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dZené ¢tendiky, vazeni ¢tendi,

zamysleli jste se nékdy nad tim, pro¢ jsou neod-
myslitelnou soucadsti Velikonoc pravé vajicka? Neni na
tom nic zdludného - je to symbol nového Zivota, novych
zacatkd, nadéje... Proto jsme si pro Vas ve druhém cCisle
letosniho JIP magazinu prichystali klasické i méné tradiéni
velikonoéni recepty, ale také recepty piné vajicek a cer-
stvych jarnich surovin. Af uz velikonoéni zvyky dodrZujete,
nebo nikoli, nechte se alespon unést atmosférou vuné jara,
zminované nadéje a novych zaéatku. A k tomu si samoziej-
mé pripravte néco dobrého na zub.

Krasné jarni dny Vam pieje
Vase JIP vychodoceska

Gastro MAGAZIN, periodikum zamé&fené na kvalitni gastronomii, nové trendy, zboZi a vyhlésené podniky v CR.

REDAKCE JIP GastroMagazin pfipravil tym JIP vychodo&eska

Publisher: Michal Lelek  Artdirector: Petra Kradlovd  Redaktor: Mgr. Karolina Frydova

Vydavatel: JIP vychodoceskd, a. s., Hradistska 407, 533 52 Staré Hradisté

Ddle vydavame: www. jip-potraviny.cz/katalogy

Kontakt: marketing@jip-napoje.cz  Web: www jip-potraviny.cz ~ Facebook: jip.potraviny  Instagram: jip_potraviny
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NA SOCIALNICH SiTicH

Zajimaji vas aktualni informace skupiny JIP,

cheete mit pristup k nejnovejsim akcnim letakam,

bonusovym akcim nebo se nechat inspirovat
zajimavymi recepty?

Sledujte nas na socialnich sitich, oznacujte nas,
sdilejte, ptejte se a soutézte! Jsme tu pro vas.

Jip Potraviny

jip_potraviny
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Modernizovanou maloobchodni prodejnu
najdete nyni i v Karlovych Varech

Jsme radi, Ze i v druhém leto$nim ¢isle JIP magazinu vam miiZeme piedstavit dalsi prodej-
nu, ktera prosla modernizaci. Tentokrat vas vezmeme na skok do maloobchodni prodejny
v Karlovych Varech, ktera nabizi $irokou $kalu produkta pro kazdodenni nakupy.

Najdete zde vie od denné Cerstvého pecivo, pies mlééné vyrobky, kolonidl nebo Siroky sor-
timent alkoholickych i nealkoholickych napoji az po drogerii. Soucasti prodejny je velky
vybér chlazené zeleniny a lokalniho i exotického ovoce. To je peclivé ulozené v drevénych
bedynkach v klimatizovaném tseku, ktery zajisti delsi svéZest a trvanlivost.

Teplé jidlo i kafe s sebou

V modernizované karlovarské prodejné jsme pro vas pripravili i bistro s obsluhou, kde si
miizete koupit naptiklad grilované kufe, tradi¢ni parek v rohliku, teplou sekanou nebo
obloZenou bagetu. K tomu si zde date s sebou i kavu znacky Nase kafe, kterou si sami prazime
v nasi prazirné.

Zjistéte vice na:
www.JIP-POTRAVINY.cz









Mazanecky

500 g hladké mouky, 300 ml mléka, 80 g krupicového cukru,

7 g suseného drozdi, IZicka soli, 1 vejce, 50 g mdsla, hrst rozinek,
50 g kandované citrusové kiiry, jablko, mletd skorice

Ddle: 80 g hladké mouky, 90 ml vody

Sirup: 60 ml vody, 60 g cukru

Do misy nasypte prosatou mouku, cukr, mletou skotici, sil, susené
drozdi a zméklé maslo. Poté pridejte vejce a postupné prilévejte
vlazné mléko. VSe dlikladné vypracujte v hladké tésto. To pak nechte
v mise kynout alespon hodinu. Mezitim okrajejte jablko a nakrajejte
ho na velmi malé kousky. Spole¢né s rozinkami a kandovanou kiirou
ho pridejte do tésta. Pak nechte tésto opét kynout. Poté ho rozdélte
na zhruba 20 stejnych dilt a tvarujte mensi koule, které vyskladej-
te na plech a opét nechte vykynout. V misce smichejte 80 g hladké
mouky a 90 ml vody a vytvorte ridké tésto. To prendejte do sacku.
Po vykynuti kuli¢ek na kazdou z nich nastiikejte téstem ze sacku
kiizek. Pecte v troubé predehraté na 210 °C zhruba 15-20 minut.
Vodu smichejte s cukrem a jesté horké mazanecky sirupem potfete.

Velikono¢ni zagji¢ci

250 g hladké mouky, 50 g cukru, 100 ml mléka, 1 vejce,
80 g masla, 15 g drozdi, Spetka soli, rozinky, vajicko na potreni

Drozdi rozdrobte a smichejte se 1zici mouky a cukru. Pfilijte trochu
vlazného mléka a nechte vzejit kvasek. Po vzejiti kvasku pridejte
prosatou mouku, cukr, maslo, zbytek mléka a vajicko a vypracujte
tésto. To pak nechte alesponl hodinu kynout. Z tésta vyvalejte uzké
valeckyavytvarujteznichzajicky. Ty pakvyskladejte naplech, potiete
rozslehanym vejcem a pecte v troubé vyhraté na 180 °C 20-25 mi-
nut dozlatova.
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velikonocni
kraffin

o ¢ .

Velikonoéni kraffin

700 g hladké mouky, 2 vajicka, 3 Zloutky, 12 g suseného drozdi, 120 g cukru, 1 vanilkovy cukr, 200 ml vlazného mléka,
Spetka soli, 50 ml pomerancového dZusu, citronovd kiira, 30 g medu, 80 g mdsla
Ddle: 120 g hladké mouky, 120 g cukru, 60 g mdsla, 200 g rozinek, mouckovy cukr na posypdni

Rozinky namocte do horké vody a nechte odleZet. Do vlazného mléka ptidejte 1Zici cukru a vsypte suSené drozdi. Smichejte a nechte vzejit
kvasek. Do misky dejte dvé cela vajicka a tfi Zloutky, 120 g cukru, Spetku soli a vSe vySlehejte v pénu. Mouku prosejte, pridejte kvasek, va-
je¢nou smeés, citronovou kiru, vanilkovy cukr, pomerancovy dZus a med a vypracujte v hladké, kompaktni tésto. Nakonec pridejte rozehiaté
maslo a zapracujte ho do tésta. To pak dejte do misky a nechte vykynout. Mezitim smichejte 120 g cukru, 120 g mouky a 60 g masla v droben-
ku. Po vykynuti té€sto rozdélte na ¢tyti dily a nechte opét vykynout. Z kazdého dilu pak vyvalejte tenkou placku, kterou potiete rozehiatym
maslem, posypte rozinkami a drobenkou. Prvni placku pak smotejte do rolady. Na vzniklou rolddu takto postupné nabalte placku druhou.
Stejné postupujte i s dalsimi dvéma plackami. Vzniknou tak dvé silnéjsi rolady, které nechte vykynout. Rolady pak podélné roziiznéte (zhru-
ba Ctyti centimetry na konci nechte spojené) a feznou stranou nahoru je smotejte tak, aby tésto bylo vyvySené. Ptipravte si dortové formy
(uzsi, naptiklad o priméru 14 cm), smotejte do nich pecici papir a kraffiny do nich vloZte. Nechte je vykynout a nasledné pecte v troubé
predehiaté na 170 °C zhruba hodinu. Po dopeceni posypte mouckovym cukrem.
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ifronoveé cupcakes "
Tésto: 100 g hladké sla, 2 vajicka, 100 ml mléka, 100 g cukru, IZicka prasku do peciva,
oho citronu, citronovd kiira, Spetka soli

200 g mascarpone, kiira z jednoho citronu, Zluté potr. barvivo,
cokoladova vajicka na ozdobu

Krém: 200 ml s

a pridejte citronovou kiiru a $tavu. Do smési pak zaslehejte nejprve vejce, poté
q;u soli. Nakonec do tésta vmichejte mléko. Tésto pak vlijte do kosicki
iny. Mezitim si pripravte krém. Smetanu vyslehejte do slehacky a do ni
kar ban‘o. Upecené korpusy nechte vychladnout a nasledné zdobte
em a cokoladovymi vajicky.

Zméklé maslo utrete s
prosatou mouku s pra
na muffiny a dejte pé
pomalu zaslehavejte

citronové
cupcakes
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velikonoCni
rének | ~

Velikonoéni berdnek

230 g hladké mouky, 200 g mdsla, 200 g mouckového cukru,
250 g tvarohu, 4 vejce, 1 pradsek do peciva, IZice vanilkového
cukru, IZice rumu, kiira z ¥ citronu, spetka soli, mdslo a hrubd
mouka na vysypani formy, mouckovy cukr na posypdani

Mouku prosejte a vmichejte do ni prasek do peciva a Spetku soli.
V dal$i mise vyslehejte do pény vejce, mouckovy i vanilkovy cukr.
Do pény pridejte tvaroh, kiiru z citronu, rum a zméklé maslo a opét
vyslehejte. Postupné pak pridavejte mouku a vypracujte hladké tés-
to. Formu na beranka dikladné vymazte maslem a vysypte hrubou
moukou. Tésto vlijte do formy a pecte pii 180 °C zhruba trictvrté
hodiny. Po dopeceni beranka posypte mouckovym cukrem.

Bozi milosti

250 g hladké mouky, 2 zZloutky, 50 g mdsla, 50 g cukru,

70 ml zakysané smetany, 2 lZice rumu, lZi¢ka citronové kiiry,
Stdava z ¥ citronu, Spetka soli, mouckovy a vanilkovy cukr na
obaleni, olej na smazZeni

Prosatou mouku smichejte se Zloutky, maslem, cukrem, zakysa-
nou smetanou, rumem, Spetkou soli, citronovou $tavou i kiirou.
Z ingredienci vypracujte tésto, které nechte v lednici odpocinout.
Poté tésto vyvalejte do zhruba 3 mm silné placky a z ni vykrajujte
ctverecky, které uprosti‘ed nakrojte, miZete je jeSté protocit naruby:.
Bozi milosti pak smazte v rozpaleném oleji a jesté teplé je obalujte
v mouckovém cukru smichaném s vanilkovym.
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Kakaovy berdanek

300 g polohrubé mouky, 120 ml smetany ke slehdni,

200 g masla, 200 g mouckového cukru, 2 IZice kvalitniho kakaa,
1 pradsek do peciva, spetka mleté skorice, mdslo a hrubda mouka
na vysypdni formy, mouckovy cukr na posypani

Zmeéklé maslo, mouckovy cukr a Zloutky utiete do pény. Z bilki vy-
Slehejte tuhy snih. Smetanu vlijte do mensiho hrnce, prisypte skoti-
ci a kakao a ptived'te k varu. Smetanu pak vlijte do Zloutkové smési.
Postupné zaslehavejte mouku s praskem do peciva a snih. Formu na
beranka dobte vymazte maslem a vysypte hrubou moukou. Tésto
nalijte do formy a pecte v troubé piedehiaté na 160 °C asi hodinu.
Po dopeceni nechte vychladnout, vyklopte a posypte mouckovym
cukrem.

Tradiéni mazanec

500 g hladké mouky, 100 g mdsla, 200 ml mléka, 2 Zloutky,
40 g droZdi, IZice krupicového cukru, kiira z 1 citronu, spetka

vy

muskdtového orisku, 50 g rozinek, 50 g platkii mandli

V misce smichejte 1Zici mouky, cukr, rozdrobené drozdi a tfi 1zice
vlazného mléka a nechte vzejit kvasek. V jiné mise smichejte
prosatou mouku, stl, citronovou kiru, muskatovy ofisek, zloutky,
rozpusténé maslo, mléko a pridejte vzesly kvasek. VSechny ingre-
dience vypracujte v hladké tésto, do kterého zapracujte rozinky
a pilku mandli a nechte ho minimalné hodinu kynout. Poté tésto
rozdélte na dva dily, vytvarujte z nich mazance, pottete rozslehanym
vajickem, posypte zbytkem mandli a dejte péct do trouby vyhtaté na
180 °C zhruba na hodinu.
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200 g hladké mouky, 35 g kvalitniho kakaa, 190 g ti'tinového cukru, 230 g madsla, 150 g cokoladovych pecek,
2 veétsi vejce, ¥ 1Zicky jedlé sody, Spetka soli, IZice vanilkového extraktu, 2 IZice oleje
Poleva: 1 hrnek mouckového cukru, 2-3 lZice citronové stavy

Do misky dejte 34 ¢okoladovych pecek, vlijte do nich % hrnku horké vody a nechte ¢okoladu rozpustit. Cokoladu pak michejte, dokud

nebude hladka. Do ¢okolady zaslehejte cukr, rozpusténé maslo, olej, vanilkovy extrakt a vajicka. VSe metlou vyslehejte do hladké

hmoty. Mouku presejte a pridejte do ni kakao, jedlou sodu a Spetku soli. Suché ingredience pak vmichejte do mokrych gumovou stér-

kou. Do tésta pridejte zbyvajici cokoladové pecky. Tésto vlijte do formy vyloZzené pecicim papirem a pecte na 180 °C hodinu az hodi-

nu a ¢tvrt. Buchtu pak nechte tplné vychladnout a mezitim si ptipravte citronovou polevu. Mouckovy cukr smichejte s citronovou
stavou a Slehejte, dokud nevznikne hladka poleva. Tou prelijte buchtu, nechte zaschnout a podave;jte.

15
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velikonocni
vanocka

I

Velikonoéni vanocka

8 hrnkii hladké mouky, 1 hrnek krupicového cukru, 2 hrnky mléka, 230 g mdsla, ¥ kelimku smetany ke slehdni,
2 bali¢ky suseného droZdi, 2 velkd vejce, 2 Zloutky + 1 na potieni, IZice soli, Spetka muskdtového orisku, kiira z jednoho citronu,
1 hrnek pldtkiit mandli, 1 hrnek rozinek predem namocenych ve vodé

Drozdi smichejte se 1zici cukru a smetanou a nechte alespon pét minut odstat. Prosatou mouku a maslo smichejte a rukama spojte
v drobenku. Ptidejte citronovou kiru, sl a muskatovy ofriSek a dobte promichejte. Nasledné pridejte vejce, dva Zloutky, zbyvajici
cukr, mléko a kvasek. Ve michejte, dokud se ingredience nespoji v kompaktni tésto. Nakonec vmichejte do tésta mandle a rozinky.
Tésto hnétte, dokud nebude na povrchu hladké. Poté ho nechte vykynout do dvojnasobné velikosti. Tésto rozdélte na 9 dilti a z nich
vytvorte stejné dlouhé valecky. Ctyti vale¢ky polozte vedle sebe a od stfedu je prekladejte zleva doprava a zpét. V poloviné pleteni
zaklad vanocky otocte neupletenou ¢asti k sobé a valecky doplet'te zprava doleva. Stied spletenych prament stlacte valeckem. Dalsi
tfi prameny splette jako bézny cop a poloZte na vytvoieny zaklad vanocky, prostfedek opét mirné stlacte valeckem. Z poslednich
dvou valecki vytvorte spiralu a poloZte na vrsek vanoc¢ky do vytvoieného diilku. Konce této spirdly povytahnéte a poloZte pod vanoc-
ku. Tu pak nechte opét vykynout. Pfed pecenim potiete vanocku Zloutkem a posypte mandlemi. VloZte do trouby vyhraté na 180 °C
na asi ptl hodiny, pak teplotu snizte na 120 °C a pecte dalsi pil az t¥ic¢tvrté hodiny.




PODMASLOVY CHLEB

- pSenicny kvas

« podmaslova smés

- jemna maslova chut

- peceny Vv peci na dievo

KVASKOVY PSENIBNY

ruc¢né staceny -

psenicny kvas -
zraje 12 hodin v osatce -
peceny v peci na drevo -

ROHLIK RENDYS

- dle staroceskych receptur
- pfidavame mléko i maslo -
- peceny Vv peci na drevo




JIP Svét potravin Policka
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JIP Svét potravin Policka




Nakup na tyden nebo jen pro jednu zapomenutou surovinu?
At uz potiebujete to, ¢i ono, ve Svété potravin, ktery jsme
pro vas zmodernizovali a nedavno opét otevreli v Policce,
uspokojite vSechny své nakupovaci touhy :-)

Siroky vybér, nizké ceny
Pfi navstévé prodejny budou mit jisté radost milovnici masa a ryb -
poli¢sky Svét potravin disponuje usekem cerstvého masa, kde mo-
hou zakoupit mimo jiné napriklad maso stafené suchou metodou
piimo na prodejné ve specialnich lednicich s kontrolovanou teplo-
tou a vlhkosti. Velmi $iroka je i nabidka ¢erstvych ryb a moiskych
plodii. Samoziejmosti je i denné Cerstvé pecivo dovazené z nasi
pekarny, ale také nepreberny vybér mléénych vyrobki nebo uzenin
uloZenych v chlazené mistnosti, stejné jako v pfipadé ovoce a zele-
niny. Zajima-li vas zdravy Zivotni styl, naleznete zde také velkou
nabidku BIO a farmaf#skych produkti. A nezklame vas ani usek
lahtidek nebo mistni bistro s (nejen) teplym obcerstvenim.
A co je nejlepsi? Ze Svét potravin miizete navitivit kazdy den véet-
né vikendi od 7 do 20 hodin a nakoupite zde vzdy za nizkou cenu
bez nutnosti jakékoli registrace. i | Zjistéte vice nat
www.JIP-POTRAVINY .cz
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alat s chfestem

a redkvickami

saldt s chrestem
a fedkvickami

L f
svazek zeleného chrestu, 5 vétsich i‘e iCek, 2 hrsti baby Spendtu, hrst medvédiho ¢esneku, hrst rukoly nebo p icku,
mladé vyhonky redkvicek, cerstvy hrasek, olivovy olej, stdva z 1 Ilmetky, stil, Cerstvé mlety pepr 1 g

Chrestu odlomte spodni dfevnatou &st. V hrnci prived'te k varu osolenou vodu a chrest 3-5 minut povarte. Poté ho
vloZte do misky s ledovou vpdou. Chrest pak vytahnéte a promichejte s rukolou ¢i polnickem, pokrajenym medvedim
cesnekem, hraskem, V}?honk} a na platky nakrajenymi redkvickami. VSe prelijte olivovym olejem, pokapejte limetkovou

{ $tavou, osolte a opeprete.




Rychly jarni salat

14 hlavky saldtu
svazek redkvicek
1 saldtova okurka
Cerstvy kopr
sezamovd seminka
citronovad Stdva
olivovy olej
sl
Cerstvé mlety pepr

Salat oplachnéte a listy natrhejte na mensi

kousky, Fedkvicky a okurku nakrajejte na

tenké platky. Zeleninu smichejte a pridejte

najemno nasekany Cerstvy kopr, prisypte

sezamova seminka a vSe zakdpnéte olivo-

vym olejem, citronovou $tavou a ochutte
solf a pepfem.

Velikonoéni saldat
s vajickem

1% hldavky saldtu

svazek redkvicek
4 vétsi vejce
Cerstvy kopr

IZice hrubozrnné dijonské hoicice
IZi¢ka bilého vinného octa
3 IZice olivového oleje
stil a Cerstvé mlety pepr

Vajicka uvarte natvrdo, vlozte do studené
vody, oloupejte a nechte vychladnout. Salat
natrhejte na mensi kousky, pridejte na plat- ¥
ky nakrajenou okurku a redkvicky. Vajicka
nakrajejte na ¢tvrtky a pridejte k salatu. Vse
pokapejte hot¢ici, vinnym octem, olivovym
olejem a dle potieby dochutte soli a pepfem.

Cerstvy tundk
s jarnim saldtkem

1 steak z turidka
2 avokdda
smés salatii (rukola, polnicek, baby spendt...)
redkvicky
olivovy olej
Stadva ze 2 citronii
suSeny tymidn
stil
sezamovd seminka

Olivovy olej smichejte se Stavou z 1 citronu, tymidnem a trochou
soli. Do smési naloZte tuniakovy steak a nechte marinovat. Na pan-
vi pak rozehrejte olej a steak z obou stran opecte, zhruba minutku.
Steak nechte vychladnout a poté nakrajejte na tenké platky. Avoka-
do také nakrajejte na tenké platky. Smés salatli smichejte s na platky
nakrajenymi Fedkvickami, pokapejte olivovym olejem a citronovou
Stavou. VSe naaranzujte na talif a posypte sezamovym seminkem.

Cerstvy tundk
s jarnim salatkem
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~* cuketové

© muffiny

Cuketové muffiny

1 stiedni cuketa, 2 a ¥ hrnku hladké mouky, 1 a ¥z hrnku mléka, 2 hrnku oleje, 2 vejce, 2 IZice cukru, IZice soli,
IZice prasku do peciva, ¥ hrnku rozdrobené fety, ¥ hrnku strouhané mozzarelly, ¢erstvd paZitka nebo petrZelka

Cuketu oloupejte a nastrouhejte nahrubo. V mise smichejte mouku, prasek do peciva, cukr a stl. V dal$i misce smichejte vajicka,

mléko a olej. Vajetnou smés pak vlijte do té moucné a vSe dobie smichejte v hladké tésto. Pridejte nastrouhanou cuketu, fetu, mozza-

rellu a najemno nasekanou paZzitku nebo petrzelku. Tésto nalijte do forem na muffiny a pecte v troubé predehiaté na 190 °C zhruba
20-25 minut.
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Tundkovy salat
s vajickem

vanicka baby spendtu

2 plechovky turidka ve vlastni stavé
3 vajicka

sezamovd seminka

stil a Cerstvé mlety pepr

Vajicka uvatte natvrdo, oplachnéte
studenou vodou a oloupejte.

Spenéat proplachnéte, pridejte k nému
tunaka a lehce promichejte.

Vajicka rozkrojte napil, vloZte k salatu
a vSe posypte sezamovym seminkem
a osolte.

tundkovy salat
s vajickem

Velikonoéni snidané

4 pldtky celozrnného chleba
2 vajicka : _ .
avokddo vejlkonvocn|
krémovy syr : snidané
vyhonky hrasku -~

paZitka

pepr ¢tyr barev

Platky chleba kratce opecte v toastovaci.
Vajicka uvarte natvrdo, oplachnéte stu-
denou vodou a oloupejte.

Chléb namazte silnou vrstvou krémo-
vého syru. Na néj polozte tenké platky
avokada a rozptilena vajicka.

Ozdobte hraskovymi vyhonky, pazitkou
a Cerstvé mletym peprem Ctyt barev.

Vajickova
pomazdanka

6 vajec

100 g masla

30 g pomazdankového madsla
45 g majonézy

2 Salotky

3 redkvicky

IZice pIlnotucné hor¢ice

stil a Cerstvé mlety pepr

':‘i-' 4 q
vaji¢ ,
pomazdnka ™

~if

Vajicka uvaite natvrdo. Oplachnéte stu-
denou vodou a oloupejte. Pak je nakrajej-
te najemno, pridejte nasekanou Salotku,
zmeéklé maslo, pomazankové maslo, ma-
jonézu a hot¢ici, osolte a opeprete.

Vse dobie promichejte a podavejte ozdo-
bené platky redkvicek s pecivem.
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Peceny losos s kuskusem

2 filety lososa 120 g kuskusu

hrnek driibeziho vyvaru 2 IZice citronové Stdvy
Cerstvy hrasek Salotka

rajcata redkvicky

baby Spenat suseny tymidn

suseny rozmaryn olivovy olej

sul

Filety ocistéte a osusSte. Kuskus smichejte v misce s vyvarem,
1Zici citronové $tavy, najemno nakrajenou Salotkou, ¢asti hras-
ku, bylinkami a trochou soli. Kuskus rozprostrete na plech
a na néj poloZte filety lososa. VSe pokapejte olivovym olejem,
zbytkem citronové Stavy a dejte péct do trouby vyhtaté na
190 °C asi na 15-20 minut. Po dopeceni prendejte na talire
a dozdobte ¢erstvym hraskem a na platky nakrajenymi rajcaty,
fedkvickami a baby Spenatem.

s cifronovou
omackou

Grilovany losos se salatem

2 podkovy lososa

2 IZice olivového oleje

Stava z jednoho citronu

1 strouZek cesneku

1 IZi¢ka suseného tymidnu

stil a Cerstvé mlety cerny pepr

smeés salatii (rukola, baby spendt, polnicek...)
cherry rajcata, 1 avokddo, 1 ¢ervend paprika
2 IZice olivového oleje

1 IZice balzamika

stil a pepr podle chuti

Olivovy olej smichejte s citronovou $tavou, nasekanym ces-
nekem, soli, pepfem a tymidnem. Touto marinadou potiete
lososa a nechte marinovat alespoii pil hodiny. Rozpalte gril
nebo grilovaci panev a podkovy grilujte 3-4 minuty z kazdé
smichejte salaty, preptlena cherry rajcata, na nudlicky nakra-
jenou papriku a avokado. Zakapnéte olivovym olejem, balza-
mikem a osolte a opeprete podle chuti. Jemné promichejte.
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Krevety
s citronovou omackou

450 g loupanych, predvaienych krevet
400 g téstovin

6 strouzkii esneku

4 IZice citronové stavy

1% IZice vloc¢ek cervené papriky

hrst najemno nasekané petrzelky

IS 3 IZice mdsla

IZice olivového oleje
stil a Cerstvé mlety pepr

Téstoviny uvaite podle ndvodu a dejte stranou. Na pan-
vi rozehfejte olivovy olej, prisypte vlocky ¢ervené pap-
riky a asi pul minuty restujte. Poté ptidejte krevety
arestujte asi minutu az dvé. Ke krevetam pak prilijte cit-
ronovou $tavu, maslo a ¢ast nasekané petrzelky. Restuj-
te, dokud omacka nezacne trochu houstnout. Krevety
s omackou pak pridejte k téstovinam a promichejte.

grilova
se saldatem

i




Kure v tortille

4 pSenicné tortilly, 3 kureci prsa, ¥ 1Zicky suseného ¢esneku, ¥z 1Zicky suseného oregana, % IZicky mleté papriky, siil a pepr,
olivovy olej, 2 hrsti rukoly, 1 okurka, 1 cervend cibule, 4 iFedkvicky
Na dresink: 1 bily jogurt, 2 lZice majonézy, 1 IZice medu, 1 IZice hoi¢ice

SuSeny cesnek, oregano a papriku rozmichejte v trose olivového oleje a smési pottete kuteci prsa. Ta nechte alespon piil hodiny mari-
novat. Pak maso nakrajejte na malé kousky. Na panvi rozehtejte olej a kousky smazte, dokud nebude maso hotové. Rukolu oplachnéte
a promichejte s na platky nakrajenou okurkou, fedkvickami a na mési¢ky nakrajenou cibuli. Ingredience na dresink promichejte.
Tortilly ohfejte nasucho na panvi nebo v mikrovince a na kazdou z nich dejte vrstvu masa a salatu a pokapejte pripravenym
dresinkem.
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Rajéatova vegepizza

Tésto: 150 g polohrubé mouky, 60 ml vlazné vody, 4 IZice olivového oleje, 2 g suseného drozdi, Spetka soli
Omdcka: 200 g loupanych, krdjenych rajcat v plechovce, 1 strouzek cesneku, IZice olivového oleje, spetka suseného oregana, siil
Ddle: 2 vétsi ¢ervend rajcata, 6 cherry rajcat (Cervend i Zlutd), IZice olivového oleje, susend bazalka, cerstva bazalka

Mouku, vodu, olej, droZdi a sl smichejte a vypracujte tésto, které nechte zhruba pil hodiny odleZet. V hrnci zahfejte krajena rajcata,
prolisovany Cesnek, 1Zici oleje, oregano a trochu soli. VSe nechte povarit, dokud omécka nezhoustne. Z tésta vyvalejte placku, na kte-
rou natfete omacku. Troubu predehtejte na 210 °C. Na pizzu naskladejte na platky nakrdjena rajcata i cherry rajcata, pokapejte ole-
jem a posypte suSenou bazalkou. Pec¢te zhruba ¢tvrt hodiny, dokud nejsou okraje zlatavé.



- wie
salatove lodicky
s Co¢kou a fetou

Vegetaridnské
zeleninové burgery

1 hrnek cizrny (z plechovky v ndlevu), 1 mrkeyv,

14 porku, hrst nasekané petrzZele, 1 vejce,

1% hrnku ovesnych vlocek, 60 ml rostlinného mléka,
2 IZice olivového oleje, IZice séjové omdcky,

IZi¢ka suseného Cesneku, ¥ IZicky mleté papriky,
stil a pepr

K poddvadni: smés saldtii, cherry rajcata, avokddo

Mrkev nastrouhejte najemno, pérek nasekejte najem-
no, stejné tak petrzel. Cizrnu rozmackejte vidlickou,
pridejte k ni mrkev, porek, petrzel, ovesné vlocky, so6-
jovou omacku, koreni, mléko, vajicko, olivovy olej, stil
a pepf. VSe promichejte. Na panvi rozehtejte olivovy
olej. Ze smési vytvarujte placky, které smazte z obou
stran asi pét minut. Burgery podavejte napiiklad na
smési salatd, s cherry rajcaty a avokadem.

‘k‘ ---.-u'J'I. P .
< - cdpres

salat =

Salatové lodi¢ky
s ¢oc¢kou a fetou

4 listy rimského saldtu,

1 hrnek ¢ocky (dle chuti hnédd, zelend, ¢ervend...),
1 batdt, 5 redkvicek, 1 ¢ervend cibule,

150 g fety, 2 IZice olivového oleje,

IZice citronové stavy, stil a cerstvé mlety pepr

Batat oloupejte, nakrajejte na malé kosticky a vaite
v osolené vodé, dokud nezmékne. Co¢ku uvai'te dle
navodu a nechte, stejné jako batat, vychladnout. Red-
kvicky a Cervenou cibuli nakréjejte na platky.

V misti¢ce smichejte olej, citronovou $tavu, stil a pepf.
V mise promichejte ¢ocku, bataty, fedkvicky, cibuli
a olej s citronovou Stavou. Listy fimského salatu
pouzijte jako ,lodicky“ a na kazdou z nich naneste
salat, na ktery rozdrobte fetu.

vegetaridnské
zeleninové burgery

Caprese salat

200 g cherry raj¢at

2 hrsti polnicku

120 g mozzarella tresnicek
Cerstvd bazalka

olivovy olej

balzamiko

stil a ¢erstvé mlety pepr

Polnicek proplachnéte.
Rajcata prekrojte na poloviny

® a smichejte je s polnickem,

mozzarella tfeSnickami

a nasekanou bazalkou.

VSe zakapnéte olivovym olejem
a dochutte balzamikem, soli

a pepfem.
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Belgické vdfle

250 g hladké mouky
2 vejce
200 ml mléka
100 g masla
100 g cukru
2 IZicky prasku do peciva
Izicka vanilkového extraktu
Spetka soli
Cerstvé lesni ovoce
mouckovy cukr

Pridejte mléko, vanilkovy extrakt a rozpusténé
maslo. Pak postupné vmichejte prosdtou mouku
smichanou s praskem do peciva a soli.
VSe vymichejte v hladké tésto, ze kterého
/ ve vaflovaci postupné pecte vafle,
zhruba 3-5 minut, dokud nebudou zlatavé.
Podavejte posypané Cerstvym ovocem
a poprasené mouckovym cukrem.

» -

' 'S cu‘em vyslehejte do pény.

4

belgické
. vafle
T
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kakaové " *
poloinky o

Cokoldadové fezy s krémem

250 g hladké mouky, 75 g kvalitniho kakaa, 200 g cukru,
2 vejce, 120 ml mléka, 120 ml vody, 90 ml oleje,

IZice jedlé sody, ¥z IZice prdsku do peciva, Spetka soli,
IZice vanilkového extraktu

Krém: 300 ml smetany ke slehdni, 150 g mascarpone,

75 g mouckového cukru, 1 a ¥ lZice vanilkového extraktu
K poddvani: cerstvé maliny

V mise smichejte mouku, kakao, jedlou sodu, prasek do peci-
va, cukr a stl. Do této smési pak vmichejte vajicka, mléko,
vodu, olej a vanilkovy extrakt. VSe dobfe promichejte, aby
vzniklo hladké tésto. To nalijte na plech vyloZeny pecicim
papirem a pecte v troubé predehiaté na 180 °C asi 20 minut.
Vsechny ingredience na krém dejte do misy a Slehejte, dokud
nevznikne tuhy krém. Vychladly korpus rozdélte na dvé stej-
né velké ¢asti. Jednu z nich namazte krémem a priklopte dru-
hym dilem. Pfed podavanim posypte dezert ¢erstvymi mali-
nami.

cokoladovy
cheesecake

Kakaové paladinky

130 g hladké mouky, 1 vejce,

250 ml mléka, 2 I1Zice masla, lZice cukru,
2 IZice kvalitniho kakaa,

14 IZicky prdsku do peciva, spetka soli,
Cerstvé maliny a bortivky,

cokolddovy topping, olej

Mouku smichejte s kakaem, cukrem, praSkem
do peciva a soli. V dalsi mise vySlehejte mléko,
vajicka a rozpusténé maslo. Do mlé¢éné smé-
si pak postupné zaslehavejte mouku tak, aby
vzniklo hladké tésto bez hrudek.

Na panvi rozehrejte olej a palacinky opékejte
z obou stran zhruba dvé minuty.

Podavejte s malinami a bortivkami, prelité
¢okolddovym toppingem.

o
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Cokolddovée
fezy s krémem

Cokolddovy cheesecake

200 g ¢okolddovych susenek

(BeBe, Oreo nebo jinych)

80 g masla

750 g mascarpone nebo syru Philadelphia
100 g mouckového cukru

300 ml smetany ke slehdani

IZi¢ka vanilkového extraktu

IZice citronové stdavy

Cerstvé boriivky

1 tabulky cokolddy

SuSenky rozmixujte a smichejte z rozpusténym
maslem. Smés natlacte do formy na dort a dejte
do lednice. Mascarpone nebo Philadephii dejte
do misky, pridejte cukr, vanilkovy extrakt a cit-
ronovou $tavu a vyslehejte dohladka. Poté prilij-
te smetanu a Slehejte, dokud smés nezhoustne.
Krém naneste na korpus a nechte odpocinout
v lednici, idealné ptes noc. Cheesecake ozdobte
nastrouhanou ¢okoladou a bortvkami.
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Minicheesecaky s lesnim ovocem

200 g kakaovych susenek (Bebe, Oreo nebo jiné dle chuti)
80 g madsla

500 g tucného tvarohu

200 ml smetany ke slehdni

100 g krupicového cukru

IZice citronové stavy

4 platky Zelatiny

lesni ovoce (maliny, bortivky, ostruZiny, jahody...)

SuSenky rozmixujte a ptidejte k nim rozpusténé maslo. Smés
promichejte, aby suSenky navlhly, a natlacte ji do malych ku-
latych forem (napt. na muffiny). Zelatinu nechte nabobtnat ve
vodé. Tvaroh rozmixujte s cukrem a citronovou $tavou. Sme-

— tanu vyslehejte do Slehacky a vmichejte ji do tvarohové smé-

miniCheeseCOky :/ si. Platky Zelatiny slijte a rozehtejte v kastrtilku. Rozpusténou

P ' Zelatinu prilijte do krému a dobfe promichejte. Krém na-

s lesnim ovocem neste na korpusy a nechte v lednici ztuhnout. Pred podavanim
ozdobte cheesecaky lesnim ovocem.

Tiramisu

500 g mascarpone

4 Zloutky

100 g cukru

hrnek espressa

2 lzice rumu

200 g cukrarskych piskoti
kakao

Do Kkavy ptilijte rum a nechte ji vychladnout. Zloutky
Slehejte s cukrem ve vodni lazni, dokud nevznikne
svétla, hust$i hmota. Mascarpone rozmichejte a pos-
tupné do néj vmichejte zloutkovou smés. Pripravte
si vétsi hranatou misku. Piskoty namacejte do kavy
a vyskladejte je na dno misky. Na piskoty naneste
vrstvu krému, na néj dalsi piskoty a opét krém. Vy-
tvorte dvé az tfi vrstvy.

Tiramisu pak prikryjte a dejte odleZet do lednice,
ideélné pres noc. Ped podavanim posypte kakaem.

- -
WQUr .

tiramisu

Brownies

200 g hoiké cokolady

150 g masla

200 g cukru

3 vejce

120 g hladké mouky

14 1Zi¢Kky prasku do peciva
1zicka vanilkového extraktu
Spetka soli

100 g liskovych oirecht

Ve vodni lazni rozpustte maslo s ¢okoladou. Vejce
vyslehejte s cukrem do pény, pridejte vanilkovy ex-
trakt a promichejte. Mouku smichejte s praskem do
peciva a soli. Do vaje¢né smési pridejte rozpusténou
cokoladdu s maslem, poté postupné vmichejte mou-
ku. Orechy nasekejte a vmichejte do tésta. To vlijte
na plech vyloZeny pecicim papirem a pecte v troubé
piredehiaté na 180 °C 20-25 minut. Pfed podavanim
nechte Gplné vychladnout.
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Livance
s cottage syrem

250 g syru cottage
2 vejce
200 g hladké mouky
200 ml mléka

IZice prdsku do peciva

IZice ci

Spetka soli

olej na smazeni

lesni ovoce k poddvani

Cottage rozmixujte s vejci
Mouku smichej
cukrem a Spet

pak postupné

ingredienci a

V livanecniku n
olej a tvarujt
zhruba 2-3
Podaveijt

livance
s cottage
syrem
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Cokoladovy dort

210 g hladké mouky, 270 g ti'tinového cukru, 120 g kakaa, 2 vejce, 120 ml oleje, ¥z IZice jedlé sody,
1 IZice prasku do peciva, 120 ml mléka, 120 ml zakysané smetany, 2 IZice vanilkového extraktu, Spetka soli
Krém: 480 ml smetany ke slehdni, 60 g mouckového cukru, 30 ml vody, 2 IZice praskové Zelatiny, cokolddovd poleva
Ddle: cerstvé maliny

V mise smichejte mouku, kakao, cukr, jedlou sodu, prasek do peciva a stl. V jiné mise smichejte vejce, olej, mléko, zakysa-

nou smetanu a vanilkovy extrakt. Mokré ingredience postupné zaslehavejte do mouky, dokud nevznikne vla¢né tésto. Tésto

rozdélte rovnomérné do dvou mensich, vymazanych a vysypanych dortovych forem. Dejte péct do trouby predehiaté na

160 °C na ptil hodiny. Zda je tésto upecené, vyzkousejte $pejli. Po dopeéeni nechte korpus zcela vychladnout. Zelatinu nechte

nabobtnat ve studené vodé. Smetanu vyslehejte s cukrem do krému. Zelatinu rozpustte a nechte vychladnout. Poté ji pomalu

vmichejte do smetany s cukrem. Korpusy roztiznéte a krémem promazte jednotlivé platy. Cokoladovou polevu rozpustte ve
vodni lazni, prelijte ji vrsek dortu a nechte ztuhnout. Na zavér dort ozdobte malinami.
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NAS| UZENINU

UZENINA

Veskerd uzenina je té nejvyssi kvality a je s ldskou k femeslu vyrbéna v nasi bourdmé.
Ochutnejte klobdsy, salamy, uzené maso nebo nasi prémiovou Sunku jesté dnes.

%23&54 GRILOVACI
anine

Pfirodni strivka naplnime vybérovym veprovym masem a sadlem,
doplnime tim spravnym a kvalitnim kofenim, poté pékné zaudime a
nechdme zrat a susit. Vysledkem této prace jsou nase skvélé vesnické
klobdsy. A véfte, Ze po ochutnani vam jen jedna stacit nebude.

KL.ppAsA PAPRIKOVA
paliva



MORAVSKE UZENE

Pravou uzenou koufovou chut' vykouzlime v nasi udimé,
kde ke kazdému kusu masa pfistupujeme z ldskou. Proto
nase uzené maso tak skvéle chutnd.

SLOQVENSKY TOCENY
satam

VEPROVA SUNKA —
nepyssi pakesti

Nasi Sunku vyrdbime poctivou ruénf praci z veproveé kyty a ¢isté
svaloviny s vysokym obsahem masa. Sunka neobsahuje Zadné

separaty ani rostlinné nahrazky a jeji chut pripomina kvalitni
kus masa. Presné takova je Nase sunka.
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