





ili Ctendr’,

snad kazdému se pri slové léto vybavi prdzdniny

a dovolend. At uz jsme byli mali ¢i velci, ty u babicky

a u dédy byly proste nejlepsi. Cely den béhat po venku
a nemit jedinou starost... Snad jen jedinou! Co dobrého babicka uvari? Po
zabavé preci dost vyhlddne a viné linouct se z kuchyné bylo to jediné, co
kazdého z nds dokdzalo vytrhnout z her.

A jaké léto jsme pro vds pripravili my? Preci jen to nejchutnéjsi. Kdo by
dokdzal odolat kouzlu grilovani, piknikt, saldtt ¢i zmrzlin? Nebo vypravé
do lesa, odkud si donesete plny kosik hub. Nase kucharka plnd receptt
ze vsech plodi léta je tu pro vds! Jidla, jez pohodiné snite venku, ale
i na pokrmy hodné svdtecni tabule. Nechybi ani sladkd tecka na zdver
v podobé dezertti véetné mrazenych ci zdravé smoothie. Diky nasim re-
ceptum si budete pradt, aby léto nikdy neskoncilo!

Slunce, voda, prdzdniny. Léto je tu a vy si ho s JIP magazinem uzijte podle
svého gusta.

Pohodové Iéto pIné lahodnych chuti, vam preje JIP vychodoceska

P.S. #J/IPSOUTEZ. Léto plné her. UVAR VYFOT SDILE] VYHRAYJ.
Zapojte se do nasi letni soutéze a VYHRAJTE VECERI V OBLACICH.
Vice se dozvite na str. 10.
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V nabidce na nasich prodejnach Cash&Carry
a také na velkoobchodé JIP.
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S JIPem )
v oblacich

Vase chutfové bunky pohladi menu od Dalibora Navratila

dinnerin the sky.cz



Prague in the Sky 2018

Svétové proslulé Dinner in the Sky® opét
v Ceské republice Vam ptinadi spole¢nost
JIP vychodoceska a.s.

6. - 16. zari 2018

Myslenkou a konceptem Dinner in the Sky je nabidnout
nezapomenutelné kulinarské zazitky spolu s exkluzivni
atmosférou, ichvatnymi vyhledy na mésto a kuchyni od
$pickovych kuchari a to ve vysce azZ 50 metr nad zemi.

Tato akce se uskutecni v centru Prahy, kde bude sttil s 22 hosty za
pomoci jefabu vyzdvizen do vysky. Ze stfedu stolu Vam, Vasim
nejbliz§im a pratelam bude hostujici $éfkuchaf se svym tymem
servirovat jejich jedinec¢na jidla.

Opravdu nezapomenutelny
kulindisky zaZitek!

Této akce se budou ucastnit rizni $pickovi $étkuchafi, ktefi Vam
budou béhem vecere v 50 metrech predstavovat a servirovat sva
menu. Tato exkluzivni atmosféra s neobycejnym jidlem a pfimym
kontaktem s témito $éfkuchafi vytvofi nezapomenutelny dojem
a dechberouci vzpominky obyvateliim a navstévnikiim Prahy.

Listky, ¢i darkovy poukaz si miizete zakoupit na
adrese: prague.dinnerinthesky.cz/

Misto: Riegrovy sady, Polskd 1a, 12000 Praha 2
Termin: 6. - 16. zaf{ 2018



Dalibor Navratil:

Dalibore, jaka byla vase prvni reakce, kdyz jste se dozvédél,
Ze spolecnost JIP Vychodoceska bude generalnim partnerem
leto$ni Dinner in the Sky a vy s vasim gastrostudiem budete
$éfkucharem této akce pro verejnost?

Zprvu jsem byl z této nabidky prekvapeny, ale samozfejmé jsem
nemohl odolat takové vyzvé, zazitku a nové zkusenosti. Navic je
to pro mé Cest, protoze v minulosti byli oslovovani i zahrani¢ni
kuchati s michelinskou hvézdou. Pro spole¢nost JIP pracuji uz
tfetim rokem a spojeni s Dinner in the Sky mé potésilo, protoze
spole¢nost JIP dokaze zprosttedkovat kvalitni potraviny a to
at Cerstvé maso, stafené maso, sladkovodni ryby, motské ryby
a dalsi.

A ui jste se zamyslel nad tim, jaky to je asi pocit vytvaret tento
gastronomicko-adrenalinovy zazitek ve vysce 50 m?

Pro mé, jako pro byvalého skokana na lyzich, necini vyska
50 metr(i problémy. Spi$ naopak, nesmirné se té$im a jsem zvé-
dav na reakce hostd, u kterych se spoji adrenalinovy zazitek
a vybornd gastronomie. Samozfejmé mdam rdzné pocity
z nepiizné pocasi, silného vétru a podobnych situaci, které nas
mohou potkat. Zbytek jsou uz ¢innosti, které délame s kuchati
bézné a ¢lovék si to jen musi uzit. Navic, adrenalin je prospésny
a zvys$uje vykony.

A prozradite nam jiZ nyni néco z pfipraveného menu?

Letosni zastavka Dinner in the Sky je v hlavnim mésté Ceské re-
publiky, proto bude v naSem menu dan diraz na ¢eska jidla, ale
najdete v ném také jidla stfedomotska.

A muZete nam jesté predstavit, jaké sluzby ve vasem Gastros-
tudiu nabizite?

V Gastrostudiu pordddme kuchatské kurzy na rdznd témata, at
uz pro profesiondly nebo pro sirokou vefejnost, a mame zde také
vypsana $koleni pro obchodni zastupce a to nejen spole¢nosti JIP.

Vazim si toho, Ze ve studiu mohu predavat dél bohaté zkusenosti,
které jsem posbiral po cestach doma i v zahranic¢i. Nejen j4, ale
i ostatni lektofi. Snazime se timto zptisobem posunout stav gas-
tronomie u nas.
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Pavel Sperger:

MiizZete nam bliZe priblizit pfipravovanou akci?

Dinner in the Sky v sobé spojuje nezapomenutelné kulinarské
zazitky, exkluzivni atmosféru a uchvatné vyhledy na mésto.
Spickovi kuchati serviruji speciélné ptipravené pokrmy ve vysce
az 50 metrt nad zemi, takZe je to pro ucastniky i pofadny adren-
alin. V leto$nim roce se jiz po nékolikaté vratime do Prahy, konk-
rétné do Riegrovych sadii. Akce pro vefejnost se bude konat od 6.
do 16. zafi. Nékolikrat denné zde budeme pomoci jefabu vyzdvi-
hovat stil s 22 hosty do vysky, kde budou mit moznost kochat se
vyhledy na historické centrum Prahy a k tomu si pochutnavat na
uzasnych specialitach pfipravenych skvélym $éfkuchafem Dali-
borem Navratilem.

Seznamite nas s tim, jak jste nasli spolecny zajem s JIP Vycho-
doceska?

Jak jisté vite z vlastni zkuSenosti, najit dobrého, spolehlivého, sil-
ného partnera, s kterym naleznete spolecnou fec, je vidy neleh-
ky a zdlouhavy tkol. Vzhledem k tomu, Ze se jedna predevsim
o akci gastronomickou, je spojeni se spole¢nosti zabyvajici se dis-
tribuci potravin velmi pifirozenym spojenim, v némz nachazime
mnoho sty¢nych bodt. Mam velkou radost, Ze spole¢nost JIP
vychodoceska se nasi nabidky nejen nezalekla, ale pfinesla jesté
dal$i zamysleni a zlep$eni, ktera mohou pouze prispét ke zvyseni
atraktivity pro nase hosty.

Je Dinner in the Sky ojedinélou akci nebo mate jesté jiné ak-
tivity?

Kromé poradani této kazdoro¢ni akce pro vefejnost v Praze, je
mozné si tento zazitek v oblacich objednat pro akce soukromé
vice méné kdekoliv a kdykoliv. Jde o originalni zptisob propagace
spolecnosti, jelikoz nabizi idedlni formu marketingové prezen-
tace produktii ¢i sluzeb. Spolu s Dinner in the Sky mize kdoko-
liv uspofadat nezapomenutelnou vecefi pro partnery, originalni
promo akci nebo firemni vecirek, o kterém se bude jesté dlouho
mluvit.
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Vezmi nasi libovolnou tiskovinu (z roku
2018) a spole¢né s vlastnoru¢né uvarenym
jidlem ji vyfotografuj na origin&lnim misté.
Fotografii nahraj na svlj instragramovy
nebo facebookovy profil pod hashtag
#iipsoutez a sleduj nas profil jip_potraviny.



Romantika,
gastronomie,
adrenalin.
To je Vecere
v Oblacich!

Uzaveérka soutéZe je 15. 8. 2018 a zvérej-
néni vitézli probéhne 20. 8. 2018 na
nasem webu jip-potraviny.cz 11 nejori-
gindlnéjSich fotografii zisk&r vstupen-
ku pro 2 v hodnoté 3 000 K&, kterda je
platnd 17. 9. 2018 v 11 hodin.Vyher-
ci se musi dostavit min. 30 minut
pred zacatkem na adresu: Riegrovy
sady, Polska 1a, 12000 Praha 2
Fotografie musi mit nastaveni ve-
fejné. UCastl v této soutéZi sou-
hlasite s uzitim fotografii v r&meci
propagace spolecnosti JIP.
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[6Ls pthé o /7 /
erlavdns

Snad nikdo uz si léto nedovede predstavit bez poradného grilovani.
Mnozi v$ak stale nevi, jak spravné vybrat nejen gril, ale i to, jak na n¢j
vhodné pripravit jidlo.

PRIPRAVILA: Jana FIKOTOVA
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1. Kvalitni potraviny

Véite, ze plati pravidlo, ¢erstvé maso nad mrazenym. Kdyz budete mit
¢eského mladého byka, bude z néj dobra svickova i vysoky a nizky
ro§ténec, kvétova Spicka a flat iron. Kdyz si vyberete stafené maso, které
je kteh¢i a struktura svaloviny je zcela jind, muzete si vybrat i jiné ¢asti
masa. U vepfového masa, nejcastéji se griluje krkovicka nebo pecené
a kotleta. Stehenni platek je nejlepsi volbou u kufeciho masa. Je totiz
oproti prsu $tavnatéjsi. Pti vybéru dalsich jidel se fantazii meze nekladou
- ryby, zelenina i ovoce. Velmi zdrava je i lehce ogrilovana zelenina,
ktera obsahuje mnoho vitamint. Zeleninu pfipravujte na mistickdch
a tackdch z alobalu, jinak poztraci véechny cenné latky.

2. Z4dna marinada

Nakladani masa pied grilovanim je ¢eskou vysadou. Cerstvé a kvalit-
ni maso je zbyte¢né prebijet jinou chuti a vini. Po ugrilovani ho poté
servirujte s olivovym olejem. V$e dochutime az na taliti.

3. Drevéné uhli ¢i koks

Existuji tfi typy gril, které si muizete poridit — gril na dfevéné uhli ¢i
brikety, plynovy a elektricky. Gril na uhli ¢i brikety, je cenové nejdos-
tupnéjsi, grilovani na ném ale v disledku odkapavani tuku na dfevo neni
prili$ zdravé. Je jen na vas, zda pri pouziti tohoto grilu zvolite dfevéné
uhli nebo brikety. Uhli se snaze zapaluje a vyda vétsi teplo, oproti
briketdm, ale hoti kratce a nevytvari prili§ stabilni prostfedi.

Plynovy gril rozpalite rychleji nez gril na dfevo a brikety, jeho ¢innost je
ale treba stale kontrolovat a navic vyzaduje problematickou manipulaci
s nadobou na plyn.

Elektricky gril mtzete na rozdil od ostatnich druhti pouzivat kdekoli,
naptiklad v byté ¢i na balkéné. Je nejzdravéjsi, protoze potraviny béhem
grilovani nejsou v pfimém kontaktu s ohném a nevznikaji tak karcino-
genni latky.

4. Nepodcenujte naradi

Pti grilovani se neobejdete bez dlouhych klesti na obraceni masa -
vidlicky a vidlice jsou k tomu naprosto nevhodné, propichnuté maso
totiz ztraci §tavu.

5. Cisty gril
Zékladem kvalitniho grilovani je ¢isty gril. Vzdy ho proto vycistéte
po kazdém pouziti, nebo alesponn pred nim. Tak se vyhnete ¢astym
problémum, jako je vznik rdznych pripalenin nebo ptilepovani masa
k povrchu grilu.

14



JAK SPRAVNE PECOVAT O GRILL

At uz si zakoupite jakykoliv gril, vyplati se o néj dobfe starat. Jenom diky
radné udrzbé vam gril vydrzi nékolik let a odménou vam bude radost
z grilovéani tieba i kazdy den. Ciéténi je nezbytné také proto, aby pokrmy,
které na grilu pripravujete, chutnaly tak, jak maji, a nemély pouze chut
prepaleného tuku. Vzdy se drite pokynii od vyrobce. Uzivejte rovnéz
doporucené distici prostfedky a poohlédnéte se tfeba po ekologickych.
Nejméné naro¢né na ddrzbu jsou elektrické grily. Po grilovani staci
prichycené kousky pokrmi odstranit z rosti a nechat gril priblizné
10 minut vypalit. Pfi péci o tyto grily davejte pozor, aby se voda nedos-
tala tam, kam nemad. Plynové grily vypalujte pted i po grilovani (vypa-
lujte tak dlouho, dokud se z grilu nepfestane koufit). Poté draténym
kartdckem opatrné ocistéte grilovaci rosty. Plynové grily necistéte
pfipravkem urcenym na kuchynské trouby, abyste neodfeli natér.
Rovnéz grily na dfevéné uhli byste méli pred a po grilovani vypalit.
Grilovaci rosty zbavte pomoci kartdce necistot a po grilovani vzdy od-
straiite vychladly popel.

grilované
KREVETY
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Tématicka party

Neziistante pouze u dobrého jidla, piti a volné zabavy, ale planované
seSlosti vymyslete téma, které vam je blizké. S dostatecnym predsti-
hem hosty vybavte instrukcemi, v ¢em maji prijit vystrojeni, a sami si
jako hostitel dejte tu préci, Ze pfipravite tematické dekorace, prostirani
i obcerstveni. Party ve stylu Divokého zdpadu, havajskd, retro, holly-
woodska, filmova... fantazii se meze nekladou a je to jen na vas, co si
pro hosty pripravite.

Dobra organizace je zaklad

Pokud se rozhodnete usporddat zahradni slavnost pro pratele, vse si
dobfe zorganizujte. Nejméné dva tydny dopredu stanovte pocet hostt,
obeslete je pozvankami napiiklad formou uddlosti na Facebooku a vy-
berte menu i s poddvanymi népoji. Vyzkousejte funkénost grilu, oéistéte
jej a nakupte dostatecné mnozstvi paliva. Tyden pfed samotnou party
zajistéte dostatecny pocet talift, pribort a ubrouskil. Nezapomente také
na dekorace a pfijemnou hudbu jako kulisu. Den ¢i dva predem na zah-
radé postavte pristfeSek, ktery hosty ochrani pred pripadnou neptizni
pocasi. Zatimco lahve s pitim mizeme poridit dopfedu, potraviny jako
maso, uzeniny, syry a pecivo se vyplati nakoupit Cerstvé tésné pred akci.
Libovolné dipy, omacky a ochucena masla pripravte vecer pied party
a dejte je na noc ulezet do lednice.



ROASTBEEF
burger
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hamburger
s ZAMPIONY



Hovézi burger
s krevetami

Suroviny:

600 g mletého hovéziho masa
stl a Cerstvé mlety pepr
Fimsky kmin

bulky na hamburger
oloupané krevety
slune¢nicovy olej

vejce

1zicka dijonské hoicice
$tava z pulky citronu
mix salatd

Postup:

Nejprve si pfipravime domaci majonézu, odmétime si do
nadoby na ru¢ni mixér 190 ml oleje, do néj vyklepneme
jedno vejce a pridame 1zicku dijonské hot¢ice a par kapek
citronové $tavy, ty¢ovy mixér ponofime az na dno nado-
by, zapneme a pomalu vytahujeme nahoru, dokud ndm
nevznikne tuhd smés. Majonézu dame odpocinout do
lednice a pfipravime si mleté maso, které v mise rukama
dobie propracujeme, vmichame sil, pept a 1zicku fim-
ského kminu. Maso pak rozdélime na Ctyfi stejné velké
kuli¢ky a lehce je zplo$time a ddme na chvili odpocinout
do lednice, poté maso vloZime na gril a opékame asi Ctyti
minuty z kazdé strany. Krevety pridame na gril a nechdme
pozvolna grilovat, hotové krevety pokapeme $tavou z cit-
ronu. Bulky podélné rozfizneme a jemné opeceme. Na
spodni bulku navrstvime listky saldtu, hotové hovézi
maso, domdaci majonézu, krevety a opét par listki salatu.

REPOVY
burger s avokddem

burger
s KREVETAMI

Vegetariansky repovy
burger s avokadem

Suroviny:

1 velka syrova cervena fepa

1 hrnek uvafené quinoi dle navodu
3 Izice olivového oleje

2 vejce

syr (napriklad Blatacké zlato)
4 strouzky ¢esneku

velka hrst bazalky

sl a pepf

avokado

cervena cibule

jedno rajce

celozrnné housky na burger
listy baby $penatu

Postup:

Nastrouhdme najemno cervenou fepu, pri-
dame uvarenou quinou, olej, nastrouhany syr,
vejce, bazalku, prolisovany cesnek, stl a pepf.
Promichame a nechame odpocinout v lednici.
Pokud by smés nebyla dostate¢né soudrzind,
pfiddme trochu mouky. Poté vytvarujeme
placicky a mlizeme polozit na gril. Na gril
také polozime rozkrojené housky a trochu os-
mahneme z vnitini strany. Na spodni housky
poklademe Spendtové listy, fepovy karbanatek,
na to vlozime platky avokada, plitky cibule
a rajcat a priklopime druhou pilkou housky.
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Burger s trhanym kufecim masem
a mozzarellou

Suroviny:

400-500 g kufecich prsou, 1 vétsi chilli papricka (neni nezbytné),

5 strouzkii ¢esneku, 3 lzZice ghi, 10 cherry rajcatek, 1 vétsi cibule,
hrnek vody, sil a pepf, tu¢ny bily jogurt, strouzek cesneku, par kapek
olivového oleje, citronova $tava, mozzarella, listky bazalky a housku
na hamburger

Postup:

Na dresink smichdme jogurt, olivovy olej, par kapek citronové $tavy,
prolisovany strouzek cesneku a nechdme odstat vlednici. Nadrobno
nakrdjenou cibuli zlehka osmazime na tro$ce ghi. Pfiddme na platky
nakrdjeny Cesnek a chilli. Raj¢ata nakrdjime na kousky a pfihodime na
panev. Jakmile cibule s ¢esnekem trochu zhnédne, pfidime nasolend
a napeprena kufeci prsa. Zprudka opekame, po chvilce prilijeme vodu
a prikryjeme panev poklickou a dusime, dokud kufeci prsa nezméknou.
Poté je vyjmeme a maso roztrhame vidlickou na prkynku. Smés na panvi
vafime, dokud se voda nevypari. Vratime zpét natrhané maso a duklad-
né promichame. Housku zlehka osmahneme a naplnime trhanym
kufecim masem, na néj dime platky pokrajené mozzarelly, platky bazal-
ky a nakonec zavrs$ime dresinkem.
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burger s trhanym
KURECIM masem

Pikantni grilovana Zebra

P
Suroviny:

1 kg veprovych Zeber, 6 strouzkii cesneku, 2 ¢ervené chilli papricky,
4 1zice vinného octa, 2 1zice soli, 1 1zice cerného pepre

Na marinddu: 10 kulic¢ek cerného pepre, 300 ml kecupu, 2 Cervené
chilli papricky, 4 1zice medu, 2 lZice bilého rumu, 1 citron, worceste-
rova omacka a sul

Postup:

S pripravou za¢neme den predem. Zebra omyjeme, vlozime do hrnce
a zalijeme vodou. Pfiddme na platky nakrajeny ¢esnek, nadrobno nase-
kané papricky, ocet, sil a pept. Varime zhruba hodinu dokud Zebra
nezméknou. Mezitim si pfipravime marinddu. Rozpalime si panev, na-
sucho opeceme kulicky pepte a pridame je do misky. Pfiddme kecup,
nadrobno nasekané papricky, med, bily rum, nastrouhanou citronovou
kiru a vée promichame. Marinadu dochutime soli, citronovou $tavou
a worcesterovou oméckou dle chuti a ddme do lednice. Uvatend a vy-
chladla Zebra potfeme ze vSech stran marinddou a dame v uzaviratelné
nadobé na noc do lednice. Dvé hodiny pied grilovanim vynddme Zebra
z lednice. Pred grilovanim potfeme Zebra tukem dle vlastni preference
a ogrilujeme Zebra z kazdé strany. Podavame ihned s kvalitnim ¢erstvym
chlebem.



pikantni grilovand
ZEBRA
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Grilované zampiony
s bylinkami a ¢esnekem

Suroviny:

10 stfedné velkych Zampiont
olivovy olej

3 az 4 strouzky ¢esneku

stl a pepf

suseny tymian

drceny kmin

Postup:

Zampiony nejprve dikladné omyijte, ocistéte

a zbavte nozicek. Diéle si nakrdjejte Cesnek na

tenké platky. Marinadu pfipravite tak, Ze v mise

smichate cca 1 az 2 dcl olivového oleje s platky
grilované cesneku a pridate $petku tymidnu, $petku kminu,
7AMPIONY soli a v$e nakonec lehce opeprite.

V hotové marinddé nechte Zampiony odpoci-

vat co nejdéle. Béhem grilovani je nezapomeiite

pribézné potirat zbylou marinadou.

Grilovana kukurice

Suroviny:

2 mladé kukufi¢né klasy, lZice oleje, maslo,
bylinky (tymian, petrzelka, bazalka atd.), sil, bily
pept;, limetka

Postup:

Kukufici potfeme lehce olejem a grilujeme na
grilu nebo grilovaci panvi ze véech stran do zlaté
barvy. Hotovou osolime a opepfime, zméklé maslo
smichdme s bylinkami a ddme uz pfedem zchladit.
Na jesté teplé kukurice polozime platek madsla, ne-

chdme volné rozpustit. Pokapeme limetovou $tavou grilovand
a muzeme servirovat. KUKURICE
L] I4 4
Grilovany hermelin
[ k /4 Vk
s brusinkovou omackou
Suroviny:
2 ks hermelinu 1 1zicka ¢esnekového olivového oleje
1/2 1zi¢ky bylinkové soli 100 g brusinek
15 g cukru 5 g $krobové moucky
30 - 40 ml mléka 10 g masla
Postup:

Nez se rozehteje gril, pfipravte si brusinkovou omacku. Do hrnce na-
sypte cukr a pokapejte jej ptiblizné 1zici vody. Poté ptidejte brusinky
a michejte tak dlouho, dokud neprojdou varem. Nakonec prilij-
te mléko rozmichané se $krobovou mouckou a vmichejte maslo.
Smés nechte dvé az tfi minutky povafit. Jakmile budete mit hotovou

grilovan)? brusinkovou omacku, pripravte si hermelin. RozloZte si alobal, ktery

HERMELIN pokapejte ¢esnekovym olivovym olejem. Pokud jej nemate, rozmél-
néte jeden az dva strouzky ¢esneku do klasického olivového oleje. Na
alobal pokladte hermeliny a posypte je bylinkovou soli. Hermelin za-
balte do alobalu a grilujte ptiblizné 5 az 7 minut. Grilovany hermelin
podavejte prelity omackou z brusinek.
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dip s CHILLI

grilované KURE
se SEZAMOVYM seminkem



Grilované kure
se sezamovym seminkem

Suroviny:

400 g kurecich stehennich (prsnich) fizka
2 Izicky olivového oleje

sul a pepf

4 1zice sezamového oleje

IZice sezamovych seminek

Postup:

Nejprve si ocistéte maso, které poloZite na rozpaleny
gril. Béhem grilovani ho zlehka potfete olivovym ole-
jem. Na zavér maso posypat sezamovymi seminky
a zlehka po obou stranach ogrilujte..

Dip s chilli

Suroviny:

1 mensi cibule

1 1Zice majonézy

2 lzice zakysané smetany
1 1zice bilého jogurtu
$petka chilli

stil a pepf

sladka paprika

Postup:

Smichejte vSechny ingredience. Pokud mate radi vel-
mi ostrd jidla, nebojte se ptidat vice chilli. V opa¢ném
pripadé postali pouze $petka chilli.

grilovand
RAJCATKA
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PSTRUH
s bylinkami

PSTRUH
s bylinkami

grilovand
CUKETA

Pstruh na grilu s bylinkami
a grilovanou cuketou

Suroviny:
2 ks pstruha, siil, olivovy olej, ¢erstvy tymian (suSeny tymian), Cerstva
petrzelka, 2 strouzky ¢esneku, 2 mladé cukety, 1zice bilého vina

Postup:

Omytou, ocisténou a osusenou rybu osolte jak uvnitf, tak zvenku.
Rovnéz muzete pouzit hrubozrnnou sil. Do pstruha pak pokladte
snitky cerstvych bylinek. Pokud nebudete mit po ruce Cerstvy tymidn,
sahnéte po kvalitnim su$eném tymianu. Pred grilovanim nezapomerite
potfit rost grilu olejem tak, aby se vam k nému pstruh neptipekl a gril
poradné rozpalte. Pstruhy pokapejte olivovym olejem, ktery jste si roz-
michali s prolisovanym strouzkem ¢esneku. Béhem grilovani pribézné
potirejte pstruhy olejem. Pstruhy grilujte z kazdé strany ptiblizné 8
minut. Mezitim si na gril vlozte i platky cukety, kterou pottete olivovym
olejem, prolisovanym strouzkem ¢esneku, nasekanou petrzelkou, $pet-
kou soli a Izici bilého vina. Grilujte tak dlouho, dokud nebude grilovana
cuketa pékné zlatava.



PO JIDLE DEZERT

Po grilované vecefi si muzete na grilu pripravit jesté¢ dezert. Mezi
oblibend sladka jidla patfi grilované ovoce, které mizete dochutit zmr-
zlinou, karamelem, ¢okolddou a dal$imi dobrotami. NeZz ovoce zanete
grilovat, nezapomente vycistit rost grilu od masa, které jste na ném
ptipravovali predtim.

Grilovany ananas se zmrzlinou

Ugrilujte nékolik kole¢ek ananasu (¢erstvého nebo z kompotu). Pfeneste
je na talif a nechte nékolik minut vychladnout. Poté ozdobte prostfedek
kazdého kolecka kopeckem vanilkové zmrzliny. Dochutte karamelem,
nastrouhanym kokosem a podavejte.

14
Cerstvy ananas
Oloupeme, duzinu nakrajime na silnéjsi platky a tuhy stfed vypichneme
specidlnim kréjecem, kulatym tvoritkem nebo jednoduse odstranime
ostrym nozem. Ananas grilujeme na okraji a pozvolna.

14
Banany
Podélné rozpulte i se slupkou a fezem dejte na gril. Grilujeme pfimo
pfi stfednim Zaru asi jednu az dvé minuty. Poté obratime a dopékame
dokud slupka neztmavne.

Broskve a merun

Rozptlime, pecku odstranime a pulky broskvi grilujeme fezem dola
pfimo pii sttednim zaru. Nejlepsi je nejprve opéct zprudka stranou, ze
které jsme vyndali pecku, pak otocit a pozvolna grilovat.

Hrusky a jablka

Mizeme oloupat, ale neni to nutné. Rozptlime je nebo rozcétvrtime, od-
stranime jadfinec. Grilujeme na mirném ohni. Také je lze grilovat celd
ve slupce pfi sttednim Zaru na nepfimém ohni.

grilovany ANANAS
se zmrzlinou

grilované
OVOCE
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SALATY

Mate v 1été chut byt stale svézi a nechcete si zatéZovat zaludek tézkymi
jidly jako jsou smetanové omacky nebo pecené husy s knedlikem? Je cas
na lehké salaty, které si dokazete pripravit béhem par minut.



Dietni salat s avokadem

Suroviny:

1 $4lek quinoi, avokado, rukola, cherry rajcata, kfepel¢i vajicka, baby
$penat, sezamova seminka, olivovy olej, sil, pep¥, snitky bazalky,
strouzek cesneku

Postup:

Quinou fadné proplachneme pod tekouci vodou. Do hrnce ddame 1 dil
quinoy a 2,5 dilu vody. Na vétsim ohni pfivedeme k varu a dale varime
pod poklickou na slabém ohni. Trvat to bude zhruba 20 minut dokud se
nevypari veSkera voda. Bazalku s olivovym olejem a strouzkem ¢esneku
vlozime do mixéru a dikladné umixujeme do pesta, pesto zamichame
do uvarené quinoi. Quinou vlozime do misy a rozlozime na ni rozptlend
cherry rajcata, uvarend a oloupana kiepelci vejce, baby $penat, ruko-
lu, doprostied ozdobime avokadem a vsSe zakdpneme olivovym olejem
a pred podavanim ozdobime sezamem.

Dietni salat s ¢cervenou cibuli
a pikantni zalivkou

ceeeessssssssssssssssssssssssscccccccccccccssssssssns
Suroviny:

rajce, okurka, baby $penat, ledovy salat, cervena cibule, sezamova
seminka na ozdobu, ¢esnek, sojova omacka, ocet, olivovy olej, med,
chilli

Postup:

Nejprve si pripravime zalivku, oloupeme a nakréjime cibuli na plat-
ky, ¢ast cibule si nechame do salatu, 1/3 vlozime do mixéru. K cibuli
pridame strouzek cesneku, zalijeme séjovou omackou, pridame trochu
octa, olej, med a chilli, v§e dikladné umixujeme a nechdme odlezet
v chladu. Zbylé suroviny na salat pokrdjime, ledovy salat natrhame
a dame do misy. Zalijeme zalivkou, ozdobime sezamem a miizeme
podavat. Dobrou chut.

s AVOKADEM

s Cervenou
CIBULI
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s Cervenym
GREPEM

s ryzi a medovou
ZALIVKOU

Rychly salat s ryzi
a medovou zalivkou

cececectcececcecestcrcrtaccccesesacne s
Suroviny:

ryze na sushi, rizicky brokolice, polnicek, zelena paprika, sezamo-
va seminka, krutony chleba, mix salata a klicky hrasku, olivovy olej,
med, citronova §tava

Postup:

Nejprve si uvafime trochu ryze, kterd je vhodnd na ptipravu sushi,
uvafime ji podle navodu na obalu a nechdme ji vychladnout. Mezitim
natrhdme salat, do misy pridime polni¢ek, uvarenou brokolici, nakra-
jenou papriku a chlebové krutony. Do vychladlé ryze nasypeme seznam
a promichdme, pomoci dvou malych 1zi¢ek vytvarujeme kuli¢ky ryze,
které pridame do salatu, ozdobime klicky hrésku a zalijeme zélivkou.
Zalivku si pfipravime v mixéru, kam nalijeme olivovy olej, priddme
med, zakdpneme pér kapkami citrénové §tavy a umixujeme dohladka.

/4 4 I4
Salat s Cervenym grepem
Suroviny:
Cerveny grep, granatové jablko, polnicek, lupeny syru pecorino,
vlasské ofechy, olivovy olej

Postup:

Oloupeme cerveny grep od slupky a kiize. Z granatového jablka od-
délime pér zrnicek, jinak vechny suroviny dime do misy a zakdpneme
olivovym olejem.



Dietni zeleninova misa

ceeessssssssssssccccccccssssssssssssssssne s
Suroviny:

mix salati, okurka, avokado, cizrna z konzervy, paprika, cherry raj-
c¢atka, kesu ofechy, divoka ryze, sezam

Postup:

Ryzi uvatime obvyklym zptsobem, saldt natrhame a vSechnu ostatni
zeleninu nakrajime a dime do misy. Ozdobime sezamem a ke$u ofisky
a mizeme podavat.

Salat s kurecim masem
a pecenou dyni

Y
Suroviny:

maslova dyné, strouzky cesneku, vafené kufeci maso, rukola, sezam,
olivovy olej, sul a pepf

Postup:

Dyni rozkrojime, oloupeme, ocistime od pecek a nakrajime na sym-
patické tvary a velikosti. Predehfejeme troubu na 180°C a vlozime
dyni na plech se strouzky cesneku, nemusime cesnek loupat, a vse
zakapneme olivovym olejem a dime péct. Mezitim dame rukolu na talit
a naporcujeme varené kure, upecenou dyni navrstvime na talif, osolime
a opeptime. Cesnek oloupeme a rozmixujeme s olivovym olejem a po-
kapeme salat.

DIETNI
zeleninovd misa

s kutecim masem
a pecenou DYNI
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Jak si uzit super

PIKNIK

Krasné slune¢né dny nas lakaji na vylety do pfirody. Co
takhle ale spojit pékné prochazky s prijemnym jidlem?
Vyrazte na piknik s lehkym jidlem, dobrym pitim, ro-
mantikou a hrou s détmi.

Ptipravte si oblibené dobroty, kupte vodu, lahev kvalitniho vina
a vSe dejte do kose. Chcete-li sedét na zemi, budete potrebovat deku,
poldtafe. Piknikem v pfirodé nic nezkazite. Je to ta nejromantictéjsi
Pokud nemate chut na maso, zkuste kombinovat dobré syry s ovocem.
Pozvéte partnera na lahev dobrého vina a k tomu si dopfejte francouzské
syry a smés ovoce, kterd se k nim hodi. Milujete sladké? Zabalte si do
termosky svou nejoblibenéjsi zmrzlinu, ktera vam ur¢ité vydrzi. Piknik
mize byt pfijemny s dobrou ¢erstvou kavou a upecenou babovkou nebo
$tradlem. Cas pikniki za¢ind.

sandwich se susenou
SUNKOU

32

Lehky sandwich

Suroviny:

tmavy toustovy chléb
susena Sunka

baby $penat

okurka

1 Cervena cibule
kostka syru Luc¢ina

Postup:

Chléb oprazime zobou stran a roz-
fizneme napti¢. Naplnime ho listy baby
$penatu, $unkou, navrstvime syr, ktery
poklademe okurkou pokrdjenou na
kolecka. Pfidime dal$i vrstvu $pendtu,
cibuli pokrajenou na kolec¢ka a prilozime
dalsi vrstvu chleba. Aby népln drzela,
propichneme sandwich paratkem.



sandwich
s ROASTBEEFEM

Sandwich s roastbeefem

Suroviny:

cibule na kolecka

roastbeef

bily chléb nebo veka
hrubozrnna hoicice

okurky nakladacky na platky

Postup:

Nalijeme vétsi mnozstvi oleje do malého hrnce,
do né&j vhodime na osmazeni kole¢ka cibule. Cibuli
michdme a hliddme, dokud nezezlatne. Nakrajime
chléb nebo veku a oprazime ji nasucho na panvi.
Jednu stranu chleba potfeme hoi¢ici, na ni ddme
platky roastbeefu, poklademe platky okurek a ci-
bule.
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Zdrava raw, vegan misa

P
Suroviny:

Avokado, konzervované cervené fazole, okurka, cervené zeli, salat, melounova fedkvicka, rajce, fedkvicky, granatové jablko, bylinky na
ozdobu a sezam

Postup:

Avokado rozkrojime na vysku naptil, divame vsak pozor na pecku uvnitf, ktera se neptekrajuje, ale obkrouzime nozem kolem pecky. Pecku se
nesnazime vydlabat, ale lehce do ni sekneme nozem a diky pootoceni ji vyjmeme. Duzinu vydlabneme v celku 1Zici a poté ji nakrajime. Zeli
asalat roz¢tvrtime a nakrouhdme. Pomalu vée zac¢indme zdobit do hluboké misy. Okurku a oba druhy fedkvicek omyjeme a nakrajime na platky.
Rajce nakrajime obvyklym zptisobem na mésicky. Z fazoli slijeme prebyte¢nou tekutinu a pfidime pomoci Izice do misy. Z granatového jablka
vyloupneme opatrné par zrnicek a pouzijeme je na ozdobu, krasné nam zvyrazni chut salatu. Nahoru pouzijeme bylinky pér snitek koriandru,
maty, petrzele, kopru a vSe posypeme sezamem.

zdravi RAW,
VEGAN misa



sandwich
s LOSOSEM

avokddové
GUACAMOLE

Avokadové guacamole

Suroviny:

cibule

sul

3 ks tvrdsich malych rajéat
Cesnek

citronova §tava

2 ks zralého avokada

Postup:

Avokéada rozmackdme v misce na kasi, pfidime nadrobno na-
krajenou pulku cibule, na kosti¢ky nakrajena raj¢ata, smichame
a dochutime prolisovanym ¢esnekem, soli a citronovou §tavou.
Podavame s nachos.

Zdravy sandwich s lososem

Suroviny:

celozrnny chléb
platky uzeného lososa
platky okurky

bio citréon

bazalka

Postup:

Mezi platky chlebu vloZime lososa, kterého pokapeme cit-
ronem, miZzeme na néj dat i tenké kolecko citronu. Na né
vlozime platky okurek a listky bazalky, ptikryjeme dal$im plat-
kem chleba a poté je propichneme péaritkem, aby sandwich
drZel pospolu.
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Andrea Bezdékova:

Ujizdim na avokadu

Ceskd Miss 2016 Andrea Bezdékovd (23) podle svych slov neni

moc na vareni, presto ji aktudlné nic jiného nezbyvd, protozZe
je sama. Nejradéji ujizdi na avokddu na vsechny zpiisoby.
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Andreo, jsi stihla jako proutek, ¢im to?

Tak samoziejmé je léto a toho pohybu si myslim, Ze je dostatek uz jen
tim, Ze se ¢lovék prochazi, protoze je poradd takhle krasné a hodné se
koupe a plave, takze si myslim, Ze to jde dost samo a ani ¢lovék nema
takovy hlad, kdyz je takové teplo, tak se ni¢im necpe.

Mé by zajimalo, kdyz Fikas Ze se ni¢cim necpes$, varis viibec?
No pozor, j& mdm ted svoji samostatnou domacnost a mé nic nezbude,
kdyz si to neudéldm sama, tak to za mé nikdo neudéld, takze ja jsem
odkazand sama jen na sviij vlastni kucharsky um.

A mas teda v byté kuchyn?

Mém krasnou, ja mam takovy maly skromny bytecek, ale je to tam novy,
hezky, se tam o to stardm a obcas i néco uvaiim. Kdyz oteviete mou
lednici, najdete tam vzdy avokado. Ja na ném totiz momentalné ujizdim.
To jsou zdravé tuky, to se miiZe.

No a co nejradéji varis$, kdyZ musis?

No pravé nejcastéji to avokado, ja jsem hodné vafila, jd jsem hodné
téstovinovy typ, takze jsem jedla hodné téstoviny, ale to samoziejmé
neni Uplné vyborné dévat si to denné, takze jsem to omezila a ted spi§
jedu ty salaty, je 1éto a ja na nic moc velkého ani nemam chut.

Reknes mi néjaky recept na salat, hrc frc, asi moc dlouho nejsi
v té kuchyni.

Déam baby $penat, rukolu, cokoliv co mam zrovna po ruce, pak hodné
Castd ingredience jsou rajcata, mozzarella, granitové jablko, avokado
a olivovy olej.

A kdyz by si chtéla nékoho uchvatit kuchafskym uménim,
poustis se tieba do svickové, nebo tak?

Tak samozfejmé to rozbalim, sushi, svickova neni problém a v$echno.
Kdybych chtéla nékoho okouzlovat, tak samoziejmé si ten spravny re-
cept najdu.

A co tfeba jsi vafila naposledy, nebo upekla?

Tak moje prvni takové velké jidlo, které neni aZ tak narocné, ale je
vyborné, je curry s kokosovym mlékem, kufecim a ryzi, to je takova
moje specialitka.

A chodis tfeba nakupovat, mizeme té potkat nékdo v obcho-
dé, nebo spis ty internety jedes?

No asi zalezi, mé tfeba nevadi nakupovat, jd mam hrozné rada, kdyz si tu
zeleninu a ovoce mizu vybrat sama, ja tam stravim fakt strasného casu,
koukam aby to nebylo zmacklé, hnédé, protoZe to nesndsim tu zeleninu,
ovoce si rada vyberu sama, ale ty tézké véci si necham zase pfinést.

A v1été co rada pijes?
Vodu s citronem. Co se tyce alkoholu, ne Ze bych byla vylozené vinat, ale
néjakym Proseccem a bilym vinem nepohrdnu.

No a co muzi?

S chlapama je to zajimavé. Jsem sama a moc spokojena. Je léto, a ja se
nechci nervovat ni¢im, jestli néco bude nebo nebude. Necham vsechno
otevfené, ni¢emu se nebranim, ale tohle prosté musi pfijit pfirozené.

Jako Miss, modelka i jako Zena resi$ péci?

Ja davam prostor vétsi prirozenosti. Do neddvna jsem si je$té viibec ne-
barvila vlasy, pak jsem pre$la na ombre a ted uzZ mam zase svou barvu
vlasti. Nehty mam vzdycky spi§ pfirozené, tieba jen néjaky leskly lak.
Mam radsi ty ptirodni véci.
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Jakou ¢ast svého téla mas rada? Nebo jsi véény kritik, chces$
néco vypilovat a nedari se ti to?

Ja byla véény kritik do té doby, neZ jsem podstoupila svou choulostivou
wvéc”, Ted uz se mam rada takovou, jakd jsem a asi vyloZzené nemdm
zadné denni problémy, kvili kterym bych se hrozila podivat do zrcadla.
Ob¢as néjaky pupinek je, ale to nastve vzdycky.

Tou choulostivou véci minis, predpokladam, nos. Jsi s ni uz
kone¢né spokojena?

Nadmiru. Jsem stra$né $tastnd, Ze jsem si za timhle rozhodnutim stéla,
protoZe mi to hrozné psychicky pomohlo.

Potkaly jsme se na kosmetickém veletrhu. Nasla jsi tu néco,
co té zaujalo? Zkousela jsi si tu néjaké krémy, boostery na rty,
nechala si nalakovat nehty... Co se ti tu nejvic libilo a ¢im se
inspirujes?

Z ¢eho jsem nejvic nad$end, je sérum na fasy, protoZe ja mam rfasy
extrémné malinkaté. VZdycky je musim tocit strasné dlouho, nez to
vypada, Ze tam néjaké skute¢né jsou. Tohle mé opravdu nadchlo. Vyz-
kousela jsem Skinso FacEvolucion HairPlus a jsem nad$ena. Clovék
musi sice Cekat, ale vysledek stoji za to.

TakzZe kdyz jsi mluvila o tom pfirodnim, nechala by sis udélat
umélé rasy?

Ne, fasy bych si umélé udélat nenechala. Pfijde mi, Ze jak to potom
opadavd, tak jsou z toho takové smetacky. Radsi, kdyZ to znovu naroste
samo — hustsi a del$i. Ani fasy ani vlasy bych umélé nedavala.
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A co nehty? Zkousela jsi trend, ktery je pro leto$ni podzim
azimu - takové chromové az zrcadlové barvy. Jsou tohle tieba
barvicky nehti, do kterych jdes?

Mné se to na nékom stra$né libi, kdyz ma takovy styl. Nékomu to fakt
padne, stejné tak, jako nékomu neslusi tfeba ¢ervend rténka a jinému jo.
Na sobé si tyhle nehty ale viibec nedovedu predstavit. Pfijdu si jako od
kolotoce. Stejné to mam i s kruhovymi ndu$nicemi, ty bych si v zivoté
nemobhla vzit. Co je pro mé takovy strop extravagance na nehtech je cer-
veny lak.

KdyzZ uz jsi podstoupila operaci nosu, dokazala bys si pred-
stavit néjakou aplikaci botoxu, nebo to radsi fesis krémy na
prirodni bazi?

Pokud je to mozné, tak urcité ddvam piednost néjaké ptirodni bazi. Ja uz
do toho téla nechci moc zasahovat, at je to jakkoliv moderni. Navic jsem
na to mlad4, abych o takovych vécech pfemygslela. Takze ur¢ité pokud to
jde fesit prirodni cestou, tak to tak Fe$im.

Takze za 10-15 let budes tfeba mluvit jinak?
Tézko Fict, vSechno bude zalezet na tom, jak se mé télo bude vyporada-
vat s takovou denni nasazenosti.
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Boravkovy
raw nanuk

Kazda maminkaikazdy zmr-
zlinaf vam povi, Ze domacizmr-
zlina je prosté ta nejlepsi.
Na nékteré ani nepotfebujete specialni
zmrzlinovace. My pro vas mame par vyz-
kous$enych recepti, které opravdu stoji za to.



Boruvkovy raw nanuk

Suroviny:
3 hrnky cerstvych nebo mrazenych boruvek, pil hrnku agavového
sirupu, 1 mrazeny bandn, 3 hrnky vody a 1 1Zice §tavy z citronu

Postup:
Veskeré ingredience smichdme dohromady a rozmixujeme. Nalijeme do
formicek a nechdme zmrazit.

Domaci zmrzlina z kiwi

Suroviny:

cukr, 4 ks kiwi, 220 ml smetany ke slehani 31 %, 150 ml slazeného
kondenzovaného mléka, 1 bali¢ek vanilinového cukru, 1 balicek
ztuzovace $lehacky

Postup:

Kiwi rozkrojime, odstranime vétsi ¢ast jadérek a duzinu vydlabeme.
K duziné pfidime kondenzované mléko, vanilinovy cukr a v§e rozmixu-
jeme v hladky krém. Smetanu se ztuzovacem uslehame do tuha a pos-
tupné ji zlehka vmichdme do sladkého krému z kiwi. Smés naplnime do
tvoritek na nanuky (nebo jinych mensich nadob) a nechdme zmrazit.

Zmrzlina z ¢erného rybizu

Suroviny:
500 ml smetany ke $lehani, 200 ml vody, 600 g ¢erného rybizu,
250 g titinového cukru, 1 ks vanilinového cukru

Postup:

Ve vodé rozmichdme titinovy a vanilinovy cukr, pfivedeme k varu
avarime, dokud se cukr nerozpusti. Vznikly sirup nechdme vychladnout.
Mezitim rozmixujeme Cerny rybiz, propasirujeme sitem a pridame do
vychladlého sirupu. Smetanu uslehdme, opatrné vmichdme do ovocné
smési a dame na 4 hodiny do mrazni¢ky. Ob¢as zmrzlinu promichdme
vidlickou.

Domaci zmrzlina
z kiwi

Zmrzlina
z ¢erného rybizu
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Pomerancovy nanuk

®00ccc000cc000000000000000000000000000 o

Suroviny:

4 Salky Cerstvé pomerancové $tavy bez duziny, % $alku
medu, 1 $alek jogurtu feckého typu, 2 cajové 1zicky strou-
hané pomerancové kiiry (cca z 1 vétsiho pomerance),

1 a ¥ 1zicky vanilkového extraktu, sl

Postup:

Za obcasného michani svafime na mirném plameni v hrnci
$tavu z pomerancti a med. Varime asi 25 minut, nez bude
mnozstvi cca na 2 $ilky, poté nechdme vychladnout.

Do mixéru dame svafenou S$tavu z pomerancil

s medem, jogurt, pomerancovou kiru, vanil-

kovy extrakt a Spetku soli a mixujeme, dokud neni

smés homogenni. Nalijeme smés do pripravené

formi¢ky na nanuky, vlozime dfivko

a prikryjeme potravinovou flii.




Mangovy raw
sorbet

Suroviny:

1 velké mango

$tava ze 2 pomeranci

2-4 lZice agavového sirupu

Postup:

VSechny ingredience rozmixujeme

a hmotu nalijeme do forem, nechame
zmrazit alesponn 6 hodin, ale nesmime
zapomenout kazdé 2 hodiny promichat az do
ztuhnuti.

Rychly broskvovy nanuk

Suroviny:
1 velka vyzrala broskev
500 ml broskvového dZusu

Postup:

Omytou broskev rozpulime, zbavime pecky, olou-
peme a rozmixujeme. Smés promichame s dZzusem
analijeme do forem na nanuky. Pro oZiveni miizeme
do smési zamichat par kousku nakréjené broskve.
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omacl

dobroty

V ceskych a moravskych zemich byly
kolace, sladka jidla a moucniky vidy
oblibené. A i kdyz se snazime priklanét ke
zdravéjsi stravé, na sladkou tecku v zad-
ném pripadé nezapomindme ani dnes...

V historii se sladké mou¢niky ptipra-
vovaly predev§im z mouky, sezonniho
ovoce a toho, co se dalo uchovavat pres
zimu. Cokolada byla téméf nedostupni,
takze se tradi¢ni sladké peceni muse-
lo obstarat z domacich zdroji. Kolace,
babovky, buchty jsou i dnes zakladem
Ceské sladké kuchyné. V 1été se pripravuji
ovocné kolace, v zimé se vyuzivaji zaso-
by povidel, maku, ofechd, zavarenin
a suseného ovoce.

Mezi tradi¢ni ¢eské a moravské moucniky
patfi bezpochyby babovka, $trudl, pisko-
tové rolady, buchty a koldce. Na Vanoce
nesmi chybét vanocka, o Velikonocich
mazance a beranek. Kromé peceni také
radi varime sladka jidla. Ovocné kned-
liky z kynutého, tvarohového ¢i brambo-
rového tésta, nudle ¢i $isky s makem,
zemlbaba nebo buchti¢ky se $odd patii
stale mezi favority domaci kuchyné.



TRESNOVE
muffiny

14 4 [

Rybizové mufliny s jogurtem
Suroviny:
150 g hladké mouky, 100 g polohrubé mouky, 200 g bilého
jogurtu, 50 g mouckového cukru, 1 dl oleje, 2 vejce,
1 vanilinovy cukr, 1 prasek do peciva, 200 g ¢erveného ry-
bizu a rybiz na posypani

Postup:

Vsechny prisady na tésto vymichdme do hladka a zlehka
vmichdme rybiz. Tésto davame do formicek 1Zici, na kazdy
kosicek staci dvé 1Zice. Vlozime do trouby a pe¢eme na 180 °C
dozlatova, pti servirovani ozdobime Cerstvym rybizem.

MALINOVY
chlebicek

A Y Vv 14
Tresnové muffiny
Suroviny:
Na tésto:
250 g tfe$ni, 50 ml rumu, 1 Izice cukru, 220 g hladké
mouky, dvé tretiny prasku do peciva, 150 g cukru
moucky, 30 g kakaa, 1zi¢ka skofice, 2 vejce, 100 ml
oleje, 150 ml bilého jogurtu
Na krém:
250 g plnotu¢ného tvarohu v obalu, 65-70 g moucko-
vého cukru, pal kelimku smetany ke $lehdni,
1 1Zi¢ka vanilkového extraktu nebo vanilkového lusku

Postup:

Tresné omyjeme, osu$ime, vypeckujeme a nasy-
peme do misky. Zalijeme je rumem, posypeme lzici
cukru, promichdme a nechdme rozlezet. Klidné i do
druhého dne. V mise rozslehdme vejce s cukrem,
vmichdme bily jogurt, olej, tfesné a nakonec mouku
promichame s kakaem a praskem do peciva. Téstem
naplnime madslem vytfené a hrubou moukou vysy-
pané formicky, nebo formicky vylozené papirovymi
kosicky. Vlozime je do predehfité trouby a zvolna
peceme asi 30 minut. Vy$lehdme dohladka tvaroh,
pfiddme vanilkovy extrakt nebo vanilkovy lusk
a prisypeme prosaty cukr. Nakonec pomalu ptilivime
smetanu a $§lehdme napted na niz$i a nakonec na vy-
soké otacky do pozadované konzistence. Kdyby se vam
krém zddl moc fidky, dejte na chvili do lednic¢ky, nebo
smichejte predem cukr se ztuZzovacem.

RYBIZOVE
muffiny

Malinovy chlebicek

Suroviny:

Na tésto: % $alku slunecnicového oleje, 1 salek podmasli,
3 vejce, 2 $alky hladké mouky, 2 cajové 1zicky prasku do peci-
va, Spetku soli, 120 g cukru, kira a $tava z poloviny bio cit-
ronu, mens$i miska malin.

Na krém: 1 mascarpone, 2 $lehacky (min. 31%), 2 ztuZzovace
Slehacky, cukr podle chuti

Postup:

Troubu pfedehifejeme na 180 °C. V mise smichdme tekuté in-
gredience a pfiddme smichané suché. Maliny miizeme velmi
opatrné promichat v misce s téstem, pokud jsou spi§ meékké,
muzeme je dét az do tésta, které nalijeme do chlebickové hranaté
formy a opatrné je trosku zastouchdme do hloubky, aby byly
priblizné rovnomérné rozvrstvené v tésté. Formu dame do vy-
hraté trouby a peceme asi 50 minut, vyzkousime $pejli, jestli se
tésto nelepi. Vynddme z trouby a nechdme ve formé chladnout
alespoil hodinu. Mascarpone, $lehacku, cukr a ztuzovac vysle-
héme do tuha a naneseme na chlebicek.
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letni

CHEESECAKE

Nepeceny tvarohovy dortik
s letnim ovocem

Suroviny:

Na zaklad:

200 g Be-be susenky kakaové, 100 g masla
Na tvarohovy krém:

140 ml smetany na vafeni 12%

4 platky zelatiny Dr. Oetker

500 g tvarohu ve vanicce

140 g titinového cukru

1 pomeranc

400 g letniho ovoce (tfesné, bortivky, maliny, ostruziny)
250 ml smetany ke $lehani 33%

Postup:

Susenky ddme do mikrotenového sacku a podrtime
vale¢kem. Rozpustime mdslo a nechdme vychladnout.
Susenkové drobecky s maslem propracujeme do celistvé,
mirné drolici se hmoty a za pomoci sklenky ¢i ru¢niho
vale¢ku napéchujeme a urovnidme do dortové formy.
Ptipravime si ndplit: do vhodné nddoby ddme cca 4 1zice
studené vody a nechdme nabobtnat Zelatinové platky.
Tvaroh, cukr, 4 lZice pom. $tdvy a nastrouhanou kiiru
z pomerance vySlehame do hladkého krému. Smetanu na
vateni privedeme téméf k bodu varu, pfiddme nabobtna-
nou Zelatinu a promichdame. Platky se téméf ihned krasné
rozpusti. Smetanu ke $lehdni vyslehdme do polotuha.
Do tvarohového krému ptidime chladnou Zelatinovou
smetanu, uslehanou smetanu a zlehka vmichdme kousky
ovoce. Tvarohovou ndplni plnime dortovou formu se
su$enkovym zékladem a odlozime na noc do lednicky.
Pred podavanim ozdobime mrazenym ovocem.
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Letni cheesecake

Suroviny:

220 g tmavych Be-be susenek nalamanych na malé kousky
110 g mékkého masla

500 g syra (Lucina, Philladephia ¢i Ricotta)

kuira ze 2 bio citrénu a 3 1zice $tavy

50 g krystalového cukru

3 zloutky

2 1zice détské krupice

libovolné sezénni ovoce na ozdobeni

Postup:

Nejdfiv je zapotiebi predehrat troubu na 180 stupnd. Dale si
vezmeme rozdrcené suSenky (mély by byt na malé kousicky,
nikoliv na prasek) a spojime je s velmi mékkym maslem, aby
vzniklo mirné se rozpadajici tésto. Pripravime si klasickou
dortovou formu, vymazeme ji trochou masla a nasypeme do
ni suSenkovou smés a pomoci prsti ji upéchujeme po celé
dolni plose formy. Do vétsi misy dame viechen syr, zloutky,
cukr, krupici i citronovou §tavu s nastrouhanou kirou. Vse
diikladné $lehame tak dlouho, dokud se ingredience doko-
nale nespoji v hladkou krémovou, ale fid$i hmotu. Vzniklou
napln cheesecaku nalijeme do formy na su$enkovy korpus
a v8e vlozime do vyhraté trouby. Dort nechame péct asi ¢tyti-
cet minut, az uvidime, Ze se bila ¢ast lehce odlupuje od stén
formy a ma pevnéjsi konzistenci. V takové chvili dort vyn-
dame z trouby a nechame ho zcela vychladnout.

tvarohovy dortik
s letnim OVOCEM



tvarohovy kold¢
s BORUVKAMI

Dortik Fraisier

Suroviny:

Na piskotovy plat budeme potiebovat:

3 vejce, bilky a zloutky zvlast, 80 g krupicového cukru, 100 g hladké
mouky, vanilinovy cukr, citronovou kiiru

Vanilkovy krém:

250 ml tu¢ného mléka, 1 vanilkovy puding, 1 vanilinovy cukr, 3-4 Izice
cukru krupice, 50 g mésla a 200 ml smetany ke $lehdni min. 33%

Na dokonceni:

200 g mrazenych malin, 5 g platkové Zelatiny, 30 g mouckového cukru,
600 g jahod

Postup:

Zloutky vyslehejme s polovinou krupicového cukru, vanilkou a citro-
nem do husté pény. Bilky vyslehejme se zbylym cukrem na pevny snih.
Ob¢ hmoty zlehka spojme a opatrné vmichejme prosatou mouku. Hmo-
tu rozetfeme na plech vylozeny pecicim papirem a pe¢eme v troubé pre-
dehraté na 200 stupnd asi 8 minut. Po upeceni plat sejmeme z plechu,
poprasime moukou a oto¢ime na papir nebo utérku. Nechame vychlad-
nout, pak papir opatrné sloupneme.

Puding si uvafime béznym zptisobem, ale bez cukru, ten ptidime az na
konec. Jesté do teplého pudingu vmichame maslo a vanilku. Pfemistime
do misy, prikryjeme potravindtskou folii a nechame vychladit, nejlépe
do druhé dne. Pokud spéchdame, ddme puding zchladit do mrazaku.
Vychlazeny pudingovy zaklad vyslehame. Zvlast si uslehame smetanu
a opatrné vmichame do pudingu.

Z vychladlého piskotu vykrdjime kolecka o priiméru 8-10 cm. Vlozime
je na dno mensich formicek. Stény formicky vylozime pruhem
peciciho papiru. Jahody prekrojime napil a vyskladame je po obvodu
formicky, feznou stranou ven. Jednu celou jahodu mtizeme dat vzdy do
sttedu. Pomoci cukrarského sacku nebo lzice dovnitf naneseme krém
a dame ztuhnout. Maliny rozmixujeme a protfeme pres sito, abychom
je zbavili seminek. Z vysledného pyré odvazime 100 g a smichame ho
s cukrem. Namocime zelatinu, smés dime do mensiho hrnce a pfivedeme
k varu. Sejmeme z plotny a vmichdme vymackanou zelatinu a pak hned
rozdélime na dortiky. Ddme vychladit, odstranime formicky a na ozdo-
beni dime nahoru celou jahodu.

Tvarohovy kolac s borivkami

Suroviny:

Krehké tésto:

100 g hladké mouky, 2 1Zice cukru krupice, 1/2 1zi¢ky pragku do peciva,
60 g studeného mdsla, 1 malé vejce (oddélené)

Tvarohova napln:

500 g tvarohu v kostce (ne ve vanicce), 250 g cerstvého syra (muzete
byt i mascarpone nebo ricotta), 130 g cukru krupice, vanilkovy cukr,
1 vanilkovy puding (40 g), 2 vejce, 200-250 g mrazenych bortvek

Postup:

Troubu predehfejme na 180 stupntl, dortovou formu o priaméru 23 cm
vyloZime pecicim papirem. Prositou mouku promichdme s cukrem
a praskem do peciva. Pfiddme na kousky nakrdjené studené mislo
a pomoci mixéru nebo food procesoru promixujeme na drobenku. Pak
ptiddme jako prvni Zloutek a pokralujte ve zpracovani. Pokud se tésto
jesté droli, ptiddme ¢ast bilku. Mélo by vzniknout hladké a kompakt-
ni tésto. Ve muizeme samoziejmé zpracovat i ru¢né, nejlépe zpocatku
vidlickou rozmackat méslo, pak teprve rukama rychle dopracovat. Ho-
tové tésto rozvalime, nejlépe to jde mezi dvéma foliemi a vlozime do
ptipravené formy. Tésto tvofi jen dno, neni potfeba ho zvedat do kraju.
Dame péct do vyhraté trouby na 15-20 minut, aZ je hezky do zlatova.
Tvaroh promixujeme spole¢né s cerstvym syrem do hladka, tak aby se
odstranily pripadné hrudky a smés byla krasné jemnd. Pfidame vanil-
kovy cukr a pudingovy prasek, dobfe promichdme. Nakonec vmichdme
po jednom vejce. Podle chuti mtzeme pfisladit. Smés rozetfeme na
predpeceny korpus, miizeme hned jak vytdhnete z trouby, a navrch roz-
lozime mrazené bortvky. Dame péct do vyhraté trouby na 180 stupni
asi na 20 minut, pak teplotu snizime na 150 stupn a dopékdme jesté
asi 15-20 minut. Vyndame z trouby a nechdme ve formé vychladnout.
Kola¢ neni nutné davat do lednice, sta¢i chladnéjsi mistnost. Pfed
servirovanim pocukrujeme a ozdobime listky maty.

dortik
FRAISIER
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VITAMINOVA

BOMBA

Miécny koktejl ¢i shake je sice velkd dobrota, ale ne kazdy
miluje jeho hlavni pfisadu, coz je mléko. Pro ty z vds,
ktefi si radi dopieji vitaminové bomby piné zdravi, jsme
prichystali dobrotu zvanou smoothies.

Rychlé a dobré

Smoothie neni mlé¢nym koktejlem ani lisovanou $tavou. Je napojem
z rozmixovaného ovoce a zeleniny. Oblibené je ve zdravé vyzivé pro
snadnou konzumaci cerstvého ovoce a zeleniny a vstiebavanim vi-
tamind, minerdld, vldkniny a antioxidantfi. Dale se piidavaji ofechy,
seminka, zdrava sladidla, kysané mlé¢né vyrobky, a prakticky cokoliv
zdravé, co spolu chutové ladi. Je jen na vasi fantazii, co do néj pridate, jak
ho udélate. Jestli budete mit napoj plny jen ovocnych $tav, jestli pridate
vodu, mléko, ofisky, bylinky, med, chia seminka... Kombinaci je ne-
spocet.

Zdravi v jedné sklenici

Pokud chcete udélat néco pro své zdravi, a to jesté idealné chutnym, ry-
chlym a snadnym zptisobem, rozmixované ovoce se zeleninou a kapkou
medu nebo kokosové vody je to pravé feSeni. Vysledky mame osvédceny
na vlastni kiizi a to doslova. Védéli jste, Ze naptiklad banan dokdze redu-
kovat kruhy pod ocima, grep pomédhd zachovat mladistvy vzhled pleti
a jahody zbavuji plet pupinkd? Zelené listy vam pak dodaji energii.
Ovoce je navic plné prirodnich antioxidantt, které zpomaluji proces
starnuti a také ptisobi jako prevence proti infarktu a dal$im onemoc-
nénim srdce. Studie prokazaly, Ze antioxidanty v ptirodni formé (ziskané
z potravin) pusobi silnéji proti oxida¢nimu stresu nez antioxidanty
ziskané z doplnki stravy.

Detox a hubnuti

Chcete vycistit télo, zbavit ho toxint a skodlivych latek, zdravy detox je
ta nejlepsi cesta. Urcité se nepoustéjte do Zddného drastického hladovéni
¢i jinych nebezpecnych diet, kdy dlouhodobé pijete jen vodu s citro-
nem. Dobfte zvolenym smoothie date svému télu pfesné to, co pottebuje,
budete se citit dobre a jisté pijdou dolu i prebytecna kila. Veérte, Ze timto
zpusobem nebudete mit ani hlad. Nejidedlnéjsim detoxika¢nim ovocem
jsou jahody. Vyzkum na Tufts University v Bostonu (USA) ukazal, Ze
pravé jahody maji nejvétsi antioxidac¢ni ucinek z veskerého ovoce.
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PRIPRAVILA: Jana FIKOTOVA

Kondice téla i duse

Zdravé ovoce v jedné sklenici, vam dozajista dod4 nejen dostatek vita-
mina pro vasi kondici téla, ale véfte, ze specidlni smoothie na dobrou
néladu nebo sladky spanek vam dod4 i kondici duse. Uvidite, Ze vam

hned bude lip.

Smoothie je prosté trendy!

Moderni Zeny piji smoothie ksnidani, moderni maminky délaji
smoothie détem s sebou do $koly jako zdravou svacinku. Muzi zase mi-
luji smoothie sebou v posilovné misto energetického napoje. Ve smooth-
ie mixéru se daji délat zazraky. Zkratka smoothie je IN!

Jak na to?

Predevsim je dobré védét, ze jde o snadnou pripravu. Staci si jen vy-
brat, na jaké smoothie mate pravé chut. At uz je to ovocné smoothie,
zeleninové smoothie, kombinované, mrazené, proteinové, doslazované
medem ¢i hutné s jogurtem, mlékem nebo chia seminky. Vzdy sta¢i mit
kvalitni smoothie mixér, do kterého vSechny ingredience nakrajite, na-
sypete, nalijete a pak mixér nékolikrat spustite. Po cca 30 vtefindch mix-
ovani je smoothie pripravené k podavani. Smoothie je tfeba pit hned,
jakmile ho nalijete do sklenicky. Pravé tehdy je v ném nejvice vitamind,
minerdld a dal$ich Zivin. Jinak ho mtiZete dat i zmrazit a udélat si zdra-
vou domaci zmrzlinu. Pridate-li par kostek ledu, mate doméci ledovou
tEist.



¢ Suroviny:

: 1ks bananu

¢ 2 hrsti ¢erveného rybizu
1 hrst baby $penatu

: Postup: :
i Rybiz otrhame ze stopek a oplichneme pod tekouci vodou. :
. Spendtové listky také omyjeme. VEtsi banan oloupeme a na- :
: kréjime na kousky. Do mixéru dame rybiz, banan i $pendtové :
¢ listky a peclivé rozmixujeme. Trvé to trochu déle nez obvy- :
: Kle, protoze mé rybiz hodné zrni¢ek. Podle potieby zfedime :
¢ vodou. J& pouzila asi 1/2 dl, ale smoothie bylo pili§ husté, :
. proto doporucuji trosku ptidat. Rybizové smoothie nalijeme :
i do sklenice, dozdobime listkem maty a ihned podévime.
: Smoothie skvéle osvéZi i zasyti. :
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mangovo
ananasoveé

jahodovo
bandanové

jahodovo
melounové

Mangovo-ananasové smoothie
s kokosovym mlékem

Suroviny:
1 zralé mango, 1 ananas, 2 banany, 250 ml kokosového mléka

Postup:

Mango si oloupeme, odpeckujeme a nakrdjime na mensi kousky.
Ananas okrdjime, odstranime tuhy stfed a pokrajime. Banany
oloupeme. Vsechny ingredience vlozime do blendru a dikladné
promixujeme.

Jahodovo melounové smoothie

Suroviny:
1/4 melounu (nejlépe bez pecek), 10 jahod, 1/2 grepu,
$tavu z pulky citrénu

Postup:

Grep oloupeme, jahody ocistime a meloun nakrdjime na mensi
kostky, pokud mate meloun s peckami, pokuste se je vSechny od-
stranit. V8echno vhodime do mixéru, zalijeme citrénovou $tavou
a rozmixujeme.

Jahodovo bananové smoothie

Suroviny:
25 gjahod, 2 ks bananu, 750 ml mléka (muzZe byt kravské, ryzové
nebo séjové)

Postup:
Veskeré ingredience vhodime do mixéru a umixujeme dohladka.



borivkové
chia

: o L he .
- Bortivkové chia smoothie :
Suroviny: :
¢ hrnek ¢erstvych boruvek, 1 hrst baby $penatu,
. 1banan, ptl hrnku ryZzového mléka, hrnek ledu,

1 ¢ajova Izicka chia seminek, 1 ¢ajova lzicka medu

: Postup:

Baby $penat opldchneme, oloupeme banan a nakra-
: jime na velké kousky, piddme bortvky a led a vse :
vlozime do mixéru. Zalijjeme ryzovym mlékem, :
: pfidime chia seminka a lzicku medu a f4dné roz- :
: mixujeme.
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Spendtové
s fapikatym celerem

avokddové

/4 14 .
Avokadové smoothie
Suroviny:

1 avokado
250 ml mléka
1 polévkova lzice medu

Postup:

Avokado oloupeme a odkrojime duzinu
od pecky uvnitf. Poté duzinu nakrdjime na
mensi kousky a spole¢né s mlékem a me-
dem ji vlozime do smoothie makeru. Pak
uz staci jen umixovat.

Spenatové smoothie
s Fapikatym celerem

Suroviny:

4 stonky fapikatého celeru
2 hrsti Spenatu

1 $alek ananasu

1 hrstka maty

2 jablka

Postup:

Rapikaty celer nakréjime, déme do mixéru,
pridame ostatni suroviny a rozmixujeme,
vznikne super zelené Smoothie. Rozlijeme
do sklenice a ozdobime jednim stonkem
fapikatého celeru. Na zménu chuti miizeme
vyzkouset ptidat, hrusku, mrkev nebo fepu.



nektarinkové

kiwi

jablecno
ananasové

Nektarinkové smoothie

Suroviny:
2 pokrajené nektarinky, 1 mrazeny banan, 1 oloupany pomeranc¢,
1 $alek vanilkového jogurtu, 1 $ilek pomerancového dZusu

Postup:

Umistime nektarinky, mrazené bandnové kousky, pomeranc, vanil-
kovy jogurt, pomeranc¢ovy dzus a med do mixéru a smés rozmixu-
jeme do hladka.

Jable¢no ananasové smoothie

Suroviny:
ananas, jablko, kostky ledu, trochu vody a $tava z citronu

Postup:

Ananas nakrédjime a vlozime do smoothie makeru, z jablicka ore-
zeme slupku a rovnéz vkladame do smoothie mixéru, pfiddme tfi az
¢tyti kostky ledu a zalijeme vodou. Pro milovniky kyselych smoot-
hie doporuc¢ujeme pridat citron. Nasledné mixujeme cca 2 minuty
v smoothie makeru.

Kiwi smoothie

Suroviny:
2 dobie vyzrala kiwi, 1 jablko, 3 hrsti baby $penatu, 1 mrkev,
150 ml pramenité vody

Postup:

Kiwi a mrkev oloupeme a nakrdjime na mensi kusy. Stejné tak
oloupeme a nakrdjime i jablko, které kromé toho zbavime také
jédiince. Spenat oplachneme pod tekouci vodou. Vie dame
do smoothie makeru, zalijeme 150 ml vody a mixujeme, dokud neni
kiwi smoothie krasné hladké. Dobrou chut.
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RAKYTNIK

aneb sibirsky zdzrak

PRIPRAVILA: Jana FIKOTOVA

Rakytnik tesetldkovy je zndm pro své velice chutné a zdra-
vé plody. Pitvodné se pouzival k prirozenému zpevnéni bre-
hii fek a ke zdobeni piid, ve kterych uz nic jiného nerostlo ¢i
jako ozdoba v parcich. V lidovém IéCitelstvi, je oznacovin
jako "sibifsky zdzrak”, mimo jiné obsahuje vysoké mnoZst-
vi vitaminu C, posiluje imunitni systém, zvysuje odolnost
proti stresu, podporuje detoxikaci a piisobi proti bakteriim
a viriim. I kdyZ sbér bobuli je ndrocnéjsi, péstovdni resetld-
kového rakytniku na vlastni zahradé md smysl.

Péstovani

Je nendaro¢ny, proto se ho nebojte zasadit na vlh¢i slané stanovisté. Rakyt-
nik se ujme i v neblahém ovzdusi ¢i podnebi. Kromé toho, Ze se fesetlakovy
rakytnik pouziva v potravinaistvi (dzemy, kompoty) nebo mediciné (rakyt-
nikovy sirup, 1é¢ba koznich chorob, viedii apod.), pomaha chréanit ptidu pred
erozi. Dusik poutajici bakterie v jeho kofenech obohacuji piidu dusikem
a podporuji rakytnik totiZ v ristu i na nehostinnych mistech.

Tri bratii

Aby se vam rakytnik uchytil a plodil, mé&jte vedle sebe minimalné rakytniky
tfi. Je to totiz dvoudoma rostlina, a tak jsou zapotiebi kefe saméi a samici.
Ketiky rakytniku kupujte pouze u dobrych prodejcti, protoZe rozeznat je-
jich pohlavi je velice naro¢né. Odbornik vam poradi, ktery ket rakytniku
fesetlakového je samdi a ktery samici. Kefe by od sebe mély byt cca 3 metry.
Paklize je sazite na svah, rozptyl miize byt pouze dvoumetrovy. Dobou vhod-
nou k sazeni rakytniku fesetldkového je podzim anebo jaro. Pokud ho péstu-
jete od semen, méli byste jej zasadit do pfedem odplevelené ptidy, kterou jste
dikladné prokyprili. Teplota pfi sazeni rakytniku musi byt nad 17 °C. Ros-
tliny rakytniku po dobu dvou let nejprve péstujte ve skleniku, teprve az pak
miiZete sazenice rakytniku pfenést ven. Péstovani rakytniku fesetldkového je
jednodussi z predpéstovanych rostlin. Za¢ne plodit ¢tvrty rok po zasazeni.
Plody pak sbirejte od druhé poloviny srpna do prvni poloviny zafi.
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Recept na rakytnikovy sirup:

Rakytnikovy sirup obsahuje az 20x vice vitaminu C neZ po-
merance, dale provitamin A, vitaminy skupiny B, vitaminy D,
E Ka P, zelezo a az 10 % oleje. Rakytnikovy sirup lze pouzit pti
zaludec¢nich potizich, chfipce, riznych infekénich onemoc-

nénich nebo treba proti jarni inavé. Bobule rakytniku properte
studenou vodou, rozmixujte, prelijte do cedniku a trete, dokud
nezbudou jen slupky a seminka. Slupky se mohou dale susit
pro ptipravu rakytnikového oleje nebo rakytnikového caje.
Stavu s duZninou zahtejte a smichejte se stejnym mnoZstvim
cukru. Sirup z rakytniku plite do sterilnich, tmavych sklenic.




Rakytnikovy cheesecake

Suroviny:

Korpus:

4 polévkové 1zice masla, 200 g rozsekané susenky

Napls:

900 g mascarpone, 300 g cukru, 2 vajicka, 1 vanilkovy lusk, 100 ml rakytnikového pyré

Postup:

Do dortové formy vlozime papir na peceni, aby se tésto neptilepilo. Susenky vlozime do
mikrotenového sacku a rozdrtime je valeckem, nebo palickou, ty pak smichame s maslem.
Téstem vyplnime celé dno formy, dtikladné upéchujeme a vlozime do trouby na 5-10 minut
a peceme pti 180°C. Do vétsi misky pfidime mascarpone, cukr, vajicka, vnittek vanil-
kového lusku a rakytnikové pyré, vse diikladné promixujeme a nechame odstét v lednici asi
10 minut. KdyZ dortova forma s téstem vychladne, nalejeme do ni tésto, celou vnéjsi cast
dortové formy zakryjeme a zabalime do dvojité vrstvy peciciho papiru. Dortovou formu
umistime do vétsiho plechu, do néz nalijeme vodu a nechame odstat asi 20 minut. Nésled-
né dame péct do predem rozehraté trouby na 1 hodinu. Dort nechame po vyjmuti z trou-
by vychladnout a po 30 minutach tésto obfezeme, abychom pozdéji jednoduse odstranili
formu a vlozime do chladnic¢ky na par hodin, idealné na celou noc a az potom odstranime
formu. Dort polejeme rakytnikovym pyré nebo rakytnikovym dzemem.
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Sbirani hub ma u nas dlouholetou tradici a do lesa se vydava az sedm-
desat procent Cechd. Rist hub ovliviluji dva hlavni faktory - teplota a
dostate¢nd vlhkost. Proto je dobré sledovat srazkovou mapu. Rast hub
do zna¢né miry kopiruje mista s vysokymi srazkami. Uspé&$ni budete
predevsim v listnatych lesich a podrostech, kde se drzi voda. V ¢eskych
lesich najdete hojné hub, jako jsou hfibové houby, dubaky, kfemenace,
kozaci, holubinky, pychavky ¢i maséky.

Kam na houby v Praze a okoli

Kolem Prahy se d4 houbatit celkem dobte. Pfiméstskych parka a lesika,
kde najdete houby, je v Praze celkem dost. Vyrazte tfeba do Kr¢ského
lesa ¢i Kamyku, Stromovky, Hostivate ¢i Klanovic. Pokud chcete mimo
Prahu, vydat se muzZete i par desitek kilometri od centra mésta. Nej-
¢astéj$imi cili v okoli Prahy jsou Brdy, P¥ibramsko a Kfivoklatsko.

Nebojte se jit do oblibeného Zdanického lesa, na jizni Moravé rostou
ani Zlinského kraje. V. Moravskoslezském kraji pry rostou hodné pravéa-
ci. Négjaké tlovky maji i houbati z Olomouckého kraje. Nejen v lesich,
ale i v ptikopech a v okoli potokil naleznete houby. Vyso¢ina je vyhlase-
na jako rdj houbatu. Na Liberecku i Ustecku se sbiraji dubéci, modrici,
kozaci, klouzci, rizovky a holubinky. Kfemenace nosi houbati z lestt
okolo Bezdruzic a Strasic, dubaky zase z okoli Hor$ovského Tyna. Ros-

Cesi jsou povazovéni za nejvasnivéjsi houbate na svété, alesponi jednou
ro¢né vyrazi na houby ptes sedmdesét procent obyvatel Ceské repub-
liky, coz nemé ve svété obdoby a coz z Ceska dél4 tzv. houbarskou vel-
moc. Podle Ceské zemédélské univerzity ptipadalo v roce 2006 na jed-
nu ¢eskou domécnost 8,2 kg nasbiranych hub. Cesi svym zdpalem pro
houbateni vydobyli povést houbarskych fanatiki. Tvrdi se, ze houbateni
je ¢esky narodni sport, je to fenomén, ktery ve svété nema obdoby, také
patii k nejvétsim odbornikéim a znalctim jednotlivych druht hub.
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Ceska houbaiskd vasen mé hluboké historické koteny. V &eské kotliné
se houby sbiraly od nepaméti. Houbam se kdysi fikdvalo maso chudych.
Trhy jich byly plné a mohl si je dovolit kazdy. Sbirani hub bylo tedy
zpocatku dilezitym zdrojem obzivy, volnocasovou aktivitou a tradici se
stalo a% pozdéji. Houbaisk4 sezona v Cesku zac¢in zpravidla v kvétnu
avrcholi v zati. Cesi v lesich vétsinou sbiraji jen houby, které dobte znaji,
a pfi skladovani upfednostiuji suseni, tedy nejstarsi a nejpfirozenéjsi
zpusob uchovavani hub.



Zatimco v Cesku je nejoblibenéjsi houbou htib smrkovy ¢&i borovy,
v Rusku jsou kralem lest ryzce. Odbornici odhaduji, ze Rusové ro¢né
snédi az 1,3 milionu tun hub. V pomyslném narodnostnim Zebricku si
drzi jasné prvenstvi. Neni vyjimkou, Ze v sezoné ziji vesni¢ané v lesnich
chatr¢ich a sbiraji a sbiraji. Z mést zase rano vyjizdéji tzv. houbarské
vlaky, které se vraceji az vecer. Houby se ve velkém sbiraji i na Sloven-
sku. Balkanské narody houby sbiraji jen malo. Nejlépe se v nich vyznaji
Slovinci, ale tfeba Bulhati dévaji prednost péstovanym zampiontim. Re-
kové na houby nechodi pro jistotu viibec. Madafi houby ob¢as sbiraji,
nejradéji maji hlivu ustti¢nou. Prizkumy ukazuji, Ze z téch Rakusant,
ktet{ viibec chodi do pfirody, jen kazdy desaty také proto, aby sbiral les-
ni plody. Na svédomi to mohou mit pfisna zakonnd pravidla pro sbér
hub, jejichz prvni kodex v Rakousku vysel jiz v roce 1792! V Némec-
ku maji k houbam blizko pouze Bavori, jinak jsou Némci spi$e ostraziti
a prednost davaji uméle péstovanym houbdm. Anglicané povazuji
véechny houby za prasivky, fikaji jim hanlivé zabiny - toadstools. Na-
prosta neznalost zavinila, Ze za II. svétové valky, kdy vazlo zasobovani
potravinami, dochazelo ke smrtelnym otravim muchomtrkou zelenou.
V programech sprav britskych pfirodnich rezervaci a parkd se nyni ob-
jevuji i vychdzky zamérené na vyuku poznavani hub. Ale nejedi se. An-
glicané jsou ovsem velkymi péstiteli a konzumenty Zampiont — prvni
navod k jejich péstovani tu byl vydan jiz v roce 1779. Jesté vyznamnéj-
$imi producenty Zampiontl jsou Belgi¢ané a hlavné Nizozemci, sbér hub
v lese je také prili§ nevzrusuje. Ackoliv ve francouzskych lesich roste
velikd spousta hub, pravovérni Francouzi vyznavaji hlavné Zampiony,
které umi ptipravit na desitky réiznych zptisob. Zampionové omacky
jsou vyhlasenou kapitolou francouzské kuchyné. Ovsem krali jsou zde
vzacné lanyze. Zku$enosti s jejich péstovanim se dédi z otce na syna
a jsou utajovany daleko prisnéji nez véechna francouzska statni tajem-

stvi dohromady. Svycarsko m4 urcité nejptisnéjsi zdkony regulujici sbér
hub. Je tézké se v nich vyznat, protoze v kazdém kantonu jsou jiné, zv-
lastni ustanoveni si navic mtiZze vyhlasit kazda obec. Véts§inou se hou-
by mohou sbirat jen jednou nebo dvakrat v tydnu, ale ,,ulovek nesmi
presahnout jeden, maximéalné dva kilogramy. Proto pozor na dovolené
ve Svycarsku! Italim houby také chutnaji, jenze casté otravy svédéi
o tom, ze studiem druht se ptili§ nezatézuji. Italsky houbaf musi mit
od majitele lesa povoleni ke sbéru (za poplatek na kazdy den), sbirat se
smi jen v sudych dnech, a to maximélné jedno kilo. Skandinavctim hou-
by nefikaji prosté nic. Svédové ani Norové je nesbiraji viibec, naptiklad
v par¢iku pred goteborskou radnici s muzeem Bedficha Smetany si nad-
hernych kfemenact nikdo mistni nev§imne. Norské statistiky fikaji,
Ze v této zemi se jesté viibec nikdy nevyskytl ani ndznak mozné otravy
houbami, pochopitelné. Ve Finsku na houby chodi jen ruska mensina.
Pomineme-li Evropu, pak nejvétsimi milovniky hub jsou urcité Japonci
a Cifiané.

Houby jsou velkym pfinosem pro kuchyni. Zejména pro svij obsah
kotennych latek, které vyhodné nahrazuji mnohé kofeni. Samoztejmé,
ze prvni zdsadou je vyttidit houby neznamé, podezielé nebo dokonce
prudce jedovaté. Pouzivaime takovych hub, kde mame jistotu, Ze jsou
nejedovaté. Jedlé houby se v§éak mohou stt jedovatymi napt. kdyz se
zapati, zplesnivéji nebo jsou nahnilé. Cerstvé houby obsahuji v primé-
ru 2,5 az 3,5 procenta bilkovin. V teple a starnutim podléhaji bilko-
viny hub, podobné jako u masa a ryb, rychlym rozkladnym procestiim
a mohou vést k nejtéz$im otravam, které mohou kondéit i smrtelné.
U nékterych hub se mohou objevit alergické reakce na jejich konzumaci.
K ptiznakim patfi hlavné zména na pokoZce, koptivka, ale téz alergické
astma a poruchy krevniho obéhu.
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houbovy
KREM

14
Houbovy kuba
Suroviny:

3 hrsti susenych hub

mléko na namoceni hub

300 g stiednich krupek

3 Izice sadla

stil a mlety pepf

2 velké cibule najemno nakrajené
5 strouzki prolisovaného cesneku
3 lzice majoranky

11zicka mletého kminu

Postup:

Houby na pul hodiny namoc¢ime do mléka, pak pét minut
povaiime a slijeme, krupky propldchneme vodou. Cast sad-
la rozpéalime v hrnci a kroupy na ném kratce osmahneme.
Podle ndvodu na obalu pfilijeme vodu, osolime a kroupy
uvaiime domékka. Cibuli osmahneme v panvi na zbytku sad-
la, ptiddme houby, kmin a asi pét minut dusime. Smés zami-
chame k uvatenym krupkdm, priddme cesnek, majoranku
a pept, dosolime a zapékame na 180°C v sddlem vymazaném
pekacku asi dvacet minut.

houbovd
SMAZENICE
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I4 /4
Houbovy krém
Suroviny:

350 g smési lesnich hub

60 g masla

1 cibule pokrajena nadrobno

1 1zice hladké mouky

1 mensi brambora oloupana a nakrajena na kosticky
11 mléka

stl a Cerstvé mlety pepi

pazitka

krutony z toustového chleba na ozdobu

Postup:

Houby ocistime a pokrdjime na kousky. V hrnci rozehte-
jeme maslo a opeceme na ném domeékka cibuli a houby;
trvd to asi 4 minuty. Pak pfisypeme mouku, michdme
a ¢ekdme, az se zbarvi do svétle Zluta. Pfihodime kos-
ticky brambory, zalijeme mlékem, osolime a opepiime
a varime asi 15 minut, az budou brambory mékké.
Krém rozmixujeme ponornym ty¢ovym mixérem,
ozdobime pazitkou a krutony.

houbovy
KUBA

Houbova smazZenice

Suroviny:

500 g ocisténych hub
1 cibule

2 lzice masla

4 vejce

sil a pepf

Postup:

O¢isténé houby pokrajime na ¢tvrtiny nebo na platky.
Cibuli oloupeme a nakrdjime nadrobno. V nepftilnavé
panvi rozehfejeme maslo a zpénime na ném cibul-
ku. Jakmile zmékne, pfiddme houby a za obcéasného
michdani je dusime, aZ se tekutina z hub téméf odpati;
trva to priblizné deset minut. Nakonec do panve vy-
klepneme vSechna vejce, pfidime sl a pept podle
chuti, a jesté kratce michame, dokud se vajicka teplem
nesrazi.



Jatrové portobello

Suroviny:

2 steakové Zampiony portobello
200 g drubezich jater

1 cibule - mala

1 strouzek ¢esneku

olej

tymian

stil a pepf mlety

1 1Zicka sojové omacky

cca 2 lzice strouhanky cerstvé

Postup:

Na malém mnozstvi oleje osmazime drobné pokra-
jenou cibuli, ke které pfidame osmazit drobné pokra-
jena oci$téna jatra a nohy ze zampiont, vSe dochutime
cesnekem, pepfem, tymidnem, soli a s6jovou omackou.
Pak odstavime a nechdme zchladnout. Do zchladlé
smési vmichame vejce a dle potfeby pridame strou-
hanku, z ne zcela tvrdého rohliku nebo toustového
chleba. Klobouky steakovych zampiond, ze kterych
jsme opatrné odstranili nohy a dali je do smési, napl-
nime pfipravenou jatrovou naplni, vlozime do maslem
nebo olejem vytfené zapékaci misy, zaklopime a dame
do predehraté trouby na 200 stupnd na 25 minut. Pak
odklopime a dopeceme dozlatova. Podaviame s bram-
borovou kasi, bramborem, ope¢enym toustem.

houbovy
TATARAK

jdtrové
PORTOBELLO

14 14
Houbovy tatarak
Suroviny:

500 g smési lesnich hub nakrajenych
1 1Zice olivového oleje

1 mensi cibule nakrajena najemno

1 strouzek ¢esneku na platky

150 g kvalitniho rajského protlaku
hnédy cukr podle chuti

$petka mletého kminu

1 1zicka mleté sladké papriky

1 1Zice s6jové omacky

1 1zicka worcesterské omacky

sul a pepf

chlebové topinky

rozpulené strouzky ¢esneku k podavani

Postup:

Houby povarime asi 20 minut, pak slijeme,
nechdme okapat a umeleme nahrubo ve
strojku na maso nebo je na hodné jem-
no nasekdme nozem. Na oleji nechdme
zpénit polovinu cibule, po chvilce pfidame
¢esnek, houby, protlak, cukr a kofeni, za
stalého michdni 2 minuty opékdme, od-
stavime a nechame zchladnout. Ddle se
smési zachazime jako pfi bézné pripravé
tataraku — smichame ji se zbytkem nakra-
jené cibule, dochutime kminem, papri-
kou, soli, pepfem a obéma omackami tak,
jak to mame radi. Podavame na topinkach
pottenych rozptlenymi strouzky ¢esneku.
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o /4
Marinované houby
Suroviny:

2 lzice citronové §tavy

3 lzice oleje

asi % 1zicky soli

11zice sekané petrzelky

250 g hub (bedly, lisky, hiibky, Zampiony)

Postup:

Ve stiedné velké misce, nejlépe sklenéné nebo
keramické, smichame citronovou §tavu, olej,
petrzelku a stl. Houby nakrajime na tenké
platky a nasypeme do piipravené marinddy.
Zamichdme, zakryjeme obracenym talitkem
nebo félii a ulozime do chladu. Marinujeme
alespon pul hodiny.

HOUBY
ve viastni stavé

Pastika z bedel

Suroviny:

400 g bedel (jen kloboucky)
100 g anglické slaniny

1 vétsi cibule

2-3 strouzky Cesneku

100 ml smetany ke Slehani
1 1zice masla

2 1zicky mleté papriky
mlety kmin

snitka tymidnu

pepft a sul

1 1zice oleje

Postup:

Kloboucky bedel ocistime a nakrajime s cibuli, sla-
ninou a ¢esnekem na kousky. Rozehfejeme na pan-
vi olej se slaninou a vyskvarime ji. Pfisypeme cibuli
a nechame s ¢esnekem zesklovatét. Pridame bedly,
kmin a listky tymidnu. Dusime do mékka do vy-
duseni tekutiny. Pfisypeme papriku, zamichdme
a vlijjeme smetanu. Nechame chvili probublat
a zhoustnout. Vmichdme maslo a nechame trochu
zchladnout. Nakonec to projedeme ponornym mi-
xéremdohladka. Dochutime ¢erstvé mletym peptem,
soli a pripadné $petkou chilli. Nechame vych-
ladit a podavame s chlebem nebo tmavym pecivem.
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marinované
HOUBY

Houby ve vlastni §tavé
Suroviny:

500 g lesnich o¢isténych hub

moi'ska sil

Postup:

Houby nakrdjime na silné platky, dame do Sirokého kastrolu a osolime.
Na stfednim plameni, za ob¢asného michani, zahfivame 20 minut. Hou-
by pusti $tavu a budou se v ni pomalu dusit. Podu$ené houby naplnime do
¢istych horkych skleni¢ek. Doporucuji mensi, protoze tteba do brambo-
racky jich nebudete pottebovat mnoho. Jestli houby nepustily dost vlastni
$tavy, dolijte je pfevafenou vodou. Houby i se §tavou by nemély sahat vy$
nez asi 1 cm pod okraj sklenicky. Skleni¢ky uzavieme a ddme do hrnce
vylozeného utérkou tak, aby se nedotykaly. Vafime mirnym varem nebo
spiSe tésné pod bodem varu 1 hodinu. Takto sterilované houby vyjmeme
a nechdme vychladnout. Druhy den sterilaci opakujeme, ale tentokrat
sta¢i 30 minut.

pastika
z BEDEL



houbovd
MUSAKA

Houby do mrazaku

O¢isténé houby si nakrajime na kousky a v sacku ulozime do
mrazaku. Idedlni je, pokud mame funkci rychlého zamrazeni.
Odbornici doporucuji kratkou tepelnou tdpravu, abychom se
zbavili pripadnych toxind, ale také tim ztratime kfupavost
a vitaminy.

Suseni hub

Po navratu z lesa houby okamzité vyndejte z kosiki, rozlozte
je a nejpozdéji do 24 hodin zpracujte. Cim dfive, tim lépe.
Muze se vam totiz stat, Ze druhy den uz budou vSechny prole-
zl¢é ¢erviky. Houby opatrné zbavime malym nozikem necistot,
kloboucek otfeme vlhkym hadfikem. Lepsi kousky ocistime
jen mékkym $téteckem. Pak je rozdélime na ty vhodné
k sudeni a ty urcené k pfimému zpracovani. Prili§ mokré
kousky rovnou vyradime. Houby urcené k suseni musi byt
zdravé, Cerstvé a neprezralé. Nerezovym nozem je pokrdjime
na platky asi 4 mm silné. Platky hub rovnomérné rozlozime na
ramy se silonovym pletivem, vzdy v jedné vrstvé, aby vzduch
mohl volné proudit ze vSech stran. Pokud takovy ram nemadte
a ani kutila, ktery by vam ho béhem ¢tvrt hodiny dokézal vy-
robit, vyuzijte néjakou miizku nebo rost, na které polozte nej-
1épe pecici papir. Na ten se totiz houby neptilepi. Nikdy ne-
pouzivejte papir novinovy, sice dobfe saje vlhkost, ale do hub
by se vam mohlo dostat tiskarské barvivo. Houby nechame
ususit v dobfe vétrané mistnosti, nikdy ale ne na pfimém
slunci, kde by se zapatily. Suseni timto zptisobem obvykle trva
nékolik dni. Houby mtizeme ususit také na niti, jak to délaly
nase prababicky. Do navlékani pfitom muiZzeme zapojit i déti.
Budeme potfebovat reznou nit a pti navlékani nezapominame
mezi jednotlivymi platky délat uzliky. Diky nim se houby
nebudou posouvat a spravné a rychle se ususi. Houby nav-
le¢ené na niti pak zavésime nejlépe nékam do privanu.

Houbova musaka s cuketou

Suroviny:

800 g brambor

250 g ¢erstvych hub

1 mensi cuketa

1 cibule

olej na duseni hub a osmahnuti cukety
400 g mletého masa
stl a pepf

1/2 1zi¢ky tymianu
1/2 1zicky Salvéje

1/2 1zi¢ky rozmarynu
1zicka sladké papriky
3 lzice kec¢upu

2 strouzky ¢esneku
125 ml vyvaru

3 vejce

250 g bilého jogurtu
2 1zice hladké mouky

Postup:

Houby podusime na cibulce zhruba 15 minut. P¥fimichame
mleté maso, ochutime soli, pepfem a ostatnim kofenim.
Pridame rozmackany cesnek, kecup a asi po 10 minutach
podlijeme vyvarem. Nechame uplné vydusit. Cuketu na-
krdjime na kostky a osmahneme. Brambory oloupeme
a nakrdjime na platky. Vymazeme zapékaci misu, klademe
postupné brambory, maso s houbami a cuketu. Dame
dalsi vrstvu a zakonc¢ime bramborami. Pe¢eme ve vyhraté
troubé pri 200 stupnich 45 minut, Pak zalijeme smési z va-
jec, jogurtu a mouky. Zapeceme dalsich 15 minut.
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Cash & Carry

novy koncept prodejen

17. 5. jsme otevreli novou prodejnu v Karlovych Varech.
V nejbliZsi dobé chystame nové prodejny v Jilemnici a Praze.

Jip-potraviny.cz/cash-and-carry-karlovy-vary
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PLNOHODNOTNE
REZNICTVI

s prosklenym prihledem
do pripravny, soucasti
reznictvi je velky
chladici box s balenym
masem d uzeninami.
Primo na prodejné

také statfime maso
suchou cestou.

HLAVNI
PRODEJNI
PLOCHA

je koncipovana tak,
aby si zakaznici
pohodlné

nakoupili i béhem
velkoobchodnich
vychystavek
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RYBARNA

Svétle ladény interiér
podirhuje Cistotu

a Cerstvost prodavaného
sortimentu chlazenych

i Zivych ryb a plodl more.



TEMPEROVANY USEK
OVOCE A ZELENINY

Styloveé ladén¥ tsek
ovoce a zeleniny, ktery
podtrhuje Cerstvost
sortimentu a napodobuje
farmartskou trznici.

USEKY MLECNEHO
A MRAZENEHO
SORTIMENTU

PEKARNA, BISTRO
A LAHUDKY

rozsahly kombinovany
Usek, kde si zakaznik
miiZe nejen nakoupit
loahtdky a pecivo,

ale i na chvili
oddechnout u napoje
a jidla z bistra.

VELKA VINOTEKA

s ochutnavkovym pultem
a nabidkou vin nejen

z Ceska, ale i ostatnich
zemi svéta.
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Grand

Cru ///

vyjimecné traté / vyjimecna vina

Predstavte se nam, kdo je vlastné Petr Ptacek?
Aktudlné jsem v tomto roce piedseda Aliance vinaii V8, a jsem
teditel a hlavni technolog NOVEHO VINARSTVI, as., jehoz
hlavni zdkladna se nachazi v obci Drnholec u Mikulova. Moji
snahou je nabizet na$im zakaznikiim co nekvalitnéjsi produkt,
vino, jenz pochdzi z naich, moravskych vinic.

Co je to Aliance vinafstvi V8?

Jedna se o sdruzeni, které vzniklo v roce 2006 s cilem podpotit
vyrobu a propagaci vysoce kvalitnich moravskych vin. Jeho ¢leny
jsou NOVE VINARSTVI, Vinafstvi Volatik, Sonberk, Vino
Marcin¢ak, Vinarstvi KOLBY, Vinafstvi Krasna Hora,Vinafstvi
REISTEN.

Jaké jsou aktivity a cile Aliance V8?

Aliance prezentuje sva vina na mezinarodnich veletrzich (Wine
Professional, Prowine) a podporuje vyvoz moravskych a ¢eskych
vin do zahrani¢i.

Dalsi spole¢nou aktivitou, kterou aliance kazdoro¢né porada je
"Grand Cru tour V8". Na spole¢nych degustacich ve vybranych
meéstech prezentuji jednotlivd vinafstvi sva vina za osobni ucas-
ti majitelt, sklepmistrti ¢i sommeliert. Aliance kazdoro¢né
pripravuje kolekeci vin svych ¢leni reprezentujicich vybrané trate,
kterou nabizi ve spole¢né darkové kazeté.

Jak vidite svoji roli a roli NOVEHO VINARST-
VI v Alianci V8?

Moje role je jasnd, jako predseda (mimochodem se v predsed-
nictvi pravidelné kazdoro¢né spravedlivé stfidame) provadim
a jednam koordinaci ¢innosti vech ¢innosti Aliance. Role
NOVEHO VINARSTVI vidim v podpote aliance, pres silné
stranky, a to naprostou soustfedénosti na kvalitu, kontinualnost
chuti mezi ro¢niky a vysoky standard nasich vin.
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Nabidku vin jednotlivych sklept naleznete v naSsem nové pripra-
vovaném vinném katalogu nebo na jip-potraviny.cz



Vystrihovanka zavozového
automobilu Iveco Daily.

Témito automobily zavazime nasim zakaznikim
zbozi do restauraci, vyvaroven, kavaren a pod.
Jisté je potkavéte, téchto aut jezdi po tizemi Ceské
republiky vice nez 325.
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