se Spagetami,
posypeme strouhanym parmazanem,
ozdobime a ihned podavame.

B TAGLIATELLE SALISTRO

500 g Zatkovych Tagliatelle, 100 g
parmské sunky, 200 g Zampidnda,

200 g nivy, 100 g parmazanu, 200 ml
smetany ke Slehani, 120 ml olivového
oleje, podravka, pepr

Na olivovém oleji orestujeme nasekané
Zampiény a parmskou Sunku. Ochutime

podravkou a pepfem, pfiddme nastrouha-
nou nivu, zalijeme smetanou a kratce po-
varime.

Smés promichame s predem uvarenymi té-
stovinami, posypeme nastrouhanym par-
mazanem, ozdobime a podavame.

LITRR

BRATRI ZATKOVE

BRATRI ZATKOVE a.s.

373 82 Borsov nad Vitavou
tel.: 387 783 236, fax: 387 783 206
e-mail: sales@zatka.cz
www.zatka.cz
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ZRub-masokomemATPisek ez s | Ml@li bychom téch receptll spoustu. Vzdyt dodavame

_— vepiové, hovézi, teleci, jehnééi, skopové .... Také véechny

druhy uzenin. Snad pravé proto jsme se rozhodli nabidnout jidla
sice lahtidkova, zato doma témér k neuvareni. Nebo snad

s nadSenim vafrite ne praveé libé vonici drstky, i kdyz po polévce
z nich by se manzel utlouk? Nebo dokonce kvuli zabijackovému
gulasku na dvorku zapichnete ¢unika? My jsme to vyreSili za vas.

Pisecka
drstkova polévka

Pouhym pfidanim 0,7 litru vody a prohfatim ziskate 4 porce

vydatné polévky. Polévky, o které s urcitosti feknete — sama
drstka. Polévky, po které se jen zaprasi.

Zabijackovy
gulas

V tomto pfipadé pfidame 0,5 litru vody a rovnéz prohiejeme.
Vysledkem jsou tfi porce poctivého gulasku, plného
ovarového masa a drabkl. Gulasku, voniciho zabijackou.

Ano, pisecti reznicti mistri vari za vas. Poctivé — drst’kova dokonce neobsahuje
lepek. Také dalsi hotova jidla pro vasi letni pohodu. Ze je vas obchodnik neprodava?
Staci malickost. Zavolat do Pisku. My uz se postarame.

www.mkpisek.cz




Francinuv lezak 12%
Pivo ceskeé republiky

Pivovar Nymburk byl zalozen v roce 1895 a vafilo se

10 - 35 hl piva. Pro zajimavost — pfedlonsky vystav ci-

nil 167 000 hl, a to je nejvice za poslednich osm let.

Nymburské pivo se vyvazi do nejrliznéjsich koutl své-
Dobré postrizinské pivo — napoj ta, napfiklad az do Los Angeles nebo do Finska. Cela

§ pro kazdého, vyroba v Pivovaru Nymburk je obsaZena v pivovarském

@ gkioiova sy el fogivaioh porekadle: ,Domo¢, dosus, dovaz, dokvas, doto&
® Postfizinské vycepni - 3,5 %

alkoholu a dopij.”
@® Pepinova desitka - 4,1 % alkohol ‘ . ’ . ; ’
P TmI:\vy lezak — 4.5 % aIkc:hqu i Pivo 10% leZi ve sklepé 21 dni, 11% 45 dni, 12% 55 dni
® Zlatovar - 4.7 %lalkoholu a exportni 90 dni. Veskeré pivo se v Nymburce pasteruje,
® Francinav lezsk — 5,1 % alkoholu trvanlivost je garantovana jeden mésic.
® Bogan - 5,5 % alkoholu — —
® Gold Bohemia Beer - 2,8 % - Mofto pivovaru Nymburk: Pivovar neni

41 % - 4,3 % (tmavé pivo) - 5,1 %

O NUAKK Lager Beet s, tovarna, kde na konci vypadava urcity pocet
plechovkové pivo - 3,5 % alkoholu vyrobku - pivovar Ize spise srovnat se
- zahradnictvim - my pivo vlastné péstujeme,
o po celou dobuvyroby pracujeme s Zivou hmotou.
i t.\. | T

" Zaskrtnéte si v kalendafi:
Uz tradi¢ni PostFizinsky
expres vyrazi na trasu
30. kvétna.

Na Dnech
Postrizinského piva
budete vitani 20. cervna.
_Na slavnostech piva

v Ceskych Budéjovicich

v lonském roce ziskalo

v kategorii Svétly lezak -
Premium

za 1. misto titul

Pivo Ceské republiky
Francinav lezak.
Postrinska piva v roce
2008 ziskala na rtiznych
soutézich 6 ocenéni. Pivo
Bogan se stalo
Potravinarskym
vyrobkem
Stfedoceského kraje.

Recepty s PostFizinskym pivem

H NEPTUNOVY KREVETKY

400 g vyloupanych krevet, 1 dl svétlého piva, 40 g
masla, 40 g oleje, 100 g ostrého kecupu, 8 ks plnénych
oliv, 80 g cibule (salotka), worcester, sal

Na smési oleje s maslem osmahneme nakrajenou cibuli, pfi-
dame krevetky, nakrajené olivy, stl, worcester, kecup, zalijeme
pivem a kratce prohiejeme. Ke krevetkdm podavame rlizné
upravenou ryzi.

B POMAZANKA PALIVEC

150 g jemného tvarohu, 100 g taveného syra, 100 g
masla, 1 dl svétlého piva, 1T mensi cibule, kapary, fefe-
ronky, paprika, sal

PIVOVAR NYMBURK
spol. s r.o.
Praiska 581
288 25 Nymburk
tel: 325 517 200
fax: 325 512.077
e-mail: nymburk@postriziny.cz
www.postriziny.cz

Zméklé maslo nalezité vyslehame, primichame mékky taveny
syr, jemny tvaroh, pivo, jemné nakrajenou cibuli, nasekané ka-
pary, stl, mletou papriku. Vymichanou pomazanku podavame
s chlebem nebo pecivem. A také ji mizeme pouzit pfi pfipravé
syrové misy, chutovek a podobné.

24



2

R R
P

Uvadime na trh novou,

originalni znacku mlé¢nych produktt

postavenou na tradi¢nich recepturach

a kvalitni vyrobé.
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Vaite in s nasimi recepty:

Mlécna koprova polévka:

Ingredience - 1 | mléka Milkin, 5 stfednich brambor, 2 vajicka,
sdl, kopr, 250 ml ¢erstvé smetany ke $lehani Milkin

Ndvod na pfipravu - Brambory oskrabeme a nakrajime na mensf
kousky, podlijeme vodou, osolime a vafime cca 10 minut. Poté
pfidame vejce a roztrhame na mensi kousky. Nasledné zalijeme
mlékem a pfivedeme do varu. Po pfivedenf do varu zahustime
polévku oprazenou hladkou moukou rozmichanou ve vlazném
mléce, posypeme koprem a lehce povafime. Na zavér zalijeme
smetanou ke $lehani a nechame prejit varem.

Kefirova tfena buchta:

Ingredience - 35 dkg polohrubé mouky, 25 dkg cukru, T prasek
do peciva, kakao, 6 Izic masla, 500 ml kefiru Milkin

Ndvod na pfipravu - Maslo rozpustime a veskeré ingredience
rozmichame v mise a utfeme tésto. Smés nalijeme na vysypany
plech hrubou moukou a peceme v pfedehfaté troubé (tip:
muzZeme pfidat rozsekané ofechy ¢i rozinky).

Parizsky krém:

Ingredience - 1/2 Cerstvé smetany ke slehani Milkin,

7 dkg cukr moucky, 3 dkg kakaa

Ndvod na pfipravu - Za stalého michani povafime ingredience
v hrnci, poté precedime a nechame vychladnout. Po
vychladnuti smés uslehame a jiz mGzeme servirovat a zdobit
dorty ¢i buchty.

Tvarohova babovka:

Ingredience - 1 Hera (popf. maslo), 25 dkg cukru, 3-4 vejce,
vanilkovy cukr, citronova kiira, 1 tvaroh Milkin, 30 dkg polohrubé
mouky, prasek do peciva

Ndvod na pfipravu - Heru, cukr, Zloutky, vanilkovy cukr, citronovou
kGru a tvaroh utfeme na hladko, pfidame polohrubou mouku
s praskem do peciva a opatrné zamichame uslehané bilky.
Hotovou hmotu nalijeme do vymazané a vysypané formy
hrubou moukou a pe¢eme v predehfaté troupé (tip: 1/3 hmoty
mUZeme obarvit kakaem).



K 0RaDU®

ZDRAVE RYBI
POCHOUTKY

éerstva chut
v novych obalech

O tom, Ze ryby jsou vhodné pro nase zdravi, slychame témér
kazdy den. Spolecnost KORaDO, vyrobce rybich salatt (konk-
rétné slede€), se ale nyni rozhodla vyjit jeSté vice vstfic svym
zakaznikdm. Sled' je sice sam o sobé velmi zdravou potravi-
nou, malokdo vsak vi, Ze mize také pomoci pri hubnuti.

Z tohoto ddvodu méni spole¢nost KORaDO v soucasné dobé
i obaly na svych produktech. Zména na obalech se tyka toho,
aby spotrebitel vyhledavajici nizkoenergetické zbozi védél, co
kupuje a hlavné pak, jakou méa dany vyrobek vyzivovou hod-
notu.

Na 6 vyrobcich KORaDO je navic umisténo logo STOB.
Co to znamena? STOB je spolecnost, jez se zaméfuje na
obézni lidi, ktefi potrebuji pomoci shodit nadbytecnd kila.
Timto logem KORaDO garantuje, Ze se jednd o naprosto
zdravé a hlavné nizkokalorické vyrobky.

Konkrétné jsou to tyto produkty: lahtdkové rezy, zavinace
ze sledd, rybi salat s jogurtem, sledové zavitky v rosolu a pri-
pravované salaty surimi salat a la krab s jogurtem nebo surimi
salat a la krab s jogurtem a brokolici.

Vsechny tyto vyrobky najdete jiz ted v prodejnach spotreb-
nich druzstev. A nejen ty, nebot nas sortiment je velmi Siroky
- od rybich salatt, pres lahtdkové pomazanky, uzené ryby,
specialitky az po konzervy. Budeme velmi radi, kdyz si nase
zbozi koupite a jesté lépe, kdyz si ho oblibite a zachutna Vam.

Vice informaci o nasi spolecnosti hledejte na:

www.korado-ryby.cz

STOP
OBEZITE

Rybi :
hodovani |

H RYBY NA ViNE

sul, mlety pepr, 1 dl cerveného vina,
4 IZice oleje, 6 IZic kecCupu, olivy, 2 strouzky cesneku

Ocisténé porce ryb osolime a opeceme po obou stranach na ole-
ji. Vyjmeme je a ulozime na teplé misto. Do oleje od opékani pfi-
dame kecup, vino, citronovou stavu, utfeny cesnek, pepr a ne-
chame prejit varem. Opecené ryby urovname na nahraté talife,
polijeme $tavou a ozdobime olivami. K takto pfipravenym rybam
podavame varené brambory nebo bily chléb.

H GRATINOVANY CANDAT

800 g filetd z candata, 1 rovna IZice hladké mouky, 6 zr-
nek nového koreni, 6 zrnek celého pepre, strouhany par-
mazan, 125 ml bilého vina, stava z '/2 citronu, 2 bobkové
listy, 1'/2 1Zice masla, 4 platky masla (na zapékani),

125 ml vody, worchester, 2 Zloutky, '/: cibule, sal

Filety nakrdjime na porce a osolime je. Do kastrolu dame bilé
vino, vodu, /2 IZice masla, /2 cibule, nové koreni, cely pepr a bob-
kovy list. Uvedeme do mirného varu a po trech minutach vlozime
osolené filety. Stdhneme teplotu, aby se varka jen lehce prevalo-
vala pod bodem varu, pfiklopime poklici a tdhneme 20 minut. Po-
té rybu opatrné vyjmeme a vloZzime do zapékacich misek vyma-
zanych maslem. Do kastrolu dame oba Zloutky, rozdrobime Izici
masla prohnéteného se IZici hladké mouky, citronovou stavu, né-
kolik kapek worchesteru, osolime a pfiddme precezeny vyvar.
Kastrol postavime na plotnu a za stalého Slehani metlickou pro-
vafime, dokud omacka nezhoustne. Prelijeme ji porce ryby
v zapékacich miskach, povrch posypeme parmazdnem a strou-
hankou, nahoru polozime po platku masla a dame zapéct do ro-
zehraté trouby, dokud povrch neziskd tmavozlutou barvu.

H PSTRUH S BANANEM

4 pstruzi, 1 citrén, sul, 4 IZice hladké mouky, 1 IZicka
sladké papriky, 1 I1Zicka drceného kminu, petrZelka, olej,
2 banany, 1 Izicka masla, 1 [Zice citronové stavy, 1 IZice
solamylu, 1 I1Zicka mouckového cukru

Vykuchané a ocisténé ryby pokapeme citrénem, osolime a do
bfisni dutiny dame trochu petrzelky a kminu. Po kratkém odleze-
ni je obalime v mouce smichané s paprikou. Vlozime je na horky
olej a upeceme v troubé dozlatova. Mezitim oloupeme banany,
podélné je rozkrojime, potfeme rozehfatym maslem, poprasime
solamylem a opeceme bud pod grilem, nebo v troubé. Na upe-
cené ryby rozlozime grilované banany, pokapeme je citronem
a posypeme Spetkou cukru.

H TOSKANSKA PARMA

1,5 kg ocCisténé a vykuchané kralovské ¢&i stfibrné parmy
(nebo jiné podobné ryby), 4 rajcata, 3 strouzky cesneku,
sul, pepr, oregano, 50 ml olivového oleje, 1 IZice nase-
kané petrzelky, 100 ml bilého suchého vina

Cesnek utfeme a rajcata nakrajime na tenké platky.

Do pekace dame vrstvu rajcat, osolime, opepfime a okorenime
oreganem.

Rybu osolime, opepfime a bfisni dutinu vymaZeme utfenym ces-
nekem a vloZime petrzel a platky rajéat. Polozime do pekace na
vrstvu rajcat a prikryjeme zbytkem rajskych. Osolime, opepfime
a okorenime oreganem. Polijeme olivovym olejem a podlijeme
vinem. Peceme v troubé pfi 150 stupnich asi 40 minut. PFi peceni
obcas podlévame stavou.

B ZAPECENE FILE S NIVOU
4 porce filé, 15 dkg nivy, 5 vajec, olej, koreni na ryby

Filé posypeme korenim na ryby a na panvi zprudka opeceme. Vlo-
zime do vymazaného pekacku. Filé zalijeme rozslehanymi vejci
a posypeme nivou. Dame do vyhraté trouby zapéci. Podavame
s bramborem nebo bramborovou kasi.
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Historie firmy Templaiské sklepy Cejkovice je spojena s prichodem tajemného fadu templaiskych
rytitt do Cejkovic ve 30. letech 13. stoleti. Spolecné se stavbou templarské tvrze zacala
vba rozsahlych vinnych sklept, které nemély na nasem uzemi obdoby.

Spolecnost Templarské sklepy Cejkovice stale pusobi v téchto historickych sklepech.
Firma nabizi v§echny kategorie vina od jakostnich ptes ro¢nikova, ptivlastkova,
archivni a nyni nové obohatily nabidku 1 sekty.

Templaiské sklepy Cejkovice | 696 15 Cejkovice
tel.: 518 309 011 | fax: 518 309 010 | e-mail.: info@templarske-sklepy.cz

www.templarske-sklepy.cz



H JARNi OKURKOVY SALAT

2 salatové okurky, 2 svazky redkvicek, 1 svazek mladych ci-
bulek, salek kyselé smetany, IZi¢cku soli, I1Zice strouhaného
krenu

Omyté neloupané okurky a fedkvicky nakrajime na velmi tenké
platky. Oprané ocisténé cibulky rovnéz nakrajime (na kousky dlouhé
2 cm). Kyselou smetanu osolime a smichame s kienem. Salat dobre
promichame a navrch polozime ozdobné nakrajené fedkvicky.

B CEKANKOVY SALAT S UZENYM LOSOSEM

1 limetka, 50 g suSenych Svestek bez pecek, 40 ml suchého
vermutu, 1 mensi svazek jarnich cibulek, 500 g cekanky,
80 g uzeného lososa, 4 — 6 polévkovych IZic ofechového
oleje, Spetka cukru, bily pepr, sul

Limetku omyjeme, kdiru nastrouhame a §tavu vymackame. Svestky
nakrajime na uzké prouzky a namocime do limetkové $tavy s ver-
mutem. Jarni cibulky ocistime, opereme, nakrajime asi na péticenti-
metrové kousky, podélné prepilime a pokrajime na velmi jemné
prouzky. Cekanku odcistime a opereme. Nejvétsi listy si nechame
stranou, zbylé pokrajime na tenké nudlicky. Platky uzeného lososa
nakrajime na prouzky.

Vezmeme Vvétsi talif, vylozime jej velkymi listy cekanky do tvaru
hvézdice. Na listy cekanky klademe smés z pokrajenych cibulek,
nudli¢ek cekanky a kouskl uzeného lososa.

Na saldtovou zalivku smichdme Svestky véetné marinady, sul, cukr,
pepr a olej. Prelijeme pres zeleninovy talit. Jako pfilohu zvolte bilé

H BiLY CHREST S NOKY

1 kg bilého chrestu, sual, 1/2 IZicky
cukru, 1 svazek jarni lahddkové cibule,
2 strouzky cesneku, 4 az 5 snitek tymi-
anu, 1 balicek italskych nokt (gnocchi,
event. ravioly) z chladiciho boxu

(325 g), 3 IZice olivového oleje, 2 raj-
Cata, Cerstvé mlety bily pepr

Chrest oloupeme a odkrojime 1 cm konec-
kd. Vafime 12 az 15 min. v osolené a mirné
oslazené vodé.Ocisténou a omytou lahld-
kovou cibuli nakrajime Sikmo na tenka ko-
lecka. Ze snitek omytého a osuseného tymi-
anu otrhdme listky. Noky za stalého
michani opeceme dozlatova na rozehfatém
oleji s cesnekem a tymidnem. Omyta rajcata
rozkrojime na ¢tvrtky, odstranime semena
a nakrajime na kosticky. Spolu s cibuli pfi-
ddme k nokim a prohrejeme. Osolime
a opepfime. Scezeny chfest a noky upra-
vime na ohratou misu. Podle libosti muze-
me posypat strouhanym syrem nebo polije-
me holandskou oméackou.

B REZY Z OVESNYCH VLOCEK

1 Salotka nebo 2 mensi cibule,

1 stredné velka mrkev, 100 g celeru,
100 g rostlinného tuku, 250 g ovesné
krupice, ? | hovéziho, dribeziho nebo
zeleninového vyvaru (domaciho nebo
z kostky), sal, 2 snitky tymianu nebo
zelené petrzelky, 2 vejce, cerstvé mle-
ty bily pepr, cerstvé strouhany mus-
katovy orisek, tuk na vymasténi formy,
50 g ovesnych vlocek

Oloupanou cibuli nasekame. Ocistény, omy-
ty celer a mrkev nakrajime na drobné kos-
ticky. Na poloviné rozehratého rostlinného
tuku osmazime cibuli, celer a mrkev. P¥i-

michdme ovesnou krupici, podlijeme vyva-
rem a privedeme k varu. Osolime a prikryté
vafime na mirném ohni 10 minut. Pfendame
do misy a nechdme vychladnout.

Z omytého, osuseného tymianu nebo ze ze-
lené petrzelky otrhame listky a jemné je na-
sekame. Spolu s vejci je pfimichame ke kru-
pici. Okofenime vydatnou Spetkou pepfie
a muskatového ofisku. Ovesnou hmotu na-
plnime do vymasténé kolacové formy
o prlméru 24 cm a povrch uhladime. Formu
vloZime na stredni listu studené trouby a ro-
zehfejeme na 200 °C (horkovzdusnou na
180 °C a plynovou na stupen 3). Peceme 30
minut.

Na panvi rozehfejeme zbyvaijici rostlinny tuk
a za stalého michani na ném do zlatova
oprazime ovesné vlocky. Krupicovy kolac po-
sypeme vlockami a peceme do kfupava dal-
Sich 10 minut. Vyjmeme z trouby a nechame
ve formé 10 minut odpocinout. Krajime jako
dort.

Podavame jako pfilohu k hraskovym luskdm
s jarni cibuli, lilkim nebo ke kureti na rajca-
tech.

B BRAMBOROVE KARI
S MERUNKAMI

800 g novych brambor, sGl, 2 cervené
papriky, 850 g merunék (kompot),
svazek jarni lahGdkové cibulky, 2 IZice
oleje, 1 cibule, 1 feferonka, 2 IZice
masla, 2 I1Zicky kari, 2 I1Zice hladké
mouky, 400 ml zeleninového vyvaru
(z kostky), 150 ml smetany, pepr

Oloupané a nakrajené brambory vafime
v osolené vodé asi 15 min. Papriku omyjeme

pecivo (napf. opecena ciabattu).

a nakrajime na kosticky. Okapané merunky
rozkrajime na dilky, omyté a ocisténé cibul-
ky na kolecka. Brambory scedime, nechame
okapat a opeceme na oleji. Pfiddme papri-
ky, merunky, jarni cibulku a opékdme 5 mi-
nut. Oloupanou cibuli posekame. Feferon-
ku omyjeme, zbavime semeniku
a nakrajime na kolecka. Oboji osmahneme
na masle. Vmichame kari, pfiddme mouku
a zaprazime. Zalijeme vyvarem a nechame
5 min. vafit. Priljeme smetanu, osolime
a opepfime. Vmichame brambory s papri-
kami a merunkami a podavame.

B JARNi SPENAT ZAPECENY
SE SYREM

500 g cerstvého Spenatu, 1 velka cibu-
le nadrobno nasekana, 1/2 Izicky soli,
1 IZicka sladké papriky, 1/4 1Zicky pe-
pre, 2 cesneky utfené, 220 g nastrou-
haného ementalu nebo podobného
syra, 1/8 I1Zicky nastrouhaného mu-
sSkatového orisku

Poradné proplachneme 3Spendt, odfezeme
stonky, osusime ho v utérce a nakrajime na
prouzky. Ve velkém kastrole rozehrejeme
maslo, az za¢ne bublat. Pfidame cibuli, ces-
nek a osmazime je asi 2 - 3 min. Pfidame
Spenat, trochu ho posypeme soli, prikryje-
me poklici a dusime zhruba 5 min. Ohni-
vzdornou misku peclivé vymazeme. Dno
posypeme polovinou syra, na néj dame Spe-
nat a ochutime ho paprikou, ofiskem a pep-
fem. Jako horni vrstvu rozmistime zbyvajici
syr. VloZime misku do predem vyhraté trou-
by na 180 -190 °C a pec¢eme po dobu cca 20
min., az syr zacne bublat.

Co jsme nakoupili, to si uvafime - VT Journal 17/2009, barevna pfiloha novin Euroveletrhy.
Vydavaji VT Media - vydavatelstvi a agentura LINA ve spolupraci se Svazem ceskych
a moravskych spotfebnich druzstev. Redakce: V Zavétfi 4, 170 00 Praha 7, tel.: 266 791 550-1,

fax: 266 791 550, e-mail: euroveletrhy@etelnet.cz MK CR E 7062. ISSN 1802-436X.

www.euroveletrhy.cz
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Taj emstvi kavy

MozZnda vite, zZe Jihlavanka je nej-
oblibenéjsi mezi ceskymi a morav-
skymi spotiebiteli. Proc¢ je ale kava
obecné tolik oblibeny napoj a kde
se vlastné vzala? Pro odpovéd mu-
sime zajit hluboko do historie.
Nekteti tvrdi, Ze kavé dala jméno
etiopska provincie Kaffa, jini tvrdi,
Ze je odvozeninou arabského vyra-
zu qahwah — povzbuzeni. Tak jako
tak, kava se diky své sile,
ktera zahani spanek a po-
vzbuzuje ducha, brzy rozsi-
fila do celého svéta.

Za jeji Sifeni muZeme podé-
kovat islamu, ktery ji stavél
na prvni misto pred zaka-
zané vino. I proto asi byla
v 15. stoleti v Istanbulu ote-
viena uplné prvni kavarna.
Nejrozsifenéjsi druhy kavy jsou
Arabica a Robusta, které se péstuji
v Asii, Stredni a Jizni Americe, Afri-
ce, Ardbii a Indonésii, predevsim
v hornatych krajinach. Kava kve-
te bilymi kvéty vonicimi podobné

jako jasmin a jeji zrnka di
6-9 mésicu.

Kéva patii ke kazdodennimu Ziv
tu lidi na celém svété. Zaciname
s ni den, podavame ji jako tecku za
jidlem, pomdha nam prekondavat
Unavu a pouzivame ji zaroven i ja-
ko pozvanku. Je také zndmo, Ze
kavu pouzivaji mnozi lidé pfi jed-
nani, protoze uz po jedné davce
kavy ¢lovék mnohem lépe
vstfebava presvédcivé ar-
gumenty.

A jak jsou na tom s konzu-
maci kavy Cesi? Z evrop-
ského hlediska spaddme se
3 kg na hlavu ro¢né mezi
prameér. Dvakrat vice kavy
vypiji tfeba Némci a na Spi-
ci se drzi s 10 kg Finové. Kava je
zkratka nedilnou soucasti nasi kul-
tury a jednou z vizitek lidské civi-
lizace.

Tak pro¢ nepozvat praveé ted nékoho
na navstévu a vychutnat si spole¢né

s vz

lahodny 3alek kavy Jihlavanka.

Poctiva kava




_ - Kucharka
g pm dceru

Jak se nauc:t varit dobre as chuti? Jak oviadnout svoji kuchyn’ Jak pre-
naudi kucharky — za¢ate¢nice KUCHARKA PRO DCERU (nebo i sestru, sna-
chu, vnucku, ¢i pritelkyni) tak, jak by je to naucila jejich matka, kdyby na
to méla cas.

Tato kniha nepfikazuje, nehemzi se nejasnymi pojmy, nezdrdha se presné vysvét-
lovat, co se déje v hrnci, a ochotné upozorni na kritické okamziky a casté chyby.
Ziskate tak radce a kamaradku, ktera vas nauci o vareni premyslet, vezme vas za
ruku a pom0ze odhalit kuchynska tajemstvi. A pokusi se zabranit zbytecnym kuli-
narskym katastrofam, diky ni uvafite dokonalé jidlo hned napoprvé. Ziskate tak
potrebné sebevédomi a ve své kuchyni budete vladnout vy. Jak fika autorka: , S varfenim je to jako se ¢tenim — nejdriv se mu-
site naucit pismenka, pak zvladnout slova a véty a nakonec si prectete krasny roman.” S touto knihou se naucite Uplné vie, co
budete potfebovat — od Spaget po svickovou. Najdete v ni recepty na klasicka ceska jidla i moderni svétové recepty, recepty
pro svatecni prilezitosti, ale i vafeni z toho, ,co diim dal”

V éem je KUCHARKA PRO DCERU tak vyjimeéna?

® Kucharka pro dceru vznikla tak, jak je ob- @ Ceska autorka pfi vafeni nakupuje v ¢es- @ Ani v kuchafce pro zacate¢niky nemohou

vyklé ve svété a jak vznikaji nejpro-
davanéjsi svétové kucharky - s ddrazem
na vysokou Uroven textu, profesionalni fo-
tografie s kvalitnim foodstylingem a po-
zornou technickou pfipravou dat, s mo-
derni  grafikou podle originadlniho
grafického névrhu, s promyslenym layou-
tem i doprovodnou grafikou.

Nejedna se ale o prevzatou kucharku, na-
psala ji ceska autorka a pfipravilo ceské
nakladatelstvi.

Kniha je pfizpusobena ceskym c¢tendriim
a vychazi z jejich chuti a zvyklosti - mezi
vanocnimi recepty najdete tradi¢ni cukro-
vi, vanocku a smazeného kapra — nemu-
site se bat, Ze na vas vyskodi anglicky ma-
sovy puding.

kych obchodech - diky tomu se nemusite
bat, Ze potrebné suroviny najdete jen
v londynském obchidku nebo thajské
trznici — seZzenete je bez problému i ve va-
$em obchodé.

Jidla, kterd uvarite, mohou vypadat stejné
jako na fotkach - nebyly pouzity zadné
triky, atrapy ani pomucky, aby jidlo vypa-
dalo Iépe. Podle receptu ho ve fotoatelié-
ru uvafila foodstylistka a potom ho pec-
livé naaranzovala na talif. A hned po akci
byla ochutnavka!

Kucharka pro dceru neni jen sbirkou re-
ceptd se soupisem surovin a stru¢nym po-
pisem pfipravy - kazdy recept ma postup
rozepsan v nékolika bodech. Tém nejdule-
zitéjsSim okamziklim je vénovana zvlastni
pozornost - autorka upozornuje na kri-
tické momenty, pfindsi uzitecné rady, jak
si pfipravu zjednodusit.

O autorce

Jana Zatloukalova (1975) nikdy profesiondlné nevafila a nikdy nestudovala kucharskou skolu. To jen
prazdné hrnce ve vlastni kuchyni, vécné hladovy muz a ctyri déti a dalsi okolnosti ji naucily to, co domaci
vychova slusné divky naprosto zanedbala: vareni.

NeZ aby se smifila s tim, Ze z(stane pro prakticky Zivot mezi hrnci a vareckami nepouZitelna, a neZ aby
se zpaméti naucila nékolik klasickych receptd, které by pak opakovala v nekonecné smycce, vydala se

na dlouhou cestu zkouseni a experimentovani.

Taje a zasady pripravy nejriznéjsich surovin ji zacaly fascinovat, a protoZe je v jadru racionalni
clovék, odhalené zakonitosti jen pfivedly dalsi vodu na mlyn jeji vasné pro vareni.

Nyni by rada pomohla jinym divkam, které se vifenim osudu ocitly pred svym vlastnim sporakem,
vzala je za ruku a ukazala jim nejen to, co obnasi tradicni nepouZitelna véta z hromady nejriznéj-
Sich kucharek znéjici ,,duste domékka”.

Autorka prispiva do ¢asopisu Apetit, provozuje viastni kucharsky blog a sni o tom, Ze si jednou
otevre skutecné bistro.

byt jen zcela snadné recepty. Ale priprava
téch slozitéjsich je maximalné usnadnéna
- kromé precizniho popisu prace jsou slo-
zitéjsi faze pripravy doprovazeny nazor-
nymi fotografiemi.

Vysokou Urovenn ma i doprovodny text,
ktery pfinasi pribéh a upfimnou osobni
vypovéd. Vzdyt kolik autorek kucharek
vas seznami se svou rodinou, pozvou vas
do své kuchyné a nechaji vas nahlédnout
do vlastnich kuchafrskych zacatka?

A jesté néco ma tato kucharka navic - las-
ku, s niz je psdna. Lasku, kterou s touto
kucharkou mulzete predat tém, které
mate radi - treba své dcefi, vnucce, snase,
ale i kamaradce.

Kdyz se vam néktery recept opravdu po-
dari, zalozte si ho, at ho pristé nemusite
hledat - v kuchafce najdete 16 zalozek
zdarma. Takze muzete klidné vafit!

Pokud jste se knizkou provafili od zacatku do konce, mozna vas budou zajimat i jiné za-

catecnické recepty, nazory dalSich ¢tenard nebo zakulisni informace o knizce a o autorce. Po-
divejte se na oficidlni web: www.kucharkaprodceru.cz

Jana Zatloukalova: Kucharka pro dceru ¢ Pevna vazba, 400 stran
Vydalo nakladatelstvi Smart Press, 2007 « www.smartpress.cz
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Etuda pro misny jazyéek UTOPENA BUCHTA

Pro 6 osob

Jestli je na pripravé buchet néco vzrusujiciho, pak urcité to, ze ¢lovék nemuze ovlivnit dé-
ni v troubé. Jakmile za pekackem zapadnou dvirka od trouby, je ponechdn svému osudu
a nelze na tom nic zménit. Samoziejmé, je tu jesté knoflik na regulaci teploty, ale kdyz
nemuzete s buchtou hybat, michat nebo ji ochutnavat, co je to za vareni? VSechno zavisi
na tom, zda se veskeré ingredience spojily tim spravnym postupem a zda ma trouba tu
spravnou teplotu. Pak uz jen stadi neotvirat po néjakou dobu dvirka a cekat, zda se dilo
vydafi tak, jak mélo.

Na tom sladkém pekacku je toho vzrusujiciho jesté mnohem vic. Tésto s kypricim praskem
je sice docela obycejné, ale pred pecenim se jesté prelije vrouci vodou. Vysledkem je ne-
tradi¢ni pochoutka a celo otla¢ené od prosklenych dvifek trouby, jak budete nepretrzité
sledovat, k ¢emu ta podivna smés v troubé vlastné nakonec dospéje.

130 g polohrubé mouky, 1 balicek cokoladového pudinku, 120 g krysta-
lového cukru, 100 g brusinek, 50 g rozpusténého masla, 200 g (1/2
plechovky) slazeného kondenzovaného mléka, 125 ml mléka, 600 ml
(zhruba 2 1/2 hrnku o obsahu 1/4 1) varici vody, 1 IZicka prasku do pe-
¢iva, 1 velké vejce, maslo nebo olej na vymasténi pekacku.

. Troubu predehrejte na 200 °C. Pekacek

o rozméru asi 20 x 30 cm vymazte ole-
jem nebo maslem.

. Do stredné velké misy prosijte mouku,

prasek do peciva a pudink. Pfedejte od-
vazeny cukr, brusinky a vSechno di-
kladné promichejte. Pridejte maslo, mlé-
ko, vejce a rychle promichejte na tekuté
tésto. To nalijte do cekajiciho vymaste-
ného pekacku.

. Na tésto nepravidelné rozlijte slazené

kondenzované mléko a zalijte odmére-
nou vafici vodou. lhned prendejte do
trouby a pecte 30 minut.

. Podavejte v miskach, nejlépe teplé a do-

provazené kompotovanym ovocem, na-
priklad merurikami, broskvemi nebo vis-
némi. Jakmile buchta vystydne, omacka
se do ni vsdkne a ztuhne, takze ¢ast
kouzla je ta tam (o chut se nebojte, ta
vas neopusti).

Salitova etuda SALAT S ROZPECENYM HERMELI'NEM';

Pro 2 osoby

Chutové ucinky syru s ovocem jsou znamy uz nékolik desetileti. Mozna vam ma-
minka obcas doma pfipravila jednohubky z eidamu s kulickami hroznového vina,
mozna jste uz nékdy ochutnali chlebicek s nivou, jablky a vlasskymi ofechy. Urcité
vas napadne jesté daldi vrazedné navykova kombinace mékkého syru s kfupa-
vymi Stavnatymi plody. Na stejném kontrastu slaného se slanym stavi i tento jed-
noduchy salat. Az vas brusinkovy kompot zacne pfi desatém repete nudit, vy-
ménte ho za med. A pak zase nazpatek.

1 baleni smési salatovych listd nebo 1/2 hlavky ledového salatu,
1 zrala mékka hruska nebo stavnaté jablko, 1 hermelin, 2 IZice
brusinkového kompotu, 1 IZice olivového oleje, 2 IZice stavy

z citronu

1. Gril zacneme predehfivat na
nejvyssi teplotu. Ovoce olou-
pejte, rozkrojte na ctvrtiny
a odstrante jadfinec. Ocisté-
né ¢tvrtky nakrajejte na cen-
timetrové kousky. Hermelin
rozkrojte na 8 dilkd. Do
1 malé zapékaci misky nebo
do 2 ramekinl (malych zapé-
kacich kelimk, ve kterych se
déla napfiklad suflé) nasypte
pokrajené ovoce a na né roz-
loZte kousky hermelinu.

2. Salatové listy rozdélte na 2 talife. Smichejte
brusinky, olej a citronovou $tavu. Zapékaci
misku dejte pod rozehfaty gril a jen kratce,
zhruba 1 - 2 minuty rozpecte tak, aby se
syr zacal trochu roztékat a ovoce prohfalo.
Vyndejte z trouby a za pomoci IZice tuto
teplou smés rozdélte a umélecky naaran-
Zujte doprostied obou talifd. Neméné
umélecky prelijte brusinkovou zalivkou a ih-
ned podavejte za doprovodu cerstvého
bilého peciva. Pokud chcete, aby bylo ob-
zvlast kfupavé, rozpecte ho chvili pod gri-
lem zaroven se syrem a ovocem.

e [t
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Udusens etuda JEDNODUCHA BOLONSKA OMACKA

Pro 4 osoby

Tato omacka, pro kterou se — mam-li byt upfimna -

1. Oloupeme cibuli i ¢esnek, cibuli pokrajejte na drobné kousky, strouzky ces-

oznaceni omacka vibec nehodi, ma v mé kuchyni mno-
ho urceni. Podavam ji s varenymi téstovinami a parma-
zdnem, je nezbytnou soucasti klasickych lasagn9, nemo-
torné, ale ochotné ji zamotavame spolecné s cerstvymi
paprikami, dusenymi fazolemi a dipem z kysané smeta-
ny do tortillovych placek, patfi do musaky. V této abso-
lutné zjednodusené verzi na ni stadi trocha mletého
masa, IZice oleje a plechovka raj¢atového pyré. Pro bo-
hatsi chut vSak neskodi pridat jesté par dalSich aroma-
tickych pfisad.

400 g mletého masa, 2 IZice oleje nebo
sadla, 1 stfedné velka cibule, 2 strouzky
Cesneku, 300 ml passaty (rajcatové pyré),
40 ml ¢erveného dezertniho vina (napri-
klad portské, ale postaci i béZné cervené
vino), 1/2 Izicky soli
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neku nejprve rozmacknéte Sirokym nozem a pak také pokrajejte nadrobno.
Vezméte vétsi panev, nalijte do ni olej a pfi stfedni teploté jej lehce zahfej-
te. Pridejte k nému cibuli s ¢esnekem a asi minutu pozorné michejte. Mély
by zméknout a ztratit svoji palcivost, ale rozhodné je nenechte zhnédnout,
jinak zhorknou a s nimi i celé jidlo.

. Zvyste teplotu, pridejte maso a zprudka ho osmahnéte. Postupné se roz-

padne na drobné kousky a pusti trochu stavy. Vétsi hrudky masa muizete
vareckou rozdélit, aby se rychleji opeklo. Jakmile se Stava vydusi a maso se
zacne opékat a prichytdvat ke dnu panve, pfidejte k nému vino a stale
michejte, dokud se i to nevydusi. Nakonec prilijte rajcatové pyré a pridejte
stll, kratce promichejte, ztlumte teplotu na minimum a nechte jen lehce po-
bublavat.

. Maso je v podstaté hotové jiz za par minut, takze omacku mizete bez

obav za 10 minut nést na stul. Ale teprve delsi tepelna Uprava, 1/2 hodiny
a vice — tfeba i 2 hodiny - ji pfida na jemnéjsi konzistenci i chuti. Omacka je
pak o tolik lepsi, Ze se trpélivost skutecné vyplati. Hotovou ji mizete po-
davat napriklad prelitou pres téstoviny a posypanou nastrouhanym parma-
zdnem. Mnam.
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