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na zacatek

Milé ctendriky a mili Ctendri,

miluji spole¢né vareni. Nékdy se pti tom smiitrochu hfesit, a to i v dobé praveé probihajiciho
ptedvelikonoéniho pustu. Uz nemusite chodit mlsné kolem stankd s rychlym obéerstvenim a fikat
si, ze je to nezdravé, ted si oblibené fast food speciality muzete vyrobit i doma. A jidla budou nejen
zdravejsi, ale budou Vamilépe chutnat, kdyz je pripravite spole¢né se svymi blizkymi ¢i prateli.

V nasi redakei jsme uvaftili a s radosti ochutnali klasiky, které jesté donedavna byly k dostani
pouze u stankdl rychlého obcerstveni. Jak se ukazalo, byl to krok spravnym smérem a ja pevné
vérim, ze Vas nase napady budou také inspirovat.

Burger pouze s keCupem bude pattit minulosti, pizzu zvladnete jako italsky mistr a klidné
muzete vyhldsit soutéz o nejkrasnéjsi americkou koblihu - donut. Vase kuchy se na chvili proméni
v roztomilé bistro plné dobrot. Téch nejlepsich, protoze budou od Vas.

Priznivci sladkého peceni urcité uvitaji bezlepkové a veganské dezerty z méné tradic¢nich
surovin. Protentokrat nechte vejce a mouku stranou a vyzkousejte alternativy s kfupavymi ofechy
¢i kokosovymi produkty, ovoce prosté nahradte zeleninou. Nebojte se zmény a budete urcité mile
prekvapeni.

Jaro tu mame za chvili, a proto Vam v rubrice Podle kalenddre pfinasime recepty z mladé
jarni zeleniny, které vam zarucené zkrati cekani na prvni teplé slune¢ni paprsky.

Moc dékuji za to, Ze se s nami délite o své oblibené rodinné recepty. Jsou to skute¢né
poklady, které na strankach naseho ¢asopisu s radosti pfedam i véem ostatnim ¢tenaram.

Anna To$ovska
Séfredaktorka
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na kazdy den

Za chvili je na stole

Neni tfeba travit v kuchyni dlouhé hodiny, staci
napad, kvalitni suroviny, jednoducha Uprava a kazdy
vSedni den mulzete zakoncit s pocitem vitéze.

roto: Sarka Babicka roop a pecor sTyLinG: Darina KFivankova

Plnéné mexické bataty

Vyberte vétsi kousky, které ptjdou dobre

- plnit. Nelekejte se Casu, ktery si-peceni

g

batatl zada. Budou se péct samy a vy se
zatim mUzete vénovat n&éemu jinému.

qu 4 porce - Bataty vydrhnéte, propichejte vidli¢kou a dejte péct
do trouby vyhtaté na 190 °C. Podle velikosti batatd to

® 10 minut pFipravy bude trvat 45-60 minut. Nez se upecou, ohfejte fazole,

50 minut peceni nakrajejte avokado na kosticky, cibulku a chilli papricku

pokrajejte na kolecka, syr nastrouhejte nahrubo.

& velmisnadné « Upecené bataty by mély byt uvnitt zcela mékké. Podélné

Pt oo e e je rozkrojte a rozevtete slupku. Vidlickou nacechrejte
4 vétsi bataty duzinu, dukladné je osolte a opeprete. Napliite je fazolemi,
:150 i ’fZZ'O“ v rajcatove omacce - ptidejte 1zici zakysané smetany, zasypte kousky avokdda,
avokado

e cibulkou, syrem, chilli paprickami a listky koriandru.
2 jarni cibulky

1 chilli papricka

100 g éedaru

stl a pepf

zakysana smetana

cerstvy koriandr alfet : i

Cerstvy koriandr

i g tr D, e
e 1 . . v . I3 .
Qq Tato silné aromaticka rostlina se
-

Vyuziva nejen v gastronomii, ale
i v [écitelstvi. Hodi se do salatd,
pomazanek i zalivek.

L
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é
* tip
Sladké brambory, neboli
bataty, jsou nesmirné vdécnou
Surovinou, staci je upéct a plnit.
Klidné tieba rychlou boloriskou
‘omdckou, kterou najdete na
strané13. At uz je budete plnit
cimkoli, nezapomerite dilo
~ korunovat Cerstvymi bylinami.
" K nasi mexické variaci se skvéle

hodi koriandr, ale dobrd je
i Cerstvd bazalka nebo paitka.

1

ENERGIE: 563 kcal / 28,2%
SACHARIDY: 67,8 g/25,1%
TUKY:24,49/34,9%
BILKOVINY: 18,59/ 36,9%
Hodnoty odpovidaji jedné porci.
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na kazdy den

Vejce ve sklenickach

Tahle luxusni zapecena vejce mohou
byt rychlou veceri pro vSedni den
nebo rozmarilou vikendovou snidani.
Chutnat budou vzdycky skvéle.

ENERGIE: 372kcal /18,6 %

LT SACHARIDY: 35,59/13,2%
- TUKY:17,29/24,5%
BILKOVINY: 18,99/ 37,8%
Hodnoty odpovidaji jedné porci.

@ 4 porce

@ 15 minut pFipravy
15 minut peceni

© velmisnadné

4 hrsti cerstvého Spenatu
300 g zakysané smetany
4 platky sunky

4 vejce ABio

stl a pepf

svazek pazitky

toastovy chléb

- Troubu predehftejte na

180 °C. Spenit spaite vatici
vodou, nechte vykapat,
dukladné vyzdimejte

a polovinu rozdélte do
sklenicek. Na Spenat postupné
vrstvéte zakysanou smetanu,
platek Sunky, smetanu,
zbytek Spenatu, opet smetanu
ana zaveér rozklepnéte

vejce, osolte a opeprete.

- Sklenky naskladejte do
pekacku vylozeného utérkou,

nalijte horkou vodu tak, aby
sahala asi do tretiny vysky
sklenek, a dejte do trouby.
Pecte, az je bilek tuhy, ale
zloutek stale jesté tekuty.
Podavejte s nasekanou
pazitkou a opecenymi toasty.

“tip

Obsah sklenek miiZete obmériovat podle
libosti, misto sunky zkuste treba uzeného
lososa, miizete pridat i nastrouhany syr
nebo platky.rajcat.

A RN

\ ,;:‘f‘ff;af )

1
T

Bio vejce

)

Bio vejce z ceského chovu =

odpovidaji zasadam ekologické |

produkce. Vajecny bilek vam -
doda kvalitni proteiny, Zloutek
pak vitaminy a mineralni latky.

BREZEN 2017 | ALBERT.CZ



Polentova kase
s batatovymi karbanatky

Karbanatky z hovéziho masa a batatt jsou
dokonale Stavnaté a nepatrné nasladle,
takZe vyjimecné soli nesetrete.

@ 4 porce

@ 15 minut pfipravy
20 minut vareni
a smazeni

© velmisnadné

250 g batatl

350 g mletého hovéziho
1 hrst hladkolisté petrzelky

1 vejce

1 platek toastového chleba

stl a pepf v
olej na smazeni * o
200 g polenty

50 g masla

30 g parmazanu '

¥ a -‘."'-L

- Bataty oloupejte, pokrajejte, uvatte domeékka, rozét’buche
anechte vychladnout. Dukladné promichejte s mletym ’
hovézim masem, polovinou nasekané petrzelove nate,
vejcem a nadrobenym toastovym chlebem. Osolte a opeptete.
Umichejte kompaktni smés, vytvarujte Rarbanétky asmazte "
je na neprilnavé panvi na malém mnozstvi oleje.

« Polentu ptipravte podle navodu, trva to pouze par minut.

Do horké kase vmichejte maslo, nastrouhany parmazan,

zbytek petrzelové naté a podle potteby ji dosolte.

*tip

Polentu jednoduse vmichejte do vroucivody v pomeéru

jef{en dil pollenty na cvty;’i‘ dlly vody. Rovnoet siji Bio kukufi¢na polenta

pripravte vic, tu zbylou, jesté teplou, rozetrete na plech

vylozeny pecicim papirem, nechte ztuhnout a pozdéji devr_avoku pfi[ohu lg.okliétiuv{':j y
. .. Ve v/ , 3 vecerl vykouzlite z blo kukuricne
1 vykrajujte tvary, které osmazite na panvi. oolenty.Ja [Astantn, jeil

ENERGIE: 764 kcal / 38,2% v . - =
SACHARIDY: 51,1g/18,9% priprava vam neza bere vic nez

TUKY: 49,39/70,4% tfi minuty!
BIiLKOVINY: 27,9 g/55,8%
Hodnoty odpovidaji jedné porci.

ALBERT.CZ | UNOR/BREZEN 2017 — 11



na kazdy den

Bio mouka
pohankova hladka

Na jemné namleté bio mouce
z pohankovych krup ocenite,
Ze je prirozené bezlepkova.

Pohankove livance

Livance z pohankové mouky jsou
hotové bleskové, jsou nejen zdrave, ale
i pomérné vydatné. Ty, které zbudou, se
druhy den postaraji o paradni snidani.

“tip

fﬂp 4 porce

Je navds, s cim si
livance ddte, idedlni je
kombinovat sladkou

a kyselejsi chut, hladkou

a kiupavou strukturu.
Vyzkousejte podusend

jablka s trtinovym

cukrem, skorici
a nasekanymi otechy.

(M 5 minut pfipravy
+ 15 minut odlezeni
20 minut smazeni

© velmisnadné

500 g podmasli

2 vejce

200 g pohankové mouky ABio
200 g jemnych ovesnych vlocek
4 |zice medu

Spetka soli

2 Izicky prasku do peciva
olej na smazeni

javorovy sirup

2 banany

liskové ofechy

- Z podmasli, vajec, mouky,
vlocek a medu umichejte

tésto, pridejte stl a prasek

do peciva. Tésto nechte asi

15 minut odpocinout.

+ Livance smazte na neprilnavé
panvi na malém mnozstvi

oleje. Podavejte je prelité
javorovym sirupem, s banany

a nasekanymi orechy.

ENERGIE: 725 keal / 36,3% -
SACHARIDY:111,79/41,4% L —
TUKY:17,39/34,6% - S, e
BILKOVINY: 8,79/ 17%

Hodnoty odpovidaji jedné porci.




Rychlabolonska *tip
Om&’léka X K pravé bolonské omdc:

i ; podadvaji tagliatelle, vy si
Pfiprava pravé bolofiské omacky zabere ale pripravte jakékoli testoviny.
“trochu vice &asu. Tahle verze je ale pluste ital polint joko Zoad

: il Y By 3y na lasagne nebo namazat na
rychla, a presto chutna stejné skvéle.

toasty a posypat syrem.

@ 4 porce \ ‘

® 15 minut pripravy
- 30 minut vafeni

© velmisnadné

2 mrkve

2 stonky rapikatého celeru

1 cibule

2 Izice olivového oleje

360 g mletého hovéziho alfert

1 plechovka sterilovanych rajcat

stl a pepr

400 g tagliatelli

50 g parmazanu 3
Cerstva bazalka .

. Mrketv atapiky celeru oCistéte, nakrdjejte
na malé kosticky, cibuli pokrajejte nadrobno.
.+ Vhlub$i pdnvi rozehiejte olej, nejprve
restujte mrkev a celer, po par minutach 3
pridejte cibuli a spole¢né jesté par minut
opékejte. Pridejte mleté maso a vareckou

ho rozmélnéte, aby serozpadlo na kousky.

« Jakmile bude opecené ze vSech stran,
pridejte rozmixovana rajcata, stahnéte

ohen na minimum a nechte omacku
probublavat asi 20 minut - tekutina

se zredukuje a oniacka zhoustne.

« Pred podavanim ji dochutte soli a peprem.

« Tagliatelle uvarte podle navodu, podavejte
je prelité omackou, posypané strouhanym
parmazénem a s listky ¢erstvé bazalky. 5

- -

Vyrobek z mletého
hovéziho masa

i— Mleté hovézi maso je vzhledem
Zﬁiﬁ‘f\':.ff:;f;';/s;';% k nizkému obsahu tuku vhodné
TUKY: 28 9/ 39,9% na omacky k téstovinam i na
BILKOVINY: 38,3 9/ 67,6% zapecené pokrmy.

Hodnoty odpovidaji jedné porci.

ALBERT.CZ | UNOR/BREZEN 2017 — 13



novinky

Novarada,Nase kruta“

Kriti maso ma minimalni obsah tukd a ve srovnani s jinymi
masy ma mnohem vyssi obsah bilkovin. Je to tedy velice
kvalitni a zaroven lehce stravitelné maso vhodné pro déti

a pro ty, kteri dodrzuji velmi prisné diety.

Pro vase zdravi
« obsahuje vitaminy B,
mineraly - Zzelezo,
vapnik, selen a zinek
» reguluje cholesterol
« posiluje imunitu
« podporuje nervovy

systém

Kriti Sunka nejvyssi
jakosti

Sunka z krGtich prsou obsahuje
90 % masa. Skvéle se hodi na
détské svaciny a pfi dieté.

Krati Sunka nejvyssi
jakosti zauzena
(shaved)

Tenké platky Sunky, ktera
obsahuje 92 % masa, ocenite
pfi pripravé obloZzenych chleb.

14 — UNOR/BREZEN 2017 | ALBERT.CZ

Vhodne
pro deti

Vsechny vyrobky znacky , Nase kriita“ jsou bez lepku a glutamdtu sodného.

Krati Sunka
vybérova

Lahodna chut sunky vynikne
jejim nakrajenim na tenoucké
platky. Obsahuje 80% masa.

Krati salam

Krati salam, ktery obsahuje
75 % masa, skvéle vyuzijete
ve studené kuchyni.

Krati parek

Jemné mlety a lehce zauzeny
parek staci pét minut ohfat

v horké vodé - nikdy nevarte.
Obsahuje 70% masa.

K DOSTANI VE VYBRANYCH PRODEJNACH ALBERT



K DOSTANI VE VYBRANYCH PRODEJNACH ALBERT

novinky
Chlebicky

Oblozeny chlebicek je nase
narodni specialita. Zatimco ve
svete svadéji mezi sebou bitvy
oblozené bagety a sendvice,

u nas vitézi chlebicky

na plné ¢are. Vylepsili

jsme nabidku pultovych
chlebic¢ka, ukterych se
muzete nechat unést

skvélou kombinaci chuti.

VAJICKOVY

SYPANY SUNKOU

PAPRIKAS SUNKOVY DUO

SARDELOVY HERMELINOVY

Lahudky

z naseho pultu

Salat vajickovy
RETRO vajickovym salatem
se vracime k vysoké kvalité
Seskych lahtidek. Sedesat
pét procent salatu tvori
ceska vejce. Tato delikatesa
v lahodné krémové
majonéze vas nezklame.

lepek ani palmovy tuk.

Budapestska
pomazanka
Vynikajici RETRO
budapestska pomazanka,
ktera plivodné

pochazi z Madarska,

vas potési prijemnou
tvarohovou konzistenci.
Charakteristickou chut ji

dodava cervena paprika.

RETRO vyrobky neobsahuji glutamdt sodny, kosenilu, soju,

Chlazené ryby

Losos filet s klizi chlazeny

Ryby byste méli do svého jidelnicku zaradit alespon
jedenkrat tydné. Jsou zdrojem dobre stravitelnych
bilkovin, nenasycenych mastnych kyselin omega3,
vitamind skupiny B a D a dale minerald jako selen

a draslik. Vyzkousejte nas chlazeny filet z lososa.

ALBERT.CZ | UNOR/BREZEN 2017 — 15



novinky

Polévky Albert

Uvarte si nase nové polévky, které vas zahreji a spolehlivé zasyti. Polévku v sacku pripravite za
nékolik minut. Pokud opravdu hodné spéchate, sahnéte po polévce do hrnecku - jediné, co budete
potfebovat, je vrouci voda a vas oblibeny hrnek. Vybirat mlzete ze Siroké skaly chuti - brokolicova,
c¢esnekova, hrachova a dalsi. VSechny polévky Albert jsou bez glutamatd a konzervantu.

Nase polévky
v sdcku

Instantni polévky
do hrnecku

Novinky

z Vodnan
pripravené

na miru

Dopecte v troubé nebo
pripravte na panvi.
Nabidka mrazenych
vodnanskych produktt
usetfi vas cas.

Do 30 minut je maso
hotové a vy si mezitim
mUzete pripravit prilohu.
Skvéla varianta napriklad
pro necekanou navstévu.

Iy

16 — UNOR/BREZEN 2017 | ALBERT.CZ

Déti utrzily pri Obchudcich s Albertem
témér pul milionu korun

V ramci adventnich Obchtudku s Albertem se podatilo détem vybrat
rekordni ¢astku presahujici 460 tisic korun. Zakaznici si zakoupili tisice
origindlnich vanoénich darkt a dekoraci od déti z détskych domovi a dalsich
organizaci. Projekt Nada¢niho fondu Albert probihal od 25. listopadu
do 20. prosince v téméf 70 obchodech Albert po celé Ceské republice
azapojilo se do néj 66 détskych domovt a neziskovych organizaci.

K DOSTANI VE VYBRANYCH PRODEJNACH ALBERT



K DOSTANI VE VYBRANYCH PRODEJNACH ALBERT

novinky

Nékdo to rad sladké

Exkluzivné v nasich

hypermarketech najdete nyni
skvélé barevné zelé bonbony
znacky Albert Heijn. Obsahuiji
pouze pfirodni barviva a maji

skvélou ovocnou chut.

Nova luxusni rada
Ochutnejte skvélé prichuté
z nové luxusni rady cokolad
Studentska pecet.

Zeleninova svacinka
Lehce solené a krupavé
zeleninové chipsy vynikaji
svou intenzivni chuti. Hodi se
jako skvéla svacina nebo jako
chutovka k vinu.

L& SR

Z pohadky primo k vam do koupelny

Pro vase nejmensi jsme pfipravili paradni nabidku Sampon0, sprchovych gelt a pén do koupele.

Hrdinové détskych filmd proméni kazdodenni rutinu v ohromnou zabavu.

Pro vase zdravi
Vyzkousejte zdravotni kdru
Kneipp - tfi bylinky na
odvodnéni. Zbavi vas pocitu
Ltezkych” nohou a otokd,
pomaha redukovat celulitidu,
ulevuje od pocitu nafouknuti.
Také zmirnuje poceni a pomaha
snizovat télesnou hmotnost.

. . . -

3 bylinky pius
nabgldwdﬁéni

W i

RN —

—
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Proti podrazdénosti

a nesoustifedénosti nasadte
bylinkovou kuru Kneipp -
Trezalka. Vratite se do dusevni
pohody, zmirnite zaludecni
potize a zlepsite kvalitu
spanku. Také se doporucuje
pfi abstinenc¢nich priznacich
doprovazejicich odvykani
koureni a piti alkoholu nebo pri
redukéni dieté.

Trezalka
- -
e S
& TP
E ¥
il
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novinky

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

DEPUIS 1892
Rada vina Jean-Claude Mas pfedstavuje
tradi¢ni odrlidy z nejlepsich vinic
regionu Languedoc.

Exkluzivné u nas.

v

By
1[5
(;R}.\‘ ACHE N

T e

CHARDONNAY

Corrnan




.. Prednihovézi chce ¢as. Hodné ¢asu. Ale jen velmi
~ malo prace. Bude se dusit, vafit ¢i péct docela samo.
. Vysledek pak stoji za to. Vyzkouseijte originalni klizku
nebo poctivou rajskou. :

roto: Marek Bartos roop apecor styLing: Dana Karaskova, Michal Karasek e F-"
- o - L,

- P Y - - s _'. .
ol = = -ir"_“-'-'-"-f",.-"~l
e = i ST . N i e
1 .

'_, st e A o Al S ""l .-




ucime se od mistra

Z hovézi klizky
nemusite nutné
pripravit pouze gulds.
Moznosti je mnohem
vic, vZdy ale pocitejte
§ Casové ndrocnéjsi
upravou. Vyplati se
to. Maso bude mékké
a omdcka bude
mit intenzivni chut
a hutnou konzistenci.

22 -~ UNOR/BREZEN 2017 | ALBERT.CZ



Hbvé '

Zku tﬁ z kI[ / “i*

Kor Iﬂ)macé €

’!

| eesessess

KliZce svédci \d@‘_
zkuste ji prip
viné - z recept

dlo@e a pomal

N O
| o

':.

LA
ey

é ponwle a ' '-f
i ;fgﬂiuv&';'rve

o @Ee?ttcj ysechn




marmadu na zebm Je

' véda i vyzva zdroveri,

' zkuste zmprovzzovat

a misto cerVeneho vina
pouzzt pwo, pohrajte si
s,é‘qchucemm i s korenim.

by LN
T

Idedni je pFipravit si zebra den
"I pfedem a pak uz je jen kratce dopéct.

<" @balte je v marinadé jesté horka,

3 jejich chut bude krasné vyrazna.

& @ 4 porce - + Zacénéte ptipravou

: ‘marinady. Dve cibule
posekejte nadrobno,

'.' éesnek rozdrt’te chilli

5 ) 15 minut pFl’pravy. g
2-3 hodiny érem
,'|

; _ 4 qbra uvarte spolu

e ool o . e K 1"e'1|‘|J1'm a mrkvi domékka,
a e Eé h'di:rké obalte v marinadé

> do druhého

odl et vlednici.

Do pe'kace dejte na

ky pokrajené cibule, na

ozte nalozena zebra

L4 il 'ééte'asi 20 minut v troubé

=l per'i' e 4l rozpalené na 220 °C. Idealni

ptilohou je dobry chléb.

= loupanych at
4 Izice dijonské hof¢
4 Iiice oI' Ve Tdoie'je

1kg hovézic geb_ler allﬁ‘r!
2 mrk Vel S S 1
2 bobkové listy 4l
4 kulicky noveho ké“r‘enl }

4 kulicky pepre b




diky spousté zeleniny a kra

'1

@4—6 porci \

Kazda rodina ma svdj zaru}ce y L'.
rajskou na planeté. Tahle v% zg

|
@ 50 minut pripravy
90 minut vareni

© naroc¢né

1 kg hovéziho krku alfert
3 mrkve

3 cibule

10 kulicek' pepre

10 kulicek nového koreni
4 bobkové listy

150 g Speku

¥ celeru

2 petrzele
slunecnicovy olej

3 Izice mouky

200 g rajskéeho protlaku
1 svitek skofice

4 hiebicky

1 Izice cukru

500 ml hovéziho vyvéru
80 g masla

citronova stava

stl a pepr

NA KNEDLIKY:

8 housek

50 g masla

2 vejce

400 ml mléka

60-80 g hrubé mouky
sul

*tip

a restwjte jido zl:}tohneda Prlde]te

Rayjské slusi nejen klasicke
houskové knedliky, ale

treba i knedliky pernikoveé

nebo krupicové noky.

poc'tlvgauI chut |

Hjl po speku

L
ivézke'_rn, zalijte

||
i [ l..f

p-.

i ni A
. Mgs sv;{’iié
lltrerrf puli vod ridejte jednu
mrkev |c1bi1'11, ir kulitek pepie
anoVekL ent d abobkove hsty
a vaite asi hodinu

do nfera, ivlas

zchlad}le, a]ej e ho na platky
aﬂpouzqte _prlpravu omacky.

V? f( Pakkra) 'na kostic¢ky,

zbyloq kofenovou zeleninu oCistéte

a nakr:ﬁ]e]te naJ;z t$1 kousky,

cibuli nahrubo. sticky Speku

dejte Vypect do hrnce spolu s par
lzmem,l Olejf:, pr de]te zeleninu

koteni (kt}r;){ne skorlce a hiebicku)
a zapqaste moﬁkou 'Restu1te aby
se mouka spoll,la s vypekem

. m!,che]te rJqsky protlak spolu se
skofict, hfebickem a qukrem, chvili
restujte a zalijte Vyvarem tak, aby

vznikla pfimé¥ené husta konzistence,
varem omacka jesté zhoustne !
b Promlche]te a Vqrte asipul

hodiny, propasirujte, vmichejte
pokrajene maslo, dochutte
citronovou $tavou, soli a peprem.

-+ Housky nakrajejte na kosticky,
zalijte rozpusténym maslem, f
roz§lehanymi vejci s mlékem

a nechte asi 30 minut nasaknout.
Pak pridavejte podle potteby tolik
mouky, aby vzniklo kompaktni
tésto. Pomouc¢nénou rukou tvarujte
$isky knedlikt o pruméru asi

7 cm. Vlozte do vrouci osolené
vody a vafte 12 minut. Jeste teplé

Hovézi krk

knedliky krajejte na platky:.
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KRUPAVE HRANOLKY] |

vice na www.awko.cz

Kaisevka
multicevedlu
“Foctive
A oblibené pecivo
& pyootviduich

SUYOUIN.

Prafrost

www.profrost.cz

Nase produkty najdete ve vybranych supermarketech a hypermarketech Albert. ’



1. NAKUP JAKEKOLI 3 VYROBKY MAGGI

2. ZASLI REGISTRACNI SMS

VE FORMATU: MAGGImezeraDEN NAKUPUmMezeraMESIC NAKUPU
NA CISLO 9002 003. ( CENA 1SOUTEZNIi SMS JE 3KC)

PRIKLAD: DATUM NAKUPU 2. 3. 2017 - SMS VE TVARU: MAGGI 02 03

3. USCHOVEJ UCTENKU . —
SOUTEZ PROBIHA 20. 2. - 31. 3. 2017.

4. POKUD JSI iPhone NEVYHRAL, NAKUP 3 MAGGI VYROBKU = 1SOUTEZN[ SMS.
POSTUP OPAKUJ S DALSIM NAKUPEM. UPLNE INFORMACE NA www.maggi.cz

PAPEI
LAHUDKY

Kaé’dy’ denjinak!

DY RETRO

bsahujici 65% vajec.

Nejlepsi delikatesy od PAPEI. Produkty naleznete
u pultu s obsluhou a ve vybranych prodejnach
Albert muzete najit i v malém baleni v regalu

u chlazenych produktu.

PAPEI

o <D ® ) © .
VEGE RYBY DELIKATESY LAHUDKY VEJCE papelcz




zazijme spolu

VSechny déti miluji fast food.

Pfedstavte jim ten nej "4
domaci. A pfipravte sp
s nimi Stavnaty burge
vegetariansky wrap,
pizzu nebo donut

roto: Marek Bartos roop sTyLIN
DECOR sTYLING: Johana Stfizko
MAKE-UP A sTYLING: KateFina Krok







zazijme spolu

Hoveziburgery abatatové hranolky =~ -

Na burgery vybirejte maso, které ma alespon 20 % tuku,
idealni je predni hovézi. Melte ho ihned po vyndani

z lednice, nejprve nahrubo a pak najemno. A nedochucuijte, Hamburgerov4
jen tésné pred tepelnou Upravou osolte a opeprete. bulka
q]]] 4 porce - Bataty oloupejte a nakrajejte na hranolky. Osuste a dejte * tip
- do misy, ptidejte olej, sul a peprf a obalte. Rozmistéte na plech
(M) 40 minut pfipravy vyloZeny pecicim papirem a dejte do trouby predehraté na 180 °C. o
Batdtové hranolky

25 minut peceni Péct se budou asi 25 minut.

« Papriky pecte v troubé pod grilem, dokud nezcernaji. Jakmile Jsou k burgeru skvelym

zpestrenim, zdkladni
verzi muzete vylepsit tieba
o0 nasekanou petrzelku

© snadné jsou na povrchu prevazné erné, dejte je do mikrotenového

sacku a nechte par minut zapatit. Poté je zbavte seminek i slupky

500 g batatd a pokrajejte je na silnéjsi prouzky. b Sitku. Na b
2 Izice olivoveho oleje - Parmazan nastrouhejte najemno a vmichejte do majonézy. B alet u'v g vm’ger
sdl, pepf zkuste cerstvé upecenou

> . 'k - Avokado rozkrojte, zbavte pecky i slupky a nakrajejte na platky. bulk Y o
rven rn . ’ . v
e + Maso namelte, nejprve nahrubo a poté najemno. Vytvoite R 2 T N

50 g parmazanu
8 I7ic majonézy placi¢ky v priméru o néco vétsi, nez je houska, pti tepelné hypermarketech.
1 avokado uprave se smrsknou. Maso osolte, opepiete a opecte na rozpalené -
?00 vglffgdnl'ho hovéziho grilovaci panvi tak, aby uvnitf ziistalo éf&até, asi dvé minuty
napf. kr

z kazdé strany.

4 burgerové housky
svazek koriandru

rové housky. Opecené
onézou, na spodni

- Poté na panvi opecte i rozkrojeffé l:?e
strany housek potfete parmazanovoumaj
polovinu housky dejte opec¢ené maso, na néj platky papriky,
avokada, listky koriandru a ptiklopte vrehni ¢asti housky.




Nadobi a dekor zapujcily obchody Butlers a Madal Bal.

Wrapy s falafelem

Smazené placicky ¢i kulicky z cizrny jsou zakladnim
stavebnim kamenem kuchyni Blizkého vychodu

i severni Afriky a miluji je nejen vegetariani.
Typickou chut jim dava vyrazny fimsky kmin.

@ 4-6 porci - Cizrnu, nasekanou petrzelovou nat, nadrceny e
cesnek a pokrajené jarni cibulky dejte do vykonného ' ;
(» 20 minut pFipravy mixéru a rozmixujte na hustou kasi. Dochutte
60 minut odlezeni rozdrcenym fimskym kminem, soli a pepfem a ulozte SR
20 minut smazeni asi na hodinu do lednice. Mezitim pokrajejte zeli na psil®
tenke nudlicky a mrkev nastrouhejte nahrubo. :
© snadné « Vkastrolu rozpalte asi 3 cm vysokou vrstvu oleje, z cizrnové .
hmoty tvarujte navlh¢enyma rukama kulicky nebo placicky, Tort111y
1 plechovka sterilované cizrny smazte dozlatova a ukladejte na papirovou utérku. P W
svazek petrzelové naté « Placky potfete pomazdnkou, na ni dejte salatové listy, pak
3 jarni cibulky

kulicky falafelu, mrkev, zeli, jogurt a placky pevné zarolujte.

2 strouzky cesneku

drceny fimsky kmin

stl a pepf

¥ mensi hlavky cerveného zeli
2 mrkve

olej na smazeni

4-6 tortill AQ

2 cizrnové pomazanky AVE

2 salaty little gem

6 Izic bilého jogurtu

*tip
Do wrapii miiZete pouzit
Jakoukoli pomazdnku z v
Albert Veggie, jsou skvé
chutové vyladéné a usetri
SpoUstu casu. /

¥AY
()




zazijme spolu

Pizza se susenou sunkou
a ancovickami

Diky aromatickym ancovickam a susené sunce
nepotrebuje tahle pizza nijak dochucovat,
potrebovat nebudete ani sul.

Na pizzu miiZete ddt
Jakoukoli oblibenou
sunku, ale klidneé

i slaninu, ta se v troubé
vypece dokrupava. Chut
uzeniny skvéle vyvazi
Cerstvd rukola.

W 4 porce

() 20 minut pFipravy
30 minut kynuti
15 minut peceni

© snadné

20 g cerstvého drozdi
11zicka cukru

600 g hladké mouky

1 1zicka soli

3 Izice olivového oleje
1 mensi cuketa

1 plechovka loupanych rajcat
200 g susené sunky
Jamon Serrano Abxe

2 mozzarelly

12 ancovicek

2 hrsti rukoly

|

+ Do misy rozdrobte drozdi,
pridejte cukr, zalijte 50 ml vlazné

vody a nechte na teplém misté 235

vzejit kvasek. Do misy s moukou

ptidejte stl, olej a kvasek,
postupné prilévejte 200-250 ml |
teplé vody a vypracujte vlacné
tésto. Rozdélte je na Ctyfi asti,
vytvarujte je do bochankd,
dejte na plech vylozeny pecicim
papirem, zakryjte folii potfenou
olejem a nechte na teplém
misté asi 30 minut vykynout.

+ Mezitim nakrajejte cuketu

na kolecka a opecte je z obou
stran. Loupana rajcata

z plechovky rozmixujte.

- Ztéstavyvalejte tenké placky,
potfete je rajcaty a naskladejte
na n€ opecenou cuketu,

sunku, ancovicky a mozzarellu
natrhanou na vétsi kusy.

Pecte v troub€ predehraté na
220 °C asi 10-1§ minut. Pfed
podavanim posypte rukolou.
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zazijme spolu

Donuty

Americké koblihy jsou takrka stejné
jako ty nase, jen maiji uprostred
diru. Byvaji hodné pestré, zdobit je
povoleno takrka v§im, co mate radi.

ﬁ] 6-8 porci

(» 30 minut pripravy
90 minut kynuti

© snadné

25 g cerstvého drozdi
70 g cukru

120 ml teplého mléka
430 g hladké mouky
+ na podsypani

2 vejce

1/2 1zicky soli

85 g zméklého masla
olej na smazeni
tmava a bila cokoladova poleva
cukrové zdobeni

Bio mouka hladka

“tip

Na zdobeni miizete
pougit kromé cukrového
sypani i strouhany kokos,
nasekané orechy, ale

i lentilky. Cim pestiejsi
vase kolekce donutii bude,
tim vice radosti udéld.

+ Drozdi rozdrobte do misy, ptidejte 1zici cukru
a teplé mléko, promichejte a nechte na teplém
misté vzejit kvasek. Trva to asi 10 minut.

» Do misy kuchynského robotu nasypte
mouku, zbytek cukru, ptidejte vejce, pokrajené
maslo, sl a kvasek. Hnétacim hakem
suroviny promichejte, poté nechte dukladné
zpracovat asi pét minut. Tésto by mélo

byt pruzné: pokud se vam zda prilis ridke,
zapracujte postupneé par lzic mouky navic.

-+ Hotové tésto dejte do misy vymazané
olejem, zakryjte folii a nechte na teplém

misté asi hodinu kynout. Pokud nemate

doma idedlni misto (teplé a bez pravanu),
zaviete misu do trouby vyhraté na 40 °C.

+ Nakynuteé tésto kratce zpracujte rukama

a pfeneste na pomoucnénou pracovni plochu.
Rozvalejte ho na placku asi 1,5 cm silnou

a vykrajujte kole¢ka o priméru 7-8 cm,
vykrojte 1 stfedy, aby vznikl typicky tvar.
Donuty naskladejte na plech vylozeny

pecicim papirem, zakryjte folii lehce potrenou
olejem a nechte jesté 30 minut kynout.

+ Ve vétsim hrnci rozpalte vy$si vrstvu

oleje a postupné smazte donuty z obou stran
dozlatova. Nesmazte jich mnoho najednou

a hlidejte je, smazi se velmi rychle. Hotove
donuty skladejte na papirovou utérku a nechte
vychladnout. Rozpustte polevu a donuty z jedné
strany namocte a posypte cukrovym zdobenim.
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zazijme spolu

Bananovo-mangove
smoothie

Tohle smoothie zafunguje jako
tekuta svacina. Je v ni vSechno, co
potrebujete, abyste vydrzeli, nez se
dopece pizza nebo dosmazi donuty.

Bio banany

fm] 4 porce + Oloupané banany
; rozmixujte dohladka
. (» 5 minut pfipravy spolu s duzinou z manga,
* 42 : -
tlp e mlékem a jogurtem.
© velmisnadné + Dochutte javorovym

sirupem, pridejte listky maty

Migo eaginaury 28 R a jesté kratce promixuijte.

miigete do smoothie 1v&tsi mango
pouzit vydatnéjsi kokosové 500 ml mléka
mleko, ndpoj tak ziskd 8 IZic bilého jogurtu

jefté/ exoticvtevjsvi i 4 |zicky javorového sirupu
i svazek maty
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Ovoce, omemEie e

our link

které cestuje prvni tfidou ‘ N

Origin Fruit Direct B.V. ¢ info@originfruitdirect.nl * www.originfruitdirect.nl

4 MILIARDY
BIFIDUS ACTIREGULARIS®

ACTIVIA OBSAHUJE MINIMALNE 4 MILIA IFIDUS ACTIREGULARIS
CNCM 1-2494 VE 120 ( DBKU







() 20 minut pfFipravy
30 minut peéeni !




KARAMEL:. =

binovag. Zkuste 1p|echovka-vych|azeneho ¥
kokosoveho mléka

jreba smeg'liskovych,
110g trtlnoveho cukru .

pekang {vj)ch a para .I HEaho-

_,?frefh’ F" SLEHACKA: .
= — 1 pIéchovk"‘quHIazenebo
; . kokosového mléka -xﬁ

e

e

&
B-IZ::I(Y mouckového cukru

¥ 4 banany -
hrst sekanych'mandii

X — castzjedne plechovky Vychlazeneho kokosového mleka-{é ? e

! ’I\lk z kokpsoveho mléka rozpustte \2 kastrulku a nechte
e as1 5 minut probublavat na vel’nh mirném ohm, aby se

. ,,Vypemt zhrnce’ ‘,jednoduse omac‘ku stahnete Z p]otny,, _':"— '--__' =
Po § minutach zacne karamelova Qmacka homs’tnoufj,lr __,,.r e
~ odstavtejia nechte vych ] , 330
-+ Slehacku opét prlprav1te Z ukg
':kokosoveho m[gk_g. De]te ji db mlsy robotu a slehe]te
.~ na vyss1' rychlost Jakmﬂa se ‘tuk zménina krémovou
' tekutinu, prldelte cukr

T} —‘-{'

SOV T_Frnleko jé pozoruhodna_
_vykouzllte z nej slehacku

=] ;é

1 etenprlpraVOu korpusu. Vlocky namelte (idealne
e food procesoru) na jemnou moucku, smichejte
rgletyml mandlemi, trtinovym cukrem a kokosovym

'blel]’.érﬁ.' Rukama vypracujte tvarnou drobenku. Podle

toho, jak budou vlocky olej absorbovat, ho muzete ptidat

: ;_'korp::us. Dejte ho na 30 minut vychladit do lednice, poté

 pette 25 minut v troubé vyh#4té na 170 °C a pak nechte

vychladnout. ; o ,'r"_ -
+ Na karamelovou omacku budete potrebovat pevnou f .i"' o

(zbylou kokosovou vodu si schovejte trebado smoothlé)‘i"

‘odpatila zbyvajici tekutlna Prlde]te cukr, ohei stahnete
_naminimuma neprestave;te mlchat Bude-li mit- tendemat} - * gy

- '-‘r-‘
e
ca.stwyehlazenehg- e

a slshe)te dal po par mlnutach
ziskate nadychany I<-1=él‘n < £ e
+ Navychladly korpus_rez i ete éast karamelove omacky, et gy
pokraéujte bohatou vrstvou kra]enych bandnt, pak
prijde na radu opét karamel,h%konec,slehacka, posekané
mandle a par. kousku bandnu. . s

e e T -
;LGT:_
-

e B
p X - - 3 4 '.ﬁ:.
D - ‘Mandle &
ENERGIE: 590 kcal / V7 Jé
SACHARIDY: 54,029/20% blansn‘ovane i
TUKY: 40,59/58%

BILKOVINY: 28,9 g /58% i

Hodnoty odpovidaji jedné porci.

PN



4 l r \"4 gy
anske makvove susenk

Jsou vlacné, stavnaté, plné vonavého
a uplné bez vajec i masla. N




ZELENINA

Svézi, kfupava, plna vitaminG a chuti.
'._";Jg_ustte ji do kuchyné a vyzkousejte ji v méné |
obvyklych kombinacich a upravach.

y

roto: Sarka Babicka roop A pecorstyLing: Darina Kfivankova

= J,r
REZ 2017| BERT.
ﬁﬁ L4
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Kolac s jarnimi cibulkami

Jarni cibulky pfidavame do jidla ¢asto, ale tahle vdécna

zelenina si zaslouzi zahrat i hlavni roli. Kolac s cibulkami je
skvély jeste teply, ale i zastudena. V kombinaci s tymianem o g b B
akozim syrem vyborné vynikne nasladla chut cibulek. " |

30 minut peéeni Listové tésto

& velmisnadné

10-12 jarnich cibulek

1 baleni listového tésta albert
180 g zakysané smetany
100 g cerstvého koziho syra
2 vejce

stl a pepr

svazek cerstvého tymianu

- Troubu predehrejte na 180 °C. Cibulky
olistéte, podélné roztiznéte, omyjte a osuste. ‘
- Listove tésto rozbalte a polozte na plech, odfiznéte
ze vSech stran 1 cm silny pruh a polozte ho kolem
dokola na okraj tésta, pti peceni nabéhne.

+ Metlickou vymichejte smetanu, polovinu

koziho syra a jedno vejce do hladke konzistence, ;

smés osolte, opeprete a rozetiete na tésto.
« Nasmés naskladejte cibulky, nadrobte zbytek syra, -
pridejte vétvicky tymianu a Cerstvé mlety pept. Zbylé :
vejce naslehejte vidli¢kou a potiete jim okraj tésta.
+ Pecte asi 30 minut, okraj i cibulky
zezlatnou a napln se zpevni.

(]
*tip
Jarni cibulky jsou nesmirné
univerzdlni, hodi se nejen do
saldtii, miiZete jimi dokoncit ‘
takika jakykoli slany pokrm.
Skvélé jsou ale i na rychlé
tepelné vipravy, zkuste je ptidat
do zdkladu omelety nebo

zapéekanych pokrmii.




podle kaIehdéFe -

—Salatzjarni_____ /
zeleniny /

Jednoduché, rychlé a nesmirné-

_—
dobré - to je meta, které chceme /j’ﬂ.. =
v kuchyni vSichni dosahnout. ' 2
Vyhodou tohoto salatu navic je,
ze diky vejcim a syru spolehlivé
zasyti. Idealni vecere. . e .

G\\M(:

4 vejce
2 svazky redkvicek
4 kedlubny

4 jarni cibulky

4 salaty little gem

...!.k:..*. P
(LT EratY, i i,
ek

@5126_ ﬁﬁnutLFi&ravy 4 |zice olivového oleje
£ _'-'~ v 11Zice medu

Ak i o 2 |zicky dijonské hof¢ice

O velmisnadné stl a pepf

g ]

50 g parmazanu

" Vejce uvaite natvrdo. Redkvitky
nakrajejte na platky, kedlubny na
hranolky, cibulky na kolecka. Salat
rozeberte na listy nebo podélné
pokrajejte na osminky.

+ Olej, med a hof¢ici uzaviete

iy ! do malé zavarovaci sklenky

a protfepejte, aby suroviny

vytvorily kompaktni emulzi.

Zalivku dochutte soli a peprem.

« Zeleninu promichejte

anaaranzujte na listy salatu,

zalijte dresinkem, zasypte nahrubo
nastrouhanymi vejci a najemno
nastrouhanym parmazanem.

* [ ]
tip
‘ Do zdkladu miiZete pouzit
o takrkajakykoli saldt, lepsi je
ale ten, ktery krupe. Kromé

| little gemu sahnéte tieba po
rimském.nebo ledovem saldtu.

=
Y&

=




—— Kureciprsa—
s pecenou mrkvi

Tohle je dokonalé jidlo - chutové
i nutricné. Je v ném spousta bilkovin

. J . . K {

a rafinovana kombinace zeleniny, i) 4porce o

lusténin a obilovin. Hlavni hrdinkou je " Fimsky kmin

tu mrkev pecena s fimskym kminem. ® 15minutpilnravy sl o

c 2 p 30 minut peceni 50 g quinoy albert

Je to delikatesa vsedniho dne. . Akufeci prsa
= q o 1 plechovka sterilované cizrny
© velmisnadné A

2 jarni cibulky

Cerstvé mlety pepf

+ Mrkve odistéte, podélné roztiznéte, promichejte se lzici
olivového oleje a fimskym kminem, rozlozte na plech
vylozeny pecicim papirem, posolte a dejte do trouby vyhraté
na 180 °C. Peéte 30 minut.

 Quinou vsypte do vrouci vody a varte 10 minut. Kuteci

prsa potiete olivovym olejem a dtkladné opeéte na

nepfilnavé panvi z obou stran.

+ Uvatenou quinou scedte. Promichejte s pecenou mrkvi,
cizrnou a na kolecka pokrajenou jarni cibulkou, dochutte
peprem a podavejte s kurecim masem.

“tip
Pecenou mrkev miiZete
| pouzit jako prilohu,

~ aleijako zdklad
| vegetaridnského jidla.
~ Koveni & bylinky
obmériujte, zkuste Cerstvy
tymidn nebo rozmaryn.

) Kdyz ji upecete opravdu
N domeékka, rozmixujte ji na
/ f polévku Ci pyre. Z pecené
'f zeleniny bude vZdycky lepsi

nez z té varene.
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Nic jednodussiho uz neexistuje. Zdravou a vyzivnou
- pomazanku si mUzete dat k snidani, ke svaciné i k vecefri.
- Vytecné chutna napfiklad s nasim Albert Bio chlebem.
Pomazanka z pe¢ené mrkve

@ 4 porce

@ 15 minut pFipravy
30 minut peceni

© velmisnadné

1,5 kg mrkve
olivovy olej

sul

2 pomerance
“1lucina

svazek koriandru

- Mrkev rozkrojte na poloviny,

> dejte do pekdce, zakapnéte
olivovym olejem, osolte a pecte
na180 °C. Po 15 minutdch zalijte
$§tavou z pomerancd a vratte
do trouby na dalsich 15 minut.

" Mékkou mrkev i se zbytkem $tavy

rozmixujte, smichejte s lu¢inou,

nasekanym koriandrem a dosolte.

+ Redkvi¢ky a kedlubny
nastrouhejte nahrubo,

1 8vazek fedkvidek
1. 2kedlubny

. fj 150 g cottage syru

~ 100 g ricotty

pazitka kovy chléb a sypejte

smichejte s cottagem
a ricottou, osolte.
- Mazte na semin-

sl nasekanou pazitkou.




[ A4 [ ] 14 [
- Treskav papilote s jarni zeleninou
Ryba pecena spolecné se zeleninou je skvéla lehka
_vecere, mlzete ji jeste doplnit ogrilovanym salatem.
Kdyz pridate par varenych brambor, mate vydatny obéd.

@ 4 porce  Troubu predehftejte na 180 °C. Z pediciho papiru
*nasttihejte ¢tyfiarchy a ptipravte si provazek.
(® 15 minut p¥ipravy  Mrkev ocCistéte a nakrajejte na kolecka, kedlubny oloupejte
20 minut pecéeni a pokrajejte na platky, cibulky na kousky 3 cm dlouhé.
» Rybu omyjte, osuste a rozdélte na ¢tyfi porce.
& velmi snadné Doprostfed kazdeho archu peciciho papiru dejte hromadku
zeleniny, na ni polozte rybu, zakapnéte olivovym olejem,
éqariiens osolte, opeprete a pridejte par snitek tymianu.
i :'(aercrjmliucggrjlky « Papir zavinte do tvaru mésce a pevné
600 g tresky svazte provazkem. Pecte 20 minut.
olivovy olej + Mezitim na panvi lehce potfené olivovym olejem opecte na
stl a pepf poloviny rozkrojeny salat little gem, sta¢i mu par minut, aby
svazek erstvého tymianu zkaramelizoval. Ogrilovany salat podavejte k rybé se zeleninou.

2 salaty little gem

T tip C. A
V papiloteé, cili balicku, se zelenina
spolu s rybou viastné dusi. Diky
kratké tepelné upravé si zachovd
kiehkost a vsechny chuté ziistanou
uvnitt. Kombinace mrkve

a kedlubny je skveéld na jaro, v lété
Jevyménite za cuketu a rajcata.




*

_ podle kalendare

(NE)BUDTE—
SALATI

U nas v Albertu uz myslime na jaro. Vime, jak
posilit imunitu, okyslicit se, procistit a doplnit
energii, vitaminy i mineraly. S tim vSim vam
pomohou Cerstvé listove salaty.

/ PAK CHOI \

Tahle odrida éinského zeli je
vyborna zasyrova, ale jeji kvali-
ty jesté lépe vyniknou pti tepel-

né upravé. Podélné pokrdjené j K
; hlavky muzete kratce ogrilovat LI T EERERTY
nebo rychle opéct na panvi, bila LY -
¥ = duzina zustane kfupava, zelené Iv’estu]e, e dvou variantach,

listy zvla¢ni a zméknou, ptijem- e }(arotenu, z,ele:

w——— || na pikantnost zustane. Lze také ny zase vice hotciku, oba krasné

" - ; ktfupou a tvori sympatické malé
dusit nebo pridat do polévky.
\ A e / hlavky, tak akorat na porci. Po-

- s staraji se okvalitni zaklad mi-

i chaného zeleninového salatu.

Jejich srdicka se ale také dobie
hodik rychlému ogrilovani.

N\

RIMSKY SALAT

Protahly tvar a perfektné krupave
listy - to jsou neomylné poznavaci
znaky hlavky, bez niZ by neexis- 4
toval slavny salat Caesar. Ane- M"’
jen ten. Rimsky salat krajejte na -
nudlicky, smichejte sdresinkem z ‘Ff

a pridejte to, co mate radi: kousky
masa ¢iryby, syr, rajcata... d ,




HLAVKOVY SALAT

Klasika a veteran mezi salaty, jedli
ho uz stafi Egyptané. Vy ho zkuste
trochu jinak nez s obvyklou octo-
vou zalivkou, tfeba se smetanou
nebo opecenou slaninou. Vyborné
poslouzi na wrapy, zabalit do néj
muzete klidné i burger.

=

a N

LEDOVY SALAT A

Tahle kompaktni hlavka ma cel- :
kem slusnou vydrz, je stale |

v kondici, i kdyZ jejim kolegim
dochazeji sily. Krehké listy je
dobré natrhat na mensi kousky
a kombinovat s dalsi zeleninou - /
ledovy salatje chutové flexibilni,
kombinujte libovolné.
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K dostani ve vybranych
prodejnach Albert.

\ Pomazdnkové sddh *

S MASOVTM virERIM

K dostdni

ve vybranych
prodejndch
Albert.

www.brick.cz | www.comperio.cz | [ Brickfood




domaci stribro

<4

Jaké domaci stfibro schovavaiji vase sesity
s rodinnymi recepty? Podélte se s nami o dobroty
z vaseho kraje, radi podle vas uvarime. Tentokrat nas

vvvvv

vonavymi pokrmy z drsného kraje.

roto: Sarka Babicka roop A pecor styLing: Darina Kfivankova

» Piste na adresu: redakce.albertmagazin@gmail.com, autori zverejnénych
recepti dostanou poukazku v hodnoté 500 K¢ na nakup v prodejnach Albert.

S

Nadobi a dekor zapujc¢il Antik Spom

-

i a o 1
- H - g
. - ! ALBERT.CZ | UNOR/BREZEN 2017 —
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*tip
Pohankovou kasi miiZete
obmériovat. Snadno

- pripravite vegetaridnskou
 verzi bez slaniny, pak
doporucujeme pridat vice
zelenych bylinek i syra.
isto brynzy do ni zkuste
adrobit balkdnsky syr
nebo jemnéjsi fetu.

Pohankova kase s brynzou

Kase z pohanky byvala skromnym jidlem
horalt, dnes jsou obilné kase opét v kurzu,
stalo se z nich vyZivné, zdravé a rychlé jidlo.

3 wi: : = @J 4 porce « Do hrnce nasypte tfi hrnky pohanky,
: _: - ; ~ ' \ """" : zalijte Sesti hrnky vody, osolte -
- . (» 10 minut pFipravy avatte domékka. Pokud je tieba,
i | aind . ’\ ~ 30 minut vareni beéhem vareni doplnite tekutinu.
- ) - . ‘ T « Slaninu nakrajejte na kosticky, -
- L © velmi snacll'ﬁ"é'v_ o # cibulina klinky, cesnek utfete =
. =~ W e g~ se soli. Na sadle f)smaite cibuli
. e’V J poh'an_ky!{\ﬁu a vyskvarte slaninu dokfupava.
200 g slaniny. . o,
1 Gibla g 0 Po hotove pohanky vmlc.he]te ces.l.qek,
3 strouzky Gesneku kasi dosolte, rozdélte do misek, prelijte
sl % smazenou cibulkou a slaninou, posypte
1lzice sadla brynzou a nasekanou pazitkou.

200 g brynzy »
svazek pazitky




Kralovska slanina

Kyselica

Tradicni valasska kyselica je idealni polévka
na konec zimy. Kysané zeli doda vitaminy,
brambory a klobasa zasyti a vSechno
dohromady to nadherné zahfeje.

' @4porce

(M 15 minut pfipravy
30 minut vareni

=& velmisnadné

400 g kysaného zeli

:Z\t/)g?(gel:: z obou stran. Jakmile jsou brambory takika

300 g brambor varene, ale stale jeste na skus, slijte je, ale

sl vodu z nich si ponechte,a pridejteje kzeli:

kmin V mléce rozkvedlejte 1zici mouky, vlijte

AT krélovske slaniny do hrnce a dukladné rozmichejte. Ptidejte E
;glzu:ésla klobasu, slaninu, cibulku, a pokud je polévkalt'

100'g Klobasy prilis husta, i trochu vody z brambor.

50 mimlidla + Nechte asi 10 minut probublavat a pred

1 Izice hladké mouky podavanim jesté dochutte soli a peptem. ;

pepr .

+ Doweétsiho hrnce dejte zeliis nalevem,
pridejte hrnek vody, bobkovy list,
nove koreni a dejte varit. Ve druhem

hrnci varte v osolené vodé s kminem

brambory pokrajene na kosticky:.

+ Slaninu i cibuli pokrajejte na kosticky

a orestujte na masle. Po chvili ptidejte
klobasu nakrajenou na kolecka a opecte ji

- husté zakysané smetany.

v ni dalsi chuté.

Na kazdou porci polévky
miiZesepridat poctivou IZici

Ta polévku zjemni a rozehraje

-
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...jiz 140 let pro Vas...

Olomoucké tvardzky jsou jedinym pUvodnim
ceskym syrem, a vyrabéji se stale stejnym
l \ zplUsobem jako pred lety, oviem za pouziti

o'omoucké moderni techniky. S témér Sestisetletou historii
v Ns oles gyl P
£ taruzky‘ s

jsou vsak zcela moderni potravinou, a to diky

svym nutri¢nim vlastnostem. S obsahem tuku

! priimérné 0,5 % jsou pfitom bohatym zdrojem
' bilkovin a vapniku.

A po letech, kdy kralovaly vyhradné ve studené
kuchyni, pronikly na jidelni listky mnoha
restauraci, které se pysni Sirokou Skalou vyuziti
Olomouckych tvartzki v tepelné upraveé.

Ale cerstvé pecivo, maslo a Olomoucké tvarazky,
to je prosté klasika!

www.tvaruzky.cz

(’_\ Kvalita a tradice z Ceské Skalice
Ska l iéa n K dostani ve vybranych supermarketech a hypermarketech Albert.

=N
PALTIEA 5 BRUSINKAMI
[

www. skalican.cz
kontakt: + 420 491 419 411

Ochutnejte nase kvalitni uzenarskeé bezlepkové vyrobky vysoké kvality.



RADEGAST
TEMNE HORKY

by

TEMNE HORKY

POUZE PRO STARSI 18 LET
WWW.napivosrozumem.cz
«
b

RADEGAY
/ m el TEMNE HORKY [

Py a5 e

18"

:
v

K DOSTANI POUZE V PRODEINACH albert




nasi lidé

Maso s porci lask

Lasku k masu mu predali jeho predkové, ted ji predava

on dal svym zakaznikdm. Pavel TreSnak pracuje jako

reznik uz vice nez tricet let a fika, Ze pro chutné

a kvalitni maso je klicovy nejen jeho plvod, ale -l
predevsim zpUsob jeho u%hovévéni. 3

roto: Nadézda Murmakova texr: Bara Prochéfkové

______\.x
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Pracovni den za¢ina v Sest rano, kdyz jsou jesté obchody zaviené.

Reznik Pavel Tte$iiak porcuje maso, mele ho a pfipravuje
polotovary. Ve musi byt v chladicim pultu nachystano, nez
se v osm hodin oteviou dvere libereckého hypermarketu
Albert a dovnitf vstoupi prvni zakaznici. Ti si feznika Pavla
Tres$naka velmi oblibili, protoZe jim vzdy dobte poradi, jak maso
doma spravneé skladovat, aby vydrzelo co nejdéle Cerstvé.
Na prvni pohled je vidét, ze ma svou praci velmi rad.
»Ja jsem feznicinu vlastné dostal uz do kolébky, feznikem
byl nejen muj otec, ale také sestra, moje tety, strycové
isestfenice. MGj déda mél hospodu a feznictviv Dolni
Rasnici. A domaci zabijadky byly velkou rodinnou udalosti,
na ty vzpominam nejradéji,” fika Pavel Ttesniak, ktery uz
¢trnact let prodava maso v hypermarketu Albert. [ kdyz mu
tam denné projde rukama mnoho kilogramt masa, rad si
doma uvatiklasiku z masa - gulas, steak nebo divo¢inu.

Klicové je spravné skladovani masa

Piiptipravé masa dodrzuje Pavel Tresnak ptisné vyrobni
technologické postupy. Ty jsou shrnuty v jednotlivych vyrobnich
kartach kazdého masa a vSech polotovarQi z masa, které se na
prodejné vyrabéji. A nesmi mimochodem zapomenout ani na
teplé obleceni. V pfipravné masa je totiz mezi deseti az dvanacti
stupni Celsia a feznik vyndava maso z chladiciho boxu, kde
jsou pouze dva az tfi stupné nad nulou. Pravé teplota masa je
ptijeho zpracovani klicova. Dodrzovani spravné teploty po
celou dobu - tedy od porazky, béhem prodeje i pfi zpracovani

- je podstatné nejen pro jeho chutnost, ale pfedevsim pro

jeho zdravotni nezavadnost. Maximalni teplota pro hovézi
iveprové maso je pét stupnit Celsia, coz zabranuje rozvoji

nebezpecné mikroflory a zajistuje proces zrani masa, prii
kterém dochazi k odbouravani struktury svalového vlakna
a pojivové tkané. ,,Znamena to vlastné, Ze maso spravné
dozraje. To zarucuje jeho kiehkost,“ ika feznik Pavel Tiesndk.
Proto také pravidelné vysvétluje svym zdkaznikim, jak by
méli maso skladovat, kdyz si ho odnesou z obchodu domau.
Cerstvé maso by se totiZ nemélo ddvat do mraznicky, ale
do chladnicky, kde je mezi jednim a ¢tyfmi stupni Celsia.
»Cim je teplota niZ$i, tim maso vydrZi déle,” dopliiuje Pavel

Reznikem byl nejen miij otec,
ale také sestra, moje tety, strycové
i sestvenice.

Y vV s

Tresnak. Steakova hovézi masa v puvodnim vakuovém obalu
1ze pfi dodrzeni teploty okolo nuly skladovat i dlouhodobe,
tedy jeden aZ tfi mésice. Ptitom plati pravidlo, ze maso

by nemélo byt zmrazeno. Pfed ptipravou steakt je dobré
maso vyjmout z puvodniho obalu, osusit papirovou utérkou
anechat odpocinout pti pokojové teploté 15 az 30 minut.

»Mletd masa bez jakychkoli pfidavki a bez soli se skladuji do
dvou stuprid. Droby jako srdce, ledviny nebo jatra se skladuji do
Ctyt stupht,“ upozoriiuje Pavel Treshak.

Kazdy Cech sni ro¢né priimérné 8o kilogramd masa,
nejoblibenéjsi je u nas veprové, které ¢ini polovinu spotreby.

Pfidodrzovani doporuéenych postupu skladovani bude
maso vzdy jesté o néco chutnéjsi a bude radost si ho ptipravovat
doma. V nasich prodejnach Albert je proto kvalita masa na
prvnim misté a nejen Pavel Tresnak, ale i ostatni feznici
vam vzdy ochotné poradi a doporudi to spravné maso.

ALBERT.CZ | UNOR/BREZEN 2017 — B7



%  Jsme éeskd zelenina... -
- ‘ esenice Feewaperomne

www.agrojesenice.cz | www.milujememrazenecz

| Jo G-~

{‘ ([(u/.(‘,y,". mwazene ﬂv(iﬁ‘j{.n“’ ”".('i(.'“' "»;- ‘{w : ! mragend )
SPENAT SPENAT [ SPENAT SVICKOVA |

listovy - sekany \istovy - sekany Protisk pruh

ki " e . ,,,.,...».,-,nn..q—-...,..
OCHUCENY A

C

. N

AGRO Jesenice u Prahy a.s.

LIMITOVANA
EDICE

S KONOPNYM SEMINKEM

WWW.OLMA.CZ

K dostdni ve vybranych prodejnéch Albert.



Bfezen FRUIT & HERB

énitelna chut ovoce,

ve zhnamenli — ., vyborné chutnaji i chlazené.

1 \ Walkers & o "’"‘"‘”7’:“ DON
k\’lallty Za (0) Weikers 1 'S onoon| O
vyhodné | O wemers £ (SRR Skotské dzemy j

(P a zavareniny.
ceny 3 hmotnost 150 - 160 g

tisli JORDANS
Chutna a zdrava snidané.

Caje HEATH & HEATHER
Pro zdravi a dusevni pohodu.

] NOVINKA
S MATCHO

Akeni ceny jsou platné

Vyberte si sprdvné vyzrdly m——
eidam z kvalitniho mléka .

Nez sahnete po tomto oblibeném mlécném vyrobku,p

presvédite se, Ze na etiketé je opravdu slovo syr. Takové _

oznaceni garantuje, Ze k vyrobé nebyly pouzity rostlinné -\ \\__,/
nahrazky. Kvalitni eidam musi byt zpracovany z mléka, 2 ) 5 -~
které je pod pfisnym dohledem, zrat minimalné t¥i tydny N
a obsahovat dostatek tuku v susiné.

eklasa.cz » akademiekvality.cz Nakupuijte kvalitu s chuti




na jedné lodi

Dokonale
sehrany par

Marika a Jifi KuCovi tocCi
pro Albert videorecepty.
Jejich navody jsou precizni
a inspirativni, v kuchyni
totiz travi vSechen volny
Cas. Pred tfemi lety zalozili
blog The Kitchen Story,
ktery se ihned zaradil mezi
nejsledovanéjsi u nas,

a aktualné pracuji na své
prvni kucharce.

roro: Michal Ures text: Darina Krivankova
FooD A DECOR sTYLING: The Kitchen Story

i

.




V kuchyni se pohybuji s jistotou a nepfehlédnutelnou eleganci,
jako by ani nevarili, ale pfedvadéli nacvicenou choreografii.
Marika s Jirkou jsou dokonale sehrany par, skvéle se doplnuji
nejen v zivoté, ale i v kuchyni. Kazdy presné vi, co délat, aby
jim $la prace od ruky: prosté manzelé v kuchyni. Podobné maji
rozdelené funkce i pfi tvorbé blogu a diky tomu stihnou kazdy
tyden pfijit s novym receptem. Jirkovou doménou je hlavné
vareni, zatimco Marika se vic vénuje stylingu jidel a jejich
fotografovani. ,,To se ale ted zméni, aktivit kolem blogu a jidla
uz je tolik, ze jsem se rozhodla skoncit v zaméstnani a vénovat
se naplno uz jen tomu, co mé tolik bavi,” vysvétluje Marika.

Je to dikaz toho, ze blog, ktery obvykle vznikne jen pro
zabavu a jako koni¢ek, mize zménit zivot. Kromé price na blogu
ptipravuji Jirka s Marikou originalni cateringy tfeba na firemni
akce nebo svatby, vyvijeji na zakazku nové receptury nebo
tocividea. ,,Je to hodné inspirativni prace, s kazdym ukolem
ptichazi nova vyzva. Hodné nas bavi ptimy kontakt s lidmi na
akcich, tam prichazi okamzita zpétna vazba, jsme vyCerpani, ale
reakce lidi jsou vzdycky uzasné a nabijeji nas,” popisuje Jirka.

Ta nejvetsi vyzva ale prisla pred rokem, kdy Jirkovi
diagnostikovali Crohnovu nemoc, coz zasadneé ovlivnilo
jejich zivot. ,,Prvni tfi tydny jsme byli uplné ztraceni, dostal

Blog, ktery
pivodné vznikl
jen pro zdbavu,
postupneé

zménil mladym
manzeliim

Zivot. Dnes ug se
gastronomii vénuji
naplino.
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na jedné lodi

jsem dlouhy seznam toho, co vS§echno nesmim jist, aby se

moje problémy nezhor$ovaly,” vzpomind Jirka na dobu, kdy

si mysleli, ze s blogem budou muset skoncit. ,,Pak jsme to

ale prijali jako moZnost posunout se dal. Dnes uz neni tak

velky problém vatit bez lepku a laktozy. Jirkova nemoc nas

ptiméla ke zdravéj$imu vafeni, objevovani novych surovin,*

li¢i Marika, ,,pfisli jsme tfeba na to, Ze Jirkovi hodné vyhovuje

asijska kuchyné, ktera je pfirozené bez lepku a bez laktdzy,

nasi nejcastéjsi vecefive véedni den je tfeba zeleninové kari

s kokosovym mlékem, lehké a rychlé jidlo.“ O vikendu zase

¢asto u Kucovych voni babovka, kterou pfipravili i pro ¢tenare

magazinu Albert - je dokonale vld¢na, plnd ofechi a bandnd.
Recepty Mariky a Jirky jsou sympatickou cestou, jak

jist kvalitné, doptat si bohaté chuté a pfitom zbytecné

nezatézovat organismus. Takovych receptt bude plna

ijejich kucharka, ktera vyjde na podzim a uz brzy

si ji budete moci objednat a podpotit jeji vznik pres

crowdfundingovy portal Hithit. A nezapomerite na

inspirativni videa na socialnich sitich magazinu Albert,

Jirka s Marikou pro vas pravé to¢i ta velikono¢ni.

Varenti je pro Mariku s Jirkou
za vsech okolnosti tymovd prdce.
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Bezlepkova babovka o

Tahle babovka je nejen bez lepku, ale
i bez laktézy. Hlavni roli tu hraji ofechy,
o hutnost tésta se postaraji banany.

@ 8-10 porci

(» 20 minut pfipravy
45 minut peceni

© velmisnadné

4 vejce

150 g tftinového cukru

1 I1zicka vanilkového extraktu
Spetka soli

150 g bezlepkové mouky

150 mletych vlasskych ofechu
+50 g na vysypani formy
11zicka jedlé sody

2 zralé banany

200 ml slunecnicového oleje

|Zice kokosového oleje
na vymazani formy

- Rozklepnéte vejce a oddélte zloutky od bilku.
Zloutky vyslehejte s cukrem, vanilkovym
extraktem a $petkou soli do pény. Z bilka
uslehejte tuhy snih. Ve velké mise smichejte
suché ingredience - mouku, mleté orechy

a sodu. Mouku muzete prosit, aby byla babovka
nadychanéjsi.

- Banany oloupejte a rozmackejte

vidli¢kou. Spole¢né s vyslehanymi zloutky

a slune¢nicovym olejem je pridejte k suché
smési a umichejte tésto. Nakonec do tésta po
¢astech zapracujte snih uslehany z bilka. Tésto
uz prili§ nemichejte, aby snih nespadl a neptisli
jste o objem.

« Tésto nalijte do formy vymazané kokosovym
olejem a vysypané mletymi ofechy. Pecte

4§ minut v troubé vyhraté na 170 °C. Jestli je
babovka hotova, zkontrolujete pomoci $pejle, po
vytazeni z tésta by méla ztistat sucha. Idedlnije
babovku vyklopit z formy jeste teplou.
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PRUDTE NA VELKY NKUP &2
A SBIREJTE BODY NA HRY ZDARMA

e — (]
2]+ b =
ZA KAZDYCH 200Kz ZA PARTNERSKY ZA 25 BODO
NAKUPU 1 BOD PRODUKT 1 BOD HRA ZDARMA

NAVIC HRAJTE KAZDY
TYDEN 0 ZNACKOVE
HRACKY HASBRO

Zahrajte 5i nadi origindini hru na www.hasbro,albert.cz
2 PROKLIKEITE SE K VYHRE!

- MONOPOLY A

. Celosvitovd nejprodévangjéi hra

BATTLESHP

HADEJ KDO? ~ =4

O v N\ 4 BATTLESHIP
' o SO Némofni bitva pfimo s — e
S na valem stole =2 I

detektivnl
hra

1 P i e TN RAC it a
. ' L.,
iy TWISTER | = "= | el

cetou rodinu

TRIVIAL PURSUIT

Rychlé redinné hra 5 240 otézkami

.....
i
g e
i

Soutéfte na www.hasbro.albert.cz

G )

8 3017 Hasbro, Viechna priva wyherazena,
Ak plati v prodejnich Albert od 18, 1. 2007 do 21. 3. 2017 nebo do wieminl ziob ¥ jednatiinich prodejndch. Pro
Ta kaleijch 200 KE ndkupu obdrhiBe bihem platnesti akon 1 bod. Hey sisicite na silklac bodi nasbimmich za nilupy. Body lre up
BATTLESHIP @ 2017 Hasbro. Viechna priva whrazena, CLUEDG © 2017 Hasten, Viechna priva wyhrarena, CONNECT
Vanchna priva vyhrazena, MONOPOLY @ 2017 Hasbro, Vischna priva vyhrasena, TRIVIAL PURSUIT @ 2017 Hasbeo,

Dékujeme nadim obchodnim partneriim za podporu v kampani v prodejnéch Albert.
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Vice informaci najdete na www.albert.cz.

V pripadé zajmu kontaktujte prisluSného
Tajenku zaslete do 6. 3. 2017 na adresu Redakce Albert v kuchyni, Ujezd 19, 118 00 Praha 1 nebo ji vyplite do manazera prodeiny neho volejte 800 402 402.
formulafe na www.albert.cz/tajenka. Vylosovany lustitel obdrzi poukazku na jednorazovy nakup v siti prodejen
Albert v hodnoté 300 K&. Vyherce kFizovky z &isla 01-02/2017: Alena Cepicka, Jifiho Tomana 256, Pardubice,
530 09. Redeni z minulého &isla: Nakupujte a uZijte si rodinné hry zdarma.
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Fluidné jednotlivé rychlomrazend cerstvad zelenina

Hluboce zmrazené bramborové
halusky vhodné k rychlé
pripravé chutnych pokrmii.

VINICA

EQUUS*
EQUUS, a. s.

Hviezdna 38
821 06 Bratislava

tel.: +421 (0)2 40 25 93 50
fax: +420 (0)2 40 2593 51
www.equus.sk

zavod VINICA

K dostdni ve
vybranych
prodejndch Albert.

1ks Schnelder
staroceska uzena kyta

2 ks cibule
4 ks mensi brambory
250 g kysané zeli
4 ks bobkoveé listy
8 kulicky nové koreni
8 kuli¢ky pepr
50 g veprové sadlo
2 Zice hladkd mouka
31voda
250 ml smetana 31%
Hrst suSenych hub
K dostanive vybranych Stil
prodejnach Albert

E@ staroceske uzene'

: Jaknato:

Susené houby si alespon 4 hodiny pfedem namocime do vody.
Staroceskou uzenou kytu vliozime do lehce osolené vody spolu s jednou
ptekrojenou cibuli (nemusime ji loupat, jen o¢istime), bobkovym listem,
novym korenim a pepfem. Varime do mekka. Uvafené maso vyjmeme
z vyvaru a pokrdjime na mensi kousky. Vyvar podle potieby varenim .
zredukujeme na cca 2 litry. Kysané zeli vymackame, Stavu sinechdme ™
stranou a zeli pokrdjime. Jemné nakrdjenou cibuli nechame zesklovatét  §
na sadle, zapraSime moukou a usmazime svétlou jiSku. Zalijeme vyvarem M
z kyty, vodou ze zeli, priddme namocené suSené houby, na kosticky s
pokrajené brambory a za obc¢asného michani nechdme povarit 10 minut.
Pak pfidame zeli a vatime jesté 5 minut. Ke konci vimichame smetanu,
pokrdjené uzenou kytu a nechame projit varem.

WWW.FACEBOOK.COM/JAKNAVELKEVECIE]




Dopisy ¢tenaru

PiSte nam, vase nazory nas zajimaji.

Nejzajimavéjsi dopis vzdy odménime poukazkou
na nakup v prodejnach Albert vhodnoté 300 K¢.

Mila redakce casopisu Albert,

uprimné: kdyz jsem se docetla o zmené séfredaktorky,
ocekavala jsem nové vydani svého milovaného casopisu
s velkymi obavami. Ze svych zZivotnich zkuSenosti vim, ze
vétsina zmén byva obvykle k horsimu. O to vice jsem byla
prekvapena, kdyz jsem si domu ptinesla lednovy Albert
magazin a zacala jim listovat. Nejen ze neni o nic horsi, nez
byval, ale v mnoha ohledech se mi libi dokonce vic. Chtéla
bych ocenit hlavneé stale krasneé fotografie jidel, jejich nesmirne
vkusnou a lakavou prezentaci. Samozrejme recepty, na které
se vzdy tésim, peclivé je procitam a zakladam si ty, které
musim urcité vyzkouset. Rada zkousim netradi¢ni kombinace
surovin, takze mé naprosto nadchl recept na petrzelovy
chlebicek s limetkou, byl jednoduse fantasticky. Udélala jsem
i mrkvovo--batatovou polévku s pomerancem a koriandrem.
Z té byla nadsena cela rodina. Mily Alberte, dekuji ti za
pravidelny pfisun inspirace a té$im se na tebe zase pristi mesic.

Andprea Krupickovd, Plzer

Zdravim vSechny v redakci asopisu Albert,

chtéla bych vam podékovat za recepty na retrodezerty. Jsem
vasniva pekarka a uz dlouho jsem se chystala, ze vyzkousim
ceskou klasiku. Diky vam jsem kone¢né posbirala odvahu
a pustila se do toho. Upekla jsem laskonky, vénecky a puncovy
dort, ten jsem dala tatovi k narozeninam. Byl nadseny
aja taky. Diky vasim pfehlednym a dobfe srozumitelnym
receptim jsem posunula své pekatské uméni zase o stupen
vyse. Takze se pfimlouvam za vice receptl na peceni, at uz
to klasické nebo néjaké modernéjsi. Vyzkousela bych rada
zase néco naroc¢néjsiho, diky vam se uz nebojim vyzev.

Meéjte se krasné.

Posilam sladkou puncovou pusu.

Kldra

Krasny den do redakce mého oblibeného casopisu Albert,

zdravi vas vase vérna ¢tenarka. Vas magazin si peclive
archivuji uz pét let. Casto se vracim i ke star$im vyddnim,
listuji jimi a hledam inspiraci hlavné na kazdodenni vateni.
Jsem vdéc¢na za vase napady, ¢asto mé priméji vyzkouset néco
noveého, koupit n€jakou surovinu, kterou jsem dtiv nepouzivala,
nebo to, co znam, néjak originalné upravit ¢i zkombinovat.
Nejradsi mam recepty na rychlovky, z posledniho vydani
o magazinu jsem vyzkousela $pagety s hraskovym
pestem a pecenou dyni s kuskusem. Byla to bombal!

Dékuju a tésim se na dalsi vydani.

Alena Brezinovd, Olomouc

Vazena redakce,

uz dlouho jsem si fikal, Ze vam napisu. Jsme velky fanda
Zdenka Pohlreicha, pravidelné sleduji jeho porady v televizi,
nejen Ano, séfe!, ale hlavné vsechny porady, kde vati. Bavi mé
jeho pristup k vareni, jak umi jednotlivé recepty podat, navic
je to opravdu velky profik. Mél jsem tu Cest se s nim parkrat
potkat na nékolika food festivalech. Takze jsem moc rad,
ze spolupracujete s tak skvélym kucharem. Na jeho recepty
se vzdycky moc tésim, vétsinu z nich vyzkousim a hodné se
toho nauc¢im. Sice mé §tve, Ze je vas Casopis plny reklamy,
ale bez ni by to asi neslo. Zdenkovy recepty za to stoji. Takze
doufam, ze spoluprace s nim bude pokracovatinadale.

Pozdravujte Zdenka!

Pavel Machdcek

DOPISY POSILEJTE NA ADRESU
Redakce Albert v kuchyni
Ujezd 19
110 OO Praha 1
redakce.albertmagazin@gmail.com
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Recept na Spanelské gazpacho
Vychutneijte si klasickou studenou polévku ze
spanélskeé kuchyné.

Slozeni:
1kg zralych rajcat, 1 okurka, 1zelena paprika a 1 cervena paprika
Nature Choice /1 cibule / 1 strouzek cesneku / panensky olivovy
olej / ocet / voda

Priprava:
Vsechny ingredience nejprve omyjte. Rajcata nakrajejte na velké
kusy, oloupejte okurku a nakrajejte ji na kosticky (polovinu nechte
stranou na ozdobu), oloupejte a nakrajejte papriky, cibuli a ¢esnek
a vie smichejte v mixéru. Nakonec pridejte olivovy olej, stl podle
chuti a trochu octa. Vse dobre rozmixujte. Chcete-li mit hustsi
konzistenci, pridejte do vody kousek namocené bagety a
rozmixujte. Pokud ne, prilijte vodu, aby bylo gazpacho tekutejsi.

Doporu¢jeme podavat dobie vychlazené.

) e
Nature
Ny, — h L4
{ m\ —sAl oice Almeria, Spanélsko
- www.naturechoice-sat.com info@naturechoice-sat.com

s POLABSKA
@V~  Pierov n.L.,s.r.o.

www.gs-marketing.cz



Po+zelbne \ g/ L <A mene
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Celozrnny Zitno
slunecnicovy 250 g

K dostani ve vybranych prodejnach Albert. WWW.PENAM.CZ

S Celozrnny Celozrnny
slunec¢nicovy 500 g FIT500g

STTELIoY)

k. _ N BB S obsahem v1tammu Cc
Lrte¢kov:
bublinlky

B
-

Cesky vyrobek

V terminu 22, 2. - 26. 3. 2017 mizete ve vybranych prodejnach Albert koupit za zvyhodnénou cenu.

$



Dr.Oetker

Premium puding,
plny originalni chuti.

Nechte se piekvapit poctivym pudingem s jemnou |
re o re , - z ‘ ‘_. -
chuti a vani pravé vanilky z ostrova Madagaskar. | S 4 “ -

Kuvalita je nejleps7 recept.

VYHR

_, ‘k
Cobolica & Mata

NESCAFE

AZERA

Akce plati od 22. 2. do 21. 3. 2017

3 “~
ﬂ’mnd\%r{a'ah
b o PR

rTAC

AJ A LET DO AMSTERDAMU

It all starts with a

NESCAFE



;] OBLIBENE VITAMINY
== Z VASEHO OBCHODU

VA i
HORC; K‘Zl EK NENTY A PoKoZKs s ;
+ V‘fafmny D3 g K1 CE O wLasy, «..n..,.wr‘d ma”&l”” !

RO WASe 25T A 2wy 400 mg

AUSSIE

TET

2Kks &

o B B
b oserabang 1

3 minute
miracle

ZDARMA

Plzef, Piseckd 972/1 « Praha 11, Roztylskd * Praha Stérboholy, Nakupni 389/1 * Hrade
* Praha 5, Radlicka 117 - Teplice, Srbicka 464+ Mlada Boleslav - Olympia, Ji¢inska 1350




Veitie

mékké

AKCE PLATI 0D 22, 2. 2017 DO 21, 3. 2017. . hebkost,
i : . ktera hladi.
K DOSTANI VE VYBRANYCH PRODEJNACH ALBERT.

=
MATRACE /\PEA

Alergico

Antialergicky set lizkovin

Luazkoviny Alergico jsou obo-
Q@ Vyrobeno v Ceské Republice haceny o) V}'rtaiek z rost]iny
Aloe Vera, kteréd blahodérné

7 ZONOVA MATRACE RIGA pisobi nalidsky organismus

. . s . : N ] i Prani na 60 °C napovida, ze
7 zénova matrace vyrobend z velmi kvalitni PUR pény (hustota pény 25kg/m3). Vysoce flexibilni péna v jednotlivych zonach zaru¢uje, R , .,
Ze se matrace vgborné prizplisobi tvaru téla a poskytuje idedlni podporu v jednotlivich ¢astech téla. Systém sedmi pasem zarucuje S )edna ONPEREE odolné ma-
pohodiné spani pfi jakékoli zvolené poloze - na boku, biise. ¢i na zadech. Umoziiuje pohyb vzduchu a chrani télo pred mistnim terié]y, které mtiZete vystavit
prehiatim. Dokonale sladéné parametry pény zajistuji maximalni poZitek ze spani. Svrchni povlak vyroben ze specialni prodysne latky, I PRI S R S .
vhodné v jakémkoli ro¢nim obdobi. Do materialu vetkana viakna Aloe Vera, které blahodamé prospiva lidskemu télu. casi udIZbre' Vbe‘:hn} !
tyto vlastnosti oceni zejména
alergici a domacnosti s dét-

mi. Ceskd firma Klinmam
W garantuje vysokou kvalitu

WWW.cappa.cz Zpracovani.

K dostani v hypermarketech Albert od 22. 2. do 7. 3. 2017
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PamE%}s_ ldealni ochrana pokozky

premium care

nyni v novém baleni

Od prvniho doteku
budes citit jenom lasku.

Pampers.

premium care™

Hedvabna
hebkost*

3 absorpéni
kanalky

* Absorpéni vrstva
pro odvod vihkosti

i ?‘-\5 Doporucuje Ir:/(lirl\l;:)t:t:
q:,_? Ceska pediatricka
NAE spoleénost

Tvar prizplisobeny
B pupiku détatka**
*neobsahuje hedvabi

**dostupny u velikosti O, 1, 2 V prodejnach Albert hypermarket a supermarket za zvyhodnénou cenu.

NOVINKA
i ARIEL ba by Steiry_é Cistici
i g

hebkosti u Arielu radi SLEVA 37 %

Jemné
a Setrné slozeni
pro hebkost
pFi doteku
S jemnou
pokozkou

Dle klinickych
testu je pradlo vy-
prané v Arielu Baby
k pokozce stejné
Setrné, jako pradlo
vyprané pouze

Y de
: @ : ve vodé

pouze Ariel Baby a Sensitive

TH
SPTT A




komiks

~ hot
dog

4 porce

& velmisnadné

4 nakladané okurky AExc

1 cibule

% baleni kysaného bilého zeli alfgt
4 krati parky

4 malé bagetky

2 |zice hofcice

4 |zice keCupu

« Okurky pokrdjej na kolecka. »

« Cibuli oloupej, rozpul
a nakrdjej na pulkolecka. »
i

S ettt \ |
=
« Sterilované zeli nech okapat
v cedniku a miiZes ho pokrdjet
na mensi kousky. »

4.

« Parky dej do hrnce s vodou
a ohrej je. »

« Bagetky podélné nakroj tak, aby se
daly oteviit ,,jako kniha“. »

74 — UNOR/BREZEN 2017 | ALBERT.CZ

« Rozkrojené pecivo uvniti pomaz
horcici. »

« Do kazdé bagetky dej pdrek, na néj
zelt, cibuli, okurky a kecup. »
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