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v - Milé ctendrky a mili Ctendri,
3 drzite v ruce mé prvni vydani magazinu Albert v kuchyni. Na§
I | novy redak¢ni tym pro vas pripravil mnoho novinek - mimo jiné
| & C¢astéji ochutndme regiondlni speciality a navstivime kuchyné 1
] " -

zajimavych osobnosti. Moc se tésim na pravidelna setkavani
s vami a vé#m, e nejen ve vateni budeme na stejné viné.
v o Lednové ¢islo je plné receptt, které nam zimni mésic alespori
L x - ~ trochuvybarvi. Budeme varit z korenoveé zeleniny,jsou to poklady
z urodnych mésictia nase zimni zasoby, které ted muzeme
> -] ' zurocit v kuchyni. Vikendové odpoledne si osladime baje¢nymi
» ceskymi retro zakusky a, ruku na srdce, stejné je mam nejradéji; ' 3
pripominaji mi détstvi a skromné cukrarny na nameéstich. A kdyz
r jsme u toho rozmazlovani - doprejte svému télu vzpruhu v podobé .\
- vitaminu a zdravych surovin, pravé ted'v zimé je pro to idealni
prilezitost. Uvidite, ze vysledky na sebe nenechaji dlouho cekat.

Zima je v prirodé obdobi klidu, odpoc¢inku. My ji vSak v zadném .
pripadé nechceme zaspat, jen tak trochu zpomalime. Zacatek roku
je vzdy spojeny s premyslenim o roce minulém, co dobrého nam
prinesl. Pro mé to byl rok plny novych uddlosti a ja jsem za néj moc
: rada. Nejvic za to, ze vim muazu pravidelné pfind$et nové inspirace.

Udgelejte si take me21 varemm Cas a vzpomerte si na ty nejlepsi

LS

okamziky a hlavné na ty, ktérl je prozili s vami, a ujistéte se, ze

} je to tésilo stejné jako vas. A az budete psat seznam, co vSechno
musite v roce 2017 zvladnout, dejte své nejblizsi na prvni misto.

- Anna To$ovska
Zaslouzi si to. $éfredaktorka

" o %&“\O&K
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Vychutnejte si salek
lahodne kavy Tchibo

Nyni sleva 20 9% na tyto vyrobky.
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Tehibv =
. Espresso |  Espresso

K dostani na vybranych prodejnach Albert od 18. 1. do 21. 2. 2017.

Objevte jedinecny svet Tchibo




Seznam receptu

VYBERTE SI PODLE SVEHO GUSTA: bezlepkové veganské ® vegetarianské @ bez laktozy

snidané

Toasty se zampiony, slaninou a vejcem 8
Zelené smoothie o0 31
Kakaovy tvaroh s banany, orisky a susenym ovocem o0 32
polévky

Fazolova polévka s kapustou a klobasou 11
Mrkvova polévka s pomerancem a koriandrem o0 36
Kureci polévka s tofu, s vlasovymi nudlemi a Spenatem 65
hlavni jidlo

Zapecenaryze s masovymi koulemi 10
Pecena dyné s rajcatovou omackou a rozinkovym kuskusem o0 12
Spagety s hrdSkovym pestem a slaninou 13
Kufeci saldt s cizrnou a hnédou ryzi 33
Celerové gnocchi se Spenatem, vlasskymi ofechy a modrym syrem ® 37
Zimni salat s celerem, fepou a grilovanym chilli kufetem 38
Pecené kotlety se zeleninovymi hranolkami 39
Zabijackovy gulas 57
Pecena kolena s jablkovym kienem 58
zakusky

Kremrole o 46
Laskonka o 48
Rolada o 49
Vénecky s arasidovym krémem [ 50
Puncovy dort [ 52
Petrzelovy chlebicek s limetkou o0 40
Valentynské pusinky [ 72
chutovky

Bramborové placky s pomazankou z veprového masa a nakladanou cibuli 15
Veprova pastika ve slaniné s divokym kofenim a rozmarynem 56
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ychlovky na
% A\ 4 y |
kazdy den
I Nemate ¢asu nazbyt? Nevadi, inspirujte se nasimi bleskovymi

recepty, které pfipravite za par minut. | béhem uspéchaného
dne muazete mit za chvilku na talifi zdravé a skvélé jidlo.

i - roto: Michal Ures roop styLinG: Iva JakeSova pecor styuing: Johana Strizkova

- Toasty se zampiony,
slaninou a vejcem

| obycCejny toast mlze vypadat
kralovsky. Staci jen, kdyz na néj navrsite
+ dostatecné mnozstvi dobrého.

@ 4 porce

® 15 minut pfipravy

U velmisnadné

4 krajicky chleba AVE

1 strouzek cesneku

4 platky slaniny

2 |zice masla

250 g malych zampiont

4 |zice husté kysané smetany

11zice nasekané hladkolisté petrzelky
4 Cerstva vejce ’
hrst rukoly

sul, pepf
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« Kraji¢ky chleba nasucho

opeéte a potrete cesnekem.

+ Na panvi nejprve opecte platky
slaniny. Vyndejte je na papirovou
utérku. Poté na panvi rozehftejte 1zici
masla a 2 minuty na ném restujte na
ctvrtky nakrajené zampiony. Pridejte
prolisovany zbyly ¢esnek a kysanou
smetanu. Provarte asi 2 minuty a nakonec
vmichejte petrzelku, osolte a opeprete.

+ Vjiné panvirozehfejte zbylé maslo,
na nej vyklepnéte vejce, osolte, opeprete
a smazte je, az bude bilek pevny.

+ Na chleba navrste rukolu

a zampiony, na n¢ polozte platek

slaniny a usmazené vajicko.

1

ENERGIE: 299 kcal / 15%
SACHARIDY: 11,4 9/4%
TUKY:23,1g/33%

BILKOVINY:11,99/24%




“tip

Tenhle sendvic miiZete
obménovat donekonecna.
Zkuste napriklad vymeénit
Zampiony za rajcata a misto
slaniny pouzit pldtek uzeného
lososa. !

L Wg e

Albert Vegglgp leb

10 ks platk( krajeného chléba se
Spaldovymi vlockami, riznymi
druhy seminek a spoustou
vlakniny. Svym slozenim
je vhodny i pro vegany.

|
#
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na kazdy den

T

d 10 minut pripravy

40 minut peceni
|

© snadné

300 g ryze AQ

6 rajcat

1 kelimek 12% smetany
500 ml driibeziho vyvaru
1 1zi¢ka chilli

olej

1 cibule

2 strouzky ¢esneku

par snitek petrzelky

600 g mletého veprového masa
sul, pepf

Ryze parboiled

Predvarena ryze si zachovava
mnoho vitamind a mineralnich
latek. Obsahuje 4 varné sacky.
Kratka doba varu a jasné dané
porce Setfi vas Cas.

Zapecenaryze
s masovymi koulemi

Pfipravit k vecéefi najednou maso, omacku

I pfilohu je uprostied tydne opravdova
vyhra. A s touhle ryzi rozbijete bank!

+ Ryzi promichejte v misce s nakrajenyrhi rajcaty,
smetanou a vyvarem. Ochutte chillia soli. Zapékaci misu
vytrete olejem a na dno rozprostiete smes s ryzi.

- Cibuli a ¢esnek nasekejte na jemno, n;lsypte do misy spolu
s nasekanou petrzelkou, pridejte maso, ésolte, opeprete

a velmi dobre rukama promichejte. Potéisi namocte dlané

a zmasa vytvorte 12 kouli. Naskladejte je na ryzi. Zapékaci
ml'sl]: prekryjte alobalem a pecte v troubé 30 minut.

- Alobal sundejte a jesté 10 minut dopecte.

*tip

Misto mletého masa vyzkousejte
nase masové kulicky. Jsou
pripravené k okamzité tepelné
upraveé a tim usetrivds cas.

1

ENERGIE: 733 kcal / 37%
SACHARIDY: 69,1g/26%
TUKY:38,89/55%
BILKOVINY: 35,49 /71%

— LEDEN/UNOR 2017 | ALBERT.CZ



Fazolova polévka
s kapustou a klobasou

V Portugalsku vari podobnou polévku,
které fikaji caldo verde. To proto, ze
kapusta pfidana nakonec jen na kratkou
chvilku se v ni krasné svéze zazelena.

([TP 4 porce + Vhrncirozehrejte olej,
i pridejte cibuli nakrajenou
® 20 minut pFipravy na platky a chilli. Ptikryjte -'
70 minut vareni poklici a na mirném ohni

poduste asi 10 minut.
© velmisnadné « Poté slijte fazole, pridejte je

k cibuli a zalijte litrem vody.
Sllzic ,OIe,je Varte asi 1 hodinu, dokud :
ng:giycgl;:ﬁ l nebudou fazole mekke. .
225 g fazoli namocenych  Mezitim oloupejte brambory
pres noc ABio anakrajejte na kosticky. Klobasu
600 g brambor typu B nakrajejte na platky a orestujte

150 g pikantni klobasy
2 strouzky cesneku |

600 ml zeleninového vy'/varu|
1/2 mensi kapusty * do hrnce k uvarenym fazolim.

Pridejte vyvar a brambory,
osolte a povarte jesté 10 minut.
« Poté do polévky nasypte

ji na panvi. Na minutu pfisypte
nasekany ¢esnek a poté vse shrite

stl

kapustu nakrajenou na tenké

* [
tlp prouzky a jesté s minut vatte
: ptiklopené pokli¢kou.

Madte-li mdlo ¢asu, miiZete
pouzit fazole z konzervy.

Aby byla polévka opravdu
hustd, dejte do ni alespon dve.

.

Bio fazole bile

Po uvareni jsou pfijemné
mékké a maji jemnou chut.
Jsou vhodné jako surovina do
polévek, rizot, salatt nebo i jako
zaklad pro zdravou pomazanku

1 v bio kvalité.
ENERGIE: 505 kcal / 25%
SACHARIDY: 73,59/27%

TUKY:20,79/30%
BILKOVINY: 25,8 9/52%

ALBERT.CZ | E%H



Pecena dyne s raj datovou omackou

arozinkovym kuskusem

Jidla z dyné hokkaido jsou super rychla.
Hokkaido se totiz nemusi loupat,
protoze pri peceni jeji slupka dokonale
zmeékne. Uz za kratkou chvili v troubé
ziska tahle oranzova krasavice lehce
oriSkovou a velmi intenzivni chut.

i

W 4 porce

@ 15 minut pripravy
30 minut vareni

1 mensi dyné hokkaido

1 maly celer

par lzic olivového oleje

11zicka cerveného vinného octa
par snitek tymianu

1 cervena cibule

1 bobkovy list

1 1zice hladké mouky

1 maléa konzerva rajcatového
protlaku

600 ml zeleninového vyvaru

KUSKUS
150 g kuskusu

4 Izice rozinek altert
par snitek petrzelky
% citronu
stl, pepf

« Troubu predehfejte na teplotu
200°C. Dyni rozpulte, 1zici
zbavte seminek a nakrajejte

ji na mésicky. Celer oloupejte

a pokrajejte na kusy velke

asi 3x3 centimetry. Oboji
nasypte do pekace, zakapejte

2 1zicemi oleje, octem, pridejte
par snitek tymianu, osolte

a opeprete. Pecte asi 20 minut.
+ Naomacku rozehfejte

v kastrole 2 1zice oleje.

Pridejte oloupanou a na platky
nakrajenou cibuli a bobkovy
list. Popraste moukou a restujte
asi § minut. Poté do kastrolu
pridejte protlak a jesté 2 minuty
opekejte. Vse zalijte 400 ml
vyvaru a varte pod poklickou
na mirném ohni 10 minut.

+ Do misky nasypte kuskus

s rozinkami, osolte a opeprete.
Zalijte zbylymi 200 ml horkého
vyvaru a nechte § minut

* (]

tip
S dyni miizete upéct i jakoukol
Jinou korenovou zeleninu.

pod utérkou nabobtnat.

Kuskus nakyprete vidlickou,
primichejte nasekanou

A
X

ENERGIE: 361kcal / 18%
SACHARIDY: 59,29 /22%

L TUKY: 11,59/16%

BILKOVINY: 8,79/17%

petrzelku a ochutte citronem.
- Na talife rozdélte

kuskus, pecenou zeleninu

a zalijte omackou.

Rozinky obsahuji vldkninu a svoji
prirozenou sladkosti dokonale

uspokoji vase chuté.

12
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Spagety s hréékov;’nﬂ

pestem a slaninou

Tahle levnéjsi varianta bazalkového pesta
ma dalSi vyhodu. Hrasek obsahuje hodné
proteinu, a tak zasyti i ty nejvétsi hladovce!

veér ozdobte opecenymi
kousky slaniny. Jeji chut se totiz
s hrdskem dokonale snoubi.

W 4 porce |

1

® 20 minut pripravy

© velmisnadné

400 g Spaget alfert

450 g balicek mrazeného hrasku
2 |zice olivového oleje

11Zicka citronoveé stavy

1 strouzek cesneku

4 snitky bazalky

4 |zice nastrouhaného parmazanu
200 g balkanského syru

sul, pepf

- Spagety uvarte v osolené vodé

a pri slévani si ponechte asi tretinu

vody. Spagety vratte do hrnce.

« Hrasek sparte vrouci vodou, tfetinu odlozte
stranou a zbytek rozmixujte spolu s olejem,
citronovou $tavou, cesnekem, bazalkou

a parmazanem dohladka. Osolte a opeprete.
« Pesto, cely hrasekivodu ze $paget
pridejte do hrnce k téstovinam.

Promichejte a dochutte peprem.

Posypte balkanskym syrem.

100% semolinové Spagety od
moravského vyrobce, vyrabéné i
Spic¢kovou italskou technologii. ENERGIE: 659 koal/ 33%

SACHARIDY:95,09/35%
TUKY:19,19/27%
BILKOVINY: 28,4 9/57%

ALBERT.CZ |
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_Domaci st¥ibrc

Mate taky svoje domaci stfibro? S Uctou uchovavate:
. recepty provéFq_Qé vaSimi predky a zaznamenang
uhlednympismem babicek na zazloutlém list
Podélte se s nami, jak se pecCou ty nejlepsi
kolace od tety Mani, jak varil gulas déda
pecCete zavin, se kterym uz roky slavi
navstév. Pochlubte se tradi¢nim re em z vaseho kraje.

PiSte na adresu: redakce.albertmagazin@gmail.com,
autori zvefejnénych recepti dostanou poukazku
na nakup v Albertu v hodnoté 500 K¢.

S.oop sTyLiNG: [va JakeSova pecor styuine: Johana Stfizkova

14 - LEDEN/UNOR 2017 | ALBERT.C



Vzpominky na prazdniny

Iva JakeSova

Bramborové placky
q]]] 12 placek

() 25 minut pFipravy
40 minut vareni
a chladnuti brambor

1 kg brambor ve slupce

300 g hladké mouky
+ mouka na podsypani

11zicka soli
maslo

Pomazanka z vepirového masa

q;]] 4 sklenicky po 300 ml

2 |zicky kulicek jalovce
2 Izicky kulicek pepre

2 bobkové listy

800 g veprového backu
800 g krkovicky

6 strouzkd cesneku

2 cibule

2 |zice majoranky

stl

Vsechny letni prazdniny jsme traviliuvody =~ mame pod rukama jesté horké a mazali

alesa v chaté bez elekttiny. Do obchodu je pomazankou od dédy. Osada uz davno
bylo daleko, a tak rodice vzdycky privezli neni, co byvala, ale plackyidédovu
zasoby na cely tyden. Kdyz dosel chleba, pomazanku délame doma dodnes. Stale

je mama, a ted'uzija, nesta¢ime dopékat.

Zmizi di1v, nez stihnou vychladnout.

dé¢lala mama bramborové placky. Sebéhlo
se na né plno déti z osady, brali jsme je

Na bramborové placky nepotiebujete nic vic nez brambory a mouku. S hotovym téstem pracujte
rychle, aby nezaéalo lepit a dozadovat se dalsi mouky. Cim méné mouky pougijete, tim budou
placky mékéi a nadychanéjsi.

« Brambory nasypte do hrnce a zalijte vodou, vaite 20 minut. Uvarené a vychladlé
brambory oloupejte a nastrouhejte je na jemném struhadle. Na vale k nim prisypte
mouku, stl a zpracujte mékké nelepivé tésto do tvaru vale¢ku o priméru § cm.
Odkrajujte 2 cm $iroké platky a na podsypaném vale rychle vyvalejte placku

tenkou jen par milimetra. Pecte na rozpalené suché panvi pfiblizné minutu

z kazdé strany. Po kazdé placce setfete z panve prebyte¢nou mouku.

« Jesté horkeé placky potfete maslem a skladejte je na sebe, at se do nich maslo vpije.
Priklapéjte je obracenym hrncem, aby zvlacnély.

Nakladana ¢ervena cibule

+ Cibuli nakrajime na tenké
platky. V hrnci pfivedeme k varu
asi dva litry vody a cibuli do ni
vhodime a hned slijeme.

{) 1sklenicka 200 ml

® 15 minut pfipravy
1den na odlezeni

+ Ocet svafime s pul hrnkem vody
a horéicnym seminkem. Osolime

vV

vetsi Spetkou soli a nalevem

4 Gervené cibule zalijeme spatenou cibuli. Nechdme

125 ml oct ,

mi octa v chladu do druhého dne.
75 ml vody ) . )
1lzice hof&iéného seminka + Cibulku pfikusujeme
stl k plackam s pomazankou.

Mnoho let poté jsem zjistila, Ze podobné pripravuji Francouzi svoje slavné rillettes.

Ovsem ta dédova pomazdnka byla stejné nejlepsi na svété.

« Jalovec, pept i bobkové listy nadrtime v mlynku nebo v hmozdifi. Pridame 2 1zi¢ky soli
anasypeme kofeni do velké misy. Maso nakrajime na kostky o velikosti 3x3 cm a pfihodime
ke koteni. Prolisujeme Cesnek, nakrajime cibuli nahrubo a oboje pfidame k masu.

Vse rukama poradné promichame. Pfekryjeme folii a nechame v lednicce ptes noc.

+ Druhy den rozehfejeme troubu na teplotu 150°C. Maso presuneme do pekace, podlijeme
pul hrnkem vody a pe¢eme piekryté alobalem tti hodiny. Hotové maso je$té rozmackame
vidlickou nebo mackadlem na brambory, promichame s majorankou a presuneme do sklenic.
Nechame zchladnout a uchovavame v chladu. Pomazanka vydrziv lednici az dva tydny.

Veprova krkovice

ALBERT.CZ | LEDEN/UNOR 2017
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novinky — maso a jeho ndhradnici

Skvélé veganské
pochoutky

Chutna hotova jidla pouze
z veganskych surovin.
Ochutnejte téstoviny
cappelletti s toskanskou
omackou nebo kuskus

s uzenym tofu a zeleninou.
Vynikajici je také tofu korma
s jasminovou ryzi, coz je smés
uzeného tofu s omackou

z kofenoveé zeleniny.

aidert

16 —LEDEN/UNOR 2017 | ALBERT.CZ

Retro special

RETRO Prazska sunka

Klasicka, lehce zauzena veprova sunka z kyty, s tukovym
krytim a k@zi na povrchu. Obsahuje 94% masa, avsak
zadny lepek,ani glutamat.

RETRO hrubozrnna sekana

Ochutnejte nasi RETRO hrubozrnnou sekanou
od reznickych mistrt; obsahuje 50% veprového
a 33% hovéziho masa.

RETRO tlacenka

Nase RETRO tlacenka obsahuje 80 % veprového masa.

Zdravé dobroty

ze soji

Odlehcete svij jidelnicek nasi
Sirokou nabidkou zdravych
potravin, jako jsou tofu nebo
tempeh. M(zete je upravovat
stejné jako maso. Tofu navic
Ize marinovat v aromatickych
olejich, s6jové omacce, koreni
a bylinkach.

Kureci rychlovka
Smazené kureci stripsy jsou
pripravené do 15 minut.
Vyborné se hodi napfiklad do
zeleninovych salatq, tortily
se zeleninou a dresingem
nebo jen s bramborovou
prilohou ¢i chlebem.




novinky — nechte se rozmazlovat na svitek zamilovanych

Diky za to, ze jsi
Kolekce osmi druht
cokoladovych specialit

v jedine¢ném valentynském
designu srdce.

F.gﬂ?i 'J’ ,-h“...1
¥ b

L iy

Zacnéte den

s vybornou kavou
Dolce Gusto

Nyni nabizime Lungo

a Cappuccino ve vyhodném
vétsim baleni. Ochutnejte také
novinku Preludio.

Cokoladovy pozdrav
z Orientu

Kdyz vam nékdo chybi, reknéte
mu to celym srdcem.

Na vinach lasky
Lahodna belgicka cokolada ve
tvaru morskych plodd roznézni
kazdé srdce.

Misto Valentynky
Romantickeé srdicko z lahodné
mlécné cokolady s originalnim
zamilovanym vzkazem pro

vaseho milacka.

Milujeme lentilky
Vzpomente si na lasku svého
détstvi.

Nova znacka Etos
exkluzivné v Albertu
Etos znaji v Nizozemsku jiz

od pocatku 20. stoleti a u nas
naleznete pod touto znackou
nové panské gely a pény na
holeni pro normalni a citlivou
plet a damsky gel na holeni
pro citlivou pokozku. Uzijte si
pfijemny pocit s kosmetikou,
ktera obsahuje spoustu
pecujicich slozek.

Zimni kura pro vlasy
Sezonni fada Samponu

a kondicionéru Gliss Kur
osetfi vase vlasy, které jsou

v této dobé namahané zimou
a studenym vétrem.

Relax u vas doma
Vyzkousejte hydratacni
vyplnujici textilni masku od

Garnier pro oziveni vasi pleti.

Vlasy jako z reklamy
Luxusni Sampony

a kondicionéry vrati

vasim vlastim lesk a zdravy
vzhled.

ALBERT.CZ | LEDEN/UNOR 2017 — 17



novinky — exkluzivni nabidka nasich znacek

Mandle v medu

asoli

Popularni kombinace sladké

a slané chuti se dokonale hodi
jako rychla svacina nebo pfi
posezeni s prateli u vina Ci piva.
Mandle vam dodaji energii

a obsahuji mimo jiné
nenasycené kyseliny, které
napomahaji prevenci srdec¢nich
onemocnéni.

Lahodné mini fiky
Susené fiky jsou lehce
stravitelné. Diky vysokému
podilu vlakniny udrzuji
rovnovahu cukru v krvi.
Maiji antioxidacni a detoxikacni
ucinky, prospivaji srdci

a traveni. MUzete je jist
samotné, nebo je pridat do
kasi, musli, ovocnych salatu
¢ijogurtd.

Détské nesycené ovocné napoje Albert

U nas v Albertu myslime i na vase nejmensi. Nesycené ovocné

napoje v praktickém baleni nejen na cesty potési navic veselym

détskym designem. Diky ovocné slozce a snizené energetické
hodnoté se tyto napoje pysni logem Vim, co jim. Ochutnejte
jednu ze skvélych prichuti, at uz Cherry Cola, Jahoda a jablko,

Multivitamin ¢i Pomeranc.
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V hlavni roli: rajcata

Albert Excellent rajcata
soudkova kefikova

albert

RAJCATA

o\ ; /
o BN

Albert Excellent rajcata cherry Juanita




/S P

Jste SI ) S

“ze zacnete jISt zdravejl

. ' 72727 )/ 2
Odbornici z iniciativy Vim, co jim a piju Vam poradi, jak vydriet az do prosince.

.

¢ Jedna zména za druhou — jeden tyden vynechte dortik, druhy zac¢néte jist
misto peciva grilovanou zeleninu nebo celozrnné téstoviny, treti kazdodennf
prochazka. Radikalni zména neni skoro pro nikoho.

Abyste se po ukonceni diety vy-
hnuli jo-jo efektu, tedy opétov-
nému nabrani kil, je potfeba za-
fadit zmény dlouhodobé. Neni
moZné fici obecné, jak zménit
jidelnicek a jaky pohyb zvolit.

e Zacnéte s mensimi, kratkodobymi cili — 30 kg za rok je moc, ale 2,5 kg
za mésic uz se da...

e Zapisujte si své pokroky — uvidite, Ze to ma smysl. Potiebna Uprava Zivotniho stylu
je individuaIni a musi vychazet
* Nehladovte a jezte pravidelné - jinak vydrzite maximalné mésic. z aktuaini situace i z toho, jaké

zmény jste schopni dlouhodobé
zvladnout. Inspirujte se napf.
na www.vimcojim.cz.

* Nenechte se svést marketingovymi slogany, dejte na rady studovanych
odbornikl — napt. light potraviny maji ¢asto stejnou energetickou hodnotu
jako ostatni, stejné je tomu u bio.

e Pokud nevite, jak na internetu najit du-
véryhodné zdroje, hledejte ,,nutri¢niho
terapeuta” — toto oznaceni je podminéno
studiem Skoly zamérené na vyZivu; ,odbor-
nikovi na vyzivu” staci jednodenni kurz...

¢ Pochvalte se.

* Najdéte si partaka, at se mizete
vzajemné podporovat.

e Pokud se vam nedari, nevzdavejte to —
zkuste najit jinou cestu, jak dosahnout cile.

® Obcasné zahreseni neznamena, zZe jste
selhali.

S vybérem vyZivové hodnotnych potravin poradi logo Vim, co jim. To zaruci minimalni mnoZstvi rizikovych Zivin:

nasycenych tukd a trans tukd, pridaného cukru, soli. U nékterych potravin ohlida i vidkninu a celkovou energii.




novinky

Stylova zima s Cherokee

Zima je tu se vSim vSudy, tak nevahejte a pofidte svym ratolestem pohodIné, hrejivé
a zaroven trendy kousky ze zimni kolekce Cherokee. Nyni navic se sezénni slevou.

Klasické dziny nesmi chybét v zadném satniku - cena od 150 K¢
Div¢i a chlapecké zimni bundy se stylovymi detaily - cena od 225 K¢
Barevné jeggins rozsviti kazdy div¢i outfit - cena od 150 K¢

Modni topy a svetry s hravymi motivy - cena od 150 K¢

Siroky vybér obleéeni Cherokee najdete
ve vybranych hypermarketech Albert
nebo na webovych strankach
www.cherokee.albert.cz

| iR,

20 - LEDEN/UNOR 2017 | ALBERT.CZ



Cad CHEROKEE

AN AMERICAN STANDAR
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200 K& NAKUPU =18B0D %
25 BOD( = 1 HRA ZDARMA

© 2017 Hasbro. VSechna prava vyhrazena.

Akce plati v prodejnach Albert od 18. 1. 2017 do 21. 3. 2017 nebo do vy&erpéni zasob

v jednotlivych prodejnéch. Pro ziskani bod(i plati cena po odecteni veskerych slev a kuponii za vracené obaly.

Za kazdych 200 K& nakupu obdrZite béhem platnosti akce 1 bod. Hry ziskate na zdkladé bodd nasbiranych za ndkupy. Podrobnosti na www.albert.cz nebo na informacich pro

\ aming

BATTLESHIP

A<

A

BATTLESHIP © 2017 Hasbro. Viechna prava vyhrazena. CLUEDO © 2017 Hasbro. VSechna prava vyhrazena. CONNECT 4 © 2017 Hasbro. Viechna préva vyhrazena. HADE] KDO2 ©

V8echna prava vyhrazena. MONOPOLY © 2017 Hasbro. VSechna préva vyhrazena. TRIVIAL PURSUIT © 2017 Hasbro. VSechna prava vyhrazena. TWISTER © 2017 Hasbro. Vseg




n idét. Hra VyZaduje takticka
schopnosti, dobroy pamét a umoZiiuje hlaf':-ke

vani. Je totii. potieba si Zapamatovat
kdo co vids], 3 odhalit co nej- ’
méné informag;,
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Nova stolnfverze kla icke|
frace, kterou vsichni zr!a !
rady tuzkou na étvere_ckuvanem_
na nepiatelskou flotilu a vy’hralt‘e n o
vu. Najdéte nepiatelské ‘f’d? a potop
je dfiv, nez ony potopi vas.
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K dostani ve vybranych hypermarketech Albert.

v/ poctivé miisli z nejkvalitnéjSich
a peclivé vybiranych surovin

v bohaté na pfimési

v/ extra kiupavé

v svysokym obsahem vldkniny

v idedIni s mlékem ¢i jogurtem

v ve tfech nejoblibenéjSich
chutovych variantach

www.bonavita.cz

Vysoky obsah vlakniny
Vodné pro ty, ktefi si hlidaji télesnou hmotnost
VydrZi dlouho Cerstvé a kfupavé

Vhodné jako nahrada bézného peciva

|dedlni na snidani, svacinu i vecefi

Skvélé na cesty, do kancelare, na chatu...

K3 czbonavita bonavitacz



nasi lidé

Vase firma funguje od roku
1990. Co je klicové pro
udrzeni tak dlouhé tradice?
Abychom si za svou praci
mohli stat, sazime na tfi
zakladni véci - kvalitni
vyrobky, tradi¢ni suroviny
izpusob peceni a vyucené
odborniky, pod jejichz rukama
nase produkty vznikaji.
Zejména u zaméstnanct bych
se rad zastavil. Cukrafina
ipekatina je dfina, pracuje

se na dlouhé smény a je
vyzadovan nejen um, presnost
atrpélivost, ale také fyzicka

je mit zkuSené a pracovité
zaméstnance, kteti svému
oboru rozuméji.

Vase pekarna ziskala
fadu vyznamenani, ¢im je
vase vyroba jedine¢na?
Snazime se zakaznika
nezklamat. Je to pravé
ruéni vyroba, ptivodni
receptury a suroviny bez
nahrazek a konzervantl, na
Cem si zakladame. Vse, co
unasvyrobime, at uzje to
fondan, korpusy, krémy ¢i
polevy, nema dlouhodobou

1

yF N I/ 4 y 4 I 4 trvanlivost, protoze
N a S Za kaz n I k m a nepristupujeme k zadnym
chemickym upravam.
[ ] o 00 o ®
nejradeji tradici
j Zakladem je, ze unds vubec

nepeceme do zasoby. Den

Rika Feditel kroméfizské pekarny a cukrarny AVOS pfedem prijimame objednavky,
. Sy IR , o které je potteba béhem noci
Miloslav Dedek, lokalni dodavatel cukrarskych vyrobk , o :

] . X . . i zvladnout a pripravit tak, aby je
do prodejen Albert v Jihomoravském kraji. PeCivo a zakusky rano mohli nasi ¥ididi rozvézt,
vyrabi uz 25 let a pekarna dostala celou fadu ocenéni. kam patii. Nic ndm nezistava,
| pfesto je vétsi pochvalou spokojenost zéakaznikd nez nic neprodavame druhy nebo

. s . . treti den. Diky tomu maji nasi
ja keékoli medaile. zakaznici jistotu, Ze kupuji

roto: Michal Ure§ Text. Kristyna Rojikova opravdu jen Cerstvé vyrobky.
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Jakmile fidi¢i odjedou,

nenajdete unas ani indianka.

Méni se néjak trendy,

co Cesi nejradéji jedi?
Jednu dobu byly tfeba
pozadavky na francouzské
bagety, ale vzdy $lo o modni
zalezitost nékolika mésicu,
maximalné let. Zjistili
jsme, ze zakaznik nejvic
oceni poctivé ¢eské nebo
moravské vyrobky, které
jsou popsané v u¢ebnicich
potravinaiskych $kol. Proto
se tohoto zpusobu peéeni
drzime dodnes.

A které z cukrarskych
vyrobkt zakaznici

nejvice kupuji?

Prevlada klasika. Lidé

maji nejradéji indiany,
veétrniky, punéaky, laskonky
avénecky. Je to podle mne
zvykem. Pro¢ opoustét néco,
co je dobré a na ¢em si vzdy
zarucené pochutnate?

A jedilidé tfeba v zimé
jiné zakusky nez v lété?
Pocasi chuté zdkazniku
samoziejmé ovliviiuje
-vlété pomysleni na néco
sladkého spis klesa.

To tedy Cesi jedi dnes,
zménila se ale od
revoluce néjak chut
¢eskych zakaznika?
Nemyslim si. Pokud je
vyrobek dobry, nestane
se, ze by z trhu vypadl
uplné. Samoziejmé ze

si produkty podobného
charakteru konkuruji. Pfece
jen je dnesni sortiment
desetinasobny, nez jaky
byl po revoluci, a je z ¢eho

vybirat. Kdyz predstavime
novy vyrobek, ktery je
podobny nékterému ze
stavajicich, tak se oba

o zakaznika podéli. Objem
vyroby ale neroste, stejné
jako neroste spotteba chleba
a rohlika. Ta naopak spi$
klesa, protoze zakaznik voli
jiné druhy pediva, jako tfeba
cerealni vyrobky.

Cukrarna a pekarnav cislech

o
25 tun mouky

se zde spotfebuije za tyden

trva.vy jedné
% blih

Je nase chut regionalni?
néco jiného nez treba

v zapadnich Cechach?
Myslim, ze na regionalnich

specialitach silidé pochutnaji

témeér vSude. Skvélym
ptikladem jsou nase hanacke
vdolky. Jsou poctivé, je v nich
opravdovy tvaroh, povidla
ajsou polité maslem.

Mate za sebou dlouholetou
historii, jsou dnes

vase receptury jiné

nez na zacatku?
Zustavame u tradice

a uzkostlivé dodrzujeme,
aby byly vyrobky porad ze
stejnych surovin.
Recepturu ménime
opravdu jen ve vyjimecnych
pripadech, napriklad kdyz
néktery z nasich dodavatelt

C
é vyrobky

tydné po

prestane nabizet urcitou
slozku. V dnesni dobé je
trosku problém narazit

na poctivé slozeni masla
¢itvarohu. Dodavatelé se
haji tim, Ze uz je od nich
nikdo jiny nekupuje, a tak je
nastavuji praskem. S tim my
v$ak nesouhlasime, nezbyva
nam tedy nez najit nékoho
jiného. Velky problém

jsme méli s technologii
vykapavaného tvarohu, ktery
k nasi vyrobé potfebujeme.
Musi mit totiz urcitou
hustotu a obsah susiny,

jinak se nam kolac¢ v peci
roztrhne. Zaroven do tvarohu
nechceme pridavat razné
primeési, protoze pak uz by to
nebyl tvaroh, ale upravovana
bila hmota.
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Pekarna zblizka

V dobé, kdy vsichni ostatni

v poklidu sedi u televize, cukrarna
s pekdrnou pripominaji vceli

ul. V devét vecer tu prace totiz
teprve zacina a 45 zaméstnanc(l
jde do prace. Jeden se vyhyba
druhému, ktery nese na rukou
obrovskeé plato s indiany, jiny kraji
fondan a pokryva jim dort, dalsi
nabira tésto a tvaruje lahodné
vétrniky. Patnacti mistnostmi se
prolina viné Cerstvé upeceného
tésta a sladkych naplni. Z jedné
strany je slySet vréeni stroje

a z druhé cinkani kovu o kov, to jak
se na voziky nakladaji tacy s jiz
hotovymi zakusky. Z vyrobnich
pasl kazdou minutu sjizdi jedna
pochoutka za druhou, celkem

za sménu v kroméfizském AVOSU
vyrobi az 3000 bochnikl chleba
a 90 rliznych druht pekafskych
vyrobkd. Ve dvé hodiny rano se
oteviou brany a pecivo a cukrarské
vyrobky se vydaji na cestu

k zakaznikim v blizkém okoli.

FyIY

Nas chleba vydrzi cestu do Chorvatska
a zpdtky.

Jak pekatina, tak cukrafina
jsou velmi naroc¢né obory.
Jak jste si na to zvykl?

Ja osobné se samotného
procesu vyroby neucastnim.
Jsem tu od toho, aby nasi

zamestnanci méli s ¢im
pracovat, aby travili ¢as

v kvalitnim prosttedi, aby
dostali zaplaceno. Pfimou
vyrobu maji na starosti
vedouci pekarny a cukrarny.

- - s e "l'-.-lu
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A na ¢em si nejvice
pochutnate?

Na vSem, co je dobré. Jsem
spis sladky typ, takze kdyz
jsou Vanoce nebo Velikonoce,
rad si néco vezmu. Jinak se
ale drzim. Ma zena dobte
variipece aja bychjiprece
nemohl urazit tim, ze bych si
nevzal ani kousek cukrovi.

Casto bojujeme s tim,

ze nam chleba ztvrdne
pfFilis brzy. Jak bychom

ho méli uchovavat?

Chleba muze lezet kdekoli,
mél by byt prikryty utérkou,
aby bylo zabranéno proudéni
vzduchu. Pokud je pecivo
kvalitni, vydrzi dva az tfi
dny. Vétsina lidi uchovava
chléb v igelitovych pytlicich,
to je ale Spatné. Sacky jsou
prepravni obaly, to jen

logistika nas nuti pouzivat

je itam, kde to neni potteba.
Nas chleba vydrzi cestu do
Chorvatska a zpatky. Pii
jeho vyrobé totiz vyuzivame
specialni technologii
tristupnového vedeni kvasu,
diky tomu se starnutim
chleba roste jeho kyselost,
kterd brani plisnim. Cim je
chleba poctivéjsi, tim pozdéji
zplesnivi a vydrzi minimalné
sedm dni.

Prozradte nam néjaky

trik na zavér. Rozlisuje

se tieba u rtiznych druhi
chleba, ¢im bychom

ho méli oblozit?

Na p$eni¢ny chleba se hodi
spis sladsi véci, na zitny pak
syr nebo uzené. Ale nékdo ma
rad rohliky naprosto se v§im,
proti gustu Zadny dys$putat.
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SPECIALNE VYSOKA
SLECHTENE KVALITA MASA

s prirozené zlutym ! ovlivnéna dels{
zbarvenim N dobou vykrmu

www.vodnanskadrubez.cz

Zajistujeme pro vas vse
od péstovani az po dodavku

Koktejlova rajcata
! s halibut, bazalkou
a olivovym olejem
Recept pro 4 osoby
Ingredience:
Cca 20 kusU raj¢at na kefiku firmy
AZURA
100 g halibut
1 CGajova Izicka pest
Olivovy ole, sUl, pep¥

Postup:

8 raj¢at zakapejte olivovym olejem,
osolte, opeprete a dejte do trouby.
Pecte v troubé na 200°C 8 minut.
Zbytek raj¢at nakréjejte na kosticky
a smichejte je s pestem.

Halibuta orestujte na panvi

a nakrajejte na malé kousky.
Podavejte spole¢né s opecenymi

i syrovymi rajcaty.

WWE=vU[r=TeleU/eXeelagl  High standards. For you.




ZACNI DEN

S PLNOU

CHUTL

Kup 2 ks kavy NESCAFE CLASSIC 200 g
nebo NESCAFE CLASSIC CREMA 200 g,
posli SMS

A VYHRAJ

chytrou
probouzeci lampu

Podminky soutéZe naleznes
na www.nestle.cz It all starts with a ¥

nebo informadnich letalcich.
Akce plati od 25 .1. do 21. 2. 2017 ESC FE
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@ 5 minut pFipravy

© velmisnadné e

250 ml kokosové vody

1 avokado, oloupané, bez pegky
+2 mandarinky, oloupané
1'pomerant, oloupanys

o ) 1zicky medu 'F"' -* e
2 velke Hrggltierstyeho baby. Sﬂﬁnatu g
. 4 Y ~
« Do mixéru dejte viechny suroviny
amixujte, dokud nevznikne

hladky husty koktejl. Rozlijte

ot
*tip

Misto kokosové vody zkuste
domdci mandlové mléko. Hrnek
pres noc namocenych mandli
zalijte v mixéru peti hrnky vody.
Pridejte kapku vanilkového
extraktu, rozmixujte dohladka
a poté precedte pres jemné sitko
do lahve.
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porce zdravi -

Bananova snidane s orisky a kakaem

V téhle misce najdete silu na celé dopoledne. Vyzkousejte
nas tvaroh Albert Free From bez laktozy.

q}]] 2 porce « Datle a vétsinu brusinek dejte do misky a zalijte
"""" 100 ml horké vody. Nechte 15 minut nabobtnat.
(® 15 minut pfiprava - VSechny ingredience i s namocenymi datlemi

a brusinkami rozmixujte dohladka. Ponechte stranou par
© velmisnadné oriski, kousek bandnu a trochu brusinek na ozdobu.
- Kasirozdélte do dvou misek. O

100 susenych datli orisky, platky banant a brusinka
20 g brusinek

2 |zice kakaa

100 g liskovych ofrisk

2 banany

1 vanicka tvarohu

Spetka soli

Misky k snid@ni miizete
donekonecna obménovat.
Zkuste tieba misto oriskii
arasidové mdslo nebo pridejte
svoji oblibenou granolu

a prazené kakaové boby.

Free From tvaroh
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podle kalendare

Ke korenum

VétsSinu z nas nechava korenova
zelenina chladnymi a pfi pohledu na

ni se malokomu sbihaji sliny. Se svou
svrastélou, strupovitou slupkou

a rozCepyrenou nati jako supermodelka
nevypada a syrova chutna nevyrazné,
nebo dokonce zemité ¢i nahorkle.

Ale nedat ji Sanci by byla velka chyba.
Je totiz vyjimecnée prospesna nasemu
zdravi, ma v kuchyni velmi Siroky zabér
a dobre pfipravena chutna naprosto
fantasticky.

roto: Marek Bartos roop styuine: lva Jakesova

Za koteny pokladame predevsim celer, mrkev, repu,
petrzel, pastinak, kedluben, redkev, tutin, sladké
brambory, kien i zazvor a kazdy z nich primo prekypuje
zivinami. Vzhledem k tomu, Ze rostou pod zemi, absorbuji
velké mnozstvi zivin z ptdy. Maji v sobé vysokou
koncentraci antioxidantt, vitaminu C, B, A a Zeleza.
Pojidani kotenové zeleniny je také skvély zptisob, jak
pfijimat vlakninu a ziviny spolu s jednoduchymi sacharidy
a snist pritom relativné malo cukru. Dokaze uspokojit
nutkavou touhu po sladkém, aniz bychom bombardovali
télo cukrem a obilovinami. Je bohata na vlakninu, proto ji
travime déle, a tak nam déle vydrzi pocit nasycenosti.
Veétsina korenové zeleniny je k dispozici po cely
rok. Jeji chvile ovSem prichazi prave ted v zimé, kdy
z regald zmizi lakava nabidka té Cerstvé dozralé
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MRKEV CELER

Kofen: Pt{lohu k masu, Koten: UZasné §tavnatou
kterou nepohrdnou ani muzi, zeleninu s vyraznou chuti
ptipravite z mrkvi nakrajenych s karamelovymi podtény
na $pali¢ky uvatenych na skus.  ziskte upe¢enim celeru

Slijte je a vhodte do panve v solném kabaté. Naslehejte
s kouskem masla, 1zici medu bilek, smichejte s hrubou
a citronovou §tédvou a nékolika ~ “soli a smés navrite na dobte
" snitkami tymianu. Varte, az ocistény neoloupany celer
se zaénou krasné lesknout. Na  naplechu. Peéte asi hodinu
talifi je pak osolte a opeprete. v troubé¢, sloupnéte krustu
Omyté slupky vysuste a nakrajejte celer na platky.
a nadrtte na koreni do polévky. =~ Nat: Celerovou nat'i s listy
Nat: Efektni posypku na a omytymi slupkami dejte
exotické saldty vytvorite do vyvaru. Listy miizete
smichdnim najemno nasekané i ususit jako koveni.

naté s orestovanym strouhanym
kokosem, sezamovym

seminkem a trochou chilli.
!

PETRZEL REPA
Koren: Uvarte o¢isténou Koren: Syrova fepa je
anakrajenou petrzel v mléce pomeérné tvrda a kfupava,
do mékka a rozmixujte staciji vSak nakrgjet na tenké
s kouskem masla i s mlékem, platky a nechat polezet pres
ve kterém se varila. Vmichejte ~ noc ve vinném octu s olivovym
do bramborové kase. olejem a medem a nadherné
' Nat: K olisténé a nahrubo zmékne. S kozim syrem pak
A= nasekané nati pridejte Cesnek, vytvori neodolatelny par.
- olivovy olej, citronovou stavu Nat: Listy z7epy po ditkladném
* L A a siil. Rozmixujte a pouzijte omyti zpracujte podobné jako
:l. - na dochuceni polévky. Spendt a stonky nasekejte
" - nadrobno a pouzijte do

rizota s cervenou repou
misto rapikatého celeru.

ALBERT.CZ | LEDEN/UNOR 2017 — 35



podle kalendare

Mrkvovo-batatova polevka
s pomerancem a koriandrem

K vytvoreni dokonalé polévky staci jen par surovin a chvilka ¢asu.

fﬂ? 4 porce + Cibuli oloupejte a nakrajejte nadrobno. Odtiznuté
- stonky koriandru nasekejte, listky uchovejte v chladu
® pFiprava 10 minut na dokonceni. Oboji restujte v hrnci na rozehtatém
20 minut vareni masle za ob¢asného michani asi § minut.

+ Oloupaneé bataty a mrkve nakrajejte na vétsi kostky,

& velmisnadné pridejte do hrnce a dal nékolik minut opékejte. Pak zalijte
vyvarem, osolte, opeprete a povarte 15 minut.

« Polévku rozmixujte dohladka a vmichejte do ni vymackanou
$tavu z pomerance. Ochutte muskatem a rozdélte do talifa.

1 cibule
1 svazek Cerstvého koriandru
2 |zice masla

2 batéty stfedni velikosti Na zavér posypte polévku sezamem a listky koriandru.
2 mrkve

11 zeleninového vyvaru

1 pomeranc¢

Spetka mletého muskatového
orisku

2 |Zzice ¢erného a bilého sezamu
stl, pepf
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(» 30 minut pfiprava
50 minut peceni
a chladnuti

600 g celeru

2 Izice olivového oleje

600 g brambor

50 g nastrouhaného parmazanu

200 g hladké mouky
+ trochu na podsypani

1 vejce

25 g masla

400 g cerstvého Spenatu
125 g modrého syra
hrstka vlasskych orecht

Ve spojeni celeru a modrého syra nelze nalézt chybu, a tak
se pripravte na pétihvézdickové hodnoceni vasi vecere!

» Troubu rozehftejte na teplotu 180°C. Ocistény celer

nakrdjejte na kusy a dejte do pekace. Zakapejte olejem

a pecte 30 minut. Mezitim uvarte brambory ve slupce

a slijte je. Oloupejte je a mirné zchladlé nastrouhejte. Osolte

a opeprete. Pridejte vychladly a nastrouhany peceny celer.
Primichejte parmazan s moukou a vejcem a na pomoucnéné
pracovni plose vypracujte mekké, nelepivé tésto.

+ Ve velkém hrneci privedte k varu osolenou vodu. Tésto rozdélte
na 4 ¢asti a z kazdé vyvalejte na prs?siln;'/ valecek. Nakrajejte jej
na centimetrové kousky a ty nasypte do vrouci vody. Varte 2 az
3 minuty, dokud nevyplavou na hladinu. Hotové gnocchi slijte.

+ Nasypte je do panve s rozehratym maslem. Orestujte
dozlatova, pridejte omyty a osuseay Spendt a nechte

zavadnout. Rozdélte na talite, posypte rozdrobenym

syrem a nasucho orestovanymi ofechy.
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podle kalendare

Zimni salat s celerem,
repou a grilovanym

chilli kuretem

Krupavy salat doplni lehka zalivka
a jemné kure osvézi pikantni

obal. Zkratka skvéla sestaval

fml 4 porce

(¥ 25 minut pFiprava
20 minut vareni

© velmisnadné

2 |Zice oleje

11zicka sladké a palivé papriky
4 kureci prsa

1 strouzek ¢esneku

1 mala chilli papricka

1 Zloutek

25 g najemno nastrouhaného
parmazanu

6 Izic bilého jogurtu
% citronu

% malého celeru

2 Cervené fepy

1 fimsky salat
hrstka rtzickové kapusty
a liskovych orisk

+ Olej promichejte v misce

se $petkou soli, pepre

a s paprikou. O¢i$téna prsa
obalte ve smési a opecte na
rozpalené panvi 10 minut po
kazdé strané. Hotové maso
nechte par minut odpoc¢inout.
« Na zalivku proslehejte
prolisovany ¢esnek s najemno
nasekanou chilli paprickou,
parmazanem a jogurtem.
Dochutte citronovou

stavou, osolte a opeprete.

+ Oloupany celer a fepu
nakrajejte na tenké nudlicky
nebo je nahrubo nastrouhejte.
Kapustu pokrajejte na
osminky. Zeleninu nasucho
orestujte napanvi. Vse
spolu s natrhanym salatem
promichejte se zalivkou.

+ Kufe nakrajejte na

platky. Na talite rozdélte
salat, maso a posypte
nasucho orestovanymi
nasekanymi ofechy.

K orechiim pri

"« restovani pridejte
I#ici cukru a nechte
je zkammelzzomt‘




* nastrouhana kdra z 1 citronu

. Oloupané mrkve a celer nakrdjejte na hranolky

smetanoua
-celerovymi
PFi pedeni v.jednom pekadi\y
se chuté masa a zelenlny
dokonale propon

W 4 porce

® 10 minut priprava
40 minut peceni

© velmisnadné
. _ ,

4 ver'ﬁové kotlety s kosti e
2 |zicky dijonské hof¢ice

2 mrkve i s nati .
1celeri s nati

1 kelimek sladké smetany
stl, pept *

a osolte a opeptete. Nasklddejte je do pekace. §

a prihodte ke kotletam. Osolte, opeptete
a zasypte strouhanou citronoxqpkﬁrou.

« VSe zalijte smetanou. Vlozte do trouby -
a pecte 30 minut priklopené nebo prekryté
alobalem. Poté kotlety se zeleninou
odKlopte a jesté 10 minut dopecte

- Nakonec naseke]te celerovou

a mrkvovou nat najemno aje$té horké
maso zasypte poradnou hrsti.
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pbdle kalendare

Petrzelovy chlebi¢ek
imetkou

yslime,

fml 8 porci

() 20 minut pFiprava
50 minut peceni

3 vejce

175 ml slunecnicového oleje

2 |zice medu

150 g hnédého trtinového cukru
250 g hladké mouky

2 |zicky prasku do peciva

% |zicky jedlé sody

fét'éva a nastrouhana kdra
fz1 limetky

| Spetka mletého zazvoru

a Spetka skorice

200 g nastrouhané petrzele
+1 cela petrzel

100 g cukru krupice

100 g mouckového cukru
maslo navymazani formy
hruba mbuka na vysypani formy

 Troubu predehfejte na
teplotu 180°C. Formu na
chlebi¢ek vymazte maslem
a vysypte hrubou moukou.

+ Vejce naslehejte s olejem,
medem a tftinovym cukrem.
Prisypte mouku, ve které
jste predem rozmichali
prasek do peciva se sodou,
nastrouhanou limetkovou
karou a kofenim. Pak uz

jen kratce promichejte.
Nakonec zlehka vmichejte
nastrouhanou petrzel.
Tésto vlijte do formy

a pecte 5o minut, dokud
$pejli, kterou jste vpichli
doprostred chlebicku,
nevytahnete suchou.

« Ze zbylé petrzele naloupejte
pomoci skrabky na zeleninu
tenké platky. Do malého
kastrolku nasypte krupicovy
cukr a zalijte 150 ml vody.
Prihodte platky petrzele
apovarte 10 minut. Poté
petrzel opatrné vyndejte
anechte na pecicim

papife vychladnout.

+ Na polevu vyslehejte
limetkovou §tavu

s mouckovym cukrem.
Chlebicek vyklopte

z formy, nechte zchladnout
a prelijte polevou. Ozdobte
kandovanou petrzeli.

“tip

Misto medu pouZzijte
Jjavorovy sirup, zdzitek
z chuti chlebicku bude
Jesté silnéjsi.




VYHRAJTE
ORIGINALNI
KAVOVAR

OBLO TITAN!
/‘

KUPTE 3 JAKAKOLIV BALENI
KAPSLi NESCAFE DOLCE GUSTO
A POSLETE SMS S VTIPNYM SLOGANEN

VICE INFORMACI NA
WWW.DOLCE-GUSTO.CZ
25.1.2017 - 21. 2. 2017

PROTOZE KAVA NENi
JENOM CERNA




ZACNETE SVUJ DEN
AKTIVNE S BILYM
JOGURTEM
REVITAL S MUSLI

WWW.OLMA CZ

in G, pekdin, ozpustnou

Forslsead |
EataEn]

olej, kery povzbuzuie Ginnost jater a

AT revmaticke potize
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JAK SE MAM PRAVIDELNE STRAVOVAT, KDYZ PRACUJI JAKO...

277/, /8404444 /A

...OBCHODNI ZASTUPCE

A HODNE CESTUJI

e vydatné a zdravé se nasnidejte

e pribalte si vhodné potraviny

e nezapominejte na dodrzovani
pitného rezimu

® pozor na prilis vysoky prijem

...NOCNI RECEPCNIi NA SMENY
e | pfi no¢ni smeneé jezte
e vybirejte leh¢i jidla bohata
na bilkoviny (mlécné vyrobky,
sunku, syry, zeleninu)
e vyhnéte se sladkostem
a velkému mnozstvi kofeinu

...MANAZERKA

A CELY DEN SEDIM

* snidejte doma

e v praci jezte po 2-3 hodinach

e vezmeéte si s sebou svacinu

® nevynechdvejte obéd, dejte si
ale néco lehciho

e sklenici s vodou ¢i hrnek e naposledy jezte 2-3 hodiny ’ kofeinu, radéji si na schizce
s ¢ajem méjte stdle pfi ruce pred planovanym spankem objednejte vodu

Priklad jidelnicku Priklad jidelnicku Priklad jidelnicku

snidané bily jogurt s ovesnymi vecefe  rizoto s kufecim masem snidané michana vejce s uzenym
vlockami, medem 19 hod a zeleninou lososem a celozrnnym
a jablkem svacina  bily jogurt (do 3 % tuku) pecivem, rajce

sva¢ina ovocny tvaroh 22 hod svacina kefirové mléko

obéd téstovinovy salat svacina celozrnné pecivo se obéd kurec tortilla se zeleninou
s tunidkem a zeleninou 1 hod sunkou a nizkotu¢nym svacina  proteinova tycinka (msli)

sva¢ina cottage cheese 150 g syrem, okurka, paprika vedefe  toasty se sunkou a syrem
s proteinovou (masli) svacina kefirové mléko

tycinkou 4 hod

vecefe 2 platky celozrnného obéd libové maso s bramborem
toastového chleba 12:30 hod a zeleninovym salatem
zapeceného s krati svacina  polotu¢ny tvaroh
Sunkou a 30% eidamem, 15hod s erstvym ovocem

okurka, paprika ¢i rajce

S vybérem vyZivové hodnotnych potravin poradi logo Vim, co jim. To zaruci

minimalni mnoZstvi rizikovych Zivin: nasycenych tuku a trans tukd, pridaného
cukru, soli. U nékterych potravin ohlida i vlakninu a celkovou energii.



zazijme spolu
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= ﬁlebojte se svym détem predat
HYosveédcené tradice a zapojte je do
pfipravy klasickych ¢eskych zakuska.
Ceka vas bajeéné odpoledne plné
sladkych a nadychanych zazitka.

roto: Michal Ures roop styuine: va'fakesova
pECOR sTYLING: JOMana*Strizkova
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zazijme spolu

Kremrole

Tahle nadychana krehka kraska dokonale klame
télem. U nezkusenych vzbuzuje témér posvatnou
uctu, ale neni ¢eho se bat. Staci par otocek

a nedostupna meta bude pokorena.

ﬁ] 10 kremroli

(M 20 minut pfiprava
45 minut peceni

© velmisnadné

500 g listového tésta
hladka mouka na podsypani
olej na pomazani trubicek
1vejce

NAPLN
3 bilky

200 g cukru krupice
Spetka soli

mouckovy cukr na posypani
kremroli

« Troubu predehftejte na 180°C. 10 plechovych trubicek
pomazte olejem.

- Listove tésto rozvalejte na lehce pomoucnéné pracovni
plose na obdélnik velky priblizné 25x30 cm a 3 mm

silny. Na $irsi strané jej nakrajejte pomoci radylka na

10 prouzku o $ifce 3 cm. Prouzky namotejte $ikmo na
trubicku tak, aby se vzdy ptulkou ptekryvaly. Naskladejte

je na plech a potrete rozslehanym vajickem.

- Pecte v predehraté troubé dozlatova 15-20 minut. Jesteé teplé
kremrole opatrné stahnéte z trubicek a nechte vychladnout.
+ Mezitim si pripravte napln. Cukr nasypte do kastrolku,
prilijte 200 ml vody a za stalého michani privedte

k varu. Varte pfiblizné 15 minut. Zatim uslehejte bilky se
$petkou soli do pény. Poté zvyste rychlost na maximum

a pomalu vlijte cukrovy rozvar k bilkim. Dél §lehejte,

dokud snih nezchladne na pokojovou teplotu.

- Napln prendejte do cukrarského sacku, pouzijte
$picku s kulatym otvorem nebo jen ustfihnéte
roh. Kremrole naplnte snéhem z obou stran a
podavanim je popraste mouckovym cukrem.

*tip

Sprdvnou teplotu cukrového
rozvaru miiete zjistit
pomoci drdténého ock

0 priuméru 0,5 cm.

Ocko namocte do rozv

a fouknéte. Vytvori-li s
bubliny jako v bublifuku,

Je hustota a teplota cilRru
ta sprdvnd.




=

Rozvalené tésto
nakrdjime na
tricentimetrove

pruhy.

Kovové
trubicky
namazeme
olejem.

Namotane
testo natreme
rozslehanym
vajickem.
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zazijme spolu

Laskonky

.. Jejich post na vrcholu cukrarenského Olympu je uz léta
neotresitelny. Maji to zkratka ve jméné - ,laskonky

ﬁ] 20 laskonek

(® 50 minut pfiprava
45 minut pecéeni

© snadné

3 bilky
210 g krupicového cukru
120 g strouhaného kokosu

KREM
100 g cukru krupice

50 g liskovych orisku
250 ml plnotu¢ného mléka
3 zZloutky
20 g hladké mouky
1 vanilkovy cukr
250 g zméklého masla
miiZete
dlovou
Skordpky budou
¢ hladkeé.
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« KREM: Nejprve si ptipravte grilid$. Na panev nasypte cukr
a na mirném ohni ho nechte bez michani zkaramelizovat,
maximalné § minut. Jakmile karamel ziska zlatohnédou barvu,
prisypte k nému ofi$ky a promichejte. Vse prelijte na plech
vylozeny pecicim papirem a nechte zchladnout. Po vychladn:
grilias nalamejte a rozsekejte v kuchynském robotu naje
+ MlIéko nalijte do hrnce, pridejte zloutky, mouku i cuk
ametlou proslehejte. Za stalého slehani privedte na
ohni k varu a varte do zhoustnuti. Poté stahnéte z oh

prekryjte potravinafskou folii, aby se nevytvoril skra
anechte vychladnout. Maslo utfete do pény, postupn
do n¢j zaslehejte vychladly krém a nakonec i grilias

zbyvajicich 140
rozpusti, nechte
dosahnout teplot
praménkem zasle
pokracujte az do z
Ke smési jiz s po
+ Troubu predehf
cukratského sackt
pecicim papirem
15 minut, potom te
jen dosuste zhrube
nechte vychladnout



Belostnarolada

Nevinné bila, lehka jako pirko a nady
andélska kridla. Mizete klidné hresit.

q]P 6 porci

@ 30 minut pfiprava

15 minut peceni * tiP

1 hodina chlazeni

Bilky vyslehdte mnohem

= JECh lépe, budou-1i studene

Abilk roviou z chladnicky.
ilky ;

50 g cukru To samé plati pro

30 g kukufi¢ného skrobu
2 Izice mléka

11zice oleje

50 g hladké mouky
mouckovy cukr

10 g platkt mandli

KREM

250 ml smetany ke slehani
60 g cukru krupice

1 vanilkovy cukr

« Troubu predehtejte na 160°C. Bilky
vyslehejte se skrobem do pény, poté pridej
cukr a slehejte, dokud nebude snih pevny.
Znamena to, ze se na ném pri vytazeni
metly tvori $picky, které se neohybaji
zpét. Snizte rychlost slehani a veslehejte
mléko promichané s olejem a moukou.

« Plech vylozte pecicim papirem a na néj
rozprostrete tésto. Pecte v troub¢ 12 mini

vrys ve s ’ ik
- Dalsilist peciciho papiru posypte
moucl.<ovym cukt".em a platky mandli. "
Na néj preklopte jiz upecené tésto ¥
a opatrné odstrante vrchni pecici papir. .
; q , e o - »
Pomoci spodniho papiru plat na $irsi R B

strané srolujte a nechte vychladnout.

« Zatim vyslehejte smetanu

s obéma cukry dotuha.

- Plat tésta rozbalte a potrete cely
vrstvou $lehacky. Poté plat opét srolujte.
Roladu nechte hodinu vychladit.

ALBERT.CZ | LEDEN/UNOR 2017— 49



—— ' — A
zazijme spolu

p

.l
-

(]
*tip
Pokud trvdte na klasice,
uvarte z 300 ml mléka,
1 sdcku vanilkového
pudinku a 100 g cukru
husty pudink. 250 ml
33% slehacky vyslehejte
dotuha a spojte zlehka
svychladlym pudinkem.

Vénecky s arasidovym krémem

Klasiku s vanilkovym krémem vymeénte tentokrat za
araSidy. Nadech slanosti v arasidovém masle vyrovna
sladkost krému a vy se na chvili ocitnete v New Yorku.

q]]] 12 vénecki - Do kastrolu nalijte 250 ml vody, pfidejte maslo a sl
""""" ==+ aprivedte k varu. Az se maslo rozpusti, pfisypte mouku
( 35 minut pFipravy a stale michejte. Tésto se zacne spojovat a za priblizné
55 minut peceni 2 minuty formovat do koule. Michejte jesté 2 minuty,
30 minut chladnuti prestane se lepit ke sténam a bude mékké a pruzné.
""" ==+« Presunte tésto do robotu a pfi stredni rychlosti
© narocéné vyslehejte postupné vechna vejce a dal pul
""" “=  minuty Slehejte. Téstem naplnte cukrarsky sacek
125 g masla s hvézdicovitym nastavcem a nechte vychladnout.
$petka soli « Troubu predehfrejte na teplotu 190°C. Plech vylozte

140vg hlavdke n?oulfy pecicim papirem a nasttikejte na néj vénecéky o pruméru
4 stredné velka vejce

.. . . 8 cm. Posypte je nasekanymi arasidy. Plech s vénecky vlozte
2 |zice nasekanych nesolenych : - ) 4
arasidd do trouby, ihned snizte teplotu na 175°C a pecte 40 minut.

Troubu neotvirejte, aby nafouklé vénecky nesplaskly. Poté na
KREM
125 g krémového syra
Philadelphia pfi145°C. Vénecky nechte pred plnénim uplné vychladnout.
3 vrchovaté Izice jemného
arasidového masla
200 ml smetany ke slehani .. AR . o, ) .
80 cukru krupice Vénecky podélne prekrojte a spodni cast naplnte krémem
z cukrarského sacku a priklopte vrskem vénecku. Pred

podavanim popraste vénecky mouckovym cukrem.

§ minut snizte teplotu na 160°C a nakonec 10 minut dopecte

« KREM: Viechny suroviny vyslehejte na husty krém.
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zazijme spolu

Puncovy dort

Chcete umét
zastavit cas?
Upecte si
puncovy dort,

a mozna také
ucitite slastné
sSimrani v zaludku,
az budete ujidat
|zicku po |zicce
tohle zakazané
ovoce z détstvi.

*tip

Tésto muzete upéct

i najednou v jedné formeé.
Asi sevam pak podari
hotovy korpus prokrojit
Jjen dvakrat. Méné vrstev
ubere dortu jen trochu
krdsy, chut ziistane stdle
stejné bajecnd.

q]]] 10 porci

( 50 minut pfipravy
30 minut
12 hodin odlezeni

5 vajec

200 g cukru krupice
300 g polohrubé mouky
2 |zicky prasku do peciva
120 ml vlazné vody

120 ml oleje

SIRUP
300 ml vody

200 g cukru krupice

100 ml tmavého rumu
1sacek cerného caje
Spetka cerveného barviva

rybizova marmeléda
na namazani korpust

POLEVA
300 g mouckového cukru

2 |zice citronové stavy
2 Izice kakaa

- Troubu rozehrejte na 180°C. Vejce vyslehejte

s cukrem do nadychané pény. Olej smichejte se stejnym
mnozstvim vlazné vody a mouku promichejte s praskem

do peciva. Oboji zaslehejte k vajecné péné.

+ Dna dvou forem o pruméru 20 cm vylozte pedicim papirem.
Stény potfete maslem nebo olejem. Rozdélte do nich tésto a pecte
v troub€ 30 minut. Hotovy korpus obkruzte tenkym nozem

podél stén formy, presunte na mrizku a nechte zchladnout.

« SIRUP: V hrnci povarte vodu s cukrem 4 minuty, poté pridejte
rum a sirup rozdélte do dvou vétsich misek. Do jedné pulky
vlozte ¢ajovy sacek a do druhé rozmichejte cervené barvivo.

+ Vychladlé korpusy prokrojte napul. Jednu ¢ast vlozte do formy
vylozZené potravinarskou folii. Potrete tretinou marmelady.

Ze dvou dalsich vrstev vykrojte 3 soustredné kruhy. Ten
nejvetsi, rozdéleny na ¢tvrtiny, namocte do cerveného sirupu
anaskladejte do formy. Pokracujte se sttednim kruhem
namocenym v ¢ajovém sirupu a doprostred vlozte nejmensi
kolecko vykoupané v ¢erveném sirupu. Potfete druhou tretinou
marmelady. Postup s kruhy macenymi v sirupu zopakujte

a opet potrete marmeladou. Nakonec priklopte posledni

vrstvu korpusu. Cely dort i s formou zabalte do potravinarské
folie. Vrsek zatézkejte a nechte pres noc v chladu ulezet.

+ V misce naslehejte polovinu mouckového cukru s citronovou
stavou. V druhé misce vyslehejte zbyly cukr s kakaem

a2 1zicemi horkeé vody. Citronovou polevu rozlijte navrch

dortu a kakaovou polevou potiete boky. Cukrarskym

sackem s malym otvorem nakreslete na citronovou polevu
spiralu z kakaové polevy a $pejli hvézdicovitymi tahy

vytvorte pavucinku. Nechte hodinu v chladu ztuhnout.
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ucime se od mistra

Zdenék Pohlreich radi:

JAK NA

Vepiové je v Cechach po
staleti tim nejoblibenéjsim
masem. V obchodé po
ném cCasto sahneme

i proto, ze jeho pfiprava

P nezabere moc Casu.
Kazda ¢ast masa je ale
jind a jinak se i pripravuje.
Na konci mame pro vas
jednoduchou pomucku,
diky niz uz nebudete

v oddéleni masa nikdy

v rozpacich, jaky kousek
vybrat. Nas obrazek
vyuzijete i pfi domaci
zabijacce. Ted uz budete
védét, jak maso rozbourat,
uchovat i pripravit.

roto: Marek Bartos
roop sTyLING: Iva JakeSova, Dana Karaskova
pEcor sTYLING: Johana Stfizkova

— - - = &
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ucime se od mistra

T ol ,
Sezenete-li veprovou si
Jemnou tukovou bld

Veprova pastlka ve slanlne s dlvokym

korenim a rozmarynem

S podavanim
pastiky vydrzte
alespon do
druhého dne,
aby se vliné

a chuté bylinek

a koreni dokonale

propojily s masem.

Odménou bude
dokonalost
podeprena
francouzskym
Sarmem.

. Maso nakra]e]te na kostky. Pfidejte sul, kofeni,
}ehhéky rozmarynu a oloupany ¢esnek. Promicheje

@ 8-10 porci

® 40 minut pfipravy
1.5 I]odiny peceni

‘advakrat pomelte na masovém mlynku.
* Kmasuv mise ptilijte vino a dobfe rukama

prohnette, aby se tuk rovnomérné rozmistil a spojil

© shadné s masem. Nakonec vmichejte brusinky.

X ;’. '+ Rozdélte smés na 2 ¢asti. Na dostatecné velky

1 kg veptové plece bez kosti ' . obdélnik alobalu nasklédejte t&sné vedle sebe polovinu
600 g vepfoveho boku bez kosti ~ *  platkd slaniny a doprostted nich navrite pruh z piilky

1 Izice soli

20 kulicek jalovce

20 kulicek pepre

11zicka mletého muskatového
ofisku a pecte pri teploté 160°C 1,5 hodiny.
6 snitek rozmarynu

1 palice ¢esneku

200 ml suchého cerveného vina

100 g susenych brusinek

200 g slaniny na platky

smesi na pastiku. Vytvarujte do valecku a zabalte
do alobalu. Druhou pastiku vytvorte stejne.
- Polozte do pekace, zalijte hrnkem vody
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Zabijacko
Kolik feznika, tolik
zabijackovy gulas.

a cibule, pouzit
tom, Ze ten jeji

eceptl na ten opravdovy

est plamenné diskuse o poméru masa
o zahustovani.’Shodnou se vsak na

Si. A ja véfim, Ze nejlepsi bude ten vas!

q]P 10 porci Spek a cibuli nakrijejte nadrobno. Maso pokrajejte na kostky o velikosti asi 2x2 cm.
Jazyk oloupejte, ledvinky rozkrojte, odstrante tuk, vyfiznéte mocovody a dukladné
(» 20 minut pfipravy je proplachnéte v teplé vodé. Ve i se slezinou a srdcem nakrajejte na podobné velké
1,5 hodiny vareni "\‘ kostky. ]éaﬁj e dukladné omyijte studenou vodou, odsFrarvlte'_ vsechny blany

.[ - atakeé nakrajejte. Mate-li mozecek, nasekejte jej a ponechte stranou na zahusténi.
;* Dorozpalencho kastrolu dejte sddlo a Spek. Az se Spek vysSkvati, pridejte cibuli. Restujte
"""" tak dlouho, az cibule téméf zkaramelizuje a ziska zlatavou barvu. Nyni do kastrolu vlozte
' vSechno maso s vyjimkou jater. Maso ze vSech stran dozlatova opecte, prisypte drceny kmin,

© velmi snadné

50 g uzeného $peku
4 stiedni cibule

800 g veproveé plece - o . 3 4 L B v y o
500 g laloku s brzliky koukalo ven. Ptiklopte poklici a nechte 1 hodinu dusit. Obcas promichejte, pfipadné podlijte.

800 g veprovych vnitfnosti + Poté k masu pridejte jatra, rozdrceny cesnek a pept. Dal vatte jiz bez poklicky asi
(kousek jazyka, ledvinky, slezina, g hinut‘li gulas$ osolte, vmichejte nasekany mozeéek a dalsich 10 minut provatte.

srdce, jatra, mozecek) - , oy , R N
2 13ice sadla + Do hotového gulase pridejte ve dlanich promnutou majoranku a podavejte

1Izicka drceného kminu , Scerstvym chlebem.

po 1lzici sladké a palivé papri .
11vyvaru
2 strouzky cesneku |

% 1zicky mletého pepre
2 cajoveé lzicky soli
1 Izice susené majoranky

obé papriky a siil. Zamichejte a podlijte vyvarem. Vyvaru pfilévejte jen tak, aby maso mali¢ko




ucime se od mistra

Pecena kolena s jablkovym krenem

Maso pod neodolatelné zkaramelizovanou k(zickou zlstane
uzasné Stavnaté. Je totiz plné kolagenu, a tak vlastné i zdravé!

fm] 6-8 porci

(M 20 minut pripravy
1hodina vareni
2 hodiny peceni
8 hodin odlezeni

© velmisnadné

2 veprova kolena

10 kulicek pepre

5 kulicek nového koreni
2 bobkové listy

2 palice ¢esneku, 1 oloupana
a1vcelku

3 cibule nakrajené nahrubo
500 ml svétlého pi
Ul a Cerstvé mlety

+ Kolena tenkym ostrym nozem nariznéte

u kosti a obkruzte. Maso kolem kosti

jesté prstem uvolnéte. Vlozte kolena do

hrnce s dostate¢nym mnozstvim vody,

ptidejte pept, nové koteni a bobkovy

list a asi 1 hodinu povarte.

- Nyni kolena vyndejte a nechte zchladnout.
Radné osolte kiizi i maso, opepfete a pottete
jednou palici prolisovaného cesneku. Do
pekace naskladejte na klinky nakrajenou cibuli
a neoloupané strouzky ¢esneku z druhé palice
ana to polozte kolena. Podlijte pivem, zakryjte
anechte pres noc odpocinout v chladu.

+ Druhy den predehftejte troubu na 160°C.
Odkryty pekac s koleny vlozte do trouby

a pecte asi 2 hodiny domekka a dozlatova.

Béhem peceni otacejte, podlévejte vyvarem

z kolen a prelévejte vypecenou $tavou.

« Ke konci peceni ptipravte jable¢ny kren.

Na panvi nechte lehce zkaramelizovat
nastrouhana jablka. Zalijte jable¢nym dzusem
a za stalého michani privedte k varu, vmichejte
strouhany kien i hfebicek a zvolna varte tak
dlouho, dokud se tekutina nezredukuje. Podle
chuti osolte a ochutte citronovou §tavou.

+ K pedenym kolenim podavejte

jable¢ny kren a Cerstvy chléb.

\

o v

-

ed pecenim miiZete kolen
0stit. Z Vitini strany
iznéte kiuzi a maso az ke
Sti a tu pa ym tenkym
vyﬁz&’te;;Koleno
lozte zase do puvodniho

u a svazte Ruchynskym
ovdzkem. ]e& neprijde

0 jeho stavnatost.
- s ' \. !




Jaknato

Panenska svickova

Tento sval je nejméné namahany,
proto je neobycejné kiehky a jemny.
Hodi se k rychlé pripravé fizkd a me-
dailonkd a nakrajend na nudlicky na
rychlé restovani. Pecte ji vcelku nebo
uprostfed naplnénou.

TiP: Panenku nezamrazuijte, ztratina
Stavnatosti. PFi pe¢eni do masa ne-
pichejte, at nevytece stava.

Kyta
Tahle ¢ast masa se dale déli na vrch-
ni $al, spodni sal, ofech (predkyti)
a kvétovou $picku. Je libova a tra-
di¢né se z ni vyrabi sunka. Vrchni sal
je vhodny na velké fizky. Ofech a kvé-
tova $picka jsou vynikajici nakrajené
na nudlicky a restované. Spodni sal
je o néco tuzsi libovy sval a je skvély
peceny. Ofech se hodi pro vsechny
kuchynské upravy. Kvétova spicka je
jemny, tmavé zbarveny §al kyty vhod-
ny na fizky i minutky.
Tip: Platky Fezte vzdy nap¥i¢ vlakny
a pfedem je naklepejte.

Bok
Je to mékké a aromatické maso
s kfupavou kdrkou po upeceni.
Muzete jej zabalit do rolady, dusit Ci
Skvarit nakrajeny na platky nebo kost-
ky. Mlety bok se pridava k libovym
masUtm, skvély je i grilovany, uzeny
Ci suseny.
Tip: Biéek peéte nejprve 20 minut na
vyssi teplotu, pak ji snizte na150°C
anechte ho dvé hodiny dopéct.

Pecené - kare

Pecené je mékkeé libové maso ze zad.
Zadni Cast s kosti se nazyva kotleta.
Maso pecte vcelku, nejlépe s kosti
arychle, aby se nevysusilo. Platky jsou
vyborné na gril nebo péanev.

T1p: Tuk po obvodu ponechte, udrzi
v masu stavu. Vysuseni pfredejdete
$pikovanim nebo zabalenim do sla-
niny. Pokud maso vysusite, nechte
cely kus vychladnout ve vyvaru, ze
kterého opét nasaje vodu. Pomuze
i nakrajeni platkd nasikmo, dodélani
omacky, pridani kousku masla nebo
olivového oleje.

Kolena

Zebra (zboku, z peéené
nebo z krkovice)

Zebra se nejéastéji pecou, griluji
nebo udi. Maji malo velmi kratkého
masa, proto pozor na vysuseni.

T1P: Zebra muazete také jen povafrit
v osolené vodé a podavat s kienem
achlebem.

Hlava a lalok, noZi¢ky a kiize, ofez, sadlo,
vnitFnosti

Hlava je zakladem pro zabijackové speciality: huspeninu,
tlacenku ¢i prejt. Lahldkou jsou licka s kofenovou zeleni-
nou, zazvorem a bilym vinem. Z laloku pfipravte slaninu
guanciale: obaleny v hrubozrnné soli jej nechte v lednici
na vzduchu mésic odpocivat.

Kolagen v nozkach a kizi vyplavite dlouhym a mirnym va-
fenim pfi pfipravé sulcd, huspenin a aspikd. Aby veprové
ve vlastni Stavé dobfe ztuhlo, pfidejte maly ctverec klize
na dno zavarovaci sklenice.

Z ofezu po porcovani masa uvarte gulas, umelte sekanou

Koleno koupite s kosti i kGizi, pfedni koleno je mensia ma-

sitéjsi, zadni tu¢néjsi. Pomalu ho vafte (ovar i sulc), pecte
nebo vyudte.

Ci klobasy nebo zkuste rillettes - maso osolte, opeprete
a s tymianem, rozmarynem, jalovcem, kusem sadla a bi-
lym vinem pecte prikryté dlouho a pfi nizké teploté, az
se rozpadne.

Sadlo nakrajené na kostky duste mirné podlité vodou.
Vyskvarené sadlo se hodi na smazeni (snese vysoké tep-
loty bez pfepalovani), opékani zakladd do polévek a oma-
¢ek a k omasténi pecinek, buchet i polévek.

Vnitfnosti, coz jsou jatra, jazyk, krev, ledvinky, mozecek,
srdce a plice, se pouzivaji pfedevsim na zabijacce. Sitka
je stfevni sadlo na pobfisnici, které se pouziva jako obal
masa, k opékani, peceni nebo grilovani.

Krkovice

Tukem prorostla krkovice je nejlepsi
na peceni. Pece se vcelku, na plat-
ky i na kostky. Vynikajici je jako Fizek
nebo steak.

TIP: Trhané veprové - krkovici pecte
vcelku pfFi teploté 150°C 3 hodi-
ny, poté maso natrhejte vidlickou
na nitky.

Plec

Plecko je méné tucné s kratsimi vlak-
ny. M4 nejsirsi zabér, mazete ho dusit,
péct, konfitovat, smazit, udit i susit.
Maso duste vcelku, na platky nebo
na kostky. Hodi se na roladu, peceni
nebo na fizky a medailonky. Pro ide-
alni pomér tuku a libového masa se
také s oblibou mele.

TIp: Aby se maso nevysusilo, mélo by
mit pFi peceni teplotu kolem 98°C.
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VENKOVSKA  JATERNICOVY  JELITOVY JELITKA  JATERNICE
TLACENKA MINI PREJT PREJT KROUPOVA

K dostani ve vybranych prodejnach Albert. Vice informaci o produktech na www.krasno.cz



na jedné lodi

Zaostreno
na talir

V této noveé rubrice Na jedné
lodi budeme spole¢né
objevovat netradicni recepty
a poznavat zajimavé osobnosti
i mista. Dnes nahlédneme

do podébradského ateliéru
fotografky Petry Novotné,
ktera vyhréala londynskou
fotografickou soutéz.

roto: Petr Pechman texr: Anna To$ovska
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Se snimkem ,Chobotnice na ledé’ vyhrala Petra Novotna londynskou soutéz v kategorii
Fotografie jidla v zakladni podobé.

Staré dfeveéné desky, patinované
plechy a pyramidy misek, talitkt
a nejruznéjsich latek - uprostted stoji
zena s fotoaparatem na krku, vareckou
vjedné a mési¢nim miminkem
v druhé ruce.

Pro fotografku, foodblogerku
a maminku tf{ déti Petru Novotnou
je vareni a fotografovani jidla Zivotni
vasni a nedilnou soucasti kazdodenniho
rodinného zivota.

A Ze to déla dobre, loni
potvrdila i odborna porota jedné
z nejuznavanéjsich fotografickych
soutézi v Londyné - Pink Lady Food
Photographer of the Year. Za fotografii
Chobotnice na ledé¢ ziskala prvni
misto v kategorii Cream of the Crop,
kde soutézi fotografie jidla v zakladni
podobg, tedy bez jakéhokoli zpracovani.

»Kvareni mé privedla moje prvni
dcera Linda, ktera se prosté rozhodla,
ze ji nebude chutnat jen tak néco. Vrhla
jsem se tedy po hlavé do vymysleni
receptu pro rodinu a hlavné déti. Od toho
uz byl jen krucek k tomu, abych uvatené
dobroty zacala fotografovat,” fikd Petra
Novotnd, puvodni profesi grafi¢ka.

Zacala psat blog o vateni, a protoze
hledala moznost, jak zapojit celou
rodinu, rozhodla se vydat kucharku, jak
varit s détmi a hlavné pro né.

»Déti jsou v kuchyni skvélymi
pomocniky a je potfeba nebat se jim
davérovat. I kdyz je to pro né spousta
novych véci, kterym jesté nerozuméji,
pocinaji si intuitivné, uci se tvorit
spole¢né a poznavat principy, které
funguji v bézném zZivoté.”

Takto Petra vysvétluje svym détem
dokonce i zaklady fyziky a chemie. Pfi
vareni totiz vznika nekonecny proud
dotazu: pro¢ se tteba nékteré suroviny
béhem vareni méni, co s nimi déla teplo
v hrnci nebo mixovani. Spole¢né vareni
je v podstaté i hodina zemépisu - déti
zajima, odkud jednotlivé suroviny
pochazeji a jak se péstuji.

»Maji prosté radost, ze jim v kuchyni
vétite, a uplné nejradsi jsou, kdyz jim
do toho nikdo nekecd a mzou pracovat
podle své fantazie,“ dodéva Petra ve
svém utulném ateliéru na podébradské
kolonadé v dome ze tficatych let.

Béhem pripravy své knihy si
uvédomila, Ze ji misto vymys$leni recepti
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na jedné lodi

bavi vic pravé jejich fotografovani.
Zatimco léta psala svij blog o vafeni,
a tim se také proslavila, dnes

pracuje prevazné jako fotografka pro
vydavatelstvi, restaurace, internetové
obchody a vyrobce potravin.

»Deéti jsou v kuchyni
skvélymi pomocniky
a je potreba nebadt se jim
diivérovat.“

»Nejradéji mam foceni s dennim
svétlem, je to ptirozené, jidlo vynikne ve
své nejlepsi podobé, fika Petra. Jejim
hlavnim cilem pfitom je, aby si clovék
ptipohledu na fotografii fekl - To bych
si fakt dal. ,,Pro vétsinu fotografii si jidlo
i dekor ptipravuji sama,” prozrazuje
Petra. Protoze ma rada asijskou kuchyni
pro jeji barevnost, vonavost a baje¢né
chuté z dalek, tak si pro ¢tenate pripravila
recept na rychlou asijskou polévku, ktera
v zimnich mésicich prijemné zahfeje.
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8 3"cela semlnka kardamonu

L AEN o [Zice soli - J \

e 4] ' 5 kulidek derveného pepre 5
" 11zi¢ka suseného zazvoru

| 11zigka mleté skofiz'e

» 1 mrkev -
s U cibuls s 1 ] E
T ) T
A NA TALIR f =7 [
{ A ;1 1balenivlasovych ryzovych nudli

... 2 balicky pfirodniho tofu
b - 1baleni Gerstvého $penétu
".-'. 'l; D svézky koriandru
1 f # ¢4 cm nastrouhaného zazvoru
4 fBvazek ]arn?q?bulky
4 |zice sezafnového oleje e
4 |zice sojovesomacky
“ 2 limety '
1.ghi!]i papricka ',

- Kufeei s.tehna‘-; koteni uvedené v ingrediencich
na vyvar vlozte do hrnce s vodou a vatte asi dvé hodiny.
Mezitimtgofﬁ" 'ﬂakréjejte na kosticky a nalozte do
sezaimgivého oleje se sojovou omackou a nechte odpocivat.
- . Naseke}t‘e jarni c1bu1ku, chllh papricku a nastrouhejte
- cerstvy za Vo'i-.

+ Hotovy.vyvar scedte, maso ze steheh oberte, natrhejte na kousky

a smfche]te s nalozenym tofu Qrestu]te na panvi, dokud tofu

po okrajich nezhnédne. |

+ Vlasové nudle u\zarte podle navodu.k{a obalu a nechte ve vodé,

aby se nesleplly o '

- Na talife rozdélte maso s tofu, $penat, jarni cibulku, chilli papri¢ku,

koriandr,: nastrouhany zazvor a uvafené vlasové nudle. Bohaté

'zai<apejte §tavou z limet. Ve prelijte hZ)rk';’/m vyvarem a servirujte.
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K dostani ve vybranych prodejnach Albert.
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NIVEA DNY e
c.1

CISTENI PLETI -

e

D eed?

LJSTE
KOCKA NEBO
RYBKA?

JAK TO SOUVIST $
CISTENIM PLETI?

Zjistéte vice na
WWW.NIVEA.cz

B
=]

a svété v Cistici pletové kosmetice;
onitor International Limited; NIVEA na celosvétovém trhu v kategorii Eistici pletové kosmeti
lovou/gelovou/tunou Cisticl kosmetiku a Cistict pletové ubrousky; maloobchodni prodeije v

soutéztes COLGATE

o 3x Sperky v hodnoté

70 000,- Kc

Colgate

EXPERT
™ gate” y :

WHITE M A X Expgg-\k
v WHITE

\”‘g.‘::r' ,

* Bélici pero Max White Expert White je k dostani
ve vybranych prodejnach hypermarketd Albert.

NASE NEJPOKROCILEJSI
BELICI RADA

Soutéz probiha v hypermarketech Albert v terminu 11. 1. 2017 - 24.1.2017.



To NEJLEPSI Persil

od znacky

Persil praci gel je koncentrovany praci prostredek ucinny
predevsim na mastné skvrny, ktery navic prinasi intenzivni
vini a je Setrny k vasemu obleéeni. Diky tekuté formé
zacina gel pusobit ihned po kontaktu s vodou a je mozné jej
aplikovat primo na skvrny.

Vyzkousejte také Persil praci kapsle, které si oblibite diky
snadnému davkovani.

nNen Perfektni kombinace
.JJUUU@ péée o vaée nadobi i myéku.

Cista
mycka bez
extra myciho

gistici prostredek  [3| oplachovac proti zapachu i1 l?ésgont;eirezoveho

2| ochrana skla funkce soli plisobi pfi 40°C @ efekt schnuti

proti skvenam .r dhlle remausineG a . l e
od Caje a kavy E Y P ochrana vzor( efekt odmaceni
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Toto gazpacho je velmi
bohaté na antioxidanty
a mineraly.

el peicie et s
s okurkou ajjablkem na proteiny a vapnik.

Recept pro 4 osoby (doba pfipravy 30 minut).

Ingredience:

® 2 velké okurky e 2 jablka golden delicious
®oloupany strouZek cesneku

1 bily jogurt ® studend voda na doliti do 1 litru
e olej, sule® 6 |Zicek jablecného octa

Ingredience na ozdobeni:
©1/2 okurkye malé jablko ® 4 snitky maty
Postup:

o Omyjeme,oloupeme a nakrdjime okurky na
kousky.JabIlQa oloupeme,odstranime jadfinec a

gakré{ime na osminkyv.qumixu|jeme spolecné s
cesnekem a jogurtem.Pfidame olej a jablecny ocet.

o Na zavér dochutime soli a doplnime vodou do
1 litru.Ponechame v lednicce do servirovani.

e Poddvame vychlazené,ozdobené kousky oloupané
okurky a nakrajenymi jablky.

K DOSTANi VE VYBRANYCH
PRODEJNACH ALBERT. - WWW.MODREZNEBE.CZ




Pomerance na dzus — odrlida

Extra sladké a stavnaté
pomerance vhodné k vyrobé
dzusu

@ martinavarro

DOZRAL CAS NA OVOCNE STAVY
Z JIiNI'CH CECH

~ = ﬁ -
ZEMCHEBA
U2 A

::m_
alnwss l—-'_| ;

K dostani ve vybranych prodejnach Albert.

Jeninova 14,




komiks

© snadné
5 bilkd ABio
Spetka soli
280 g cukru
I1Zicka Skrobu
|Zice citronoveé
stavy

P

=

valentynske
sinky

« Predehrej troubu na 110°C. »

« Pét bilkii a spetku soli uslehej
na mekky snih. »

« Zacni prisypdvat cukr a slehej,
dokud nebude mit snih uplné pevné
Spicky. »

4.

[N

(H

-
'

t g/

e & ‘

« Nakonec do snéhu zamichej IZicku
skrobu a IZici citronové stavy. »

« Na plech s pecicim papirem rozdél
IZict kupicky snéhu. »

« Pusinky nech v troubé 8o minut,
dokud nebudou uplné suché
atvrde. »

7.

« Hotové pusinky! »
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krizovka

POMUCKA:
ANA
DZELADY
RUN, ZEVA

ZESIKMEN]

1. DIL
TAJENKY

POHOVKA

AUTOR
BOLERA

albert

_DRUH
SACHOVE
REMIZY

POLNI
MIRA

NICENE
OHNEM

MUZSKE
JMENO

ZIMNT
MESIC

SBOHEM

PREZDIVKA
REZISERA
FRICE

LOD SE
DVEMA
TRUPY

OPATRIT
PODKOVAMI

POPEVEK

3. DiL
TAJENKY

VELKA
. [DRAVA
RICNI RYBA

CAST UsT

VYSE NEZ

alfert

PALCIVOST

BRITSKY
POLARNIK

SOUHLAS

DRUH
HVEZDY

POPLACH
NA BURZE

PO CELE
DELCE

SILNE
PROVAZY

TY¢ vozu

PLAVIDLA

HAZARD

KOVO-
DELNIK

LIHOVINY
ZRYZE

POUKAZKA
NA POKRM

REKA
TEKQUC
PARIZI

SEVERAN

VZNIK

alfert

\STNE
SLO

e
=y

SLOVENSKY
SE”

2. DiL
TAJENKY

MORSKY
MLZ

PODOBA

RYBARSKA
Sit

SENZACN{
FILM

SOKOLSKA
SLAVNOST

ZKRATKA.
EVROPSKE
UNIE

SPONKY

VELIKOST
L

ETIOPSKE
OPICE

AVION

LECKY

AUTOR
KRTECKA

SPATNOST

POKRM
(zastar.)

alfert

INICIALY
DRAMATIKA
TYLA

MOZNA

NEKDE

ZASKUBY
VE
TVARICH

POCET
PROCENT
CELKU

LINKY

TENKE
VLAKNO

NIKOLI

LOVEC

SPZ PEL-
HRIMOVA

ROSOL

GAZA

WZIVY
NEMOC-
NYCH

KTERAZTO

Tajenku zaslete do 30. 1. 2017 na adresu Redakce Albert v kuchyni, Ujezd 19, 118 00 Praha 1 nebo ji vyplite do
formulare na www.albert.cz/tajenka. Vylosovany lustitel obdrzi poukazku na jednorazovy nakup v siti prodejen
Albert v hodnote 300 K&. Vyherce kfizovky z ¢isla 12/2016: Karel Skéla, Sibifska 853/3, Karlovy Vary - Rybare,

360 05. Vyherce sudoku z ¢isla 12/2016: Leos Cidlinsky, Krynicka 494/7, Praha 8 - Troja, 181 00.

HLEDAME
NOVE
KOLEGY

na pozice prodavacii
a dalsich zaméstnancil.

f
albert

stoji to za to

Vice informaci najdete na www.albert.cz.
V pfipadé zajmu kontaktujte pfisluSného
manazera prodejny nehbo volejte 800 402 402.
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NAJDETE V REGALECH
VE VYBRANYCH PRODEJNACH ALBERT.

WWW.KOSTELECKEUZENINY.CZ

UZENA MASA

L OD REZNIiKU Z KOSTELCE J

ENA
" KLADENSKA
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OCHUTNEJTE NASE
LAHODNE TVAROHOVE

K dostani ve vybranych prodejnach Albert. | dalsi vyrobky z naseho sortimentu najdete v supermarketech a hypermarketech Albert.

DELIKA lahtdky, s.r.o., U hristé 654/21a Brno, tel.: 547 227123-5, fax: 547 227 653, delika(@delikalahudky.cz

Maso z Geskych chovi! (&) (&2
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berovs Kdosténivevybranych — MDRAVSKE UZENE  VIDENSKE PARKY

obsahuje 80 % = prOdgera_;h-A!P,e_(F, ¢ obsahuje 78 % - obsahuji 77 %
veprové kyty _ Vyrobce: ZEMAN maso-uzeniny, as.= —  yepiové kyty vepiového masa
Antala Staska 1670/80, 140 00 Praha 4 & -
= .
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TASTE THE FEELING

DESIGN SE MOIVENI' o
SKVELA CHUT ZUSTAVA
VYBER SI TU SVOJI




