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na Vanoce sﬂmylon

CremelBrulee

125 ml mléka a 125 ml smetany na $lehani Dobfe rozmichanou smés nalije- | Egige
(33 % tuku) nalijeme do hrnce, pfidame Me do vrouciho miéka a za sta-
obsah sacku a za stalého michani prive- €ho michani vafime asi 2 minuty
deme k varu. Kratce povarime do zhoust-
nuti. Uvarenym dezertem naplnime misky
a nechame vychladnout. Dame do lednicky
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Kremamyl
Névod k pFipravé:
Z odméreného mléka (300 - 4
350 ml) odlijeme asi 2/3 do varné - r T
nadoby. Pfidame 60 — 100 g cuk- /
ru a zahfivame k varu. Do zbyt-

ku mléka vsypeme obsah sacku. [EERERS

zéruka kvality.

s vanilkovou

prichut

www.amylon.cz
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(do zhoustnuti). Za stalého michani vychladime na pokojovou
teplotu. Zméklé maslo nebo rostlinny tuk, cca 250 g, naslehame
slehacem. Po ¢astech pridame uvareny Krémamyl a zaslehame
a ponechame do Uplného vychladnuti (asi do hladka. Hotovym krémem plnime dorty rolady a rezy.
2 hodiny). Pfed podavanim polijeme kara-
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RECEPTY S VASNI PRO JiDLO

S RECEPTY NA KAZDY DEN BUDE VAS DEN CHUTNEJSI!
- UZ VITE, KDE HLEDAT ODPOVED NA OTAZKU “CO DNES UVARIT?"

- KAZDY DEN NOVY RECEPT = TYDENNI MENU

- RECEPTY UTRIDENE DO PRAKTICKYCH KATEGORII PRO JEDNODUCHOU ORIENTACI
- KOMPLEXNI VYHLEDAVANI DLE NAZVU RECEPTU A TAKE DLE SUROVIN

- RECEPTY “KROK ZA KROKEM™: POSTUP VWCETNE FOTOGRAFII

- VIDEQ RECEPTY

- PRAKTICKE RADY, JAK SI USNADNIT VARENI

- PROSTOR PRO SDILENI VLASTNICH RECEPTU, MAZORU A RAD

Zapékané nachos
s kratim masem

@ S =

25 minut  jemné palivé snadné
T@T@ S masem
4 porce

Ingredience:
- krti prsa (pfipadné kufeci) - 400 gramu
- chipsy nachos - 200 gramli
- raj¢éata cherry - 100 gramu
- ¢erné olivy - 50 gram
- zelené olivy - 50 graml
- ¢ervena chilli papficka - 2 kusy
- tvrdy syr - 50 grami
- koriandr - 1 svazek
- majonéza Hellmann's - 60 mililitrd
- husty bily jogurt - 60 mililitrG ey
- Knorr Inspirace 2v1 Gyros B -
s ¢esnekovym dresinkem - 1 baleni k .
1

oy

Pfiprava:

1/ Krdti prsa nakréjejte na tenké nudli¢ky. Dejte je do misky a okofente smési z vétS§iho sacku Knorr Inspirace 2v1 Gyros.
Nasledné maso osmazte na panvi.

2/ Smés na dresink z mensiho sacku Gyros Inspirace 2v1 smichejte s jogurtem a majonézou, pfikryjte potravinafskou folii
a dejte do lednice odlezet.

3/ Syr nastrouhejte na struhadle. Raj¢ata a olivy nakrajejte na pulky, papriku na nudli¢ky.

4/ Nachos vlozte do velké zaruvzdorné misy. Svrchu je posypte osmazenym masem, syrem, pokrajenymi rajcaty,
chilli papri¢kou a ¢ernymi olivami.

5/ Déle posypte syrem, pokrajenymi rajcaty, chilli paprickou a ¢ernymi olivami.

6/ Jidlo zapékejte v troubg, dokud syr nezane zlatnout.

7/ Nachos servirujte prelité cesnekovym dresinkem a posypané posekanym koriandrem.

DALSI RECEPTY NALEZNE NA WWW.RECEPTYNAKAZDYDEN.CZ
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ME CESKE OVOCE NA CESKY STUL - PRINA
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SIME ZDRAVI, KTERE CHUTNA
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Lahodné a zdrave moé’ry Z

Na pultech nasich obchodii najdeme mnoho ciziho ovoce. Dovdzime
z velké ddlky néco, co najdeme i doma — a v mnohem lepsi kvalité.

O tom, Ze se zaciname vracet k ceskému ovoci a obecné k ceskym
kvalitnim potravindm, svédci i obliba farmdrskych trhii a obecné
veétsi duraz spolecnosti na kvalitu potravin. Jednou z prvnich firem,
kterd se rozhodla vrdtit Ceské ovoce na Cesky stiil, je firma Vitamind-
tor. Z ovoce a zeleniny vyrdbi lahodné a Cerstvé mosty. Zdkladem
§tdv z Vitamindtoru je poctivé a chutné ceské jablko.
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Jablko obsahuje kromé velkého mnozstvi vody také hodné ovocnych ky-
selin a pektinu. Tato vldknina na sebe nabaluje Skodliviny ve stievech

a snizuje hladinu cholesterolu v krvi. Jablko je pomérné chudé na sachari-
dy, avSak velmi bohaté na vitaminy a stopové prvky. Nejvice je v ném za-
stoupen vitamin C. Ve slupce a méné v celém plodu jsou pak obsaZeny
draslik, hoi¢ik a zelezo.

Mosty bez barviy,
cukru, konzervantu

é vody

www.vitaminator.cz
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¢eskeho ovoce a zeleniny

Co umi jablko?

Jablka téméf neobsahuji bilkoviny, maji vSak vysoky obsah vody, médlo
sacharidii. Mimofadné jsou bohatd na vitaminy a stopové prvky. Jablka
maji vysoky obsah drasliku. Jablko obsahuje az 30 % vldkniny. Regeneru-
ji a ociStuji organismus, sniZuji hladinu cholesterolu a cukru v krvi. Jsou
ucinnd pii bolestech hlavy a zavratich. Pomahaji proti priijmu i zacpé.
Proti prijmu pomdhaji sladkd jablka, pfi zdcpé zase kyseld, kterd povzbu-
zuji ¢innost stiev. Jsou osvédcenym prostiedkem pfi téZkostech s klouby.
Podporuji odolnost proti chorobam. Jablka piisobf jako vynikajici omla-
zovaci kira. Ze slupky a duziny, které chrani jadernik, se v lidském orga-
nismu uvolfiujf latky s 1é¢ivym i preventivnim tc¢inkem. Odvar z jablorio-
vych kvétlh ma uklidiiujici G€inky a zmirfiuje zdchvaty kasle. Pfi chfipce
a kasli se osvédcilo piti $tavy z jablek. Jemné nastrouhané jablko i se
slupkou konzumované vecer vdze ve stfevech toxické l4tky.

Proc je dobré pit ovocné stavy?

Jednou z moznosti splnéni doporucenych ddvek ovoce a zeleniny je piti
ovocnych $tav, které mohou sniZovat diky svému obsahu protektivnich 14-
tek rizika civiliza¢nich onemocnéni. VyZivova doporuceni kladou diiraz na
denni konzumaci péti porci ovoce a zeleniny, pfi¢emz jednu porci miize
adekvatné nahradit 200 ml ovocné nebo zeleninové §tavy. Spotieba zeleni-
ny a ovoce se v priméru pohybuje na tfech porcich denné na osobu. Pfitom
ndriist spotieby na pét porci snizuje riziko srde¢niho infarktu az o 26 %.

Stavy — vitaminovd bomba

Zahrnutim cerstvych §tdv do svého jidelnicku budete zdravéjsi, protoze
hlavni vyhodou $tav je jejich snadna stravitelnost. Z Cerstvé Stavy dokaze
nase télo vstiebat vice vitaminl a ostatnich uZite¢nych latek, nez kdyby-
chom konzumovali stejné mnoZstvi ovoce a zeleniny v tuhém stavu. Cer-
stvé Stavy a koktejly z ovoce vynikaji nejen svou lahodnou chuti, ale
predevs$im vysokym obsahem vitamind, minerall, Zivych enzym a dal-
§ich biologicky vyznamnych latek. Pit{ Cerstvé vylisovanych §tdv Cisti

a detoxikuje organismus, podporuje traveni, snizuje nadvahu, odstraiuje

~ Unavu, doddva télu energii a vitalitu. Zdroj: Vitamindtor; s.r.o.



Cistd chut prirody

VIDENSKY BRAMBOROVY SALAT S LUCINOU | RAFAELO-LUCINELO

Doba pripravy: 60 min.

- Skr ol tonlé Doba pripravy: 50 min.
B 050 by Brambory uvarime ve slupce do mékka, jesté teplé

oloupeme a dame vychladit. Poté nakrdjime

na pldtky, dame do misy, priddme drobné

- 600 g mensich brambor pokrdjenou cibulku, pldatky vajec a ostatni ingredience.
+ 2 Luciny - 2 mensi cibule Dobre zamichdme a dame minimalné na 30 minut
« 4 vejce uvaiend natvrdo odlezet do chladu. Poddvdame jako prilohu. + balicek bilé cokoladové
polevy - strouhany kokos

Z Luciny rozmichané s cukrem tvorime kulicky
(asi 2 cm v priiméru), do jejichz stredu jsme vloZili
. 1 sééek blansirovanych W blansirované mandle. Poté je nechdme asi 20 minut

zatuhnout v mraznicce. V mezicase si rozpustime
cokoladovou polevu, do které ztuhlé kulicky
namacime a obalujeme v kokosu. Pred podavanim
- 2 lzice octa " nechdme znovu jesté asi 5 minut ztuhnout.
» 2 Izice cukru moucky - - 3 Izicky praskového cukru | Tip: Zkuste misto mandli pouzit visné

mandli - 3 Luciny

« 4 lzice oleje - sil e e a polit kulicky horkou polevou.




Nevite si rady s darkem? smart

Kupte kucharku?®

Svét na panvi
aneb Cesta

k séfkucharské cepici
Roman Dolejs

Kucharka $éfkuchare Romana Do-
lejSe vdm umozni uvarit si autentic-
ké recepty ze vsech mist, kde jako
kuchaf ptsobil (Rakousko, Svycar-
sko, Karibik, zaoceanska lod nebo
soukromy ostrov), a navic také
nahlédnout do zakulisi kucharské
profese a zjistit, jak to chodi v ku-
chynich luxusnich hoteld.

Pevna vazba, celobarevné, 216
stran, 399 K¢

Osm chuti Asie

Shahaf Shabtay
& SaSaZu

Shahaf Shabtay, séfkuchaf ob-
libené prazské restaurace SaSa-
Zu, se s vami v této kuchafce
podéli nejen o recepty a postupy
asijské kuchyné, ale také o pfi-
béhy, které se za nimi skryvaiji.
Kazda kapitola knihy je vénova-
na jedné typické asijské suroving.
Tyto ingredience jsou pouZzity
v receptech na salaty, polévky,
hlavni jidla a dezerty ¢i drinky,
kazdy je navic doplnén fotogra-
fil. Recepty jsou pfrizpUsobeny
Ceskym podminkam, v knize na-
jdete i tipy, kde sehnat potrebné
suroviny.

Pevna vazba, celobarevné, 180
stran, 449,- K¢

varime s chuti

Iva Malkova
a Jana Dostalova

Nakupujeme s rozumem, varime s chutf
je univerzalnim pravodcem pro vsechny,
ktefi chtéji hubnout s rozumem, pro ty,
ktefi si chtéji vahu udrzet, i pro ty, kdo
s vahou problémy nemaiji.

Kniha v nékolika castech spojuje vse,
co potiebujete védét, rozhodnete-li se
pro zménu vaseho jidelnicku. Recepty
uvedené v knize jsou navrzeny tak, ze je
Ize pripravit ve dvou energetickych vari-
antach (pro hubnouci i pro ty, ktefi chtéji
Zit zdravé) jen pomoci drobnych zmén.
Pracuje se specidlni podlozkou, kterd je
ke knize priloZena a slouzi jako méfitko.

Krouzkova vazba v pevnych deskach,
celobarevné, rozklidaci strany, 384
stran, 699,- K¢

WARIME 5 CHUTI
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HOVEZI ZEBRA S PIVEM A ZELENINOU

Vynikajici recept, diky kterému si zachovate

vsechnu chut a silu hovéziho masa.

8 péknych hovézich Zeber se spoustou masa, 1 cibule, T mrkev,
200 g celeru, 3 strouzky, cesneku, 100 ml slunecnicového oleje,

1 vétvicka Cerstvého rozmarynu a tymianu, 100 g rajského protlaku,
1 Izice hladké mouky, 200 ml ¢erveného vina, 300 ml hovéziho
vyvaru, 300 ml piva, pokud mozno tmavého, IZice cukru, T bobkovy
list, cely pepr, stl na dochuceni, jarni cibulka na ozdobeni

Cibuli oloupeme a nakrajime nahrubo. Mrkev a celer ocistime a nakrajime na kos-
ticky zhruba 1 cm velké. Cesnek oloupeme a nasekame nahrubo. V oleji v pekacku
pomalu dozlatova orestujeme cibuli, mrkev a celer. Pfiddme nasekany cesnek, ty-
mian a rozmaryn. Pfiddme protlak a lehce orestujeme. Zaprasime moukou a radné
promichédme. Zalijeme vinem, vyvarem a pivem, pfidame bobkovy list, cukr a cely
pepf, osolime. Nakonec pfidame Zebra a odkryté peceme v troubé pfi 160 °C asi
120 minut. Pokud je tfeba, podlévame vyvarem. Po vyndani z trouby pridéme jesté
nahrubo nasekanou jarni cibulku a servirujeme, nejlépe s Cerstvym pecivem.

POLEVKA PHO BO

1. krok: voda -2 |, hovézi kosti -500 g,

cibule - 2 ks, salotka - 2 ks, ¢esnek - 5

strouzkd, zézvor - 5 cm oddenku, ananas

- 1 ks, skofice celd - 2 ks, kardamom - 2 ks, anyz
- 2 hvézdicky, sul - 1 Izice, cukr - 1 IZice // 2. krok:
hovézi svickova - 400 g // 3. krok: mata - 10 listd,
bazalka - 10 listd, koriandr - 10 listd, ryzové nudle
-250 g, citron - 1 ks thajské chilli papricky - 2 ks

1. Nejprve nakrajejte cibuli, 3alotku, ¢esnek, zazvor a ananas.
Omyjte hovézi kosti a dejte je vafit spole¢né s nakrajenou
cibuli, 3alotkou, Cesnekem, zazvorem a ananasem. Pridejte
skofici, kardamom, anyz, stl a cukr. Nechte varit dvé hodiny
a v pfipadé potfeby dolévejte vodou. Potom vyvar scedte do
druhého hrnce.

2. Hovézi svickovou dejte v kuse vafit do polévky na dalsi pal-
hodinu. Poté uvarené maso vyjméte a nakrdjejte na platky.
3. Nakonec pridejte ryzové nudle, listy maty, bazalky a ko-
riandr. Nudle uvarte podle navodu na obalu, trva to jen par
minut. Potom nudle pomoci cedniku vyndejte a rozdélte je
do ¢tyr polévkovych misek. Polévku scedte do jednotlivych
misek a prendejte do ni hovézi maso. Do misticky vedle pfi-
pravte citron, nakrajeny na ctvrtky, a thajské chilli, nakrajené
na kolecka.

Tip: Tajemstvim dobré Pho jsou jakékoliv cCerstvé bylinky
a v tomto pripadé také ananas. Doporucuji pfidat navrch cer-
stvy koriandr, bazalku nebo kousek ananasu.

GastronautDiar |
2013

Diaf pro milovniky dobrého jidla a pitf
a vsechny, ktefi radi objevuji nové
chutové zézitky. Diky tomuto diafi
budete moci nejen Iépe organizovat
svlj pracovni i volny cas, ale zorien-
tujete se ve svété gastronomie a ne-
zmeskate zajimavé gastroudalosti.
Informace o akcich si muzete
aktualizovat nebo dopliiovat po-
dle vlastnich predstav diky portélu
www.gastronaut.cz, kde najdete
informace o v3ech vyznamnych gas-
tronomickych udalostech na cely rok.

Pevna vazba, celobarevné, 196 stran,
299,- K¢

Knihy vydalo nakladatelstvi Smart Press, s.r.o., Terronska 985/51 160 00 Praha 6, www.smartpress.cz
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‘ Vafime lusténiny
MENU ZLATE

Cizrnovy salat s kurecim masem

Recept pro 4 osoby
Hmotnost porce: 300 g

Suroviny na pripravu:

200 g cizrny MENU Zlaté, 5 g soli, 3 g pepre, 400 g rajcat,
200 g papriky trikolora, 120 g mrkve, 320 g ledového salatu,

400 g kufecich prsou, 60 g cibule, 80 ml oleje

Postup pripravy:

Cizrnu den pfedem proplachneme a nechame odmocit ve studené vode,
aby nabobtnala. Vlozime ji do hrnce, zalijeme vodou a vafime odkry-
tou na mirném ohni alespori jednu hodinu domékka. Cizrnu scedime
a zalijeme ji olivovym olejem a citronovou $tavou. Osolime, opepfime
a poradné promichame. Do vychladlé cizrny pfidame nakrajena rajcata
a papriku, na nudlicky nakrajenou mrkev, cibulku s nati, jemné nase-
kanou Cerstvou petrzelku a nakrajeny ledovy salat.
Salat promichame a pfipadné dochutime citronem.
Kufeci prsa orestujeme na rozpaleném oleji

s jemné nasekanou cibulkou, ktera pokladame
na salat tésné pred jeho servirovanim. K sala-

tu se vyborné hodi Cesnekova bageta.

Ochutnejte lusténiny se znackou MENU Zlaté!

Stard tadice fika, Ze luSténiny
na novoro¢nim stole Vam zaru€i
bohatstvi. Specialné pak CoCka
pry zaru¢i dostatek penéz po
cely nasleduijici rok.

Lusténiny byly od starovéku
zékladem Ceské kuchyné. Dnes
se s nimi setkavame jak v tra-
diéni, tak v moderni kuchyni.
Lusténiny jsou pro lidské télo
velmi ddleZitym zdrojem vitami-
nii (zejména z fady B), vlakniny
a rostlinnych bilkovin. Dale ob-
sahuji prvky jako hoi¢ik, draslik,
vapnik Zelezo Gi zinek.

Sortiment lusténin MENU Zlaté
zahrnuje tyto produkty: Cocka
velkozrnng, fazole bila, fazole
barevna, fazole Cervend ledvi-
na, hrach Zluty loupany paleny,
hrach zeleny neloupany, hrach
zeleny loupany pileny.

MENU Zlaté - pro Vas jen to nejlepsi!




Fit Line - pochoutka
pro ctoero rocnich obd
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Populdrni odlehéené pomazdnky Fit Line z Choceriské mlékdrny jsou vhodnym dopliikem
studené i teplé kuchyné bez ohledu na ro¢ni dobu. Zdjem zdkaznikii dokazuje, Ze s pro-
duktovou rFadou Fit Line si spotfFebitelé rddi zpFijemnuji jidelnicek takrfka celoroéné -

od jarnich saldtii pres letni osvézujici svac¢inky, podzimni omdcky a pomazdnky

az po zimni (a vanoc¢ni) cukrovi ¢i chutné pecivo.

Fit Line jsou unikdtni vyrobky bez konzervacnich ldtek, bez tavicich soli a bez lepku. Oblibenou potravinou se tyto
pomazdnky staly i diky snizenému obsahu tuku. Sirokd vefejnost jiz dobfe vi, Ze vsechny tfi pfichuté (natur, ryba, syr)
v sobé snoubi to nejlepsi z choceriského smetanového jogurtu a proslulého choceriského pomazdnkového mdsla.

VWijimecnych vlastnosti pomazdnek Fit Line si povsimli i odbornici: vyhleddvané pomazdnky maji na konté jiz nékolik

vitézstvi v oborovych soutéZich, pysni se napf. titulem ,Mls Pardubického kraje’;,

"

Regiondlini potravina’ ¢i ,Mlékdrensky

vyrobek roku” Pokud jste je jesté neméli moZnost ochutnat, doporuceni mdme jediné: s chuti do toho!

TVAROHOVA DELIKATESA

250 g jemného choceriského tvarohu,

100 g Fit Line se syrem, menS$i cibulka,

vajicko, sladkd paprika, sul, pepr.

Cibulku nakréjime najemno, pfidéme tvaroh

a Fit Line, rddné promichame, ke smési pfidame
uvafené a nakrajené vajicko plus kofenf

(dle chuti). Nechame vychladit a podavame

na Cerstvém pecivu. Dobrou teckou na zavér

je posypat vrstvu pomazanky pazitkou.

OMACKA NA RYBY

Trocha mdsla, cibulka, hladkd mouka,

vyvar, kelimek Fit Line, sul.

Cibulku zpénime na masle, pfiddme mouku
na jisku a zaleji vyvarem, kratce povafime,
osolime a promichdme s obsahem kelimku
Fit Line. Omé&cka je vhodna na ryby a vSechna
libovd masa nebo vejce. Dle chuti je mozno
pridat i pazitku ¢i kopr.

RYBi POMAZANKA S KAPUSTOU

300 g kapusty, IZicka hof¢ice, $tdva z jedné
poloviny citrénu, IZicka sardelové pasty,

Fit Line, sul, pepf, polovina malé cibule.

Dobre oc¢isténou a opranou kapustu uvafime
domeékka, odstranime Zebra a kapustu naseka-
me nadrobno. Do hlubsi misy viozime ke kapus-
té hofcici, citronovou $tavu, priddme sardelovou
pastu utfenou s Fit Line a vse dikladné promi-
chdme. Dochutime soli, pepfem a nastrouhanou
cibuli. Mazeme na kraji¢ky tmavého chleba.

F. e,
;)
Chocenska e
mlékarna

L O,

Ve
Tradiéni choceriské ™ =% i
vyrobky patfi mezi

klasiku ¢eského mlékdrenstvi

SENDVICE , KREVETA - LIMETA®

1 limeta, 2 avokdda, 100 g Fit Line rybi, 1 natovd
cibule, 200 g loupanych krevet, 1 rajce, dle chuti
sul a pepr; toastovy chléb.

Krevety nechdme okapat. Avokada vypeckuje-
me, duzinu vydlabeme a zakapeme $tavou

z jedné limetky. Rajce nakrdjime na

jemné kosticky. Cibulku jemné usekdme.
Avokéado utfeme s FIT Line rybim do hladka.
Vmichame krevety, cibulku a raj¢e. Pomazanku
podle chuti osolime a opepfime. Krajicky
toastového chleba spojime po dvou kusech
pomazankou, zabalime do alobalu nebo
potravinové folie, lehce zatizime a nechdme

asi 2 hodiny v chladni¢ce odlezet.

ZELENINOVY SALAT

Fit Line natur, ledovy saldt, cherry rajédtka,
mrkev, jablko, $pendt Cerstvy, Ffedkvicky,
slunecnicovd seminka, olivovy olej, citrénovd
stdva, sul, mix susenych bylinek. MnoZstvi
vseho volime dle poctu stravnika.

Veskerou zeleninu nakrajime, listy saldtu

a $pendtu natrhdme do misy. Udéldme
zalivku - olivovy olej smichdme s bylinkami,
soli a citrénovou $tévou, prelijeme salat,
pfidame Fit Line a slunecnicova seminka,
vse zamichame. K saldtu podavame idedlné
kfupavou bagetku ¢i tmavy chlebik. Velmi
lahodné, zdravé a lehké.

S

Pro rok 2013 mlékdrna Uspésné
recertifikovala systém kvality

a bezpecné vyroby potravin v jednom

z nejvyssich potravindrskych standardi
IFS (International Food Standard).
Systém byl, stejné jako v predchozim
roce, certifikovdn do nejvyssiho stupné
(tzv. Higher Level) s ispésnosti 98,6 %. ==k

FIT LINE TIRAMISU

2 kelimky Fit Line, 2 smetany na slehdni,
mouckovy cukr podle chuti, piskoty,

instantni kdva, rum.

Fit Line, smetanu a cukr slehdme ve $lehadi,
az vznikne husta hladkd hmota. Tu mizeme
ochutit kdvou a rumem. Hmotou proklddame
piskoty narovnané ve formé. Nechdme dobre
vychladit, vyklopime, nakrajime a podavame
ozdobené Slehackou a kouskem cerstvého
ovoce. Vyborné je také, kdyz piskoty pokapete
silnou instantni kdvou nebo vaje¢nym koriakem.

SNECI Z FIT LINE

Fit Line, cca 180 g polohrubé mouky,

150 g Sunky, 100 g pldtky eidamu 45%,

100 g uzenyho syra, 3 IZice keCupu, kmin, sul.
Smichame Fit Line s moukou a $petkou soli.
Vypracujeme na tuzsf tésto, které nechame

15 min. odpocinout v lednici. Z tésta vyvalime
placku, kterou potfeme kecupem, poklademe
sunkou a platky syra. Zarolujeme jako zavin

a kradjime na 1 cm Siroka kolecka. Ta pokldddame
opatrné jako sneky na plech s pecicim papirem.
Nakonec sneky posypeme kminem a ddme péct
do vyhtaté trouby, dokud nezrtzovi.

Dobrou chut!

$sucions |

CERTIFICATE
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Vyrobky z Chocenské mlékarny zakoupite v retezcich COOP * Albert * Billa
* Globus * Kaufland ¢ Makro * Spar ° Tesco a v radé dalsich prodejen

@ skvéld chut & snadna roztiratelnost

s _— v o ; (Chocenska)
/‘ snizeny obsah tuku ‘ bez konzervacnich latek lékarna

@ bez tavicich soli # bez lepku & unikétni receptura

www.schutidotoho.cz

@# idedlni pro studenou kuchyni www.chocenskamlekarna.cz



DOKONALY
CHEESECAKE
S MANDAVOU

* 600 g syra Mandava

*150 g cukru

* 3 velkd vejce a 3 Zloutky

* 11zicka vanilkové esence (pfipadné vanilkovy cukr)
 $tdva z poloviny citronu

* 150 g maslovych susSenek

¢ 75 g masla Milko

SuSenky rozdrtte a smichejte s maslem. Smés vmackejte na dno
dortové formy a dejte vychladit. Syr jemné proslehejte s cukrem,
vejci, Zloutky a nakonec vanilkovou esenci a citronovou s$tavou.
Dortovou formu se suSenkovym korpusem obalte alobalem (nebo
pouzijte formu silikonovou a pak formu obalovat nemusite)
a polozte ji do vysSiho plechu. Na suSenkovy zaklad nalijte syrovy
krém a do pekace, ve kterém forma stoji, vlijte asi do poloviny vyse
formy vrouci vodu. Pecte asi hodinu v troubé predehraté na180 °C.
Poté vyndejte, odstrarite félii a nechte zchladnout a pakayehladit
v lednicce. Cheesecake krajejte na rezy nozem namocenym v horké

vodé. MUzZete jej poddvat prelity karamelovym toppingem.

Cerstvy smetanovo-tvarohovy syr vhodny pro pfimou spotiebu
a pripravu lehkych jemnych pomazanek v studené kuchyni. V teplé
kuchyni doporucujeme pro pfipravu moucniku, syrovych dortd
a dalSich specialit. Cerstva a lahodna chut Mandavy udéla z Vaseho
jidla nezapomenutelny zaZitek. Mandava smetanova je vyrobena
v Pod&bradech z mléka a smetany vyhradné od Ceskych farmara.

e

D
www.milko.cz ZHandava
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Tvaroh je jednou ze zakladnich potravin na-
Seho jidelnicku a nutno dodat, Ze i velice
tradicni. V ceskych zemich je tvaroh oblibeny
od nepaméti a ani ve stdle bohatsi nabidce
nejruznéjsich pochutin neztraci svoje misto. Je
totiZ potravinou nesmirné univerzalni, vhodnou
k pripravé slanych i sladkych pokrmd, pouzi-
telnou ve studené i teplé kuchyni. Je dobrym
zékladem snidani, ale i svacdin nebo veclefi

Vyjimecnost
obycejného
tvarohu

Tvaroh je z vyzivového hlediska mimoradné cenén, protoze
obsahuje vysoké procento kvalitnich a dobfe vyuzitel-
nych bilkovin. Po jeho konzumaci se citime dobre zasy-
ceni, ale pfitom je velice lehky a dobre stravitelny. Stravi-
telnost bilkovin z tvarohu je dokonce vyssi nez u bilkovin
z mléka. Oproti bilkovindm z masa zase tvaroh obsahuje
az 50x mensi mnozstvi purinovych bazi, z nichz se vytvari
v téle nezddouci kyselina mocova, ktera je pri vétsi kon-
zumaci masa pUvodcem nepfijemné dny a mocovych ka-
menU. Bilkovinami vSak blahodarné ucinky tvarohu zdale-
ka nekondi.

Dulezitou slozkou tvarohu je mléény cukr — laktéza i ky-
selina mlé¢na. Vedle vyzivové hodnoty je laktdza v lid-
ském organismu potfebna pro fermentacni procesy kyse-
linotvornych mikroorganisml nachézejicich se ve stfevech
lidského organismu. Okyselovanim stfevniho obsahu docha-
zi k niceni hnilobnych mikrobt tvoficich karcinogenni latky.

Tvaroh a kysané mlé¢né vyrobky maji velky vyznam v pre-
venci osteoporoézy. Vapnik z tvarohu a z kysanych mléc¢-
nych vyrobkl vynikd vysokou, az trojndsobnou vyuzi-
telnosti proti vapniku z jinych potravin. Vapnik je podle
soucasnych poznatkd rovnéz vyznamnym faktorem pro
snizeni rizika kardiovaskuldrnich onemocnéni. V tomto
sméru se dostatecny prisun vapniku podili na snizovani vy-
sokého krevniho tlaku a snizovani cholesterolu a volnych
lipida v krvi.

Mlécny tuk je dobre stravitelnou slozkou tu¢nych druht
tvarohu. Naopak nizkotu¢ny nebo odtu¢nény tvaroh jsou
Casto hlavni slozkou nizkoenergetickych diet k redukci téles-
né hmotnosti. Z vyzivového hlediska je v tvarohu cenén ob-
sah vapniku, drasliku a hoi¢iku. DlleZitym je rovnéz vysoky
obsah riboflavinu, vitaminu B2, ktery je v bézné stravé rela-
tivné nedostatkovym vitaminem. Jak se zda, tak na prvni
pohled obycejny tvaroh je v podstaté komplexni Zivinou.

O nutri¢nich vyhodach a prospésnosti tvarohu jsme si rekli
uz dost, ale ani tyto vyjimecné vlastnosti by z tvarohu samy
o sobé tak oblibeny produkt neudélaly. Bude za tim néco vic!

Na tvarohu si totiz také velmi dobf¥e pochutnate. Nakys-
|& chut tvarohu se dobre uplatiuje v kombinaci s ovocem
i zeleninou. Casto se tvarohové vyrobky ochucuji riznym
kofenim, vanilkou, kakaem atd. Ve tvarohu pfitomna ky-
selina mlécna zesiluje vini chleba a peciva. Tvaroh v téch-
to vyrobcich zvysuje vla¢nost, stavnatost a jindy zajistuje
potfebnou vaznost vody. Existuje nespocet zpusobu jak
vhodné zaradit tvaroh do jidelniho listku. Z tvarohu Ize
vyrabét slané pomazanky v bezpoctu kombinaci, ovocné
krémy, naplné a jiné pochutiny. Samozifejmé ho midzeme
konzumovat pfimo a také tfeba pouzit misto syru. Dal3i vy-
hodou je mozna tepelnd uUprava, pficemz neztrati témér
nic ze své nutri¢ni hodnoty.



XLEY pajolha

Vinoini
Oramboovy salit

Ingredience:
1kg brambor uvarenych ve slupce, 1 mensi
celer, 2 mrkve, 1 vétsi cibule, 6 vajec uvarenych
natvrdo, dle chuti sterilovany hrdsek
a sterilované sladkokyselé okurky, 500ml Majolky,
dle chuti plnotucnou hoi¥cici, sul, pepr

Postup pripravy:

Omyté brambory uvarime ve slupce a nechdme
vychladnout. V osolené vodé uvarime kofenovou
zeleninu (celer, mrkev, petrzel). Vychladlé brambory
oloupeme a spolu s kofenovou zelenino ejci

Pridime Majolku, osolime a mirn€ op
Hotovy saldt nechdme do druhého

www.eshop.boneco.cz
www.boneco.cz, www.majolka.eu

i} Recepty s Majolkou

BABOVKA Z MAJOLKY FAZOLOVY SALAT

500 g hrubé mouky, 250 g cukr krupice, 500 ml 1 konzerva (400 g) fazoli v tomaté, 1 cibule, 100 g
mléka, 200 ml Majolky, 1 prasek do peciva, uzeného eidamu, 100 g Sunkového salamu,

1 vanilkovy cukr, citrénova kura, kakao 1 salatova okurka (mensi), 2 Cerstvé papriky,

Mouku, cukr a pragek do petiva nasypeme do misy a promichame. 4 rajc¢ata, 100 g Majolky, sil, pepr, Worcester

Prilijeme mléko, priddme Majolku a citrénovou klru a promicha-

me. Dvé tretiny tésta nalijeme do pfedem vymasténé a vysypané Cibuli nakrdjime nadrobno, syr nastrouhame nebo pokrajime,

formy a do zbytku tésta pfimichdme kakao a také nalijeme do stejné jako salam, okurku, papriky a raj¢ata. Pfidame fazole,

formy. Peceme ve vyhtaté troubé na 175 °C asi 45 minut. majolku, dochutime soli, peprem a omackou Worcester, poradné
zamichame a podavame s topinkami nebo tmavym pecivem.

SILVESTROVSKA VAJECNA POMAZANKA ; ) ) o
TESTOVINOVY SALAT S KURECIM

4 natvrdo varena vejce, mlety pepr, 2 strouzky ; MASEM A OLIVAMI

cesneku, sdl, T mensi Majolka, 1 - 2 sterilované - - _
okurky, IZice hof¢ice 1 baleni mensich téstovin, kureci

Oloupana vychladla vejce opatrné nastrouhdme na jemném stru- prsni (’Zkyf O/fvy V,na/eYu' )
hadle, ochutime ¢esnekem utfenym se soli a pepifem, pfidame Ma- 1 Ma_IOIka olivova, 1 cibule, sdl,
jolku, hof¢ici a najemno nastrouhanou sterilovanou okurku a dob- pepr. 3 kulicky, nového koreni,
fe promichame. Pfipadné jesté dochutime soli a pepfem a nechame T PP

alespori hodinku ulezet. Mazeme na veku, krajicky chleba nebo 2 bobkové IISty’ citron

jednohubky. Vyborna jako zdklad obloZenych chlebickd. Téstoviny uvafime dle navodu a neché-

me vychladnout. Kufeci maso uvafime
v osolené vodé spolu s cibuli, bobkovym
listem a novym kofenim. Maso nechame
100 g Majolky, 50 g strouhaného syra, 3 Izice vychladnout a nakrajime na mensi kous-
strouhaného kfenu, 1 nastrouhané jablko, $petka ky. Téstoviny, nakrajené maso a okapa-

O Lo, B y né olivy smichdme opatrné dohromady,
cukru, trochu citrénové stavy, sal osolime, opeptime, pridame Majolku oli-

v . , . ) , , , , e —— a2 PR TY
VSechny suroviny smichejte a dochutte soli. Vyborna pomazanka vovou a pokapeme citrénem. Pfiblizné
na topinky, ¢erstvy chleba i pecivo. hodinu nechdme odleZet v lednicce.

KRENOVA POMAZANKA
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http://www.boneco.cz/cz/portfolio/majonezy/majolka

Gastronomicka kouzla s pivem

O tom, Ze pivo neni jen lahodnym ndpojem, ale také vynikajici ingredienci pro pfipravu pokrm, védéli uz nasi predci.
Historické prameny zminuji pivo jako soucast kucharskych navodd uz od 15. stoleti a popularita této kulinarské Upravy
nijak neklesa ani v gastronomii 21. stoleti. Pro¢ je pivo v kuchyni tak oblibené? Pravdépodobné proto, Ze dokonale snoubi
horkost chmele a nasladlost pivovarského sladu. Takova harmonickd kombinace je v kuchyni velice vitana. Pivo je tradicni
pfisadou nejriznéjsich masitych pokrmd, pouZiva se k nakladani syrl a uzenin, k vyrobé peciva i pomazanek. Znamé je
veprové na pivu, pivni polévka, bufty na pivu nebo dusené hovézi. Do pivni marinady se naklada zvéfina i drlibez. Spe-
cialitou je kapr na pivé, ktery moznd v nékterych ceskych doméacnostech na Vanoce nahradi toho klasicky smazeného.

Pri vareni s pivem pamatujte na to, Ze dobré jidlo uvarite jen z dobrého
piva. Pouzijte vzdy jen to, které byste s chuti vypili. Svijanské pivo urcité do
kuchyné sméle pustit mazete, uspéch zarucen. TakZe dobrou chut a na zdravi!

KURECIi STEHYNKA NA CERNEM PIVU

8 malych stehynek, 2 cibule, 0,5 | cerného piva, 8 kulicek jalovce, 3 IZice olivového oleje (panenského),
4 bobkové listy, 20 g masla, sl a pepr

Dejte pivo do misy, pridejte nahrubo rozdrceny jalovec, rozlamané bobkové listy, stl a pepr. Do smési vlozte omyta stehynka, prikryjte
folii a nechte marinovat asi 2 hodiny. Oloupané a nakrajené cibule poduste na masle a oleji v panvicce; potom pridejte stehynka dobre
okapana z marinady a orestujte ze vsech stran. Pfidejte scezenou marinadu, privedte k varu, snizte teplotu a duste asi 30 - 35 minut,
dokud nebude maso Uplné mékké. Ke konci zvyste znovu plamen, aby $tava (omacka) trochu zhoustla. Priloha mohou byt brambory
nebo staci jen dobry chleba.

PIVNI VRABCACI
700 g veprové plece, sul, 3 strouzky cesneku, 400 ml svétlého piva, 50 g sadla, 1 cibule

Maso nakrajime na vétsi kousky, osolime, potfeme c¢esnekem, vlozime ho do misy, zalijeme pivem a nechame v chladniéce odlezet ale-
spon hodinu. Potom maso vyjmeme, nechdme okapat a opeceme v pekaci na rozpaleném sadle. Pfiddme nahrubo pokrajenou cibuli,
orestujeme a zalijeme pivem v nalevu. Peceme v troubé do mékka za obcasného prelévani vypekem. Podavame s houskovym nebo
bramborovym knedlikem a samozrejmé nemuze chybét dusené zeli.

VONAVA OLOMOUCKA ROLADA NA PIVU

500 g hovéziho zadniho, 100 g olomouckych tvarGzkd, 150 g mekkého salamu, 2 vejce, 1 cibule, 1 [Zice ostré
hor¢ice, 500 ml svétlého piva, olej, sdl, pepr

Pripravime si michana vajicka na cibulce. Z masa vytvorime plat, ktery dobre rozklepeme. Osolime ho, opepfime, potfeme hofcici, po-
klademe kolecky salamu a platky pri¢né rozkrojenych tvartzkd. Na né rozetfeme vychladla vejce. Roladu zabalime, pevné prevazeme
pevnou niti, osolime i na povrchu a zprudka ze viech stran opeceme na rozpaleném oleji. Podlijeme pivem, zakryjeme poklici a dame
do trouby péct. BEhem peceni polévame vypekem a podle potreby podlévame vodou. Upecenou roladu zbavime niti a vychladlou na-
krajime. Prohfejeme ve $tavé, kterou midzeme zjemnit kouskem masla. Podavame se zeleninovym salatem.

GULAS NA PIVU, ZAZVORU A MEDU

% kg hovéziho masa na gulas, 2 velké cibule, 0,5 | cerného piva, 1 plechovka konzervovanych drcenych
rajcat, 1 velka cervena paprika, vétsi kus cerstvého zazvoru, sladka paprika, chilli nebo cayensky pepr (podle
chuti), 2 IZzice medu, sul, Cerstvy nadrceny pepr, 1 -2 Izicky kukuri¢ného skrobu, olej na smaZeni

Ve vétsim hrnci se silnym dnem rozpalime olej, na ném osmazime nadrobno nakrdjenou cibulku, zaprasime sladkou paprikou a chilli.
Papriku nechame pustit do tuku a pridame na primérené kousky nakrajené hovézi maso a oloupany zdzvor pokrajeny na tenké nudlicky.
Zprudka opeceme, osolime a zalijeme ¢ernym pivem. Nechame projit varem a kdyz opadne péna, prfidame plechovku raj¢at, med a na-
drobno nakrdjenou papriku. Pfivedeme k varu, zakryjeme poklici a ddme péci do trouby na 200 °C na cca hodinu a pll nebo dokud neni
maso mékké. Nemichdme. Kdyz je hotovo, zahustime Skrobem, pridame nadrceny pepf, promichame a nechame chvilku odpocinout.
Jako priloha se hodi brambory nebo chleba. A nezapomerite, ze gulas je nejlepsi druhy den.

KAPR S PERNIKOVOU OMACKOU

800 g kapra, 1 IZice citrénové stavy, sul, 3 IZice oleje, 40 g slaniny, 1 cibule, 1 bobkovy list, 3 kulicky ¢erného
pepre, 500 ml svétlého piva, 60 g perniku na strouhani, 20 g masla, 30 g mandli

Ocisténého kapra naporcujeme, jednotlivé porce osolime, pokapeme citrénovou stavou a nechame asi 30 minut v chladu odlezet. Plat-
ky slaniny opec¢eme na panvi na oleji. VloZzime na né porce kapra, pfiddme najemno nakrajenou cibuli, kofeni, zalijeme pivem a dusime
domékka. Mékkého kapra vyjmeme a uchovame v teple. Stavu zahustime nastrouhanym pernikem, povafime a prolisujeme. Podle
potreby dochutime a zjemnime maslem. Jednotlivé porce ryby posypeme oloupanymi, oprazenymi mandlemi nakrajenymi na nudlicky
a prelijeme omackou. Tip: do omacky mizeme na zavér pridat proplachnuté rozinky.
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Co mla 1snis. .

Kvalitni vyziva je nedilnou soucasti péce o déti. Nevyzraly détsky organismus je na nevhodnou
stravu obzvlasté citlivy, a proto bychom méli vénovat zvySenou pozornost pravé jidelni¢ku nasich
junioru. Na trhu se postupné a stale ¢astéji objevuji vyrobky, které respektuji zasady zdravé a détem
maximalné vstricné stravy.

| u potravin oznacenych jako ,pro déti” vSak budte obezietni. Spise nez na hezké détské motivy na obalu se
zamérte na to, co vyrobek skute¢né obsahuje. Zédné konzervanty, ?4dné pfidana barviva a aromata - to by
mélo byt zcela samoziejmé pravidlo. Potraviny ,bez E¢ek”, dostatek ovoce a zeleniny, kvalitnich sacharidd,
bilkovin a tukd jsou zakladem pro pripravu vyvazené, pestré a chutné stravy pro déti. Zdrava strava neni lékem
na vsechno, ale rozhodné je investici, ktera se vam a predevsim vasim détem vyplati.

Lucina Pro déti

Luc¢ina uvedla na trh novy syr pro déti s nazvem Lu-
¢ina Pro Déti. V novém a hravém obalu najdete sme-
tanovy syr, vyrobeny bez pouziti aromat, barviv, kon-
zervacnich latek, stabilizatorG a viech dalsich ,E¢ek”.
Tedy pouze Cistou a skutecnou prirodu.

I:\ "‘-.:l_l.l"l: it
._l-l-lp_ltl,'lI]I."\-t'Iﬂ

Chutové je Lucina Pro déti smetanovéjsi nez klasicka Lucina
a détem tak vice chutnd. Lucina Pro déti je v obchodech
k dispozici ve 100g baleni se Sesti porcemi - kostickami, pri-
¢emz jedna kosticka (16,6 gramd) staci tak akorat na nama-
zani jedné détské porce - pulky rohliku nebo pdlky krajice
chleba.

Tr il
i L

e IL'?f.ﬂl'-:' i

Détsky kecup
e)(tl'a je vyroben z vy-
soce kvalitniho raj¢atového

protlaku s velkym podilem

zralych Stavnatych rajc¢at. Diky

tomu ma svézi a bohatou kecu-
povou chut.

Nova receptura neobsahuje kon-
zervacni latky, aromata ani pfida-
na barviva. Také obsah jedlé soli byl
oproti standardnim kecuplm znacné

Tvarohacek - redukovén. Vyrobek je vhodny pro bez-
= ~ lepkovou dietu. Velmi
Zdl'a\la hl'a\la praktické je baleni

v plastové tubé.

svacinka

Tvarohacek je tvaro-
hovy krém smeta-
novy urceny hlavné
détem. Vyrabi se ve
tfech u déti oblibe-
nych prichutich: vanil-
ka, kakao a smetana.
Je vyrobeny z konzisten¢né
jemného tvarohu a smetany
a diky obsahu lehce stravitel-
nych bilkovin a vapniku je vhod-
nou soucasti jidelnicku pro déti.
Neobsahuje lepek ani konzervacni
latky.

A


http://kosticky.mojelucina.cz/
http://kosticky.mojelucina.cz/

Kvalita je
to hlavni

POEX Velké Mezii‘ii:'i, akciova spolecnost

- jiz 19 let na trhu

Bezlepkové vyrobky jsou zékladem bezlepkové diety, kterou musi
dodrzovat osoby trpici celiakii a alergii na lepek. Lepek (gluten)
je obsazen v p3enici, je¢meni, zitu a ovsu a veskerych produk-
tech vyrobenych z téchto obilovin. Zvl&st u zpracovanych potravin
a hotovych vyrobkU je tfeba davat velky pozor, jestli nebyly pouzi-
ty zadné prisady obsahuijici lepek. Protoze lepek byvé ¢asto pouzi-
van jako emulgator, k Zelirovani a jako nositel aromatickych latek,
neni to vzdy na prvni pohled zfetelné. Mezi povolené obiloviny
patii kukufice, ryze, pohanka, s6ja, amarant, proso.

Pefinky s vanilkovou naplni
Pefinky s ¢okoladovou naplini
BEZ LEPKU

KLAS@)

Cesky vyirobek
GARANTOVANO

Potravinfskou komorou (R

POZY

V souladu s certifikovanymi systémy
kvality je prvoradou firemni strategii
produkce kvalitnich potravin.

Ocenéni Klasa

Sedm vyrobkU spole¢nosti Poex je ocenéno Ministerstvem
zemé&délstvi Ceské republiky znackou Klasa za splnénf sedmi
nadstandardnich kritérii.

Znacku kvality Klasa maji vyrobky z fady Krupni si: Arasido-
vé kfupky, Bimbo bez soli, Smydlik, Kfehky platek graham
a kukufri¢ny, Kulicky do polévky. Ze smési Kralovské mandle.

Ocenéni Cesky vyrobek — garantovano

Potravinarskou komoru CR

Oznaceni Cesky vyrobek garantuje, Ze produkt byl zpracovan
na Uzemi CR a dodrzuje stanoveny minimalni podil hlavni
suroviny z tuzemskych zdrojl. V posledni dobé se zakaznici
stale vice zajimaji o kvalitu a plvod potravin, které jedi. Spo-
le¢nost Poex ziskala oznaceni Cesky vyrobek pro 26 vyrobkd
— z fady Kfupni si, Mini, Crispy a de Luxe.

Velice oblibenou radou znacky
Poex jsou drazované vyrobky
v ¢okoladé.

Co je to drazovani a jak se ofisky a ovoce
v ¢okoladé vyrabi?

Drazovéni je postup, pfi kterém se na dra-
zované jadro nanasi ¢okolada. Drazo-
vat se mohou ofisky, ovoce, extrudované
vyrobky, zelé, semena a dalsi. Slovo drazé
pochazi z plvodné feckého slova tragein,
coz znamena milsat.

Drazované suroviny se vlozi do velkych ota-
Cejicich se bubni, kterych je ve vyrobné
celd rada. Za neustalého otaceni obsluha
vléva do kotle rozpusténou ¢okoladdu nebo
polevu a sleduje prlbéh procesu, pfi kte-
rém se Cokoldda rovnomérné nandsi na
povrch suroviny. Do kotle je pfivadény chla-
zeny vzduch, aby se usnadnilo pfichyceni
¢okolady na jadra a jeji ztuhnuti. Drazovani
je ¢asové narocny proces a vyzaduje Sikov-
nou a zkuSenou obsluhu.

Jakmile jsou jadra obalena v ¢okoladé, pre-
misti se z drazovaciho kotle do otacejiciho
se bubnu, kde se vylesti s pomoci specialni
lestici latky — Selaku. Bez le3téni by vyrobky
mély matny povrch.

WWW.POoex.cz
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PFejeme vsem zdkaznikim klidné vanocni svdtky a pohodu po cely rok 2013

Hlavnim programem a.s. NOPEK je vyroba pekarskych, cukrdfskych a trvanlivych vyrobkd pfi pouZiti tradicnich
i prdmyslovych zplsobl vyroby. Dalsimi aktivitami spolecnosti jsou obchod, véetné velkoobchodni ¢innosti,
doprava a opravdrenskd cinnost strojniho zarizeni pro pekdrny a cukrdrny. Vice jak 350 zaméstnancd firmy usiluje
o Vasi prizeri, predevsim kvalitou a sortimentem vyrobka v pfijatelnych cendch. Zdkladnimi pravidly nasi vyroby je
predevsim vysokd droveri hygieny, laboratorni kontrola a zpracovdvdni kvalitnich ovérenych firemnich receptur.

Prijdte si od nas nakoupit pecivo a dalsi vyrobky té nejvyssi kvality. Nas sortiment je rozdélen do nékolika rad:
chleba, pecivo, jemné pecivo, trvanlivé pecivo, cukrarské vyrobky a mrazené vyrobky. Nase produkty najdete
kromé sité vlastnich prodejen také v obchodnich retézcich a obchodech s potravinami v pfiléhajicich lokalitach.

Nase prodejny

) CESKA TREBOVA
Habrmanova 1503 |
Tel.: 465 321 054

VYSOKE MYTO
Nam. Premysla
Otakarall. 188/l
Tel.: 465 421 332

HRUSOVA
Hrusova 127
Tel: 465 467 343

ul. 17. Listopadu 689
Tel.: 465 420 952

VELKE OPATOVICE
Pod Straznici 667
Tel.: 516 477 169

MORAVSKA TREBOVA
ul. Svitavska 1501
Tel.: 461 315 654

T. G. Masaryka 18 ﬂ;: " SVITAVY
Tel.: 461311 412 R Milady Horakové 15
Tel.: 461 544 373

LUZE

Kosumberk 80
Hamzova odborna léc¢ebna
pro déti a dospélé
Tel.: 469 648 952

JEVICKO
Palackého nameésti 1
Tel.: 461 326 286 o




I pekarskeé, cukrarskeé a pernikarske vyrobky
mohou byt delikatesy ®

-

to je tradicni kvalita,
vytecnd chut a viiné

Denné Cerstvé — doma,
v prdci, na vyletech,
na chalupé, pro rauty
a pdrty, pfi kazdé pfilezitosti

Novinka, kterou oceni
predevsim milovnici denné
cerstvého chleba:
mrazené vyrobky
na dopeceni - chléb Adam, Eva
a dalsich 10 druhii
.

: r
'l. .

® PECIVO
® CUKROVI

® JEMNE
PECIVO

® TRVANLIVE ; Mnohé z nich
PECIVO : ziskqu ocenéni
® VYROBKY znackou Klasa
PRO
SLAVNOSTNI
PRILEZITOSTI 6/

KLASE)

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

... t0 je viiné a chut
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Zemédélska a.s. Cejkovice hos-
podafi v soucasné dobé na 230
ha vinic, z nichz je 200 ha vinic
plodnych, 30 ha vinic mladych
a 4 ha podnozové révy.

Pramérné stafi vinic je 15 let,
coz svédci o dobré hospodarské
politice podniku. Tento udaj je

souhlasny s parametry pfednich vinohradnickych podnikd v EU.

Rocné se likviduje 5 — 6 ha prestarlych vinic, na druhé strané se vysazuje 3 - 5 ha vi-
nic novych.

Soucasnou vymérou vinic patfi Zemédélska a.s. Cejkovice mezi nejvétsi péstitele révy
v nasi republice. Ldhvova vina pro nase zakazniky jsou vyrobena z nasich vlastnich
hrozn(. Zemédélska a.s. nenakupuje zadné hrozny, ani mosty ¢i cizi vina.

Nasi filozofii pro nejblizsi budoucnost je produkovat odridova vina, kde u vsech bu-
de presné vyznacena lokalita a maximalni mozné mnozstvi informaci o viné.

Zastoupeni péstovanych odrud:
® 50 % bilé odrldy ¢ 50 % cervené odrUdy

Skladba jednotlivych odruad: WS i g

Maller Thurgau 15 % e Veltlinské zelené 8 % e Ryzlink vlaisky 5 % e o O A Vinarskd obec
Tramin 4 % e Rulandské 3edé 4 % e Neuburské 4 % e Chardonnay 4 % TR,

* Ryzlink rynsky 3 % e Sauvignon 3 % e Rulandské bilé 2 % e Moravsky

muskat 2 % e Irsai Oliver 1 % e Frankovka 12 % e Svatovavfinecké 8 %

e Portugalské modré 8 % e Zweigeltrebe 8 % ¢ André 5 % e Rulandské modré 2 % e Cabernet sauvignon 1 %

Réva je péstovana na klasickém rynsko — essenském vedeni. Nékteré
vinice z 80. let jsou jesté péstovany na jednoramenné zacloné. Tento
zpusob vedeni se jiz nerozsifuje. Primérny vynos hroznu je 8 t/ha
a pramérna cukernatost 20°CSN (kolisa podle ro¢niku) jsou pfedpo-
kladem vyroby kvalitnich odridovych vin. Celd plocha vinic je pésto-
vana v systému integrované produkce (dale IP) hroznl a vina. Zemé-
délska a.s. je ¢clenem Ekovin — Svaz integrované aekologické
produkce hroznt a vina. Clenové svazu se dobrovolné podfFizuji pfis-

nym regulim, pokud se tyka obdélavani, hnojeni a zvlasté chemické ochrany révy stejné jako technologické kazni ve sklep-
nim hospodafstvi. Parametry IP koresponduji s podobnymi kritérii EU. Péstovani révy v systému IP je Setrné k Zivotnimu pro-
stfedi. Vina ze systému IP se vyznacuji vysokou kvalitou a zdravotni ¢istotou.

ejkovice.cz
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Skutecné pivo / recept sladka Lebedy

Z CEHO: sladovyj jeémen, chmel, pivni kvasnice, voda

JAK NA TO: Je¢men namoc¢ime, na humnech vykli¢it nechame,
ususime, klickt zbavime, odpo¢inout ddme, rozemeleme, s vodou
smichame, $kroby na cukry $tépime, 2 x rmutujeme, pfes mlato
sladinu scedime, v kotli vodu ptilejeme, chmelem 3 x okofenime,
dvé hodiny varime, potom mladinu zchladime, kvasnice ptidame,
ve spilce spodné kvasime, alkohol vznikat nechame, kysli¢nik
uvolilujeme, ve sklepé mladé pivo patfi¢nou dobu dokvasujeme,
pies filtraci proZeneme, do sklenice ¢epujeme a s chuti se napi-
jeme.

JAK SE VARI SKUTECNE PIVO

1) Sladovnicky je¢men 9) Chmelovar

2) Madéeni 10) Chlazeni

3) Kli¢eni 11) Hlavni kvaSeni

4) Hvozdéni 12) Zrani ve sklepich

5) Odkli¢ovani sladu 13) Kiemelinova filtrace

6) Srotovani 14) Mikrofiltrace

7) Vystirani a rmutovani 15) Stadeni piva

8) Scezovani ’
Fivovar

Ferdinand
Stutecné pive

BENESOV 1897

L

T
e

Pivovar FERDINAND je vyznamnym vyrobcem

Stejny je i zptisob vateni piva, jehoZ techno-

Veprové na pivé a medu
Z CEHO: 300ml éerného piva, 100ml tekutého medu, 250 g svétlého

prirodniho cukru, 2kg vepiové pecinky bez kosti, strik bilého vina,

trochu zelené petrzZelky, siil a pepr

JAK NA TO: pivo, med a cukr svafime a opatrné vafime na polovinu

objemu, pak zlehka svatujte zhruba na polovinu objemu, az smés zesirupo-
vati. Marinddu nechdme vychladnout. Troubu pifedehiejeme na 200 °C.
Maso osolime, opeptfime a v pekaci peteme dvacet minut. Maso vyjmeme
a potifeme vét§inou marinady. Ddme do trouby na dal$ich ¢tyticet az padesat
minut pii teploté 160 °C. Maso ma byt pékné propecené, krasné lesklé a na
povrchu zkaramelizované, proto ho p#i pe¢eni ¢asto potirdme zbylou marina-
dou a pti ptipékani podlejeme horkou vodou. Po upeceni nechdme maso
odpodinout, do pekade vlijeme zbylou marinddu, miazeme ptidat vino a vse
na sporadku vyvatime v hustou $tavu. Maso nakrajené na platky, podavame
se smetanovou kasi s kapustou, hromadkou osmazené kapusty, zakapnuté
stavou a ozdobené petrzelkou. Piiprava: 30 minut, du$eni: 120 minut.

o v . 7 v rv
Tvartzky v pivnim tésticku
Z CEHO: 1 vejce, 3 lZice hladké mouky, 2 lZice svétlého piva, Spetka
sladké papriky, 300 g olomouckych tvarizki (koleéek), olej na smazeni

JAK NA TO: V misce smichame vejce, mouku, pivo a sladkou papriku.
i Ve vzniklém téstitku namacime kolecka tvartizkti a smazime v rozpaleném

oleji dozlatova. Po osmazeni tvartzky polozime na papirovy ubrousek nebo
utérku a nechame vsdknout vsdknout piebytednou mastnotu. Poddvame
s vafenymi bramborami nebo ¢erstvym chlebem.

Veprové koleno na pivé

Z CEHO: 3 veprovd kolena, 500 ml éerného piva 11% (miiZe byt i Sedm
kuli 13%), 15 strouzku éesneku, 4 cibule, 8 lZic plnotuéné hoiice,
mletd sladkd paprika, nové koreni, pepr ¢erny cely, bobkovy list, kmin,
300 ml vody na podliti, instantni jiSka tmavd nebo chlebovd stridka na

i zahus$téni §tdvy, mlety éerny pep¥, stil, provdzek, horéice,

¢erstvy strouhany ki'en

JAK NA TO: Veptové koleno vykostime, kiiZi nakrojime na mti?ky a do masa

radné vetieme hotdici, stl, pept, kmin, sladkou papriku a ¢esnek krajeny
najemno. Zarolujeme a dobife svdZeme provazkem. Vlozime do pekéce,
osolime, okminujeme, zasypeme hrubé krajenou cibuli, ptiddme nové koteni,
bobkovy list a cely pept. Zalijeme pivem, zakryjeme alobalem nebo poklici
a ddme péct do trouby pti 180 °C na cca 1 az 1,5 hodiny. V priibéhu peceni
maso podlévame a pielévame. Jakmile je maso mékké, odkryjeme alobal
a maso dopékdme na barvu a do kiupava. Veskerou $tavu s rozpecenou
cibuli slijeme do hrnce, zredukujeme a lehce dohustime jiskou nebo chle-
bovou stiidkou. Podle potieby dochutime. Z masa odstranime provazek. Pro-
krojené koleno poddvame se $tadvou a brambory. Doplnime hot'¢ici a strou-
hanym kienem.

Pivovarska basta

Z CEHO: libové vepiové 800 g, 2 stFedni cbule, lZi¢ka sladké papriky,
$petka pdlivé, 5 strouzkii ¢esneku, 2 lZice hladké mouky, svétlé pivo
250 ml, zakysand smetana, siil, pepr, masox, sddlo

JAK NA TO: na sadle zpénime cibuli nakrajenou na kosti¢ky, na ni orestu-
i jeme kostky veptového, ptiddme mletou papriku a utieny ¢esnek, opeptime

azalejeme pivem, nechdme rozpustit kostku masoxu a dusime pod pokli¢kou.
Mouku vmichdme do zakysané smetany a jiz mékké maso touto smetanou
zahustime. S téstovinou nebo knedli¢kem je to basta.

jenom takovy pristup zajistuje unikatni
chutové a senzorické vlastnosti benesSovského

piva s mnohaletou tradici, kdy prvni zminky
o0 pivovaru jsou znamy jiz od roku 1595. V roce
1897 koupil pivovar arciknize FrantiSek Ferdi-
nand dEste a vybudoval tplné novy pivovar,
ktery nemél v tehdejsich zemich Rakouska-
Uherska obdoby. Tvatr pivovaru, kterou tehdy
vytvoril, zastala aZz do dne$nich dnt stejna.

logicky postup se za poslednich vice jak 100
let nezménil. Jedna se o klasickou technologii
sotevienym spodnim kvasenim a dokva$ovanim
v lezackych sklepich. Vateni piva vychazi
zdsadné z principu pouziti nejkvalitnéjsich
surovin, tedy vyhradné je¢ného sladu vlastni
vyroby a chmele ze Zatecké oblasti, protoZe

piva. Varime pivo poctivé a vénujeme mu
dostatek pozornosti, ¢asu a péce, kdy nadale
pokradujeme v S$ifeni slavy ,éeského piva”
a dovednosti benesovskych sladku.

www.pivovarferdinand.cz




AGRARNI KOMORA
Ceske republiky

esenice

20 let

spolefnost

Stat si nevazi téch, kdo se staraji o vyrobu

Rozhovor s feditelem Agro Jesenice, a.s., clenem predstavenstva AK CR, Ing. Josefem Kubisem

Cleny Agrarni komory CR jsou jak velké zemédélské firmy i s nékolika tisici hektary obhospodafované pidy, tak i malé rodinné
farmy. Celkem jeji élenskou zakladnu tvofi néco pFes 100 tisic zemédélci. Sto Sedesat z nich pracuje v akciové spoleénosti Agro
Jesenice na jiznim okraji Prahy. Obdélavaji 3 650 hektard pudy, staraji se o 1 100 krav, produkuji elektrickou energii a provozuji
mrazirnu zeleniny. Neni to ale zdaleka vse, co by patf¥ilo k vyétu €innosti této velké a prosperujici zemédélské firmy. Pro dalsi infor-
mace jsme zasli za feditelem spoleénosti ing. Josefem Kubisem.

stavil spolecnost, kterou ridite?

Pokud bychom rozpocetli produkci nasi fir-
my Agro Jesenice u Prahy na pocet obyvatel
v CR, tak by na kazdého Cecha z nasi pro-
dukce pripadl ro¢né zhruba jeden litr mlé-
ka, 1,5 kg zeleniny, 45 dkg masa a 1,5 kWh
elektrické energie vyrobené dvéma mistni-
mi bioplynovymi stanicemi. Da se to lehce
spocitat z ro¢ni produkce spolec¢nosti, ktera
jenom mléka za rok vyrobi pres 10,5 miliénu
litrd a zpracuje ve své mrazirné 15 miliénud
kilogramt cerstvé zeleniny.

Jen z téchto éiselnych udajii vyplyva, Ze se
snazite hospodaf¥it intenzivné. Co je hlav-
nim vasim vyrobnim zamérenim?

Agro Jesenice je zemédélskou firmou, ktera
se hlasi k vyrobé standardnich plodin a v zi-
vocisné vyrobé k produkci mléka a jatec-
nych prasat. Zajistujeme i vedlejsi vyrobni
programy, jako jsou recyklace stavebni suti,
zemni prace, nakladni doprava ¢i prodej
pisku a Stérku. Déle se zabyvame potravi-
narstvim, konkrétné zpracovanim mrazené
zeleniny. Podnik zaméstnava 160 lidi véetné
brigadnikd.

To je velky zabér. Leckoho by mozna zajima-
lo, jak jste na tom s prijmy a kolik tFeba roc-
né odvadite na danich do statni pokladny?

Celkové vykony akciové spolec¢nosti se po-
hybuji na drovni 750 miliond korun. Za lon-
sky rok jsme na vSech danich, zdravotnim
a socialnim pojisténi odevzdali statu pres
50 milionG korun. Kazdy nas pracovnik tak
~odvedl” na danich 310 tisic. Tento stat si
ale nevazi naro¢né prace lidi, ktefi se sna-
zi poctivé a odpovédné délat zemédélskou
vyrobu. To si neodpustim hned Uvodem po-
znamenat.

To je dost tvrdy odsudek. Na zakladé ¢eho
tak soudite?

Vychazim z toho, jak jsou dnes nastaveny
dotacni podminky. DolozZit to mohu jed-
noduchymi propocty, které jsme si udélali.
Kdybychom hospodafrili extenzivné, kdy-
bychom v podstaté nic nevyrabéli, 150 lidi
propustili a vétsinu ptdy zatravnili, jak to
délaji mnozi takzvani zemédélsti podnika-
telé v pohranidi, co by se stalo? Na Uradech
prace by pfibylo 150 novych nezaméstna-
nych, ale my bychom dostali v porovnani se
soucasnym stavem o 30 milionl korun na
dotacich vice. Dal$i miliény bychom usetfili
na mzdach, neodvadéli bychom ani zadné
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dané. Podminky jsou u nas totiz nastaveny
tak, ze kdyz nic nedélate, je to ,ekologic-
ké”, a tudiz berete vyssi dotace. Stat by za
téchto okolnosti prisel prinejmensim o 80
miliénd korun (50 by od nas na danich ne-
dostal a 30 by ndm na dotacich jesté pridal).
Takto se dnes hospodari v podhorskych ob-
lastech, kde se vcelku nic nevyrabi, jen se
s minimem lidi provadi ,udrzba krajiny”.
Vykony minimalni, zato dotace jsou vyssi.

Pro statni pokladnu i spotiebitele je urcité
dobre, Ze par stabilnich a vysoce produk-
tivnich zemédélskych spolecnosti prezilo
jak transformaci druZstev, tak vstup do EU
a nerovné dotacni podminky v porovnani se
zemédélci ze starych clenskych zemi. Kdyz
zacneme rostlinnou produkci, jak jste letos
dopadli p¥i Znich?

Jak jiz bylo uvedeno, nase rostlinna vyroba
hospodafi na 3 650 hektarech a zaméruje
se na produkci trznich plodin. Jsou to pre-
devsim psenice, jarni je¢men, fepka a mak,
dale picniny, kukurice na silaz a na asi 100
hektarech péstujeme i hrasek. Letos si u nas
na vynosy nemuizeme stézovat, i kdyz le-
tosni pocasi nebylo pro obiloviny pfiznivé
a v nékterych oblastech, jako jsou jizni Mo-
rava ¢&i severozapadni Cechy, byla sklizef
pfimo katastrofalni. My jsme méli vynosy
primérné: psenice dala zhruba Sest tun
z hektaru, jarni jemen pét tun z hektaru,
fepka 3,3 tuny a mék 1,1 tuny. Vyrobili jsme

i dostatek krmiv pro nasi intenzivni zivocis-
nou vyrobu.

Na co se zaméFujete ve stajich?

Specializujeme se na produkci mléka. Cho-
vame 1 100 krav, od nichz se ro¢né vypro-
dukuje pres jedenact milionG litrd mlé-
ka. Mame jeden z nejvétsich kravind v CR
a uzavieny obrat stada, coz znameng, ze je
to chov od telat po dospélé jedince. Mohu

Zemédélci se v mnoha oblastech nasi republiky v letosnim
roce potykali s nasledky velkého sucha



konstatovat, ze se nam za dvacet let ¢in-
nosti podafilo zvysit produktivitu v tomto
Spickovém chovu desetkrat. Skot byl drive
ve 35 stdjich a celkem se o néj staralo pres
300 osetrovateld. Dnes je ve trfech objek-
tech a vyrobu jedenacti milionl litrd mléka
a vykrm 750 bykua zajistuje 30 pracovnika.
Presto je chov skotu pfi soucasnych cenach
na hranici rentability. Pfed dvaceti roky bylo
na tutéz vyrobu zapotrebi 3 450 krav s pra-
mérnou uzitkovosti necelych 3 600 litrd na
dojnici. Dnes nam kazda krava nadoji v pra-
méru necelych 11 tisic litra za rok, coz je i ve
svété $pickova uzitkovost.

Kam nadojené mléko vozite?

Mléko dodavame jihoceské Madeté, denné
vozime do jejiho zavodu v Plané nad LuZnici
primérné 30 tisic litrd mléka. Nase mléko si
mohou koupit i Prazané. Provozujeme Sest
mlécnych automatdl, v nichz je mléko oset-
feno Setrnou pasteraci, pfi niz se zachova-
vaji vitaminy a chutové vlastnosti, a mléko
je pritom z hlediska hygieny naprosto bez-
pecné. V automatech vedle mléka nabizime
i zvlastni kulturu mléénych bakterii, s jejichz

vyuzitim si zdkaznik mize doma sam snad-
no vyrobit kvalitni jogurt.

Udrzeli jste i chovy prasat?

V minulosti jsme méli dokonce 3Slechtitelsky
chov a prodej plemennych prasnicek. S ruse-
nim chovt a vlivem nizkych vykupnich cen se
nam vsak tato specializace uz nevyplacela.
Dnes chovame danské plemeno Danbred,
ro¢né dodavame na jatky v Ceském Brodé
10 tisic prasat. Produkci jatecnych prasat
chceme zvysit na dvojndsobek. Opét jde
0 uzavieny obrat stdda se 750 prasnicemi
a s vlastnim odchovem selat az po dospélé
jedince. Celkovéa ro¢ni produkce ¢ini 22 ti-
sic prasat z vykrmu. Veskerou praseci kejdu
vyuzivdme ve dvou bioplynovych stanicich
k vyrobé elektrické energie, odpadnim tep-
lem se chystame vytapét cely areal.

Miizete o vasich dvou , bioplynkach" pro-
zradit néco vic?

Prvni je v provozu od roku 2009, druhéa od
lonska. Maji vykon 1840 kW elektriny, roc-
né je to patnact miliond kilowatthodin.
Agro Jesenice ma spotiebu pét miliéna

kWh elektrické energie za rok. Je to tedy
trojndsobek toho, co spotfebujeme. Od-
padni teplo z bioplynovych stanic vytapi
kancelare, zemédélské provozy a prilehlé
byty. Jde o vhodnou kombinaci se zivocis-
nou vyrobou. Cpavek se vraci zpét do pady
a odpadni teplo se vyuzivd k vytapéni.
V nasich bioplynovych stanicich se zuzitkuji
veskeré odpady z Zivocisné vyroby vcetné
kejdy a chlévské mrvy a jen z¢asti se k tomu
pridava kukuri¢na sildz. Bioplynové stanice
maji vyznam i z hlediska ochrany zZivotniho
prostredi, protoze vznikajici metan neunika
do ovzdusi, nybrz pohani motor a vyrabi
elektrinu.

Jak vychazi ekonomika podniku?

Pfes dlouhodobé nepfilis priznivé podmin-
ky pro podnikani v zemédélstvi hospoda-
fime se ziskem. Od svého vzniku spolec-
nost kazdoroc¢né vyplaci svym akcionariim
dividendy. Nasimi vlastniky je v soucasné
dobé 540 akcionary. Jsou to prevazné za-
méstnanci a majitelé pronajatych pozemka,
ktefi zde méli transformacni podily.

Text a foto: Eugenie Linkova

AK CR a Billa spolupracuji p¥i propagaci
a odbytu BlOprodukce

V Ceské republice je zhruba 10 % zemédélské pldy v ekologickém reZimu, presto se biopotravin produkuje
mnohem méné, nez by odpovidalo této vymére. Tuto disproporci spolecné vysveétluji Jaroslaw Szczypka, generalni
reditel Billy a Jan Veleba, prezident Agrérni komory CR.

~Zatim je to jako s celym zemédélstvim,
kdy Evropska unie nepodporuje produkujici
farmare, ale ty, co takzvané udrzuji kraji-
nu v poradku,” uvedl Jan Veleba. Nic proti
této praktice nemame, kdyby se dotaci na
ekologické zemédélstvi nezneuzivalo. Jak
prezident Veleba prozradil, sam si vyfoto-
grafoval takzvané ekologické sady zarostlé
kfovinami, kde se prakticky nic nesklizi, jen
se bere podpora. ,Snimky jsem ukazal na-
semu ministru zemédélstvi s dotazem, zda
poznd, co to je. Netusil,” dodal Veleba. Na
nékterych loukach v ekologickém rezimu se
produkuje sice ekoseno, ale to se dava skotu
bez kyZzené produkce biomasa. ,,V tom jsou
skryté ony disproporce mezi vykazovanym
ekologickym zemédélstvim a skutecnou
ekologickou produkci biopotravin,” fekl Ve-
leba.

K samotné vyrobé biopotravin a za-
stoupeni této cCeské produkce na pultech
a v regalech Billy se vyjadfuje Jaroslaw
Szczypka. , Obrat v tomto segmentu stale
pomalu roste. Podil kategorie bio na prode-
jich ¢ini zhruba jedno procento. V tradicnich
zemich Evropské unie je ale vyssi a cini ¢tyri
az pét procent.”

Billa méa v soucasné dobé v nabidce 260
produktd ekologického zemédélstvi. Privat-
ni znac¢ku Nase bio tvofi aktualné 176
produktd. Drtivou vétsinu produktd Nase
bio do fetézce Billa dodavaji cesti producen-
ti. Nejvétsi posun v prodejich zaznamenal
tento prodejce v pripadé biomasa. V jeho
prodejich je meziro¢ni nardst na trzbach 80

az 90 procent. Pod vlastni znac¢kou prodava
Billa cerstvé biohovézi, kureci a jehnéci.
Toto maso pochazi vyhradné z ekologickych

chovil v Ceské republice a je v ni také zpra-
covavano. Dodavatelem tohoto sortimentu
do Billy je ¢eska firma Biopark. [

g KM
E{.itﬂ republiky

Prezident republiky Viclav Klaus navstivil v pribéhu Zemé Zivitelky 2012 také spolecny stinek Agrarni komory CR a obchodniho

fetézce Billa
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BIO RECEPTAR

CIBULOVA POLEVKA

500 g zluté cibule (Nase Bio), 75 g masla
(Nase Bio), bobkovy list, 1 dl suchého bilého
vina, 1 IZice hladké mouky (Nase Bio), 11
zeleninového vyvaru, francouzska bageta
nebo bily chléb (véerejsi), 125 g Cerstvé
nastrouhaného syra typu cedar nebo emental,
sal, pepr

V hrnci si rozpustte maslo a pridejte oloupanou cibuli na-
krajenou na kolecka spolecné s bobkovym listem. Za stalé-
ho michani restujte na mirném plameni alespori 45 minut.
Obcas promichejte. Cukr, ktery cibule obsahuje, zkarameli-
zuje a polévka tak bude jemnéjsi nasladlé chuti. Pokud se
cibule béhem restovani trosku pfichyti ke dnu hrnce, nevadi,
pfilitim vina ke konci vareni se odlepi. Michejte, az se vino
odpafi, pak cibuli zapraste moukou. Chvilku opékejte a pak
prilijte horky vyvar. Polévku povarte tak 15 minut, osolte
a opeprete. Pak ji rozdélte do misek, navrch poloZte bagetky
opecené pod grilem, ke konci posypané strouhanym syrem.

SPANELSKE GAZPACHO

1 kg BIO kerikovych rajcat, Y2 okurky, 2 krajice
bilého vcerejsiho chleba bez kirky, 1 cervena
paprika, 2 strouzky ¢esneku, 1 IZicka cukru,

2 polévkové lzZice cerveného vinného octa,

2 polévkové Izice BIO olivového oleje

Na ozdobu: Nakrajime na kosticky: ¥z salatové
okurky, Y2 Cervené papriky, ¥ cervené cibule,
malé rajce, BIO vicezrnné slané krekry

Rajcata sparime horkou vodou a oloupeme. Rozkrojime na
poloviny, IZici vyjmeme seminka a poté nakrajime na kousky.
Okurku oloupeme, podélné rozkrojime a zbavime pomoci
IZicky jadérek. Chléb na nékolik minut nechdme macet ve
vodé a spolu s rajcaty, paprikou, okurkou, ¢esnekem, cukrem
a octem vlozime do mixéru a rozmixujeme. Pomalu pfidava-
me olej, az je polévka hladka a krémova. Podle chuti osolime
a dame na nékolik hodin chladit. Mezitim si pfipravime o0z=
dobu. Vychlazené gazpacho nalijeme do misek a ozdobime
smési zeleniny a krekra. Ihnned podavame.

AGRARNI KOMORA
Ceské republiky

PROVENSALSKE MEDAILONKY S RATATOUILLE

500 g veprové panenky, 1 citrén, BIO olivovy olej, pepr, sul
Na ratatouille: T mrkev, 1 cuketa, 1 paprika, 2 - 3 rajcata,

2 - 3 jarni cibulky, snitky tymianu, BIO olivovy olej, hruba
morska sal

Mrkev oskrdbeme a nakrdjime na $pali¢ky. Cuketu podle velikosti nakraji-
me na $palicky nebo jesté podélné prekrojime. Papriku zbavime seminek
a stopky a nakrajime na tlusté mésicky. Jarni cibulku na asi 8 cm kusy. Vse
kromé raj¢at ddme do pekacku s poklickou (nemame-li, pouzijeme peka-
Cek a prikryjeme alobalem), prelijeme hojné olivovym olejem, posolime,
poklademe snitkami tymianu, pekacek priklopime a ddme péct do trouby
na 180 °C. Asi po 50 minutach pfidame navrch raj¢ata pokrajena na ¢tvrtky,
opét priklopime a dopékame jesté asi 15 minut. Mezitim pfipravime me-
dailonky. Veprovou panenku nakrdjime na platky a vydatné pokapeme ci-
trénovou $tavou. Nechame chvili odlezet. V panvi rozehrejeme olivovy olej
a platky zprudka opeceme. Vyjmeme z panve, osolime a opeprime. Zeleni-
nu upravime na talifi s masem a jako pfilohu podavame ploché téstoviny.



Nas grunt - alternativni nabidka ceskych potravin

Vice nez 150 ceskych dodavatelt kvalitnich potravin ma uz v soucasné dobé
spolecnost N&s grunt se siti devatenécti prodejen v riiznych mistech Ceské
republiky. Jen v Praze jich je sest a dalsi se pripravuji k zahajeni provozu.
O cinnosti kamennych obchod( s farmarskym zbozim se detailnéji hovorilo

na listopadové tiskové konferenci v sidle Agrarni komory CR.

Novinare informoval nejen jednatel spo-
le¢nosti Nas grunt Jifi Malek, ale i tfi do-
davatelské firmy. Manzelé Matkovi z Kos-
telce nad Labem jsou rodinnou feznickou
firmou, kdy Antonin Matek je jiz v rodé
sedmnactym pokracovatelem. Svédci o tom
zdznamy v rodové kronice, ktera se pise od
roku 1540. Po roce 1990 se hned proto na
zpfetrhané cechovni vazby navazalo dal$im
pokracovanim tradice a za par let byly po-
staveny jatky a zpracovna s vyrobnou. Dnes
uz rodina Matkovych produkuje vice nez 65
druhl masnych vyrobku. Jak pokracovatel
feznického cechu dodéava, vse je poctivé
vyrobené podle starych receptur. K riznym
klobdsam se druzi i zvlastni speciality, jako
je nadivana vykosténa drlibez Sunkou, kte-
rou si objednavaji lidé pro slavnostni stal.
S velkou oblibou se u této firmy setkavaji
i suché saldmy a klobasy nebo prsut.

Nas grunt si pochvalovali i pekafi a stejné
tak producenti kurat z Louzné na Klatovsku,
spole¢nici Toméas Bfezina a Hana Snajdrova.
Novinaram vysvétlili, ze farmarska kurata
z farmy Louzna jsou kurata s pozvolnymi
pfirGstky za pomoci zkrmovani celé psenice
s prodlouzenou dobou vykrmu az na 68
dni véku (béznéa doba vykrmu je zhruba 39
dni) s prdmérnou hmotnosti od 2,5 do 4,5
kg zivé hmotnosti. Kufata jsou v Cechach
jak vylihnuta, tak i vykrmena. Chovaji se
ve vykrmovych prostorech s pfirozenou in-
tenzitou denniho svétla s po¢tem pét kusu
na metru ctvere¢nim (ve velkochovech je
bézné 15 zvifat/m2), coz vyznamné pfispiva
k vytvoreni pohodového a bezstresového
vykrmového prostredi, s vysokou moznosti
volného pohybu a zachovani pfirozeného
chovani hrabavé drubeze. ,Na farmé jsou
kurata poraZena na vlastni miniporaZce,

Poctivé potraviny od nas jsou k dostani také
v téchto kamennych prodejnach Nas Grunt:

Praha 2, Bélehradska 69 |
Praha 1, Dlazdéna 7 |
Kladno, Namésti starosty Pavla 10 |
Tabor, Husovo ndmésti 531 |
Ceské Budéjovice, Hroznova 18 |
Ostrava, Jantarova ul. |

Praha 3, Radho3tska 2 |
135/80 | Praha 1, Narodni 21 |
Plzen, Kollarova 22 |
Pardubice, Smilova 547 |
Pribram, Marianské Gdoli 135 |
Vaclava Klementa 807 |

coZ opét sniZuje jejich stres a zvysuje kvalitu
masa, o néz je v prodejnach Nas grunt velky
zdjem. Stava se ndm, Ze v obdobi pred svat-
ky nestacime s vyrobou, a tak se snazime
produkci zvysovat,” uvedla Hana Snajdrova.

A jak vidi ¢innost spolecnosti Nas grunt
prezident Agrarni komory CR Jan Veleba?
LVitam a oceriuji aktivity Naseho gruntu
a jeho Uusili nejenom jako spotrebitel, ale
soucasné i jako zastupce nejvétsi nevladni
zemédélské organizace, nebot vim, Ze snaha
vratit nase potraviny na nase talife dnes
neni jednoduchda. V&rim, Ze nastavena cesta
partnerstvi pomGZe nasim mensim i vétsim
vyrobcum, a to nejenom producentim spe-
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Praha 8, Sokolovska 19
Pisek, Lazerska 935/2
Olomouc, Dolni ndmésti 12
Mlada Boleslav,
Hradec Kralové, Zamenhofova 3

o ;.,..Denné"se st;rgn;g.t

.abyste' si mohli dopy
2 kvalitn;
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Praha 10 - Uhfinéves, Pratelstvi
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grunt

cialit, ale vsech poctivych a chutnych po-
travin. Preji proto Nasemu gruntu hodné
zdaru a dalsi rozvoj, protoZe profit z takové
prace maji vsechny strany,” fika Jan Veleba.

Zdaraznil, ze zejména v zimnim obdobi
bylo pro zemédélce a drobné potravinare
obtizné dal jako v letnich mésicich
uskutecriovat prodej ze dvora a hlavné nabi-
zet zbozi formou farmarskych trhl. ,Chci
zduraznit, Ze kazdy alternativni zptsob pro-
deje domdcich regionalnich potravin mimo
sit uniformnich a anonymnich obchodnich
retézcu je treba vSsemoZzZné podporit. Aktivi-
ty Naseho gruntu proto podporuji a vitam,”
uved| Veleba. u
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