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Very Speciil 40%

071

799,00-K& | 599,00 K&
SLEVA 25 %

11=855,72 K¢

0,7 1 v plechové doze

499.00-K¢ | 379,00 K&
SLEVA 24 %

11=541,43 K¢

Pecheronts 35%

0,51 + 2x kalisek

349.00-K¢ | 249,00 K&
SLEVA 28 %

11=498,00 K¢
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0,7 1 + 2x sklenicka

459,00K¢ | 379,00 K&
SLEVA 17 %

11=541,43 K¢

=5 o

tlemnnmnes

o % | Pdlntines 40%

AKCE PLATI VE VYBRANYCH PRODEJNACH ALBERT OD 26.10. DO 29. 11. 2076.

Spited Gold 357

Jameson 402

0,7 1 + 2x sklenicka

549,00-K¢ | 399,00 K¢&
SLEVA 27 %

11=570,00 K¢

C’%/ﬂ‘ﬁ/ﬂ Mw/%n

0,7 1 + korbel

499.00-K¢ | 399,00 K&
SLEVA 20 %

11=570,00 K¢

Johnme
Ped [ abel 40%

, 0,71+ 2x sklenicka
SUPER CENA 399,00 K¢
11=570,00 K¢

Podileys
Ovigwdl 1775 .

0,7 1 + sklenicka

SUPER CENA 439,00 K¢

11=627,15K¢

AKCE PLAT{ VE VYBRANYCH PRODEJNACH ALBERT OD 26.10. DO 29.11. 2016.

Coptain Moraan,. |

Wilker

Movavdn
Ol Collection, Pilava

0,75 1 pozdni sbér
SUPER CENA 199,00 K¢
11=126534K¢ °

Jedin—lhudk
IC Mﬁz _%e%gf

0,751 |

149,90-K¢ | 99,90 K¢&
! SLEVA 33 %

11=133,20 K&

Jdcotte
Grand Séjour

199,00-K¢ | 149,90 K&
SLEVA 24 %

B 11-199,87 K&

b

—r

&  Urdurviod
MEDIOG 74/4W6/7 ?@«5@/@’%
- Cabernet Sauvignon/
(armenere

0,751

169,00-K¢& | 119,90 K¢
SLEVA 29 %

11=159,87 K¢

EXKLUZIVNE
U NAS

AKCE PLATi VE VYBRANYCH PRODEJNACH ALBERT OD 26.10. DO 29.11. 2016.



_JACOBS

Kavova granola —#

Pro 2 osoby

. 50 ml silné kavy Jacobs Gold

. 200 g ovesnych vlocek

. 155 g mix ofechu

. 60 g masla

. 50 ml javorového sirupu a
|Zice medu

. 2 |zi€ky pernikového koreni

1/4 |1zi¢ky vlockové soli

Predehrejte troubu na 150°C. Vylozte plech pecicim
papirem. Smichejte vlo¢ky s ofechy. Mdslo, med,
javorovy sirup, korfeni a sul zahFivejte do rozpusténi
mdsla. Poté stahnéte z ohné.

Smés prilijte k vlockdm s ofechy, pridejte 50 ml kavy
a promichejte. Granolu rozprostrete a pecte asi 35
minut do svétle zlaté barvy.

Nechte vychladnout a uloZte ve sklenici. Podavejte s

jogurtem.
S k Ve ’ k V4
oricova Kavd
Pro 2 osoby
. 300 ml kavy Jacobs Crema Gold
. 80 g trtinového cukru
. 70 ml javorového sirupu
. 125 ml vody
. 2 svitky skorice
. mlécnd péna z cca 200 ml mléka

Pripravte si skoficovy sirup. Cukr,

javorovy sirup, vodu a skofrici

privedte k varu. Povarte 5 minut.

Nechte 15 minut odstdt a vyjméte

svitky skorice. .
Do hrnko rozlijte kdvu, pridejte 2

IZice skoFicového sirupu a ozdobte

mlécnou pénou.



Jak jsme skoro praskli

Konecéné podzim, feknu si kazdy rok, kdyz zacnou padat kastany.
Prvni, o ktery zakopnu, nebo mi tukne do hlavy, si vzdycky stré¢im do
kapsy kabatu a nosim ho v ni, dokud nespadne prvni kastan dalsitho
roku — néjak véfim, Ze mi nosi Stésti. Kastan dava signal, Ze zacina
muj ,zivot podzimni®. A ten si tedy uzfvam, hlavné v noci. VSichni
usnou a ja ziistanu v kuchyni sama a dam se do ¢arovani.

Nejdiiv jdou na stul svestky. Letos jich v Humpolci na zahradé moc
neuzralo, ale na povidla pro celou nasi rodinu budou stacit. Vypec-
kuju je, naplnim jimi hrnec a stré¢im do trouby. Budou se péct celou
noc a ja si je pohlidam. Otevtu si u toho néjakou hodné lehkou knihu,
usinam, a pak se probudim ke svému Svestkovému miminku. Vymaz-

lim ho a nechdm znovu htat. Rano jsem nevyspald, ale $tastna, kdyz

maly Davidek bere do ruky jednu sklenicku povidel za druhou, a uz vi,

protoZe fekne: Buchty.

Dalsi noc budu travit s hruskami. Pékné tvrdymi, oloupanymi
jen z¢asti, aby je slupka zahustila. A vim, Ze se za chvili budu smét.
Jako kazdy rok si vzpomenu, jak na nas vnoucata nastrazila klatov-
ska babicka Méasa past. Uvaftila - ona je nepekla — hruskova povidla.
Obrovsky hrnec. K nim napekla horu ,dolkt“, jak fikala suchym vdol-
kiim z obycejného tésta. Oboji postavila na stll, nas na zidle a zacala
vdolky, velikosti dédovy dlanég, mazat vrstvou povidel, sypat strouha-
nym tvarohem a navrch jeSté nasazovat pofadnou cepici pribingku.
Kdyz vidéla, Ze natahujeme ruce po ¢tvrtém, zacala se b4t o nase
Zivoty. Sotva jsme dychali, nafouknuta bficha... Ale ta fikana babicka
se dockala: lehli jsme vSichni ¢tyii na gauc a okamzité spali. A ona si
mohla ¢ist ty svoje detektivky, nemusela nés sundavat ze skiini, ze

kterych jsme ji skakali do pefin v postelich.

Zivot podzimni mé své tajemné kejkle.

Dita Pechackova

a-:}-b-‘ﬂ- ﬁbﬁfv "'.p-;:v-—rj

uvodnik
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KUP JAKYKOLIV VYROBEK
Rauch Happy Day 1l a nebo 2|,

posli SMS ve tvaru:
_ALBERTmezeraCiSLO UCTENKY" na ¢islo 725 806 868

a VYHRAJ 3x luxusni lyZaisky pobyt se skipasem

v Rakousku pro dvé osoby s polopenzi na 3 dny (2 noci)
Soutéz probiha od 26. 10. - 29. 11. 2016.

Vice informaci o soutéZi naleznete na www.rauch.cc K dostani ve vybranych prodejnach Albert.



Od pondéli do patku
Dejte si ,,do téla“!

Od nés pro vas
Co je nového v Albertu

Jak nato
Kaki, zrald krasa

Ajo, uvar mi
Ajapede babovky

7% jinak
Zahreje i dusi

Spolu u stolu
Prostrete svatému Martinovi

Maso mésice
Veprovy bok

Sezona
Hrusky a jablka

Znatez TV
Recepty slavnych

Seznamte se
Jejich zivot je vino

K¥izovka
Zabava a ceny na konec

Sladka tecka
Zlaté orechové potéSeni

100% Garance se vztahuje
GARANCE na potraviny, kosmetiku,
KVAI.ITY drogerii, hygienu a papi-

) Ly rové hygienické produkty,
ZARUKA VRACENI PENEZ péci o zuby a krmivo pro
zvifata. Z garance na potraviny jsou vylouceny
alkoholické napoje, tabakové vyrobky a gastro

provozy (restaurace/kavarny). Garance je
platnd do 31.12. 2016. Znéni pInych pravidel
naleznete na www.albert.cz/garance.

albert v kuchyni

Magazin pro zakazniky supermarket( a hypermarketl ALBERT, distribuce ve vech prodejnach ALBERT zdarma ¢ Vydavatel: AHOLD Czech Republic, Radlicka 117,158 oo Praha 5-Nové
Butovice, infolinka: 800 402 402 * Adresa: Redakce ALBERT v kuchyni, Ortenovo ndm. 29a, 170 00 Praha 7; e-mail: albert.magazin@gmail.com ¢ P¥isti ¢islo vychazi 30. 11. 2016
* REDAKCE ALBERT: Dita Pechackova, Martin Busek, Veronika Brodska, Ema Pellarova ¢ Foto: Marek Bartos ¢ Food styling: Milena Volfova * Dekor styling: Zuzana Dvorackova,
Yveta Kroupova * Marketing: Katefina Mojdlova, Andrea Sulcova * DTP: Atelijeur Pada « Tisk: Severotisk «+ MK CR E 7161 © AHOLD Czech Republic * ISSN 1211-1422

Adresai: APROPOS, Dlouhd 36, Praha1; BAZAR P&J, Anny Letenské 1240/2, Praha 2; BAZAR POTOCN[KOVA, KFemencovva175/4, Praha1;BUTLERS, Atrium FIora,Vinohradské2828/151,
Praha 3; C&A, Véclavské namésti 841/3, Praha 1; FLOWERS & LIVING, Dejv,ické 42, Praha 6; NABYTEK SPOMYSL, Spomysl 27, Spomysl; POTTEN & PANNEN STANEK,
Ujezd 405/25, Praha 1

Sledujte znacky: AExc Albert Excellent, AQ Albert Quality, ABio Albert Bio, BASIC, all:;?rt, AVE Albert Veggie a AfF Albert Free From.
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nehodam s obarvenim
a trideni

Praci ubrousky Colour Catcher Stop obarveni; 10 ks
e Zabranuji nechténému obarveni obleceni

« Umoznuji prat bez tridéni

Praci ubrousky Intenzivni bila; 10 ks

* Pro zachovani zarive bilé a proti zasednuti
K2r cistic pracky 3vi; 2 ks

pro COLOUR CATCHERO - Cisti a ?d_strahujg zpytky pravc_l'h'q ,provsvtl‘edku a avivaze
* Odstranuje vodni kdmen a prindsi sveézest

(:-%: n e =
Cista mycka NOMe ‘_q
_bez extra myciho cykiu!

f

= -

S )
Loy gl

L

Cm—
_Proti mastnoté & vodnimu kameni v: ‘FE’:E ) :
my¢ce, rotac¢nich ramenech & filtru! I

Pro¢ ho pouzivat?
Somat Cisti¢ odstranuje mastnotu a vodni kamen béhem bezného umyvaciho cyklu.
Je idedlnim pomocnikem pro pravidelné disténi mycky.

Jak ho pouzivat?
Somat Cisti€ umistéte na dno vasi mycky nadobi, do prihradky viozte tabletu na myti nadobi a zapnéte program
pfi piné mycce s teplotou vody vySSi nez 45°C. Doporucujeme Somat Sisti€ pouzivat’ 1x mesicne.




SMARTWATCH SAMSUNG

Gear S2 e Ectim:

oo DOTGITE KA DXAIZIKY

Zazij tu chut'a krasné okamziky s blizkgmi.

Hranolky McCain jsou nejen lahodné a kfupavé, ale téz plné
ndpadii. Miizete si byt jisti, Ze obaly s logem McCain Vdm
zaruci nejen nejvyssi kvalitu vijrobku, ale také mnoho
prilezitosti sdilet krasné okamziky s rodinou a priteli.

Tajemstvi vgrobkit McCain se ukrgvd v prirodnich
surovindch nejvyssi kvality. Peclivé vybrané odridy
brambor smazengch ve slunecnicovém oleji, ktery zarucuje

AL
o L sprdvnou vyvdzenost (< 15 % nasycenych mastnyjch kyselin).

I;} e

McCain Vam prindsi to nejlepsi.
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Originalni receptury poctlve suroviny, skvéla chut.
K dostani ve vybranych prodejnéach Albert.

POCTIVE
PARKY

OD REZNiKU Z KOSTELCE

S OBSAHEM
MASA
o)
9 U %o




NOVINKA * NOVINKA * NOVINKA

DO NEW YORKU!

Kup jakoukoli kdvu NESCAFE AZERA

posli SMS a hraj o 5 zgjezdu. Kazdy za 40.000 K
X i

n,

|: NESCAFE

 AZERA.
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It all starts with a

Akce plati od 19. 10. 2016 do 15. 11. 2016 N—
Podminky soutéZe naleznes v oddéleni kavy, nebo na www.nestle.cz ESCAFEo



od pondéli do patku

(('

Dejte si ,do téla

Necekejte, az vdm podzim a pak zima uberou energii, kterou jste v téle
nastradali béhem léta. V receptech na pét vecefi si doprejte ,vyrovnavaci
davku vitaminG a mineralnich latek. A jesté k tomu vam bude chutnat.

Pomazanka z ¢ervené repy a jogurtu

PRO 4-6 OSOB | HOTOVA ZA 15 MINUT | VELMI SNADNA

3 stiedné velké fepy #sio, oloupané, Troubu predehfejte na 250 °C. Pe¢enou fepu
upecené domékka nastrouhejte nahrubo. Pak ji smichejte s jogur-
stil a pepf tem, nasekanou matou, octem a zakapnéte
400g bilého feckého jogurtu olejem. Osolte a opeprete, pfipadné jesté do-
hrst matovych listkd, nasekanych tahnéte chut kapkou octa. Nechte alespori
najemno + na ozdobu 3 hodiny chladit, aby se prolnuly chuté. Ozdob-
2 1zice Cerveného vinného octa te matovymi listky a podavejte s pecivem.

olivovy olej
cerstvé pecivo k podavani

KCAL-171-9% | SACHARIDY -17g - 6%
#  TUKY-10g-15% | BILKOVINY -7g-14%

Bio repa ¢ervena

Tato zdrava korenova zelenina posili
. imunitu, protoze obsahuje dllezité |
“. mineralni latky a spoustu vitami-
v _ nuC.Skvéld je pecend, ale ,
“.._ isyrovavsaldtech.

10 ‘albertcz
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Ryzovy kolac se Spenatem a tunakem

O 4 OSOBY | HOTOVY ZA 50 MINUT | VELMI SNADNY

30g ryZe basmati Aexe
1 1zice rostlinného oleje
1 ¢ervend paprika, nakrajend
1 strouzek ¢esneku, drceny
200g baby Spenatu
400g tunaka ve vlastni stavé
4 jarni cibulky, nakrajené najemno
4 vajecné bilky, proslehané
1 1zice nastrouhané citronové kury
stl a pepr
OV@W kolad = Vq;ie olej
Z oz0 &
" A/@Z Mék} /f/i/‘ld-o'lﬁ RyZi uvafte podle navodu. Troubu pfedehfejte na
k chuli. (}1?,2/6001/560'—7"6 4 A ok ] 1 3 4
180 °C. Na panvi rozpalte olej a opecte na ném domeék-
ka papriku. Pridejte ¢esnek, pak Spenat, ktery nechte
zavadnout. V mise smichejte vafenou ryzi, tunidka,
cibulku, bilky, papriku se Spenatem a citronovou kuru,
osolte a opeprete. Kold¢ovou formu vymaZzte olejem,

prendejte do ni smés a pecte 40 minut.

KCAL-387-19% | SACHARIDY -43g-16%
TUKY -9g-13% | BILKOVINY -33g-66%

Ryze basmative 4 saccich

. Dlouhozrnnou ryZi po staleti péstuji
% na Upati Himalaji. P¥i vafeni se nelepi
| _ ajesnadno stravitelnd. Hodise ;
. kexotické kuchyniievrop-
: skym jidIGm. 1

12 albert.cz



Pizza s klobaskou
aruzickovou kapustou

PRO 2 OSOBY | HOTOVA ZA 25 MINUT | VELMI SNADNA

1 chlazené tésto na pizzu

140g rajc¢atového protlaku A

2 1zicky provensalského kofeni

stl, pepft

200g grilovacich klobasek, nakrajenych
na kolecka

150g ruzickovych kapusticek, nakrdjenych
na tenké platky

220g mozzarellovych kulicek, nakrajenych
na platky (nebo mozzarella velkd)

Spetka chilli vlocek

stl, pepft

olivovy olej

strouhany parmazan k podavani

Troubu predehfejte na 200 °C. Tésto rozvalejte
nebo rozlozte na pecicim papirem vylozeny
plech. Do rajéatového protlaku vmichejte kore-
ni, osolte a opeprete. Pak jim potfete pfipravené
tésto. Klobasky vytlacte ze stiivka a z hmoty
uvalejte malé kulicky a rozd€lte je spolu s moz-
zarellou a kapustickami na tésto. Dochutte chil-
li vlockami, soli a pepfem, zaképnéte olivovym
olejem a pecte 10-12 minut dozlatova. Pfed

podavanim posypte parmazanem.

KCAL-1132-57% | SACHARIDY - 68g-25%
TUKY -74g-106% | BILKOVINY - 54g-109%

Rajcatovy protlak

. Protlak je hustsf, ale pfitom jemné

% konzistence. Vyrabi se z vyzralych raj- /

: _ Cat, kterd jsou zbavena seminek d

*._ aslupky. Hodi se na pfipravu .
.. omacek &ipolévek.




od pondéli do patku

14 ‘ albert.cz

Zapeceni motylci s mozzarellou

PRO 4-6 OSOB | HOTOVI ZA 35 MINUT | VELMI SNADNI{

230g téstovin, motylki alert

1 1zicka olivového oleje

1 strouZek cesneku, drceny

2 x 400g konzerva krajenych rajcat

Y4 1Zicky suSeného oregana

Spetka cukru

stl, pepf

200g Sunky nebo jiné oblibené uzeniny,
nakrajené na kosticky

250g mozzarelly, natrhané na kousky

50g parmazianu, nastrouhaného

hrst rozmarynovych listk(i na ozdobu

Troubu predehtejte na 200 °C. Téstoviny uvatte
podle navodu, scedte je a odloZte stranou.

V panvi rozehfejte olej a minutku opékej-

te Cesnek. Vlijte rajcata, pridejte oregano

a cukr. Piivedte k varuy, snizte plamen a vaite
za stalého michani 5-8 minut. Osolte a ope-
prete. V pekacku smichejte téstoviny, uzeninu
a polovinu mozzarelly. Navrchu posypte zbylou
mozzarellou a parmazanem a pecte dozlatova

15 minut. Ozdobte ¢erstvym rozmarynem.

KCAL-608-30% | SACHARIDY -52g-19%
TUKY - 28¢-40% | BILKOVINY -35¢-70%

- FARFALLE
o ;

- g %
&40
1:: LT ""I_ lth_

L T A
e

Farfalle (motylci)

Téstoviny ze 100% semoliny, coz je
kvalitni mouka z tvrdé psenice.
Ta zarudi, ze se téstoviny neroz-
i vafi a po vychladnuti
se neslepi.




FOTO: MAREK BARTOS, FOOD STYLING: MILENA VOLFOVA
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Datlova zemlovka

PRO 4-6 OSOB | HOTOVA ZA 55 MINUT | VELMI SNADNA

15 platku bilého toastového chleba, den starého
50g masla, rozpusténého + na vymazani formy
600ml mléka

3 vejce, proslehana + 2 Zloutky

Spetka soli

Krasne kiupovi

v Z J s v v A
1 a % lzi¢ky mleté skotice Zemlovien, kiern je vzviastnéna -
1 bali¢ek datli alfért, nakrajenych na kousky MM[} <e muse (Tt vast

oblibenoun bezmacoun velelt.

50g krupicového cukru

Troubu pfedehfejte na 160 °C. Chleba rozkrajejte
na vétsi kousky. Na dno maslem vymazané form e e —
3% vy y - _._i'_)'ql" “i“b“il-l‘,-n"-"
[
Loy

-

dejte vrstvu chleba, posypte polovinou datli, pii-
o

dejte dalsi vrstvu chleba, zbytek datli a zakoncete
opét vrstvou chleba. Zalijte rovnomérné maslem.
Mléko, vajicka, stl, cukr a skofici proslehejte a na-
lijte do formy. Nechte alespornl 10 minut pofadné
vsaknout do chleba. Pecte 35 minut dozlatova.

KCAL -820-41% | SACHARIDY -126g - 47 %
TUKY -24g-35% | BILKOVINY - 24g-48%

Datle bez pecky

Susené datle se hodi, kdyz citite nedo-
% statek energie. Jsou bohaté na vi-
taminy a mineraly. Vyzkousejte
_ jevovesné kasinebojako
.. zpestfenidosalatl. .

albert.cz ‘ 15
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BECHEROVKA
'LIMITOVANA EDICE +*

,
ey (ARLSBAD

BECHEROVKA JE SLAVNA PO CELEM SVETE. VYCHUTNEJTE

SI LIMITOVANOU EDICI BECHEROVKY S PUVODNi EXPORTNI

ETIKETOU, KTERA SE PRED ROKEM 1989 VYVAZELA
Z CESKOSLOVENSKA DO CELEHO SVETA.

BECHEROVKA

ORIGINAL OD ROKU 1807

pijsrozumem-cz



od nds pro vds

Caj ozdravuje 900 let
Heath&Heather zeleny ¢aj s Mat-
chou nebo se zazvorem je smés
asijskych ¢aju, které podporuji

soustfedénost a bdélost.

Teekanne chutna
Vyrazné chuti ovocnych
a bylinnych ¢aji
Teekanne neodolate.

’ —

Pozdrav z Jemci
Potéste se ovocnym ¢ajem s citrusy
nebo ¢ajem plnym blahodarnych bylin. r

&
F i
L

Vi, co piv b
nav pod Zum

Vyzrajte nad podzimnimi Utoky
nachlazeni horkymi napoji,

L .
3Ty O

pohodou a dobrou naladou. AR

Brusinky a maliny K ]4ésné
Unikatni ovocné caje
s vysokym podilem ovoce —

u brusinek 33 %, u malin 50 %. termo Sky

Nerezové termosky
Aroma mleta kava v originalnim designu najdete

UZijte si piijemné aroma prazené exkluzivné od 17. ffjna
mleté kavy Albert. Kdvova zrna pro- v hypermarketech Albert.
Sla certifikaci UTZ, programem, ktery Velkd ma obsah 0,75 1, maly
mimo jiné podporuje zemédélce. termohrnek 350 ml.

albert.cz ‘ 17



od nds pro vds

Nové Haslerky

S ovocnou prichuti ve dvou
variantach: s ¢ernym rybi-
zem a visni. Tradi¢ni chut

korunovana ovocem.

’@qu} OL@ ti aclvent
a //mm dnil,

,MW JTestiek .

;CAZVM olen mise

Kazdé rano '
prekvapeni

Jde o milou zvédavost.

A ta byva napinavé. Rdno pak
piijde rozlusténi, kdyz objevite
v kalendéari pistaciové orisky (1),
dalsi den ¢okoladové drazé (2),
pak najdete pekanové ofechy (3)
nebo klikvy (4), loupané mandle
(5) anebo

mandle obalené
v kakau (6 ‘
Ochutnejte poloméacené trubicky

(PVWAV‘/"@ <e na ; s ¢okoladovou néplni.
Zl//’VLbL < P{WV&/OM
mandli o chuti
o marcipinu

v noviach

e Nase horické

Vsichni je zndme a milujeme.

Cerstvé polévky
Chutnaji jak od babicky. To proto, Ze jsou uvaiené

ze 100% zeleninového zakladu, bez konzervanta

a glutamatu. Staci ohfat v mikrovince nebo na plotné.

18 ‘ albert.cz



Ochutnejte!

Kfupavé pecivo z nasich

pekéaren, napiiklad vytec-

nou celozrnnou bagetu

se slunecnici.
COLDZVVDM/I?/. il <e

T B slunetnict < vetsim

- Adilem nadichont
Tvarohovy Hamanek s ovocem a Sme- 'hllr'h'e-_-‘. -L'%I-( i v ? o -
tanovy Hamanek jsou vhodné pro déti % } Hoamidnek 973 %, ltera vildd

od ukonceného 8. mésice véku. # "'*-' e " /(,;‘/’W\/é kiirce
Ve &® 3 Sk vynited
/0&/(1/1/& V‘Wﬂx.

PRO JEDNOHO
BEZNAVEC,
HK)DRUHEHO

VZACNOST

MoZnost darovat potraviny tém,

ktefi to nejvice potfebuji, budete mit také
ve vybranych hypermarketech Albert
po celé Ceské republice.

www.potravinypomahaji.cz

BYZNYS
PRO

SPOLECNOST Ve spolupraci s:

FOTO: MAREK BARTOS A ARCHIV FIREM, FOOD STYLING: MILENA VOLFOVA
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od nds pro vds

D’U/M‘;W-?Le ¢ luxusnl cioler Fizz < 4,5 %
alleoholu a chudt hrusky, éomf/v/cg} nelyo
foahod. V' hyqrenicks plechovee.

Na blahodarnou koupel

Dejte si koupel s mofskou soli Tetesept. Jedna poméha pti

nachlazeni, druhé uvolni svaly a klouby. Obé jsou pfijemné.

Kofola s ofechy
Exkluzivné v prodejnach

Albert nabizime limitovanou

edici Kofoly s chuti vlagskych
ofecht v 1,51 1ahvi.

¢ .~ Ly
&= !]

,

_— —
Zdravé kelimky - 100 % pfirodni -
Ve . . o
plné vitaminU
" Dejte si ke svaciné lyofilizované, tedy mrazem .
susSené ovoce bez pfidaného cukru, bez écek a barviv. Cerstva
oo kokosova GIRAFFE |
(RagL¥ voda | DA
@ e ; Kokosova voda je prirodni napoj, bt LA |
-ﬁ i uw P — \ ita{:LF ktery se éeFrnjzm zpf?sobem ziske:wé |
S ﬂ. uﬂ-‘;lﬂlf' @ z mladych zelenych kokosovych it
orecht z Thajska. Obsahuje méné ]
|\ g 'I @ e . ,J Jv .
w e ‘ tuku, mé nizky obsah kalorii, Zadn4 I
u .';‘ - umeéla barviva a konzervacni latky. L ]

Vychutnejte si toto UZasné osveéZzeni. g

20 albert.cz

Uvedené vyrobky jsou k dosténi ve vybranych prodejnéach Albert.
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délame dobre. Kaki, kterému se
tika i kakichurma, ¢inska Svest-
a, korejské mango, persimmon
ijinak, je prosté skvélé. V obchodech ho
nejpis koupite nezralé, coz nevadi. Staci
ho pak uloZit do papirového sacku a ne-
chat ho tam klidné i dva tydny nebo do
té doby, az je hodné meékké. Teprve pak
nastava chvile. D4 se jist 1zickou

fidavat do naplni raznych

, aleido tésta. Nezralé ma

ou slupku, ktera po uzrani zmekne.
I tak je vétSinou lepsi ji oloupat. A pak
si uz muzete kaki plné vychutnat. Navic
doplnite vitamin C a dalsi latky, které
pomahaji rozkladat tuky.

22 albert.cz



FOTO: MAREK BARTOS, FOOD STYLING: MILENA VOLFOVA

Kaki rolada s pekanovymi orechy

PRO 8-10 OSOB | HOTOVA ZA 40 MINUT + CHLAZENI | SNADNA

NA TESTO

2 mensi zrala kaki

3 vejce

200 g krupicového cukru

Stava z % citronu

130 g hladké mouky

2 1zicky mleté skoftice

1 a % 1zicky prasku do peciva

1 1zicka mletého zazvoru

2 1zicky muskatového ofisku
mletého

Spetka soli

hrst nasekanych pekanovych
ofechu

NA NAPLN

230 g krémového syru

60 g masla pokojové teploty

130 g mouckového cukru
+ trocha navic na popraseni

1 1zicka vanilkového extraktu

Troubu predehfejte na 160 °C. Duzinu
kaki rozmackejte na pyré. Vejce vysle-
hejte do svétlé pény. Postupneé zasle-
hejte cukr, kaki a citronovou Stavu.
Smichejte mouku, skofici, prasek do
peciva, zazvor, sul a muskatovy ofisek.
Smés postupneé zaslehejte do vajecné
smeési. Tésto rozetfete na plech vyloZe-
ny pecicim papirem potfenym olejem
a posypte ho pekanovymi ofechy. Pecte
15 minut dozlatova.

Nechte 5 minut vychladnout, pak
preklopte plat na cukrem poprasenou
utérku. Sloupnéte opatrné pecici papir,
srolujte a nechte Gplné vychladnout.

Mezitim pfipravte ngpli. Utfete
dohladka syr s méslem a cukrem,
pridejte vanilkovych extrakt. Roladu
rozbalte, potiete naplni a opét stocte.
Nechte vychladit v lednici, pfed poda-

vanim popraste mouckovym cukrem.

Kaki pudink

PRO 2 OSOBY | HOTOVY ZA15 MINUT | VELMI SNADNY

2 kaki

1 1zice medu

4 1zicky mletého kardamomu

hrst vlasskych ofech,
nasekanych nadrobno

1 1zicka chia seminek

NA OZDOBU

1 1zice chia seminek

Zrala kaki umyjte, odstran-
te listky a nakrajejte je na
kostky. Vhodte do mixéru
spolu s medem a kardamo-
mem a zpracujte dohladka,
v ptipadé potieby jesté
dosladte trochou medu.
Rozmixovanou smeés v mise
smichejte s ofechy, chia
seminky a hned vlijte do

2 formicek o obsahu

150 ml. Dejte na 5-10 minut
do lednice, aby pudink
ztuhnul. Vyklopte na talitky,
ozdobte chia seminky

a podavejte.
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LaLorraine

_ MULTICEREALN
MASLOVY CROISSANT

Doprejte si i
luxusni snidani K

Croissant, ve kterém se snoubi delikatni chut’
masla s kfupavymi seminky Inu, slunecénice
a sezamu. Skveéle chutna jak se sladkymi, tak
i se slanymi ingrediencemi.

- — - k. E r i - - =
_;-“_' I'_l';_ ,-"':. P - = E—— oF __'- = o ..‘ 5
e o W, gl = L e i e 4 : - . L T

EVELINA.

KISSED
BY NATURE.

Co je to Evelina? Je to klenot mezi jablky, ktery Vam okamzité pfiroste k srdci. Dokonale kulaté, cervené a vonavé
jablko jako pravé utrzené ze stromu. Vypéstované na Slovensku v Ovocnarském druzstvu Bonum. Distributor
pro SR a CR: Boni Fructi, spol. s r.o., Lipnicka ul.3035/162,SK-900 42 Dunajska Luzna, Slovensko, www.dobrejablka.sk

evelina-apple.com J"‘”’/’ ”"“"‘gf’/ a/’/’ (e'l

VZDY JAKO PRAVE UTRZENE ZE STROMU., ™ . o
evelina



»Prvnibabovku jsem upekla v prvni tiidé a kazdému hned chutnala,”
vypravi Aja, kdyz micha tésto na dalsi babovku.
Naucila se je doma, kde babovky maji vsichni radi.
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Ba)(w\/likﬂ’ Veseld, bareond babooka bavi vétsinou
holky a taky jim nejoic chutnd. Fe hezkda,
Je chutnda, je proste holcic.

FOTO: MAREK BARTOS, FOOD STYLING: MILENA VOLFOVA, DEKOR STYLING: ZUZANA DVORACKOVA

NADOBI A OBLECEN{ ZAPUJCILY FIRMY: FLOWERS & LIVING, APROPOS, C&A



Barevna babovka

NA1BABOVKU | HOTOVA ZA1HODINU | VELMI SNADNA

1 1Zice masla

1 hrst hrubé mouky na vysypani formy
4 vejce, zloutky a bilky zvlast
Spetka soli

1 vanilkovy cukr

1 (250ml) hrnek krupicového cukru
1 a % hrnku polohrubé mouky

1 prasek do peciva

1 smetana ke Slehani

1 1zice kakaa

1 1zice cokolady, nasekané

Spetka rtizového gelového barviva

Vymazte a vysypte babovkovou formu.
Z bilkl se spetkou soli uslehejte tuhy snih.
Elektrickym Slehacem uslehejte v mise
Zloutky s krupicovym a vanilkovym cuk-
rem do pény. Opatrné pfimichejte polovinu
snéhu, pridejte mouku s praskem do peci-
va a prilijte smetanu. VSe jemneé smichejte
a nakonec pridejte zbytek snéhu.

Predehfejete troubu na 170 °C. Tésto roz-
délte do tfi misek. V jedné je tésto neobar-
vené, do druhé vmichejte kakao a ¢okoladu
a do tfeti rdzové barvivo.

Do formy vlévejte nejdrive vrstvu neobar-
veného tésta, razového a kakaového. Vrstvé-

te, dokud vam vystadi tésta. PeCte 40 minut.

Kynuta babovka s ¢okoladou

NA1BABOVKU | HOTOVA ZA 55 MINUT + KYNUT( | VELMI SNADNA

¥ kostky drozdi

55g krupicového cukru

175ml vlazného mléka

350g hladké mouky + na vysypani formy
1 vanilkovy cukr

1 1zicka citronové kury, nastrouhané
Spetka soli

1 vejce, proslehané

55g masla, rozehfatého + na vymazani formy
tekutd cokolada (nutella)

hrst ofechd, nasekanych

Rozdrobte drozd{ do misky, pfidejte trochu

cukru a zalijte vlaznym mlékem. Nechte
vzejit kvasek. Prosijte do misy mouku,
ptidejte vanilkovy a zbytek krupicového
cukru, citronovou kiiru a stl.

Vejce, maslo, zbytek mléka smichejte
s kvaskem a vlijte do misy s moukou. Vy-
pracujte tésto a nechte hodinu kynout.

Formu vymazte méaslem a vysypte mou-
kou. Vykynuté tésto rozvéalejte na velky
obdélnik a pomaZte ho ¢okolddou. Posypte
ofechy a z delsi strany srolujte do rolady.
Roladu stocte do formy a nechte kynout
30 minut. Troubu pfedehfejte na 170 °C.
Babovku pecte 35-45 minut.

Babovka s dzemem

NA1BABOVKU | HOTOVA ZA1HODINU | VELMI SNADNA

220ml mléka, vlazného

2 1zice masla + na vymazani formy

4 vejce, zloutky a bilky zvlast

Spetka soli

1 vanilkovy cukr

240g krupicového cukru

200g polohrubé mouky + na vysypani
formy

1 prasek do peciva

dZem na plnéni

V mléce nechte rozpustit méslo. Z bilkd se
gpetkou soli uglehejte tuhy snih. Zloutky
vySlehejte s vanilkovym a krupicovym
cukrem do pény.

Do misy vsypte mouku s praskem
do peciva, vlijte mléko s méslem, zloutko-
vou smés a promichejte. Nakonec pomalu
vpravte snih. Pfedehfejte troubu na 170 °C.

Formu vymaZte a vysypte, vlijte do ni
tésto a pecte 35 minut.

Hotovou babovku nechte vychladnout,
pak ji rozkrojte na tii stejné platy jako dort.
Pottete vnitini dily oblibenym dZemem.

Pak je znovu sloZte do babovky.

albert.cz I 27



Plubna babovla vétéinon koSdeho

WMOWL/M/ Ned-m%m GLW& h/az/u?
W, ale tatey fak chutni

Forma na babovku

H .
4 .l

' Petici forma Berndes z uhlikové oceli  / | {

as nepfilnavou vrstvou Quantani-  /

. um. Ta zaruci perfektni vysledky j
“._ pfipeceni a snadné vyklo- f
peni peciva.

-.-1"‘1"'
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CHEROKEE

AN AMERICAN STANDARD

SINCE 1973

Listopad je tady,
a to znamena jediné
— nejvyssi cas sahnout
po opravdu teplém
obleceni.
Letosni zima vola
po stylové jednoduchosti
a pohodli! A presné to
v zimni kolekei Cherokee
zarucené najdete.

ZAHREJT

Damsky prosivany kabdt 1499 K¢

30 ‘ albert.cz
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|
[F=- =
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= . totu
T azkou najis
je hrejiva parka.
., V nabidce americké
Eapes modni znacky Cherokee
z naleznete hned nékolik
o modelti ruznych striht,

délek i barev, véetné pro-

Sivanych vest, které jsou

trendy a hlavné pohodlné,

takze si je oblibi prede-

vSim déti.

Vice na cherokee.albert.cz

Démské leginy 649 K& T e v'E ] Divéileginy 199 K&



Damsky top 349 K¢

Damska bunda 1499 K¢
g R b
Panskd bunda 1499

Pénské tricko 449 K&

Panské kalhoty 799 K¢

e bl
Ei‘h
Chlapecké tricko 229 K¢
Chlapecké bunda 749 K¢

Chlapecké dziny 499 K¢
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VINA

TARAPACA

DESDE 1874

VinaFstvi VINA TAPARACA leZi v tdolf
MAIPO VALLEY a bylo zalozeno v roce
1874 donem F. de Rojas y Salamanca.
Ten zde zacal péstovat francouzské
odrtdy révy CABERNET SAUVIGNON,
MERLOT, PETIT VERDOT, CHARDONNAY,
SAUVIGNON BLANC a SEMILLON. Pro
vina bila jsou charakteristicke svétlé svezi
barvy, odrlidové typicka viiné a chut

s pikantnimi kyselinami. Cervend vina se
vyznacuji vyssimi barvami, plnou ovocnou
tfislovitou chuti, maji vySSi obsah alkoholu.
Chutové vlastnosti vybranych cervenych
vin jsou priznivé ovlivhovany lezenim

v barikovych sudech.

OCHUTNEJTE RADY VARIETAL, REZERVA
A GRAN REZERVA NEJOBLIBENEJSIHO
CHILSKEHO VINA NA CESKEM TRHU.

*Zdroj: Vlyzkum provedeny spol. MediaCOM, Serven 2016



Za‘rv‘iqvi dus

Mate to urcité vyzkousené: kdyz je télu nejhdr a chybi mu sila, okamzité
pomUze tfeba cokolada. Ale ta pomoc mize byt rafinovanéjsi, kdyz si
sladkost pripravite sami. Zkuste to, bude vam veseleji.

Rychdsy, jeduooluchiy Eafori
Aort M/om u/s/ov/wd—{/ vase

ude na ,néco slaollesho .
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1. Cajovy dort skrémem

NA1DORT | HOTOVY ZATHODINU + CHLAZENI | SNADNY

NA KORPUS

235ml mléka

3 1zice Eerného &aje alfert

50g masla, pokojové teploty
225g krupicového cukru

2 velka vejce

75ml oleje

175¢g hladké mouky

1 a % 1zicky kypficiho prasku
2 1Zicky jedlé sody a Spetka soli
NA KREM

150g masla

mouckovy cukr dle chuti

2 tucné tvarohy ve vanicce

Predehtejte troubu na 180 °C a vylozZte dor-
tovou formu o prumeéru 22 centimetrt pe-
¢icim papirem. Zahfejte mléko, vsypte ¢aj
a nechte vychladnout. Vyslehejte v mise
maéslo a cukr. Postupné zaslehejte vejce,

olej a mouku prosatou s kypficim praskem

a soli. Nakonec vmichejte pfecezené mléko.

Tésto vlijte do formy a pecte ho 30-40 mi-
nut. Nechte vychladnout. Pfipravte krém.
V misce proslehejte maslo s tvarohem,
pridejte cukr a vyslehejte na pevny krém.
Ozdobte jim korpus.

> Domaci chai

12 tobolek kardamomu

8 kulicek pepie

8 hiebicku

Scm kousek Cerstvého zdzvoru

4 svitky skofice

3 kulicky nového koteni

2 hvézdicky badyanu

1 vanilkovy lusk, podéIné rozpuleny
Spetka muskatového ofiSku

2 1zice krupicového cukru

4 sacky Cerného Caje alfert

Vsechno kofeni a cukr dejte do hrnce, za-
lijte litrem vody, ptivedte k varu a 15 minut
vafte. Pak pfidejte sacky caje a louhujte

5 minut. Smés pfecedte a nechte ji vy-

34 ‘ albert.cz

chladnout. Pfi podavani smichejte ¢ast

koncentratu s vrouci vodou nebo mlékem.

3. Datlovo-¢ajovy chlebicek

NATCHLEBICEK | HOTOVY ZA 75 MINUT | VELMI SNADNY

450g nasekanych datli

1 1zicka jedlé sody

200ml silného Gerného &aje alfert
150¢g masla, rozpusténého

4 vejce

2 stfedni jablka, oloupand, nakrdjena
190g hladké mouky

1 1zicka kypficiho prasku

90g tftinového cukru

mouckovy cukr na popraseni

Predehfejte troubu na 160 °C. Dejte do mis-
ky 2/3 datli, sodu a ¢aj a nechte

10 minut odstat. Ponornym mixérem datle
rozmixujte dohladka. Smés pak pridejte

ke zbytku datli, pfimichejte méslo, vejce,
jablka, mouku s kypficim praskem a cukr.
Vypracujte tésto a vlijte ho do chlebicko-
vé formy o velikosti 10x21cm vyloZené
pecicim papirem. Pecte 60 minut. Nechte
chvili stat ve formé, pak vyjmeéte na mifZzku
a nechte zchladnout. Popraste cukrem.

4. Brusinkovy nealko pun¢

PRO 6-8 0SOB | HOTOVY ZA 35 MINUT + LOUHOVANI | VELMI SNADNY

300¢g brusinek cerstviyich nebo mrazenych
Stava ze 2 pomeranci

Stava z 1 citronu

6 hiebicku

2 svitky skofice

§tava z 1 citronu

100g krupicového cukru

6 sackii Eerného &aje a citron alfert

Brusinky zalijte v hrnci 2 litry vody

a vafte domeékka. Sundejte z ohné, pfidejte
pomerancovou a citronovou stavu, hie-
bicek, skofici, cukr a sa¢ky caje. Po 5 mi-
nutach vyjméte ¢ajové sacky a nechte

30 minut louhovat. Pokud je potieba, punc
znovu piihtejte. Pfed podavanim vyjméte

hiebicek a skofici.

5 Cokoléda s Gajem

230ml smetany ke Slehdni

170 ml plnotu¢ného mléka

1 sacek aromatizovaného cerného
Zaje alSent

370g mlécné a tmavé cokolady,

nahrubo nasekané

Smetanu, mléko a obsah ¢ajového sac-
ku privedte k varu a pridejte naldmanou
¢okoladu. Michejte do rozpusténi c¢okolady.

Rozdélte do 12 $alkli a nechte vychladnout.

6. Posirované hrusky v ¢aji

PRO 4 OSOBY | HOTOVE ZA 25 MINUT + LOUHOVANI | VELMI SNADNE

50g titinového cukru a 1 1Zice medu
2 salky ovocného &aje alfert
4 pevné hrusky, rozptilené

hrst Cerstvych nebo mraZenych brusinek

Cukr, med a ¢aj zalijte 600ml vody. Privedte
k varu, vsypte hrusky a povatte 15 minut.
Vyjmeéte hrusky, ¢ajové sacky vyhodte

a do tekutiny vsypte brusinky. Povafte par
minut na sirup. Hrusky rozdeélte do misek

a zalijte sirupem s brusinkami.

7. Svareny most

PRO 2 OSOBY | HOTOVY ZA 20 MINUT | VELMI SNADNY

360ml jablecného mostu

Stava z %2 citronu + platky na ozdobu

1 svitek skotice

5 platkl Cerstvého zazvoru

velka Spetka suSeného mletého zdzvoru
stil a Cerstvé mlety pept

2 sacky &aje rooibos alSert

pfipadné Spetka chilli, bourbon, cukr...

Most, vodu, citronovou $tavu, skofici,
Cerstvy i suSeny zazvor, sul a pepf dejte

do hrnce a pfivedte k varu. Stahnéte z ohné,
pridejte sacky ¢aje. Nechte louhovat

10-12 minut. MZete pridat chilli, alkohol
anebo dosladit. Rozdélte do dvou sklenic,

ozdobte platky citronu a podavejte.

FOTO: MAREK BARTOS, FOOD STYLING: MILENA VOLFOVA, DEKOR STYLING: ZUZANA DVORACKOVA

NADOBI ZAPUJCILY FIRMY: POTTEN & PANNEN STANEK, APROPOS, BUTLERS
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Horké a zdraveé
Caje pro tyto dny <

Nekonecny vybér pro milovniky ¢ajd

a taky pro ty, ktefi mysli na své zdravi.
Vyberte si podle chuti a doplnte
svému télu to, po ¢em vola.

Vsechny caje jsou od indického vyrobce a maji
jedine¢nou chut a aroma. Caje nesou logo Vim, co jim,
coZ znamena, ze jsou i soucasti vyvazeného

a zdravého Zivotniho stylu. Cerné, zelené aje

a rooibos nesou i logo UTZ, coz je program, ktery
umoznuje péstiteldm naucit se lepsi zemédelské
metody, zlepsit pracovni podminky a zZivotni prostredi.
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Ovocné caje jsou zdravéjsi variantou ovocnych $tav.
Nabizime vdm je v rozmanité $kéle chuti a vini - Lesni plody,
Brusinka a malina, Pomerang, Jahody a smetana. Navic si

je véechny muZete koupit v jedné krabiéce, ktera nabizi mix
téchto pfichuti.

V hrnku zeleného €aje naleznete nejen napoj, ktery doda
vasemu télu dusevni vzpruhu, ale ma predevsim pozitivni
zdravotni efekty. PUsobi jako prevence onemocnéni
srdce, cukrovky a prispiva ke snizeni hladiny cholesterolu.
Nabizime &isty zeleny a nebo zeleny s citronem.

Rooibos caj je specialita, kterou byste méli vyzkouset.
Chutna naprosto senza¢né. Obsahuje jihoafricky rooibos.
Podobné jako v ¢aji, nalezneme i v ¢aji rooibosu - Cistém ¢i

s pfichuti vanilky a karamelu - mnoho antioxidanti a zaroveri
vam doda energii, i presto, Ze neobsahuje kofein. To je také
jednim z dGvodu, proé si rooibos ziskava stéle vétsi popularitu.

Cerné Eaje maji zvy3eny obsah kofeinu, proto maji
povzbudivé ucinky. Jsou zdravéjsi alternativou Salku kavy,
maji dlouhodobéjsi ucinek. Cerny ¢i s citronem svou

'll.l




Kaisevka
multicevedlni
“Foctivé
A oblibené pecivo
z pyoot¥iduich

SUYOUIN.

Diekrost

www.profrost.cz

Svetomar+inské
Pos\/f cent

Chléb Gurman
500 g

\J Posvicensky kold¢ Posvicensky kola¢
Tvarohovo-povidlova Tvarohovo-makova
) G napli 200 g napli 200 g

WWW.PENAM.CZ
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FELIX SOLIS

Dnes
popijes,
Zitra

(7 2y
ALBALI

Kupte si v obdobi od 31. 10.- 25. 12. 2016 vino Viria Albali Gran Reserva od Felix Solis a vyhrajte luxusni skuitr
Piaggio MP3 LT 300IE Sport nebo poukazky na nakup v hodnoté 5000 K¢. K dostani ve vybranych prodejnach
Albert. Vice informaci k soutéZi najdete na wwwwvinaalbali-soutez.cz. Organizatorem soutéze je Foxhunter s. r. o.



) Pwostiiete .
svatemu Martinowvi

Pranostika je moudrd a ma to vypozorované. Svaty Martin pfijizdi na bilém
koni. Tedy s prvnim snéhem a opravdovou zimou. A je jasné, Ze télo na tu
chviliimusime pfipravit. Svatomartinska husa je dobra volba.

albert.cz



Polévka kaldoun

PRO 4 OSOBY | HOTOVA ZA 4 HODINY | SNADNA

1 husi skelet se vSim, co zbylo po upecené

huse, pfipadné krk a veskeré
odrezky z husy

200g husich nebo jinych drubezich drobl

2 cibule

7 mrkvi

5 petrzeli

% celeru, nakrajeného nahrubo
2 bobkové listy

5 kulicek nového koreni

8 kulicek cerného pepie

50g masla + 30g na opeceni zeleniny
50g hladké mouky

sul a Cerstvé mlety pept

150 ml smetany ke slehani
Spetka muskatového ofisku

nasekand petrzelka na ozdobu

40 | albert.cz

Do velkého hrnce dejte vSechny syrové husi odfezky a kos-
ti. Pfidejte jednu rozpulenou cibuli, 3 podélné rozkrojené
mrkve, 2 petrzele, polovinu celeru nahrubo pokrajeného,
bobkovy list, nové kofeni, pepf a vSe zalijte vodou tak, aby
byl obsah hrnce potopeny. Pfived'te k varu a varte jemné
priblizné 3 hodiny, dokud neziskéate silny vyvar.

Mezitim muzete ve zvlastnim hrnci povarit v osolené
vodé celé husi droby.

V péanvicce rozehfejte polovinu masla a opecte na ném
mouku na svétlou jisku. Zalijte studenou vodou, promi-
chejte, aby v jiSce nebyly hrudky, a na chvili odstavte.

Zbylou zeleninu pokrajejte na kosticky. V hrnci roz-
pustte druhou polovinu mésla a opecte na ném domeékka
nejdriv nakrajenou cibuli. Potom pridejte ostatni zeleninu,
kratce orestujte, zalijte hotovym horkym husim vyvarem,
osolte, pfipadné i opepfete. Pfivedte k mirnému varu, varte
5 minut.

Do vyvaru vlijte rozmichanou jisku a asporn 15 minut po-
varte. Nakonec pfilijte povafenou zeleninu, kosti zbavené
a pokrajené droby, smetanu, muskatovy orisek a vhod'te
petrzelku.




w
Abcolutni Eeslean
lelasitea: krasné peena
husa, pelent Cervens 2eli

a MVW_{SMW&/@}.




Zeli z trouby

PRO4 OSOBY | HOTOVE ZA 20 MINUT + PECENi 1,5 HODINY | VELMI SNADNE

1 husa

sul a kmin

4 1zice husiho sadla, masla nebo oleje

300g cibule, nakrdjené nahrubo

250g jablek, nakrajenych na kostky

100g medu

4 drobn4 jablicka

2 Cervené cibule, oloupané a rozkrojené
na Ctvrtky

sul a drceny kmin

Husu ocistéte, proplachnéte, osolte
a okminujte zevnitf i zvenku.

V hrnci rozehfejte tuk a vsypte do néj
cibuli a nakrajend jablka. Opékejte pfi-
blizné 20 minut, az smés zezlatne. Pak
pridejte med, st a 1Zicku drceného kminu.
Smés nechte trochu vychladnout a pak ji
naplrite husu.

Troubu rozehfejte na 130-140 °C. Husu
polozte do pekace, okolo rozlozte jablicka
a rozctvrcené cibule, nepodlévejte a jen
vloZte do trouby. Pecte 5 hodin do zmé&k-
nuti. Pokud chcete, nyni mtiZzete husu
naporcovat. Teplotu v troubé zvyste
na 200 az 220 °C a husu vcelku nebo na-
porcovanou pecte dalsich 20 az 30 minut,

aby ziskala krasnou zlatou barvu.

/e

X
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500¢g hlavkového cerveného zeli
stl a Spetka drceného kminu
30ml jable¢ného octa

50g Speku, na kosticky

100g cibule, nakrajené

150g hovéziho vyvaru

Zeli rozkrojte na osminy a zbavte kostalu.
Osolte ho, pokropte octem, posypte kmi-
nem a vloZte do pekace.

V rendliku oprazte Spek, pridejte cibuli
a usmazte ji dozlatova. Smeés pridejte
do pekéce se zelim a zalijte vyvarem. Prik-
lopte a pecte na 180 °C hodinu a ptl.

Chlupaté knedliky

PRO 4 OSOBY | HOTOVE ZA 30 MINUT | VELMI SNADNE

2,2kg brambor

2 vejce

210g hrubé mouky

1 1zicka soli + stl do vody

2 1Zice hustiho séadla

1 mensi cibule, nakrijend nadrobno

Pul kila brambor uvarte ve slupce v oso-
lené vodé. Ihned je oloupejte a nechte
vychladnout. Zbytek brambor oloupejte
a nastrouhejte najemno do ledové vody.
Preced'te a zbylou vodu vymackejte.
Nastrouhejte i zchladlé uvarené bram-
bory, smichejte je se syrovymi, pfidejte
vejce, osolte a vse dobfe promichejte.
Postupné ptisypavejte mouku a dukladné
michejte vafeckou; ne moc dlouho -
kdyby se tésto zahtélo, zménilo

by konzistenci a zacalo téct.

Tésto nabirejte 1Zici a vkladejte do Si-
rokého kastrolu s vrouci osolenou vodou.
Knedliky vafte asi 8-10 minut.

V rendliku si rozehtejte husi sddlo
a opecte na ném cibuli dozlatova. Promi-

chejte s Cerstvé uvarenymi knedliky.

Bramborové placky
se Svestkami a makem

PRO 4 OSOBY | HOTOVE ZA 40 MINUT | VELMI SNADNE

NA SVESTKOVOU MERENDU
250g Svestek

3 hiebicky

1 svitek skorice

2-3 1zice titinového cukru

1 1zice tuzemaku

1 1zice povidel

NA PLACKY

750g brambor, uvafenych den pfedem
ve slupce, oloupanych

250g polohrubé mouky

2 vejce

stl

maslo nebo sadlo na potfeni

NA OZDOBU

mlety mak

mouckovy cukr

sacek vanilkového cukru

Svestky vypeckujte, zalijte v rendliku
50ml vody a pfived'te k varu. Pfidejte hie-
bicky, skofici, cukr a michejte tak dlouho,
az smés zhoustne a tekutina se témér
odpari. Potom ptimichejte povidla, jesté
chvili povafte a pokud je potfeba, miZzete
jeSté dosladit a ochutit rumem.

Brambory nastrouhejte najemno, pfi-
michejte k nim mouku, vejce a necelou
1zicku soli. Vypracujte pevné tésto. Roz-
délte ho na stejné kousky a ty rozvalejte
na tenké placky. Opékejte je z obou stran
na suché panvi.

Opecené placky potirejte maslem,
zdobte rozvafenymi Svestkami a posypte
mletym mékem smichanym s moucko-

vym a vanilkovym cukrem.

FOTO: MAREK BARTOS, FOOD STYLING: MILENA VOLFOVA, DEKOR STYLING: YVETA KROUPOVA

NADOBI ZAPUJCILY FIRMY: BAZAR POTOCNIKOVA, BAZAR P&J, NABYTEK SPOMYSL
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Réva Rakvice
Krasna mlada vina

maji ptijemné ovocné
aroma a vyvazeny obsah
zbytkového cukru.
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Vinarstvi Ludwig
Svezi, hrava, pratelské, spolecenska vina.
Staci vybrat mezi bilym, rdZzovym nebo
Cervenym svatomartinskym vinem

znacky Ludwig.

Vinny sklep Sovin

Moravsky muskat a Svatovaviinecké rosé

pro vas letos uzralo pod hradem Buchlov.
Tato mladé svatomartinska vina zaujmou

barvou a jemnym buketem.
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SLAVTE S NAMI.

VYHRAITE 25 KUCHYNI
A 2 000 000 DARKU.

1 26mi
Lvase nasteva ! \Trou

? <slkwvelet /< vederl &

QUICHE / 6KS

Tésto vtlacte do formicek tak, aby Tésto Napli

tvofilo tenkou souvislou vrstvu, 300 g hladké mouky 4 vejce 3
na dné tésto parkrat propichnéte 150 g masla 250 ml smetany ke Slehani ¥
vidlickou. 2 Zloutky 30 dkg strouhané goudy
VySlehejte vejce, pfislehejte k nim Ya |Zicky soli sl

smetanu ke Slehani, osolte, opeprete pepf

a vmichejte 2/3 syra.

Do formitek naskldejte ingredience ~ Varianta s fiky a kozim syrem:

podle zvolené prichuté, zalijte smési  Cerstvy kozi syr, Cerstvé fiky, Salve]

vajec a smetany se syrem a posypte Varianta s houbami:

z vrchu troSkou zbylého syra. Pette < . p
dozlatova asi 20 minut na 170 °C. houby osmahnuté, na masle, rozmaryn

Varianta s cherry rajcaty:
na prouzky nakrajend paprika, cherry rajéata, bazalka



SBIREJTE BODY

ZA NAKUPY

Za kazdych 200K¢ nakupu
a za nakup partnerskych
produktii dostanete 1 bod.
Nalepte jej do shératelské
karty, kterou najdete v této
broZure.

NASBIREITE
30 BODU

P¥i nashirani 30 hodii
ziskavate slevu az 98 %

na elegantni pecici formy
Berndes. Jednu si vyberte

a u pokladny ji predlozte spo-
lu se shératelskou kartou.

SLEVA 10%_
NA KUCHYNE ORESI
A SPOTREBICE BEKO

Dale automaticky ziskavate voucher
na 10% slevu na kuchyné Oresi

a spotiehice Beko. Pro uplatnéni
slevy postupuijte podle pokynii

na voucheru.

MSNREHE

@ .@. A l\SV\E“E SLE\N
21

NA pu:\c\ mww
BERNDES

=

[

9156007

JAK VYHRAT KUCHYN ORESI
ZA 100 000KE?

W

Upecte pokrm ve formé Berndes.
Na receptu nezélezi. Zvolte sviij vlastni
nebo se inspirujte tipy z této brozury.

Pokrm vyfotte.
Na fotografii by méla byt vidét forma
Berndes, ktera vam k peceni poslouZila.

SOUTEZ 0 25
KUCHYNi ORESI

Voucher na slevu navic
obsahuje unikatni kéd,
pomoci kterého se miizete
zaregistrovat a soutézit 0 5
kuchyni Oresi kazdy tyden.

Zaregistrujte se na webu

a poslete fotku.

Kazdy tyden od 19. 10. do 22. 11. 2016
vybere Zdenék Pohlreich 5 vitgzii, autory
nejhezich jidel.

Akce plati v supermarketech a hypermarketech Albert od 28.9.2016 do 17. 1. 2017 nebo do vycerpani zasob v jednotlivych prodejnach. Body Ize uplatnit azdo 31.1.2017.
Pro ziskani bod(i plati cena po odecteni veskerych slev a kupon( za vracené obaly. Podrobnosti na www.albert.cz/25 nebo na informacich prodejen.
* Formy na peceni Berndes jsou v rdamci kampangé dostupné za zvyhodnénou cenu.

’ Dékujeme nasim obchodnim partneriim za podporu v kampani v prodejnich Albert.
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maso mesice

NI'Iéme hovC radi, 7 Tika drobnéle bucek.
A zté lasky k né otové zdzraky.
avurn lt ohlreich.




Veprovy bok

Jen mdlokteré maso je tak dobré na peceni. '
S kosti i bez. Znacny podil tuku se pi dlouhém | ‘
peceni vypece a libové maso pritom dokonale ‘

‘ zjemni a zvldcni. A také pak sndze

prijme ruznd koreni. Vice o mase :

od Zdenka Pohlreicha na
www.maso.albert.cz.
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maso mesice

Pomalu peceny bucek

PRO 4 OSOBY | HOTOVY ZA 3,5 HODINY | SNADNY

1,3kg biicku s kosti

1 1zicka drceného pepte

3 velké cibule, na kolecka

2-3 1zice medu

2 1zicky mletého kminu

1 &ervena chilli papricka, zbavena
seminek a nasekana

pecené brambory nebo chleba k podavani

Predehftejte troubu na 180 °C. Do masa
vmasirujte sl a pepf - to muzete i den-
pfedem. Do pekéce vloZte m¥iZzku a maso
na ni polozte kzi nahoru. Pecte hodinu.

Pak blicek prelijte vypecenou Stavou
a pecte dalsi hodinu a pul za obcasného
prelévani stavou.

Pod mriZku dejte do vypeku kolecka ci-
bule. Promichejte chilli papricky s kminem
a medem a smési potfete maso. Teplotu
v troubé zvyste na 200 °C a pecte dalsich
30-40 minut dozlatova. Jakmile je maso
mekké a vldkna se oddéluji, vyjméte ho
z trouby a nechte ho pfed porcovanim ¢tvrt
hodiny odpocivat.

Mezitim polozte pekacek s vypecenou
stavou a cibuli na rozehratou plotynku. Pri-
dejte 2 1Zice vody, odvafte pifipecky, osolte
a opeprete.

Maso rozdélte na porce, kazdou ozdobte
cibuli, prelijte §tdvou a podavejte s chle-
bem nebo s pecenymi bramborami.

Francouzské rillettes

PRO 12 OSOB | HOTOVE ZA 70 MINUT | VELMI SNADNE

3 kg vepfového bucku bez kosti
200ml bilého vina
1 cibule, nakrajena nadrobno

st a erstvé mlety pept

Maso nakrajejte na malé kostky. Do vel-
kého, nejlépe silnosténného litinového
kastrolu nalijte vino, vsypte maso a cibuli.

Na mirném plamenu a za obcasného pro-

52 ‘ albert.cz

michani Skvafte, aZ se tuk uplné rozpusti.
Rillettes mliZete péct i v troubé, predehraté
na 150°C, v horkovzdusné na 130°C, ale
trva to déle.

Osolte, opeprete. Vyskvaiené kostky
bucku (nechte si trochu tuku na zaliti)
rozemelte na masovém mlynku a jesté
teplé je rozdélte do uzaviratelnych sklenic.
Navrch nalijte slabou vrstvu tuku.

Bucek s avokadem

NA NAKLADANE CIBULKY
125ml jable¢ného octa

1 1zice krupicového cukru

1 a % 1zicky soli

250ml teplé vody

1 stfedni ¢ervena cibule, nakrdjend
na tenké platky

NA MASO

2kg bucku bez kosti

3 1zice krupicového cukru

3 1zice soli

2 1zice drceného chilli

NA PECENY ANANAS

1 1Zice olivového oleje

1 ananas, nakrdjeny na kosticky
1 a % 1Zicky tftinového cukru

1 1Zice drceného chilli
NA DOKONCEN(

8-12 tortill

2 avokada, nasekana

na ozdobu Cerstvy koriandr, skrojky
limetky

Nejdtiv pripravte nakladané cibulky. Pro-
michejte ocet s cukrem a soli a vodou. Mi-
chejte tak dlouho, az se cukr a sul rozpusti.
Do misky dejte cibuli a zalijte ji pfiprave-
nym nalevem. Nechte asponl hodinu odstat
pti pokojové teploté.

Maso den pfedem pottete cukrem a soli

a zabalte do félie. Nechte 12-24 hodin
odleZet v lednici. Pak slijte tekutinu, kterou
maso pustilo, a posypte ho chilli. Pfede-
htejte troubu na 230 °C. Pecte bucek pul
hodiny, pak stdhnéte teplotu na 170 °C

a maso propékejte dalsi hodinu domeékka.
Mezitim se dejte do ananasu. V panvi roze-
htejte olej, pfidejte ananas, cukr a chilli

a promichejte. Za stalého michani opékejte
5 minut, aZ ananas zacne karamelizovat.
Odlozte stranou.

Upecené maso nechte trochu vychladnout
a pak ho nakréjejte na platky. Maso roz-
délte na tortilly, pridejte avokado, ananas,
nakladané cibulky a posypte cerstvym

koriandrem. Podavejte se skrojky limety.

FOTO: MAREK BARTOS, FOOD STYLING: MILENA VOLFOVA, DEKOR STYLING: ZUZANA DVORACKOVA, NADOBI ZAPUJCILA FIRMA: NABYTEK SPOMYSL



Dovazime prémiov / BOTSWANA
z NAMIBIE a BOTSWANY o s s o A 3 oo s

mé v téchto zemich staletou tradici.
Najdeme zde rozmanity mix plemen, vétSinou ale
o y e ) kfizence evropskych masnych plemen a plemen
vélecek z kity -ﬁr_ia loupand plec vhodnych pro chov v teplej$im klimatu. Diky absenci
- mlééného priimyslu se chov skotu koncentruje
vyhradné na masnou produkci.

Chov dobytka probiha v otevieném a zdravém
prostiedi bez pouZiti hormond a antibiotik.

) VIady obou zemi vlastni nebo spolu-vlastni nejvétsi
ulatiplec porazky a veskery zisk je investovan zpét do mistnich
(,falesna svickova®) komunit a na podporu mistnich farmard.

. E:
ANLD%CO Hovézi maso z Namibie a Botswany pochazi z mladych

K dostani ve vybranych prodejnach Albert.

zvifat a gelﬁi dobq zrajevye vakuu (2126 mésjcﬂ), proto
ANIMALCO a.s., Na Kocince 1, 160 41 Praha 6 - Dejvice je kiehké a vhodné na pfipravu jak Stavnatych steakd,

tel.: +420 220 107 111, fax: +420 233 332 283, e-mail: info@animalco.cz, www.animalco.cz tak na duseni, peceni nebo na piipravu omacek.

RABBIT

TRHOVY STEPANOV a.s. _

ZDRAVE » CHUTNE < DIETNI

-

kraliéi maso...
...Jje jednim z nejdietnéjsich mas
..md nizky obsah tuku
...ma nizky obsah cholesterolu
...ma vysoky obsah dobre stravitelnych bilkovin
...Jje od ceského vyrobce

Dodavatel ¢eského krali¢iho masa.
K dostani ve vybranych prodejnach Albert

kwww.rabbit.cz
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Americky apple pie

PRO 4-6 OSOB | HOTOVY ZATHODINU | SNADNY

2 hotova kiehka tésta

120 g masla + na vymazani formy

3 1zice hladké mouky

60 ml vody

70 g krupicového cukru

100 g hnédého cukru

8 jablek Granny Smith, oloupanych,
bez jadfince a nakrajenych na platky

Troubu predehfejte na 220 °C. Méaslo roze-
htejte v rendliku. Vmichejte mouku, pii-
dejte vodu, cukry a pfivedte k varu. Snizte
plamen a nechte chvilku probublavat.
Kolacovou formu s prameérem dna 24 cm
vymazte tukem a vyloZte dvéma tfetinami
hotového tésta, navrch rozloZte jablka, jemné
upéchujte. Zbylé tésto nakréjejte na prouzky
a kifZem kraZem je rozloZte navrch kolace.
Kola¢ pomalu a rovnomérné zalijte obsahem
rendliku. Pecte 15 minut, pak snizte teplotu

na 175 °C a pokracujte v peceni 35 minut.

Jablec¢ny kolac s orechy

PRO 6 OSOB | HOTOVY ZA 60 MINUT + CHLAZEN{ | VELMI SNAD:V{I:Y’:

NA TESTO

240 ml rostlinného oleje + na vymazani formy

400 g krupicového cukru

3 vejce

400 g hladké mouky

1 1zicka kypriciho prasku

2 1zicky vanilkového extraktu

80 g pekanovych ofechil, nasekanych

3 stfedni jablka, oloupana, bez jad¥incu,
nakrdjend na kousky

NA POLEVU

120 g masla

180 g hnédého cukru

60 ml neslazeného kondenzovaného mléka

¥ 1Zicky vanilkového extraktu

Troubu predehfejte na 180 °C. Formu
20x30 cm vymaZte olejem. Smichejte olej,

cukr a vejce, vimichejte mouku smichanou
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s kypfticim praskem. Zapracujte extrakt,
ofechy a jablka. Tésto pfendejte do pfipra-
vené formy a pecte 45 minut. Nechte Gplné
vychladnout.

Suroviny na polevu pfivedte v malém
rendliku k varu a vatte 2 minuty. Pak rendlik
vloZte do misy s ledovou vodou a Slehejte do

zhoustnuti. Rozetfete na povrch kolace.

Hruskové catni

1 kg pevnych hrusek, oloupanych,
bez jadfince a nakrdjenych na kostky

700 g cibule, oloupané a nakrdjené
na kosticky

2 strouzky Cesneku, drcené

120 g suSenych brusinek

430 g hnédého cukru

1 1zicka mletého kminu

1 1zicka mletého koriandru

2 1zicky kajenského pepte

2 1zicky mleté skofice

1 a % 1zicky soli

500 ml jableéného octa

100 ml rajského protlaku

syr s modrou plisni k podavani

Hrusky a cibuli vloZte do velkého hrnce

a nechte je na stfednim plamenu 5 minut
probublévat. Pak pfidejte ostatni suroviny
a pfivedte k varu. Plamen opét sniZte

a nechte za ob¢asného michani nezakryté
vafit 50 minut. Catni naplrite do horkych
sterilizovanych sklenicek, uzaviete a na
15 minut obratte dnem vzhtlru. Podavejte

k syram, napt. s modrou plisni.

Jable¢ény krambl s medem

4 mensi zelena jablka, oloupana,
zbavena jadrince, nakrdjena
na tenké platky

1 1zice medu

150 g BeBe suSenek Dobré rano,

ofiskové s medem, rozdrcené nahrubo
100 g hladké mouky
40 g pekanovych ofechi, nasekanych
nahrubo

100 g masla, rozpusténého

vanilkova zmrzlina k podavani

Troubu predehtejte na 180 °C. Jablka pfi-
sladte medem a promichejte v mise. Smeés
rozdélte do 4 zapékacich misek a dejte je
na plech. Smichejte susenky, mouku

a ofechy, prilijte méaslo a promichejte. Smeés
rozdélte na jablka s medem a pecte

15-20 minut dozlatova. Pfed podavanim

ozdobte vanilkovou zmrzlinou.

Obracené hruskové muffiny

NA 6 MUFFINU | HOTOVE ZA 35 MINUT | VELMI SNADNE

3 pevné hrusky (napf. William), oloupané

1 1zicka rozpusténého masla na vymazani
60 ml javorového sirupu + troska k podavani
180 g hladké mouky

2 1zicky prasku do peciva

Y4 1Zicky mletého musSkatového ofisku

Y4 1Zicky mleté skofice

60 g krupicového cukru

1 vejce, proslehané

1 1zicka vanilkového extraktu

60 ml mléka

60 ml rostlinného oleje

Troubu predehfejte na 180 °C. Z kazdé
hrusky - v jeji nejsirsi ¢asti — nakrajejte

2 kolec¢ka silna 1cm a dejte je na dno
maslem vymazanych formicek na muffi-
ny. Pokapejte javorovym sirupem a dejte
na 10 minut do trouby, aby kolec¢ka zmékla.
Zbytek hrusek bez jadrinclh nastrouhejte
do velké misy, pfidejte mouku smichanou
s praSkem do peciva, kofeni, cukr a smi-
chejte. Pak pridejte vejce, extrakt, mléko

a olej a zlehka promichejte. Tésto rozdélte
do formicek. Pecte 15 minut, $pejli ozkou-
Sejte, zda je tésto upecené — nebudou na ni
ulpivat drobecky. Vyklopte z formicek a ne-
chte chvili vychladnout. Pfelijte javorovym

sirupem a podavejte.

FOTO: MAREK BARTOS, FOOD STYLING: MILENA VOLFOVA, DEKOR STYLING: ZUZANA DVORACKOVA, NADOBI ZAPUJCILA FIRMA: FLOWERS & LIVING
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RAJCATOVA OMACKA
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Oblibené a mnohokrat vyzkousené recepty slavnych
byvaji originalni stejné jako oni sami. A kdyz je propujc¢i
vybornému $éfkuchari, aby jim dodal svoji zkuSenost,
na stole se nemuze ocitnout nic jiného nez zkratka
velka dobrota.
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Kureci sataj
na thajském salatu

PRO 4 OSOBY | HOTOVY ZA 40 MINUT + MARINOVANI | SNADNY

600 g kutecich prsou

citronova trava, podélné roziiznuta,
nebo Spejle

NA MARINADU

200 ml kokosového mléka

1 1zice kurkumy

stl a pepf

100 g arasidd, loupanych, nesolenych

kousek zazvoru o velikosti palce

1 chilli papricka, nakrajena

2 strouzky ¢esneku

NA THAJSKOU OMACKU

100 g tftinového cukru

200 ml vody

1 stonek citronové travy, nasekany

1 1Zice koriandru, nasekaného

4 1Zice rybi omacky

Stava z 1 limetky

1 chilli papricka

8 limetovych list

1 1zice sezamového oleje

NA SALAT

400 g ryzovych nudli

sezamovy olej

10 hraskovych luski, nakrdjenych

1 salat pak choi, nakrajeny

1 mala mrkev, nakrijend na nudlicky
1 jarni cibulka, nakrdjena na kolecka

1 hrst koriandru, nasekaného
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Marinadu pfipravte nejlépe den pfedem.
Smichejte kokosové mléko s kurkumou,
soli a pepfem. Rozmixujte arasidy, zazvor,
chilli, ¢esnek. Polovinu rozmixované smeési
vmichejte do okofenéného mléka. Druhou
polovinu odlozte. Kufeci prsa nakrajejte
na dlouhé silnéjsi nudle, vloZte do marinéa-
dy a nechte marinovat nejméné 6 hodin.

Do hrnce vsypte cukr a nechte ho jemné
zkaramelizovat. Zalijte ho vodou a pfivedte
k varu. Pfedejte citronovou travu, limetové
listy a §tavu, rybi omacku, sezamovy olej,
chilli, koriandr a druhou polovinu rozmixo-
vané smeési. Vafte 5 minut.

Uvatené ryzové nudle scedte, proplach-
néte studenou vodou a pokapejte sezamo-
vym olejem. Pridejte lusky, salat pak choi,
mrkev, cibulku a koriandr.

Maso z marinddy napichejte na cit-
ronovou travu nebo na Spejle do vinky.
Rozehtejte troubu na 180 °C. Plech vyloZte
pecicim papirem a pecte 10 minut. Servi-
rujte na talifi ozdobeném teplou thajskou
omackou a se salatem.

Ostruzinovy cheesecake

NA1DORT | HOTOVY ZA 75 MINUT | VELMI SNADNY

NA KORPUS

2 balicky susSenek Bebe

1 Hera maslova, rozpusténa
NA NAPLN

200 ml smetany ke Slehani

1 zakysand smetana

2 vejce, proslehané

250 g krupicového cukru

1 1Zice bramborového Skrobu
2 polotuc¢né tvarohy ve vanicce
NA OMACKU

125 g ostruzin

100 ml vody

100 g krystalového cukru
par listki maty na ozdobu

Rozmixujte suSenky a promichejte je

s Herou do konzistence drobenky. Smés
vmackejte do dortové formy o prameéru
22 cm na dno i na stény. Uslehejte smeta-

nu. Smichejte zakysanou smetanu, vejce,

cukr, skrob, tvaroh a pridejte slehacku. Na-
pln vlijte do formy na susenkovy podklad,
uhladte a pohézejte ostruzinami. Pecte

55 minut v pfedehfaté troubé na 160 °C.
Na omacku svafte zbytek ostruzin s vodou
a cukrem na sirup. Dort podévejte polity
omackou a ozdobeny méatou.

Na tvaroh a syr

Sada vam umozni z mléka vyrobit
tvaroh a syry. Domaci vyroba
bez konzervant(. Recepty
soucasti baleni.

Heramaslova

Je vyborna na pfipravu krém
a na peceni.
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Spagety

Susené bezvajecné Spagety jsou
vyrobeny z kukufi¢né mouky
renomovanym vyrobcem
. Hammermiihle.
“.._ Jsoubezlepku.

Kruti rolada s gorgonzolovou
omackou

PRO 4 OSOBY | HOTOVA ZA1HODINU | VELMI SNADNA

500 g krutich prsou Sunkovar nerez Orion

400 g hovézi kyty, mleté Sada umozni vafit doméaci Sunku bez

50 g slaniny, nakrdjené na malé kosticky %, konzervanti podle vlastnich & pfiloze-  /

100 g krati Sunky, v celku *_ nych receptd. K dispozici ve dvou
oL .. typech: do max.1,2 kg nebo

6 vétvicek tymidnu “. domax. 2 kgmasa.

1 1Zice mésla e L

100 g gorgonzoly

400 ml smetany na vafeni (12%)
stl a pepf

2 1zice olivového oleje

8 cherry rajcatek

1 baleni Spaget ¢

Kriiti prsa naklepejte na velky tenky platek.
Mleté maso smichejte se slaninou a pottete
jim kruti platek. Osolte a opepfete, pridej-
te tymian, kratf Sunku vecelku a zarolujte.
Troubu pfedehfejte na 160 °C. Rolddu zabalte
do alobalu a pecte 35 minut. Na panvi roze-
htejte maslo, ptidejte gorgonzolu a metlickou
rozmichejte v krém, ktery zalijte smetanou.
Dochutte soli, pepfem, Cerstvym tymianem
a nechte provafit na mirném ohni 5 minut.
Spagety uvafte podle navodu, sced'te je
a vsypte do gorgonzolové oméacky. V dalsi
panvi opecte na oleji rajéatka spolu s upe-
¢enou roladou. Roladu podavejte nakraje-

nou na platky s téstovinami a rajéatky.

Jahodovarolada
se smetanou

PRO 6 OSOB | HOTOVA ZA 35 MINUT+ CHLAZEN[ | SNADNA

5 vajec

160 g krystalového cukru
180 g hladké mouky

6 1Zic jahodové marmelady
NA OMACKU

20 cerstvych jahod

200 g zakysané smetany
listky maty na ozdobu

2 1zice mouckového cukru
200 ml smetany ke Slehani

Vyslehejte do pény vejce s cukrem. Prede-
htejte troubu na 200 °C. Do pény opatrné
zapracujte mouku a tésto nalijte na plech
vyloZeny pecicim papirem. Pecte 10 minut.
Upeceny korpus otocte, stdhnéte z néj pecici
papir a korpus potfete marmeladdou a zaroluj-
te do peciciho papiru. Roladu nechte v lednici
hodinu tuhnout. Zatim rozmixujte jahody se
zakysanou smetanou a 1 1Zici cukru. Vysle-
hejte i smetanu s druhou 1Zici cukru. Roladu
podévejte nakrajenou na kolecka s jahodovou
omaéckou, Slehackou a ozdobenou métou.




Bramborovy kolac
s chorizem a syrem

PRO 6 OSOB | HOTOVY ZA 1,5 HODNY | VELMI SNADNY

1,3 kg brambor, oloupanych, nakrajenych
na platky

olivovy olej

1 cibule, nakrdjend na platky

250 g choriza, nakrajeného na kosticky

1 konzerva Bonduelle Creatif Texas

200 ml smetany ke Slehani

1 vejce

200 g syru manchego, nastrouhaného

NA SALAT

100 g quinoy alSit

kousek fenyklu, nakrdjeného najemno

2 jarni cibulky, nakrajené
na tenka kolecka

1 stonek fapikatého celeru,
nakrdjeného na kousky

12 cherry rajéatek, rozpilenych

stl a pept

Opecte v panvi na oleji brambory do po-
lomékka a pfendejte je do misy. Ve stejné

péanvi pak opecte cibuli, chorizo
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Bonduelle Créatif Texas

Vyteény mix zlaté kukufice a ¢ervenych

fazoli do salatd, tortill nebo tfeba
do vaje¢nych omelet.

Quinoa

M4 jemné nasladlou chut, je
bezlepkova a oceni ji vegetariani
i vegani pro jeji vysoky podil
bilkovin.

a pridejte mexickou smés. Zalijte vSe sme-
tanou, pfidejte vejce a vSe vsypte do misy
s brambory. Pfedehftejte troubu na 180 °C.
Pfidejte syr, jemné promichejte a pfesurite
do zapékaci misy. PeCte v troubé 45 minut.
Zatim pripravte salat. Quinou namocte

do vlazné vody na 15 minut, poté sced-

te a pfidejte do hrnce s vodou v poméru
2:1 (voda/quinoa). Vatte za stalého mi-
chani, dokud se voda nevyvaii. Pak nechte
quinou vychladit, pfidejte fenykl, cibulku,
celer a cherry raj¢atka. Dochutte olivovym

olejem, soli a pepfem.

Mille-feuilles s malinami

PRO 4 OSOBY | HOTOVE ZA 30 MINUT | SNADNE

50 g hladké mouky

50 g masla

50 g mouckového cukru

1 vajecny bilek

200 ml smetany ke Slehani
zrnicka z 1 vanilkového lusku
hrst cerstvych malin

1 1zice platkt mandli

Zpracujte do hladkého tésta mouku, méslo,
cukr a bilek. Rozehfejte troubu na 200 °C. Tésto
vytvarujte do listkt1 3x5 cm na plech vylozeny
pecicim papirem. PeCte 8 minut. Zatim usle-
hejte s trochou cukru a zmicky z vanilkového
lusku smetanu. Upecené listky tésta ozdobte

Slehac¢kou, malinami a platky mandli.
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Kralic¢i hrbet s bramborem
a pyreé z curry fazoli

PRO 4 OSOBY | HOTOVY ZA15 HODINY | PRO ZKUSENE

500 g kraliciho hibetu bez kosti
stl a pepf

150 g panchety, na platky

NA JABLECNE RAGU

1 1Zice maésla

14 jablka, oloupaného, nakrdjeného

na kousky
1 stonek fapikatého celeru, nakrajeného
na kousky

1 1zice petrzelky, nasekané
NA PYRE Z CURRY FAZOLI
1 konzerva Bonduelle Bon menu Kari

1 1Zice listové petrZelky, nasekané
4 1zice smetany ke Slehani
NA JABLECNY DEMIGLACE

200 ml jable¢ného dZusu

2 1zice demiglace, silného
vyvaru z telecich kosti

1 1Zice medu

par kapek citronové Stavy

NA KONFITOVANE BRAMBORY

600 g brambor, oloupanych, nakrdjenych
na 2cm platky

husi sadlo

Dva kralici hibety piilozte k sobé proti-
lehlymi stranami, osolte, opepiete
a zabalte do platkl panchety a pak potravi-

natské folie. Rozhfejte troubu na 75 °C

Znatez TV

a maso pecte 90 minut. Zatim si pfipravte
ragu: celer a jablka orestujte v panvi
s rozpuSténym maéslem a pridejte petr-
Zelku. Na pyré z fazoli prohtejte konzervu
curry fazoli, petrzel a trochu smetany
a pak propasirujte na jemné pyré. K ptipra-
vé jable¢ného demiglace svaftte jable¢ny
dZus na 1/3, pfidejte med a citron. Bram-
bory vloZte do panve s rozpalenym husim
sadlem a vafte je vném 10 minut.
Vyndejte z trouby maso, rozbalte
ho a opecte v panvi dozlatova. Nakrajejte
ho na 4cm kolecka, poloZte je na konfito-
vané brambory a talif ozdobte fazolovym
pyré, jablecnym ragl a prelijte trochou
jable¢ného demiglace.

Bonduelle Bon menu Kari

Jemna chut bilych fazoli s kari
. omackou vas pfijemné prekvapi.
Vyzkousejte je tfeba zapecené
. s masem ¢i rybou.

Boruvkovy kolac
s vanilkovym pudinkem

NA1KOLAC | HOTOVY ZA 55 MINUT | SNADNY

300 ml smetany ke Slehani
110 g krystalového cukru

1 vejce

150 g polohrubé mouky sasic
1 1zice kakaa

2 kypficiho prasku

NA NAPLN

300 ml mléka

1 vanilkovy pudink

2 1zice rumu

120 g masla

200 g Cerstvych bortavek

V jedné mise smichejte smetanu, 70 g cuk-
ru a vejce. Do druhé pak prosejte mouku

s kypticim praskem a kakaem. Obé smési
pak zpracujte v tésto. Predehftejte troubu
na 160 °C a nalijte tésto do kolacové formy
o prumeéru 22 centimetru. Pe¢te 30 minut.
Zatim si pfipravte napln.

Pudinkovy prasek rozmichejte v rendliku
ve studeném mléku, pfisypte zbytek cukru
a privedte k varu. Jakmile smés zacne
houstnout, odstavte ji z plotny a pfidej-
te rum, maslo a diikladné promichejte.
Upeceny korpus nechte chvili vychladnout
a pak ho pokryjte jesté teplym pudinkem,
ktery ozdobte bortivkami. Nechte vychlad-
nout nejlépe do druhého dne.

I

Polohruba mouka

Pouziva se na veskera domaci pecena
tésta jako jsou babovky, perniky,
makovce a bublaniny. Diky své
strukture dokaze tésto
Lpodrzet.
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esté par tydnu a posledni hrozny

vinic Zameckého vinarstvi Bzenec
na Slovacku nastoupi cestu ke
asnému moku, na ktery cekame.
Letos tam cekaji vino ,sympaticke®.




FOTO: MAREK BARTOS, ARCHIV FIRMY, FOOD STYLING: MILENA VOLFOVA

L]
Kure se slaninou A1y L .
a omackou z bilého vina .‘
1] » I
PRO 4-6 OSOB | HOTOVE ZA 75 MINUT | SNADNE r, 1

4 platky slaniny, nakrajené na k
70 g hladké mouky |
sul a pepr "

1-2 1zice olivového oleje
2 Salotky, nakrajené na tenka
120 ml bilého vina
240 ml kufeciho vyvaru
petrzelka na ozdobu 6T !
Cerstvé bilé pecivo, nejlépe rustikaln:
Enek olivoll) £
L il . '
Troubu predehtejte na 12;0, 1G. Pgot]f ¥
velkou, t&Zkou panev vhodnou do tr
a opecte v ni dozlatova kousky hi-_ ]
ny. Vylovte je z tuku v pa’}nvi a
stranou. V panvi na mirném p

vmichejte do tuku mouku, stil,

kufeci stehna. Zyyste plamen f
stran opecte dozlatova. Pak ho
a nechte stranou. Do panve vlii
vsypte alotky a 5-10 minut dozlatova
stalého michénT f)ognalu vlijte: lnc'>, pal

chcete, odeberte 1zici tuk, ozdobte peitriellk:cl)u a poda--
{ i
vejte s Cerstvym bilym pecivem. = o1 !

KURECI HORN{i MULLER RUSTIKALNi{ SNEK
STEHNA THURGAU 2016 S OLIVOU

Stavnaté maso se vyborné hodi ke grilovani, V Zameckém vinafstvi Bzenec pFichystali tamni Ma krasné kfupavou kurku, lakavé
k peceni na bylinkach ¢i houbach nebo vinafi pro svatecni den svatého Martina krasné voni a je plny oliv, které vyrostly
rajéatkach. Velmi dobra jsou také v trojobalu mladé vino. Je svézi, jiskrné a bude vam chutnat v jiznim Spanglsku. Vyrobek vychazi

smazena jako Fizek. jako pfipitek, krasny doplnék bilého masa nebo ryb. z tradiéni receptury.

albert.cz ‘ (Y4



Stejné
dobra chut

vV hovém obalu

www.hame.cz




krizovka

POMUCKA: ) ZHRATHA § ) - - NECHRA- i o
KAVA, xcni | DOMACKY P 2w | ZNACKA UDER NEMOC ; DOVED- POVEL NENA 3.DiL | LETRANSKY
ZASYCENI ! NECINNY ANALY g SPILAT . A
NUNU, TAVA, ELISKA TELESNE f seuicex | severy | @lbert | kiousd nosT | prokon | albert | CASTTELA | Tasenky | PoDNIK
YRV VYCHOVY (SERM)
PENEZNI
PO SE0 e LA
NASTROLU ITALSKY TRALA
SOUHLAS
] ZAZRAK
1.DIL CITO-
TAJENKY SLOVCE
BOLESTI
OBYVATEL
NEMEC SVETADILU PONEKUD
VECIRKY
.. | evroPan )
“;' ¢ TESNE 2.DiL Tajenku zaslete do 14. 11. 2016 na adresu: | DOMACKY
albert § znim) . . S AURELIE
TAJENKY ALBERT v kuchyni, Ortenovo namésti 29a,
170 00 Praha 7, nebo ji vypliite do formulafe VP2 VENE.
POLYNESKY na www.albert.cz/tajenka. Vylosovany o= DETSKY ZUELY HRDINA
NAPOJ lustitel obdrzi poukazku na jednorazovy albert | pozorav 0SOBNI
nakup v siti prodejen Albert v hodnoté ZUMENO
cITo- 300 K&. Vyherkyni z &isla 10 je Jaroslava VFIYLéiLYE
SLOVCE Votrubova z Brna. —
KONEJSEN PREKAZET
X g HLE
ZNACKA | PRRENNY ; e
OBZIVNOUT nadicH | sTRop ngf\;‘y EvropaN | VETRIK (NARECNE)
KoL (NARECNE) SYFILIS
o SNEZNY ‘ MEDIKA-
oipAvY Vi INICIALY MENT
ZVUK FOTBALISTY RIMSKYCH
ZADNAVEC PANENKY
105
. INICIALY EO;LAVTN\' DIVADELNI OZNACENI
albert |NERDY S ?(LU% ARADEMIE NIKOLI | LETADEL
PRIMAT ZkR) TAMTI SYRIE
Ve st
NOVATI TAJENKY
PRUDKA
RANA SDLIRTLIJI\TY VSEKNUTI
(EXPRES)
Reseni z minulého &isla: FORMY BERNDES VAS PROSTE BAVI.
BN - =] SUDOKU
Do kazdého policka vepiste jednu Cislici od 1
4 216151 7 4 do 9 tak, aby se Cislice neopakovaly v zad-
8 3 6 4 3 ném fadku, sloupci ani v Zddném z deviti
vyznacenych mensich &tvercd.
8 7 Obé vyreSena sudoku (staci prvni Fadek
6 9 2 5|6 z kazdého) zaslete do 14. 11. 2016 na
adresu: ALBERT v kuchyni, Ortenovo
1 7 9 namésti 29a, 170 oo Praha 7, nebo je vyplite
2 8 4 5 do formulafe na www.albert.cz/tajenka.
4(7|2|9|5/1|8|3[6 5(9|7|2|6|4|8|1(3
5 4 7 3 8 9 8(5(9|7|3|6|1|4(2 1(2|4|3|8|5|9|6(7
6(1|3|8|4|2|7|5|9 8(3|6|7|9|1|4|5(2
3 5 9 4 3 7(2{1]5|8|3|9|6(4 6(4(1]8[2|7|5|3(9
3(4|5|6|7|9|2|1|8 3(7|8|9|5|6|1|2|4
9(8(6)2(1|4|3|7(5 2(5(9|4[|1|3|6|7|8
Vylosovany lustitel obou sudoku obdrZi poukédzku na jednorazovy nakup v siti prodejen Albert f : : 1 : : Z : ; 7[1]3]6]4)912]8]5
4(8|5|1|3|2|7|9(6
v hodnoté 300 K¢&. Vyherkyni z &isla 10 je Z. KamposSova ze SusSice. Zaslanim tajenky nebo sle[s[3[2[7]4[o[ 1] [=[e[2[5]7[8[3[4[1
feseni sudoku davate souhlas se zpracovanim svych idaji pro marketingové ucely. Regeniz &isla1o
albert.cz‘ 69
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FPOLICKA

Vyhradni distributor
pro CR:

Stante Se Snadno
a Sami generalem
ve vasi vlastni
kuchyni!
Nejlépe chutnaji ohraté

<

0000 S
€
g n i . nebo
N Jen tak,
v 'troube mikrovlnce rozmrazené

Rychle a chutné
doma, na chaté, na vylete...
nebo treba na koleji :)

m1n1 rizeCky

Kureci o> Stk

— stripsy

to musite ochutnac



|

LEIFHEIT

Kristalové leskla okna
S novou generaci

vysavace na okna
WINDOW CLEANER

Inovativni ¢isténi, bez kapek, “""'V' &
bez namahy, beze Smouh. / L
Soucasti baleni

oboustranny mop.

CIeonTW|st

Nejdokonalejsi systém
odstredivého zdimani

999

ZNATE
; : 2TV
il _f[ . % ' —
-~ 1

\)‘q BY Lg, o
Ny e
S )

% .
2 " il ;
& iy gue®

Vyrobenov CR

Akcni nabidka platna v obdobi 1. - 30. 11. 2016,
pouze na hypermarketech Albert.

e '1 L
4

:“’- V listopadu SLE VA

na cely sortiment

minimélné
N\ 0
vileda

. Akce se nevztahuje na Zehlici prkna a susaky. Akce platiod 2. 11. 2016 do 6. 12. 2016 ve vybranych supermarketech a hypermarketech Albert.
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K nahradnim hlavicim Venus
1 Gukde

GEL NA HOLENT SIS
JAKO DAREK! ES&§

K ndkupu libovolnych ddmskych ndhradnich hlavic Venus ziskdte gel na holeni Satin Care 200 mi dle viastniho vybéru ZDARMA.
Nabidka plati 1.-30. 11. 2016 pouze v hypermarketech Albert. Produkt vioZzte do kosiku, cena za gel na holeni bude odectena u pokladny.

KRASNE VLASY
Ai 1 OO% BEz LU PU - Receptura s trojim acinkem:

F | ol = 3 viadnuie 0

. .... - L..: '!_

I I 4 -

Nyni v Albert hypermarketech
a supermarketech za akeni ceny!

head&
shoulders

“odstranuje
viditelné lupy
pri pravidelném
pouzivani

Nakupte vyrobky H&S v min.nodnote 249 KC, vyfotte se s Vasi oblibenou variantou Samponu H&S a zGCastnéte se soutéze o 30x voucher v hodnoté 1000 KE do Fann
Parfumerie. Akce plati 1.-30. 11. 2016 ve vSech Albert hypermarketech a supermarketech. Blizsi informace a registrace na www.zakrasnevlasy.cz

Vyzkousejte jakékoliv

Jar tablety do mycky

a do kosiku si viozte

DAREK

Jar platinum
650 ml

Lenor spring 25 davek
v hodnoté 39,90 K¢

Jar tekuty vloZte spolu s Jar tabletami do kosiku, jeho cena Vam bude
odeétena na pokladné. Akce plati na jakékoliv Jar tablety a trva od 2. 11. do 13. 12. 2016.

Lenor Spring vloZte spolu s Lenor Unstoppables do kosiku, jeho cena Vam bude odeétena na
pokladné. Akce plati na viechny varianty Lenor Unstoppables a trva od 2. 11. do 29. 11. 2016.
*P¥i uskladnéni pradla v 3atniku.

Nejlepsi Cistici

A pro skvélé odstranéni
skvrn pouzijte

Ariel tablety

ucinky Jaru hned
pfi 1. umyvani




sladka tecka

/laté orechové

potizeni

Kolac se zlatymi kiwi

PRO 8 OSOB | HOTOVY ZA 70 MINUT | SNADNY

NA KORPUS

250¢g hladké mouky

50g mouckového cukru

150g studeného masla,
nakrijeného na kousky

Spetka soli

40ml ledové vody

NA NAPLN

100g makadamovych
nebo jinych ofechti

2 Izice medu

1 smetana ke Slehani

2 Zloutky

2 vanilkové cukry

1 1zice hladké mouky

8-10 zlatych kiwi, oloupanych,
nakrajenych na platky

30g hnédého cukru

Zacnéte téstem. Mouku, cukr, méslo a stl
zpracujte do hmoty jako na drobenku. Pfidejte
vodu a vypracujte hladké tésto. Bochanek zabalte
do potravinaiské folie a nechte hodinu odpocinout.
Mezitim pfipravte napln. Ofechy michejte v panvi
s medem na mirném plamenu, az zkaramelizuji, pak je
vysypte na pecici papir a nechte vychladnout. Teprve pak
je nasekejte nahrubo. .
Smetanu proslehejte se Zloutky, vanilkovymi cukry
a 1Zici mouky. Troubu predehfiejte na 180 °C.

Z odpocinutého tésta vyvalejte kulatou placku o pra- : Bl

Kiwi zlaté

meéru 30cm a poloZte ji na vymazanou, nebo pecicim

papirem vyloZenou formu na kol&¢. Na placku nalijte B drdancho TalliEr bavou i fvaran

smetanovou smés a kratce zapecte, aby lehce zpevnila. ‘. - pfipomina vejce. Je sladsi a jem-

; n&jsi. A stejné jako zelenéje
bohaté na vitamin C - jako

dym cukrem a ofechy, vratte do trouby a kratce dopecte. “.._ malokteré ovoce. .~

Vyndejte z trouby, poklad'te ji platky kiwi, posypte hné-

74 ‘ albert.cz
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