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ilé ctendrky, mili ctendri,

chteli byste si pripravit néjakd neotreld, ale zdroven jednoduchd jidla? Pak jste

sprdvné na strankdch nového JIP magazinu. V ném vam ukdzeme, Ze pro in-

gredience nemusite chodit daleko. Pokud mdte na zahradé koprivy, kterych se
chcete zbavit, zadrzte. Radéji si vezmete kosik, tenhle zeleny poklad si natrhejte a sup s nim do
kuchyné. Séfkuchar Dalibor Navrdtil pro vds totiz nachystal recepty s koprivami a medvédim
cesnekem.

K tomuto obdobi vsak patri také chrest, proto nechybi ani chrestové recepty. Neméné za- ‘
Jjimavym tématem, které si jisté najde spoustu priznivct, jsou pak ryby a morské plody. Tak

sméle do toho. -
—-—
" - i

Uzivejte si krdasné dny. P
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<< SLEDUJTE NAS

NA SOCIALNICH SiTicH

Zajimaji vas aktualni informace skupiny JIP,
chcete mit pfistup k nejnoveéjsim akénim
letakim nebo se inspirovat zajimavymi
recepty?

Sledujte nas na socialnich sitich, oznacujte,
sdilejte, ptejte se, soutézte. Jsme tu pro vas.
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Koprivy & medvédi cesnek
recepty

V Praze peceme v novém
poctiva, femeslna, ru¢ni vyroba
Bily a zeleny chiest
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Ryby & moiské plody
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PRIPRAVIL: Dalibor NAVRATIL




Chcete byt zdraveéjsi a silnéjsi neZ znamy Pepek namornik? Tak zkuste misto Spend-
tu sahnout po koprivach a medvédim &esneku! UZ davno se vi, Ze vysoky obsah
Zeleza ve Spendatu byl jen chybou v desetinné éarce. Bez vycitek tak misto Spend-
tu vyuZijte jinjch zelenych zazraku, které priroda nabizi a které se v gastronomii
bézné vyuZivaji po celém svéte.

Koprtiva, jiZz bohuZel vétsina lidi stale povazuje pouze za plevel, je nejen opravdu
plnda Zeleza, ale mnoha dalSich minerdll, vitaminti a dalsich zdravi prospésnych
latek. A co je na ni viibec nejlepsi? To, Ze staci dojit do nejblizsiho lesa nebo na pole
a koprtiv si mUZete natrhat, kolik jen budete chtit.

A aby kopriva nestala v nasledujicich receptech, které pro vas pripravil Séfkuchor
Dalibor Navratil, osamocend, skvéle ji doplhuje medvedi Cesnek. Ten je stejné chut-
ny, ale straviteln&jsi a lehdi nez bézny Cesnek. A prestoZe je jeho sezona pomerné
kratka, mlizete ho uchovat jako pesto nebo jen nakrajeny v mroznicce a uZt si ho
tak o trochu déle.

Vyzkousejte recepty a uvidite, Ze z kopriv se da vykouzlit mnohem vic nez jen ¢aj.
My jsme vSechny recepty ochutnali a na koprivy a medvédi Cesnek uZ nedame
dopustit :-)







Francouzskd michana vajicka s medvédim ¢esnekem a Eerstvou koprivou

brioskové housky

Cerstvé koprivy (mladé vyhonky)
medvédi ¢esnek

4 vejce

madslo

31% smetana

pldatky syru dle chuti (napr. ementdl)
stil a pepr

BrioSkové housky opecte na masle. Medvédi Cesnek i Cerstvé koptivy nasekejte nahrubo.*
Na panvi nechte rozehiat maslo. Vajicka rozklepnéte do misky a vidlickou rozmichejte.
Poté je osolte, opeprete, prilijte k nim smetanu a opét promichejte. Platky syru nakréjej-
te na vétsi kousky. Do rozehiatého masla pridejte nakrajeny medvédi ¢esnek a koptivy
a zlehka je zpénite. AZ se rozvoni, prilijte na panev rozmichana vajicka. Na panvi pak va-
jicka nemichejte rychle, vysledkem by mély byt spiSe vétsi kusy michanych vajec. Zhruba
po minuté sporak vypnéte a panev stdhnéte z plotny. Na zavér pridejte nakrajeny syr
a zlehka ho vmichejte. Vezméte si spodni dily opecenych brioSkovych housek, na né na
dejte michana vajicka, priklopte vrchnim dilem housky (otocte ji vSak Fezem vzhiiru)
a vajicka dejte i navrch, ozdobte je medvédim cesnekem. Na housku pak polozte néko-
lik platkd syru a s pomoci cukraiské pistole je nechte lehce rozpustit. Pokud nemate
cukrarskou pistoli, dejte housky zapéct na 2-3 minuty do rozpalené trouby.

*U koprivy i medvédiho cesneku je diilezité utrhnout tuhy stonek.



Polévka z medvédiho ¢esneku a kopiiv

medvédi ¢esnek

Cerstvé koprivy (mladé vyhonky)
bild nebo cervend cibule ¢i Salotka
madslo

brambory

zeleninovy vyvar

smetana

uzeny filet sumecka afrického nebo
kvalitni susend sunka

olej z pesta z medvédiho ¢esneku
stil a pepr
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V rendliku rozhfejte maslo. Mezitim si nadrobno nasekejte cibuli,
prisypte ji na rozehraté maslo a nechte zpénit. K cibuli pak pridej-
te na vétsi kousky nakrajené, oloupané brambory a opatrné je
zarestujte. VSe pak zalijte zeleninovym vyvarem, pftilijte smeta-
nu a brambory uvaite domékka. Poté pridejte kopfivy a medvédi
Cesnek.* VSe rozmixujte v hladkou, krémovou polévku. Dle potfte-
by pak dochutte soli, pripadné peptem. Polévku pak ozdobte
filety ze sumecka, listy medvédiho cesneku a pokapejte olejem
z pesta.

*Koprivy ani medvédi cesnek nevarite - ztrdci pak chut'i Ziviny.



RYZOVY SALAT

S ORISKY, POHANKQLLAJKQPRIVOU

RyZzovy saldt s pohankou a ofisky, kopfivou a medvédim ¢esnekem

vyhonky mladych kopriv

medvédi ¢esnek
ryZe (jasminovd, basmati, indidnskad...)
pohanka

orechy (vlasské, kesu, liskové...)
zeleninovy vyvar

(pripadné kureci ¢i teleci)
mdslo

olej

Pohanku nasypejte do hrnce, zalijte trochou oleje a lehce orestujte (pozor, abyste ji
nespalili). Poté ji zalijte zeleninovym vyvarem, stahnéte z plotny a nechte zméknout.
Stejny postup zopakujte i u ryZe - zakapnéte olejem, lehce orestuje a zalijte vyvarem
(na 1 dil ryZe dejte 1,5-2 dily vyvaru). RyZi stdhnéte na tfetinovy vykon a za obCasného
michani varte na skus (nikoli domékka). Na panvi rozehrejte maslo a orestujte na ném
celé orisky. Na dal$i panvi opét rozehfejte maslo a kratce na ném zarestujte celé listy
medvédiho ¢esneku a kopfiv, osolte a opepiete. Poté stidhnéte z plotny a jesté chvili
ponechte na teplé panvi. Do misy nasypte dva dily ryze a jeden dil pohanky, promichej-
te, vsypte medvédi Cesnek s kopfivou, orestované otechy a opét promichejte. Dochutte
soli a pepfem, pripadné trochou pesta dle chuti.
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LEHKY SALAT

SE ZTRACENYM VEJCEM




Lehky salat s bramborem, ¢o¢kou, medvédim ¢esnekem, kopiivou
a ziracenym vejcem

300 g ¢ocky (jakykoliv druh)
malé brambory

vyhonky mladych kopriv
medvédi ¢esnek

1 vejce

tymidn, rozmaryn

olej

Stava z piilky citronu

stil a pepr

Brambory uvarte na skus ve slupce v osolené vodé s pepiem, ¢erstvym tymianem a rozmarynem.
Po uvareni je sced'te a nakrajejte napil (nikoli podélné, ale pricné, mensi brambory pak klidné
nechte vcelku). Dejte je na pekac, osolte, zakapnéte olejem, promichejte, poloZte fezem nahoru
a dejte péct do trouby vyhi-até na 212-214 °C zhruba na 10 minut. Co¢ku, kterou jste méli piredem
namocenou, sced'te, nalijte do ni Cerstvou vodu, osolte ji a na skus uvarte. Pokud mate radi kyse-
lej$i chuté, ptidejte do vody $tavu z piilky citronu. Coku uvarenou na skus vypnéte a sundejte
z plotny. V. men$im hrnci prived’te vodu k varu. Vezméte si mensi misku nebo $alek, ktery vystelte
potravinarskou f6lii a doprostred vyklepnéte vajicko. To opatrné zabalte do félie a provazkem za-
vazte. Vytvoreny ,balicek” vlozte do vody, ktera ma 80-90 °C. Nechte jej ve vodé zhruba 4-5 minut.
Uvarenou Cocku sced'te a dejte do misky. Osolte ji, opeprete, prilijte olej a promichejte. Brambory
vytahnéte z trouby, mirné osolte a opeprete. Ve vétsi misce cocku a opecené brambory opatrné
smichejte. Na panvi rozehrejte maslo nebo olivovy olej. Medvédi cesnek a koptivy nahrubo nasekej-
te, lehce chvili prohiejte na rozehiatém masle ¢i oleji a pridejte do misky s cockou a bramborem.
Vse pak promichejte. Zastrené vejce vyndejte z vody a rozbalte z f6lie. Salat z ¢ocky, brambor, med-
védiho Cesneku a kopfiv naaranzujte na talif a navrch poloZte zastrené vejce.
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SLADKY DEZERT

Z CERSTVYCH JAHOD




bily toastovy chléb
jahody

4 vejce

syr ricotta

med nebo javorovy sirup
mouckovy cukr

31% smetana

orisky dle chuti

Dezert z ¢erstvych jahod

Vajicka rozklepnéte, pridejte k nim mouckovy cukr, smetanu, malou Spetku soli a rozmichejte. Na pan-
vi rozehfejte rostlinny olej a maslo. Do vajecné smési namocte platky toastového chleba (nechte na-
saknout asi pal minuty z kazdé strany). Toasty pomalu dozlatova osmazte na oleji s maslem z obou
stran asi dvé minuty. Jahody nakrijejte na platky. Ricottu dejte do misky, pridejte mouckovy cukr
a trochu medu nebo javorového sirupu. VSe zlehka spojte. Po usmazeni poloZte toastové chleby na
ubrousek. Na usmazené toasty lzickou roztahnéte ricottu s medem a cukrem, rozlozte platky jahod
a priklopte druhym platkem toastu. Navrch opét rozlozte ricottu, platky jahod a orisky a ptiklopte
tretim platkem toastu. Na ptilku jeho plochy opét navrstvéte ricottu a jahody, pokapejte smetanou,
ozdobte listky maty a mouckovym cukrem.
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PEKARNA JIP

TEXT: Karolina FRYDOVA

FOTO: Cash&Carry Praha

. v
Rucné staceny chléb ‘
z naseho Zitného kvasu,
ktery zraje 2 h.




PECIVO, KTERE SE PECE U NAS

Poctiva, femeslnd, ruéni viroba se poznd na prvni ochutndni. A zvlast u peéiva se poctivost na
chuti projevi dvojnasobné. Pfesvéd&it se muZete v JIP Cash & Carry v prazskych Bofanovicich,
kde jsme otevreli novou pekarnu.

Ta je nyni pfimo souéasti prodejny (takZe muZete nasim pekafum a pekarkam tak trochu koukat
pod ruce) a kromé jiného je vybavend novou peci na dfevo, kterd dodava peéivu tu spravnou
tradiéni chut. Tuto pec mame jako jedini v Ceské republice. Aby spravné pekla chutné a vohavée
peéivo, musi se v ni teplo udrZovat neustale - kazdou hodinu p&kné priloZit polinko. A visledek
pak stoji za to.

Co a proé¢ byste v nasi nové pekéarné neméli minout?

U chlebli pro vas mame hned nékolik favoritlli. VSechny jsou vyralbéné z kvalitnich surovin, od
zakladu ruéné, z naseho viastniho tiistuphového kvasu, pecené v peci na dievo.

Vv, ktefl marte nejradéii klasiku, zkuste nas ruéné kouleny, rustikaini chléb Rendys, piipadné ruéné
staCeny staroCesky pecen, ktery vyrabime z Zitného kvasu. Mezi nasimi oblibenci je i femesiny
chléb Cechie s ofechy, ktery si predtim, neZ putuje do pece, zraje krasnych 12 hodin, a uréité take
Zitny kvasovy chléb ze 100% Zitné mouky s nakvasenymi seminky. Naopak &isté z pSeni¢ného
kvasu je Temesind baguette — 12 hodin zrajici, ruéné prekladand a stzend tradi¢nim zplisobem.
No a dalsi favoriti? Rohlik Rendys prlipravovany podle starych receptur, do kterého pridavame
maslo a mléko. A buchty! Tvarohové, makové a povidlové, vyrobené z omladkl, skladané po
domarcku do pekace a denné Cerstve.

Pekarmu a nase pekariské vyrobky najdete i na nasich dalsich prodejnach jako je Ostrava, Zlin,

Jilemnice a nasledovat budou i dalsi prodejny. V nejblizsi dobé tfelba Pardubice a Karlovy Vary.

Pseni¢ky bily pomalu
michan¥y chléb ;
s pravym italskym
korenim pripravo-
vany dle tradicniho
italského receptu.
LR L AN
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svazek bilého chr'estu, 2 Cerstva vejce, ocet, redkvicky, polnicek, cherry rajédtka, IZice cukru, IZice mdsla
Holandskd omadcka: 200 g prepusténého mdsla, 3 Zloutky, IZice bilého vinného octa, stil a cerstvé mlety pepr

Chrestu odlomte direvnaté ¢asti a Skrabkou ho po celé délce od hlavi¢ky oloupejte. Poté jej varte v osolené vrouci
vodé se 1zici cukru a 1Zici masla. Lepsi je, pokud se chiest vari ve svazku tak, aby $picky ztistaly nad vodou. Bily chiest
varte 6-8 minut (podle tloustky vyhonku i déle). Pro p¥ipravu holandské omacky oddélte bilky od Zloutkd. Zloutky
vloZte do misky a pridejte k nim vinny ocet, pak je metlickou Slehejte, dokud neza¢nou houstnout. V priibéhu slehani
osolte. Jakmile bude konzistence hustsi, pokracujte ve Slehani nad teplou vodni l4zni do doby, dokud nebude omacka
krémova a nebude drZet na metli¢ce. Poté pomalu, po ¢astech zaslehavejte maslo. Kdyz je omacka krémova, dochutte
soli a pepiem a opét zaslehejte. V mensim hrnci prived'te vodu k varu, osolte ji a ptilijte ocet. V hrnci lZici vytvorte vir,
do jehoz stredu pak rozklepnéte vajicko. To pak nechte 3-4 minuty ve vodé, poté ho dérovanou nabérackou vyjméte.
Chrest naskladejte na talif, poloZte na néj ztracené vejce a pokapejte holandskou omackou. Podavejte se salatkem
z Cerstvého polnicku, fedkvicek a cherry rajcatek.




Chrest
s pe¢enym
lososem

Bily chiest
s uzenym lososem

bily a zeleny chrest

2 filety lososa

Stava z piilky citronu
olivovy olej

Cerstvd rericha

cherry rajédtka

saldt na ozdobeni

stil a Cerstvé mlety pepr

Troubu predehfejte na 200 °C.
Lososa ocistéte, filety lehce
pokapejte stavou z citronu,

osolte, opeprete a pokapejte
olivovym olejem. Maso dejte na
plech a vloZte do trouby. Pecte
jej zhruba ¢tvrt hodiny. Mezitim
si pripravte chiest. Vyhonkiim
odlomte dfevnatou ¢ast, bily
chrest oloupejte Uplné, zeleny
staci jen zC€asti. V osolené vodé
pak chiest varte se Spickami nad
vodou domékka (zeleny zhruba

3-5 minut, bily asi 6-8 minut).
Po uvareni ihned podavejte

s pecenym lososem, posypané

Cerstvou fefichou a ozdobené
cherry rajcatky a salatem.

svazek bilého chrestu
200 g uzeného lososa
IZice cukru
IZice masla

Koprovy dip:

200 g zakysané smetany
30 ml olivového oleje
Cerstvy kopr

Stdva z limetky

stil a Cerstvé mlety pepr

Dievnaté ¢asti chiestovych vyhonki
odlomte a chrest oloupejte. Dejte ho
varit do osolené vody se 1zici cukru
a Izici masla, Spicky chrestu by mély
zlstat nad vodou. Chfest povaite
zhruba 6-8 minut. Poté jej vyskladej-
te na tali a ozdobte platky uzeného
lososa.

V misce vyslehejte zakysanou sme-
tanu s olejem, ochutte soli, pepfem,
$tavou z limetky a pridejte nasekany
kopr. VSe promichejte a dejte k chies-
tu s lososem.
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700 g zeleného chrestu, 2 cibule, 1 vétsi brambora,
strouzek c¢esneku, 1 I zeleninového nebo driibeziho
vyvaru, pdr listkii cerstvé bazalky, 2 IZice mdsla,
stil a pepr

Cibule nasekejte najemno. V hrnci rozehrejte maslo, pri-
sypte nasekanou cibuli a nechte zpénit. Bramboru oloupej-
te a nakrajejte. Dfevnaté konce chtestu odlomte a stonky
nakrajejte na mensi kousky. Nékolik chi‘estovych Spicek si
ponechte stranou na ozdobu. Na zpénénou cibuli nasypte
est a lehce orestujte. Do hrnce pak nalijte vyvar, pfi-
akrajenou bramboru a vaite do zméknuti. Nakonec
li bazalky a ponornym mixérem polévku
rozmixujte a dochutte soli a peprem. Pred podavanim
polévku ozdobte Spickami chiestu.



svazek zeleného chrestu, 3 vétsi vejce,

1 salotka, 6 pldtkii susené sunky

Na zalivku: 60 ml bilého vinného octa, 2 IzZice
dijonské horcice, ¥ strouzku cesneku,

120 ml olivového oleje, 50 g nastrouhaného
parmezdnu, IZice medu, Spetka estragonu,
soli a pepre

V hrnci prived'te k varu osolenou vodu. Chres-
tu odlomte dievnatou spodni ¢ast a dejte jej na
3-5 minut vafit (Spicky vyhonkt nechte nad
hladinou). Az bude chiest povareny, vlozte jej
E do misy s ledovou vodou. Vajicka uvarte na-
~ tvrdo a nechte vychladnout.
Vejce oloupejte a rozkrojte napil. Do misky
rozprostrete chiest, Sunku, na tenké platky
nakrajenou Salotku a vajicka. VSechny ingre-
. dience na zalivku smichejte a rozmixujte je do-
~hladka. Salat pokapejte z4livkou a podavejte.

Téstoviny
se zelenym chrestem

400 g testovin dle chuti

svazek zeleného chrestu

150 g susené sunky

(pripadné anglické slaniny)

1 cibule

strouZek cesneku

1% hrnku strouhaného parmezdnu
olivovy olej

mor‘ska stil

Cerstvé mlety pepr

Téstoviny uvaite dle navodu v osolené
vrouci vodé a sced'te. Dfevnaté ¢asti
chrestu odlomte, zbytek nakrajejte na
krats{ kousky. Cibuli a ¢esnek nasekejte
najemno, Sunku nakrajejte na plat-

ky. Na panvi rozehrejte olej, pridejte
nasekanou cibuli a nechte zpénit.

Poté pridejte cesnek a Sunku a nechte
rozvonét. Pak pridejte nakrdjeny chrest
a vSe orestujte. K orestované zele-

niné a Sunce pridejte téstoviny a vse
promichejte, ochutte solf a pepfem.
Nakonec prisypte nastrouhany
parmezan a podavejte.
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Filet z tildpie s chiestem
a hraskovou omackou

4 filety z tildpie, svazek zeleného chrestu, 2 IZice mdsla,
stil, Cerstvé mlety pepr
Na hrdskovou omdcku: 200 g hrasku, 200 ml vyvaru,

1 mensi cibule, IZice masla, spetka muskdtového orisku,
stil, Cerstvé mlety pepr

Nejprve si pripravte omacku. Cibuli nasekejte najemno.
V hrnci nechte rozpustit maslo a nasekanou cibuli na ném
nechte zpénit. Poté prisypte hrasek, prilijte vyvar a varte,
dokud neni hrasek mékky. Omacku pak ponornym mixé-
rem rozmixujte a ochutte soli, pepfem a muskatovym
oriSkem a jeSté nechte par minut povarit. Dfevnaté ¢asti
chrestu odlomte a spodek lehce oloupejte. Chiest vlozte do
osolené vrouci vody, $picky nechte nad hladinou a varte
do zméknuti (3-5 minut podle tloustky vyhonk). Filety
oCistéte a z obou stran osolte a opeprete. Na panvi roze-
hiejte maslo a rybu z obou stan opecte dozlatova. Podavej-
te s uvaienym chrestem a prelité omackou z hrasku.

Chriest s cukrovym hraskem
a bramborami

bily a zeleny chr‘est, 6 malych brambor, 200 g cukrového
hrdsku, olivovy olej, morskd siil, Cerstvé mlety pepr, std-
va z piilky citronu

Holandskd omdcka: 200 g prepusténého mdsla, 3 Zlout-
ky, IZice bilého vinného octa, stil a Cerstvé mlety pepr

Brambory diikladné omyjte a nakrajejte na ¢tvrtiny nebo
mésicky. Vyskladejte je na plech vyloZeny pecicim papirem,
pokapejte olejem, osolte a opepiete a vloZte do trouby
predehiaté na 200 °C na zhruba 15-20 minut. Poté plech
vyjmeéte, prisypte k bramboram hrasek, pokapejte trochou
citronové Stavy, posolte a vloZte zpét do trouby na dalsich
5-10 minut. Obéma druhlim chrestu odlomte dievnatou
Cast, bily chrest oloupejte kromé Spicek cely, zeleny staci
oloupat jen trochu ve spodni ¢asti nebo viibec. V osolené
vrouci vodé varte chiest s hlavickami nad hladinou. Zeleny
chrest varte zhruba 3-5 minut, bily o néco déle (zhruba
6-8 minut). Pokud nebudete chiest podavat ihned po do-
vareni, zchlad'te jej ve studené vodé. Holandskou omacku
pripravte podle navodu na str. 20. Uvateny chiest podavej-
te s bramborami a hraskem, vSe pokapané holandskou
omackou.

Q

balicek listového tésta
svazek zeleného chrestu

2 kelimky syru ricotta

100 g strouhaného parmezdnu
2 vejce

50 ml smetany ke slehdni
kiira z jednoho citronu
Spetka tymidnu

stil a pepr’

hrdsek, listky mdty

nebo jedlé kvéty na ozdobu

Listové tésto rozvalejte do kulaté placky, kterou vlozte do kolacové formy tak, aby tés-
to dosahovalo az na okraje. Na nékolika mistech tésto propichejte vidlickou, prikryjte
ho pecicim papirem a nasypte na néj fazole nebo hrach, aby se pii peceni nepokrou-
tilo. Takto ho vloZte do trouby predehraté na 200 °C a pecte asi 10 minut. Poté papir
i fazole ¢i hrach odstraiite a pecte dalsich 5 minut dozlatova. Kola¢ vyndejte a nechte
vychladnout. V mise smichejte ricottu, nastrouhany parmezan, citronovou kiru, ty-
mian, stl a pept. Vajicka rozslehejte vidlickou a pridejte je k pripravené smési, nakonec
vmichejte smetanu a vSe rozmichejte dohladka. Chrestovym vyhonkim ulomte dievnaté
konce, spodni ¢ast oloupejte. Chiest pak nakrajejte tak, aby se vesel do formy, a rozlozte
ho na napln. Cely kolac pak dejte do trouby a pecte dalsich asi dvacet minut, dokud napln
nezezlatne a chrest nezmeékne. Pfred podavanim pak kola¢ dozdobte podle vasi fantazie.



Volské oko
s chifestovou oblohou

svazek zeleného chrestu, 2 vejce,
avokddo, IZice masla, ¢erstva rukola,
sezamovd seminka, siil a ¢erstvé
mlety pepr

Chrestu odlomte spodni dievnatou ¢ast,
vyhonky skrojte do stejné délky a dejte
je varit do osolené vrouci vody na zhruba
3-5 minut, dokud nezméknou. Uvareny
chrest poté vlozZte do studené vody, aby
si zachoval zelenou barvu. V panvi roze-
hiejte maslo a rozklepnéte na ni vejce
a smazte, dokud Zloutky nebudou napil
ztuhlé. Volska oka osolte, opeprete a dej-
te na talif. K nim pridejte uvareny chrest,
ktery osolte, avokado a Cerstvou rukolu,
vSe posypte sezamovym seminkem.

Chiestovy salat \
s krevetami e \

svazek zeleného chrestu
250 g krevet

1% hldvky ledového saldtu
pdr snitek cerstvého kopru
Stdva z jednoho citronu
olivovy olej

IZice mdsla

morska sl

Cerstvé mlety pepr

$petka suseného oregana

Na koprovy dip:

kelimek zakysané smetany
Cerstvy kopr

strouZek ¢esneku

sul

Chrestu odlomte spodni dievna-
tou Cast, zbytek nakrijejte na
kratsi kousky. V misce chiest

smichejte s krevetami, pridej-
te olivovy olej, Stavu z citro-

nu, oregano, sul a pepr a vse
promichejte. Na panvi rozehrej-
te maslo a pridejte krevety s na-
krajenym chrestem. Ve restujte
zhruba 8 minut, dokud nejsou
krevety hotové a chiest zmeékly.

Ledovy salat natrhejte na mensi

kousky, kopr nasekejte najemno

a vSe smichejte s krevetami

a chiestem. Zakysanou smetanu,

nasekany kopr a prolisovany
Cesnek promichejte, dip osolte
a podavejte k salatu.
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Chrestové rizoto

svazek zeleného chrestu

250 g kulatozrnné ryze

600 ml zeleninového vyvaru
100 ml bilého vina

1 cibule

100 g strouhaného parmezdnu
2 IZice masla

olivovy olej

stil

Odlomte spodni dfevnatou cast chiestu a vyhonky dejte varit do
osolené vrouci vody. Chiest nechte vafit 2-3 minuty, poté jej vyn-
dejte a zchlad'te ve studené vodé. Cibuli nasekejte najemno. V hrnci
rozehrejte olej, pridejte nasekanou cibuli a nechte zesklovatét. Ryzi
proplachnéte, pridejte do hrnce s cibulkou a prilijte vino. Nechte jej
chvili zredukovat, pak prilijte vyvar a pomalu varte, dokud ryze nez-
mékne. Rizoto pak odstavte z plamene. Chrest nakrajejte na malé
kousky, par spicek si nechte na ozdobu. Do rizota vmichejte kousky
chrestu, maslo, parmezan a dosolte dle potieby.

Chiestové minipizzy

Na tésto: Na nadplri:

450 g polohrubé mouky 500 g zeleného chrestu
20 g drozdi 400 g gorgonzoly

300 ml vlazné vody 150 g susené Sunky
IZicka cukru Cerstvé mlety pepr

5 IZic olivového oleje stil

stil

Cukr, drozdi a trochu vlazné vody smichejte a nechte vzejit kvasek.
Mouku prosejte, pridejte stl, vzesly kvasek a olej, vSe promichejte
a postupné pridavejte vlaznou vodu. VSe pak rukama zpracujte
v tésto, které nechte alesponi dvé hodiny vykynout. Pak jej rozdélte
na stejné dily a vytvorte z nich kulaté placky. Troubu predehfejte na
200 °C. Chrestu odlomte dievnaté konce, lehce jej oloupejte a dej-
te jej varit do vrouci vody na 3-5 minut. Po uvareni jej zchlad'te ve
studené vodé. Placky vytvorené z tésta prendejte na plech vylozeny
peCicim papirem a pottete je lehce olejem. Na kazdou z nich pak
rozdrobte syr, dejte platky Sunky a rozlozte chrest. V troubé pecte
dozlatova asi 15-20 minut. Pfed podavanim ochutte soli a pepfem.

Zapeceny chiest se slaninou

svazek zeleného chrestu
150 g anglické slaniny nebo sunky dle chuti
stil

Na dip:

kelimek zakysané smetany

nasekané bylinky (bazalka, petrZelka, mdta...)
stil

Chrestu odlomte dfevnatou Cast, lehce jej oloupejte a 3-4 vyhon-
ky vzdy zabalte do slaniny ¢i Sunky. Troubu rozehfejte na 180 °C.
Plech nebo pekacek vylozte pecicim papirem a zabaleny chrest do
néj vlozte, pecte zhruba ¢tvrt hodiny. Zakysanou smetanu smichejte
s nasekanymi bylinkami a osolte.
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Lososovy burger

4 hamburgerové bulky
2 filety lososa

2 Zloutky

2 IZice dijonské horice
2 IZice citronové stavy
2 strouzky cesneku
okurka

2 redkvicky

Cerstvd rukola

Cerstvé nasekany kopr
rostlinny olej

stil a Cerstvé mlety pepr

Troubu predehtejte na 220 °C. Filety
osuste, osolte a opeprete. Rybu dejte
na plech vyloZeny pecicim papirem
avlozte do predehtaté trouby na zhru-
ba 15 minut. Do mixéru dejte zloutky,
hoft¢ici, citronovou $tavu, Cesnek, sil
a pomalu mixujte. V pribéhu mixovani
pridavejte olej, dokud nevznikne hlad-
ka, hustsi majonéza. Hamburgerovou
bulku lehce ohrejte reznou stranou
na panvi, poté potrete pripravenou
majonézou, navrstvéte kousky lososa,
tenké platky okurky a redkvicek, ru-
kolu, kopr a jesté jednu stejnou vrstvu.
Vse priklopte vrchnim dilem bulky:.

Fish&chips

il Toasty s avokddem a krevetami

4 platky toastu, 2 avokadda, 2 limetky, 200 g krdlovskych krevet,
IZice olivového oleje, 4 Izice Kikkoman Teriyaki omdcky, Cerstva
hladkolista petrzel, siil a cerstvé mlety pepr

DuZinu avokada vloZte do misky a rozmackejte vidlickou, ptidejte
Stavu z limetek a dochutte soli a pepfem. Na panvi rozhtejte olej
a krevety na ném osmahnéte. Po chvili prilijte omacku Teriyaki
a povarte par minut, dokud nebudou krevety hotové. Toasty osmah-
néte na panvi nebo v toastovaci, namazte na né avokado, navrst-
véte krevety a vSe posypte nasekanou petrzelkou. Na zavér osolte,
opepiete a ozdobte platkem limetky.

4 filety mor'ské tresky, 60 g hladké mouky, 60 g kukuricného skrobu, IZi¢ka prdsku do peciva, 80 ml tmavého piva,
80 ml perlivé vody, 1 kg brambor, spetka cerstvé mletého pepie, mor'skd stiil, olej na smazZeni

Dvé 1Zice mouky si nechte stranou, zbytek mouky v misce smichejte se Skrobem a praskem do peciva, osolte, opeprete a promichej-
te. Do smési pak prilévejte pivo a perlivou vodu a vidlickou Slehejte, dokud nevznikne hladké tésticko. To pak mizZete nechat od-
pocivat v lednici. Brambory nakrajejte na hranolky nebo mési¢ky a v cedniku proplachnéte studenou vodou, poté je 3-4 minuty
povarte. Hranolky sced'te a nechte oschnout na papirovém ubrousku. Filety osuste, nakrajejte na mensi kousky a ochutte mot'skou
soli. Ve fritéze nebo v hlubsi panvi rozpalte olej a osmazte hranolky (zhruba 2 minuty). Poté je vyndejte z oleje a dejte stranou. File-
ty obalte v mouce a poté v pripraveném tésticku. Kazdy filet pak smazte v rozpaleném oleji asi 8 minut, dokud neni tésto kirupavé.
Po dosmazeni rybu poloZte na papirovy ubrousek a udrzujte v teple. Do rozpaleného oleje pak dejte znovu hranolky a smazte asi
5 minut dozlatova. Podavejte teplé napriklad s keCupem a majonézou.




2 filety tresky

3 IZice citronové stavy
citronovd kiira

4 IZice masla

sul

Cerstvé mlety pepr

500 g brambor

olej

hladkolistd petrzel na ozdobu

Brambory ocistéte, oloupejte a nakrajejte na platky. Ty pak
rozloZte na plech vyloZzeny pecicim papirem, pokapejte oli-
vovym olejem, osolte a promichejte. Dejte do trouby piede-
hiraté na 200 °C a pecte asi 15 minut. Filety ocistéte, osuste
a ochutte soli a peprem. Na panvi rozehtejte 2 1zice masla
a tresku na ném orestujte. V mensim kastrtlku rozehrejte
dalsi dvé 1zice masla, ptidejte Stavu z citronu a citronovou
kiru a kratce prohiejte. Tresku podavejte s bramborami,
prelitou citronovym maslem, v§e ozdobené petrzelkou.




Pecend prazma

Slavky na viné

2 prazmy

2 lZice masla
svazek jarni cibulky
2 strouzky cesneku
tymidn

Cerstvé mlety pepr
sul

500 g brambor

Prazmy na obou stranach nékolikrat nafiznéte.
Do ezl prsty vmasirujte prolisovany Cesnek,
stl, pepf a tymian, kofeni dejte také dovnitr
ryby. Brambory oloupejte a nakrajejte na platky,
jarni cibulku nasekejte a promichejte s brambo-
rami. Ty pak rozlozte do pekace vyloZeného pe-
Cicim papirem a na né poloZte prazmy. VSe pak
vlozte do predem vyhiaté trouby na 190 °C.
Pecte nejprve asi ptl hodiny zakryté, kratce
pred dopecenim pak pekac odkryijte.

1 kg sldavek

2 IZice mdsla

5 strouzkii ¢esneku

1 cibule

400 ml bilého vina

2 citrony

nasekand hladkolista petrzel
bagetka jako priloha

Slavky dlikladné omyjte a proplachnéte.
Cibuli a ¢esnek nakrijejte najemno, na
masle nechte cibuli zesklovatét, poté
pridejte cesnek. Omyté slavky prisypte do
hrnce, zalijte je bilym vinem a ptiklopte.
Slavky nechte zprudka dusit 3-5 minut,
dokud se neoteviou. Pridejte nasekanou
petrzZel, jen kratce jesté prohiejte a musle
vyjméte. Slavky podavejte napriklad

s opecCenou bagetkou a citronem.

Steak z tundka

4 tunidkové steaky
mor‘ska stil
Cerstvé mlety pepr
olivovy olej

suseny rozmaryn
500 g brambor

Brambory dobte ocistéte a nakrajejte na mé-
sicky. Ty rozlozte na plech vyloZeny pecicim
papirem, pokapejte je olejem, osolte a okorenite
rozmarynem. Brambory promichejte a vlozte
do trouby predehiaté na 180 °C. Pecte dozla-
tova, asi trictvrté hodiny. Steaky z tuildka
osolte, opeprete a pokapejte olivovym olejem.
Poté je dejte na rozpalenou (grilovaci) panev
a opékejte, zhruba 2 minuty na kazdé strané.
Vnitfek masa by mél ziistat rizovy.

Podavejte s opecenymi bramborami.
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Poke bowl s tu
a mangem

500 g cerstvého turidka

1 mango

2 avokada

2 Salotky e
2 IZice stavy z limet

3 IZice sojové oméc“gb

IZice.sezamoveho
cka sezam

akrajejte na mensi k
isce smichejte sezamovy elej =
a sojovou omacku a smés vmichejte
k nakrajenému tunakevi. Mango
a avokado nakréjejtﬁ kostiékk-‘
pridejte nasekanou $alotku, b
I__sezanllové. seminka a vSe opatrné
promichejtesss ;

R, Ve d
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Burger s tilapii

450 g cerstvého lososa

220 ml mléka

120 ml smetany ke slehdni

1,5 I zeleninového nebo rybiho vyvaru
2 brambory, 1 cibule, 1 pérek

3 Izice mouky, 2 IZzice mdsla

Cerstveé nasekany kopr

stil a Cerstve mlety pepr

Cibuli, pérek i brambory ocistéte

a nakrajejte nadrobno.

V hrnci nechte rozehrat maslo, pridejte
cibuli a pdrek a restujte do zméknuti.

Poté prisypte mouku a jeSté 2-3 minuty restujte.
Pak prilijte vyvar, pridejte brambory, osolte,
opeprete a nechte na mirném plamenu varit asi
20 minut, dokud nebudou brambory mékké.
Pridejte na kostky nakrajeného lososa a prilijte

mléko a polévku 3-5 minut varte.

Nakonec vmichejte kopr a smetanu a polévku

nechte jesté chvili prohiat.

4 hamburgerové bulky, 2 filety tildpie, Cerstvé mlety pepr, siil, IZice citronové stadvy, IZice dijonské horCice, Cerstvd nasekand
paZitka, cerstvé nasekany kopr, 2 IZice oleje, cerstvy saldt, rukola

Na majonézu: 120 ml majonézy, IZice kapary, IZice bilého vinného octa, IZice citronové stavy, IZicka citronové kiiry, cerstvé
nasekany kopr, Cerstvé mlety pepr; stil

Do misy vloZte vSechny ingredience na majonézu a dobi'e promichejte, poté odloZte do lednicky. Filety tilapie oCistéte, pokapej-
te je citronovou $tavou, osolte, opeprete a dejte na pekac vyloZeny pecicim papirem. Poté vloZte do trouby vyhraté na 190 °C na
ptl hodiny, dokud nebude maso hotové. Na panvi rozehrtejte olej a feznou stranou dolti opecte hamburgerové bulky. Ty pak lehce
potiete hot¢ici, poté vrstvéte salat, tilapii, rukolu, pokapejte pripravenou majonézou a posypte nasekanym koprem a pazitkou. Vse
pak priklopte vrchnim dilem bulky:.
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4 filety lososa

2 cukety

2 lilky

2 papriky

8 cherry rajcdtek

3 strouzky cesneku
Stdva z citronu

olivovy olej

Cerstvé mlety pepr a stil

Zeleninu nakrajejte na vétsi kusy, cesnek na platky
a dejte na plech. Pokapejte olejem, osolte, opeprete
a dejte do trouby rozehraté na 210 °C. Pecte zhru-
ba 10-15 minut, zelenina by méla ztistat kirupava.
Lososa osuste, osolte a opepiete. Na panvi rozehrej-
te olej a lososa ze vSech stran 1-2 minuty restujte
(podle tloustky masa).

Maso podavejte s upecenou zeleninou, pokapané
Stavou z citronu.



Rybi burger

2 filety tresky

2 hamburgerové bulky
2 lIZice mouky

okurka

200 ml majonézy

IZi¢ka chilli pasty

IZice citronové stdavy
Cerstvd rukola

madslo

stil a Cerstvé mlety pepr

Mouku, stl a pepi promichejte a filety ve
smeésilehce obalte. Na panvinechte rozehiat
maslo arybunaném zobou stran opecte. Do
majonézy pridejte chilli pastu a citronovou
$tavu a dobte promichejte. Okurku nakrajej-
te na tenké platky. Hamburgerové bulky
kratce osmahnéte Feznou stranou na masle,
pakje potiete pripravenou majonézou a na-
vrstvéte rukolu, tresku a okurku. Na zavér
opét miZete zakdpnout majonézou a pfi-
klopte vrchnim dilem bulky.

Svatojakubské musle
s bazalkovym pestem

8 Cerstvych svatojakubskych musli
prepusténé mdslo

50 g cerstvé bazalky

50 g parmezdnu

40 g piniovych oriskii

strouzZek ¢esneku

100 ml olivového oleje

stil a ¢erstvé mlety pepr

Bazalku, parmezan, ofiSky, Cesnek a olej dej-
te do mixéru, vytvorte hladké pesto a dejte
jej stranou. Pokud jste nezakoupili musle jiz
vyloupané, maso z nich opatrné vyloupejte
a oCistéte. Na panvi rozehfejte prepusténé
maslo a maso zprudka z obou stran opecte
dozlatova. Poté je osolte a opepiete. Podavej-
te s pripravenym bazalkovym pestem.

Salat s uzenym lososem

200 g uzeného lososa, 1 avokddo,

Cerstvy Spendt, Cerstva rukola, 2 vajicka,

1 Cervend cibule, 8 cherry rajcat,

3 IZice olivového oleje, 2 IZice stavy z citronu,
trochu Cerstvé nasekaného kopru,

Cerstvé mlety pepr a stil

Vajicka uvarte natvrdo a nechte vychladnout,
poté je oloupejte. Cibuli, raj¢atka, avokado
aplatky uzeného lososa nakrajejte. VSe smichej-
te se Spenatem a rukolou. V misti¢ce smichejte
olivovy olej, citronovou $tavu, nasekany kopr,
sal a pepr a zélivkou salat prelijte.
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Stavnata novinka BEEFEATER ZESTY LEMON N E w

Beefeater coby nejvice ocenovany gin na svété predstavuje nejnovéjsi variantu

Beefeater Zesty Lemon, které dominuje jedna z jeho kultovnich bylin, takzvanych

botanicals. Prirodni citrusovy ton vzdava poctu zakladateli znacky Jamesi Burroughovi,

jeni ve své dobé pimichaval do destilstu Cerstvé citrony pochézejici zlondynského trhu == GIIN =
Covent Garden a dodaval tak ginu povznasejici twist.

Nova variace vynika vyrazné citrusovym aroma se zretelnou zakladni chutovou stopou po prijemné
nahorklem jalovci.

Zaklad slozeni vychazi z tradicni receptury Beefeater London Dry Gin, ovocny dojem navozuji slozky
vyhradné prirodniho puvodu.

Master distiller znacky Beefeater Desmond Payne MBE k teto novince uvadi: ,,Citrus tvoril vzdy nedilnou
soucast receptury nasich gini, nebot’do rovnovahy celkove chuti vnasi svézest a rovnéz se dokonale snoubi
s klasickymi tony jalovce a zemitejsi andélikou. Beefeater Zesty Lemon inspiroval Lemon Gin produkovany
v padesatych letech minulého stoleti. Obohacenim o svezi citrusovou slozku se stal idealni volbou pro
soudobé narocné milovniky ginu, jez oceni prvotni zavan sladkosti na patre a Stavnaty citronovy zaver.
Super prémiové ochucené giny zazivaji globalné dvouciferny rust a Beefeater dané kategorii vévodi na
celosvétové arovni. Beefeater Zesty Lemon dopliuje dvé osvédcené prichuteé: Beefeater Pink Strawberry,
ktery je aktualne k dispozici ve vice nez 85 zemich po celém svété, a Beefeater Blood Orange, jenz se
stal ve Spojeném kralovstvi nedlouho po svém uvedeni na trh v roce 2020 jednickou mezi inovativnimi
lihovinami.

Ceska republika se radi mezi pryvnich deset zemi, ve kterych bude Beefeater Zesty Lemon uveden na trh.
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I.ahodné¢ a funkéni potraviny
z kokosu dorazily do JIPu

Jsme éeskéa spoleénost vyrdbéjici lahodné a funkéni potraviny (nejen) z mladého kokosu. Nasim poslanim je zvySo-

vat kvalitu Zivota nasSich zakaznikl (zdravi, Stésti, hojnost a autentiénost) prostfednictvim jedineénych potravin.

Klademe diiraz na kvalitni zpracovéni a maximalni zachovéni p¥firozenych vlastnosti vstupnich surovin. Proto vam

pFindsime unikatni fadu vyrobkl z mladého kokosu obohacenou o speciadlni smés probiotik. VétSina nasich vyrobki
je v BIO kvalité a mame také Sirokou Skalu RAW produktd.

NasSe produkty najdete na prodejnach Cash & Carry a v prodejnim kanalu B2B.

100% PRIRODNI ¢ BEZ LEPKU A BEZ LAKTOZY ¢ VEGETRRIANSKE A VEGANSKE

¢ BEZ PRIDAVNYCH LATEK A KONZERVANTU ¢ LOKALNI ZNACKA




