





ili Ctendri,

na jaro se po dlouhé zimé tesi snad kazdy. Stromy puct, kytky kvetou, slunce hreje a ¢lovék se

citi hned o deset let mlads$i. S prichodem jara se tak miiZeme tésit na jedny z nejkrdsnéjsich

svdtki v roce - Velikonoce. Kdo by nemél rdd tradice, které ¢lovéka vrdti do détstvi. Pomldz-

ka, barveni vajicek, koledy, sladky berdnek. U koho opravdu svdtky prochdzi Zaludkem, pro
ty mame skvelé recepty, jak si zlepsit svatecni dny. Pokud si vsak touZite jaro v jidelnicku zprijemnit exoti-
kou, ochutnejte daleké Mexiko plné hoveziho, chilli ¢i avokdda. Ten, kdo od zacdtku jara pldnuje byt zdravy
a v dobré kondici, neni ani tentokrdt ochuzen o rady a tipy na jidla pro stihlou linii. V nasem aktudlnim cisle
se také dozvite, co na jaro pldnuje naSe slavnd zpévacka a herecka Lucie Vondrdckovd a jakému jidlu neodold.
V neposledni radé je nasi novinkou otevreni prodejny v Susici, kterd prosla velkou proménou. Nekdy totiz
nestaci jen pdr tprav. JIP Cash&Carry v Susici od 8. dubna 2020 zdkaznikiim poskytne vétsi a komfortnéjsi
prodejnu. A aby toho nebylo mdlo, uz v kvétnu se v Ostrave otevre svét potravin, kde bude vZdycky néco, co
vds preekvapi, ale najdete tam i zarucené jistoty. 5. kvétna 2020 totiZ otevirdme nds nejvetsi projekt - novou
prodejnu, moderni, ale stdle osobitou.
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Otevirame novou prodejnu v Ostraveé.
Svét potravin a gastro sluzeb, ktery

jinde nenajdete

Maly, velky, rychly, domi, pfed dovolenou, pro restauraci,
obchod... Tolik druhi a tolik variant. Pro vétSinu lidi je nakup
celkem stereotypni zalezZitost, kterou si musi jednou za cas od-
byt. Zkuste si ale predstavit svét, ve kterém to nuda nebude.
Svét potravin, kde bude vzdycky néco, co vas prekvapi, ale na-
jdete tam i zarucené jistoty. Pfesné takovy uz se chysta v Os-
travé, kde 5. kvétna 2020 otevirame novou prodejnu. Moderni,
ale stale osobitou, velkolepou, presto titulnou, s nepfebernou
nabidkou, ale pfehlednou. Prosté nas dosud nejvétsi projekt.

Vezméme to ale postupné. Nas ostravsky velkoobchod népoji a potravin,
ktery jsme prevzali od spole¢nosti Benstar, uz funguje nékolik desitek
let. Protoze sortiment stdle rozifujeme, prirozené vznikala potfeba
rist. Proto, kdyz prisla ptilezitost zvétsit skladové a obchodni prostory,
§li jsme bez vahani do toho. Od ttery 5. kvétna 2020 uz budou mit nasi
zékaznici z fad podnikateli i vefejnosti moZznost nakupovat na prodej-
ni plose vice neZ Sest tisic metrt ¢tvere¢nych, tedy v soucasné dobé na
viibec nejvétsi plose ze vSech nasich prodejen, kde se spoji velkoobchod
a prodejna Cash&Carry. Na vybér bude z desetitisicti polozek. Projdéte
se s ndmi po prodejné a ochutnejte, co vas vSechno ¢eka...

FOTO: CC Praha Botanovice - maso, ovoce a zelenina

FOTO: Vizualizace CC Ostrava

TEXT: Karolina Frydova



FOTO: CC Praha Bofanovice

»V Cash&Carry si vybere podnikatel pro svou
restauraci tfeba baleni celych $ali za vyhodnou
cenu, mlady par zase porci BIO hovézich steak

nebo kiehkého veprového z farmarského

»prestika”, vétsi rodina pak baleni nasekanych

veprovych kotlet. Kazdému mame co nabidnout.”

Nabidneme tisice druhu zbozi

Miloktera domacnost se bez néj obejde, v gastronomii je nutnosti.
Pecivo je fenomén, na ktery si jako narod potrpime, a proto mu bude
v ostravské prodejné vénovana naleZita pozornost. Z vlastni opravdové
pekarny (pozor, Zddné rozpékarny!) pijdou na ostravsky pult staré dobré
Kklasiky, jejich zdravéjsi alternativy, ale i vyrobky, které jinde nepotkate.
Bananovy chléb? Chléb s aktivnim uhlim? Vano¢ni chléb s rozinkami
a orechy? Nebo chléb ze stafeného tésta, které zralo a ¢ekalo na upeceni
az 48 hodin, aby bylo spravné kiehké a vla¢né? To v§echno bude k méni.
Dobré pecivo ale jesté 1épe chutna tfeba s péknym kouskem masa. Pro
ten se muzete stavit v oddéleni feznictvi, kde si kazdy prijde na to své,
jak potvrzuje i na§ kolega Michal Slanina, ktery ma ndkup masa pro
celou skupinu JIP na starosti: ,,V Cash&Carry si vybere podnikatel pro
svou restauraci tfeba baleni celych $alti za vyhodnou cenu, mlady par
zase porci BIO hovézich steakt nebo krehkého veprového z farmarského
»prestika’, vétsi rodina pak baleni nasekanych veprovych kotlet.
Kazdému mame co nabidnout” Vlastni bourarnu masa i oteviené led-
nice, ve kterych jsou denné absolutné ¢erstvé suroviny, maji pod palcem
zku$eni feznici, ktefi zdkaznikiim maso na pfani naporcuji. Mimorad-
nym zazitkem je také maso stafené suchou metodou ve specialnich led-
nicich s kontrolovanou teplotou a vlhkosti. Pro docileni jedine¢ného
kulinafského zazitku v nich zraje minimalné 30 dni. Samoziejmosti je
i driibeZ nebo vSechny zakladni dily veptového i hovéziho a $iroky sorti-
ment steakovych mas ze v§ech kout svéta od Jizni Ameriky, pfes Afriku
po Austrélii. Pro ty, kdo radéji séhnou po jiném druhu masa, bude na
vybér ze Sirokého sortimentu ryb a motskych plodi. V ostravské prode-
jné sezenete desitky druht motskych i sladkovodnich ryb, hlavonozci,
koryst i mékkys$a. Kromé chlazenych a mrazenych variant je moznost
si vybrat z nabidky ryb Zivych, ktera se s ohledem na zajiténi Cerstvosti
kazdy den proménuje.

Ovoce a zelenina jako ze skatulky

Nejen milovniky zdravého stravovani prekvapi rozsahly vybér zele-
niny a ovoce. Témér tfi stovky polozek, které se méni podle ro¢niho
obdobi a péstitelskych sezon. Jablka, hrusky, brambory, mrkev, ci-
bule, kofenové nebo kostalova zelenina a mnoho dalsiho - jednoduse
potraviny, které k nasi krajiné patfi, pochdzi od ceskych péstiteli.
Vedle toho se ale nenechd zahanbit ani exotické ovoce a zelenina.
Mezi desitkami druht véetné specialit, jako jsou jedlé kvéty, banany
urcené k peceni, netradi¢ni odriidy mrkvi nebo manioky, jeden nevi,
kam sahnout, zvlast kdyz hned vedle se usmivd ovoce a zelenina
z kategorie BIO. Nakupni kosik si mtizete v tomto tseku jesté dozdo-
bit nékterym ze Ctyriceti druhid cerstvych nebo fezanych bylinek, ex-
kluzivni fadou cherry rajé¢atek vhodnych ke specidlnimu pouziti a jako
rychlou svacinku lze ptihodit nepasterizovanou cerstvou $tavu nebo
rovnou pripraveny obédovy zeleninovy salat. A o to, Ze by vam ovoce
a zelenina zvadly dfiv, nez je zdrévo, se bat nemusite. Jejich maximal-
ni Cerstvost nasi kolegové hlidaji kazdy den. Navic je uchovavame ve
specialni klimatizované mistnosti, ktera zajisti del$i svéZzest a trvanlivost.
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FOTO: CC Praha Bofanovice

»ve vSech kategoriich napoji a potravin si tuzem-
ské i zahrani¢ni dodavatele peclivé vybirame.
Za kazdym vyrobkem, ktery prodavame, si stojime.
Na pulty a do regali by neslo nic, o cem nejsme
presvédceni, Ze je kvalitni,“ fika marketingovy
feditel Michal Lelek.

° o o L34 Yevy/y
Speciality i tradi¢néjsi kousky
Vizualizace CC Ostrava
A co takhle jesté néco na zapiti? K rybé tieba dobré vino, at uz z tuzem-
ska, nebo z dovozu, at uz tradi¢ni, nebo specidlni. S orientaci a vybérem
v nasi vinotéce poradi someliér. Srdce pivait zaplesa v pivnim palaci,
kde bude ¢ekat vice nez 260 druhi piv z malych rodinnych pivovart, ale
ivelkych tuzemskych a svétovych znacek. Pokud byste si chtéli odvést uz
nachlazeny soudek, i to je u nds mozné. Pivo a vino doplni sortiment al-
koholu, v némz bude mozné sahnout nejen po béznych lahvich, ale i po
téch méné znamych, novinkach i sezoénnich specialitach. Pro opravdové
fajnsmekry bude v Ostravé také jedna specidlni sekce. V kategorii ultra
prémiovy alkohol nabidneme opravdu luxusni a vyjimecné kousky, které
jinde nenajdete. Véfte, i tato kategorie bude stat za obhlidku...
Pokud by vam ze specialit §la hlava kolem, muZete si to zamifit do
tradi¢néjsich kategorii, jako jsou lahtidky. Tam budou ¢ekat napriklad
dorty a zakusky z vlastni vyroby, uzeniny od nasich feznikd nebo nej-
riznéj$i druhy syré, jejich? vybér rozhodné nezklame. Svycarského,
némeckého, anglického, francouzského nebo $panélského syra si mizete
odvézt jen na ochutndni nebo klidné nékolikakilogramovy bochnik.
Ani tam ale vybér zdaleka nekonci. V nové ostravské prodejné najdete
vSechno, co ke svému gastro podnikdni nebo do domdcnosti potiebu-
jete. Od mouky, téstovin, ryze, pies ¢okolddu, po zavafeniny, ofechy,
kofeni nebo mlé¢né vyrobky. Rozhodovani ani u jedné z polozek vam
ale neuleh¢ime, u kazdé z nich totiz najdete hned nékolik alternativ.
O z4adné se ale neda fict, Ze by byla tou ,,méné kvalitni® ,Ve vSech kate-
goriich ndpojii a potravin si tuzemské i zahrani¢ni dodavatele peclivé
vybirdme. Za kazdym vyrobkem, ktery proddvame, si stojime. Na pulty
a do regalii by neslo nic, o ¢em nejsme presvédceni, Ze je kvalitni,“ Fika
marketingovy feditel Michal Lelek.

vitrina na
prémiovy alkohol
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FOTO: CC Praha Bofanovice

»Nechceme byt obycejnym obchodem. Nasim
zakaznikiim poskytneme absolutni servis v oblasti
gastronomie, od A do Z. Chceme byt poradcem,
chceme vzdélavat, ucit varit a zajistit, aby u nas
zakaznici sehnali vS§echno, co potiebuji,"
vysvétluje Michal Lelek.

Nase JIP novinky vas prekvapi

Ackoli je to pro nas stéZejni, jen samotny sortiment neni tim poslednim,
co Sest tisic metrd ¢tvereénych ostravské prodejny nabidne. Soucasti
bude také gastrostudio, tedy zazemi, ve kterém chceme na$im velko-
obchodnim i maloobchodnim zékaznikéim poskytnout maximalni pod-
poru a servis v gastronomii. Gastrostudio v Ostravé bude slouzit jako
$kolici centrum, kde zkuseni lektofi naudi zakazniky spravné zachdzet
s potravinami nebo vafit tradi¢ni i svétovou kuchyni. Zaroven bude
i ,laboratofi, ve které nasi odbornici vyzkousi novinky a kuchafti dove-
dou své recepty k dokonalosti.

Sluzby nasim zédkaznikiim jsme ale chtéli posunout jesté dal, proto bu-
dou v ostravské prodejné dvé naprosté novinky. Prvni z nich je JIP gas-
troobchod. Ten bude bez nadsazky centrem veskerého pottebného vy-
baveni pro gastro podnikdni, at uz se jedna o restauraci, hotel ¢i kavarnu,
pekarnu, $kolni jidelnu nebo fast-food. Zajemci v ném sezenou vée od
pribord, nadobi, jidlonosi¢y, peci, vitrin, termoportt, po mycky, kon-
vektomaty, chladici zatizeni, kuchynskou a napojovou techniku nebo
zafizeni pro ohfev a vydej jidel. Druhou novinkou bude vlastni prazirna
kavy, ktera bude umisténa ptimo na prodejni plose a kde zku$eny per-
sonal uprazi kavu na prani, da ochutnat a pomiize s vybérem.

Vsechny zminéné novinky vychdzi z filozofie, kterou spole¢nost JIP
vychodoceska vyznava a kterou v ostravské prodejné nabidne zdkazni-
kovi jako na talifi. ,Nechceme byt obyc¢ejnym obchodem. Nasim zaka-
znikiim poskytneme absolutni servis v oblasti gastronomie, od A do Z.
Chceme byt poradcem, chceme vzdélavat, ucit varit a zajistit, aby u nas
zékaznici sehnali vSechno, co pottebuji," vysvétluje Michal Lelek.
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FOTO: Restaurace CC Praha Bofanovice
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»vime, Ze zakaznik chce nakoupit kvalitné, rychle
a pohodlné. Proto atmosféra a atraktivita prodej-
ny musi jit ruku v ruce s funk¢nosti. V§echny
nové prodejny koncipujeme tak, aby maximalné
spliovaly vSechna tato kritéria. Nova prodejna JIP
v Ostravé svou prodejni plochou, $ifi sortimentu,
sluzbami i vzhledem posune zazitek z nakupovani
na novou uroven," uzavira Michal Lelek.

Je libo po nakupu pizzu?

Nezapomindme ani na to, ze po nakupu leckdy vyhladne. V ostravské
prodejné JIP proto nabidneme samoobsluznou restauraci s kapacitou
200 mist, jejiz dvé patra zajisti dostate¢né pohodli bez neptijemného
mackani. I stravovani jsme ale chtéli okofenit né¢im novym, a proto
jsme k restauraci pridali jesté bistro s pizzerii. Ta bude mit svoje samo-
statné zazemli, takze si Cerstvou pizzu snite bud pfimo v pizzerii, nebo si
ji vezmete do krabicky s sebou.

Uplné nova uroven nakupovani

Vime, Ze prvni dojem je dilezity a prvnich par minut sta¢i k tomu, aby-
ste védéli, zda s protéjskem budete jesté chtit mit co do ¢inéni, nebo
ne. A s prodejnou je to stejné. Na§ vztah se zdkaznikem bereme vazné,
proto chceme udélat skvély nejen prvni dojem, ale i vSechny dalsi.
Dévame si zalezet na tom, v jakém prostredi se na§ zékaznik pohybuje
a jaka je atmosféra prodejny. Cely prostor je tak ladén do jednotného
stylu v odstinech tmavych barev v kombinaci s barvou Zlutou a pfirod-
nim dfevem. Zajimavosti je i naprosto origindlni lita podlaha, ktera na
sebe strhne pozornost hned pti prichodu. Kazda kategorie prodejny
pak vzhledem podtrhuje svou podstatu - pfi prichodu do tseku ovoce
a zeleniny si budete pripadat jako na farmarském trhu, protoze kazdy
jednotlivy kus si lez{ ve své vlastni dfevéné bedynce. Sekce ryb vas zase
prenese do primorské destinace, kde Zivé i chlazené ryby a plody morte
hraji prim. Tmavy kov ve vinotéce navodi atmosféru vinného sklipku,
usek Feznictvi uz z dalky laka na maso, které se pred zraky zdkaznika
stati pfimo na prodejné. Cely dojem navic podtrhne proskoleny per-
sonal, ktery vzdy poradi. ,Vime, Ze zdkaznik chce nakoupit kvalitné,
rychle a pohodlné. Proto atmosféra a atraktivita prodejny musi jit ruku
v ruce s funkénosti. V§echny nové prodejny koncipujeme tak, aby maxi-
malné spliiovaly véechna tato kritéria. Nova prodejna JIP v Ostravé svou
prodejni plochou, §iff sortimentu, sluzbami i vzhledem posune zézitek
z nakupovani na novou uroven," uzavirda Michal Lelek.
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FOTO: CC Praha Boranovice



Jak je to u nas s cenami?

Jsme velkoobchodem pro podnikatele i prodejnou pro irokou verejnost
a chceme, aby u nas vsichni nakoupili vyhodné. Proto na kazdé cenov-
ce uvadime pocet kust, pii jejichz zakoupeni zdkaznici z fad vefejnos-
ti docili "podnikatelské" ceny. Dany pocet kust nastavujeme u kazdé
polozky zvlast tak, aby byl pfiméfeny. Naopak podnikateliim nenafizu-
jeme, kolik kusti zbozi si mohou minimalné nebo maximalné odnést.
Od jednoho kusu po v8echno, co mame na prodejné.

Zakaznicka karta

Vsichni drzitelé vypisu z Zivnostenského rejstiiku (dfive drzitelé Zivnos-
tenského listu), a to jakékoli ¢innosti, u nés ziskaji JIP zdkaznickou kartu.
Diky ni je mozné nakupovat na viech naich prodejnich za vyhodné
podnikatelské ceny.

Slavnostni otevreni v Gtery 5. kvétna 2020 v 9 hodin.

FOTO: CC Jilemnice

Na nasich prodejnach najdete
nékolik druhu cenovek.

Zluta cenovka: Znadi akéni letdkovou cenu, kterd je stejnd pro
podnikatele i pro verejnost.

Zelena cenovka: Touto barvou oznacujeme produkty s trvale
vyhodnou cenou a také vyrobky, které jsou v kategorii ,kvalitné

v

a vyhodné®

Cervena cenovka: Znamend, e na dany vyrobek poskytujeme
vyraznou slevu od 10 do 80 %.

Bila barva: Oznacuje nasi standardni, pfesto vidy vyhodnou
nabidku.

Denné od 7 do 21 hodin na adrese Frydecka 700/475, Ostrava.
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At uz jde o katoliky, nebo protestanty, u nds i ve svété se pro
veétsinu krestanii nesou Velikonoce v duchu radosti nad zmrt-
vychvstanim JeZise Krista.

Velikonoce, svitky jara nds v leto§nim roce ¢ekaji v pondéli 13. dubna.
Kostelni zvony oslavuji, v§ude jsou slySet bohosluzby, pece se berdnek,
mazanec, barvi se vajicka. Pasijovy tyden, jak ho kfestané oznacuji,
za¢ind Kvétnou nedéli, nasleduje ho Skaredd stieda, Zeleny ctvrtek,
Velky pitek, Bild sobota a Velikono¢ni nedéle. S témito dny se pak ne-
sou i tradi¢ni zvyky jako je ,odlet zvonti do Rima“, kdy se na Zeleny
¢tvrtek az do Velikonoéni nedéle naposledy rozezni kostelni zvony.
S cirkevnimi oslavami pak sice pondélni zvyky nemaji nic spole¢ného,
presto se dodrzuji. Muzi si tak pletou pomlazku z vrbového prouti a vy-
$lehaji Zeny, které jim na oplatku daji malovana vajicka. Zajimavosti v§ak
je, ze v minulosti se $lehali vSichni navzijem a kraslice si jako novo-
ro¢enky dévali jiz stafi PerSané.

Velka noc

Vyznam slova Velikonoce je "velikd noc" - no¢ni slavnost. Pred 2 tisici
lety prijel Jezi§ do Jeruzaléma se svymi u¢edniky, aby na Kvétnou nedéli
oslavil svatek pesach. CoZ znamen4 latinsky uchrénéni. Slo o pocest vy-
svobozeni Zidt z egyptského otroctvi. Kfestané se viak oslavu Velikonoc
od zidovského svatku pesach snazili odligit, stejné jako pohané, ktefi v tu
dobu slavili pfichod jara. Pravidla pro datum Velikonoc byla stanovena
roku 325 a velikono¢ni svatky podle nich pfipadaji na nedéli nésledujici
po prvnim jarnim upliiku. Pokud prvni jarni Gplnék pfipadne na nedé-
li, slavi se Velikonoce az dal$i nedéli. Pondéli velikono¢ni podle téchto
pravidel muZe pfipadnout na den v rozmezi od 23. bfezna do 26. dubna.
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Pomlazka

Prestoze se na konci 19. stoleti v jihozapadnich a jiznich Cechach s pom-
lazkou na koledu nechodilo - déti koledovaly ¢ervené vejce bez mrskani,
patii pomldzka k soucasti ¢eskych Velikonoc. Ottiiv nau¢ny slovnik
pravi: "... stary a velmi roz$ifeny zvyk velikono¢ni, pfi némz mladez obo-
jiho pohlavi se vyslehava metlami spletenymi z prouti vrbového nebo
jivového, které byvaji Casto ozdobeny stuzkami a strakatymi klacky.
Metla, jiz se pfi tom uZiva, sluje téZ pomlézka, a nazyva se tak i obvykly
darek velikono¢ni pfi $lehdni tom - malovand vajicka, kraslice. Jest to
patrné zvyk symbolicky a vztahuje se k omlazeni jarni pfirody, jak uz
samo slovo pomlazka (kmen mlad-) zd4 se zkazovati. Slehdnim prendsi
se symbolicky sila omladné pfirody na Zivou bytost. Z toho mozno si vy-
svétliti, pro¢ se mrskavaji zvlasté divky, aby totiz byly stale svézimi, zdra-
vymi a veselymi, staré panny, aby omladly a k svétu se mély, a kone¢né
dobytek, aby byl zdrav a se "pomladil".

Kraslice

Tato tradice se objevuje po celé Evropé a jde o symboliku Zivota, plod-
nosti a ristu. Cervena barva vajicka nesla roli Zivota, ornamenty pak
maji zprostfedkovat styk s predky. Prastary zvyk davat velikono¢ni
vajicko pochdzi jiz ze starého Egypta a ke zdobeni se pouzivaly rtizné
techniky, jako voskova batika, zdobeni ovazovanim, reliéfni zdobeni
voskem, vy$krabovani, zdobeni slimou, duzinou nebo kovanim atd. Co
se tyce barev, vyuzivaly se rtizné odvary - ze $afrdnu (zlutd), lipovy kvét
nebo kmin (svétle 7lutd), z kopfivového kofene (citrénové 7lutd), cibu-
lové Slupky (oranzové az hnédd), ¢ervend fepa (rtizova), Cervené zeli
(Cervend), ¢aj (svétle hnéda), kava (tmavohnéda), $penat nebo mladé
7ito (zelend), ol§ové kurky nebo $isticky (modra).



TIP! Sultdnky z jizni Afriky vhodné
pro peceni a ptimou konzumaci

Uelikonocni maganee

Suroviny:

250 ml mléka, 1 kostka drozdi, 60 g rozinek,
50 g masla, 3 lZice slune¢nicového oleje,

100 g titinového cukru, 2 vejce, 8 Zic rumu,
Y% ks citronu, 500 g hladké mouky,

1 vejce na potieni

Postup:

Rozinky namocime stranou do rumu. Mléko ohfe-
jeme, aby bylo teplej$i, maslo rozpustime a smichame
s olejem. Citron omyjeme, kiiru nastrouhame a stavu
vymackame. V troSe mléka a lZi¢ce cukru rozdrobime
drozdi, ptikryjeme utérkou a nechdme vzejit kvasek.
Zatim dame do velké misy mouku, cukr, citronovou
kiiru a promichame. Udélame dtlek a vlijeme do néj
mléko, rozinky s rumem, vejce, sil, citronovou $tavu
a olej s maslem. Vlijeme vykynuty kvasek a vypracu-
jeme hladké a vla¢né tésto. Tésto nechame na teplém
misté asi hodinu vykynout. Pak tésto vyklopime na
val, propracujeme a rozdélime na 2 ¢asti. Z kazdé vy-
pracujeme bochniky.

Mazance dame na plech vyloZeny pecicim papirem
a nechdme znovu asi 30 minut kynout. Ke konci
kynuti si predehfejeme troubu na 180 °C. Mazance
potfeme rozslehanym vejcem a vlozime do trouby.
Velikono¢ni mazance pec¢eme asi 35 - 45 minut.

Nejdrive zajicek, pak peceny
beranek

V minulosti nahrazoval beranek jehnéci, které
si nemohli lidé dovolit. Zaroven odkazuje na
ktestanského berdnka boziho. Pfed nim tu byl
jesté velikonod¢ni zajicek, ten je vak dnes uz jen
v ¢okolddové podobé. Pochdzi od Germadnt,
ktefi tento symbol plodnosti a probouzejici
ptirody prevzali od Keltd.

Mazanec

Pavodné $lo o nesladké pecivo ze strouhaného
syra a vét§iho mnozstvi vajec. Sladka varianta si
vSak ponechala ptvodni tvar a déld se ze stej-
ného tésta jako vanocka a jeho priprava za¢ind
na Bilou nedéli.

Velikonocéni
mazanec
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Tvarohkova babovke » éokolidovon polevou

Suroviny:

160 g masla, 250 g cukru, 3-4 vejce, 500 g tvarohu, §petka soli,

200 g détské krupicky, prasek do peciva, kiira a $tava z pilky citronu,
maslo a hrubou mouku na vymazani formy,

mouckovy cukr na ozdobu, 250 g ¢okolady na vareni

Postup:

Predehfejte troubu na 170 °C, horkovzdus$nou na 150 °C. Do misy dejte
maslo, cukr, Zloutky, citronovou kiru i §tdvu a vie vyslehejte do svétlé pény.
V druhé misce jemné utfete tvaroh a $petku soli. Pfidejte ke zloutkové
péné. Do krupicky nasypte necely sac¢ek prasku do peciva, promichejte je
spolu a pak spojte s tvarohovou hmotou. Na zavér velmi zlehka ptimichej-
te ulehané bilky. Formu na babovku vymazte maslem, vysypte hrubou
moukou nebo krupi¢kou a opatrné vlijte tésto. Pecte necelou hodinu. Po
vychladnuti rozpuste ¢okoladu ve vodni lazni a babovku polijte.

Snuéi hibet s kandovangm cvocem

e e s ecsesescsessesescsessesesses s s e se
Suroviny:

4 vejce, 100 g mouckového cukru, 130 g polohrubé mouky,

200 g smési ofechi, mandli a kandovaného ovoce, 1 1Zice skoficového
cukru, 2 1zice oleje, citronova kira

Postup:

Nejdfive si ptipravime smés ofecht a kandovaného ovoce. Mizeme pouzit
treba vlasské orechy, oloupané a nesekané mandle, rozinky namocené
v rumu, su$ené merunky ¢i jiné susené ovoce, které mame k dispozici.
Ovoce nakrdjime na zhruba stejné velké kousky, zasypeme lZici hrubé
mouky a protfepeme. Kousky smési se obali moukou a v téstu pfi peceni
neklesnou, ale ztistanou rovnomérné rozlozené. Dale si odvaZime mouku
a promichdme se skoficovym cukrem. Z bilkti uslehame tuhy snih, Zlout-
ky uslehdme s cukrem a citrénovou kiirou. Ke zloutkové smési postupné
pridame olej a mouku, nakonec lehce vmichdme snih z bilkd, kousky ovoce
a ofechd. Tésto nalijeme a urovname do formy na srn¢i hibet (¢i do formy
na chlebi¢ek). Vlozime do trouby vyhtaté na 180 °C a zvolna peceme asi
pul hodiny. Hotovy mou¢nik vyklopime na draténou podlozku a nechame
vychladnout. Krajime na platky.
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Spendtovy
kola¢

Velikownocni spendtovy kobaé

Suroviny:

maslo a hruba mouka na vysypani formy, vejce na potieni, 125 g hladké mouky 00, 100 g masla, $petka soli, 500 g $penatu

(nebo 300 g $penatu a 200 g mangoldu nebo mladych listi cervené fepy), 1 svazek rukoly, 2 lZice strouhanky, namocené do mléka
avyzdimané, 300 g ricotty, 3 1Zice strouhaného parmazanu, 5 vajec, siil a pep, strouhany muskatovy ofiSek

Postup:

Z 25 g mouky a 100 g masla uhnétte kouli a dejte ji do chladu. Ze zbyvajicich 100 g mouky, 50 - 75 ml vody (pfilévejte postupné) a soli vy-
pracujte tésto. Trochu ho rozvélejte, aby vznikl obdélnik, a doprostted polozte maslovou kouli. Pak prelozte viechny ¢tyfi rohy tak, aby koule
zistala uprostied. Tésto rozvalejte na obdélnik o centimetrové tloustce a nadvakrat prelozte del$i strany do stfedu tak, aby byly na sobé ¢tyfi
vrstvy. Trikrat zopakujte, mezi jednotlivymi koly nechte tésto ptl hodiny odpocivat. Az do chvile, kdy budete tésto pottebovat, ho uchovavejte
v lednici. Formu o priméru dvacet centimetril vymazte maslem a vysypte moukou. I se sténami ji vyloZte plackou rozvalenou zhruba ze dvou
tretin listového tésta. Listy $penatu a rukoly (pfipadné i mangoldu) spafte v cedniku. Nechte okapat, jemné vyzdimejte a nasekejte nadrobno.
Vlozite do misy a smichejte se strouhankou, ricottou, parmazanem a dvéma vejci, poradné osolte a opeprete. Podle chuti pridejte strouhany
muskatovy ofiSek. Do formy vylozené téstem rozlozte napln. Utvorte tti doliky a do nich rozklepnéte zbyvajici vajicka. Napln priklopte plac-
kou z tésta a okraje spojte s plackou, jiz je vylozena forma. Mizete vykrojit nebo vypichnout nékolik ozdobnych otvort, aby odvadély paru.
Pokud chcete, jesté ozdobte téstem. Potiete proslehanym vejcem a pecte pti stfedni teploté (180 °C, horkovzdusna 160 °C) pétactyticet minut.

© © 6 0 0000000000000 00000000000000000 0 00
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Jehnéci
rolada

J e hn é (:: l’ Yo | a’ d a TIP! Jemna slanina $pickové kvality

Suroviny:
1,5 kg jehnéci plece, 400 g $penatu, 3 strouzky cesneku, 1 1Zicka susené majoranky, EFJETINBEI e I Q LUV BNV A 3 1Zice olivového
oleje, 6 Spetek soli, 4 $petky Cerstvé mletého pepte, maly lilek, ¢ervena paprika, cibule, petrzelova nat na ozdobu

Postup:

Jehnédi plec odistéte od blan a prebyte¢ného tuku a rozkrojte ji tak, aby se z ni dala srolovat rolada. Olivovy olej smichejte s majorankou, $pet-
kou soli, pepfem a prolisovanym ¢esnekem a touto smési potfete maso, poté na maso rovnomérné rozlozte slaninu a nésledné Spenat (nékolik
hodin pfedem nechte povolit, pfipadné trochu vymackejte), lehce posolte, srolujte a zavazte rolddu kuchynskym motouzem. Zeleninu nakra-
jejte a vlozte do pekdce, na néj polozte roladu. Pecte asi 2,5 hodiny pfi teploté 160 °C v nddobé s vikem, pritbézné obracejte a podlévejte vodou
nebo vyvarem, aby maso ziistalo $tavnaté. Poslednich 30 minut pecte bez poklice, aby maso ziskalo hezkou barvu. Rozstfihnéte motouz,
nechte chvili odpocivat, poté nakrajejte na platky a podévejte s bramborovou kasi.




Zeleninové
karbanatky

Kureci
rolada

TIP! Kfupava kukufi¢na

%eleninove strouhanka bez lepku

kanbandtky

Suroviny:

100 g jahelnych vlocek

2 vejce

mrkev

celer

1 cibule

hrst medvédiho cesneku

hrst petrzele

1 bujon

bezlepkova mouka na zahusténi
kukufi¢na strouhanka na obaleni
sadlo nebo olej na smazeni

250 g hrasku

Postup:

Zeleninu nakrajime na malé kosticky nebo nahru-
bo nastrouhdme. Ve slané vodé ji uvarime na skus.
Miuzeme pfidat bujon. Uvafenou zeleninu vcetné
vyvaru nalijeme k vlo¢kam, pfiddme nakrajeny cer-
stvy medvédi ¢esnek (nebo petrzel, porek, jarni ci-
bulku), 2 vejce, osolime a zamichame. Nechdme od-
stat, vychladnout a nabobtnat vloc¢ky. Pokud je tésto
fidké, zahustime ho bezlepkovou moukou nebo
krupici. Poté 1Zici nabirdme tésto a tvarujeme kar-
banatky, které obalujeme v kukufi¢né strouhance.
Smazime na rozpaleném sadle / oleji dozlatova.
Jako piilohu muzete zvolit povateny hrasek.
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Cuketové
Spagety

Cuketove spagety 5 bagalkovgm pestem

Suroviny:

3-4 mensi cukety, 1 $alek dynovych seminek, hrst bazalkovych
listd, hrst rozmarynu, pul 1Zicka soli, pepf, 3 strouzky ¢esneku,
3 Izice lahtidkového drozdi, susena rajcata podle chuti,

2-3 lZice olivového oleje

Postup:

Spiralovym kraje¢em na zeleninu vytvorime z cuket $pagety. Na-
kréjime suSena rajéata a promichdme. Pfipravime si ingredience
pro pesto a vée rozmixujeme do poZadované hustoty, postupné
pridavejte vodu, tésto se bude spojovat. Pfidime pesto na $pagety,
promichdme a ozdobime bazalkovymi listky.

Yanni salat 5 vejcem

Suroviny:

200 g listového salatu (ledovy, rukola, polnicek, atd.),

1 ks okurky, 4 ks vejce, 1 ks cervené cibule, trs petrzelové naté,
20 g citrénové §tavy, sil, pepf, olivovy olej

Postup:

Uvatime vajicka podle toho, jak je mate radi - na tvrdo, na mék-
ko ¢i na hnili¢ku. Pfipravime si misu, natrhdme a omyjeme listy
saldtu. Do misy pak pfiddme na kousky nakrdjenou okurku
a najemno pokrdjenou ¢ervenou cibuli. Salat smichame, pridime
stl, pept a olivovy olej dle chuti. Nakonec do saldtu dame jesté na
kousky nakrgjenou petrzelovou nat. Na vrch poklademe uvarena
a rozkrojena vejce.
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TIP! Bio olivovy olej
z kontrolovaného
ekologického
zemédélstvi

Saldat
s vejcem



Peéene kuieci se geleninon

Suroviny:
kufeci kousky, sil, kmin, pepf, tymidn, libovolna kofenova zelenina, brambory

Postup:

Kureci maso staci omyt, osolit ze v§ech stran, opeprit a pridat kmin. Pak je pridat
do pekacku spolu s prepulenymi bramborami a libovolnou kofenovou zeleninou.
Osolte a okorente i zeleninu, zakapnéte lehce olejem nebo potrete maslem, podlijte
trochou vody nebo vyvarem. Pfidejte tymidn, mimo peceni mtizete pridat hrasek,
aby zustal svézi. Pecte v troubé predehraté na 190 °C asi 1,5 hod. Zalezi ale na kazdé
troubé, jak pece. V priibéhu podle potteby polévejte kute i zeleninu vypekem.

Pecené kure
se zeleninou
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Hovést tatandk

Suroviny:

600 g syrového hovéziho ze svickové, kyty, nebo nizkého rosténce
(maso musi byt dobre odlezelé, jako je angus hovézi)

moiska sil a ¢erstvé pomlety pepf podle chuti

tabasco omacka

$petka kajenského pepie

4 zloutky

4 1zice najemno posekané cibule, nejlépe sladké, nebo $panélské
4 1zice slitych posekanych kapara

4 1zice petrzelky posekané

pikantni dijonska hoi¢ice

olivovy olej

citron nakrajeny na platky

worcesterova omacka

Postup:

Maso uskrdbeme nozem tak, aby v ném nebyly zddné kizicky, tuk
a zilky. Pak maso sekime nozem po 1/4 hodiny, aby vznikla jemna
masova kase. Potom ho osolime, opepfime, ochutime tabasco
omackou, $petkou kajenského pepre a vSe rozdélime na 4 porce.

Z masa vytvarujeme bochanky a pomoci namocené 1zice do studené
vody udéldme doprostied dulky, do kterych vlozime syrové Zlout-
ky (nékdy se zloutky nechaji v pil skotdpce). Bochdnky polozime
doprostred talifi a dokola na jejich okraj rozdélime cibuli, kapary
a petrzelku. Zvlast podavame citronové platky, worcestrovou omac-
ku, hoi¢ici a ole;j.

TIP! Plnitelné mlynky
s kofenim

Hoveézi
tatarak



Sekana » vejei
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Suroviny:

4 vejce 500 g mletého masa

1 velké jablko svazek petrzelky

2 lzice zakysané smetany 1 lZice kremzské hoi¢ice
80 g strouhanky 50 g syru

300 g listového tésta sl a pepf

kmin

Postup:

Troubu rozehfejte na teplotu 200 °C. Tti vejce uvaite na-
mékko (4 minuty). Schladte je studenou vodou a nechte
zchladnout, poté vejce opatrné oloupejte. Maso vlozte
do misy, oloupané a jadfince zbavené jablko nastrou-
hejte nahrubo k masu, pridejte nasekanou petrzelku,
smetanu, hoi¢ici, strouhanku i nastrouhany syr. Lehce
osolte a opeprete. Pozor, syr i hofcice maso také ochuti!
Vse dobrfe promichejte. Z tésta vyvalejte obdélnikovy
plat silny 0,5 cm o velikosti asi 30 x 45 cm. Doprostted
tésta rozlozte polovinu masa a okraje pottete poslednim
vajickem rozslehanym vidlickou. Na maso naskladejte
podélné za sebou vejce a pres né rukou vytvarujte zby-
lou masovou smés do valecku. Konce tésta prelozte pres
maso. Nahore, v misté spoje, tésto asi centimetr zahnéte
a prebyvajici kraje prehnéte pod sekanou. Tésto potiete
vajickem, nékolikrat ho propichnéte a posypte hrubou
soli a kminem. Pecte v troub¢ asi 55 minut.

Pfed podavanim nechte sekanou asi 15 minut odpo-
¢inout a poté sekanou nakréjejte na platky.

Losos
s omackou

Sekand
s vejci

Losos se gelenon omaikon

© 0000000000000 0000000000 000

Suroviny:
1 kglososa
1/3 $alku s6jové omacky
1/3 $alku hnédého cukru
v TIP!
1/3 $alky vody Prémiovi
1/4 $alky rostlinného oleje remiova
A sojova
2 strouzky ¢esneku (x
omacka

siil a pepf

citron

svazek petrzele

svazek pazitky

svazek koriandru

0,3 1 podmasli

trochu citronové §tavy

Postup:

Jako prvni si nakrdjime lososa na 6 kouskt. Kuzi
z lososa neodkrajujte, protoze maso krasné drzi po-
hromadgé a zajisti vybornou chut. Lososa osolime, do-
chutime pepfem a potfeme protlacenym cesnekem.
V misce smichame sdjovou omdcku, hnédy cukr,
vodu a olej. Zamichame, dokud se cukr nerozpusti.
Do uzaviratelného sa¢ku vlozime lososa a zalejeme ho
marinddou. V$echno spolu promichdme a dame na
2 hodiny do chladnicky tak, aby kiize byla obracena
smérem dold. Petrzelovou nat, pazitku a koriandr
opldchneme a pokrgjime ji nadrobno. Spolu s pod-
maslim rozmixujeme na kasi. Dochutime soli, pepfem
a citrénovou $tavou. Na grilovaci panvi ddme trochu
oleje a jakmile je rozpélena, polozime na ni kousky
lososa stranou bez kiize. Losos se zatdhne, oto¢ime na
druhou stranu a opeceme tak, aby kiize byla kiupava.
Lososa podavame s omackou.
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FOTO: CC Praha Bofanovice

Nékdy staci par aprav, nékdy je ale potieba vzit to od pod-
lahy. Tak jsme k tomu pFistoupili i v JIP Cash&Carry v Susi-
ci, kde se zacatkem dubna mohou zakaznici téit na aplné
novou, vétsi a komfortnéjsi prodejnu.

Susi¢ti zdkaznici uz nds znaji. Plynouci roky a nedostate¢né prostory
pro stéle se zvétujici sortiment nds ale dovedly k rozhodnuti dosavadni
prodejnu JIP pfesunout do vétsich a modernéjsich prostor.

© © 0 0 0 0000000000000 0000000000000 00000000 00 00

»Stavajici prodejna uz nam nedovolovala nabid-
nout zakaznikam to, co povaZujeme za dulezité.
V novych prostorach je prekvapime rozsahlou
nabidkou i atraktivnim vzhledem,“ fika vedouci
prodejni sité JIP Hana Naprstkova.

Velky sortiment doplni speciality

Nové prostory dovoli zvétsit prodejnu oproti té dosavadni o osm set
metra ¢tvereénych a zdkazniktim vybirat z témét dvandcti tisic prodej-
nich polozek. Sortiment viech kategorii napojii a potravin, jako jsou
ovoce a zelenina, erstvé pe¢ivo, maso a uzeniny, lahudky nebo mlé¢né
vyrobky, roz§ifime o fadu novinek. Pravé mezi mlé¢nymi vyrobky zékaz-
nici najdou vyrobky od mistnich farmari nebo z BIO farem, produkty
bez laktdzy a lepku. Nadstandardni bude také vybér syru jak z tuzems-
ka, tak z ciziny. Ani sekce masa nebude ochuzena o produkty farmarské
a BIO, ale i ty dovézené, nemala bude také nabidka mrazenych a chla-
zenych ryb. VSechny segmenty potravin pak doplni sekce specialit, at uz
se bude jednat o oblibenou asijskou kuchyni nebo produkty zajimavych
znacek z Italie, Francie nebo Némecka.

Usporadani zajisti komfort

Vyjime¢né velky vybér a garantovanou éerstvost vieho zbozi, kterou za-
jistujeme jeho neustdlou kontrolou a kazdodenni dovézkou, doplni pfi-
jemna a moderni podoba prodejny. ,,Nez zdkaznici vstoupi do novych
prostor, musime byt stoprocentné piesvédceni, ze vzhled a usporadani
prodejni plochy je to pravé,” upozorniuje Michal Lelek.
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Neopomenutelnou vyhodou nové susické JIP Cash&Carry je
jeji umisténi na adrese Hradecka 1260, ktera je bliZe k centru
mésta. Za zminku rozhodné stoji i rozsifena oteviraci doba.
Uzit si nakupovani v JIPu muazete
od prvni poloviny dubna kazdy den
vcetné sobot a nedéli od 7 do 20 hodin.
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Kdo by nemiloval delsi dny, teplejsi rana a pucici pfiro-
du. Jaro vola a my se s nim radujeme. Objevuji se prvni
kvétiny a pole se pripravuje k seti i sdzeni.

Astronomické jaro

To zacina v okamziku, kdy se stfed slune¢niho kotouce ocitne presné
nad rovnikem a Slunce vstoupi do znameni Berana. K tomu kazdy rok
dojde o necelych Sest hodin pozdéji, v pfestupném roce o vice nez 18 ho-
din dfive. Prvni jarni den oznacujeme jako jarni rovnodennost, protoze
noc a den jsou priblizné stejné¢ dlouhé. Od tohoto dne se noc zkracuje
a den prodluzuje, coz trvéd az do letniho slunovratu, kdy je den dvakrat
delsi nez noc. Kalendarni rok trva 365 nebo 366 dni, ale Zemé ob¢hne
kolem Slunce za 365 dni, pét hodin a 49 minut. Proto se okamzik jarni
rovnodennosti opozduje kazdy nasledujici rok o prebyvajicich pét hodin
a 49 minut. V roce 2019 zacalo jaro 20. bfezna ve 22:58. V leto$nim roce
2020 zacina jaro 20. bfezena ve 4:49. Do roku 2047 bude zacatek jara
pripadat na 20. bezen. V roce 2048 se zacatek jara dokonce posune na
19. brezen. Na 21. bfezen se prvni jarni den vrati az v roce 2102.

Ménime cas

V poslednim bfeznovém vikendu se zimni ¢as méni na letni. Tuto
zménu chtél zavést uz Benjamin Franklin v roce 1784, ale poprvé se tak
stalo aZ za 1. svét svétové valky. V CR je pravidelné méni od roku 1979.

Zvyky

Prastaré ritudly se dnes uz moc nepodafi presné osvétlit, ale voditkem
by mohly byt lidové zvyky. Typickou oslavou konce zimy bylo vynaseni
Smrti — Morany. Jméno je odvozené od slovniho kofene ,mor® coz
znamend smrt. Z pivodné magického obradu se postupem casu stala
spi$ zabava. Na dfevénou hil obalenou sldmou se navlékly div¢i Saty,
poté se postava zdobila pentlemi a na krk se ji vésely ,,korale z bilych
vyfouknutych vajec a prazdnych $necich ulit (symbolti smrti). Priivod
vynesl figurinu, symbol vieho zlého, za vesnici a hodil ji do vody nebo
svrhl ze skaly. Obfad hézeni do vody vzpomind Ovidius u Rimanti, ne-
chybél ani u Slovanil a Germant. Zpatky do vsi se pak prindsely svézi
radici vétvicky zdobené pentlickami, kterym se fikalo ,lito" a jez sym-
bolizovaly léto. Casto byl obtad spojen s prvky vésténi. Nékde naptiklad
mél do roka zemfit ten, kdo po utopeni Smrtky prisel zpét do vsi pos-
ledni. Navrat privodu proto mival podobu divokého béhu o Zivot.
K tém nejzajimavéj$im pohanskym jarnim zvykam patfila i ritudlni hra
zvitectho boha Kukera. Slo o muZe v masce zvitete s velkym dfevénym
penisem. Symbolicky se spojil se Zenou, ktera pak piedstirala t¢hoten-
stvi a porod, zatimco ostatni u¢astnici obfadu naznacovali polni prace.
Vysledkem mélo byt magické zajisténi dobré trody...
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Co se déje v pfirodé na jare?

V zahradach zacdinaji kvést sedmikrasky, taloviny, snézenky, bledule,
koniklece. Zpivaji cejky, $pacdci, drozdi, sktivani, ale zatim stale jesté
v men$im poctu, ranni zpév kost a nyni i drozdu je dosud slySet mélo.
Na sever prelétaji hejna hus, zimni havrani uz odtahli a na hnizdistich je
sti{daji havrani domaci.

Védéli jste, ze prvni jarni zeleninou je reven neboli

rebarbora?

Neékteti ji dokonce nespravné oznacuji za ovoce. Pro ptipravu jidel se
pouzivaji pouze tepelné zpracované rapiky, ze kterych se vyrabi mar-
melady, dzemy, $tavy, kompoty, naplné do buchet, knedlikii a moucnika.
Velmi chutna je i ve slané podob¢ jako ¢atni k masovym pokrmiim.
Tato zelenina pochdzi z Asie, presnéji z Ciny a Tibetu. Odtud ji do svéta
pfivezli Arabové. Pokud ji chcete mit na zahradé, idealni je si ji pfinést
od nékoho, kdo ji uz péstuje. Vypéstovat si ji ale miizete i z koupenych
semen. Obsahuje v sobé hodné vitamint skupiny B a kyseliny listové.
Bohatd je na vapnik, hot¢ik, mangan a vlakninu. Zvys$uje také ¢innost
svald, pozitivné piisobi na kiizi, posiluje vlasy a mimo jiné pomdhad pti
hubnuti.

Na jare se nejlip hubne ...

Je sice pravda, Ze se ndm v teplych mésicich 1épe sportuje, ale v teple
navic probihd latkovd vyména mnohem rychleji nez v zimé. Stejné jako
se na jate probouzi ptiroda, probouzi se k Zivotu i nd§ metabolismus.
Dulezita je detoxikace, kdy se télo zbavi odpadnich latek, které brani
organismu v ozdravnych procesech v¢etné hubnuti. Déle je pak velmi
dilezity pitny rezim, ktery pfirozené snizuje chut k jidlu. Vag den by mél
zacit pul litrem vody s citrénem a strava béhem detoxika¢niho obdobi
by se méla skladat prevazné z ovoce, zeleniny, ofiska, klicki, celozrn-
nych obilovin, snazime se volit zasadité potraviny. Vas jidelnicek by se
rozhodné mél obejit bez peciva, polotovarti a sladkosti. Naopak zaradit
by bylo dobré napt. $tavu z Aloe Vera, ostropesttec ...



Saldt s vejci
a bramborami
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Salat s vejei a peéenymi brambony
Suroviny:

4 vejce, 4 mensi ¢ekankové puky, svazek Fedkvicek,

200 g salatovych listd, 3 1zice kvalitniho oleje,

3 lzice citronové §tavy, 1Zzicka ¢ernych hoi¢i¢nych seminek,
cerstvé mlety Cerny pepf, 1Zicka cukru, sil, 4 sttedni brambory

Postup:

Vejce uvafte natvrdo a oloupejte. Brambory umyjte, pokrajejte,
promichejte s olejem a dejte péci na plech vystlany pedicim papirem.
Cekankové puky olistéte, omyjte, vodu vytiepejte a pii¢né je nakréa-
jejte na nudlicky. Nasypte je do misy. Pfidejte oplachnuty salat a fed-
kvi¢ky pokrajené na kolecka. Salat promichejte, rozdélte do misek,
doplite na ¢tvrtky nakrajenymi vejci a prelijte zalivkou.

Na zélivku dejte do malé zaviraci sklenicky olej, citrénovou $tavu,
cukr, stil, pept, podrcena hoi¢i¢nd seminka a lzici vody, v$e protie-
pejte a nalijte pres salat. Podavejte s pe¢enymi brambory.

© ¢ 0000000000000 000000000000000000 000

TIP! Mix kofeni se
specidlnim mlynkem

TIP!
Pietro
Coricelli
Extra
Vergine
di oliva
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Plnénd
vejce
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Plrena vejee
Suroviny:

6 ks vajec natvrdo

100 g syru gouda

20 g zméklého masla
11zicka plnotu¢né hofcice
1/2 1zicky mleté papriky
sil a pepr

Postup:

Rozpulte oloupana vejce a vyjméte
z nich zloutky. V misce je utfete se
syrem, zméklym maslem a hor¢ici.
Ochutte soli a pepfem a vy$lehejte
do pény. Pénou naplrite bilky a po-
praste mletou paprikou. Podavejte
s pe¢ivem a Cerstvou zeleninou.
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TIP! Bio Gouda blo

z kontrolovaného ekologického
zemédélstvi

Bulgun 8 volskjm ckem

ceeecscecerssssrssenrse s
Suroviny:

250 g bulguru, 1 kostka zeleninového vyvaru, 10 ml olivového oleje, strouzek ¢esneku, 3 stonky Fapikatého celeru,
% 1Zi¢ky suseného zazvoru, % 1Zicky fimského kminu, sil, vejce, $penatové list

Postup:

Bulgur uvatte dle navodu a pridejte do vody kostu bujonu. Rozehfejte hlubsi panev, vsypte rozmélnény ¢esnek a kousky
fapikatého celeru a kratce orestujte. Bulgur smichejte s obsahem panve, zdzvorem, kminem, osolte a opeptete. Pied
servirovanim do néj zamichejte Spenatové listy a na panvi si pripravte volské oko tak, jak ho mate radi.

TIP! Obilna specialita z Italie
ze 100% pSenice

Bulgur
s volskym okem



Saldat se gelengm hraskem
a dpenatem

Suroviny:

150 g mladych salatovych listka
150 g hrasku

1 okurka

1 svazek Cerstvé pazitky

Zluta paprika

4 1zice oleje

2 lzZice citronové stavy

stl a ¢erstvé mlety pepf

Postup:

Papriku a okurku omyjte a nakrajejte na tenké
platky, pazitku nasekejte nadrobno. Do misy
dejte omyté salatové listky, pridejte oplachnuty
hrasek, okurku, papriku a nasekanou pazitku.
Olivovy olej smichejte s citronovou $tavou
a prilijte k salatu.

Osolte, opeprete a promichejte.

Ovesnd kase
s vejcem

Zdravé
téstoviny

TIP! Extra
jemné vlocky

S~

2dnave téestoviny

Suroviny:

400 g téstovin, sl a pepr, 200 g luska cukrového
hrasku, nakrajenych po délce, 1 lZzice panenského
olivového oleje, 2 strouzky cesneku, nakrajené na-
drobno, mensi brokolice, 2 lZice najemno nastrou-
haného parmazanu + hobliny k podavani, 2 kelimky
tucné zakysané smetany

Postup:

Téstoviny vaite ve vrouci osolené vodé podle ndvodu na
obalu, aby byly al dente. Pfidejte rtizicky brokolice. Na
posledni minutu pfidejte cukrovy hrasek.

Scedte a uchovejte asi 120 ml vody z vafeni. Téstoviny
a zeleninu vratte do hrnce. Mezitim rozehfejte na panvi
na stfednim ohni olej. Poté obsah hrnce vmichejte do
pokréjeného ¢esneku. Vmichejte strouhany parmazan.
Pridejte zakysanou smetanu a promichejte, podle po-
tteby naredte vodou z vafeni téstovin.

TIP! Italské téstoviny DELVERDE

Saldt s hrdaskem
a Spenatem

Slana cvesna kase

Suroviny:

600 ml vody, 2 hrnky vlocek, siil a pepf, syr, mix
salatovych lista, avokado, vejce vafené natvrdo,
fedkvicky, olivovy olej, citronova $tava

Postup:

Do hrnce vlijeme vodu, osolime ji a pfivedeme k varu.
Kdyz uz se ndm voda vafi, vsypeme do hrnce s vodou
ovesné vlocky a michame, dokud ndm ovesna kase
nezhoustne. Pak ji opepfime a osolime. Nastrouhdme
syr a vmichdme ho taktéz do ovesné kase, tim zajistime,
ze bude kase hezky krémovd. Mezitim si nechdme na
panvi rozehrat olivovy olej. Na rozpalenou panev pak
pfridame na drobno nasekanou cibuli, nechame oresto-
vat do zlatova. Pfiddme cesnek, osolime a opeptime.
Kasi dame na talif a ozdobime ji salatem, pokrdjenym
avokadem, vejcem a fedkvickami.

Pfed podéavanim osolime, opepfime a zakdpneme cit-
ronovou $tavou a olivovym olejem.
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Auve burgen 8 volskgm ckem

Suroviny:
slanina, vajicko, raj¢ata, majonéza, olej, listy
salatu, olivovy olej, siil a pep¥

Postup:

Avokado rozpulime, odstranime pecku a po-
moci lZice vynddme ze slupky. Budeme ho po-
uzivat misto housky. Pokud je veliké, ¢ast skro-
jime, aby nebyl burger pfili§ monstrézni.

Na olivovém oleji opeceme slaninu a volské
oko. Rajcata nakrdjime na kolecka. Ted uz jen
sestavime avoburger dohromady. Vezmeme jed-
nu polovinu avokada, namaZeme majonézou,
dame na ni listy salatu, platky rajcat, volské
oko, opecenou slaninu, znovu majonézu a piik-
lopime druhou ptlkou avokada.

Fazolové lusky
s vejcem

Kuiieci proa se gelenine

Suroviny:

Y kg kufecich prsou, 1 brokolice, avokado, kvétak,
olivovy olej, siil a pepf, Cesnek, 1zicka mletého fim-
ského kminu, ¥; 1zicky kurkumy

Postup:

Do misy dame kvétak rozdrobeny na ruzicky a na-
krajeny cesnek. V malé misce smichdme 6 lzic oleje,
Fimsky kmin, vétsi Spetku soli a kurkumu. Pfipravenou
marinddu nalijeme na kvétédk a diikladné promichame,
aby se vSechny ruzicky obalily. Smés pak presypeme
na plech vylozeny pecicim papirem a vlozime do vy-
hraté trouby na 180 °C. Pe¢eme piiblizné 20 minut,
dokud kvétdk mirné nezezlatne. Kufeci prsa omyjeme,
osolime a opepfime. Opeceme je na olivovém oleji do
zlatova. Mezitim ddme do hrnce varit brokolici, kte-
rou vafime do zméknuti. Avokado nakrdjime na plat-
ky. Ve servirujeme na talifi zakdpnuté olivovym ole-
jem, osolené a opeprené.
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Kureci prsa
se zeleninou

Avo burger
s volskym okem

Rychla
tepla svatina

Suroviny:

zelené fazolové lusky
olivovy olej

vejce uvarené natvrdo
balzamikovy ocet

siil a pept

Postup:

Fazolky oplachneme a zbavime tvrdych
koncti. Na panvi rozehfejeme olej, fazolky
na ném orestujeme. Poddvame s vejcem,
osolené, opeprené a zakapnuté balzami-
kovym octem.

TIP! Aceto Balsamico
di Modena



Salat Caesan

Suroviny:

1 fimsky salat, 150 g parmazanu v celku, 1/2 bilé bagety

z predeslého dne

Na zdlivku: 2 Cerstvé Zloutky, stfik estragonového vinného
octa, 11zicka dijonské hofcice, 1/2-1 1zicka krupicového
cukru, sil a Cerstvé mlety Cerny pept, 100 ml panenského
olivového oleje, 1 mensi strouzek cesneku, najemno nasekany,
4 sardelové fezy, najemno nasekané

Postup:

Nejdriv si ptipravte krutony. Z den starého peciva okréjejte kur-
ku a nakrajejte ho na stejné velké kostky o stranich 1,5 - 2 cm.
Mensi mnozstvi pe¢iva opecte nasucho v nepfilnavé panvi, vétsi
na plechu v troubé. Hezky ze vSech stran, rovnomérné a dokiu-
pava. Zalivku umichejte v salatové mise. Vyklepnéte do ni Zloutky
a proslehejte je s octem, cukrem, $petkou soli, pepfem a hor¢ici.
Do zloutkové smési postupné za stdlého michani prilévejte olej
a $lehejte, dokud nevytvorite smés pripominajici majonézu.
Vmichejte nasekany Cesnek a sardelky. Zalivku ochutnejte s lis-
tem salatu a ptipadné dochutte. Prikryjte folif a dejte vychladit.
Listy salatu dtkladné oplachnéte pod proudem studené vody,
otfepte je a nechte v cedniku poradné okapat nebo je dejte do od-
stfedivky. Listy saldtu na $ir§im konci podélné naiiznéte a nakra-
jejte napfi¢, na prouzky o velikosti jednoho sousta. Salat vsypte
do misy se zdlivkou a promichejte dvéma velkymi IZicemi, aby se
kazdy kousek saldtu obalil zélivkou. Parmazan nastrouhejte na
hobliny a asi dvé tfetiny z nich vmichejte do salatu, nejlépe pri
jeho promichavani se zalivkou. Potom salat rozd¢lte na talife, po-
sypte krutony (opravdu az nakonec, aby nezvlhly a ziistaly krasné
ktupavé), ozdobte hoblinkami zbylého parmazanu a podavejte.

Saldt s cuketovymi
nudlemi

Salat
Caesar

_—

TIP! Parmigiano Reggiano
originél z Italie

Salat s cuketovymi nudlemi
Suroviny:

1 mlada zelena cuketa

% okurky

8 cherry rajcatek

% avokada

1 Izice dynovych seminek

1 1zice slune¢nicovych seminek

citronova $tava

siil a pepf

Postup:

Cuketu omyjeme a nakrdjime na nudlicky (je
mozné pouzit spiralizér, béznou Skrabku na
brambory nebo kréjet ru¢né nozem). Rajc¢atka
preptilime, okurku a avokddo nakajime na dro-
bné kosticky.

Podle chuti osolime a opeptime, zakdpneme cit-
ronovou §tavou, posypeme seminky, dikladné
promichame a miiZeme podavat.
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Salat & krevetami

Suroviny:
krevety
olivovy olej

Y% 1zicky mleté papriky
$petka chilli
$penatové listy
polnicek
cuketové nudle
avokado

sil a pepr
citronova $tava

TIP! Argentinské
Cervené krevety

Postup:

V malé misti¢ce si smichame 2 IZice oli-
vového oleje, $petku soli, %2 1zicky mleté
papriky a Spetku chilli. VSe smichame
s krevetami a ope¢eme na panvi. Pro
snadnéjsi manipulaci a otd¢eni miizeme
krevety po tfech kusech napichnout na
$pejli a opékat vzdy par minut z jedné
strany, dokud nejsou krasné opecené.
Ptipravime si na talif cuketové nudle,
avokado, $penatové listy a polni¢ek

V3e zakapneme olivovym olejem, citro-
novou $tavou, osolime a opeptime. Po-
davame s krevetami.

Salat
s krevetami

Saldt s kuiecim masem
e krubogrnnon koiéici

Suroviny:

uzené kureci stehno

2 hrsti rukoly

mix salata

svazek iredkvicek

1 1zicka hrubozrnné hoicice
lzice vinného octa
nebo citronové §tavy
1zicka medu

4 1zice olivového oleje
stl a pepr

Saldt TIP! Postup:
NI : Smichame olivovy olej, vinny ocet, hru-
s kufecim Pietro s .
. bozrnnou hoi¢ici, med, trochu soli
Coricelli ; Ly . P "
. a pepre. Metlickou dikladné prosle-
Limone , . [ 1w s
, hame a nechdme odstéat. Uzené kufeci
ochuceny Krdif ihned smiché
tra maso nakrajime a ihned smichame se
ex - zalivkou. K salatu pfimichdme rukolu,
P ia.nens' Y salat, pokrdjené fedkvicky a nechame
glle\jfovy vychladit asi 1 hodinu.
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Spendtove téstoviny se geleninou

Suroviny:

Na téstoviny: 40 g mladych Spenatovych listki, 300 - 330 g polohrubé vybérové mouky + na podsypani, 1/2 1Zicky jemné mleté morské soli,
3 velka vejce, 3 zZloutky,

K téstovindm: 40 g mladych $penatovych listi, strouZek ¢esneku, rizicky brokolice, hrasek, maslo, strouhany parmezan, moiska sil a cer-
stvé mlety pepf

Postup:

Omyjte $pendt a nechte ho zavadnout v rendliku, asi 4 minuty, aby zcela zmékl. Nechte vychladnout a pak z néj po hrstkach vyzdimejte rukama
vodu, jak to jen jde. Hrstky jesté vymackejte v jemném cedniku. Odklddejte je na papirové utérky, aby z néj vytahly dalsi vodu. Osuseny $penat
nakrdjejte na drobno. Na ¢isté pracovni plose promichejte rukama $penat, asi tfetinu mouky a stl. Ze smési utvorte hromadku. Uprostted udélejte
hluboky diilek a nalijte do néj vejce a Zloutky. Spickami prstit naruste vejce a pak pokracujte v kruhovém pohybu, snaZte se stile udrzovat vejce
v dilku, aby se vam neroztekla kolem. Kazdy pohyb s sebou strhne trochu mouky ze stran. Po par minutdch za¢néte pomoci stérky prisypa-
vat po troskach zbyvajici mouku. Jakmile se utvori hutné tésto, prestante priddvat mouku a za¢néte ho hnist. Kdyz se prichytne, odskrabnéte
ho ptiborovym nozem. Cilem je, aby se vytvorila koule tésta. Bude vypadat drolivé, ale bude drzet pohromadé. Tésto propracovavejte dalsi
1 - 2 minuty, tisknéte ho pfitom klouby prstti do placky a pak ho znovu tvarujte do koule. Tésto by ted mélo byt pruzné, ale ne lepivé. Pokud by
se lepilo, miiZete zacit po hrstkdch pridavat dal$i mouku, ale jen tolik, aby se lepit prestalo. Pokud tésto pfi hnéteni naopak praska, pridejte kapku
dvé vody, ale ne vic. Lepsi je tuzsi tésto. Nechte 5 minut odpocivat pod utérkou, pak znovu hnétte 5 — 8 minut. Tésto zabalte do fdlie a nechte
1 hodinu odpocivat pfi pokojové teploté. Pak ho rozdélte na Sestiny. Kazdou rozvilejte co nejvic dotenka, nejlépe doprihledna. Rozvalené tésto
nechte jesté 10 minut odpocivat a nakréjejte na $ir$i dlouhé nudle. Nudle vaite ve velkém hrnci vrouci, dobte osolené vody 2 - 6 minut (podle
tloustky), aby byly al dente. Jezte ihned s maslem, sypané parmazanem, osolené a opeprené. Strouzek cesneku nakrajejte na platky a opecte ho
na olivovém oleji, ptihodte $pendtové listy. Brokolici uvarte ve vodé do zméknuti. Téstoviny smichejte s maslem, §penatem, brokolici, hraskem,
parmezanem, osolte, opeprete, zakdpnéte olivovym olejem a mizete podavat.

Spendtové
téstoviny
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Red Snapper alias chnapal, John Dory alias pilobfich...
Hvézdy nového ak¢niho filmu? Kdepak. To jsou jen jedny
z mnoha druhi ryb, které nabizime v nasich prodejnach
a velkoobchodech JIP. Ackoli - pro nas ryby hvézdy jsou
a podle toho se k nim také chovame.

Ze jsou ryby prospé$né pro zdravi a méli bychom je zatazovat do jidel-
ni¢ku co nejcastéji, je stary znamy fakt, ktery jsme vsichni slyeli a Cetli
nescetnékrat. Az nékdy zdravotni pfinosy konzumace ryb tak trochu
zastinuji tu druhou stranku véci - Ze ryby ndm nabizi predev$im nes-
kutecné rozmanité chuté, nevycerpatelnou zasobu zptisobt zpracovani
a dokazou nam otevrit svét velkych gastronomickych zazitkd. To vime
i my v JIPu, proto u nas najdete desitky druht motskych a sladkovod-
nich ryb i plod more, o které pecujeme tak, aby se k zdkaznikovi dosta-
ly jako pravé vytazené z vody.

»Dalsi kontrola ryb pak probiha kazdy den pri
nasledném skladovani, pripravé i expedici,
a to vidy proskolenymi pracovniky,” vysvétluje
proces kontroly kvality Markéta Hermanova,
nase specialistka na nakup ryb.

Cesta z vody az na pult

Péce o sortiment ryb ve spolecnosti JIP za¢ina uz u nasich dodavateltL.
Predtim, nez je od nich viibec pfevezmeme, peclivé kontrolujeme je-
jich kvalitu. Na tu dohlizime znovu pfi prejimce ryb na nasem skladu,
kde mame ptimo pro tyto ucely zfizenou rybdrnu, ktera je pod stalym
veterinarnim dozorem. ,Dalsi kontrola ryb pak probiha kazdy den pti
nasledném skladovani, pfipravé i expedici, a to vzdy proskolenymi pra-
covniky,” vysvétluje proces kontroly kvality Markéta Hermanova, nade
specialistka na ndkup ryb, ktera také dodava, ze kazdodenné se pak ryby
kontroluji i na prodejnach. Tam jsou chlazené plody mofi a rybniki
nabizeny na ledovych lizkach, kde uz jen cekaji, az si je zdkaznik vy-
hlédne. A aby zakoupenou rybu donesl ve skvélém stavu, zabalime ji do
termo baleni, do kterého je mozné pridat led.

Chlazené, mrazené i zivé

Pravé mezi chlazenymi rybami lze vybirat z desitek vice ¢i méné
znamych druhi, mezi nimiz miiZete najit jak ryby volné lovené, tak z ry-
bich farem. ,,U farmovanych ryb je vyhodou jejich dostupnost po cely
rok, u volné lovenych je tfeba myslet na sezénnost jednotlivych druhi,’
podotyka Markéta s tim, ze kromé sezény ovliviiuje dostupnost volné
lovenych ryb také pocasi. Zajimavosti je, ze nékteré druhy motskych ryb
neni mozné dovézt do nasich koncin v ¢erstvém stavu. ,,Pro urcité dru-
hy musi lodé¢ odplout daleko od pobiezi. Aby se vratily s dostatecnym
mnozstvim ulovki a stale se uchovala jejich kvalita, jsou tyto ryby hlu-
boce zmrazeny pfimo nalodi. Zakaznik je pak muze koupit v mrazeném,
pripadné defrostovaném stavu. Vzdy ale musi byt viditelné oznaceno, Ze
se jedna pravé o takovy produkt,” popisuje specialistka.

Na vybranych prodejnach JIP muzete kromé chlazenych ryb narazit na
vivaria, tedy nadrze s Zivymi humry a kraby. A co bychom byli, kdybyste
u nas nenasli také kadé s rybami od ¢eskych rybart. Klasikou jsou kapri
a pstruzi, podle aktudlni sezony a dostupnosti u nas plavou ale i stiky,
lini, candati, sumci, amufi nebo tolstolobici. Ti, ktefi zrovna nemaji
¢as na pripravu, ale presto by si rybi maso radi dali, mohou sahnout po
velkém vybéru uzenych ryb. A ten, kdo rad trochu exotiky, zajasa mezi
nabidkou musli, krevet, ustfic, chobotnic a mnoho dalsiho.

Tak co, prepadla vas chut?
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Sexy Ctyricitka
Herecka a zpévacka Lucie Vondrackova toho za sviij Zivot
stihla tolik, Ze by to dalo na roman. V posledni dobé vsak
radéji ubira plyn a praci si peclivé vybira.

FOTO: Lenka HATASOVA
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LUCIE VONDRACKOVA

Pochdzi z muzikantské rodiny - otec, zndmy herec, zpévdk, baskytaris-
ta a klavirista Jiti Vondrdcek a matka textaika a piekladatelka Hana
Sorrosovd. Jeji tetou je jedna z nasich nejlepsich zpévacek Helena Von-
drdckovd. Lucie vystudovala hudebné-dramaticky obor na prazské
konzervatofi a tispésné zakoncila i studium kulturologie na Filozofické
fakulté UK diplomovou praci ,Tradice éeské pohddky v éeskoslovenské
kinematografii“ (Mgr., 2005). Titul doktor filozofie ziskala obhajobou
prdce ,,Pohddky v eskoslovenské kinematografii“ (PhDr., 2006).

Dne 17. cervna 2011 se v kapli svaté Kldry nad vinici v Troji v aredlu
Botanické zahrady vdala za hokejistu Tomdse Plakance a své piijmeni
tak rozsitila na Lucie Plekancovd Vondrdckovd. 4. prosince 2011 se no-
vomanZeliim v kanadském Montrealu narodil syn Matyds a 23. éervna
2015 syn Adam. V roce 2019 se manzelé rozvedli.
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FOTO: archiv Lucie Vondrackové

Vsestranna byla cely zivot. Bavil ji zpév, herectvi, tanec, stepovani, mo-
derovéani, dabing a vechno ji nejen $lo, ale hlavné bavilo. Cas travi-
la pfevainé ve $kole nebo pred kamerou. "Musim potdd néco délat.
Nastésti mé rodice vzdy podporovali ve véem, do ¢eho jsem se pustila”

Prestoze to Lucii tdhlo k uméni, vystudovala FF UK a mluvi nékolika
jazyky. “Vidycky jsem touzila mit Skolu a zadni vratka. Nedovedu si
predstavit, ze bych si nechala ujit moznost studovat vysokou skolu” Za
nejhorsi pfedmét povazovala fyziku, kterou $prtala pfi plavani a béhdni.
“Trénovala jsem tim pamét. Sice ten pfedmét dodnes nechapu, ale
zdarné jsem ho udélala”

Poprvé stala pted kamerou uz v sedmi letech a od za¢atku 90. let uvadé-
la v televizi pofad pro déti Marmeldda. “Byla to skvéla $kola Zivota.
Moc jsem ten pofad méla rada. Dodnes mi to lidi ¢asto pripominaji”
Prilezitostné se v8ak objevovala i v malych rolich ve filmech a stala se
tak détskym idolem. V roce 1993 vydala prvni hudebni album a zacala
ijeji pévecka kariéra. Velky uspéch pred kamerou ziskala diky rezisérovi
Juraji Jakubiskovi za roli ve filmu NEJASNA ZPRAVA O KONCI SVE-
TA, POST COITUM ¢i BATHORY. Asi nejvice se zapsala do povédomi
divakt coby snowboardagka v hitu Karla Jandka SNOWBOARDACL
“Uz v deviti letech jsem se do nataceni, hrani, zpévu a dabingu zamilova-
la. Navic jsem neméla nikdy nic zadarmo a musela jsem ¢asto bojovat.
To si myslim, Ze dalo mé praci §tavu?”

“Isem sice clovék, ktery si zvykne na vsechno, ale
ten tuhy marast nebyl opravdu nic pro mé. Jinak
se mi po Kanadé styskd. Preci jen jsem tam
proZila velkou Cdst Zivota. Je to nddhernd zemé,
proto se do Kanady stdle vracim.”

Své syny do svého pracovniho procesu moc netahd a nechava je, at si
sami feknou, co je bude jednou bavit. “Sama na nich vidim, Ze herectvi
ani zpév je nijak nezajimd. PrestoZe jsem dostala néjaké pracovni nabid-
ky ve spolupraci s chlapci, ale neptislo mi vhodné je do toho zatahovat”
Oba syny nejvice bavi sport a dinosaufi, a tak to prozatim chce Lucie
i nadale nechat.

Se svym byvalym manzelem, hokejistou Tomd$em Plekancem zila néko-
lik let v Kanadé. Po névratu do Cech se ji pry nikterak nestyska po tu-
hych zimach. “Jsem sice ¢lovék, ktery si zvykne na vechno, ale ten tuhy
marast nebyl opravdu nic pro mé. Jinak se mi po Kanadé styska. Preci
jen jsem tam prozila velkou ¢dst Zivota. Je to nadherna zemé, proto se
do Kanady stéle vracim” Po rozvodu je pod neustdlym drobnohledem
a kazdy muz, ktery se ukaze v jeji blizkosti, je hned povazovan za nového
partnera. “Jsem na to zvykla a nic s tim neudélam. J4 ptitom ted opravdu
nikoho nehleddm. Vyhovuje mi byt sama a vénovat se klukiim a préci.
Jejich laska mé naplnuje a jd si to uzivaim.

Prestoze v breznu oslavila Ctyficet, vypadd Lucie stile jako hol¢ic¢-
ka. Pritom jak sama prfiznava, pro mladistvi vzhled nic nedéla. “Ja se
snazim sportovat, chodit a jist zdravé. Zidné diety ¢&i chirurgické
zakroky neresim” A pravé chize je pry hlavnim motorem dlouhého
mladi. Nema totiz problém jit z jednoho konce Prahy na druhy. “Chtze
pomaha premyslet, soustfedit se, urovnavat myslenky, nadechnout se,
uklidnit se, a jesté jste diky ni fit. TakZze pro¢ davat prednost autu?”

Aktudlné Lucie natocila pisnicku s Julianem Zéhorovskym Umfu s te-
bou, rozmysli mezi nékolika filmovymi nabidkami a vraci se do divadla.
“Po deseti letech divadelni abstinence mé moc lakala ¢inohra. Vzala jsem
nabidku z divadla La fabrika na predstaveni Zacatek. Jde o novou brit-
skou komedii o za¢atku jednoho vztahu a o tom jak je tézké byt uptimny
nejen k partnertim, ale hlavné sami k sobé. Premiéru mame 23. bfezna.
Rezie se ujala skvéla herec¢ka Petra Horvathova a hraji tam s uzasnym
Petrem Jenistou. Myslim si, Ze se méte na co té$it” Lucie se sama nechava
rada prekvapovat a hlavné uz prestala planovat. “Pisnicka s Julianem ma
krasné ohlasy u lidi a duet Stanice svét s Radimem Flenderem si zase
vede skvéle v hitparadach, takze po hudebni strance mam z téchhle dvou
talentovanych kluku velkou radost. Co bude ddl, to se uvidi”

Na velky filmovym tspéchem ceka i po filmovém festivalu v Mexiku,
odkud si Lucie Vondrackova odvezla cenu pro nejlepsi herecku za roli
ve filmu Beyond Her Lens, snimek bodoval také ve Spojenych statech.
»Vyhrali jsme ocenéni s ndzvem Remi Award na festivalu World-
Fest-Houston v americkém Texasu.“ Jedna z nejvétsich cti, jaké se muze
umélctim dostat je i uspéch pravé v Mexiku. “Je to nejstarsi nezavisly fil-
movy festival na svété a své prvni ceny si odtud odnesli Steven Spielberg,
George Lucas, Ridley Scott nebo David Lynch. ,Festival se kona 17. az
26. dubna, takze nam drzte v§echny vase palce.”

A jak to ma Lucie Vondrackova s jidlem a varenim? “Nejsem zrovna Ze-
na-kucharka, ale ob¢as s chuti néco uvarim. VétSinou vSechna jidla mam
hotova do dvaceti minut. Jestli se ptate na mé top oblibené, tak je to
urcité sushi. Miluji ho a mohla bych ho jist od rdna do vecera. Dokonce
si ho oblibili uz i kluci” Kazdopadné se spole¢né pry tési na teplé pocasi,
aby si mohli zajit na houby a nebo udé¢lat ohnicek. Buftiim totiZ neodola
ani jeden z nich”
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Malokterd kuchyné je na seznamu svétového kulturniho dé-
dictvi UNESCO. Ma dalekou historii a zdkladni suroviny
vychdzeji ze zeleniny, kukutice a chilli papricky, které
pozdéji zacala doprovdzet rajcata, fazole, avokddo, ale také
tykve ¢i kakao. Kuchyné v Mexiku je typickd nejen svou pdli-
vosti, barevnosti a Cerstvosti, ale také tim, Ze je nesmirné
rozmanitd. V kaZdém regionu zemé mdte moznost ochut-
nat zcela jiné typické jidlo. To nejlepsi tradicné ochutndte
v poulicnich stdncich a bistrech, kterd jsou obvykle rodin-
nymi podniky, kde se prdce déli mezi nékolik jejich clenil,
ktefi pripravuji Cerstvé tacos, quesadillas ¢i jiné typické
pokrmy pFimo na misté z Cerstvych surovin.



Enchiladas s avokadem

Suroviny:

Na omacku: 1 lzice masla, jalapeiio papricka, nakra-
jena nadrobno, 2 utfené strouzky cesneku, 1zice hladké
mouky, 240 ml kufeciho vyvaru, 1Zi¢ka Fimského kminu,
Y 1zicky soli, % lzicky mletého pepre, % hrnku naseka-
ného koriandru, 250 g zelené salsy, 120 g kysané smetany
Na enchiladas: 500 g kufecich prsou, 1 - 2 Cerstvé zelené
cibulky, nakrajené na slabé platky, 3 rozmackana avoka-
da, 8 pSeni¢nych tortill, 300 g nastrouhaného ¢edaru

Postup:

Kufeci prsa uvafime v osolené vodé, nechame lehce vy-
chladnout a vidlickou "roztrhdme" nebo nakrijime na
mensi kousky. Ve stfedné velké panvi rozpustime madslo,
pridame jalapefo papricku, ¢esnek a za stalého michdme
smazime asi 1 minutu. Pfiddme mouku a metlou michame
dalsi 2 minuty. Ptiddme vyvar, kmin, stil a pept a pfivedeme
k varu. Jakmile smés bubld, vmichame salsu, koriandr a ky-
sanou smetanu. Sundame z plotny. Pfedehfejeme troubu na
250 °C. Dno zapékaci misy, napf. velikosti 35 x 25 cm vy-
mazeme maslem a nalijeme do ni asi 2/3 omacky. Na tortilly
rovnomérné rozetfeme rozmackané avokido (nebo dame
platky), na né maso, syr a cibulku. Srolujeme a vloZime na
omacku do zapékaci misy. Jakmile mame vSechny tortilly
naplnéné a v zapékaci mise, nalijeme na né zbytek omacky
a rovnomérné ji rozprostteme. Zapékaci misu prikryjeme
poklopem, nebo alobalem. Vlozime do vyhtaté trouby na
250 °C a pec¢eme cca 20 minut. Po 20 minutach viko, resp.
alobal sundame a tortilly posypeme zbylym syrem.

Kureci
enchiladas

Enchiladas
s avokadem

TIP! Cheddar 50%
original z Irska

Kureci enchiladas

Suroviny:

1/2 kuiete TIP!

2 mensi cibule Rajcata loupana
4 1zice oleje

4 strouzky utieného ¢esneku

1/4 1zicky mletého chilli

11zicka cukru

3/4 1zicky soli

3 1zice fimského kminu

1 konzerva krajenych rajcat (400 g)

1 mala konzerva rajc¢atového protlaku

1/2 hrnku Cerstvého nasekaného koriandru
300 g nastrouhaného syra

6 ks pSeni¢nych tortill

Postup:

Kufe uvafime ve vodé, nechdme vychladnout a obereme. Kizi a kosti
vyhodime, a libové maso nakrajime nebo natrhdme na malé kousky.
Na panvi nebo mensim kastrolu rozehfejeme olej a na niz$im stud-
ni osmazime cibuli az zesklovati a za¢ne chytat svétle hnédou barvu.
Priddme cesnek a michdame asi 1 - 2 minuty, aby se cesnek nespalil.
Ptiddme cukr, fimsky kmin, chilli, promichdme, a po 1 - 2 minutich
sundame z plotny. Priddme krajena konzervovand rajcata, koriandr
a protlak. Nalijeme do mixéru a nékolikrat zapulzuje (5 - 8 krat), az
je omdcka hlad$i. Odlozime asi 1/2 hrnku omacky stranou a do zbyt-
ku zamichdme nakrajené kute a 200 g syra. Zapékaci misu vymazeme
2 Izicema omécky. Na tortilly rovnomérné rozprostieme masovou smés
asrolujeme. VloZzime do zapékaci formy. Jakmile mame vechny tortilly
naplnéné a v zapékaci mise, nalijeme na né zbytek omacky a rovnomeérné
ji rozprostfeme. Zapékaci misu prikryjeme poklopem, nebo alobalem.
Vlozime do vyhtaté trouby na 250 °C a peceme cca 15 - 20 minut. Po
15 - 20 minutach viko nebo alobal sundame a tortilly posypeme zbylym
syrem. Na ozdobu na né mtizeme také nasypat nakrajenou zelenou ci-
bulku. Peceme otevrené dalsich 5 minut, dokud syr neroztece.
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Cochinita
pibil

s v

Burrito s r

e e e 000000000000

i TIP! Feta z ov¢iho }:)Qﬂ

a koziho mléka
Suroviny:

2 1zice olivového oleje

1 ¢ervena paprika, nakrajena na kosticky
2 rapiky celeru, nakrajené na platky

6 jarnich cibulek, nakrajenych na kolecka
2 strouzky ¢esneku, nakrajené na platky

1 Cerstva Cervena chilli papricka,

zbavena semen a nakrajena na platky

1 svazek koriandru, stonky a listky zvlast
moftska sil a Cerstvé mlety pepr

250 g vafené ryZe natural

kiira a §tava z 1 biocitronu

250 g vykosténého uzeného kureciho masa
3 vrchovaté 1zice kvalitni BBQ omacky

4 velké pSenicné tortilly

50 g syru feta

4 1zice zakysané smetany

chilli omacka k podavani

Postup:

V panvi na oleji opékejte zhruba 5 minut véechnu zeleninu,
¢esnek, chilli papricku a nasekané stonky koriandru, osolte
a opeprete. Potom do panve pridejte uvafenou ryzi, strouha-
nou citronovou kiiru, vymackanou §tavu a michejte jesté dalsich
5 minut. Mezitim promichejte natrhané kufeci maso s barbe-
cue omackou a na jiné, nepfilnavé panvi ho zprudka opékejte
5-10 minut, az bude kiupavé a povrch lehce zkaramelizuje.
V panvi nasucho rozpecte tortilly. Rozdélte na né ochucenou
ryzi a kufeci maso - vzdy na dvé tietiny kazdé placky. Posypte
koriandrovymi listky, rozdrobenou fetou a zarolujte prazdnou
tretinu tortilly prehnéte pres napln, tortillu pootocte o 90°
a zarolujte - tak vdm napln nevytece spodem. Podavejte se 1Zici
zakysané smetany a pokapané chilli omackou.
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Cochinita pibil

Suroviny:

1 kg vepfového masa, $tava z 5 rizovych grapefruitii, 125 ml vinného
octa, 80 g achiote pasty, 8 strouzkii cesneku, 1 chilli papricka habane-
ro, 1 1zicka skofice, 1 1zicka mletého pepfe, 1 1Zicka mletého kminu,
1 1Zi¢ka soli, 1 bobkovy list, kukufi¢né placky, naloZenou cibuli

Postup:

Maso nakréjejte na vétsi kousky cca 3 cm. Pfipravte si marinddu. Dej-
te do mixéru grapefruitovou $tavu. Pfidejte pastu achiote, skofici,
pept, kmin, stl i bobkovy list. Z chilli papricky odstranite zeleny stonek
a seminka, zbytek nakréjejte na par kouski a vhodte do mixéru. Oloupej-
te Cesnek, prekrojte a pridejte k ostatnim ingrediencim. Rozmixujte,
maso smichejte v misce s marinddou, zakryjte potravinaiskou folii a ne-
chte do druhého dne marinovat. Dalsi den si rozehfejte troubu na 160 °C.
Pokud mite k dispozici bananové listy, vytvofte z nich misku, od které
maso i s marinddou nalijete, poté je prelozte a uzavfete, aby vznikla kap-
sa. Pokud je nemate, vystacite si se zapékaci miskou a alobalem. Maso
vylijte i s marinddou do formy, kterou poté dobfe omotate alobalem, aby
nikudy neunikala péra. Pecte 3 hodiny. Maso béhem celé doby nekon-
trolujte. Poté vytdhnéte z trouby, rozbalte a nechte ptilhodinku odpoéi-
vat. Pak za pomoci vidlicky maso rozcupujte na mensi kousky, po takové
dobé peceni se bude samo rozpadat. Zaroven se tak smichd se zbyvajici
omackou a bude plné chuti! K servirovani budete potrebovat dvé véci
- malé mexické kukufi¢né placky a nakladanou cibuli. Tacos polozte
na talif, na né&j dejte kupicku trhaného masa a na néj trochu nalozené
cibule. Miizete ozdobit také koriandrem.

Burrito

sy

s ryzi



Chilaquiles s mletym hovézim

Suroviny:

1 cibule, olivovy olej, 500 g hovéziho masa, siil a mlety pepf, 2 strouzky ¢esneku, rajsky protlak,
EONF-$70 g 11ERY 108 150 g sterilované kukufice, 200 g cherry rajéatek, 100 g syru ¢edar, koriandr,
chilli papricku

Postup:

Cibuli nakréjejte nadrobno a zpéite na oleji, pridejte maso a kratce orestujte. Osolte, opeprete,
pridejte nasekany Cesnek, chilli, protlak a duste asi 5 minut. Kukufi¢né chipsy rozlozte na plech.
Promichejte je s masem a kukufici, pridejte raj¢atka a vSe zasypte nahrubo nastrouhanym cedarem.
Pecte v troubé predehraté na 180 °C asi 5 minut. Podavejte s ¢erstvym koriandrem a nasekanymi

chilli papri¢kami.

Chilaquiles
s mletym hovézim
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Hoveézi
fajitas

X7 ». TIP! PSenicné
Hovez fajitas """
Suroviny:

1 kg nizkého rosténce, 1 zelena paprika,
1 ¢ervena paprika, 1 Zluta paprika, 1 velka cibule,
8 tortill, olivovy olej, mexické koreni

Postup:

Ve velké panvi rozehfejte olivovy olej. Nakrdjejte cibuli a papriky
na strouzky, okorerite a orestujte na panvi. Staci 5 minut. Zeleninu
dejte do misy. Nakrajejte steak na nudlicky, okofente a restuj-
te na panvi. Na zavér pridejte zeleninu a povaite, aby se zelenina
prohrala. Ohfejte tortilly a podavejte.

S)?royd quesadilla
s kurecim masem

Suroviny:

8 tortill, 4 mensi kureci fizky, 2 cibule,

1 1zi¢ka tftinového cukru, 150 g goudy,
150 g blatackého zlata, 1 1Zicka titinového

' (it
cukru, oblibena kofenici smés s paprikou, sl TIP! Original

z Holandska

Postup:

Maso nakréjime velmi najemno a cibuli nahrubo. Osolime a oko-
fenime. Spole¢né opeceme na oleji v rozpéalené panvi (5-7 minut),
zasypeme titinovym cukrem, promichdme a odstavime. Syry
nastrouhdme nahrubo, promichdme a rozdélime je na 4 stejné
hromadky. Panev priblizné stejné velikosti jako tortillové placky
lehce vytfeme olejem, rozehfejeme, polozime na ni jednu tortillu,
posypeme polovinou syru z jedné hromadky, ¢tvrtinou masové
smési a druhou polovinou syru. Na povrch pevné pfitiskneme
druhou placku a quesadillu ope¢eme po obou stranach, az se syr
roztavi a spoji tortilly k sobé. U dalsich porci postup opakujeme.
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Kureci
tacos

Veprové
carnitas

Veprové carnitas

Suroviny:

Cervena cibule, 1 limetka, lZice jablecného octa, 600 g veprové krko-
vice, grilovaci kofeni, §tdva a kiira z 1 pomerance, baleni kukufi¢nych
tortill, 10 ks fedkvicek, 1 hlavka ledového salatu, 150 g balkanského
syru, avokado, pokrajeny koriandr

Postup:

Cervenou cibuli nakrajime a vlozime do misky, zalijeme limetkovou
$tavou a jable¢nym octem. Troubu predehfejeme na 150 °C. Maso dame
do pekdce, posypeme smési koreni, zakdpneme pomerancovou $tavou
a pridame pomerancovou kiru. Zakryjeme alobalem a pe¢eme 2-3 hodi-
ny. Mezitim si pfipravime zeleninu - nakrajime salat i fedkvicky najem-
no a rozdrobime syr. Vyndame maso z trouby a pomoci dvou vidlicek
ho natrhdme. V troubé kritce ohfejeme kukufi¢né tacos. Po vyndani
je naplnime masem, saldtem, fedkvickami, nakladanou cervenou cibul-
kou, rozdrobenym syrem a pokrajenym koriandrem a avokadem.

Kureci tacos

Suroviny:

3 kufeci prsa, 3 lzice olivového oleje, $tava z limetky, % 1Zicky chilli
koreni, ¥ 1zicky fimského kminu, ¥ 1zicky zauzené papriky,

3 strouzky cesneku, kukufi¢né tacos placky, 250 g cherry rajcatek,

1 salat, 200 ml zakysané smetany, svazek koriandru, sil a pep¥

Postup:

Ve vétsi misce smichejte olivovy olej, limetovou §tavu, kofeni a pro-
lisovany cesnek. Osolte a opeprete. Kureci prsa ocistéte, podélné rozpulte
a kazdy kousek namocte do marinddy. Rozpalte panev a kufe opecte
zobou stran dozlatova. Nez se kufe opece, nakrdjejte salat a rajcata. Nase-
kejte koriandr a smichejte ho se zakysanou smetanou. Na suché panvi
opecte placky tacos a naskladejte je na talif. Opecené kufe nakrajejte
na nudli¢ky a doneste ho i se zeleninou a koriandrovym dipem na stiil.
Kazdy si placku naplni masem, zeleninou a zakdpne dipem podle chuti.
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Hoveézi
nachos

Hovézi nachos

e e 0000000000000 00

Suroviny:
200 g hovéziho steaku, 300 g bali¢ek chipsii nachos, 200 ml zakysané smetany, 200 g cedaru,
3 vétsi rajcata, 1 baleni jalapeiios, 2 vétsi cervené cibule, 1 svazek koriandru, avokado, limetka

Postup:

Steak opecte na rozpaleném grilu po dobu 2 minut z obou stran. Nechte odleZet. Dejte rozehrat
troubu na 200 °C. Do zapékaci misy rozlozte chipsy nachos a posypte je najemno nastrouhanym
¢edarem. Zapékejte 7 minut. Mezitim vytvoite raj¢atovou salsu — nasekejte na velmi jemno rajcata,
cibuli a koriandr. Dochutte soli a limetovou $tdvou a duikladné promichejte. Nachos posypte rajca-
tovou salsou, pak nasklddejte maso nafezané na tenké nudlicky, jalapefios a zakysanou smetanu, na
zavér kousky avokdda a miZete podavat.




Chilli con carne

Suroviny:

hovézi mleté maso, cibule, 1 ¢ervena feferonka, plechovka rajca-
tového protlaku, 400 ml vyvaru, 250 g sterilované kukufice,
400 g sterilovanych ¢ervenych fazoli, 200 g strouhaného syru ce-
dar, lZicka cervené mleté papriky, balicek nachos, olej, maslo, sil
a pepf

Postup:

Mleté maso opecte na oleji a pridejte nasekanou cibulku a feferon-
ku. Kratce orestujte a pridejte rajsky protlak, vyvar a vSe povarte.
Ochutte soli, pepfem, paprikou a vmichejte kukufici a papriku.
Smés prelozte do maslem vytiené zapékaci formy a v troubé vyhtaté
na 180 °C zapékejte chilli con carne asi 10 minut. Poté smés vytah-
néte, zapichejte do ni nachos, posypte strouhanym syrem a dejte
zapéct zhruba na dalsich 10 minut.

Mexické empanadas

Suroviny:

2x listové tésto, 1x vejce na pomazani tasticek, 2 oloupané bram-
bory, 4 1Zice olivového oleje, 1 nakrajena cibule, 150 g mozzarelly,
1/2 1zicky chilli papricek, 1/2 1zicky fenyklu, 1/2 1zicky mleté pa-
priky, 1/2 1zicky drceného kminu, sil a pepr dle chuti

Postup:

Predehfejeme si troubu na 180 °C. A mezitim si pfipravime nadivku.
Na olivovém oleji orestujeme cibuli, poté pfihodime na kosticky na-
krajené brambory, osolime a opeptime dle své chuti. Po vychladnuti
pridame mozzarellu, pfimichame koteni a chilli papricky. Z listového
tésta vyvalime velkou placku a z ni vykrajime formi¢kou 16 kole¢ek
o primeéru cca 10 cm. Na ptilku kolecka dejte nadivku a druhou ptil-
ku pottete vyslehanym bilkem. Pfehnéte a diikladné spojte vidli¢-
kou. Hotové tasticky rozlozte na pekac a vSechny potiete rozsleha-
nym Zloutkem. Pecte dozlatova, ptiblizné 30 minut.

Chilli con carne
s nachos

\ZA
™ > B
Mozzarella ve

slaném nélevu

Mexické
empanadas

47



Mexickeé vejce s avokadem

Suroviny:

1 1zice piepusténého masla, 2 ks zralého avokada, hrst ¢ervenych fazoli,
3 ks vejce, Cerstva chilli papricka, vlockova sl a Cerstvé namlety pepi,
cerstvy koriandr, 1 ks cervené cibule

Postup:

V malé neptilnavé panvi rozehtejte prepusténé maslo. Avokado rozpulte
a jednu ptilku rozkrajejte na ptilcentimetrové platky. Polovinu platku rozlozte
na panev, na né vyklepnéte vejce. Navrch rozlozte zbylé platky avokada, po-
sypte tenkymi platky chilli papri¢ky podle chuti a odvahy, osolte a opeprete.
Smazte na mirném plameni, az bilek ztuhne. Nakonec posypte otrhanymi
listky ¢erstvého koriandru.

Tortila s hovézim masem a fazolemi

Suroviny:

8 psenicnych tortill, 400 g hovéziho masa, 3 plechovky fazoli v tomatové
omacce - muiZete namixovat bilé a ervené, 1 Cervena paprika, 2 vétsi
rajcata, 2 mensi cibulky, 150 g cheddaru, kelimek zakysané smetany,
2 strouzky ¢esneku, chilli papricka, sil, pep¥, mleté chilli, kofeni na chilli
con carne, olej na peceni

Postup:

Hovézi maso opeprete a na panvi zprudka opecte z obou stran. Hotové ho
prendejte do misky a na panev dejte na kousky nakrajenou papriku a nechte
zméknout. Mezitim si nakréjejte zbylé ingredience a aZ paprika dostate¢né
zmékne, pridejte vSe do misky k masu a na panev dejte posledni ¢dst — na-
kréjena rajcata, cibulku a papricku. Lehce orestujte, aby se uvolnilo aroma
a prisypte maso, papriky a pridejte fazole v tomaté. Opeprete, osolte, pride-
jte mleté chilli a pfipadné smés korfeni na chilli con carne dle chuti. Nechte
alespon 10 minu probubléavat, aby se vSechny chuté pékné spojily. Mezitim
si nastrouhejte cheddar a ptipravte si zakysanou smetanu smichanou s pro-
lisovanym cesnekem a soli. PSenicné tortilly po obou stranach lehce nasucho
ohfejte na panvi. Pfendejte na talif, doprostfed dejte hotovou smés a prelozte
dle fantazie. Navrch nasypte nastrouhany cheddar, ktery se na teplé tortille
zacne roztékat. Podavejte se zakysanou smetanou nebo si pripravte nékterou
z mexickym sals, se kterymi se tortilla ¢asto serviruje.
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s hovézim



VYHODNE
NAKUPOVANI

Vyuzijte vihodného nakupovani v nasich prodejnach
na zivnostensky list nejen z oblasti gastronomie.

Zadne sbirani bodu, ale okamzZité slevy!

WWwWWw.jip-potraviny.cz

Kvalitné a vihodng. Qéjﬂ
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Co vite o balsamicu? Ze je to ocet z Modeny? To je malo, hodné malo.
Svét balsamica je piekvapivé obrovsky, zajimavy a mnohem méné
kysely, nez cekate. A my Vam ho ted pfinasime domd. Budeme ho
spolecné postupné objevovat nejen na strankach naseho casopisu.
V kazdé 1zicce se skryva koncentrované italské slunce a staleta his-
torie, ktera je ale pro spoustu z nas zatim neobjevena a nedocenéna.
Rozhodli jsme se to zménit. V nasich vybranych obchodech najdete
ty nejvzacnéjsi kousky, které zde obdivuji i rodili Italové.

Balsamico ma starodavny ptvod. Podle pisemnych zdznamu bylo
pouzivano jako dar Slechticdm akrdlim. Zeny si ho ptinasely do
manZzelstvi jako svatebni véno. Gicacomo Casanova jim obdarovéval své
milenky. Véfilo se, Ze balsamico ma afrodiziakalni ucinky. Jisté je, Ze je
naprosto skvélé pro Vase zazivani.

Drzite ted nechdpavé v ruce lahvicku ,balsamica®, kterou jste si donesli
za pér desitek korun nékde z marketu, nechdpavé na ni zirate. Kysele se
nad ni osklibate jako ostatné nad kazdym jinym octem a koupili jste si
ji jen proto, Ze v néjakém italském receptu psali: ,Zakdpneme balsami-
cem®. A tohle by mél byt darek pro krale?! Tak to tedy opravdu ne. To by
Vas kral vyhnal, a jesté by Vas nechal zpraskat. A Casanova by moc velky
uspéch asi také nemél.

Balsamico se skutecné oficidlné fadi mezi octy, ale jeho vyroba je nato-
lik odli$na, Ze se spise blizi k sherry. V ¢em je tedy tak zakladni rozdil?
Vinny ocet vznika pfirodnim zkvasenim alkoholu, tedy vina. Ale tra-
di¢ni balsamicovy ocet z Modeny D. O. P. zraje pfimo z koncentro-
vaného vinného mostu. Jenze aby to nebylo az tak jednoduché, existuje
jesté cenové mnohem pristupnéjsi varianta balsamicovy ocet z Modeny
L. G. P, se kterym se setkdte mnohem ¢astéji. Rikdte si, tak dost a kdo se
v tom ted ma vyznat? Vzdyt jsme teprve na zacatku naseho vypravéni.
Spokojime se tedy zatim s tim, Ze si domi chcete donést néco cenové
pristupného, ale zaroven uz za své penize chcete néco kvalitnéjsiho.
Jak to poznat? To prvni a zdkladni voditko najdete ve sloZeni. Rozdil
mezi octem a balsamicem uz zname. Takze otocte svoji lahvicku a co
vidite ve sloZeni vyrobku na prvnim misté? Vinny ocet? Tak na tenhle
vyrobek pristé radéji zapomente. Kdyz budete touzit po vinném octu,
kupte si ho radéji samotny, Cisty. Je na prvnim misté hroznovy most (téz
uvadéno jako hroznova $tava, italsky Vincotto nebo Saba) a vinny ocet je
az na druhém misté? Dobra koupé. Cim méné dalsich surovin, tim 1épe.
A pokud jste tam nenadli nic jiného nez hroznovy most, jste opravdu
$tastlivci, ktefi nas uz o par dili predbéhli.

Vincotto ,,SABA“

Zkusme dnes néco docela nového. Néco, aby nejen nase mozkové,
ale i chutové bunky pochopily, o ¢em je ten rozdil. V Itdlii, predev§im
v okoli Modeny, neni nic neobvyklého, ze se Vincotto, tedy zahustény
hroznovy most, pouziva jako samostatny vyrobek. Néco takového jste
nikdy neochutnali. Pfekvapi Vas i $irokou moznosti pouziti v kuchyni.
Hodi se k dochucenti raviol, tortellin, polenty, grilované a dusené zele-
niny, na hovézi peceni, vyrazné syry, ale tfeba i na sladké. Vyzkousej-
te tfeba Vincotto od firmy Mengazzoli. Tento vyrobce je ocenovan
predev$im za myslenku propojeni historie se soucasnosti: ,Inovo-
vat znamena déavat novy dech vlastni historii.“ Jejich Vincotto je lehce
dotazené kofenim podle venkovského receptu, kdy se hroznovy most
vafil na otevieném ohni pfimo béhem sklizné hroznu. Nejen, Ze na trh
prichdzeji s novinkami, ale promysleny je téz design vyrobku. Lahvicka
fady ,,Air®, kterou miiZete i u nds zakoupit, vzhledové skvéle doplni Vag
moderni kuchynsky interiér, ale nebude vypadat nepatfi¢né ani v in-
teriéru tradi¢nim.

Snih do skla

Suroviny pro 4 osoby:

4 jablka, 4 1Zice cukru, 4 hiebicky, 4 skoficové ty¢inky, 4 porce
zmrzliny (vanilkova, smetanova), 4 ofechy, Vincotto ,,SABA®,
candované pomerance

Postup:

Oloupejte jablka, svarte je s cukrem, hiebickem a skofici. Vyj-
méte kofeni z hrnce a smés rozmixujte na pyré. Ziskané pyré
rozdélte do 4 vysokych sklenic ve tvaru valce, silné zasttiknéte
Vincottem ,,SABA® navrstvéte zmrzlinu a znovu zastfiknéte
Vincottem. Posypte drcenymi ofechy a kousky kandované po-
merancové kiry. Vychutnejte.



JAK MUZE MALA RICKA
V ITALII VYTVORIT BAJECNOU
VECERI U VAS DOMA?

DELVERDE

Vyrobeno z ¢isté vody feky Verde v Italii.
Starodavna reka filtrovana pfes skaly zformované
pred 7 miliony lety dava nasim téstovinam jejich
unikatni a ¢istou chut.
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Italské jemné pecivo od roku 1905

Nejprodavanéjsi listoveé
pecivo v Italii
Vice nez sto let jsme ztstali vérni nadSeni nasi rodiny pro

tradi¢ni pecivo. Nase tajemstvi je uchovano v originalni knize
recepttl pani Matildy Vicenzi, zakladatelky firmy.

192 tenkych kiupavych vrstev jemného
maslového listového tésta.

Idealni pro kazdy okamzik Vaseho dne
Vychutnejte si ho s Vasim odpolednim $alkem kavy ¢i ¢aje.
Pod¢lte se s prateli. Dopfejte si jen tak svoji chvilku potéseni.

Sortiment jemného listového peciva naleznete na vybranych
prodejnach (Praha, Pardubice, Jilemnice)

Vybérem syra firmy Brazzale S. p. A.
pecujete o kvalitu ovzdusi

Mozna méte firmu Brazzale zapsanou v povédomi jako vlastnika syrarny
na tzem{ Ceské republiky. My bychom Vam v3ak dnes chtéli predstavit
primo italskou firmu Brazzale.

Jde o nejstarsi italskou mlékarenskou firmu fungujici bez pferuseni od
roku 1784. Jiz po osm generaci vyrabi syry a maslo. Vyrobni zavody maji
nejen v Italii a Ceské republice, ale tieba v Brazilii.

Ale co ten nadpis?

Je jiz béZné, Ze cena sama o sobé neni jedinou a nejvice dulezitou sloz-
kou pro nase rozhodnuti, ktery vyrobek si domt zakoupime. Kvalitou
zakoupenych potravin myslime na své zdravi a postupné zainame
myslet vic a vice i na zdravi nasi planety. Firma Brazzale pojmula tuto
myslenku skute¢né velkoryse. Na prelomu tisicileti zacali s realizaci pro-
jektu Carbon neutral Group. V roce 2000 si nechali zpracovat odborny
posudek o mnozstvi emisi CO, za véechny své vyrobni zavody. Prolétla
Vam ted hlavou drobnd pochybnost o tom, co bylo s tim oxidem uh-
licitym? Nic zvlastniho. Zédnd takové vyroba se mu nemtize vyhnout
uplné, suroviny je potfeba dopravit do vyrobniho zdvodu a vyrobky
k zékaznikdm. A co ty milé kravicky na obrazku? I jejich chovem se pro-
dukuje oxid uhli¢ity, tak jako ho produkuje kazdy z nas kazdym svym
vydechem. Vsichni v$ak ze zékladni $koly zname fotosyntézu. A co je
k ni potfeba? Rostliny. Firma Brazzale tedy zavedla revolu¢ni model zno-
vuzalesnéni pastvin. V roce 2018 bylo odbornou spole¢nosti zméfeno,
ze 1,5 mil. stromt, které firma Brazzale od roku 2000 vysadila zachyti jiz
vice CO, nez vyprodukuji viechny jeji vyrobni zavody.

Blahopiejeme a povazujeme za Cest, Ze tuto myslenku mizeme podporit
alespon jeji prezentaci a tim, Ze tyto vyborné syry pfind$ime na Vas stil.

Provolone je italsky pateny, dlouhozrajici syr z kravského mléka.
Mladé nezralé Provolone se oznacuje "dolce", zatimco jiz plné vyzralé
"piccante”. MuzZete ho pouzit na pannini, gnocchi, salaty, nastrouhat
na téstoviny. Miizete ho podavat ndkrajeny na kosticky s opecenym
chlebem a ¢ernymi olivami. Vynikajici je téz grilovany. Jednoduse
ochutite trochou oregana, osolite, opepfite a grilujete v grilovaci misce.
Miizete si ho vychutnat jen tak se sklenici dobrého italského vina, které
ho bezvadné doprovodi.
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Rajcata obsahuji nejen jako ¢erstvé, ale i suSené velké mnozstvi vlakniny
ivitamint. Pfedev$im C, E a A. A taky antioxidantt, co lidské télo chrani
pted problémy s travicim ustrojim, komplikacemi s prostatou nebo
pomahaji ochranit kiiZi. Jsou nejen nedilnou soucasti surovin na vareni,
ale i velmi oblibenou kuchyniskou ingredienci. MiZeme je konzumovat
v Cerstvém stavu, ale vynikajici jsou rovnéz suSend. V této formé si je
muizete koupit, pfipadné udélat i doma. Rajcata lze susit na slunci (10
dni pfi teploté 40 °C) v troubé (pti teploté 120 °C vam bude trvat suseni
maximalné osm hodin) ¢i v sudi¢ce. Ve vSech pripadech plody sta¢i na-
krajet na poloviny. Pfed su$enim je samozifejmé miiZete také osolit.

Nakladana su$ena rajcata

Ususené plody se daji do zavarovaci sklenice a nésledné se pridavaji dalsi
ingredience. Zvolit mtZete kofeni jako je bazalka, rozmaryn, tymian,
mata ¢i pept, ale tfeba také ¢esnek nebo chilli papricky. Je tfeba suSend
rajcata zcela zalit olivovym olejem, a to v idedlnim ptipadé extra panen-
skym. Pfed spotfebou je dobré je nechat stat minimalné 14 dni.
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Nakladana rajcata jako kyselé okurky

Stejné jako pro nas jsou nedilnou soucasti kyselé okurky, pro Italy je to
zase sklenka rajcat. Jak suSend ¢i nakladand rajcata se hodi do riznych
receptil. Pfidavaji se do pomazanek, omacek, salatd i sendvica, serviruji
se jako chutovka na party nebo zobou jen tak vecer u televize. Kdo by
nejedl dobré rajcatové pesto, omacku Marinara, kde Ize pouzit Cerstva
i suSenad rajcata najednou. Susend rajcata lze dat pri vafeni pod maso ¢i
na téstoviny.

© © 0 0000600000000 0000000000000 0000000000 000

Recept z redakce

Ingredience:

5 kg Cerstvych rajcat, 4 strouzky cesneku, olivovy olej, tymidn,
bazalka, rozmaryn, bobkovy list, nové kofeni celé, pept ¢erny
cely

Postup:

Rajéata nakrdjime cca na osminky a usu$ime v susi¢ce zhruba
14 hodin. K su$eni mizeme pouzit i troubu, v horkovzdusné
su$ime na 100 - 110 °C. Rajc¢ata vyndame a za¢neme je plnit
do uzaviratelné sklenice. Prokladdme ¢esnekem, nakrdjenym na
platky, bylinkami a kofenim. Smés zalijeme az po okraj olivo-
vym olejem. NaloZend suSena rajcata uchovavame v lednici.
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Olivovy olej extra
vergine z odridy
100% Biancolilla

Brushetta
s rajcaty

Saldat
s rajcaty

Qeleninovy salat 5 woggarellon
a sudenymi rajiaty

Suroviny:
bazalka, 1 ks ¢ervené cibule, 1 ks mozzarelly, olivovy olej, pept,
100 g polnicku, 8 ks susenych rajcat, 100 g rukoly, sil

Postup:

Mozzarellu pokrajime na platky, cibuli na kolecka a pfidame polnicek,
rukolu, nakrdjend suSend rajcata a posekanou ¢erstvou bazalku. Osolime,
opepfime, zakdpneme olivovym olejem a podavame.

Bruschetta se susengmi najéaty o tvarchem

Suroviny:

250 g tvarohu, 1 strouzek ¢esneku, drceny, 12 ovalnych susenych raj-
cat, 4 lzice panenského olivového oleje + dalsi k podavani, 1 lzice
balzamikového octa, 1 - 2 1zicky harissy (chilli pasta), motska sil,
2 1zicky krupicového cukru, 4 platky italského nebo tmavého chleba,
cerstva petrzelka, nasekana

Postup:

Tvaroh nechte v chladu pfes noc pak ho promichejte s drcenym ¢esnekem
a osolte motskou soli. Troubu predehfejte na 170 °C. Smichejte olivovy
olej, balzamikovy ocet, harissu, osolte a smési zalijte raj¢ata. Promichejte
a vyskladejte v jedné vrstvé feznou stranou nahoru. Zlehka pocukrujte
a pecte pét minut. Opecte platky chleba v toustovaci nebo v troubé pod
grilem. Navrstvéte na né tvaroh, na to rozloZte rajcata a prelijte $tavou,
kterou raj¢ata pustila pfi zapékdni. Posypte petrzelkou a pokapejte
dal$im olivovym olejem.
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Tagliatelle » Lososem o susenymi rajéaty

Suroviny:

400 g kratsich téstovin, 10 ks susenych rajcat, 2 filety cerstvého loso-
sa, parmazan nebo pecorino, olivovy olej, 1 ks mensi cibule, 3 strouzky
cesneku, plechovka drcenych rajcat, 1 1zicka titinového cukru, lzice
masla, Cerstva bazalka, 3 hrsti baby Spenatu, siil, pept, oregano, citron

Postup:

Cibuli a lososa si nakréjejte na kosticky, ¢esnek si pokréjejte najemno. Do
vrouci a dobte osolené vody dejte vafit téstoviny. V mezicase si pfipravte
omacku. Na olivovém oleji opecte cibuli, pfihodte lososa a nakonec
i ¢esnek. Dobte osolte opeprete a az bude losos zlatavy, zakdpnéte cit-
ronovou §tavou a prihodte 1Zicku mésla. Zalijte raj¢aty a nechte chvilicku
provafit, az omdacka trochu zhoustne. Omécku podle chuti trochu osladte,
osolte, opeprete a pridejte sudené oregano. Na zavér do omacky pridejte
téstoviny (s trochou vody, ve které se vafily) a nakrdjend su$ena rajéata,
nasekanou bazalku, promichejte a na zavér pridejte i baby $penat. Spenat
teplem hezky zavadne a zmensi sviij objem. Ve zamichejte s trochou nas-
trouhaného syra. Servirujte s parmazdnem nebo pecorinem zakapnuté tro-
chou olivového oleje a s erstvou bazalkou.

Saldt
s rajcaty

TIP! Parmigiano Reggiano
original z Italie

Pesto nigote » nukolovgm salatkem

Suroviny:

hrnek ryze kratkozrnné, hrnek bilého vina, vyvar (podle potfeby),
1 ks cibule, 2 strouzky cesneku, olivovy olej, lZice masla, syr Par-
mezan, 2 lzice bazalkového pesta

Na saldt: rukola, rajcata susen4, olej olivovy, pepf Cerny, sil

Postup:

Na pripravu pouzivame nejlépe vyssi hrnec, ktery udrzuje stalou teplotu
a rizoto se v ném snadno micha. Postup vareni rizota je celkem jed-
noduchy. Na masle nebo oleji osmahneme cibuli a ¢esnek. Pridame
nepromytou ryzi, aby se ve zhavém tuku zatdhla a neuvolnil se $krob.
Zalijeme bilym vinem a orestujeme. Poté postupné prilévame vyvar,
vzdy pouze malou sbéracku ¢i hrnek, a za stalého michdni vatime asi
20 minut. KdyZ uz ma rizoto tu spravnou chut, odstavime hrnec z ohné
avmichame maslo, parmazan, pesto a rizoto nechdme asi minutu odstat.
Na ptipravu rukolového saldtku potfebujeme susend rajcata nalozena
v oleji, rukolu, extra panensky olivovy olej, stl a pept. V$e promichame
v mise a podavame k rizotu.
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TIP!

Italské
téstoviny
DELVERDE

Salat g censtuvéhe spendtu,
rejéat a dsyru

Suroviny:

150 g Cerstvého Spenatu

4 suSena rajcata

10 cherry rajéatek

1 vajicko

hoblinky parmazanu

$petka sezamového seminka

zdlivka:

bily ocet balsamiko, Spetka cukru

sul a pepi; olivovy olej nebo olej z rajcat

Postup:

Spenit omyjeme a nechame okapat. Rajéata prekré-
jime na puilky, suSena rajcata prekrojime na Ctvrt-
ky. Uvarime vaji¢ko natvrdo a pokrajime na malé
mésicky. Mezitim si udélame zalivku. Do hrnecku
dame lZzici octa, 1Zici balsamika, $petku cukru, sl
peprt a olej. Ve smichdme s pfipravenym saldtem

a podavame.

Rizoto
s rajcaty



Sendvié

s rajcaty

Hummus » najéaty

Suroviny:

2 plechovky nebo cca 200 g suché cizrny, 3 lzice kvalitniho oli-
vového oleje, 2 strouzky cesneku, 1/2 citronu, 60 g susenych
rajcat v oleji, ¥z 1zicky fimského kminu, sil, pepf, suSena pa-
prika

PRIPRAVA CIZRNY

Suchou cizrnu nechdme pfes noc namocenou v mise ve vodé.
Druhy den vafime do mékka - to zabere pomérné hodné ¢asu,
ja varila klidné i cca 2 hodinky. Pokud se rozhodneme pro vari-
antu z plechovky, pouze scedime nalev.

HUMMUS

Hummus a nakrdjend suSend rajcata si ddme do vét$i misy
a za postupného prilivani olivového oleje (mtizeme pridat i 12i-
ci oleje ze sus. rajcat, tak to déldm jd) rozmixujeme ty¢ovym
mixérem. Pfiddme $tavu z pulky citronu, sl dle chuti, $pet-
ku pepte, prolisovany cesnek a fimsky kmin (Pokud nemame
fimsky kmin, tak miizeme vynechat, ale rozhodné ho nesmime
nahradit normalnim! Jsou to dvé chutové velmi odli$né potra-
viny.) A vechno pékné promichdme. Podédvame s arabskym pita
chlebem.

TIP!

Italsky
akdtovy med

Domdci
burger

Senduvié seslaninon, susengui
rejéaty a gongongelou

Suroviny:

4 platky chleba

4 ks susenych rajcat

50 g syru s modrou plisni

50 g (Gorgonzola, nebo Modfenin)
50 g slaniny

2 hrsti rukoly

Postup:

Rukolu oplachnéte a dobte osuste, nejlépe v od-
stfedivce na saldt. Suend rajcata nasekejte na
kousky. Platky slaniny vyprazte dokiupava. Na-
mazte 2 platky zitného chleba gorgonzolou.
Kazdy pak pokladte rukolou, susenymi rajcaty
a slaninou a piiklopte nenamazanymi krajici.

TIP! Su$end rajcata v oleji

Hummus
s rajcaty

9talsky ci farmaisky bungen

Suroviny:

800 g mletého hovéziho masa, 2 ks rajcat, 100 g polnicku,
5 ks bulek na burger, 1 ks bilého jogurtu, 2 1zice plnotuc¢né
hof¢ice, 1 lzice medu, 10 platka slaniny, 1 ks mozzarelly,
200 g cedaru, 5 1zic kecupu, 1 strouzek ¢esneku, 2 1Zice cukru,
siil a pepr

Ptipravime si dresink k italskému burgeru: smichame bily
jogurt se soli, pepfem a Cesnekem. Na dresink do farmérského
burgeru smichdme hot¢ici a med. Na kapce oleje nechame zesk-
lovatét cibulku a pfiddme cukr, aby zkaramelizovala. Na panvi
také opeceme slaninu a ddme bokem. Z masa vytvarujeme pét
burgerti. Ve sttedu kazdého karbanatku udéldme centimetro-
vy dilek. Osolime, opeptime a potfeme placky olejem z obou
stran. Vlozime na rozehfatou panev a pe¢eme, dokud maso neni
stfedné propecené. Az je maso hotové, dime na néj mozzarellu
nebo ¢edar a nechdme syr roztéci. Bulky si podélné rozkrojime,
potfeme dresinkem podle typu burgeru. Do italského dame
kolecka raj¢at a polnicek, do farmarského pridime maso, zkara-
melizovanou cibulku a slaninu.
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Prestoze jeji talent dnes muZeme obdivovat na mnoha divadelnich
scéndch, do Sirokého povédomi se dostala az diky nekone¢nému serialu
TV Nova Ulice, kde uz patym rokem hraje postavu Venduly. “Ta role
mé bavi, i kdyZ tam nejsem Zadna mrcha.” Jako Zena za pultem, kde
ted aktudlné pracuje pravé jeji postava Venduly Nyklové, by se uzivila
i v civilu. “Po studiu herectvi na DAMU a ro¢ni zkusenosti studia
herectvi v Berliné jsem najednou zjistila, Ze jsem sice herecka, ale
nemam jaksi praci. Nezbyvalo mi nic jiného, nez si tu praci zacit
hledat i jinde neZ v oboru, ktery jsem vystudovala. Byla jsem takovy
Ferda Mravenec co se Zadné prace neboji. Nejprve jsem byla na infor-
macnim centru Narodniho divadla, pak v kavarné. Bylo to naro¢né,
ale velka zkuSenost. Pak jsem délala asistentku reZie v opeie Narod-
niho divadla, zkusila jsem si produkci i tlumoceni. Nastésti umim
némecky, tak to uplatnéni bylo celkem S$iroké.” Pak se na ni usmalo
§tésti a ona dostala roli v seridlu Atentat, Vinafi, Ohnivé kufe a nakonec
Ulice. “Musim pfiznat, Ze serial Ulice je skvély hlavné v tom, jaci lidé
tu jsou. Skvély $tab i kolegové formuji nejen mé jako herecku, ale
i jako ¢lovéka.” To, ze méa Anezka talent, mohou divaci vidét i v Mést-
ském divadle Kladno & v Divadle Bez zabradli. “Jsem $tastna, Ze miZu
délat to, co mé bavi a nelituji, Ze jsem se k herectvi dostala i pfes jina
zaméstnani. Clovék tak v sobé tvoti jistou pokoru a to se mu v Zivoté
urcité hodit vidycky bude.”

Zkreslené predstavy

Lidé si mysli o herectvi mnohé, ale podle here¢ky neni tato profese
viibec jednoduchd. “Kazdy mysli na jiné potfeby nez chodit za kul-
turou, proto mési¢ni plat herce v angazma neni nijak slavny a kazdy
se snazi mit k tomu vedlej$ak. Mnohdy se herec nezastavi a pracuje
od rana do noci i patnact hodin. Jde o psychicky i fyzicky naro¢né
povolani s velkou koncentraci a tlakem.” Presto by here¢ka neménila
a rada si uziva nejen pied kamerou, ale i v divadle. Oblibenou postavou
je pro ni napt. Stépka Kilidnova z dramatizace slavného romanu Petrole-
jové lampy, kterou v rezii Petra Svojtky uvadi Méstské divadlo Kladno,
kde ji miizete vidét i v predstaveni Babicka ¢i Brouk v hlavé.

v

V Praze ale také nezahdli a od zafi lonského roku hraje v komedii Hra,
ktera se zvrtla. “Je to v reZii Karla Hefmanka a hrajeme to v Divadle
Bez zabradli. Uz zde hraji i v pfedstaveni Mnoho povyku pro nic.”

Zachranaika bez studu

Podle svych slov je Anezka Zena bez studu, coZ o vétsiné jejich rolich
se fict nedd. “Jsem zachranaika, ktera kdyZ miize pomoci ¢lovéku
¢i zvifeti, stoji hned v prvni Fade” PrestoZe si aktudlné na pracovni
kolobéh nestézuje, ¢as na odpocinek si najde vzdy. “Rada cestuji nebo
jezdim na chalupu do jiznich Cech. Pokud musim nutné nabrat silu,
rozhodné se nebranim spanku.”

V ocekavani

Serial Ulice je sice pro herecku stalice, ¢asto se ji lidé ptaji, jak to bude
dal. “My ale viibec nesmime ani naznacovat, prestoZe to¢ime az dva
mésice dopredu. Ted je zapletka a nikdo nesmi Fict, kdo je tim "sko-
ro vrahem™” Herecka by moc rada okusila i jiné pracovni nabidky, tre-
ba ty filmové. “Touzim po filmové roli, tak uvidime. Néjaké drama
s lidskym piibéhem.” To, Ze si jde za svym snem, ukazuje i fakt, Ze si
v Némecku nasla zastupujici agenturu. “Mluvim dobfe némecky, an-
glicky a francouzsky, tak bych to rada zurocila nékde u zahrani¢ni

produkce”

Vizitka CSFD

V letech 2006 - 2010

studovala herectvi ¢ino-

herniho divadla na Di-

vadelni fakulté Akade-

mie muzickych uméni

v Praze pod hereckym

vedenim Jaroslavy Ada-

mové, Michala Pavlaty a

Miroslavy Plestilové. V letech 2008 — 2009 absolvovala v ram-
ci stipendia dva semestry na Hochschule fiir Schauspielkunst
"Ernst Busch" v Berliné. Spolupracovala s divadly a divadelnimi
uskupenimi v Praze, Berliné a Norimberku. Od roku 2016 je ve
stalém angazma v Méstském divadle Kladno. Na obrazovkach
se poprvé objevila ve tfeti fadé Kriminalky Andél (epizoda
4 — Noc¢ni taxi), dale si ji rezisér Ivan Pokorny obsadil do TV
filmu Doktor pro zvlastni pripady. Natocila nékolik filmu se
studenty FAMU, objevila se i v absolventském filmu Tomase
Pavlicka Paradné Pokecal. Vedle mensich filmovych roli (An-
glické jahody, Zadusni obét) se objevuje predevsim v televiznich
seridlech. Vyrazné role méla v seridlech Vinafi a Ohnivy kufte.
V roce 2015 hrala v seridlu Atentat (Expozitura 2) v rezii Jitiho
Chlumského a Petra Nikolaeva. Zahréla si také postavu Venduly
v seridlu TV Nova Ulice.
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Senduvié se sunken o sjrem

Suroviny:

200 g ledového salatu

40 g syru Eidam 20% tuku

4 ks rajcat

1 ks okurky

4 ks bagety

40 g masla

40 g Sunky nejvyssi jakosti 92% masa
1 ¢ervena cibule

Postup:

Platky chleba namazeme vrstvou masla, dime
platek Sunky, platek syru, list ledového sald-
tu, kolecko okurky, rajcete, kolecko cibule
a priklopime druhym platkem chleba.
Miuzeme podavat se zbylou zeleninou riiz-
nymi druhy salatu ¢i zeleninovych pfiloh.

Turecky
sendvic

Hoveézi
sendvié

Turecky senduvié 8 kuiecim madem v pite

Suroviny:

Na maso: 2 ks kurecich platka, 1 ks cibule, 1 ks ¢esneku,

1 ks rajcete, 1zicka suseného oregana, $petka soli, 1/2 limety
Ndpln do pity: 2 ks rajcat, 1 ks Cervené cibule, 4 listy fimského
salatu, 4 Izice sterilované kukufice, 4 celozrnné pita chleby
Dresink: 1 bily jogurt, 1/2 rozmélnéného strouzku cesneku, hrst
plocholisté petrzele, 1/2 limeta, siil, pep¥

Postup:

Maso vlozte do hrnce a zalijte vodou, aby bylo ponotené. Pridejte
zeleninu, kofeni a oloupanou limetu. Ptivedte k varu a hodinu na
mirném ohni varte. Poté odstavte a nechte vychladnout. Rajcata
a cibulku nakrajejte na kosticky, salat na mensi prouzky a pridejte
kukufici. V misce smichejte ingredience na dresink. Maso vyjméte
z vyvaru a prsty ho natrhejte.

Z pita chlebtl odfiznéte jeden kraj a vzniklou kapsu naplnite zeleni-
nou, masem a zalijte dresinkem.

TIP! Pita chléb

Sendvic
se Sunkou a syrem

Seuduic 8 kovegim madsem

Suroviny:

Maso: 1 kg predniho hovéziho, grilovaci kofeni, rostlinny oleje
na opeceni masa

Na grilovaci omdcku: /5 upéchovaného hrnku krupicového
cukru, 2 hrnky jable¢ného octa, /3 hrnku ke¢upu nebo chilli
omacky, ¥2-11zicka sladké ¢i palivé papriky, 2 1zicky grilovaciho
kofteni, siil a pepf na dochuceni, 1 hrnek vody

bageta nebo zemle, salat z Cerstvého zeli a jogurtové majonézy

Postup:

Maso potiete grilovacim kofenim a nechte pfes noc odlezet.
Smichate cukr, ocet, kecup, kofeni a vodu. Vytvorite oméacku, kte-
rou date do lednice. Maso opecte ze vSech stran na oleji, aby se
zatahlo. V hrnci ho pak zalijte omackou. Vlozite do trouby pre-
dehraté na 90 °C a prikryté nechte péci pres noc, asi deset hodin.
Maso rozdélené na vlakna podavejte v Zemlich, bageté nebo mezi
krajici chleba, tfeba se zelnym saldtem, rukolou ¢i okurkou.
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Pikantui karbarndtky

Suroviny:

500 g $picaté cervené papriky, 1 ks palivé papricky, extra panensky
olivovy olej, 1 ks cibule, 7 strouzkii ¢esneku, motska siil, pepf, roz-
maryn, 1 lZice titinového cukru, 2 lZice ¢erveného vinného octa, hrst
cerstvého koriandru, 800 g mletého masa mix, 1 1Zicka mleté ostré
papriky, tymian 200 g cherry rajcat, 1 citron, 125 g salatu mix,

2 ks bagety

Postup:

Mleté maso prenddme do vétsi misky, pfiddme 3 nadrobno nakrajené
strouzky cesneku, stl, pept, mletou ostrou papriku, nasekané listky
tymidnu a trochu olivového oleje a dikladné promichdme. Ze smési
tvarujeme rukama ten¢i karbanatky, které opékdme v rozpédlené panvi
s olivovym olejem z obou stran dozlatova. Poté si ptipravime papri-
kovou omacku. Z omytych paprik a palivé papricky odstranime seminka
a nakrdjime na mensi kousky. V hrnci rozehfejeme olivovy olej, na némz
opeceme nadrobno nakrdjenou cibuli a 4 strouzky ¢esneku, osolime,
opepfime a priddme vétvicku rozmarynu. Jakmile je zdklad opeceny
dozlatova, pfiddme nakrdjenou papriku. Opét osolime, opeptime a opé-
kdme, az paprika trochu zmékne. Vynddme rozmaryn, ptidime titinovy
cukr a po¢kame, az zkaramelizuje. Prilijeme vinny ocet a chvili podu-
sime. Podlijeme trochou vody, zakryjeme poklickou a za obéasného
michani vafime domeékka (15 - 20 minut). Dle potieby podlévame vo-
dou. Podusenou papriku rozmixujeme do hladka a vmichdme nadrob-
no nasekany koriandr. Oméacku nechdme vychladnout, poté ji potfeme
na pfipravené bagety. Na to poklademe karbanatky.

Vajickovy
sendvic

Musle wa grilu

Suroviny:

1,5 kg musli slavky, 2 strouzky ¢esneku, 1 ks citronu, hrst petrzele,
rozmaryn, extra panensky olivovy olej, ¢erstvy chléb

Na pomazdnku: 150 g mékkého syru, 200 g tvrdého syru, 150 g bi-
1ého jogurtu, majonéza podle chuti a poZadované konzistence poma-
zanky, pazitka, petrzelka, medvédi ¢esnek, sil, pepf, trocha ¢esneku

Postup:

Pro pripravu sldvek na grilu pouzijte grilovaci aluminiovy tacek na ktery
dejte strouzky cesneku a slavky. Pokapete olivovym olejem. Pridej-
te celé listky petrzele a snitky rozmarynu. V mise pfipravte omacku —
citronovou $tavu smichejte s olivovym olejem a nasekanou petrzelkou.
Vymackany citron nevyhazujte, ale pridejte ho na gril k muslim. Jak-
mile se musle oteviou, mizete podavat. Poté si pfipravte syrovou poma-
zanku s bylinkami. Tvrdy syr nastrouhejte a pridejte mékky. Pazitku
a dalsi bylinky, které jste si pripravili, nasekejte nadrobno. Promichejte
syr s jogurtem a dle chuti osolite ¢i opeprite. Mozna se vam bude zdat
pomazanka uz ted skvéla, moznd pridate jesté trochu majonézy. Poma-
zanka bude vyborna i s Zervé nebo tfeba cerstvym kozim syrem. Potete
chleby a navrch dejte musle. Servirujte pak polité omackou.
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Pikantni
karbanatky

TIP!

Italské balsamico
s ptichuti chilli
papricek

Vajickovy senduvic se slaninon

@ e 0000000000000 000000000000 0 00

Suroviny:

vajicko, slanina, sil, pepf, ledovy salat, maslo,
chlebova bulka

Postup:

Neptilnavou panev lehce potiete tukem, zahfejte
na stfednim plameni a opatrné na ni rozklepnéte
vejce (pocet zdlezi na vas a na velikosti panve; bilek
by se mél pohodIné roztéct). Opékejte tak dlouho,
az bilek ztuhne; cheete-li, aby ztuhl i Zloutek, panev
priklopte nebo vejce obratte. Osolte a opeprete.
Na panvicce poté opecte platky slaniny. Rozkrojte
chlebovou bulku, namazte méslem a dejte do ni le-
dovy salat, slaninu a volské oko. Servirujte.

Musle
na grilu



Club
sandwich

Club sandwich

Suroviny:
3 platky toustového chleba, krabi tyc¢inky, majonéza, 4 platky syru, zeli, 50 g roastbeefu, siil, pepf, petrzel, paratka

Postup:

Kazdy platek chleba na stole potfete majonézou. Na prvni poloZte platky roastbeefu, zeli, opeceny platech chleba, nakrd-
jené kousky krabich ty¢inek, opét roastbeef, zeli, syr a priklopte poslednim toustem, pouze natfenym majonézou (ma-
jonézou doltr). Sendvi¢ ve dvou protilehlych rozich propichnéte paratky a ki'fzem rozfiznéte na dva trojihelniky. Podavej-
te samotné, se saldtem nebo s bramborovymi hranolkami.
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Croissant o ugengm Lososem
a dpenatem

Suroviny:

1 croissant

50 g Zervé nebo luciny

kopr podle chuti, najemno nasekany
1 mala Cervena cibulka, nasekana
(nemusite pouzit vse)

sul a pept

2 - 4 platky uzeného lososa

Spenat

Postup:

Croissant podélné rozkrojte. Cibulku
smichejte se Zervé, Spenatem a pridej-
te kopr. Osolte a opeprete. Namazte
na croissant a ozdobte platky uzeného TIP!
lososa.

Syrové
toasty

%apeiene houboveé toasty

Suroviny:

200 - 250 g platkovy syr, 1 bali¢ek toastovy chléb, na potieni maslo

Na napli: 2 ks vejce, 1 ks stfedni cibule, 300 g smés hub, 1 lZice olej,
paprika (chilli), sil, 1 1zicka drceného kminu

Postup:

Houby ocistime a nakrdjime na kosticky. Cibuli oloupeme a nakrajime
nadrobno. Na rozehfity olej vsypeme cibuli a opeceme ji dozlatova.
Pridame kmin a promichame. Pak vmichdme houby a v$e osolime. Smés
za obc¢asného michani dusime 15 - 20 minut. Pak zmirnime plamen,
pridame vejce a posypeme je paprikou (3x oto¢im mlynkem s chilli pa-
prickami - zrnicky). Promichdme, zesilime plamen a vejce nechame
“srazit". Houbovou népln nechdme vychladnout. Rozlozime si toastovy
chleba a sudy pocet platkii zlehka namazeme maslem a na kazdy pak
polozime platek syru. Na zbylé platky rozdélime houbovou smés a prik-
lopime je na platky s maslem a syrem. Toasty pak v toastovaci opeceme
a podavame jesté teplé. Prilohou k zapecenym houbovym toastim muze
byt Cerstva zelenina nebo zeleninovy salat.
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Norsky losos
uzeny studenym koufem

Croissant
s lososem

Syneuve tousty

Suroviny:

8 krajicii toustového chleba

80 g strouhaného parmezanu

4 platky mozzarelly - pfipadné goudy
6 lzic oleje

maslo

Postup:

Kazdy krajic chleba namazte mdslem
avlozte na né platky mozzarelly, posypte
parmazanem a preklopte toustovym
chlebem. Opecete na grilu ¢i toustovaci.
Pred podavanim prekrojte na trojihel-

niky.

TIP!
Smés
hub



TIP!
Arasidové maslo

Senduic » Cehkow pomagankon
e selatem

Suroviny:

150 g lu¢iny nebo terminovany syr
nebo polotu¢ny tvaroh

pazitka

1 hrst mixu listového salatu

11zice olivového oleje

sal

2 bagety

Postup:

Syr nebo tvaroh smichdme s nasekanou pazitkou,
ochutime olivovym olejem a soli. Rozkrojime ba-
getu mazeme ochucenou lu¢inu, poklademe lis-
tovym saldtem.

TIP! Origindl z Recka
z ov¢iho a koziho mléka

s Cervenou repou
a kozim syrem

s arasidovym
maslem

Bananove-aradidovy senduic
podle Eluise

e e esecsssesesessssssssesensene
Suroviny:

1 banan

2 platky bilého toustového chleba

3 lzice arasidového masla

2 lZice masla na osmazeni toustu

Postup:

V misce rozmackejte banan vidlickou. Chleba
mirné opeéte v toustovaci. Jeden z platka potiete
arasidovym maslem, druhy rozmackanym band-
nem. Sendvi¢ osmazte na masle — po obou stra-
nach a do zlatohnéda. Podavejte teplé, rozkrojené
na dva trojihelniky.

s pomazdnkou
a salatem

Saldt § cervene iepy a kegike syrna
Suroviny:

4 Cervené fepy, 4 strouzky ¢esneku

2 polévkové lzice olivového oleje

2 polévkové lzice balsamikového octa

salat polnicek / rukola, 150 g feta syra

% hrnku vlasskych ofechd, sil, dva krajice chleba

Postup:

Rozehiejeme troubu na 180 °C. Oloupeme cervenou
fepu a nakrajime ji na kostky. Vlozime do zapékaci misky
spolu s nakréjenym ¢esnekem, zalijeme olivovym olejem,
promichdme a nechdme 45 minut péci. Salat omyjeme,
osu$ime a ddme do misy. Zalijeme balsamikovym octem.
Pedenou fepu odstavime a nechdme zchladit. Na pan-
vi trochu orestujeme vlagské ofechy, az za¢nou krasné
vonét, asi 5 minut. Ve smichdme, ddme na Cerstvy krajic
chleba, posypeme feta syrem a priklopime druhym kra-
jicem chleba.
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VELKOOBCHODNI
ROZVOZ

Nemate ¢as?
Stante se velkoobchodnim odbératelem!

Zbozi Vam radi zdarma privezeme
pri nakupu nad 5 000 K¢ bez DPH.

Kvalitné a vyhodné. °§jﬂ
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