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42801524
42801523
42801522
42801521
42801520
42801519
42801518
42801737
42801736
42801735

as

servis

e ek ke

tro'™:

Pepr ¢erny mlety 5009
Pepr ¢erny cely 400 g
Pept barevnycely 400g

Paprika sladka mleta 420 g

Nové koreni celé 310 g
Kmin cely 420 g
Majoranka drhnuta 80g
Bobkovy list 409

Cesnek granulovany 550 g
Koreni grilovaci

800 g

42801584
42801588
42801583
42801585
42801582
42801586
42802606
42801366
42801367
42801587

SACKY |

Pepr ¢erny mlety 5009
Pepft ¢erny cely 5009
Pept barevny cely 500g¢g

Paprika sladka mleta 500 g

Nové koreni celé 5009
Kmin cely 500¢g
Majoranka drhnuta 250g
Bobkovy list 100g

Cesnek granulovany 500 g
Koreni grilovaci 5009

Zakoupite na vybranych prodejnach Cash & Carry.



uenos dias! Milé ctendrky, mili ¢tendri,

vSichni jsou sice uz v Mexiku, ale vy za nimi nemusite. Chuté
této striedoamerické zemé si muzete uzit i v pohodli vaseho domova, a to
diky recepttm, které najdete v nejnovéjsim cisle JIP magazinu.
Ten vam vsak nabidne mnohem vic, a to vcéetné oblibené rebarbory, kterou
vds naucime vyuzivat i v méné vSednich receptech.
A samozrejmé to neni vSechno. I tento magazin je plny zajimavych nabidek,
inspirace a pochoutek, na které se vam budou sbihat sliny.

Prejeme vam krasné dny plné slunce
Vase JIP vychodoceska

Gastro MAGAZIN, periodikum zamérené na kvalitni gas-
tronomii, nové trendy, zZboZ a vyhlésené podniky v CR.
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JIP GastroMagazin pfipravil tym JIP viichodo&eskda
ve spoluprdci s GastroStudiem JIP
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SLEDUJTE NAS

NA SOCIALNICH SiTICH

Zajimaji vas aktualni informace skupiny JIP,
chcete mit pfistup k nejnovejsim akénim
\ letakdm nebo se inspirovat zajimavymi
recepty?

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

@jip_potraviny (@) JIP Potraviny
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JIP MO Frantiskovy lazné

Modernizovand maloobchodni prodejna
ve Frantiskovych Laznich =jj

: . 4 |

NaSi nejnovéjsi maloobchodni prodejnu ve Frantis-
kovych Laznich jsme koncipovali jako misto, kde kazdy
den v tydnu seZenete vsechno, co miizete poti‘ebovat
k vykouzleni skvélé snidané ¢i vecere. Pokud poti‘ebu-
jete nécorychlejsiho, tak vnasSem bistro iseku seZenete
tireba grilované kuie nebo teplou sekanou.

Lidick& 393/17 ==
FrantiSkovy Ldzné
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USEK LAHUDEK

vvvvvv

rozhodné nezklamou. Cekaji tam totiZ napiiklad dorty
a zakusky vyrobené primo u nas v Gastrostudiu, uzeniny
od nasich reznikd nebo vybér mlé¢nych vyrobki a syra.
Mezi nimi najdete jak tradi¢ni produkty, tak i vyrobky
od farmaru.

BISTRO

Rychlé obclerstveni, bufet, bistro... At uz to nazyvate jak-
koli, nic to neméni na skutecnosti, Ze takové rychlé jidlo
dokaZe nékdy doslova zachranit. Zname to taky, proto je
pro vas v prodejné ve FrantiSkovych Laznich pripraveno
i bistro s obsluhou, kde si mtizete dat napriklad grilované
kure, tradi¢ni parek v rohliku, teplou sekanou, obloZenou
bagetu, chlebicek, ptipadné zdravéjsi variantu v podobé
Cerstvého salatu.
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PECIVO

Nedéle rano a doma ani kiirka? Nevadi. V JIPu poridite ¢erstvé pecivo
ve vSedni dny i o vikendu. DovaZime ho kazdy den z nasi centralni
pekarny a od ovérenych dodavatelii. Chléb, bagety a rohliky k snidani,
sladké i slané maslové croissanty, listové a plundrové pecivo k od-
poledni kavé, kola¢e nebo dorty ke specialni piilezitosti. To vSechno
doplnuje dnes uz nepostradatelna nabidka bezlepkového peciva.

USEK OVOCE A ZELENINY

Nejen milovniky zdravého stravovani ptekvapi velky vybér zeleniny
a ovoce. PoloZky ménime podle ro¢niho obdobi a péstitelskych sezdn.
Jablka, hrusky, brambory, mrkev, cibule, kofenovd nebo koStalova
zelenina a mnoho dalsiho - jednodusSe potraviny, které k nasi krajiné
patfi, pochazi od ceskych péstiteld. Vedle toho zde najdete i exotické
druhy. A protoZe Cerstvost je na prvnim misté, vSe je peclivé uloZené
v drevénych bedynkach v klimatizovaném useku, ktery zajisti delsi
svéZest a trvanlivost.



JIP Pivni palac
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Srdce pivari rozhodné zaplesa v pivnim palaci.

Zde ¢eka vice nez 260 druhil piv z malych rodinnych pivovari, ale
i velkych tuzemskych a svétovych znacek. Sezénni a prilezitost-
né specidly i klasickd piva skvéle osvézi v 1été a potési i v chlad-
néjsich mésicich. Odkud k vam dané pivo doputovalo, se dozvite
diky znacdeni - vlajka u cenovky napovi, z jaké zemé pivo pochdzi.
A v pivnim paldci najdete zlatavy mok opravdu z celého svéta, od
Belgie, pres Némecko, Mexiko nebo Thajsko, a samozfejmé az po
to nase dobré Ceské. Af uz mate chut na plechovku, pivo nachla-
zené primo z lednice nebo potiebujete rovnou cely soudek, vse je
v nasich prodejnach mozné. Pivni paldc najdete i v dalsich vy-
branych prodejndch: Ceské Budéjovice, Jilemnice, Karlovy Vary,
Olomouc,Ostrava, Pardubice,Praha, Susice, Zlin.




Innis&Gunn
Blood Red Sky

svrchné kvasené,
polotmavé, silné

Big Wave
Golden Ale

svrchné kVaéené, AW BARREL RED BicR
svétlé, nefiltrované, ¥ =
nepasterizované ’

buisidan

Maisel&Friends

Brewdog Y Kirin

Elvis Juice Ichiban
—_—

svrchné kvasené, Japonské
svétlé, ochucené, RS pivo
nefiltrované, varené
nepasterizované metodou
"ichiban
shibori",
ktera
umoziuje
ze sladu
: 3 a nasledné
Original E I |MRINIGHIER| z mladiny
Landbier : extrahovat

PEFRUIT

Dunkel NFUSED IPA o8 pouze ty

— : A : nejlepsi

spodné kvasené,

ingredience.
tmavé, filtrované

Iron Maiden Trooper

Stefan’s Indian Ale

svrchné kvasené
IPA

Samuel
Organic Chocolate
Stout

svrchné kvasené
tmavé, ochucené

nefiltrované
nepasterizované

i a2  Gulden Draak
 —
svrchné kvasené

tmavé pivo

Hanalei

svrchné kvasené
svétlé, ochucené

nefiltrované
nepasterizované

Hoegaarden White pivo pSenicné

Belgické svrchné kvasené kvasnicové pivo s viini po pomeranc¢ich |

akoriandru. Osvézujici pivo s unikatni technologii vyroby, kterd saha 'oegaa]' [l

az do roku 1445. Hoegaarden je ochucené svrchné kvasené psenicné
pivo, dokvasované v lahvi, s obsahem alkoholu 5 %. Jedna se o vel-
mi osvézujici pivo s jemnou hotkosti, rozeznatelnou chuti koriandru
anaznakem pomerance. Sladce nakysld a zaroven kotenénd chut piva
Hoegaarden, tolik odlisnd od soucasnych lezakd, je stile oblibena
arodi se bez filtrace, prirozenym dokvasovanim v sudech a lahvich.

Britsky pivovar Robinsons vyrobil pro leto$ni turné Iron Maiden
specialni edici piva TROOPER. Jedna se o Cistokrevny ALE s 4,7%
alc., na jehoZ vyrobé se tdajné podilel i milovnik piva Bruce Dic-
kinson. Pouzité chmely Bobec, Goldings a Cascade davaji pivu lehce
citrusovou chut.

’ [ \ .
Maisel s : ) Asahi
Weisse | Super dry
Original r —
—_— o & | prémiové
psenicni i (-4 | japonské pivo
kvasnicové ' svétly lezak
svrchné '
kvasené

Fuller s
London Pride
Premium Ale

svrchné kvasené,
svétlé, nefiltrované,
nepasterizované

: AC/DCIPA
Hard rock, Pale Ale

svétlé svrchné kvasené pivo typu IPA
pro milovniky a fanousky skvélé roc-
kové muziky
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trhané hovézi |
snachos f T

Trhané hovézi s nachos

300 g trhaného hovéziho, 1 baleni tortilla chipsii, 1 mensi cibule, 1 papricka jalapefio, 250 g strouhaného cedaru, snitka
Cerstvého koriandru, ¥ hrnku guacamole, ¥z hrnku pico de gallo, 60 ml zakysané smetany
Na enchilada omdcku: 200 g drcenych rajc¢at, 170 g rajcatové pasty, 1/3 pdlivé papricky, 240 ml kureciho vyvaru,
50 ml rostlinného oleje, 30 hladké mouky, IZice granulované cibule, IZice kminu, 2 1Zicky mletého chilli,
2 IZicky mleté papriky, 1Zicka mletého ¢esneku, Spetka soli

Troubu ptedehiejte na 180 °C. Tortilla chipsy rozprostiete rovnomérné na plech, na né dejte trhané hovézi maso, cibuli nakrajenou

na tenké platky, nakrajenou papricku jalapefio a strouhany syr. Pecte, dokud se syr nerozpusti. Pripravte enchilada omacku. Drcena

rajata, rajCatovou pastu a palivou papricku rozmixujte. Na panvi rozehtejte olej, pridejte mouku a koteni, které restujte. Poté

pridejte rozmixovana rajcata a kufeci vyvar a vaite zhruba 10 minut nebo déle, dokud omacka nezhoustne. Omackou pak prelijte
maso. Asi pét minut pfed vyndanim z trouby rozprosti‘ete na smés quacamole, pico de gallo a zakysanou smetanu.



Pico de gallo

Avokdadové
guacamole

" avokddové
g guacamole

6 pevnych rajéat

1% Cervené cibule

Cerstvy koriandr

1% jalapeiio papricky

1% limetky

strouZek cesneku

Spetka suseného cesneku
Spetka mletého kminu
stil a pepr

Rajcata nakrajejte na malé
kosticky, cibuli, papricku

a strouzek Cesneku nakrajejte
najemno, koriandr nasekejte.
Vsechny ingredience
smichejte, pridejte Stavu

z limetky a kofteni, v pripadé
potieby dochutte.

s nachos Pi 2
g

2 zrala avokdda
3 mensi rajcata
15 cibule
citronovd stdva
strouzek cesneku
stil

Avokado vidlickou rozmackejte
v misce. Pridejte nadrobno
nakrajenou cibuli, na malé
kosticky nakrajend rajcata

a promichejte s avokadem.
Guacamole dochutte
prolisovanym cesnekem,
citronovou $tavou a soli.

Tortilla chipsy
s frhanym vepiovym

200 g trhaného vepiového masa
1 balicek tortilla chipsii

1 cervend cibule

1 papricka jalapeiio

150 g strouhaného cedaru

Tortilla chipsy nasypte do zapékaci
misky. Trhané maso rozprostrete
rovnomérné na chipsy a posypte
strouhanym syrem. VloZte do trouby
piredehiaté na 180 °C a pecte, dokud
se syr neroztece.

Posypte nasekanou cibuli

a nakrajenou paprickou jalapefio.

13



fazolova
polévka

Mexicka fazolova polévka

400 g mletého masa, 500 g rajcatového pyré, 300 ml zeleninového vyvaru, 1 plechovka sterilovanych ¢ervenych fazoli,
1 cibule, 100 g mrkve, 2 strouzky ¢esneku, olivovy olej, IZicka chilli, Spetka mletého rimského kminu, Spetka mletého koriandru,
stil a pepr;, zakysand smetana k podavani

Cibuli, mrkev a ¢esnek nakrajejte najemno. V hrnci rozehrejte olivovy olej a cibuli na ném nechte zesklovatét, poté pridejte mrkev a ¢esnek.
Do hrnce vlozte mleté maso a restujte, dokud se nezatdhne. K masu ptisypte koteni, prilijte rajéatové pyré a vyvar. Polévku nechte zhruba
15 minut vatit, poté pridejte fazole. Polévku nechte jesté chvili varit, podavejte se zakysanou smetanou.

14




Kureci polévka s tortilla chipsy

400 g krdjenych rajc¢at v plechovce, 1 1 kureciho vyvaru,
400 g trhaného kurieciho masa, 1 cibule,

1 ¢ervend paprika, 1 papricka jalapefio,

4 strouzky cesneku, 400 g sterilovanych ¢ernych fazoli,
100 g sterilované kukurice, IZi¢ka chilli,

bobkovy list, 1Zicka mletého kminu, ¥ IZicky oregana,
IZicka mleté papriky, Cerstvy koriandr,

IZice limetkové stdvy, olivovy olej, siil a pepr

Na chipsy: 2 kukuricné tortilly, olivovy olej, stil

Nejprve si pripravte tortillové chipsy. Tortilly nakrajejte
na tenké nudlicky. V panvi rozpalte olivovy olej a nudlicky
v ném smazte, dokud nezezlatnou. Poté je nechte okapat
na savém ubrousku, ochutte soli a odloZte stranou.

Cibuli, papriku, palivou papricku a ¢esnek nakrajejte na-
jemno. Ve vétSim hrnci rozpalte olivovy olej a pridejte ci-
buli, papriku a papricku, restujte zhruba ¢tyfi minuty. Poté
pridejte ¢esnek a bobkovy list a restujte dal$i minutu. Do
hrnce pak prilijte kureci vyvar, pridejte krajena rajcata, fa-
zole, trhané kureci, kukurici a koreni. VSe povarte 10-15
minut. Po dovareni vyndejte bobkovy list a dochutte nase-
kanym Cerstvym koriandrem a limetkovou $tavou. Podavej-
te ozdobené tortillovymi chipsy.

%

kufeci polévka [}
s limetou

~_ kuteci polevko
s tortilla chipsy

Sopa de lima
(kufeci polévka s limetou)

450 g kur'ecich prsou Sofrito:

980 ml kureciho vyvaru %4 ¢ervené cibule
980 ml studené vody 1 pdlivad papric¢ka
14 ¢ervené cibule 1 vétsi rajce
bobkovy list 2 strouzky cesneku
strouzek ¢esneku oregano

14 1Zi¢ky suseného oregana stil a pepr

stil a pepr

2 kukuricné tortilly
IZice oleje

2 limetky

Cerstvy koriandr

1 avokddo

Kuteci prsa dejte do hrnce a prilijte vyvar, vodu a pridejte
cervenou cibuli, bobkovy list, cely strouzek ¢esneku, orega-
no, stl a pept. Hrnec dejte na mirny plamen a prived'te vSe
k varu, nasledné varte 20-30 minut. Mezitim si pfipravte
zeleninu na sofrito - nakrajejte cervenou cibuli, papricku,
rajCe a Cesnek. Uvarené kure vyjmeéte z hrnce, dejte stranou.
Vyvar sced'te a vratte do hrnce. Na panvi rozehrejte olej
a pridejte na ni nakrajenou cibuli a palivou papric¢ku. Zhru-
ba po minuté pridejte rajcata a Cesnek. Prisypte stl, pepr
a oregano a nékolik minut restujte, dokud zelenina nez-
meékne. Pripravené sofrito (orestovanou zeleninu) vloZte do
vyvaru a promichejte. Kuteci prsa nakrajejte a také vmichej-
te do vyvaru. Do polévky pridejte limetkovou $tavu, Cerstvy
koriandr a na kosticky nakrajené avokado. Kukuticné tor-
tilly nakrajejte na tenké nudlicky. Na panvi rozehtejte olej
a nudlicky na ném osmazte dokiupava.

Poté je nechte okapat. Polévku podavejte ozdobenou platky
limetky a smazenymi tortilla chipsy.
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Hovézi enchiladas

500 g mletého hovéziho, plechovka pecenych fazoli, plechovka cernych fazoli, 1 cibule, 2 strouzky cesneku,
IZice oleje, 8 burrito wrapti/tortill, 150 g strouhaného ¢edaru
Omadcka: 2 IZice oleje, 3 IZzice hladké mouky, 500 ml kureciho vyvaru, plechovka rajéatové omdcky
Koreni: IZice suseného cesneku, IZice suseného oregana, drceného kminu a mleté papriky, siil a pep¥

Nejprve pripravte omacku. Na panvi rozehtejte olej a prisypte k nému mouku. Michejte zhruba minutu a pak prilijte ptl
salku kutectho vyvaru. Promichavejte, dokud vyvar nezhoustne. Poté pridejte zbytek vyvaru, rajéatovou omacku a polovinu
pripraveného kofeni. Za stalého michani povarte zhruba tfi minuty a odstavte z plotny. Troubu ptredehtejte na 180 °C. Na
panvi rozehtejte olej, pridejte najemno nakrajenou cibuli a ¢esnek a dvé minuty restujte. Pak dejte na panev mleté maso,
opét dvé minuty restujte a prisypte zbytek koteni. Pridejte oba druhy fazoli, ¥ $alku pripravené omacky, stl a pept. Dvé
minuty povarte a stahnéte z plotny. Na dno zapékaci misky nalijte trochu omacky. Na tfetinu wrapu vloZte pripravené maso
a srolujte ho. Takto napliite a srolujte vSechny wrapy a spojem doli je vloZte do zapékaci misy. Prelijte je omackou, posypte
syrem a pecte v troubé nejprve 10 minut zakryté, poté 10 minut odkryté. Podavejte teplé.



Smazené empanadas

Tésto:

300 g hladké mouky
130 g mdsla nebo sddla
Y IZice prdsku do peciva
IZice soli

80 ml vody

2 IZice vinného octa

Ndplii:

300 g choriza

2 cibule

400 g vaienych brambor
120 g strouhaného cedaru
olej na smazeni

Mouku, stil a prasek do peciva smichejte. Pri-
dejte maslo nebo sadlo a rukama zpracujte
v sypké tésto. Poté prilijte vodu a vinny ocet
a vypracujte jemné tésto. To pak rozdélte na
mensi, zhruba 50gramové kousky. Vlozte je
do plastového sacku a nechte odlezet.
Chorizo nakrijejte a na panvi jej osmahnéte,
poté pridejte nakrajenou cibuli. Uvarené
brambory nakrajejte na kostic¢ky a pridejte do
smeési. Povarte asi deset minut, stahnéte z plo-
tny a nechte vychladnout. Do vychladlé smési
pridejte strouhany syr.

Z pripravenych kouskli tésta vytvorte
placicky, do kterych vlozte smés. Prsty si na-
mocte do vody a okraje placicek navlhcete.
Kazdou placicku prelozte a okraje stisknéte
hrotem vidlicky. V hrnci rozpalte dostate¢né
mnozstvi oleje. Empanadas smazte z obou
stran dvé az tfi minuty dozlatova.

b

~ smazené
empanadas

Burrito

burrito wrapy

500 g mletého hovéziho a vepiového masa
1 paprika

1 cibule

200 g cherry rajcat
plechovka &ervenych fazoli
200 g sterilované kukurice
2 $dlky varené ryze

2 strouzky cesneku

200 g strouhané goudy
Cerstvd petrZelka

fajita koreni

stil a pepr

Na panvi rozehrejte olej a nechte na ném zesk-
lovatét najemno nakrajenou cibuli. Poté pridejte
mleté maso, které osolte a opeprete. Maso restuj-
te, dokud nebude hotové. Pak pridejte kukufi-
ci, fazole, na malé kousky nakrajenou papriku,
cherry rajcata, prolisovany cesnek, uvarenou
ryzi a fajita koteni. VSe restujte asi pét minut.
Smési pak napliite wrapy, prisypte strouhanou
goudu a najemno nasekanou potrzelku. Burrita
smotejte a podavejte.
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Kufeci enchiladas s kakaovou omackou

6 kukuri¢nych tortill, 600 g kuri‘eciho masa, 1 mrkev, 1 pérek, 1 a ¥ cibule, 150 g strouhaného cedaru, 30 g krdjenych mandli,
IZice chipotle omdcky, IZice rajéatového pyré, 1Zicka mletého chilli, 2 IZice kakaa, 150 ml vina, 2 IZice kukuriiéného skrobu,
2 IZice smetany, olivovy olej, siil a pepr

Do hrnce vloZte na vétsi kusy nakrajenou mrkev, pdrek a kureci maso. Vse zalijte osolenou vodou a prived'te k varu. Poté snizte teplotu
a vafte zhruba 40 minut, dokud nebude maso hotové. Kure vyndejte a vyvar preced’te. Na panvi rozehtejte olivovy olej, pridejte nakrajenou
¥ cibule a nechte ji zesklovatét. Prisypte kakao, mleté chilli a prilijte rajcatové pyré. VSe smichejte a vlijte vino a 300 ml vyvaru. Osolte
a kratce povarte. V trose vyvaru rozpustte kukuri¢ny skrob a pridejte do omacky, michejte, dokud nehoustne. Poté stahnéte z plotny, prilijte
smetanu, promichejte a dejte stranou. Kufeci maso natrhejte na mensi kousky. V panvi rozehtejte olej a vlozZte nakrajeny zbytek cibule a na-
jemno nakrajené papriky. Restujte domékka, poté pridejte kureci maso a chipotle omacku. VSe promichejte a opeprete. Troubu predehtejte
na 200 °C. Tortilly napliite masovou smési, posypte ¢asti strouhaného syru a srolujte. Tortilly naskladejte na plech a prelijte pfipravenou
omackou, posypte zbytkem syru a mandlemi. PeCte zhruba 20 minut.
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Churros

140 ml hladké mouky

300 ml mléka

3 vejce

60 g mdsla

20 g titinového cukru

stil

skoricovy cukr na obaleni
Cokolddovy dip:

100 g ¢okolady

150 ml smetany ke Slehdni

Maslo, mléko, titinovy cukr a Spet-
ku soli vloZte do hrnce a za stalého
michani privedte k varu, poté pii-
sypte mouku. Stidhnéte z plotny
a michejte, dokud se nevytvori
tésto. To nechte vychladnout a na-
sledné do néj postupné zaslehejte
vejce. Tésto vlozte do zdobiciho
sacku. V hrnci rozpalte olej a vy-
mackavejte do néj jednotliva chu-
rros, které smazte dozlatova.

Jesté teplé je obalte ve skoricovém
cukru. V mensim hrnci rozehrejte
cokoladu ve smetané a podavejte
k churros.

Burrito bowl

200 g mletého hovéziho masa
plechovka cernych fazoli
100 gryze

40 g strouhaného ¢edaru
strouZek cesneku

1 rajce

1 avokddo

1 maly bily jogurt

mletd uzend paprika
mlety kmin

IZice chipotle omadcky
tortilla chipsy

olivovy olej

RyZi uvatte dle ndvodu a dejte stranou
vychladnout. Rajce nakrijejte na malé
kousky, avokado na platky, ¢esnek na-
sekejte. Na panvi rozehftejte olivovy olej,
pridejte hovézi maso a restujte, dokud
se nezatdhne. Pak prisypte mlety kmin
a jeSté chvili restujte. Jogurt smichejte
s chipotle oméackou. Cerné fazole sced'te
a pridejte k hovézimu, prisypte mletou
papriku, nasekany cesnek a restujte
dalsi dvé minuty.

Do misy dejte nakrajené rajce, varenou
ryZzi, hovézi maso s fazolemi, avoka-
do, v3e pokapejte jogurtem s chipotle
omackou, posypte strouhanym syrem.
Podavejte s tortilla chipsy.




" Huevos ¢
rancheros

Huevos rancheros

2 kukuricné tortilly, 2 vejce, 1 avokddo, 4 1Zice pico de gallo, cherry rajcata, syr feta, hrst polnicku, siil a pepr
Smazené fazole: 100 g cernych fazoli, 500 ml vyvaru, 1 cibule, strouZek ¢esneku, ¥z cervené papriky,
Spetka rimského kminu, olej, stil

Nejprve si piipravte smaZené fazole. Cerné fazole uvaite, najemno nakrajenou cibuli orestujte na panvi. Pfidejte ¢esnek, papriku a kmin

arestujte. Pridejte fazole a vyvar a vatte zhruba 10 minut. Nakonec v§e rozmixujte a osolte. Tortilly lehce opecte. Potrete je vrstvou smazenych

mexickych fazoli. Na panvi usmazte volska oka tak, aby zloutek ziistal tekuty. Vajicko dejte na namazané fazole. Avokado oloupejte a roz-

mackejte vidlickou. Na tortillu pak dejte rozmackané avokado, pico de gallo (dle receptu na str. 13), nakrajena cherry rajcata, rozdrobeny
syr feta a polnicek. Osolte a opeprete.
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Chimichanga

Tostadas

700 g vareného kureciho masa natrhaného na kousky
1 cibule

1 strouzek cesneku

150 ml raj¢atové omdcky

150 ml kur‘eciho vyvaru

Y% hrnku salsy

2 lZice chilli prasku

Y IZicky drceného kminu

15 IZicky mleté papriky

14 1Zicky mletého koriandru

2 IZice zakysané smetany + k poddvani
2 sdalky pecenych fazoli

6 tortill na burrito

hrnek strouhaného ¢edaru

olej

Na panvi rozehiejte olej a orestuje na ném najemno
nasekanou cibuli a ¢esnek. Nasledné pridejte rajcatovou
omacku, vyvar, chilli prasek, kmin, mletou papriku, ko-
riandr a salsu. Omacku na mirném plameni vaite, dokud
se nezredukuje zhruba na polovinu. Omacku pak osolte,
opeprete a vmichejte zakysanou smetanu a natrhané
kureci maso. Na kazdou tortillu rozprostiete pecené fa-
zole, kuteci smés a Izici strouhaného syru. Tortillu sroluj-
te a konce upevnéte paratky. V hrnci rozehiejte olej
a tortilly opékejte z obou stran dozlatova. Nechte je oka-
pat na ubrousku. Jesté teplé posypejte strouhanym syrem
a podavejte se zakysanou smetanou.

6-8 mexickych tortill

400 g natrhaného varieného kureciho masa
1% hrnku syru cotija

100 g saldtu

2 rajéata

1% Cervené cibule

2 avokdda

1% hrnku zakysané smetany

Cerstvy koriandr

Na smazZené fazole:

100 g ¢ernych fazoli
500 ml vyvaru

1 cibule

strouZek ¢esneku

1% Cervené papriky
Spetka rimského kminu
olej

sul

Pripravte smazené fazole podle receptu na
str. 20. Na tortilly natfete vrstvu smazenych
fazoli, rozprostfete natrhané kufeci maso,
syr cotija, natrhany salat, nakrajena rajcata,
nasekanou cibuli, ¢erstvy koriandr, nakrajené
avokado a zakysanou smetanu. Takto miiZete
navrstvit i nékolik tortill na sebe.
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Hovézi fajitas

700 g nizkého rosténce
8 tortill

1 ¢ervend paprika
1 zelend paprika

1 Zlutd paprika

1 cibule

1 avokddo

olivovy olej
limetka

2 strouzky cesneku
IZice tabasca
korinadr

mlety kmin

fajita koreni

Z oleje, cesneku nakrajeného najemno,
tabasca, koriandru a mletého kminu vy-
tvoite marinadu, kterou potrete hoveézi
steak a dejte ho alespoini na hodinu ma-
rinovat do lednice. Na panvi rozehtejte
olivovy olej. Steak ocCistéte a na panvi
ho opékejte zhruba dvé minuty z kazdé
strany. Po dopeceni jej vlozte do vyhraté
trouby, aby nevychladl. Cibuli a papriky
nakrajejte na prouzky, okoreiite fajita
korenim a restujte na oleji zhruba pét
minut. Maso vyndejte z trouby a nakra-
jejte na tenké platky.

Podavejte s tortillou, orestovanou zele-
ninou a nakrajenym avokadem.

Quesadilla se syrem
a kufecim masem

4 kureci stehenni rizky

4 tortilly

2 cibule

150 g goudy nebo cedaru
150 g blatdckého zlata
IZi¢ka titinového cukru
olivovy olej

korenici smés s paprikou
sul

Maso osolte, okorerite a na panvi s ole-
jem nebo na grilu opecte z obou stran.
Po dopeceni ho nechte chvili odpocinout
a nasledné nakrajejte na tenké platky.
Cibuli nakrajejte najemno a na panvi
s rozehiatym olejem ji zasypejte 1zic-
kou cukru a orestujte. Syry nastrouhejte
nahrubo. Na panev poloZzte tortillu, po-
sypte ji nastrouhanym syrem, rozlozte
maso a cibuli. Na povrch pritisknéte
druhou tortillu a opecte z obou stran,
dokud se syr nerozpusti. Takto postu-
pujte i s dalSimi dvéma tortillami.
Podavejte rozkrajené na trojihelniky.




Papriky plnéné syrem

4 zelené papriky

180 g strouhaného cedaru
180 g strouhané mozzarelly
olej

Na ohni nebo grilu papriky opalte ze vSech
stran. Pak je vlozZte do sacku, kde je nechte
vychladnout. Po vyndani papriky oloupej-
te. Kazdou papriku natiznéte od stopky,
vyndejte seminka a napliite je strouhanym
syrem. Papriky pak dejte zpatky na gril,
kde je opékejte zhruba 6-8 minut, dokud
se syr nerozpusti. Podavejte s ryzi, qua-
camole nebo smazenymi fazolemi dle re-
ceptli na predchozich stranach.

- '«&h F & e
2 pinéné gt
papriky &

Tamales =
v kukufi&énych listech \

Na tésto:

500 g kukuri¢né mouky
IZi¢ka prasku do peciva
IZicka soli

80 g sadla

1 a % hrnku kureciho vyvaru

Na naplri:

500 g kur‘eciho nebo hovéziho masa
1 vétsi cibule

1 paprika

2 hrnky rajcatové omdcky

20 kukuricnych listii

KukuFi¢nou mouku smichejte s praskem do peciva,
solf a sadlem. Poté prilijte vyvar a vytvofte pruzné
tésto. Maso namelte nebo nakrijejte na mensi
kousky, pfidejte najemno nakrdjenou cibuli, papriku
a prilijte omacku. Kukufi¢né listy namocte do horké
vody, aby zmékly. Do kazdého listu pak dejte tés-
to, do jehoZ stfedu vloZte masovou napln. List pak
sloZte pres napln, aby vznikl ,balicek®, ktery zavazte
provazkem. Tamales pak vaite v pare zhruba hodinu
a pil, dokud nebude maso i tésto hotové.
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Tacos s lososem

8 tortill na tacos

2 steaky lososa

olivovy olej

stil a pepr

100 g cerveného nastrouhaného zeli

Guacamole:
2 zrald avokdda
3 mensi rajcata

14 cibule
citronova stava
strouzek cesneku
stil

Guacamole pripravte podle receptu na
str. 13. Steaky lososa opecte na olivovém
oleji ze vSech stran, osolte a opeprete.
Maso pak vidlickou rozdélte na mensi
kousky a skladejte jej stridave

s guacamole a zelim do tortill.

Tacos s trhanym vepiovym

10 tortill na tacos

500 g veprového masa
sklenice pomerancové stdavy
60 ml vinného octa

1 chilli papricka

4 strouzky cesneku

mletd skorice

mlety pepr a siil

mlety kmin

bobkovy list

naklddand zelenina na ozdobeni

Smichejte pomerancovou $tavu, vinny ocet a koteni. Chilli
papricku a cesnek nakrajejte na malé kousky. Pridejte je
k pomerancové stavé s kofenim a vSe rozmixujte. Do této
marinady vloZte na mensi kusy nakrajené vepiové maso
a nechte marinovat, nejlépe do druhého dne. Maso pak
i s marinddou dejte do zapékaci misy, prikryjte alobalem
a pecte v troubé na 160 °C asi ti'i hodiny. Po upeceni maso
roztrhejte vidlickou a i s marinadou napliite tacos, ozdobte
nakladanou zeleninou.
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Tacos Carne Asada

500g flank steak

Na marinddu: 2 strouzky ¢esneku, japaleiio papricka,
Cerstvy koriandr, stava z 1 limetky, stava z 1 pomerance,
IZice bilého octa, 50 ml olivového oleje, stil a pepr

Na tacos: 6 malych kukuricnych tortill, ¥ cibule,

6 IZic pico de gallo (dle receptu na str. 13), 2 limetky

Nejprve piipravte marinadu. Cesnek prolisujte, papric¢ku
a koriandr nasekejte. V misce smichejte vSechny ingredience
a do vytvorené marinady naloZte steak. Nechte ho alespon
hodinu v lednici. Rozpalte gril nebo panev a steak opecte
podle jeho vysky tak, aby byl stfedné propeceny. Po opeceni
jej nechte odpocinout a nasledné nakrajejte na tenké platky.
Na kazdou tortillu dejte platky masa, najemno nakrajenou
cibuli a IZici pico de gallo. Podévejte s limetkou.



Tacos s krevetami

400 g krevet, 2 strouzky cesneku, siil a cerny pepr, kajensky peprt, mlety kmin, olivovy olej, 8 tortill na tacos, 1 avokddo,
1, Cervené cibule, 150 g strouhaného syru feta, 100 g ¢erveného nastrouhaného zeli, ¥z cervené papriky, limetka, cerstvy koriandr
Na omadcku: 3 IZice majonézy, IZice limetkové stavy, suseny cesnek, chilli omacka

Strouzky ¢esneku prolisujte, na panvi rozehtejte olej a cesnek na ném kratce orestujte. Pridejte krevety a koteni a opékejte, dokud nebudou
krevety hotové. Pak je dejte stranou vychladnout. Avokado, cibuli a papriku nakrajejte na malé kosticky, pridejte zeli, syr a nasekany koriandr
a promichejte. VSechny ingredience na omacku smichejte. Tacos napliite krevetami a zeleninovou smési a podavejte s omackou a limetkou.
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Chilli con carne

500 g mletého hovéziho masa, 150 g fazoli, 300 ml hovéziho vyvaru, 1 ¢ervend paprika,
2 rajcata, 2 chilli papricky, 4 strouzky ¢esneku, 1 cibule, olej, pepr a stil

Fazole namocte do vody a nechte odstat do druhého dne. Cibuli nakrajejte najemno, Cesnek na platky. Rajcata sparte horkou vodou, oloupejte

a nakrajejte nadrobno. Na panvi rozehrejte olej a orestujte na nf cibuli. Poté pridejte ¢esnek a mleté maso. Vse restujte, dokud neni maso ho-

tové. Nasledné pridejte fazole a raj¢ata a zalijte vyvarem. Smés pak duste pod poklickou, dokud fazole nezméknou. Papriku a chilli papricku
mezitim nakrajejte najemno. Pfed koncem duseni pridejte i papriky a jesté kratce povarte. Na zavér ochutte soli a pepiem.
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kureci
flautas

Kureci flautas

3 kureci prsa, strouzek cesneku, % cibule, 12 kukuricnych tortill, 150 g strouhaného syru, 150 ml smetany, olej na smaZeni,
100 g salsa verde, 100 g pico de gallo (dle receptu na str. 13), 2 rajcata, hlavkovy saldt, cerstvy koriandr, 1 limetka, stil

Kureci maso osolte, pridejte nakrajenou cibuli a cesnek a vSe dejte do hrnce. Maso podlijte vodou a vaite 20-30 minut, dokud nebude maso
hotové. Po dovareni nechte maso vychladnout a vidlickou ho natrhejte na malé kousky. Tortilly ohfejte v mikrovince, aby zmékly, a kazdou
z nich napliite natrhanym kurecim masem. Tortilly zarolujte a propichnéte paratkem, aby drzely. V hrnci rozehrejte olej a tortilly smazte
ze vSech stran dozlatova a dokiupava. Usmazené flautas pak prendejte na plech a vlozte do trouby piedehiaté na 100 °C, aby nevychladly.
Na talife rozloZte natrhany salat. Raj¢ata nakrajejte, koriandr nasekejte. Flautas rozlozte na pripravené talife se saldtem, nasypte na né
strouhany syr, nakrajena rajcata, pridejte salsu verde, pico de gallo, koriandr a smetanu. Podavejte s limetkou.

«4 CLTEQUILA

» GRAPEFRUITOVY DZUS

« SODA

» DOPLNTE SKLENICI
LEDEM A OZDOBTE

PIJSROZUMEM.CZ PLATKEM GRAPEFRUITU

PROFI.PERNOD-RICARD.CZ




Chiles
en Nogada

Chiles en Nogada

6 vétsich zelenych papricek
Orechovd omdcka: 1 hrnek vlasskych orechii, 2 hrnky mléka, 100 g cerstvého syru, 1 a ¥z hrnku zakysané smetany,
1 a ¥z IZi¢ky cukru, Spetka mleté skorice
Picadillo (ndpli): 500 g mletého kriitiho masa, 4 1Zice olivového oleje, % cibule, 3 strouzky ¢esneku, 1 hrnek drcenych rajcat,
1 hrnku rozinek, 2 1Zice sekanych mandli, 1 oloupané jablko, lZice madsla, sSpetka mleté skorice, Cerstvé mlety pepr a siil
Na dozdobeni: ¥z hrnku zrnek grandtového jablka, cerstvé sekany koriandr nebo petrZelka

Vlasské orechy zbavte slupky - asi na minutu je sparte ve vrouci vodé a slupky oloupejte. Poté orechy zalijte mlékem a nechte je pies noc
odlezet v lednici. Papricky umistéte pfimo nad plamen hotaku a ,opalte je ze vSech stran. Takto opalené papricky dejte do misy, prikryjte je
rucnikem a nechte 20 minut odleZet. Nasledné z nich odstraiite slupku. Na boku kazdé papriky udélejte nozem otvor a odstrante seminka.
Poté papricky oplachnéte a osuste. Pripravte si ofechovou omacku. Vlasské orechy sced'te, dejte je do misky a pridejte Cerstvy syr, zakysanou
smetanu, cukr, skofici a vSe rozmixujte dohladka. V hrnci rozehtejte olivovy olej a orestujte na ném mleté maso, které osolte. Maso vyndejte
a dejte stranou. Pak osmahnéte najemno nakrajenou cibuli, pridejte skofici, pepr a ¢esnek. Do smési vlozte maslo, do hrnce vratte mleté
maso a pridejte rozinky, drcena raj¢ata, mandle a najemno nakrajené jablko. Pokud by se vam smés zdala sucha, ptidejte do ni trochu vody.
Smési naplnte pripravené papriky. Podavejte je polité ofechovou omackou, posypané seminky granatového jablka a ozdobené nasekanym
koriandrem nebo petrzelkou.
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Nasi zdkaznici

kuchyne?

Je rozmanitd, variabilni a pind &erstvych surovin, —
fikd majitelka restaurace Hacienda Ranchero
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Sice v samém centru Pardubic, ale zaroven na Sikovné
schovaném, a tim padem klidném misté brzy zahaji uz
desatou sezénu stylova mexicka restaurace s penzionem
Hacienda Ranchero. Barevné, zivelné a slune¢né Mexiko
na vas dychne uz u dveri, a co teprve kdyz ochutnate zdej-
Si kuchyni... O mexické gastronomii i své restauraci nam

povypravéla Lucie Rostlapilova.

a interiér upravili do mexického stylu.

Q000 00QC0O0O

Cim vém osobné byla a je mexickd kuchyné blizka? Mexicka kuchyné je chutng, ve svété je velmi
oblibena a bavi mé i natura Mexic¢ant. Souhrou nahod jsme se v zacatcich seznamili s Mexi¢anem, ktery zil
v Ceské republice a vzal si Cesku. Ten nés uvedl do tajii mexické kuchyné jako takové, zarovei ale védél, co
maji radi Ces$i a Ze ne viechno sneseme presné tak, jak to vafi Mexi¢ani.

Co mate konkrétné na mysli? Tradi¢ni mexicka kuchyné je plné lusténin, kukutice, naopak téméf se nevy-
uziva pSenice, ani maso Mexicani tolik neji. My na to jednoduse nejsme zvykli. Mame radi syry, smetanu,
pecivo... KdyZ jsme byli v Mexiku, po deseti dnech uz jsme kukufici a fazole nemohli ani vidét :-) I proto v nasi
restauraci délame spiSe Tex-Mex, tedy jidla, ve kterych se prolind mexicka a americka kuchyné.

Bezpochyby je tato kuchyné ndaroéndi co se ty€e surovin. Ano, rajée ze zahradky bude vzdycky chut-
nat jinak nez to, které dozravalo uz utrzené. A stejné je to s avokadem a dal$imi surovinami, které jsou pro
mexickou kuchyni typické. A na talifi je to pak samoziejmé znat. Proto vyuzivame nékolik dodavateld, ¢ast
produkti si nechavame dovazet naptimo z USA a Mexika, ¢ast produktti pak odebirame z JIPuy, a to nejen kviili
sortimentu, ale hlavné bezproblémovému servisu. Nikdy se nestalo, Ze by néco nepftislo v poradku.

A v posledni dobé jsme od JIPu zacali odebirat i maso, se kterym jsme spokojeni.
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Reknéte na tvod - kde vibec vznikl ndpad na mexickou
restauraci? Napad vznikl uz pfed mnoha lety, kdy jsme s kolegou
hodné cestovali. V té dobé restaurace nabizejici cizi kuchyni byly
predevsim ve vétsich méstech jako Praha nebo Brno, ale u nas tento
typ podniku chybél. Nechtéli jsme byt dalsi restauraci, ktera nabizi
od svickové po pizzu, chtéli jsme se na néco specializovat. Moje ces-
ta tak zacinala v restauraci La Cabafia a po néjaké dobé se naskytla
moznost prostor zde, v budouci Haciendé.

Jak dlouho jste prostory upravovali do nynéjsi podoby? Tr-
valo nam tFictvrté roku, nez jsme je dali do kupy. Piivodné zde totiz
byla shodou okolnosti fransiza mexického podniku, ktera ale jedno-
ho dne zavtela a tii roky byl dim opustény. KdyZ jsme sem prisli,
vypadalo to tady jako zamek Sipkové Riizenky. Na stolech dokonce
jesté zistaly chipsy a dZusy... Prostory jsme tedy zrekonstruovali
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To nds samoziejmé 1éSi :-) KdyzZ se vSak vratime zpét k vasi
nabidce, co vSechno si tedy u vas zdkaznici mohou ob-
jednat? Jsou to klasickd mexicka jidla - tacos, enchiladas, flautas,
burritos, quesadilla, fajitas, dale nabizime burgery, steaky, ale i ryby.
Aby si u nas priSel na své kazdy, na polednim menu hosté najdou
nejen mexickou kuchyni.

A naji se u vas treba i vegetaridni? Mexicka kuchyné je Gizasna
v tom, Ze je velmi rozmanita a zarovei variabilni. V podstaté jakéko-
li jidlo jsme schopni upravit - pokud zdkaznik neji maso, miizeme
ho nahradit zeleninou nebo syrem, pokud ma nékdo bezlepkovou
dietu, nahradime pSenicnou tortillu kukuri¢nou, jednoduse témér
jakoukoli intoleranci na surovinu nebo prani umime vyresit a spl-
nit, protoze vSechno délame cerstvé, minutkové. Nékdy je spise
problém v tom, Ze zakaznika bud’ nenapadne se zeptat, nebo se sty-
di. Obecné jsme my Cesi v Fadé véci pomérné konzervativni.

| Tacos de Pato
s Tacos s trhanym
kachnim masem

Vnitfni prostory
restaurace

Mate i jiné priklady? Mexicka jidlo je svou podstatou pouliéni,
takZe nenf nic divného na tom, kdyz se ji rukama. Naopak z rukou
chutnd Uplné jinak, protoZe na vidlicku se prosté vétSinou nepodaii
nabrat vSechny chuté, které Mexiko nabizi, dohromady. Proto mys-
lim, Ze bychom se toho neméli bat a tak ¢asto nehledét na to, co si
asi feknou ostatni. Pokud k tomu jidlo vybizi, vezméme ho do ruky
a vychutnejme se vS§im vSudy. Stejné tak se bojime experimentovat.
Délame akce s nabidkou steakti, moi‘skych plodti nebo sezénni jidla,
ale rada lidi si stejné da vzdy jen tu ,svou klasiku“ :-)

Kromé tematickych akci nabizite zdkaznikim néco dalsiho
»NaVIc“? Za zminku urcité stoji na$ penzion, kde mame k dispo-
zici osm pokojl. Hosté si miZou domluvit snidané v restauraci
nebo i polopenzi, po domluvé nechdme k vecefi i poledni menu,
pokud nebudou mit chut na jidlo z jidelniho listku. V restauraci pak
poradame oslavy narozenin nebo firemni vecirky, pro které mtizeme
nachystat ochutnavkovou nabidku mexického jidla. Samoziejmosti
je dnes uz rozvoz jidla a socialni sité, kde mohou vahavci omrknout
kazdy den aktudalni fotky dennfho menu.

33



JIP Lahtdky - syry

Kdo by nemél rad syr?

Plisnové, mékké, tvrdé, cerstvé... Tolik chuti, tolik moZnosti.
V prodejnéch JIP najdete od vSeho néco. A odnést si miizete
od malého kousku pres vysec az po celé kolo.




Arrigoni, Gorgonzola Piccante

typ: mékky zrajici s modrou plisni uvnitt

mléko: kravskeé puvod: Itilie

chut:  krémovd, vyraznd, ostra a silnd chut
s ostrym a kofenénym aroma

parita: risotto, polenta, pizza, téstoviny, fiky, omacky,
salaty, ovoce, ofechy, sucha vina, champagne

Virgilio Grana Padano

12 mésici zrani Pittoresque
y g w4 Gouda bylinky 50%

typ: syr tvrdy zrajici
mléko: kravské plvod: Itilie typ: zrajici polotvrdy syr s bylinkami
chut:  ovocnd, ofechova a lehce sladka chut, mléko: kravské piivod: Holandsko

silné aroma, jemné pikantni chut:  smetanovd, krémova, ofechovd, ovocna a sladka chut
parita: téstoviny, polévky, ofechy, ovoce, risotto, s pronikavym aroma a nddechem karamelu

cervend a bild suchd vina parita: ovoce, sendvice, dezerty, bilé a Cervené suché vino, pivo

% Emental
Roche Baron T ;ta

typ: zrajici polotvrdy syr

mléko: kravské pivod: Svycarsko

chut:  sladka vliné s tony cerstvé fezaného sena,
ovocnd chut s kyselinovymi tény a mirnou
pikantni chut, Stavnata chut

parita: zapékdni, cesnekové pokrmy, Champagne,
hilé a cervené suché vino

typ: zrajici mékky syr
s modrou plisni uvnitf .4
mléko: kravské, ovei '
plivod: Francie
chut:  smetanovéd krémovd
chut s prichuti hub
a silnym aroma
parita: ovoce, kfupavé
pécivo, cervené suché
vino, Champagne

NOORD HOLLAND Speciaal
Gouda stara 48%

typ: zrajici polotvrdy syr
mléko: kravské ptvod: Holandsko
chut:  smetanova, krémova, orechova, ovocna a sladka chut
s pronikavym aroma a nddechem karamelu
parita: ovoce, sendvice, dezerty, bilé a ¢ervené suché vino, pivo




Bavaria Blu

Castillo de Bayren
Manchego

typ:
mléko:
pivod:
chut;

parita:

typ:

mléko:
chut:

parita:

|

zrajici mékky syr s modrou plisni
kravské ptvod: Némecko
smetanova, pikantni a siln chut

s aromatickou a bohatou vlini
chutney, sendvice, ¢ervené aromatické
a bilé suché vino

>
N

Roche Baron

zrajici polotvrdy syr
ovci

Spanélsko

ovocnd, ofechovd, slang,
sladka a Stavnatd s travnatym aroma

jehnéci maso, losos, susenky, quesadillas, cherry, pivo

Téte De Moine

typ: zrajici polotvrdy syr

mléko: kravské

pivod: Svycarsko

chut:  aromaticka viné

parita: hovézi a uzené maso,
ovoce, bilé a Cervené
suché vino

typ:
Passendale qlekos
puvod:
typ: zrajici polomékky s plisni na povrchu chut:
mléko: kravské piivod: Belgie
chut:  vyvaZend krémova jemnad chut se sladkym aroma parita:
parita: pecivo, belgické pivo

Kolios
Feta P.D.O. v nalevu

Camembert Calvados

zrajici polotvrdy syr
s modrou plisni
kravské

Anglie

smetanova, pikantni
a intenzivni chut, Stiplavé a kofenéna viiné
pecivo, sladké chutney, ovoce, zelenina,

ofechy, suSenky, fiky, cherry, bilé polosuché vino

i

typ:
mléko:
chut:

kravské

parita:

Herold

zrajici mékky syr s plisni na povrchu

ptivod: Francie

orechova, smetanova a ovocna chut

s aromatickou a bohatou viini

ovoce, med, javorovy sirup, orechy,

mandle, grilovani, bilé a Cervené suché vino,
Calvados, jable¢ny moSt

typ:

mléko:
ptvod:
I chut:

kravské

parita:

typ:
mléko:
chut:

parita:

syr mékky bily

kozi, ov¢i pivod: Recko

plna, sland a $tavnata chut, silné a ofechova viiné
saldty, pizza, kolace, pecivo, zelenina, ofechy, grilovani,
bild a Cervena sucha vina, pivo

syr tvrdy zrajici

Ceska republika
jemna a lahodna chut,
ofechova viiné

ovoce, dezerty, ofechy,
bilé lehké vino
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Rebarborovy kolaé

500 g rebarbory
1 a % hrnku hladké mouky
2 lzice mouckového cukru
1/3 hrnku titinového cukru
1 IZice mléka

% 185 g zméklého mdsla

2vejee. e Sy
% hrnku mandlové mouky

Hladkou mouku, mo
zméklého masla sm
drobenky. Pridejte
vavejte, dokud nevznikne tésto. To za
do félie a dejte na pil hodiny do lednice.
Mezitim vySlehejte zbytek mé?l@ S cukre_ny.f’L
do krému. Poté pridejte vejce émg;gandlov
vou mouku a mféﬂlﬁg,‘dokud se suroviny
nespoji. Troubu pf‘ede%‘feig_f_:_ na 200 °C
a mensi plech vylozte peéicim_.pgpirem.

rebarbor

.. Téstovyndejte z-lednice a vyvalejte z-néj o . .
plat, ktery vloZte na plech (okraje ponech- kolac

te vétsi). Mandlovou smés rozprostiete na
tésto a na smés naskladejte nakrajenou
rebarboru. Okraje tésta prehnéte pres
napln, potrete mlékem a dejte péct na
zhruba 35 minut.

Bublanina
s rebarborou

250 g rebarbory

400 g polohrubé mouky
200 g krupicového cukru
5 vajec

150 ml oleje

250 ml mléka

1 vanilkovy cukr

1 prdsek do peciva
citronovd kiira

Krupicovy a vanilkovy cukr smichej-
te a vyslehejte ho s citronovou ktrou
a vejci do pény. Pak pridejte mouku
s praskem do peciva. Postupné prilévej-
te mléko a olej, dokud nevznikne hlad-
ké tésto. Plech nebo formu vylozte
pecicim papirem. Na spodek vyskladej-
te polovinu na malé kousky nakrajené
rebarbory. Poté do formy vlijte tésto
a zbytek rebarbory vyskladejte navrch.
Pecte v predehraté troubé na 180 °C,
dokud nebude tésto hotové (vyzkousej-
te Spejli). Po dopeceni miiZete posypat
mouckovym cukrem.

bublanina s
s rebarborou

39



s jahodami
~ arebarborou

Kola¢ s jahodami a rebarborou

2 hrnky hladké mouky, 180 g masla, spetka soli, 5 1Zic vody
Nadplii: 500 g jahod, 400 g rebarbory, 150 g cukru, 60 g kukuricného skrobu, 2 lZice pomerancové kiiry
Na dokonéeni: IZice mléka, IZice cukru

Prosatou mouku smichejte se Spetkou soli, pridejte zméklé maslo a smés rukama propracujte. Poté prilévejte vodu, dokud mouka nezvlhne
a nevznikne tésto. Z tésta vytvarujte kouli, kterou rozdélte na dvé Casti a dejte je alesponi na pil hodiny do lednice. Poté z jedné ¢asti tésta
vyvalejte kulatou placku, kterou vloZte do vymazané a vysypané kolacové formy tak, aby sahala lehce nad okraj. Nakrajené jahody a rebar-
boru, cukr, kukufiény skrob a pomerancovou kiiru promichejte v misce. Ovoce napliite do formy s téstem. Druhou ¢ast tésta také vyvalejte
do kulaté placky, kterou ostrym noZem nakrajejte na 10 prouzki. Pét z nich pak umistéte pravidelné na napli, dal$ich pét kolmo na né, aby
vznikla m¥izka. Okraje kolace prehnéte pies prouzky. Tésto potrete 1Zici mléka a posypte cukrem.
Kolac¢ pecte v troubé piredehiaté na 190 °C asi 55-60 minut.
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Muffiny s rebarborou

300 g rebarbory

300 g hladké mouky
110 g masla

200 ml mléka

150 g ti'tinového cukru
2 vejce

IZi¢ka prasku do peciva
IZicka mleté skorice

Troubu predehiejte na 190 °C. Rebarboru
rozloZte na plech vyloZeny pecicim papirem,
posypte trochou cukru a vloZte na 10 minut
do trouby, dokud nezmékne. Prosdtou mou-
ku smichejte s praSkem do peciva, skotici
a zbylym cukrem. Pridejte nakrajenou zmék-
lou rebarboru, vajicka, mléko a rozpusténé
maslo. Téstem napliite ptipravené formy na
muffiny a pecte zhruba pil hodiny.

Livance
s rebarborovym
jogurtem

Livance:

130 g hladké mouky

150 ml mléka

1 vejce

2 IZicky prasku do peciva
madslo

livance
s rebarborou

Rebarborovy jogurt:
Stdava ze dvou pomerancii
2 IZice tr'tinového cukru
300 g rebarbory nakrdjené na kousky
2 kelimky reckého jogurtu

Zloutek oddélte od bilku a z bilku vyslehejte snih. Mléko vyslehejte se Zloutkem. Prosatou mouku smlche]te
a vmichejte do mléka se Zloutkem. Michejte, dokud nevznikne hladké tésto. Pak opatrné vmichej
rozehfejte maslo a livance smazte z obou stran dozlatova. Na panev nalijte pomerancovou $tavu,
promichejte a zvolna ptived'te k varu. Jakmile se smés zacne vatit, panev prikryjte poklici a stahnéte z plotny Smés nechte Vy-
chladnout. Livance podavejte s jogurtem a rebarborovou smési, kterou mizete nalit i pfimo na jogurt.
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% rebarborova

Rebarborova buchta

230 g rebarbory, 190 g hladké mouky, 140 g mdsla, 160 g trtinového cukru, 2 vejce, 60 ml mléka, 1 a ¥ IZicky prdsku do peciva,
1 a ¥ Izicky mletého zdzvoru, IZicka citronové kiiry, Spetka soli, IZice trtinového cukru, Stdva z jednoho citronu

Troubu predehtejte na 160 °C. Rebarboru nakrajejte na malé, zhruba centimetrové kousky. Kulatou nebo hranatou formu vymazte a vysypte
nebo vyloZzte pecicim papirem. Prosatou mouku smichejte s praskem do peciva, Spetkou soli, citronovou kiirou a mletym zazvorem. V dalsi
mise vyslehejte vejce s cukrem a rozpusténym maslem do pény. Do vaje¢né smési postupné vmichavejte mouku a mléko, dokud nevznikne
hladké tésto. To vlijte do pripravené formy. Nakrajenou rebarboru smichejte se 1zici cukru a citronovou stavou. Takto pripravenou rebarboru
naneste rovnomeérné na tésto. Pecte zhruba 45-50 minut.

Rebarborové
minikolacky

baleni listového tésta

1 a ¥z hrnku nakrdjené rebarbory
180 g krémového syru

2 IZice cukru

1 vejce + 1 na pomazdni

2 IZi¢ky citronové stavy
IZicka citronové kiiry

IZi¢ka vanilkového extraktu
mouckovy cukr na posypdani

Krémovy syr, cukr, citronovou Stavu,
citronovou kiiru a vanilkovy extrakt
vyslehejte. Listové tésto rozvalejte
a nakrajejte jej na ¢tverecky. Na stired
¢tverecku dejte syrovou naplt, na ni
dejte trochu rebarbory. Cipy Satecku

'3_.,% : _ 4 — zabalte dovnitf a navrch umistéte
' ‘& zbylou rebarboru. Roz$lehejte vajic-

< rebarborove | ko a kolstky potFete.
" minikola¢ky & = ¥ Pette je na 190 °C zhruba 15 minut.

Po upeceni je nechte vychladnout
a posypte mouckovym cukrem.
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Rebarborové tartaletky

150 g hladké mouky, 75 g masla, 50 g titinového cukru, 2 Zloutky
Ndplni: 250 g rebarbory, 150 g titinového cukru, 150 ml smetany ke slehdni, §tdva z jednoho citronu, 1 vejce, 2 Zloutky,
2 IZice pasty z vanilkovych luskii

Troubu predehiejte na 180 °C. Mouku a maslo promichejte, dokud nevznikne drobenka. Poté pridejte cukr a Zloutky a vypracujte hladké
tésto. Z néj vytvorte kouli, kterou nechte alespon 20 minut odpocinout. Mezitim vyloZzte plech pecicim papirem a na néj rozloZte rebarboru,
kterou posypte cukrem a pokapejte citronovou Stavou. Pak ji vloZte do trouby na zhruba 10 minut, dokud mirné nezmékne. Formi¢ky na
tartaletky vymazte a vysypte. Tésto vyndejte z lednice a na pomouc¢néném vale jej rozvalejte. Tésto zatlacte do formicek a prebytky okrajejte.
Nechte 15 minut chladit. Poté do formicek vloZte kousek peciciho papiru a na néj fazole, vlozte do trouby a pecte zhruba 10 minut. Pak papir
a fazole odstrarite a pecte dalsich pét minut, dokud nebude tésto hotové. V mise smichejte smetanu, vajicko a zloutky, vanilkovou pastu,
cukr a vy$lehejte. Cast rebarbory dejte na dno kosi¢ku, vlijte vaje¢nou smés a &ast rebarbory dejte na vrch. SniZte teplotu v troubé na 160 °C
a tartaletky pecte jesté dalsich 15 minut, dokud nebude napli pevna.
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ARAANAY

NaSe prodejny se snazime stale vylepSovat. At uz se jedna o kompletni
modernizace nebo drobnéjsi novinky, kterymi je mimo jiné i nabidka
sypaného sortimentu na vahu. ,,Ostrivky“ s prtihlednymi zasobniky na
sypané zboZi nejsou jen ve velkych prodejnach JIP v Praze a Ostraveé. Na-
chazi se i v dalSich, menSich, a postupné budou pribyvat dalSi. Aktudl-
né mohou zakaznici takto zakoupit koreni, suché plody a cukrovinky,
v ostravské prodejné navic také caje. Divodd, pro¢ nabizime sypané
zbozi, je hned nékolik. Patfi mezi né samozrej-
meé snaha prispivat k minimalizaci produ-
kovanych plastovych odpadd, protoze zdkazni-
ci si mohou poZzadované mnozstvi sami navazit do
papirovych sackt. Dalsi vyhodou je i snadna udrzba
a doplnovani ze strany personalu a v neposledni radée
pak diky prihlednym zasobnikim zdkaznik dobie
vidi, co kupuje, a mutze si tak jednoduseji vybrat, na
co ma chut.
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tvarohovd povidlovd makovd

Poctiva, fremeslna, ruéni vyroba se pozna na prvni ochutnani. A zvlast u peciva
se poctivost na chuti projevi dvojnasobne. Presvedcit se muzete na nasich vybranych

prodejnach Cash & Carry, kde jsou pekarny soucasti prodejen.
Ochutnejte nase buchty! Tvarohové, makové a povidlové, vyrobené z omladkd,

skladané po domacku do pekace a denné Cerstve.
Pekdrnu a nase pekaiské vyrobky najdete na prodejnach v Ostravé, Zliné, Jilemnici,

Olomouci, Praze a Pardubicich, nasledovat budou i dalsi prodejny.

GARANCE KVALITY
& ORIGINALITY

PREMIOVE KLOBASY
S VYSOKYM OBSAHEM
MASA ZABALENY
V EKOLOGICKEM BALENI
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Mate restauraci, bar ¢i jinou provozovnu
a chcete se objevit v nasem JIP magazinu?
Naklad 20 ooo ks je distribuovan pres prodejny

JIP Cash&Carry, maloobchodni prodejny JIP,

obchodni zastupce i adresné odbérateltm.

K dispozici i online na nasich webovych strankach.

KONTAKTUJTE NAS
marketing@jip-napoje.cz

www.JIP-POTRAVINY .cz
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4 CL JACK DANIEL'S HONEY,
12 CL CITRONOVE LIMONADY, CITRON, LED
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ORIGINAL RECIPE
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