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WOODFORD RESERVE

9

EDITION

Pro unikatni prodejnu,
unikatni whiskey v kristalu

Ceska firma JIP nabizi ve sviych prodejnach produk-
ty klasické, ale i ty unikaini. V brménské prodejné je
nyni navic k vidéni opravdova ,tresnicka” a unikart,
specidlni whiskey Woodford Reserve Baccarat Edition
v prvotfidnim francouzském kfistalu, ktera je aktuciné
jedinou lahvi tohoto druhu v Ceské republice.

Predstavte si peclivé vybrané sudy po prvotiidnim XO
konaku, ktery v nich 10 let zral a musel splhovat pod-
minku tii sezon, které byly nasledné naplnény kom-
plexnim a vyvaZenym kentuckym bourbonem Wood-
ford Reserve pod piisnym dohledem maister destilatéra
Chrise Morrise. Tak po letech zrémi vznika Spickova
a exkluzivni whiskey Baccarat, ktera prindsi to nej-
lepsi z obou destilath — vyvaZenost svézich tonti ome-
rického a froncouzského dubu a komplexni ovocny
charakter, jemnou kofenénost a krémove cukraisky

zarver. Shihaji se vam sliny? No aby ne!

Baccarat ale neni jen whiskey, kter& piijemné pohladi
na jozyku a v puse vam rozehraje symfonii chuti, ve
své specidalni edici je 1 pastvou pro oci. Francouzst
mistfi ji totiZ stocili do rué¢né vyrdbéniych dekontért
z prvottidniho kfistalu. A prave jednu takovou unikért-
ni 1ahev si muZete zakoupit v nové oteviené brnénské
prodejné JIP na Prazakove ulici. Ta na plose Gictyhod-
nich 6000 m? nabizi prehrsel potravin i napojl, od
t&ch klasickych, pres bio a farmdariské az po zahroniéni
speciality.

WOODFORD RESERVE?®



ilé ctendrky, mili Ctenari,
konec roku je sice za dvermi, ale ne-
nechte se vystresovat. Prestoze moznd
nemdte napecenych dvandct druht
cukrovi, pripravené darky a doma naklizeno, svéte div
se - nic se nestane. Hlavni je uzit si zdver uplynulého
roku aspon trochu v klidu a treba se jen zamyslet nad
tim, co se v poslednich mésicich povedlo a na co muzete
byt hrdi. A pokud byste preci jen chtéli néco pripravit,
prindSime vam recepty, které budou chutnat, a hlavné

zaberou pouze pdr minut.

Prejeme vdm krdsny konec roku a vse nejlepsi do toho

noveho

Vase JIP vychodoceska 4\

Gastro MAGAZIN, periodikum zamérené na kvalitni gas-
tronomii, nové trendy, zZboZ a vyhlésené podniky v CR.
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Vazeni obchodni pratele,
dekujeme Vam za projevenou duveru
v uplynulem roce a do noveho roku 2024
Vam prejeme hodné zdravi, stésti,
osobnich i pracovnich uspéchu.
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Na Prazakové ulici, ¢. p. 51 v Brné. To je adresa, kam muzete
zavitat do nové prodejny, ktera u nas nema konkurenci. Obchod
totiZz kromé nadstandardni nabidky produktd nabizi také
sluzby, které jinde nenajdete.

»S kazdym nasim novym projektem chceme zdZitek z nakupovdni
posouvat vys a vys. Jsme ryze Ceskd spolecnost, proto je pro nds
o to diilezitéjsi, aby byli nasi zdakaznici spokojeni a vraceli se k ndm
nejen kvili vzdy priznivym cendm, ale také kviili bezkonkurencni
kvalité a zdaruce vZdy Cerstvych potravin,“ podotykaji majitelé
JIP vychodoceska Jan a Ivo Plskovi.

RESTAURACE
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REZNIK

Zjistéte vice na:
www.JIP-POTRAVINY.cz
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Siroka nabidka a cerstvost jsou samoziejmosti

A co tedy v nové prodejné JIP v Brné najdete? Na prodejni plose o roz-
loze 6 000 m? je samoziejmosti nabidka z 19 500 polozek potravin
i napoju, od téch klasickych, pres bio a farmarské produkty, az po spe-
ciality ur¢ené k nejraznéjsim druhtim a odvétvim kulindf'stvi a gastro-
nomie, véetné té zahrani¢ni. BéZnou soucasti prodejen JIP jsou useky
Cerstvych potravin, tedy temperované boxy ovoce a zeleniny, femeslna
pekarna, feznictvi s masem z vlastni JIP bourdrny nebo usek cerstvych
ryb a moiskych ploda. V brnénském JIPu nechybi ani prazirna kavy
s kavarnou umisténa pfimo na prodejné nebo sushi point s cerstvé vy-
robenym sushi.

Kromé uvedenych sluzeb, které jiz JIP bézné na svych prodejnach
nabizi, v§ak brnénskd prodejna ptichdzi hned s nékolika novinkami,
jez jinde v Ceské republice zakaznici nenajdou. Jednou z nich je na
prodejné umistény Champagne bar se stylovym zdzemim a moznos-
ti pfimé konzumace. MuiZete si tak vybrat 1dhev vina ¢i S$ampariského
z chlazeného humidoru a tu si bud odnést, nebo rovnou vypit na misté
za regalovou cenu.

Dalsi nevedni novinkou je domaci vyroba téstovin
a mozzarelly

Pfimo na prodejné prochazite kolem prosklenych vyroben italské pasty
a mozzarelly a vidite tak cely proces vyroby podle tradi¢nich receptur
ptipravenych pod vedenim odborniki z Itlie.

Za zastaveni rozhodné stoji i péstirna bylinek a salati. Zajemci si tak
odnesou Cerstvé produkty vypéstované primo na misté ekologickou
a udrzitelnou formou.

Co navstévnici nové prodejny jisté oceni, jsou hned dvé restaurace.
Prvni z nich je restaurace samoobsluzna. Tu jiZ zdkaznici mohou znat
z jinych JIP prodejen. Druhy typ restaurace vSak prozatim svou obdobu
nema - jedna se o tzv. grill point, tedy steakovou restauraci. V ramci
ndkupu nebo po ném se tak muzete zakousnout do poctivé vyzralého,
pravé pripraveného hovéziho steaku, grilované ryby nebo poradného
burgeru.

Yy

Tak s navstévou nevahejte, té§ime se na vas!
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Vdanoéni bdbovka

350 g polohrubé mouky, 200 g titinového cukru, 350 ml mléka, 100 ml oleje, 40 g kakaa, ¥ prdsku do peciva, IZice pernikového koreni,
150 g kandovaného ovoce, ¢okoldadova poleva

Smichejte prosatou mouku, cukr, kakao, pernikové koteni a prasek do peciva. Poté pridejte mléko, olej a kandované ovoce. VSe promichejte
a vytvorte hladké tésto. Formu na babovku vymazte tukem, vysypte moukou a nalijte do ni tésto. Babovku pecte v troubé predehraté na
180 °C zhruba hodinu. Po vyndani babovku nechte vychladnout. Ve vodni lazni rozehtejte ¢okoladovou polevu a babovku ozdobte.




d Masarykovy
suSenky

Masarykovy susenky

300 g hladké mouky, 100 g krupicového cukru, 30 g kakaa, 200 g mdsla, 1 Zloutek, 150 g liskovych orechii, titinovy cukr na obaleni
Prosatou hladkou mouku, cukr, kakao, zméklé maslo, Zloutek a liskové orechy rukama zpracujte v kompaktni tésto. Z néj pak vyvalejte dva

valecky, které obalte v titinovém cukru. Valecky pak nechte ztuhnout v lednici. Poté je nakrajejte na zhruba centimetr silna kolecka. Ta dejte
na plech vyloZeny pecicim papirem a pecte pti 170 °C asi 20 minut.

-
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Vanocni minibdabovky
120 g polohrubé mouky, 100 ml mléka, 50 g krupicového cukru, 2 IZicky prasku do peciva,

IZice oleje, IZicka vanilkového extraktu, 25 g cokolddy, 25 g vlasskych orechii, 25 g mandli
Poleva: bilek, krupicovy cukr, citronovd Stdava

Cokoladu a ofechy nasekejte najemno. Bilek oddélte od Zloutku a z bilku vyslehejte snih. Mouku
smichejte s cukrem, praskem do peciva, mlékem, vanilkovym extraktem, zloutkem

a nasekanymi of'echy a ¢okoladou. Nakonec opatrné vmichejte snih.

Tésto nalijte do malych formicek na babovky a pecte v troubé

na 180 °C zhruba 20 minut. VySlehanim bilku, mouckového

cukru a citronové §tavy vytvoite polevu, kterou vychladlé

babovky prelijte.




Vanocni stromek s Cokoladou

balicek listového tésta, cokoladovd pomazdnka, vajicko, mouckovy cukr

Listové tésto vyvélejte na dva stejné velké dily. Z obou z nich vykrojte stejnytvar stromec-

ku. Jeden dil natrete cokolddovou pomazankou, nenamazany dil pak preneste na ten

namazany. Smérem od ,kmenu“ nakrajejte prouzky, které stocte do spiraly. Stromek

potrete rozslehanym vajickem a dejte do trouby. Pecte na 170 °C asi 20 minut, dokud
stromek nezezlatne. Po upeceni posypte mouckovym cukrem.



/ - Vanoéni stromek
r . s Cokoladou




} Vanocni
stola

Vdanocéni stola

500 g polohrubé mouky, 150 g mdsla, 250 g tvarohu, 150 ml smetany, 2 vejce, 1 prasek do peciva, 50 g loupanych mandli, 50 g rozinek,
50 g susenych brusinek, 50 g susenych merunék, mdslo, mouckovy cukr

Prosatou mouku smichejte s praskem do peciva. Do mouky pridejte zméklé maslo, tvaroh, smetanu a vejce a vypracujte tésto. Ovoce nakréjej-
te na mensi kousky, mandle nasekejte a vmichejte do tésta. Z tésta pak vyvalejte silnéjsi placku, kterou z obou stran piehnéte doprostied.
Stolu dejte na plech a pecte v troubé piredehtaté na 170 °C asi piil hodiny. Po dopeéeni jesté teplou tolu potiete rozpusténym maslem
a silné posypte mouckovym cukrem.




Vdanoéni susenky

350 g hladké mouky, 130 g mouckového cukru, 150 g masla, 1 vejce, 1 zZloutek, IZicka vanilkového cukru,
2 IZi¢ky prasku do peciva

Prosatou mouku smichejte se vSemi ostatnimi ingrediencemi a vytvorte hladké tésto. To nechte odpocinout
v lednici. Tésto pak vyvalejte na zhruba 3 mm silny plat a vykrajejte do libovolnych vanoc¢nich nebo zimnich
tvard. Pecte v troubé predehraté na 170 °C asi osm minut.

i
~
.

Vanoéni
~ suSenky



Jableény
Stradl




Jableény §tradi

balicek listového tésta
6 velkych jablek
skoricovy cukr
rozinky
rum
vlasské or'echy
strouhanka

Rozinky namocte idedlné pies noc do rumu.
Jablka oloupejte a nastrouhejte nahrubo. Vlasské orechy
nasekejte na mensi kousky. Listové tésto vyvalejte na dva
tenké platy. Ty lehce posypte strouhankou a rovnhomérné
na né rozlozte nastrouhand jablka, nasekané otrechy, ro-
zinky a posypte skoricovym cukrem. Tésta zamotejte do
zavinu, které pieneste na plech. Pecte v troubé pii 170 °C
asi ptl hodiny.

Kakaové susenky

200 g hladké mouky
100 g mouckového cukru + na posypani
150 g masla
100 g kakaa
2 vejce
150 g mandli
IZi¢ka prdsku do peciva
IZzicka jedlé sody
IZi¢ka vanilkového extraktu

Prosatou mouku, kakao, prasek do peciva a sodu smichejte.
Mandle rozmixujte najemno a piidejte je k mouce. Maslo vyslehej-
te s cukrem, vejci a vanilkovym extraktem. Tuto smés opatrné
vmichejte k mouce a vytvorte tésto. To pak nechte odlezet v led-
nici. Poté z tésta tvoite tvary podobné $iskam, které na povrchu

nékolikrat nariznéte. Susenky pecte na 180 °C asi 20 minut.

Po dopeceni je posypte mouckovym cukrem.



Lineckeé

420 g hladké mouky, 140 g mouckového cukru, 280 g masla, 4 Zloutky, 2 vanilkové cukry,

IZicka citronové kiiry, liskooriskovda pomazanka

Prosatou mouku smichejte s mouckovym a vanilkovym cukrem, pridejte zméklé maslo, zlout-
ky a nastrouhanou citronovou kiiru. VSechny ingredience zpracujte do hladkého tésta, které

zabalte do potravinai'ské félie a odloZte alespon na hodinu do lednicky. Poté tésto rozvalejte ) 1
na plat silny zhruba 3 mm a vykrajovatkem tvorte nejriznéjsi tvary. Cukrovi pak preneste
na plech vyloZeny pecicim papirem a peéte na 180 °C asi osm minut. Po vychladnuti cukrovi

vy

slepte liskooriskovou pomazankou. . l
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Vanocni
1 cokokuliCky
\ SO

» b < W (1874
Vanocni cokokulicky
150 g détskych piskotii, 100 g mouckového cukru, 100 g masla, 150 g mletého kokosu, 70 g kakaa, ¥ sdacku vanilkového cukru,
IZice rumu, 50 g liskovych (nebo jinych) orechii, strouhany kokos na obaleni

PiSkoty rozdrtte nebo rozmixujte v mixéru. Maslo utfete s oba druhy cukru, ptridejte kakao, strouhany kokos a rum. Smés pridejte k piskottim

avypracujte tésto, které nechte odlezet v lednici. Z tésta pak tvarujte malé kulicky, do kterych vloZte oriSek a obalte je ve strouhaném kokosu.
Cokokuli¢ky skladujte na chladném misté.

23
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Medove
pernicky

Medové perni¢ky

400 g hladké mouky, 140 g mouckového cukru, 50 g mdsla, 2 vejce, 30 g medu, 1Zi¢ka jedlé sody,
IZi¢ka pernikového koreni, vajicko na potieni
Bilkovd poleva: bilek, mouckovy cukr, citronovd stdva

Prosatou mouku, mouckovy cukr, jedlou sodu a pernikové koreni smichejte. Pridejte zméklé maslo, vejce a med a vypracujte tésto. Zabalte

ho do potravinarské folie a dejte odleZet do lednice. OdleZelé tésto pak vyvalejte na plat silny zhruba 5 milimetr(, ze kterého vykrajujte

tvary. Plech vyloZte pecicim papirem a pernicky na néj prendejte. Pecte je pii 160 °C 8-10 minut. lhned po vyjmuti z trouby potrete pernicky
rozslehanym vejcem. VySlehanim bilku, mouckového cukru a citronové stavy vytvoite polevu, se kterou vychladlé perni¢ky ozdobte.
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Brusinkové ;
muffiny

J]B
BECHEROVKA

., —

FerrfBechier

pijsrozumem.cz

profi.pernod-ricard.cz

Brusinkové muffiny
s polevou

225 g hladké mouky
225 g zméklého masla
225 g krupicového cukru
4 vejce
IZicka prasku do peciva
IZi¢ka vanilkového extraktu
60 g susenych brusinek

Poleva:
bilek
krupicovy cukr
citronovd Stava

Mouku prosejte a pridejte k ni prasek do peciva.
Cukr, maslo a vanilkovy extrakt vyslehejte do pény.
Do ni zaslehejte vejce s moukou. Do tésta pak pri-
sypte pokrajené susené brusinky a promichejte.
Tésto nalijte do papirovych ko$ickid na muffiny
a pecte v troubé predehraté na 180 °C asi 20 mi-
nut. Po upeceni nechte muffiny vychladnout.
Z bilkt, cukru a citronové stavy vyslehejte hladkou
bilou polevu, kterou muffiny prelijte.

VANOCNI PUNC

$tava ze 3 citronli
§tava ze 3 pomeranct
1L teplé vody
2 lZice medu
platky citrust na ozdobu

POSTUP PRIPRAVY:

e pfipravime si vét3i hrnec
e pfiddme viechny tekuté ingredience
o ohfejeme na 70°C
e pfiddme med
e promichdme
e naservirujeme do hrnkd
o ozdobime platky citrusi

NA ZDRAVI!




Rybi -
polévka

Rybi polévka

1 kapri hlava, 200 g kapriho masa (od ocasu), 1 mald cibule, 6 kulicek cerného pepre, stil,
200 ml suchého bilého vina, 60 g madsla, 60 g mouky, 1 velka mrkev, 2 stonky rapikatého celeru,

0 vy

6 hlavicek rizickové kapusty, Spetka muskdtového kvétu, petrzelka na ozdobu

Rybfi hlavu omyjte, odstraiite zabry s o¢ima a vlozte do hrnce se studenou vodou. Cibuli oloupejte, rozpulte
a s kulickami pepte a vinem ptidejte do hrnce. VSe privedte k varu, osolte a zvolna hodinu vaite.

Asi 20 minut pred koncem vareni piidejte ociSténé rybi maso (vcelku). V dalSim hrnci pfipravte z masla
a mouky svétlou jisku. Zalijte ji zchladlym, precedénym rybim vyvarem, dobfe rozmichejte a nechte zvol-

na provaret. Mrkev, celer a riizickovou kapustu ocistéte, nakrajejte na kousky, ptisypte do hrnce a uvarte
domeékka. Rybi maso zbavte kosti a vlozte do hotové polévky. Dochutte soli a muskatovym kvétem.

Bramborovy

salart \
T

3 P~
"-i-) I‘ .
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Smazeny kapr
s domacim bramborovym saldtem

Na saldt: 1 kg brambor (varny typ A), 150 g mrkve, 75 g celeru, 75 g petrzele, 1 mensi cibule,
4 natvrdo uvarend vejce, 150 g kyselych okurek, 6 IZic majonézy, 1 IZice plnotucné hoiice, stil a pepr
Na kapra: 4 porce kapra o vaze cca 200 g (filety nebo podkovy), 5 IZic hladké mouky, 2 vejce, 250 g strouhanky, 200 g sddla, stil

Jednotlivé porce kapra osolte a postupné obalte v hladké mouce, rozslehanych vejcich a strouhance. Ve vyssi panvi rozehtejte sadlo, ve

kterém porce kapra z obou stran usmazte dozlatova. Brambory uvaite ve slupce, nechte vychladnout a oloupejte. Mrkev, celer a petrzel

uvarte a nechte vychladnout. Cibuli nakrajejte nadrobno, kofenovou zeleninu na malé kostky, stejné jako kyselé okurky, a v§e vlozte do misy.

Pridejte majonézu, hoicici, nalev z okurek, stil, pept a promichejte. Pak ptidejte ptes kolec¢ko protlacené oloupané brambory a na kosticky
nakrajena vafena vejce. Opatrné promichejte a dochutte. Hotovy salat nechte vychladit a ulezet.
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Jahodové Daiquiri

6 jahod + dalsi na ozdobu
30 ml bilého rumu
15 ml limetkové §tavy
led

VSechny ingredience vlozte do mixéru
a rozmixujte dohladka. Prelijte do sklenicky
a ozdobte Cerstvou jahodou.

Pomeranéova
Margarita

1 a 1/2 hrnku Cerstvé vymackané
pomerancoveé §tavy
3 IZice limetkové stavy
90 ml Triple Sec
180 ml tequily
IZice medu
platky pomerance na ozdobeni

Do shakeru nalijte pomeranZovou a limet-
kovou §tavu, Triple Sec, tequilu a med. Vie
michejte, dokud se ingredience nespaji.
Koktejl nalijte do sklenic a ozdobte platkem
pomerance.

Klasické Daiquiri

45 ml bilého rumu
30 ml limetkové 3tavy
15 ml javorového sirupu
platek limetky na ozdobeni

V shakeru promichejte rum, limetkovou 3tévu
a javorovy sirup. Daiquiri nalijte do sklenice
a ozdobte platkem limetky.

Caipirihna
60 ml brazilského rumu Cachacga
dvé IZicky tftinového cukru
pulka limetky
led

Do sklenice dejte limetku nakrdjenou na
mendi kusy a cukr. Ve pomackejte drtitkem.
Do sklenicky pridejte nejlépe drceny led
a dolijte Cachagou.

Sex on the beach

40 ml vodky
40 ml pomerancového dzusu
40 ml brusinkového dzusu
20 ml broskvového likéru
led
platek pomerance

Do shakeru vlijte vodku, broskvovy likér a po-

merancovy dZus. Tekutiny promichejte a nalij-
te do sklenice s ledem. Pak pfilijte brusinkovy
dZus. Sklenici ozdobte platkem pomerance.

Pina Colada

60 ml bilého rumu
60 ml ananasového dzusu
30 ml kokosové smetany
30 ml kokosového sirupu
led
platek ananasu

Viechny ingredience vlijte do shakeru
a dukladné protfepejte. Drink nalijte do skle-
nice s ledem. Ozdobte pldtkem ananasu.

Blue Lagoon

30 ml vodky
30 ml likéru Curacao
120 ml perlivé vody
§tdva ze dvou citronu
cukr
led
platek pomerance

Nejprve z perlivé vody, cukru a citronové
stavy pfipravte citronovou limondadu.
Do sklenice dejte led, nalijfe na né&j likér
Curacgaoo, poté vodku a nakonec citronovou
limonddu. Ozdobte pladtkem pomerance.

Tequila Sunrise

60 ml tequily
120 ml pomeran&ového dZusu
15 mil sirupu Grenadina
15 ml §tavy z limetky
led

Do sklenice s ledem vlijfe pomerancovy dZus,
tequilu a §tavu z limetky. Tekutiny promichejte
a pomalu vlijte do sklenice Grenadinu,
kterou jiz nemichejte.
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Aperol Spritz

60 ml Prosecca
40 ml Aperolu
20 ml perlivé vody
led
platek pomerance

Do sklenice nasypte led,
poté prilijte perlivou vodu,
Processo a Aperol.

Do sklenice vlozte také
platek pomerance.

Campari

20 ml ginu
20 ml Campari Bitter
20 ml ¢erveného vermutu
led

Do sklenice dejte led
a prilijte gin, Campari
Bitter a Cerveny vermut.
Ve promichejte.

Moijito
30 ml limetkové stavy
40 ml bilého rumu
2 |Zice tftinového cukru
cerstvd mata
perlivd voda
led

Do sklenice dejte matu,
cukr a stavu z limetky.
V3e rozdrite drtitkem.

Poté nalijte do sklenice

perlivou vodu a pfidejte
drceny led. Nakonec

prilijte rum a dolijte
perlivou vodoul.
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WALCHER

SOUDTIROLER
GUTSBRENNERE!
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S0MBARDINOG

LIQUORE ALL'UOVO

BOMBARDINO LIQUORE ALL'UOVO

S5l oo ; : Typicky likér alpské oblasti vyrobeny z Cerstvého hor-
Zahrate, s CeP,'Cj ze slehané smetany na skeho miléka z Jizniho Tyrolska, rumu z Karibiku a cers-
vrchu a posypané Spetkou kakaa. tvého Sloutku.

o DOPORUCENE SERVIROVANi
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NN

WALCHER

SUDTIROLER
GUTSBRENNERE!

GLUX
WINTER

GLUX WINTER EDITION BIO

Jihotyrolsky gin, jihotyrolsky jable¢ny dzus,
grapefruit, sicilsky cerveny pomeranc, za-
zvor, hiebicek a skofice vytvareji neodolatelny
chutovy zazitek, ktery si mizete vychutnat
v chladnych zimnich dnech.

WALCHER

BIO

GLUX

PUNCH
Bevanda spirituosa
con Gin

DOPORUCENE SERVIROVANI

1 dil Gliix Winter Edition prelijte 2 dily vrouci
vody do salku na ¢aj a podavejte s platkem
pomerance.






Volskd oka v tésticku

4 vétsi vejce

baleni listového tésta

50 g strouhaného ¢edaru

hrst nasekané paZitky nebo bazalky
stil a pepr

Listové tésto vyvalejte a vykrojte ¢tyti Ctverce. Stredy
¢tverct propichejte vidlickou a preneste je na plech vy-
loZeny pecicim papirem. Tésto pak pecte v troubé na
190 °C osm minut, dokud se okraje nezvednou. Poté
plech vyjméte, do stfedu kazdého ctverce nasypte
strouhany syr a rozklepnéte vajicko. Osolte, opeprete
a vratte do trouby na dalSich 12 minut, dokud bilky
nezbélaji. Po dopeceni posypte nasekanou bylinkou.

Minipizzy

balicek listového tésta
cherry raj¢ata

kvalitni Sunka

syr dle chuti

listky Cerstvého Spendtu
susSeny tymidn

Listové tésto rozvalejte na plat, ze kterého vykrojte
kolecka. Na né polozte platky Sunky, syra, cherry raj-
catka a posypte tymidnem. Pecte v troubé predehraté
na 190 °C asi ¢tvrt hodiny, po dopeceni ozdobte listy
Cerstvého Spenatu.
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Miniburgery

10 malych bulek na burgery
500 g veprové krkovice
barbecue omdcka
cesnekovy dresink

2 salotky

3 mensi rajcata

strouhany cedar

stil

Krkovici osolte ze vSech stran, lehce na povrchu nariznéte a do masa vetiete barbecue omacku. Vlozte do
pekacku a pecte v troubé piredehiaté na 130 °C asi Sest hodin. V pripadé potireby maso podlijte vodou. Po
dopeceni by se maso mélo rozpadat. Bulky rozriznéte napul a potiete ¢esnekovym dresinkem. Na spodni
dil navrstvéte maso, které jste vidlickou natrhali, posypte nasekanou Salotkou, nastrouhanym cedarem,
polozte platek rajcete a pri




L d [ -
Syrove tycCinky
300 g hladké mouky, 150 g madsla, 1 vejce + 1 na potieni, 1 Zloutek, 200 g strouhaného ementadlu,
60 g zakysané smetany, ¥ 1Zicky prdsku do peciva, spetka soli

Mouku, maslo, Zloutek a vajicko, nastrouhany syr, smetanu, prasek do peciva i sl promichejte a vytvoite
tésto, které nechte v lednici odpocinout. Poté z néj vyvalejte placku, kterou roziezejte na prouzky. Ty
potrete rozslehanym vejcem a nékolikrat stocte. Pecte v troubé vyhraté na 180 °C dozlatova.

.
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Parky v testicku
12 mensich pdrkii, balicek listového tésta, 1 vejce, stil, sezamovd seminka

Parky napichnéte na Spejle. Listové tésto rozvalejte na tenky plat, ktery rozkrajej-

te na 12 prouzkd. Témi omotejte pripravené parky, které vyskladejte na plech.

Rozslehanym vajickem potrete tésto, osolte, posypte sezamovymi seminky a dejte
do trouby vyhiaté na 180 °C na zhruba 20 minut.
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camembert

\

Pedeny camembert s buchti¢kami

Tésto: 2 hrnky hladké mouky, 2 IZice cukru, 20 g suseného drozdi, 125 ml mléka, 70 ml vody,
2 lZice mdsla, Spetka soli, pdr snitek rozmarynu, morska stil
Ddle: camembert

Prosatou mouku, cukr, drozdi a stl smichejte v mise. Piidejte teplé mléko, vodu a maslo a vypracujte tésto. To vloZte do misy a nechte alespon
¢tvrt hodiny kynout. Tésto pak rozdélte na mensi kousky, které vyskladejte na plech do tvaru stromecku. Uprosti‘ed ponechte prostor pro
syr (na toto misto zatim muZete vlozit naptiklad vétsi kulaté vykrajovatko). Tésto nechte kynout ptil hodiny. Troubu predehtejte na 190 °C.
Buchticky posypte moiskou soli a nasekanym rozmarynem. Dejte péct do trouby na zhruba 20 minut. V poloviné peceni vloZte do prazdného
prostoru camembert uloZeny do peciciho papiru. Poté pecte dozlatova a po dopeceni potfete pecivo rozpusténym maslem.
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Stromboli pizza

balicek listového tésta, 200 g strouhaného syru, 100 ml rajéatové omdcky, 50 g salamu Pepperoni (pldtky),
50 g Sunky nakrdjené na pldtky, 1 vejce, suseny cesnek, sezamovd seminka

Listové tésto rozvalejte na plat. Ten potrete rajéatovou omackou, rozloZte na néj platky Sunky a saldamu a posypte nastrouhanym syrem. Tés-
to zabalte jako zavin, na povrchu nékolikrat nakrojte a dejte na plech. Troubu predehtejte na 180-190 °C. Vajicko rozslehejte s trochou vody.
Vrsek pizzy potiete vajickem a posypte suSenym ¢esnekem a sezamovymi seminky. Pecte 20-25 minut, dokud tésto nezezlatne.
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Nasi klobasu vyrabime poctivou rucni praci dle ptivodni receptury z veprového
masa, hovéziho masa a suchého bilého vina moravského pvodu.
Presné takova je Nase klobasa.

Veprové a hovézi maso z JIP bourarny nyni
mohou zakaznici nakoupit na vSech volnych
pultech s masem JIP prodejen a také
v balenich pod oznacenim Nase maso.

V planu jsou i dalsi formy prodeje,
ale prozatim jsme na pomysiném zacatku.

chsh&chrry Pardubxce



Bruschetta
s bazalkovym
pestem |

’/ /!.&
L
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. Bruschetta
~ se suSenymi
h rajcaty

Bruschetta

bageta nebo ciabatta, olivovy olej
Se susenymi rajcaty: 6 susenych rajcat naloZenych v oleji, 2 salotky, 1 strouZek cesneku, stil a pepr
S bazalkovym pestem: svazek Cerstvé bazalky, hrst kesu or‘echii, 2 IZice olivového oleje, 1 strouzek cesneku,
2 lZice strouhaného parmezdnu, cherry rajcata, sil a pepr

Petivo nakrajejte na platky, pokapejte olivovym olejem a orestujte na panvi. Salotku nakrajejte najemno a orestujte ji na oleji. Pidejte k ni

najemno nasekany ¢esnek a na mensi kousky nakrajend susSena rajcata a nechte rozvonét. Smés naneste na bruschetty, osolte a opeprete.
Na bazalkové pesto rozmixujte bazalku, ofechy, olej, Cesnek a parmezan. Vytvorené pesto namazte na bruschettu a ozdobte cherry rajc¢etem.
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Kvetakoveé minipizzy
Na pizzy: 1 kvétdk, 150 g nastrouhaného cedaru, 1 vejce, 1 IZice oleje, IZice strouhanky, stil a pepr
Ddle: rajcatova omdcka, pldatky sunky, 2 rajcata, bazalka

Kvétdk rozdélte na rizi¢ky a jen kratce ho povarte. Poté kvétik nasekejte najemno nebo rozmixujte. Smichejte ho se syrem, vejcem, olejem,
strouhankou, soli a pepfem. Z vytvoirené hmoty tvoite na plech placicky, které pecte pri 190 °C asi 25 minut. Po dopeceni naneste na placicky
raj¢atovou omacku, platky Sunky a platky rajcete. Ozdobte Cerstvou bazalkou.

Crostini zapecené
se Sunkou a syrem

toastovy chléb
olivovy olej
2 strouzky cesneku
100 g tvrdého syru (na platky)
100 g susené Sunky
cherry rajéata

Platky toastového chlebu naskladejte
na plech, pokapejte olivovym olejem
a vlozZte do vyhraté trouby, kde platky
zapecte. Poté je vyndejte, potiete
strouzkem cesneku a rozloZte na
né platky Sunky a syra. Crostini pak
vratte do trouby a nechte syr roztéct.
Nakonec ozdobte cherry rajcaty.
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Syrovy burek

300 g polohrubé mouky, 200 g hladké mouky, 250 ml oleje, 300 ml vlazné vody, IZicka soli
Naplri: 300 g syru feta, 200 g krémového syru, 2 vejce

V mise smichejte prosaté mouky, stl a pridejte ¢ast vody. Tu postupné pridavejte a vypracujte hladké tésto. Rozdélte jej na
pét dilt. Z nich vytvorte bochanky, které potiete olejem a nechte odpocivat. V mise smichejte rozdrobenou fetu, krémovy syr
a vejce. Vezmeéte pripravené tésto a kazdy bochinek natahujte od krajti, dokud nevznikne co nejtenci, témér prisvitny plat.
Silnéjsi okraj odriznéte. Kazdy plat potiete olejem. Placky pak nakrijejte na pruhy. Mezi kazdy pruh pak vrstvéte napli. Takto
na sebe naskladejte pét pruhi, okraje zahnéte, aby napli zlistala tam, kde ma. Pruhy zarolujte a dejte péct do trouby
na zhruba ptl hodiny pti 200 °C.






Bruschetta
s hruskou
a ricottou

bageta nebo ciabatta
kelimek ricotty
hrst vlasskych orechii
2 Cerstvé hrusky
med
olivovy olej

Pecivo nakrajejte na platky,
pokapejte olejem a na panvi
orestujte dozlatova.

Hrusky oplachnéte a nakréjejte na
velmi tenké platky. Ofechy nasekejte.
Platky peciva namaZte ricottou,
vyskladejte na né platky hrusky,
posypte ofechy a pokapejte medem.

» ﬂ

Kanapky
s uzenym lososem

bageta, toastovy chléb
nebo ciabatta
200 g krémového syru
150 g uzeného lososa
Cerstvd paZitka
Cerstvy kopr
kapary
stil a pepv

Krémovy syr smichejte s najemno
nasekanou pazitkou a koprem.
Osolte a opeprete. Pomazanku

namazte na nakrajené pecivo a na

kazdou kanapku poloZte kousek
uzeného lososa a ozdobte kapary.

Bruschetta
s rajéaty a bazalkou

bageta
olivovy olej
3 vétsi rajcata
1 mala cervenda cibule
1 strouzek cesneku
cerstvd bazalka
stil a pepv

Bagetu nakrajejte na platky,
zakapnéte olejem a orestujte
dozlatova na panvi.

Rajcata nakrajejte na kosticky,
cibuli nasekejte najemno a smichejte
s utfenym ¢esnekem, nasekanymi
listky bazalky, soli a peptfem.
RajCatovou smés naneste na bagetu
a ozdobte listkem bazalky.
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Kanapky
s jamoénem

8 platkii toastového chleba
krémovy syr
2 vejce uvarend natvrdo
150 g jamoénu
zelené olivy
Cerstvd paZitka
stil a pepr

Vajicka oloupejte, nakrajejte
na malé kousky a smichejte
s najemno nasekanou
pazitkou, krémovym syrem,
osolte a opeprete.
Pomazanku namazte na
’ toastové chleby a dva platky
ety vZzdy slepte k sobé.
,‘L ﬂ KC[I].C[ka Pak je nakrajejte na malé
S ]qmonem kostic¢ky. Kazdou z nich ozdobte
sto¢enym kouskem jaménu
a olivou, vSe propichnéte
paratkem.

NEFIL

EFILTROVANA
RYZIPCHUT BYLIN
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BECHERQVKA®
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