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Produkty nové znacky Ceska chut obsahuji minimalné 75 % ¢eskych surovin a pochazeji vyhradné od
Eeskych vyrobcii, proto mohou byt oznaéovany logem ,,Ceska potravina®, které zastituje Ministerstvo
zeméd@élstvi. Kromé skuteéné provéfeného plivodu surovin a osvédéenych receptur Ceska chut také
garantuje, Ze jeji vyrobky neobsahuji palmovy olej. Zaroven velmi striktné vymezuje pravidla pro
pFitomnost ééek, konzervantl a dalSich pFidatnych latek, a to jen na ty nezbytné nutné.

Vyrobky znacky Ceska chut jsou k dostani exkluzivné v prodejnach Albert. Novou znaéku zatim potkate
na pultech lahudek, v peéivu a ovoci a zeleniné, brzy se viak seznamite se §ir§im portfoliem jejich vyrobku.

———

MIDW VYBIRAME
'——-——_—

> orj;_ETRD Spekacky farmatské —
Opravdovy Spekacek s 95 % masa je
chloubou tradi¢niho feznického femesla.
Stavnatost zajistuje poctivé veprové sadlo.

e RETRO Pecena Sunka
Delikatni Sunka nejvyssijakosti s 96%
podilem masa je vyrobena z veprové kyty
a pripravena podle origindlni receptury se
zapecenou krustou na povrchu.

e RETRO Dédova paprikova klobasa
Kvalitni klobdsa s obsahem veprového
masa minimalné 96 %. Charakteristickou
chut ji proputjcuje koreni ze sladké papriky.

o Niva :

Rucné vyrobeny vysece kvalitni syr

z Ceského mléka. Neobsahuje zadné
konzervacni latky a zachovava tradi¢ni
lahodnou chut.

e Jablka Red Prince
Sladké a Stavnaté plody z ¢eskych sadd,
velmi oblibené diky atraktivnimu vzhledu
a vyborné chuti.

© RETRO salat vajickovy
Navratem k-vysoké kvalité ceskych lahddek
je tento salat s 65% obsahem vajec -
samozfejmé ceskychs

@cEidam30%
Z ceského mléka, bez barviv a z mlékarny
s dlouholetou tradici, ktera dba na kvalitu -
takovy je nas syr Eidam.

e Chléb kvasovy bez E
Ruc¢né vyrabény pseni¢no-zitny karbovany
chléb bez ,é¢ek“. Jeho chut vas vrati
o nekolik desetileti zpet.

-O‘AIbert-rohll'k

Poctiveé velky, ru¢né vyrabény rohlik
s bohatou recepturou.

@ chiéb horalsky
Chiéb z zitné, psenicné a kukuricné
mouky s neodolatelné krupavou,
rozpraskanou kdrkou:.




nadacni fond albert

Coolinareni se Zdravou 5

Vyhlasujeme s. rocnik détské kucharské soutéze




Zdrava 5, ojedinély vzdélavaci projekt Nada¢niho fondu Albert,
opét vyhlasuje popularni celorepublikovou détskou kuchatskou
show Coolinafeni se Zdravou §. Ptihlasit se mohou tficlenné
tymy déti ve véku od 5 do 15 let z matetskych i zakladnich skol

a déti z détskych domov, ptipadné jinych socidlnich subjektt
nebo volnocasovych sdruzeni.

Mali kuchtici (si) budou délat radost jidlem

»Soutézni disciplinou je i tentokrat pfiprava zdravé svaciny.
Letos chceme déti ptivést k pochopent, ze jidlo bychom meéli
ptipravovat s laskou a pak si s radosti uzit spole¢né chvile pfi
stolovani. Soutézici maji za ukol navrhnout, koho pozvankou
na ptipravené pohosténi potési. Muize to byt osaméla pani ze
sousedstvi, babi¢ky a dédeckové v mistnim domové duchodct
nebo tfeba pani kucharky ze §kolni jidelny,“ vysvétluje novinky
v projektu Eva Nepokojova, koordinatorka Zdravé §. Kombinace
socialniho a vyzivového tématu je logickym propojenim
klicovych aktivit Nada¢niho fondu Albert, ktery se dlouhodobé
vénuje podpote zdravého Zivotniho stylu détiijejich rodi¢t
apodpote vzdélavani, integrace a rozvoje déti ze socialné
znevyhodnénych skupin.

Nakup surovin v hodnoté 100 korun pro jeden tym
jako kazdoroc¢né poskytne skolam nakupni poukazka
do prodejny Albert.

Recept spolecné s fotografiemi z pripravy a pfedani pohosténi
vcetné obhajoby vybéru obdarovaného prihlasi kazdy tym
prostfednictvim stranek www.zdravas.cz do 7. dubna 201;.
Odborna porota soutéze vybere do celostatniho finale

pét nejlepsich tymt z kazdé kategorie z celé Ceské republiky.
Finale se uskuteéni v poloviné kvétna v Praze a bude plné
prekvapeni. Na vyherce ¢eka i letos specialni zazitkova odmeénal

Nadacni fond

Albert poskytuje
skolam vsechny své
projekty zdarma.
Vice o pravidlech

a terminech soutéze
naleznete na
www.zdrava5.cz.

) Sl
"\-‘ gusz IiDE‘-“‘cKu\ !’r.'-'
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inspirace

[ 29 17

ovoce a zeleniny hraje véemi
barvami deskych plodin.

Z poli a sadli do nasich obchodti. . \ =3
Kdyz zacne sezona, nase oddéleni —

Inspirace pro vasi
kuchyni od ceskych
dodavatelu

Viné z pekarny. Vime," =4 e e, |
i e S s~ i Undsv Albertu si vyberete ty

spolupracujeme sspekafi

b0 CeldnfCesku 2 PR el nejlepsi lokalni potraviny

6 — BREZEN/DUBEN 2017 | ALBERT.CZ



Kvalitni suroviny jsou
zakladem kazdého
povedeného receptu. To
vime hlavné my v Albertu.
Proto na pultech nasich
obchod( najdete produkty
od provérenych ¢eskych
dodavatell s dlouholetou
tradici, at uz se jedna

o Cerstvé maso, lokalni
ovoce a zeleninu nebo
tfeba regionalni chléb.

Maso s ceskym rodokmenem
Cerstvé, provétené a kvalitni. Tim véim
se chlubi ¢eské maso, které do obchodu
Albert dodavaji lokalni chovatelé
azpracovatelé. Vybrat si mtizete od
ptednich ¢eskych dodavatelq, jako je
Masokombinat Poli¢ka, Kostelecké
uzeniny a Rabbit. Ti maji dlouholetou
tradici na ¢eském trhu a ruci za kvalitu

a skvélou chut masa. Loni na podzim
jsme v Albertu podepsali memorandum

o rozsifeni této spoluprace pod zastitou
ministra zemédélstvi. ,Podpora
kvalitnich ¢eskych produktti a jejich
ptehledné znaceni je pro Ministerstvo
zemedélstvi prioritou. Zvy$eni nabidky
Ceského veprového a hovéziho masa

v obchodni siti proto povazuji za

velmi pozitivni krok,“ fekl pan ministr
Marian Jurecka. Diky spolupraci

s provéfenymi ¢eskymi dodavateli je u nas
100 % stalé nabidky masa jen z domacich
chovti. Cesky ptivod masa poznate
jednoduse a transparentné podle obalu se
symbolem &eské vlajky a napisem ,,Ceska
potravina“ na obalech.

Ovoce a zelenina z policek odvedle
Na Cerstvosti a kvalité potravin nam
prosté zalezi. Proto spolupracujeme
is ¢eskymi dodavateli Cerstvych plodin

z lokalnich poli. A kdyz nastane domaci
sezona, nase oddéleni ovoce a zeleniny
jen kvete mistnimi produkty, které se

z nasich poli a sadt dostaly do nasich
regalt tou nejkrat$i moznou cestou.
Vzdyt co je lepsiho nez kousnout do
jablka, které dozralo nedaleko, nebo
ochutnat chleba s maslem a fedkvickami
takfka odvedle.

Klenoty z ¢eskych peci

Cerstvy chléb je stalici nadich nakupnich
kosika po celych 25 let, které jsme loni
oslavili s ¢eskymi zakazniky. My v Albertu
jsme byli viibec prvnim obchodnim
tetézcem v Cesku, ktery navdzal ve viech
obchodech spolupraci s regionalnimi
pekari. Vime, ze pro zakazniky je ten
jejich mistni chléb vzdy regionalnim
klenotem, a jsme proto moc radi, Ze jej ve
spolupraci s nasimi lokalnimi dodavateli

Pod zastitou ministra. Loni jsme podepsali
memorandum o rozsifeni spoluprace

s ¢eskymi dodavateli masa pod zastitou
ministra zemédélstvi Mariana Jurecky.

muzeme v obchodech Albert nabidnout.
Dnes jich po celé republice zasobuje nase
prodejny Sest desitek a vzdy s malymi
odlis$nostmi, na které jsou zakaznici
vjednotlivych krajich zvykli.

ALBERT.CZ | BREZEN / DUBEN 2017 — 7



na zacatek

Milé ctendrky a mili ctendri,
krasny ¢as velikono¢nich svatka bych Vam rada zpesttila specialnim
rozsifenym vydanim naseho Casopisu. Breznové Cislo je pfimo nabité svatecni
atmosférou a tradi¢nimi velikono¢nimi recepty. Beranek a mazance jsou
bezpochyby kazdoro¢ni stalice, ale nebojte se vyzkouset tieba i baje¢ny
mrkvovy dort a chlebové bochanky se svézi bylinkovou pomazankou.
Prichazejici jaro je také obdobi ocisty a zdravéjsiho zivotniho stylu.
Z receptu na kralika na nékolik zptisobt, na kfupavé ¢i orientalni kute
nebo na ryby s riiznymi bylinkami si urcité vybere kazdy. A jestli se
ptate na muj nazor, tak absolutnim vitézem je pro mé recept na kralici
stehna s hot¢ici. A pro skalni vyznavace zdravého stravovani mame
skvélé tipy na Cerstve lisované stavy a jednoduché zdravé salaty.
Nezapomnéli jsme ani na vase nejmensi pomocniky a dali jsme
détem moznost predvést jejich talent nejen v kuchyni. Pfipeceni a
hlavné zdobeni velikono¢nich sladkych cup cakes si spolecné stravené
chvile uréité uzijete. Kreativnim ndpadiim na kraslice se meze nekladou,
povoleny jsou vsechny techniky - od barveni pfirodnimi surovinami
az po obycejné fixy nebo zajeci ouska a cumacky z papiru.
Velikonoéni tabuli si muzete ozdobit také dekora¢nim véncem. Inspirujte
se primo od floristky, ktera Vam na nasich strankach ukaze, jak na to.
Prozradi Vam, Ze suroviny jednoduse najdeme v ptirode vsude kolem nas.

Takze uplette pomlazky, nabarvéte vajicka, uvarte si podle Anna Toovskd
Albert magazinu a hlavné - uzijte si Veselé Velikonoce! T

%\“\o&i




Nakazdyden 12

Jednoduse a rychle

Novinky 20
Aktudlne v Albertu

Uc¢ime se od mistra 34
Krdlik a kuve na svatecni tabuli podle Zderika Pohlreicha

Velikonoce 46
Tradicné i nove, obarvéte si kraslice, uvijte vénec a pecte s detmi

Domaci stribro 92
Recepty od nasich ctendri

Zazijme spolu 96
Nedélni brunch

Rybi speciality 110
Kapr, pstruh a losos

Nasilidé 116
Co roste v Polabt

Podle kalendare 118
Ty nejlepsi salaty

Porce zdravi 128

Cerstvé stavy z ovoce a zeleniny

Dopisy ¢tenart 148
Piste ndm, vase ndzory nds zajimaji

KrizovKka a sudoku 149

Lusteéte a vyhrajte

Komiks 150
Susenky pro koledniky

Magazin pro zakazniky supermarket( a hypermarketd ALBERT, distribuce ve vSech prodejnach ALBERT zdarma vypavate.: AHOLD Czech Republic,
Radlické 117, 158 00 Praha 5-Nové Butovice, infolinka: 800 402 402 apresa: Redakce Albert v kuchyni, Ujezd 19, 118 00 Praha 1;

e-mail: redakce.albertmagazin@gmail.com PFisti Cislo vychazi 26. 4. 2017 « repakce: Anna ToSovska (Séfredaktorka), Darina Kfivankova (food editorka),
Béra Prochazkova (editorka), Eliska Pekarkova a Kristyna Rojikova (produkce) « FotocraF: Sarka Babicka, Marek Bartos, Michal Ures -

FooD sTYLING: Darina Kfivankova, Milena Volfova « pecor styLinG: Darina Kfivankova, Johana Stfizkova, Yvetta Kroupova « MAKE-UP & STYLING: Katefina Krobova «
MARKETING: Andrea Sulcova, Katefina Mojdlova GrAFIKA A ILUSTRACE: ThislsMartins.com - Tisk: Severotisk « MK CR E 7161 © AHOLD Czech Republic - |

SSN 1211-1422

ADRESAR: ANTIK SPOMYSL / Spomysl 147; BUTLERS / Atrium Flora, Vinohradska 2828/151, Praha 3; TCHIBO / Atrium Flora, Vinohradska 2828/151, Praha 3;

MADAL BAL / Sokolovska 394/17, Praha 8; STONE BRIDGE / OC Spektrum, 1. patro, Obchodni 113, 251 01 Prtihonice - Cestlice;
EMA MAMISU / Jana Zajice 24, Praha 7; ROSMARINO / Drtinova 11, Praha 5

Sledujte znacéky: /ff - Albert Free From, IVt — Albert Veggie, — Albert Excellent, Al — Albert Quality, — Albert Bio, all%rt — Albert.
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- NAKUPTENAD

300 K

A VYHRAJTE
ROCNI NAKUP

STAGT JEN ZAREGISTROVAT KOD
Z UCTENKY NA WWW.VELIKONOCE.ALBERT.CZ

() Nakupte nad 300 K¢

i
|

() Zaregistrujte unikatni kéd z a&tenky (R
(4" | _' ,

na www.velikonoce.albert.cz i

() Kazdy den losujeme vyherce

ro¢niho ndkupu zdarma! alb,ert o i

() Akce trvé od 15. 3. do 18. 4. 2017 stoji to za to

[ |
* ) " T : » LI |.‘I
Akce plati v supermarketech a hypermarketech Albert od 15.3. do 18.4.2017. Za kaZdy nakup v hodnoté nejméné 30QK¢ obdrzite ictenku s unikatnim n ] i | | | s !
kodem, se kterym se miiZete registrovat do online soutéZe o ragni nakup zdarma. Pro ziskani unikétniho kodu pro registraci do online soutéZe platicena || || | | {10 |
po odecteni veskerych slev a kuponi za vracené opaly. Podrobnosti na www.velikonoce.albert.cz nebo na informacicr‘ prodejen. f | | { | {
1 b il 1. L
I i | | H . ] I I | :
] 1 1 | |
1 ! [ | ¥ | K | |



Seznam receptu

VYBERTE SI PODLE SVEHO GUSTA: bezlepkové veganskeé vegetarianské bez laktozy
snidané zakusky
Michana vejce 908  Tvarohovy zajicek 48
Ovesna kase s chia seminky 100 Beranekz piskotového tésta 48
Oftechova granola s klikvami 100 Jidase 52
Klasicka anglicka snidané 102  Mazanec 52
Francouzské toasty 104 Mrkvovy dort 58
Vafle 106  Vanilkové cupcaky 72
Bananové muffiny s bortivkami 78
polévky Mramorova babovka 98
Rajcatova polévka s kokosovym mlékem 14
akrevetami salaty
Vyvar s kurecimi knedlicky 43  Grilovany salat s kurecimijatry 16
Salat s kuretem a quinoou 121
hlavni jidlo Salat s pomelem a jahodami 122
Ricottové placicky 12 Salatslesnim ovocem 123
s peCenymi rajcaty Salat se Sunkou a cizrnou 124
Peceny kvétak s kari 15 Saldtstunakem 125
Asijské nudle 17
se zeleninou a lososem chutovky
Kralik duseny v bilém viné 37  Velikono¢ninadivka 50
Krali¢i hibet v balicku 38  Quiche se $pendtem asyry 50
Kralici stehna na hor¢ici 39  Bylinkova pomazanka 54
Pecené kure s bylinkami 41 avéneczhousticek
Dusené¢ kure s citrusy a olivami 42  Slanyzavins porkem a Sunkou 76
Gnocchi se Spenatem 56  Pizzaslunce 77
a veprovou panenkou Vajickova pomazanka 08
Zapeceny kvétak s nivou 93  Plnéné croissanty 104
Saksuka 100 Opeceny chléb s avokadem 106
Fritata 106
Pstruzi s tymianem a citronem 11 hapoje
Kapfiihranolky s bramborovymi 112 Rudydabel 130
kuratky a tatarkou Ruazovy sen 130
Pikantni losos 113 Pusanadobrérano 131
s bulgurem a zeleninou Ocistna kura 131
Kakaové pohlazeni 132
Oranzova smrst 132
Vlidné probuzeni 133
Zelenaradost 133

ALBERT.CZ | UNOR/BREZEN 2017
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Rychle na taliFi

NI o

Receptll na rychla a jednoducha jidla neni nikdy
dost. Méla by se za né davat Nobelova cena.
Nabizime tipy na originalni polévku, netradicni
salat, jidla pro vegetariany.i milovniky asijskych
chuti. Ktery z-nich se stane vasim favoritem?

roto: Sérka Babicka roop a becor stvuine: Darina Krivankova

# .

..Ricottove placicky
' s pecenymi rajcaty

-
=

1

Jsou dokonale vlaéné a hebké -
luxusnéjsi nez klasicke livance. Pripravit
je mulzete nasladko, ale slana verze

je mnohem atraktivnéjsi. Do tésta

" inasekejte libovolné oblibené byliny.

(m] 4 porce

® 10 minut pripravy
25 minut vareni
a smazeni

1 hrst cherry rajcat

1 Izice olivového oleje
sal

3 vejce

350 g ricotty

50 g hladké mouky

30 g mésla + na smazeni
1 hrst nasekanych bylin
(pazitka, petrzelka)

pepr "

1hrst ba;.alkOV)'/ch list(l alSere

*h

* Rajlata dejte do pekace, zakapnéte olivovym olejem,
osolte adejte na 15 minut dotrouby vyh#até na 180 °C.
. Zlc';utky odd¢lte od bilka. Z bilkd uslehejte tuhy
snih. Zloutky smichejte s 250 g ricotty, moukou

a rozpudténym maslem. Diikladn& promichejte,
ptidejte nasekané byliny (2 1Zice si ponechte

- stranou), osolte a po ¢astech vmichejte snih.

+ Napdhnvi rozehtejte 1zici mésla, z tésta tvoite
1zici placicky, smazte je pd obou stranach
dozlatova a odkladejte na papirovou utérku.

- Zbylou ricottu promichejte se zbytkem
nasekanych bylin, osolte ji a opeprete.

Placicky podavejte s bylinkovou ricottou,
pecenymi rajcaty a listky bazalky.

-
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INédobi a dekor za[ddjéil obchod Erﬁa_lMamisu,

M

a e

Bazalka ;

_ Bazalka usnadriuje traveni,
pusobi pozitivné na dychaci
cesty, uklidiuje a navozuje
dobrou naladu.
F

[ ]
*tip
S pecenymi rajcaty jsou
placicky dokonalé, ale zkusit
k nim miiZete i grilované
papriky nebo rozmackané
avokddo. Na dozdobeni pak

pouZijte tieba zakysanou
smetanu, dokteré

nastrouhdte trochu nivy nebo
]

= jiného vyrazngsiho syra.

. o
»

i =

ENERGIE: 416 kcal / 21%

° SACHARIDY:14,1g/5%

-
"

TUKY: 33,29/47%
BILKOVINY: 17,29 /.34%
Hodnoty odpovidaji jedné porci.

|
T




na kazdy den

polévka asijsky nadech, krevety a rajCata

: s Cesnekém zase voni stredomorsky
\ y: Dohromady to ovéem véechno fantasticky ladi.

WP 4 porce

(M 15 minut pFipravy
20_ mijnut vareni

_.-
="

& velmi snadné .

2, 3

600 g soudkovych kefikovych
rajcat AExe

150 g mrazenyeh koktejlovych
krevet

350 g mrazeného hrasku’ =l
"« polévky ziskal chut. Poté

2 cibule
2 strouzky cesneku ANy
3 Izice olivového oleje o~

2 Izice rajského protlaku

1 plechovka kokosového mléka
stl a pepf r
hrst cerstvého koriandru

Rajcata soudkova

kerikova

‘Rajcata Albert Excellent vynikaji
plnou chuti a intenzivni barvou.,

Hodi se pro studenou i teplou - ¢

kuchyni.

.~ Rajcatovapolevkas kokosovym
mlékem a krevetami

D|ky kokosovému mléku a koriandru mé tah.le

: -.Rajéata zalijte vatici -
vodou, nechte dvé minuty
stat, poté slijte a oloupejte.
Krevety a hrasek dejte do
cedniku a proplachnéte *
studenou vodou.

+ Cibule a ¢esnek oloupejte,

'nasekejte nahrubo a v hrnci

zpénte na olivovém oleji.
Vmichejte protlak, par
minut restujte, aby zaklad

pridejte rajéata a vaite,

dokud se nerozpadnou. Smés
rozmixujte ty¢ovym mixérem.
* Do polévky vmichejte
kokosové mléko, krevety

- ahrasek. Promichejte,

kratce provaite a dochutte
soli a ¢erstvé mlétym
pepfem. Podavejte

. séerstvym koriandrem. . -

78 A n
tip . .

Do polévky miizete pmdat

misto krevet kousky lososa

nebo tresky, pripadné smés
ryb a morskych plodit.

1

ENERGIE: 299 kcal / 15% -
SACHARIDY:199/7%

TUKY: 20,59/29%

BILKOVINY: 24,29/ 48%

Hodnoty odpovidaiji jedné porci.
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\v4 [ 4 A4 /4 " o ; e ; L
Peceny kvetakskari - ' o
: YT L L ' Ryze basmati
Vyrazné korenény kvétak je prijemné - - varné sd¢ky 4 x120g -
pikantni. Jeho ostrost srazi neutralni '

R il o < 38 .; Dlouhozrnna loupana ryzeje
ryze a hebky jogurt - vSe dohromady ¥ 4000 po staleti péstovana na Upatich
v . 7 oer ¥ tl Himalaje. Pfi vafeni nelepi a je
tvofi dokonale harmonické jidlo. gl w2 _snadno arychl'stravitelng.
rﬁP 4 porde e s ' K peéenému kvétdku =

miiZete pripravit misto
ryze kuskus nebo bulgur.
: Skvély bude i snovymi
" .. bramborami,

®10 min'ut pFl’pravy
20 minut peéeni

& velmisnadné

LS
Tkvétdk ’
1lzice + 1 Izicka kari
4 |zice olivového oleje
200 gryzehixe , +,. " <!
sl a5
250 g zelenych fazolek s
hrst liskovych ofecht
6 Izic bilého jogurtu

-

o veyv

- Kvétdk rozeberte na yﬁalé rizi¢ky, dejte
do misy a promichejte se 1zici kari kofeni

a olivovym olejem. Vysypte na ple_cﬁ vyloien;’rf
pedicim p'apl’rem a dejte do trouby vyhraté
na 190 °C. Peéte, dokud kvétak mirné "
nezezlatne, bude to trvat asi 20 minut.

- Mezitim uvarte v osolené vodé podle navodu
na obalu ryzi. Fazolky oCistéte a uvatte-

na skus, scedte a proplachnéte studen'ou‘i :
vodou. Ofechy oprazte na suché panvi,

zbavte vétsiny slupek a‘p'osekejte nahrubo.

+ Hotovy kvétak promichejte s fazolkami

a [->odlé potieby dochutte soli. Podé;/ejte

S 1yzi, dpraéen}'imi liskovymi ofechy a bilym
jogurtem, ve kterém rozmichejte 1zi¢ku kari.

§ -
L1

. L

1

ENERGIE: 402kcal /20%
SACHARIDY: 55,3 g /20%
TUKY:179/24% -
BILKOVINY: 13,29/26 %
Hodnoty odggvidaji jedné porci.




na kazdy.den /

Grildvan;’r salat s kurecimi iéit_i'y” s, foma

Kombinace kufecich jater s tropickym ovocem je delikatni. e S

Jétrt"m} doprejte jen kratkou tépelnou Upravu, aby zlstala :
stavnata. Kratce staci ogrilovat i salat, na jeho chuti se to ovSem
vyrazné podepise.

.

= : *
] : I @‘4 porce 4 s ~e+ Jitrazbavteblan ¥ tip 1‘

a?pokréjejte na vétsi kusy.

- T 2 - i t
20 minut pfFiprav Zprudka je orestujte na oleji T o)l S
© B PrS L Soptte ) Pouzit muzete jakdkoli -
10 minut restovani spolu s cibuli pokrajenou na o1 vres v
. linky, Totrs Tl i drubezijatra: kureci,
- = 1nKy. jatrum postaci minuta 7. o,/ ’
= ! AR, =Y IV ump o kachni i kruti. Kachni
& velmisnadné dvé zkazdé strany, uvnitt 5 oag o g
< e o o - maji nejvyraznéjsi chut,
o ST R B s =~ byjatra méla zsfat rizova.

» kurect jsou jemnd, ale
* drobnéjsi, s kriitimi je
nejmeéné prdce, protoze

500 g kurecich jater alfet
i ~ 2zice olivového oleje -
ﬁ 1 &ervena cibule

Hotova jatra osolte a opeprete.
+ Do vypeku dejté srdicka

al & P o salatd rozkrojend podélné g S S
silapepf 02 STOISA DO Jjsou nejvétsi.
4 salaty little'gem ™ * . na ¢tvrtiny a kratce je :
2 I - ]
2 pomerance 4 opecte ze vSech stran. ) ;
1igranatgué jgblio « Na talife nandejte opeceny

saldt, jétra s cibuli a koletka
pomerance. V3e zasypte
zrnky granatového jablka

a zalijte zbytkem vypeku. i

Kufeci jatra

Cas od &asu bychom si jatra
méli doprat. Obsahuji vsechny
vitaminy fady B, bohaté jsou
- také na vitamin-A. Maji vysoky

“: obsah zeleza, ktety podporuje  _
tvorEu kpve. -

~ ENERGIE: 276 kcal /14%
‘= SACHARIDY:21,89/8%
TUKY:10,7g/15%
BILKOVINY: 27,1g/54%
* Hodnoty odpovidaji jedné porci. _‘

] = =

rrl‘"' -~ P 3 ; :
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*tip
Zeleninu miigete riizné
obménovat, zkuste pridat

pokrdjeny porek nebo
kolecka mrkve.

i

Nakladané 'kukufiéky

Krupava kukurlce ve
sladkokyselem nalevu se skvéle
hodijk masu, rybam ¢i jako
souéést‘ieleninov?oh smési.

Y

Asijskenudlese - .
zeleninou alososein

Variace na asuskou kuchyni se hodi
vzdy, kdy? je tfeba uvafit rychle.

+ Nudle uvafte podle navodu. Papriku
a brokolici o¢istéte a pokrajejte na vétsi
k&ls‘ky, kukuricky podélné rozkrojte. Zeleninu .-
orestujte na panvina trose oleje, aby zmeékla, = 4y .+ —

qj] 4pqrc:eli , !

@ 15'minut pfipravy
15 minut vafeni ;

i SR - chytila barvu, ale stale zfistala kfupava. i I T

© velmisnadné

+ » Lososarozdélte na porce, potfete je olejem

s

_ 400 g asijskych nudli

a opeprete. Zprudka opecte ze vSech stran,
z kazdé minutu, maximalné dvé, aby ryba :

. 2 cervené papriky zUstala uvnitf $tavnatd. Hotovou rybu osolte. Gk, o o
2 nkové brokoli L fy . . "
00 g stonkové brokolice « Ze sojové omacky a sezamoveho oleje ' e | LA
10 nakladanych kukUFigek AQ o Iy . *
umichejte zalivku. Nudle promichejte se
2 |zice sIunecmcoveho oleje ) i - ) b
600 g lososa zeleninou, zalijte zalivkou, na jednotlivé J ) ’ 5y '
l 1 . - e -
pepf a sdl porce dejte lososa, zasypte sezamem: = - el |y g - 2
-4 |zice sojové omacky anasekanymijarnimi cibulkami. £ ' . v /
11Zice sezamového oleje CAAE 1
"9 |ice sezamu ? *  ENERGIE: 919 keal / 46 %+
e m & = =  SACHARIDY:122,29/45% i .
2 jarni cibulky -y _ TUKY:29,69/42% o
R BILKOVINY: 39,6 g/ 79% oy o
Hodnoty odpovidaji jedné porci.
Px ¥ -
[ _" = ALBERT.CZ | BREZEN / DUBEN 2017 — 17 |
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| ve vyZivé plati, Ze co se v mladi naucis, ve stafi jako kdyz najdes. Rozhoduijici vliv na to, co bude détem chutnat v dospélosti
a zda budou mit v pozdé&jsim véku nadvéahu & obezitu, maji totiZ rodice. Cas mame priblizné do 6 let véku ditéte. Jak tedy
naucit déti jist zdrave bez toho, Ze bychom je pfivazali ke stolu, nebo jim potom za odménu dali nezdravou sladkost?

% ] / 7 '// | 7// i

Nechte se inspirovat tipy, které pro vas pripravili odbornici z iniciativy ' Pokud ma dité nadvahu nebo
Vim, co jim a piju I je obézni, je nutné zasdhnout.
e Chodte s détmi spole¢né nakupovat a nechte je, at si samy vyberou a koupi Zia,méﬁt bychom.se méh} pF?dg- :
zeleninu, kterou si daji k vecefi. vsim na sladkosti, sladké napoje A,
a potraviny typu fast foodu.
* Pustte déti k vafenf a zavfete jedno oko nad tou spousti v kuchyni. Mensi déti Jedna dobrditka nevadi, ale ne-
mohou omyvat zeleninu a michat, starsi krdjet a Slehat... mélo by to byt na Gkor bézného

jidla nebo kazdy den. Vhodné je
také konzultovat vyZivovy rezim

s pediatrem nebo nutri¢nim
e Nebojte se zkouset nova jidla — nebudte ale zklamani, kdyz to nebude hned terapeutem. Vice se dozvite na

na prvni pokus trhdk. Nova jidla je nutné nabizet opakované a trvat na tom, www.vimcojim.cz.
at déti alespon ochutnaji.

e Nezapominejte na to, ze jime i oc¢ima — vykrajovatka, oblicejicky a zvitatka maji
Uspéch zaruceny.

e Budte dobrym prikladem — jezte pestre,
zafazujte pravidelné ovoce a zeleninu. Dité
bude jist spiSe jidlo, které ji i nékdo jiny.

e Jezte spolecné a netrvejte na pravidle,

Ze u jidla se nesmi mluvit. Vzdyt dobré
jidlo utvari dobré vztahy a laska prochazi
Zaludkem.

e U déti se stfidaji obdobi, kdy jedi vice a kdy
naopak méné. To je normalni fyziologicky
proces, proto nema cenu dité za kazdou
cenu do jidla nutit nebo mu davat
velké porce.

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 viakninu a celkovou energii.




K dostani ve vybranych :

prodejnach Albert
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Velikono¢ni pekarna 7",
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Svatecni mazanec
V nasich hypermarketech pro

vas peceme vonavy a kfupavy
. mazanec, bohaté zdobeny
mandlemi. Vybirat mizete ze

-; dvou velikosti: 400 g a 800 g.

Mazanec s inkvo&_.
Exkluzivné v nasich prodejnéé’ﬁ .
zakoupite tradi¢ni mazanec f
noveé s kanadskymi brusinkami
(klikvami). Neobsahuje zadné

konzervanty.

ST A AR R )

U nas v Albertu jsme
pro vas pfripravili bohatou
nabidku peciva pro
svatecni dny.

pecivo

FHejene Frd yrr;;ir-_.j:ﬁ':r(:}‘-'wm e bevii

'
s o ~

Velikonoc¢ni ¢ajové

Rucné pripravované jemné
Cajové pecivo s veselymi
motivy bude ozdobou vasi

velikonocni tabule. Dostupné
v hypermarketech Albert.

. v

Donuty

Pochutnejte si na lahodnych
donutech zdobenych polevami
svézich prichuti.

T R A R, T R R L

Orechovy kolac¢

s pudinkem

Vlaény dezert s pudinkem

a ofechy je vyrobeny

z kvalitnich surovin. K dostani
v hypermarketech Albert.

=
20 — BREZEN /%
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K DOSTANI VE VYBRANYCH PRODEJNACH ALBERT

novinky

Nové produkty v oddéleni jogurtit
amléénych dezerta

Termix

Chut kakaa nebo vanilky

v klasickém tvarohovém
dezertu vas nikdy nezklame.

Nase AH Basic termixy obsahuiji
pfes 50% tvarohu a 12%
smetany. Navic maji nizky
obsah tuku - okolo 2%.

Skyr

Skyr je tradi¢ni islandska zakysana pochoutka s minimalnim
obsahem tuku a vysokym mnozstvim protein(. Jeho poctivou
pfirodni chut si zamilujete.

i

e _
- 3

Ll
L

av
o>

4409 ~=

Skyr se skvéle
hodi na snidani

s vasim oblibenym
miisli a ovocem

Malinovy

a ostruzinovy

Milko Muj Skyr
Ovocné Skyry Milko neobsahuji
zadna pfirodni ani uméla
aromata a barviva. Maji vysoky
podil ovoce (43,8%), 0% tuku
a snizené mnozstvi cukru.
Obsahuiji Zzivou jogurtovou
kulturu, ktera napomaha
traveni.

- Yo

-

=
x

e o
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Miiller Mix miisli

Bily jogurt s porci kvalitniho
musli je zdravou variantou pro
snidani nebo svacinu. Vybirat
mUzete z péti jedinecnych
kombinaci.

Velikono¢ni jogurtoveé vajicko

Vase déti si urcité pochutnaji na svacince z ceského mléka
s pfirodnim vanilkovym aroma. Navic na né v kazdém
velikono¢nim jogurtu Albert ¢eka vesela figurka.

Recké jogurty Kunin
Nova fada kuninskych jogurtt
vychazi z originalni fecké
receptury. Jsou vyrabény

z kvalitnich ptirodnich
ingredienci. Kromé bilé klasiky
ochutnejte i ovocné prichuté.

: #’:—.ﬂ--ﬁuu-‘- \,“.I
B s Bl 21
T Ed L
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novinky

Velikono¢ni cukrovinky

Velikonoce jsou za dvermi a s nimi i tradi¢ni
cokoladové pochoutky nejen pro koledniky.
Pripravili jsme pro vas bohatou nabidku.

Cokoladova vajicka
s naplni

Co by byly Velikonoce bez
plnénych cokoladovych vajicek?
Vybirat mGzete ze dvou naplni

- liskooriskova a vajecny likér b
s cappuccinem a vanilkou. /
'
Y

K DOSTANI VE VYBRANYCH PRODEJNACH ALBERT

Cokolada je vyrabéna setrnym
zpusobem k lidem i k pfirodé,
. cozdoklada logo UTZ na obale.

22 —BREZEN /DUBEN 2017 | ALBER
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novinky

Arasidy v cukru se
sezamem

Prazené karamelizované
arasidy v kombinaci se
sezamovymi seminky maji
vyjimecénou chut, kteréd naldka
témér kazdého. Jsou vhodné
jako svacinka nebo skvély
doplnék pfi posezeni s prateli.

Susené plody
K oslavam Velikonoc neodmyslitelné patfi bohaty stil, ktery
zpestiite skvélou kombinaci susenych plodd a ofechd.

BIO brambory

Brambory odridy Monika

a Gala jsou produktem
ekologického zemédélstvi

z rodinné farmy na Vysociné.
Jedna se o varny typ B, ktery se
skvéle hodi jako pfiloha.

Originalni
hospodské
bramburky

Bramblrky z kvalitnich, ru¢cné
vybiranych brambor jsou
pfipravované na frepkovém
oleji, ktery obsahuje vyznamné
mnozstvi nenasycenych
mastnych kyselin. Diky
specialni recepture, jejiz vyvoj
trval vice nez deset let, maji
brambrky unikatni chut.
Vyborna pochoutka nejen

k pivu.

Dupetky

Ochutnejte zdravéjsi variantu
slanych krekrd ochucenych
mofskou soli nebo bilym

a cernym sezamem.

W

==, )}

Velikono¢ni brambory

Zpestrete si svatecni tabuli barevnymi velikono¢nimi bramborami.

Kromé znaméjsich zlutych a ¢ervenych odriid mizete vyzkouset
také fialovou. Naleznete v prodejnach Albert od 12. do 18. 4. 2017.

ALBERT.CZ | BREZEN / DUBEN 2017 — 23
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Kofola malina,
c¢erny rybiz

Nechte se zlakat novymi
svézimi prichutémi maliny
nebo ¢erného rybizu.

28
.

kofola

R
ofola

tierne ribezle

= P N o~

®

kofo

terny rybiz

=

Mazagrande

Prirodni citrusova stava a kavovy
extrakt v nealkoholickém napoji
spolehlivé osvézi a zazene

Unavu.

Body&Future smoothies

Vyvazené slozeni nové rady cerstvych napojli Body&Future nabizi
idealni doplnéni nezbytnych vitamin(, protein(, vlakniny a minerald.
To vse v kombinaci s Cerstveé lisovanymi stavami vasemu télu skvéle
prospéje. V nabidce navic najdete i kokosovou vodu.

active
[ FEGTE A ]

Kosmetika

Nivea

Krém, ktery si zamilujete.
Intenzivné vyzivuje pokozku
a nezanechava pocit
mastnoty.

% Care ’
mﬂ;}_

Francouzska péce

Produkty francouzské

znacky Mixa byly vyvinuty
ve spolupraci s |ékafri tak,
aby splnovaly ty nejpfisnéjsi
pozadavky pro citlivou plet.
Jsou tedy hypoalergenni

a neobsahuji parabeny.

24 — BREZEN / DUBEN 2017 | ALBERT.CZ
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Polévky Albert Excellent i
Vychutnejte si skvélé hotové polévky, které staci pouze ohrat. RETRO SPeCIal

Milovniky zajimavych chuti potési mix neotrelych ingredienci , ¥ 2L
o . . by . ) RETRO vyrobky neobsahuji glutaman sodny, kosenilu,
a kofeni. Vyzkouset mizete napfiklad arasidovou polévku nebo soju alepek.

rajcatovou polévku s koriandrem.

RETRO Prazska sunka

Klasicka, lehce zauzend veprova Sunka
z kyty, s tukovym krytim a kazi na

povrchu. Obsahuje 94% masa.

RETRO Hrubozrnna sekana l
Ochutnejte nasi RETRO Hrubozrnnou ENr— ﬁ J
sekanou od feznickych mistrd, :ECES <y

oSy ~ACHUTE
obsahuje 88 % masa. —_—

RETRO Tlacéenka

Typicka zabijackova pochoutka,
Losos Albert Jatrovka ve Speku nase RETRO Tlagenka obsahuje 80%
Excellent v olivovém Delikates vepfového masa.
oleji Velky podil ru¢ni prace dava
Na&s Albert Excellent losos tomuto produktu jeho typicky
pochazi ze zodpovédné a originalni vzhled - nové
fizené farmy s certifikatem s vy§§im obsahem veprovych
ASC. Pro jesté lepsi chut je jater. Bezlepkova pastika =
nalozen do olivového oleje ze je balena do pfirodniho
Spanélska. Losos by mél byt vepfového sadla, jehoz RETRO POlSk? toéeny’ salam ST
soucasti kazdého vyvazeného pfijemna chut a viiné se prolina Novinka RETRO Polsky toceny salam obsahuije y’ 0 ”4;}
jidelnicku, protoze jeho maso i do vyrobku. 70% veprového masa a sadla a 18 % hovéziho W‘"
je bohaté na omega 3 mastné ¢~ masa. Vynika klasickou paprikovou chuti. .
kyseliny. o

ALBERT.CZ | BREZEN / DUBEN 2017 — 25



produktova ptrana

Deli <atesy z prodejen|Albert na vas stul

R v I '{-I" - e © Velikono¢ni $unka vbranici
- y 4 ;‘:'IJ’”F p, | ’ A 3 Vybérova veprova Sunka s obsahem masa
e | minimalné 88 % je ruéné vyrabéna z jednoho e
] tq kusu masa, varena, lehce zauzena a zabalena do
J L veprové branice. K dostani exkluzivné v Albertu. ~
v

© Prosciutto cotto

Solena italska Sunka je vyrobena z veprové kyty

a ma typicky tenky okraj tuku, coz prispiva k plnosti
jeji chuti.

© Gurmanvparmezinu

Lehce korenény salam z veprového masa

se vyznacuje jemnou pikantni chuti a je obalen
V parmezanu.

© RETRO dédova paprikova klobasa
Kvalltnl klobasa s obsahem masa minimalné 96 %, ‘ LEE

je veprové maso, které je nasolené a nakorenéné.
Dominuje sladka chut papriky.

© Slovenskagazdovskaklobasa
Fermentovana klobasa vyrobena podle starych
receptur je zauzena kourem z bukového dreva.
PInéna je do veprovych strev a je typicka vyraznou
chuti a vani.

O Klobasa Langolt pikantni

Typickd madarska klobasa se pfipravuje z velmi
kvalitniho vepfového masa a slaniny. Zivou barvu
ji dodava segedinska ¢i kalocska paprika a tradicni
uzeni na bukovém drevé. Proces uzeni-suseni trva
2-6 tydn0.

@ KnizeciuherskaKklobasa

Obsahuje 80% masa a ma typické kourové aroma
s mirné slanou chuti. Ziskala ocenéni Regionalni
Potravina, Top Delikatesa a Ceska Chutovka.

O Slovenskagazdovskaslanina
Uzena slanina z vysoleného veprového boku
ma primérené slanou delikatni chut a vini po
studeném koufi.

O Zaalander ulezely

Tento syr vdéci za svou bohatou krémovou chut
zvlastnimu receptu a presnému zrani. Chutna
skvéle napfiklad se susenymi rajcaty a dobrym
chlebem. Exkluzivné u nas.

® Kozisyr ptirodni55%

Krémovy prirodni kozi syr s obsahem tuku 55 %
je vyrabény z holandského koziho mléka. Hodi se
jak do salatd, tak na sendvic.

Vyberte sizbohate nabidky @ SvycarskyGruyére48%A0C
X 3 A o X “ Gruyere AOC je lahodny polotvrdy Svycarsky
kvalitnich salamu, klobas syr s tradici. Vyrabi se ze syrového kravského
v . kT mléka v regionu Gruyeére. M4 hladkou strukturu
adalsich uzenin. a charakteristickou aromatickou chut pfipominajici

ovoce a ofechy. Je vynikajici jako dezertni syr k vinu
nebo v syrovém fondue.

26 — BREZEN / DUB 2017 | ALBERT.CZ
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EXKLUZIVNE
UNAS

© odiehéeny
bramborovy salat
s majonézou
ajogurtem

@ Bramborovy
salat selsky bez
majonézy

O Tradiéni
bramborovy sala
S majonézou

Zaradte do velikonocniho
et menu i cer§tvé ryby. Inspirdci
na recepty prindsime na
strandch 110-113.

© Bramborovy salat

Vyzkousejte nase vynikajici
bramborové saléty i na Velikono
Receptury jsme pripravili s nasimi
dodavateli tak, aby si vybral
opravdu kazdy.

Z nasich velikonocnich tést si
za pdar minut dokdzete upéct
vynikajici pecivo a pochutndte
sijako u babicky. Vyzkousejte
klasické linecké tésto
s prichuti kokosu Ci perniku.
Navic jen v prodejndch Albert
najdete linecké vanilkové tésto
s mdslem.

Tradicné jsme pro vds
pripravili exkluzivni
velikonocni nabidku
oblibenych aspikii -
tentoRbdt ve tvaru
ctyrlistku, kurdtka
¢i zajika.

s kvalitnim salamem bez Wl
separatt ﬁ' i
i Ay
) f""‘ H
1
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- Zdroj vldkniny

- Zvyseny podil zitné mouky

OBLIBENE PLATKOVANE VYROBKY
OD SPOLECNOSTI LE & CO

... Zijeme s chuti.

K dostani ve vybranych
zelend ||nk0800 100 1 : prodejna’ch Albert
www.sunka.cz —

> »” /




RUSKE MAXI VEJCE
klasiehé bafiidfy A RUSKE VEJCEV ASPIKU

& / < LEPSI NEZ MALOVANA...
¥ AN ,&

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

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




novinky

oIV
- Ll

5
YiNE T

Damsky top
s vysivkou,
349 K¢

Damské pastelové
dziny, 499 K&
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Rozkvetly
satnik

Na Velikonoce si kazdy zaslouzi néco
nového a pékného. Ve svézi jarni kolekci
Cherokee nabizime maddni inspiraci

pro vSedni den, vikend v prirodé i détskou
oslavu narozenin. Vybirat mlzete z pestré
nabidky pro celou rodinu.

Vice na www.cherokee.albert.cz

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

; -4
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Div¢i bunda, 499 K¢&
Divéi tricko s kvéty, 169 K&
Divci sukynka, 299 K&

2By
CHEROKEE'

AN AMERICAN STANDARD
SINCE 1973
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novinky

Panska kosile
s potiskem, 349 K¢&

Panské kalhoty, 499 K¢
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— CHEROKEE

AN AMERICAN STANDARD
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Chlapecka bunda
s kapuci, 499 K¢

Chlapecke tricko
s potiskem, 189 K¢&

Chlapecké
teplaky, 189 K¢
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Krali¢i a kureci maso

je lehké a delikatni -
idealni na jarni obdobi,
kdy nase télo potrebuje
po zimé nabrat novou
silu. Diky trikGm Zdenka
Pohlreicha si hravé
poradite jak s kralikem,
tak s kuretem.

roto: Marek Bartos
roop sTyLiNG: Milena Volfova
pecor sTYLING: Darina Kfivankova




vewvy/r

Tanejkvalitnejsi

Zatimco kufeci maso konzumujeme ve velkém, ro¢né ho kazdy
znas sni 2§ kg, kralika stale neumime docenit, dame si tak jed-
noho, maximalné dva do roka. Pt¥itom kufeci a krali¢i maso ma
velmi podobné kvality - je jemné, s nizkym obsahem tuku, ide-
alni pro racionalni stravu. Pochutnaji si na ném déti i sportovci,
je totiz lehké azaroven vyzivneé.
Kureci maso doporucuje kazdy vy-
zivovy specialista, jednim dechem
by k nému mél pridat ito kraliéi.
V obou pripadech jde o ty nejkva-
litnéjsi zdroje bilkoviny, které kon-
zumujeme stale prekvapive malo.

bilkovina

mimofadnou kvalitou masa a charakteristickou zlatavou barvou,
cozje vysledek jakostniho vykrmu.

Jaknakralika

Kralika mtzete upéct veelku, tradiéni je tprava s ¢esnekem, sla-
ninou a bylinkami. Ale snad jeste
vice sveéd¢i kralikovi duseni, ne-
potiebuyjete totiz docilit kfupavé
kazicky jako ukufete. Pti duse-
ni se vam nikdy nestane, Ze byste
kralika vysusili, vzdycky ziskate
dokonale $tavnaté maso. Stehna
jsou o néco delikatnéjsi nez plec,

Zdravé avyzivné hibet miZete je upéct ¢i osmazit. Jemné
Krali¢i maso je bohaté na esencial- maso ze hibetu se vyplati peclivé
ni aminokyseliny, ma tedy tu nej- R N _’/' TS vytiznout a doptat mu jen kratkou
kvalitnéj$i bilkovinu. Z vitamina 13(,; ll plec tepelnou upravu, je dokonale libo-
prevazujity fady B (pfedevsim B2, stehna = vé a bez Slach.
B6 a B12), z minerala pak draslik, \
fosfor, hot¢ik &i zinek. JaknaKkure

Kureci maso navic obsahuje Celé kufe je idealni na peceni
selen, ktery chrani télo pfi stresu, veelku, ale muzete ho naporcovat
zvysuje ucinnost imunitniho sys- a pripravit z néj hned nékolik jidel
tému a je prevenci proti vzniku ra- - hodi se to zejména, kdyz varite
kovinného bujeni. Je zdrojem vita- pouze pro dva. Zvlast upelte jed-
minu B6, ten pozitivné ovliviiuje notlivd stehna, prsa muzete pti-
energeticky metabolismus, a fos- s krk . pravit vcelku nebo pokrajena na

. S T ST s \ / v7 Vi
foru, ten ma protizanétlivé ucin- napolévku v kousky a ze skeletu a kridel udela-
ky aje nezbytny pro zdravé zuby ~  ~—7 7 = te vyborny vyvar.
a kosti. v, Stehna a jejich ¢asti jsou z ku-
kridla y C e L
prsa fete nejoblibenéjsi. Pokud litujete,
Conakoupite 7e ma kute jen dvé nohy, jednodu-
V prodejenach Albert si muzete l/' AN $e si kupte bali¢ky celych stehen,
koupit celého kralika a doma si ho : stehna \ pfipadné tzv. kuteci palicky ¢i
1

naporcovat nebo si mizete odnést
uz pripravené Casti: stehna, plec,
htbet ¢ijatra.

Kufeci maso z nabidky je ide-
alné ptipravené pro tepelnou upra-
vu: celd kutata, zadni ¢étvrtky, cela
stehna, ale ihorni adolni casti,
prsa s kosti i bez kosti, kfidla a kufeci na polévku tvorené skelety
a krky, toje idealni doplnit kufecimidroby, tedyjatry, srdicky a za-
ludky. Samozfejmosti je i vybér kurat z bio chovu, ktera vynikaji

horni stehna. Stavnaté maso ze
stehen je idealni na peceni, ale da
se igrilovat a smazit.

Prsa jsou velmi dietni a deli-
katni. Pokud je koupite i s kosti,
jednoduse je odfiznete a ziskate
dveé krasné porce a skelet na vyvar.
Maso z prsou se hodi na ptipravu smazenych fizku, da se grilo-
vat jako steak nebo pokrajet na nudlicky, které jsou pak hotové
za par minut.
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ucime se od mistra

Naporcovat kralika neni Zadnd véda. Staci odseknout zadek

se stehny a rozdélit je. Poté odriznéte hrbet. Je-li prilis velky,

rozseknéte ho na piil. Zbude plec, Cili predni béhy, které také
rozdélte na dvé casti.
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Nadobi a dekor zapujcil Antik Spomysl.

Kralik duseny v bilém vineé

qIP 4-6 porci
.................... pi’.ednl’ i Zadnl' béhy, hf.bet
(M 20 minut pFipravy

Kralik dkladné vykoupany - Kralika naporcuijte, oddélte
ve viné ovonéném bylinkami

a rajCaty bude ten nejstavnatéjsi,

rozseknéte na dve ¢asti. Mouku

jakého jste kdy jedli.

40 minut duseni

1 kralik

3 Izice hladké mouky

stl a pepf

olivovy olej

4 strouzky cesneku

1 plechovka rajcat

1 svazek Cerstvého tymianu

4 snitky cerstvého rozmarynu

% lahve suchého bilého vina

bageta k podavani

ochutte soli a cerstvé mletym
peprem a porce kralika v ni
obalte. V litinovém hrnci rozpalte
olivovy olej a maso opecte

ze vSech stran dozlatova.

« Jakmile je kralik opeceny,
pridejte cesnek pokrajeny na
platky, rajcata, byliny a vSe
zalijte vinem. Priklopte a nechte
dusit, 40 minut by mélo stacit.
Maso bude mékke a Stavnateé,
skvéle ho doplni hutna omacka,
tu podle chuti jeste doladte soli
a pepfem a pred podavanim

z ni odstrante vétvicky bylin.
Podavejte s Cerstvou bagetou.

cdtku duseni pridat -
st cernych oliv nebo
lddanych perlovych

ek, dodayji jidlu dalsi




ucime se od mistra

*tip

Bramborovd kase je
idedlni priloha, ale
miiZete zkusit i jedno-
duché cockove ragu:
cervenou cocku duste spolu
s posekanou cibuli, kousky
mrkve a pokrdjenym
rapikatym celerem.

(¥) 20 minut pFipravy
20 minut peceni

© snadné

2 kralici hibety

stil a pepf

svazek Cerstveho tymianu
8 platkt anglické slaniny
2 |zice olivového oleje
500 g brambor

50 g masla

100 ml mléka

- Krali¢i hibety oddélte od kosti tak, abyste ziskali étyfi filety.
Osolte je, opeprete, kazdy zabalte spolu s vetvickami tymianu
do dvou platku anglické slaniny a zajistéte provazkem.

rgqevrsryg
Kralicih
rw 2 i : g - Balicky kratce opecte ze vSech stran na olivovém
V b allc1(u : oleji, prendejte na pekac a dejte na 10-15 minut (podle

tloustky masa) péct do trouby vyhrdté na 180 °C..
Maso ze hrbetu je velmi jem né slusi - Brambory oloupejte a vatte v osolené vodé domékka.
mu jen kratka U prava a ta ke kom bI nace Slijte, pridejte pokrdjené maslo, roz$touchejte a postupné
se slaninou, aby se nevysusﬂo

ptilévejte teplé mléko, osolte a umichejte kasi. Krali¢i filety
pted poddvdnim pokrdjejte na platky, porce prelijte vypekem.
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Kralici stehna na horcici
Kralik a horcice je tradi¢ni francouzska kombinace.

Cibule a Zampiony se postaraji o skvélou pfilohu, to nejlepsi
ovSsem najdete na dné hrnce: dokonalou omacku.

qtp 4 porce « Stehna osolte a na rozpaleném oleji * 4.2
"""""""" opecte ze vSech stran, az zezlatnou, tlp
(» 20 minut pfipravy poté je vyjméte z hrnce. Do vypeku
30 minut peéeni dejte na klinky pokrdjenou cervenou Pokud mdte rddi jemnéjsi
"""" cibuli, celé zampiony, nahrubo chuté, zalijte krdlika
© velmisnadné posekany cesnek, nékolik snitek potieného hoicici hrnkem
~~~~~~~~~~~~~~~ tymidnu a par minut restujte. smetany, kterd srazi

4 kralici stehna

stl

4 |Zice olivového oleje
3 cervené cibule

- Toastovy chléb rozdrobte, ostrost omdcky.
smichejte s maslem a vytvorte
drobenku. Porce kralika potiete

2 hrsti malych Zampiont hor¢ici, posypte drobenkou
3 strouzky Cesneku arozlozte na cibuli se zampiony.
1 svazek tymianu Kastrol dejte do trouby vyht4té na

2 platky toastového chleba
2 Izice masla
100 g dijonské horcice

220 °C a neprikryté pecte 20 minut.




ucime se od mistra

Kure pecené vcelku
si zaslouzivydatnou porci
mdsla. MiiZete ho jim
jednoduse pomazat nebo ho
zastréit pod kiuZi na prsou.
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Pecene kure
s bylinkami

Dokonalé, stavnate,
vonavé... Takové je
kure pfipravené podle
mistra Pohlreicha.
Maslo s bylinami
napéchované pod k{zi
se rozpusti a ochuti
jak kure, tak stavu

Z Néj vypecenou.

@ 20 minut pFipravy
75 minut peceni

© velmisnadné

1 vétsi BIO kure (1,5 kg)

2 citrony.

1 svazek cerstvého tymianu
1 svazek pazitky

1 svazek kudrnky

2 strouzky Cesneku

stl a pepf

170 g zméklého masla
olivovy olej

1 kg malych brambor

- Brambory miiZete uvarit
do polomékka a nechat
e dopéct dozlatova ve

vyipeku spolu s kuretem.

- Troubu predehrejte na 220 °C. Kure omyjte

a dukladné osuste. Nastrouhejte citronovou kiru,
nasekejte polovinu tymianu, pazitky a kudrnky,
cesnek pokrajejte na tenke platky, smés osolte,
opeprete a promichejte se zméklym maslem

(50 g masla si nechte stranou na brambory).

+ Uvolnéte kuzi na prsou a napliite ji ochucenym
maslem. Bfi$ni dutinu kutete osolte, dovnitt
vlozte rozpuleny citron a zbyvajici tymian.

Kute svazte, celé potrete olivovym olejem,
osolte a dejte do pekace prsicky nahoru. Podle
potreby behem peceni podlijte trochou vody.

+ Brambory oloupejte, nechte vcelku a uvaite

v osolené vodé. Mezitim posekejte zbyvajici
byliny. Hotové brambory slijte, vratte do

hrnce, pridejte maslo a nasekané byliny, osolte

a promichejte. Kure naporcujte, podavejte

s bylinkovymi bramborami a prelité vypekem.

E
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ucime se od mistra

Dusene kure s citrusy a olivami

Tohle kure voni Orientem, spousta koreni a citrusy s olivami
se postaraji o chutové bohatou omacku.

@ 4 porce - Smichejte vSechno kofeni se soli a ve smési obalte porce
kurete. V litinovém hrnci rozpalte olivovy olej, stehna
@ 20 minut pFipravy opecte ze vsech stran dozlatova. Vyjméte je a ve vypeku ﬁ
40 minut duseni zpénte nasekanou cibuli a ¢esnek, zalijte vyvarem a vlozte

opecené kure. Priklopte a nechte 30 minut dusit.
© velmisnadné + Mezitim pripravte kuskus. Smichejte ho s rozinkami,

zalijte dvojnasobnym mnozstvim vrouci vody,

11zicka mletého pepie promichejte, priklopte a nechte 10 minut nasaknout.

11zicka kurkumy « Ke kufeti ptidejte na platky pokrajeny citron i pomerané

; I%!?ka 4 a hrst zelenych oliv. Nechte 10 minut probublavat bez poklice.

11zi¢ka skofice ! it A= 5
Kuskus nacechrejte vidlickou, vmichejte nasekanou petrzelovou

11zicka soli
A KUTeCi stehnaal =t nat, navrch dejte porce kufete a bohaté zalijte omackou.

4 |zice olivového oleje i
2 cibule -
3 strouzky cesneku

1,5 salku vyvaru

300 g kuskusu

1 hrst rozinek

1 citron

1 pomeranc¢

1 hrst zelenych oliv

1 svazek hladkolisté petrzele

|

Kureci stehna

*tip

Misto kuskusu miizete jako
prilohu podobné pripravit
bulgur nebo bezlepkovou
quinou.
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“tip

Varené kureci maso
miiZete do knedlickii
Jen nasekat nebo

1 rozmixovat, podepise
se to nejen na strukture
knedlickii, ale i na jejich
chuti.

Vyvars kuiecimi
knedlicky

KufFeci vyvar je klasika, tak ho tentokrat zkuste
s vydatnymi knedlicky, na které vyuZijete maso

obrané ze skeletu.

W 6 porci

® 30 minut pripravy
90 minut vareni

© snadné

2 balicky kureciho na polévku
3 Izice slunecnicového oleje
1 cibule

3 mrkve

3 bobkoveé listy

5 kulicek nového koreni

5 snitek cerstvého tymianu
3 kulicky pepre

2 Izice masla

15 ml mléka

1 vejce

6 Izic krupice

sul

1 svazek hladkolisté petrzele
1 hrst mrazeného hrasku

» Kufeciskelety a krky dejte do vétsiho hrnce ||

s rozpﬁlenym olejem a asi s minut je ze vech stran
opeclte. Pridejte ocisténou, rozpulenou cibuli

a jednu mrkev pokrdjenou na vétsi kusy, stahnéte
plamen a restujte dalsich pet minut. Prilijte 1,5 litru
vrouci vody a privedte k varu. Pridejte koreni

a byliny, stahnéte plamen tak, aby obsah hrnce
mirné pobublaval, a vatte asi hodinu. Prubézné
sbirejte pénu, ktera se bude tvorit na hladiné.

- Vylovte skelety a krky a vyvar nechte trochu
zchladnout. Oberte maso z kosti a nasekejte ho
nadrobno. Rozpusténé maslo smichejte s mlékem
aroz$lehanym vejcem, ptidejte krupici, sul,
posekanou petrzelku (¢ast si nechte stranou

k podavani) a maso. Umichejte hladké tésto.

- Vyvar precedte do ¢isteho hrnce a privedte

k varu, pridejte zbylé mrkve pokrajené na drobné
kosticky a povoleny hrasek, osolte a varte, dokud
neni zelenina takrka akorat. Z tésta tvarujte
knedlicky a zavarte je v polévce. Jakmile vyplavou
na hladinu, je polévka pripravena k servirovani. !
Chut doladte soli a talite dozdobte petrzelkou.




o CERSTVA POLEVKA
s BEZ KONZERVANT(
A BEZ GLUTAMATU

p VHODNE PRO
VEGETARIANY

\'S CERSTVOU
ZELENINOU

¥ Vyzkousejte také nase cerstve salaty!

ZDRAVE « CHUTNE « DIETNI

krali¢i maso...
...Je jednim z nejdietné&jSich mas
...ma nizky obsah tuku
...ma nizky obsah cholesterolu
...ma vysoky obsah dobfe stravitelnych bilkovin
...je od &eského vyrobce ’

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

www.rabbit.cz




Mladdi bediching a Zlalé feovie,
JNGVe speciality p Yodviar
nG U velifzonotri steel!

Vidy cerstvd, vZdy chutng,

Vyhradni djstributor
pro CR:

p Tepelné pripraveno (RS 7 174 et
Stante Se Snadno ’ - ATEC] iy
a Sami generalem sl —Fonos
ve vasi vlastni — é)(u paya
kKuchyni! % chrum /<m a
/ ' f
A ol

Nejlépe chutnaji ohraté

& [coo0) =

K & i nebo
n -.

e N jen tak,

v troubé mikrovlnce rozmrazené

Rychle a chutné

doma, na chatg, na vylete...

nebo treba na koleji :)

td musite ochutnarx

s _» mini rizeCky

KureCl < s,



velikonoce

B
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velikonoce

Tvarohovy zajicek

Tvarohové tésto ma prijemnou chut, je vlacné
a Stavnaté - pokud chcete mirnou odbocku od klasiky,
tohle je spravna cesta.

@ forma o objemu 2|

@ 25 minut pfipravy
50 minut pecéeni

200 g zméklého masla
170 g cukru krupice

250 g mékkého tvarohu
kira z 1 citronu

4 vejce

250 g polohrubé mouky
1sacek prasku do peciva
Spetka soli

maslo na vymazani
a hruba mouka na vysypani
formy

BIO tvaroh

+ Maslo s cukrem uslehejte do svétlého krému,
ptidejte tvaroh, citronovou kiru a promichejte.

+ Oddélte bilky od zloutku, zloutky zaslehejte

do tésta. Postupné prisypavejte prosatou mouku

s praskem do peciva a michejte, dokud neziskate
hladké tésto. K bilkum pfidejte $petku soli a uslehejte
pevny snih, opatrné ho vmichejte do tésta.

+ Formu vymazte maslem a vysypte hrubou
moukou. Tésto nalijte do formy a pecte asi
5o minut v troubé predehraté na 180 °C.

“tip

Mnozstvi tésta vam
vystacina jednu klasickou
formu nebo na dvé mensi.

Beranek

“tip

Formu miiZete vysypat
mletym kokosem.
Vymazte a vysypejte ji
opravdu peclivé, aby se
privyklapéni zajickovi
Ci berdnkovi neulomil
cumdcek nebo ousko.

z piskotoveho tésta

Tradicni piskotovy beranek uspokoji
hlavné détské chuté. Spolu s kakaem
je to ta nejlepsi velikono¢ni snidané.

r[;j] forma o objemu 21

O 25 minut pripravy
45 minut peceni

© snadné

250 g cukru moucka

5 vajec

klira z 1 citronu

vanilkovy cukr

280 g polohrubé mouky
5 Izic rozpusténého masla
maslo na vymazani

a hruba mouka na vysypani
formy

+ Vrobotu slehejte

cukr, 4 zloutky, 1 celé
vejce, citronovou kiiru

a vanilkovy cukr asi

10 minut do svétlé pény.

+ Ze 4 bilka uslehejte tuhy
snih. Stfidavé ho s moukou
a rozpusténym maslem
pridavejte k uslehanym
zloutkiim a umichejte
hladke, vlacné tésto.

+ Nalijjte ho do peclivé
vymazané a vysypané
formy. Pecte asi 4§ minut
v troube vyhraté na 170 °C.

Nadobi a dekor zapujcily obchody NILA Shop a Antik Spomysl.



Vyznamny kiestansk
oslava prichodu jara
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velikonoce
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Velikonoc¢ni nadivka

Vyvar z uzeného se postara o intenzivni chut nadivky,
koprivy zase dodaji svézest - tohle je chutova esence

Velikonoc.

ﬁ] 6 az 8 porci

() 40 minut pfipravy
45 minut peéeni

© snadné

1kg uzené krkovice |

6 housek

20 g drozdi

8 \_/a!e'c' !

125 ml mléka {

3 hrsti kopfiv | |

% |zi¢ky muskatového kvétu
1-2 strouzky ¢esneku

stil a pepr .

maslo a strouhanka na vlymazanl

a vysypani formy

+ Uzené maso zalijte vodou a hodinu vatte. Housky
nakrajejte na kosticky, rozdrobte k nim drozdi a zalijte je
teplym vyvarem tak, aby nasakly. PouZijte radéji méné
tekutiny a pfipadné ji pfidejte. Maso nakrajejte na kosticky.
« Oddélte bilky od Zloutk. Zloutky rozmichejte v mléce,
z bilki uslehejte tuhy snih. Nasekejte koptivy.

+ K'namocdenym houskam pridejte kofeni, utieny ¢esnek,
maso, kopfivy, zloutky a dikladné promichejte. Nakonec
pfidejte po ¢astech snih a podle chuti dosolte a opeptete.

» Nadivku nalijte do formy vymazané maslem a vysypané
strouhankou. Dejte do trouby vyhtaté na 180 °C a pecte
asi 45 minut, povrch nadivky by mél zezlatnout.

Quiche se spenatem asyry

Tri druhy sy.ruJ a spousta, zeleneho lupeni zarucuiji
skvély chutpv‘y zazitek. Jarm slany kolac je vyborna

q;P folrma o pr rr1e'ru 24 cm

@? 33 mmut prl ravy
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sl F b;ep

vegetarlahska aIternatlva nadlvky

%, Iz@ky muskéEoVeho ofisku
1 moz'zarell'a '

bk B
hrst' pmlovych orféku |

- it L4
. Na tésto umixujte v robotu studené maslo s moukou
a soii, po liiéich ptidavejte vodu, dokud nevznikne
hladka koule. Tésto rozvilejte mezi dvéma archy peéiciho
papiru a pomoci vile¢ku pfeneste do formy, vtlacte
do v8ech zahybti, zarovnejte okraj a dejte chladit.
« Spenat a koptivy spaite varici vodou, nechte
okapat, dikladné vyzdimejte a pokrdjejte. Emental |
nastrouhejte nahrubo, vejce rozslehejte se smetanou,
pfidejte stl, pepf a mugkatovy ofi$ek.
+ Nakorpus nasypte polovinu nastrouhaného syra, pfidejte
§penat s koptivami, zalijte vejci se smetanou, nakonec
pfidejte na kousky nalamanou nivu, natrhanou mozzarellu
a pinie. Pecte 40 az §0 minut v troub€ vyhtaté na 180 °C.
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vynikajici-Skvéle ale
poslouziipekanové
ofechy neb’ ty viasské.
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i velikonoce
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: Testo na tradicni velikonocni pecivo se zadélavalo vzdy na

Zeleny cGtvrtek - vy se do néj pustte kdykoli o Velikonocich.
S tvarovanim peciva vam rady pomohou déti.
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{ f@ 20 ks « Mouku se $petkou soli prosejte do misy, piidejte cukr, uprostfed
PR R b D e udélejte dilek a vlijte do néj vlazné mléko. Do tekutiny nasypte drozdi,
{ : i (® 15 minut pfipravy ptidejte zloutky a nastrouhanou citronovou kiiru. Nakonec vlijte

Ii , 2 hodiny kynuti rozpusténeé vlazné maslo a vypracujte vlacné tésto.
l_- . . 20 minut peceni » Tésto popraste moukou, zakryjte utérkou a nechte na teplém misté

e 1_3".&1_ """"""" vykynout, zhruba po hodiné a piil by mélo zdvojnasobit objem.
*. © snadné » Ztésta oddélujte kousky asi po 50 g ana lehce pomouénéné plose

£ et L TR T vyvalejte prameny asi centimetr silné a 25 cm dlouhé. Ty pak staéejte
N 500 g hladké mouky jako spiraly nebo esi¢ka. Skladejte na plech vyloZeny pecicim papirem
' $petka soli a nechte jesté 30 minut kynout. Poté je potfete zloutkem rozmichanym

£ 10019 cukr’u Supic ' s mlékem a pecte 15 aZ 20 minut v troubé vyhtaté na 160 °C. Podavejte
e 1250 m| mléka

E
%
{1
5

N 15k LR S SR AR Y i (nebo potfené medem, ktery miizete promichat s trochou rumu.

25 g éerstvého drozdi)
il 8 Zloutky
i ;I || karaz1 citronu [ Mazanec

% | Il 120 glfozpusteného maésla _
g ﬂ-‘l | Hogfek a lzice miéka na potient | Baz mazance by nebyly Velikonoce.
g i il d smichany s trochou rumu ] B ) o | &
| 1 podavani Méel by zarit jako jarni'slunce. Kazdému
' ' bochanku doprejte vilastni plech, aby
mohl nalezité nakynout.

qIP 2 bochanky _ ~<'Do teplého mléka pridejte
o lziei cukru a rozdrobte drozdi,
® 20 minut pFipravy ] promichejte a na teplém misté
2,5 hodiny kynuti nechte vzejit kvasek. V.mise
45 minut peéeni smichejte ob&é mouky se

........................................ §petkou soli. Pi"idejte r'ozehl\;été

© snadné - " maslo, zbyly cuikr, Zloutky,
........................................ . rozink'y, mandl'e, kvasek a vie
250 ml mléka " ‘promichejte. Dobte propracované |
160 g cukru o jtést'(": zakryijte utérkou a nechte

kostka RN kynout vteple asi?2 hodmy
400 g hladké mouky

100 g polohrubé mouky . | f Z tésta vytvorte dva men§1
$petka soli OF iifag azance, dejtej jena plech

120 g mésla T lozerllypec1c1mpap1rer_n,‘..
3 Zloutky Lt ' | nahofenastfihnétedotvaru . |
009 reggh et ' || 'kif¥e, potiete roz¥lehanym

namocenych v rumu FAb rﬂ i
platky mandli na posypani ./ || [vejcem, posypte mandlemi
50 g nasekanych mandli | | /4 ja nechte jesté asi 20 minut | |

s vejce ha potfenf § C kynout Pecte v tropbe qudehrate

I‘,'_ ey ﬁin_a ],60 °C as1.45 muhut Lu
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P7i splétdni jidasii migete |
byt kreativni, nemusite”
skoncit u esicek a spirdl,

klidné se pustte i do
slozitéjsich tvarii.

s

¥
.

o
.....

B W ITT 1T



Bylmkova pomazanka

lalyenec z housticek

S j,jt :é Jsol@m stolu, uzdibovat housticky
. fje v bylinkové pomazance...
i pf 2dstavit lepsi zabavu na volne

ﬂ odpoledne?

"= Dorobotu s hnétacim hdkem dejte obé& ﬁlouky,
stl, drozdi a olej. Robot zapnéte a béhem hnéteni

'postupné ptilévejte vodu. Ingredience by_'se mély

- spojit v kompaktni, nelepivé tésto. Pfendejte jé na

I pomoucnenou pracovni plochu a asi deset minut

testo rucne zpracovave]te, bude postupne stale .

pruzne] sl

l* | 'I'I  Po! dukladnem zpracovanl testo rcde |[é nai4az

il 36 stc;ne v#lk—ych kouskdi. Vytva;ru]te boé'hahky,

i kaidy pbirbte olejem aobaltev maku, sezamu,

; y'lmach “ Sklade]te tésné vedle sebe dq kolacové

| nebodo Ortové. formyvylozene pec1é1rh papirem.

| '.Zakriljt,ej }'Qlu; kterou potrete olejem, aby se nani

testo n@p pllo, anechte asi 30 minut ykynout l * f

roub& vyhi4té r na200°

a7 nk{l naseke]';e
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velikonoce

Gnocchi se spenatem
a veprovou panenkou

Bramborové gnocchi jsou malou kucharskou vyzvou.
Ale kdy jindy se do ni pustit nez o Velikonocich, kdy se
kolem stolu sejde cela rodina.

ﬁ] 4-6 porci + Brambory uvarte ve slupce a jesté horke oloupejte. Nastrouhejte je
B R ** | najemno nebo prolisujte. Na pracovni plose udélejte do bramborové
(® 45 minut pFipravy hromadky diilek, vlijte rozslehané vejce, pfidejte ¢ast mouky
' 40 minu_lg.vai"enl' a za¢néte zpracovavat tésto. Mouku pfidavejte postupné, mozna
| | % nespotfebyjete vSechnu, nebo naopak budete muset pridat, zalezi
o .snadne AR ' na kvalité brambor. Mouky nepfidavejte zbyte¢né moc, méli byste
W4T - '; 1| ziskat nelepivé tésto, ktere je tvarne a dobte drzi pohromadé.
! GNOGQt:I 1 - 'Tésto rozd &lte na nékolik ¢asti. Z nich postupné nalehce
700 g mouc ydh brambor [kind sl PR ALfik !
1 yelk v e‘ce$ pomoucnéné plose vyvalejte valecky o pruméru asi1,5cm. Ty
| ' 1200 hladké mouky (vice &i kréjejte asi na dvoucentimetrové kousky, které tvarujte pomoct
. - méné podle toho, kolik mouky vidli¢ky. Noky vatte postupné v nékolika ddvkdch v dostateéném
y |- btam ry sqi rou’) v ls . ¢l - Y .
U8 Bow s |.. LR EL mnozstvi osolené vody, dvé minuty jim budou stacit. Hotove kousky
hily 3 '1# I ' ' || vylovte dérovanou nabéradkou. '
I v ’ o v 7
I T M}\slp- ¢ Veprovou panenku zbavte blan a tenkych konct, mela by byt
i | ito't i po celé délce priblizné stejné silnd. Rozmaryn a tymidn nasekejte
ni . v 5 v 1rve ’ . v .
l. ¥ e I* | [ hrat & najemno, pepi podrtte nahrubo v hmozdifi, smichejte a ve smési
| 2 ?'i dakladné obalte maso. Rozpalte paney se 1Zici olivového oleje a maso
b |

opeclte ze vSech stran tak, aby zezldtlo az kofeni se udélala krusta,

i 12 az 3 minuty z kazdé strany by mély stacit.

1 eibul '.'{ V' + Panenku dejte do trouby vyhtaté na 170°C a asi deset minut v ni

"B OVJ olej | i P AL nechte maso dopéct - presna doba zavisi na tloustce masa. Panenka
qu gha atu by méla uvnitf ziistat riiZovd. Nez ji budete kréjet, nechte jiasi

5 minut odpocinout, aby vSechnal$tava zustala uvnit.

L1187 | e Cibuli posekejte nadrobno, zpéiite na trose olivového oleje,

' pridejte $penat, nechte zavadnout, vmichejte nasekany cesnek,

i osolte, opeprete apromichejte s uvarenym1 noky: Podave]te

] Veprovou panenkou pokra]enou na platky

th

| -Stvarovamm nokus’{muzete Lty ¥
; pohmt; kazdyvyvdleta hpzky fir W
vytvﬂrqvat nawvidlicce. Ale. ' el &
mkese miiZete spokojitjen |1

Bl 17§ ]ednoduse pokrdjenymi,

||\ Spalicky, chutnat budowtottz
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Suroviny:

e 1 hek mdsla

2 hmky krupicového cukru

o 3 hky cukrdrenské hladké mouky
Liingho tésta

o 4 ejce

Postup:

Iméklé mdslo vyslehdme do pény, vmisime cukr a vejce.
Po Cdstech priddvame mouku smichanou s prdskem do
peciva a podmdsli, pimichdme zbytek mouky.

Formu na muffiny vyloZime papirovymi  kosicky,
naplnime je do 1/2 téstem a peceme v predehfdté troubs
asi 20 minut.

Upetené cupcaky vyjmeme z formy a nechdme vychlad-

TRAVICKOVE CUPCAKES

o 73 Izicky prasku do peciva
o 240 ml podmdsli
o vanilkovy lusk /vanilkovd esence

e malinovy krém

e 400 g mdsla

® 100 g moutkového cukru
e 4 |zice malinového dZemu

nout. Malinovy krém pripravime vy3lehdnim mdsla
s presdtym mouckovym cukrem, do této smési vmichdme
malinovy dzem. Pomoci cukrdiského sacku pokryjeme
tendi vrstvou krému cupcaky.

Povrch zdobime riznymi zplsoby podle piileZitosti.
V' tomto piipadé zelenou marcipdnovou travickou
a cukrovymi vajicky.

Z JINEHO

\

VYIKOUSEJTE TAKE OSTATNI MOUKY:

e e
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K dostani ve vybranych prodejnach Albert.



Veraleé
Valikenoce

K dispozici v hypermarketech Albert
od 29. 3. do 18. 4. 2017 nebo do vyprodani zésob.



velikonoce

Dejte vejce malovan;’r. ]
...nebo aspon bily

Vejce je dar. Je plné magie, ukryva zivot a jeho tajemstvi. '

Aby byla jeho magicka sila jesté vétsi, zacal ¢lovek o B
pokryvat vejce ornamenty... Dnes vejce malujeme }, "
spisS pro radost, pro koledniky a pro spolec¢né chvile g
strdvené s détmi. | ty maji samoziejmé své kouzlo.
Tulipany

roto: Marek Bartos stvuine: Yvetta Kroupova

Skotapky od vaji¢ek muzete
pouzit jako miniaturni
kvétinace na cibuloviny nebo
je jednoduse naplite vodou

a dejte do nich kvéty. Také
hezky poslouzi jako obal

na ¢ajovou svicku. V nasich
prodejnach najdete bohatou
nabidku fezanych kvétin ,
mnoha barev.
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délali nasi predci:
pomoci toho, co
nam dala pfiroda.

+ Dvé hrsti pokrdjené
zeleniny (zeli, fepa), =
cibulovych slupek, bylin
($penét, koptivy) nebo ti 17
kofeni (kurkuma, kari) sy
v litru vody. Pfidejte dve"
Iice octaa 1#icku soli. Vejee
vkladejte do vrouci tekut
se zdrojem barviva, povaft
je osm minut a poté nechte
v obarveném roztoku. Podle
intenzity odstinu nechte Vejcel :
namocdené v lazni 30 minut,

nekolik hodin nebo i pfes noc

oeveon’ b’

- Y e
CUirrinm MM
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velikonoce

Nemusite mit ty
nejkrdsnéjsi kraslice.
Hlavneé, kdyz to bude
déti bavit.

Vystacite si s temperami,
vodovkami, voskovkami nebo
fixami. Také muzete vysttihovat
analepovat... Tfeba krali¢i ouska.
A domalovat cumacky.
Nabarvené vyfouknuté kraslice se
také daji navléknout na $pejli jako
originalni totem.

Skvélymi pomocniky jsou také
specialni barvy na vejce, obtisky,
samolepky, potisky ¢i manzety,
které se jednoduse navléknou

na vejce a v horké vode k nému

dokonale ptilnou.
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velikonoce

Vybavte se na
Velikonoce
v prodejndch Albert

Na obarveni celych vajec
skvéle poslouzi kvalitni
barvy OVO, ty jsouv nabidce
hypermarketd i supermarketda.
V hypermarketech Albert
navic seZenete spoustu
pavabnych velikonoénich
dekoraci, kterymi zutulnite
svtj domov a vykouzlite
svate¢ni atmosféru. Vybirat
muzete iz nabidky fezanych
a hrnkovych jarnich kvétin.

66
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Barvy OVO




BANQUET Jami nabidka

FOR YOUR HOME

PrinaSime vam Cerstvou nadilku praktickych pomocnik( do doméacnosti

Kuchynske nacini Peceni s Granitem

C U | i n ari a red At uZ pripravujete sladkou svadinku nebo se chystéte

upéct narozeninovy dort, nova fada pecicich plechl

Kuchynské nacini, které vas prekvapi svou a forem Granite Je to prave pro vas!

prakticnosti a odolnost. Je Setrné k vaSemu
nadobi a snadno se udrzuje.

P e

Materidl nylon, Zaruvzdorné do 210°C Nepfilnavy povrch!

Dozy Polar
. 5 Praktické dozy nejen na potraviny s popisovatelnym

— = - a omyvatelnym vickem vybormé poslouzi pro

‘  ey “_1_'_-—— E % oD T — uchovavani i ohfiev véech vasich kulinafskych
-_é}__“';»:;‘.‘i'_‘]‘ w5 - C—g /zﬁ” ¢ wytvorll. Vhodné pro pouziti v mraznicce,
‘ Y o—TR N R mikrovinné troubg i my¢ce na nadob,

keramické formy
zajicek, beranek

Beranek,
nebo zajicek’

Beranek a zajiCek patii mezi tradicni pokrmy, bez
kterych si Velikonoce nelze predstavit. Zvolit si mliZete
mezi klasickou keramikou, kovovou anebo moderni
siikonovou formou, Silikonova forma kovova forma \ silikonova forma

Nebo snad radeji sahnete po Cokolddovém vejci? 6 velikonoénich vajec berdnek s nepfinavym beranek
povrchem




Beranek s polevou tmavou 400 g Beranek s polevou svétlou 400 g Mazanec maslovy s rozinkami Mazanec s rozinkami
sypany mandlemi 600 g sypany mandlemi 400 g

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



velikonoce
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!

Pustit si déti do kuchyné m(ze
byt pohroma. Nebo také Cira
radost. NejCastéji oboji. Tyhle
zazitky jsou nezapomenutelné,
at uz s détmi budete zdobit
cupcaky nebo plnit zavin.

roto: Marek Barto$
Foobp sTyLING: Marie Horova a Darina Kfivankova
pEcoR sTYLING: Johana Strizkova

..j] My
2 1
> ...
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velikonoce

Vanilkove cupcaky

Déti se vyradi hlavné pri zdobeni. Pripravte si spoustu
barevného krému a také marcipan a fondan na
vykrajovani a tvarovani nejriznéjsich ozdob.

@12ks

(V) 30 minut pfipravy
25 minut peceni

© snadné

KORPUSY:
60 g masla

200 ml mléka

2 vejce

11zicka vanilkového extraktu
250 g hladké mouky

40 g polohrubé mouky

110 g cukru krupice

2 |zicky prasku do peciva

KREM:
75 g zméklého masla

160 g zervé

350 g mouckového cukru

1 1zicka vanilkového extraktu
gelové potravinarské barvy

fondan nebo marcipan
na zdobeni

*tip

Pokud chcete kakaové
cupcaky, nahradte
polohrubou mouku

stejnym mnozstvim kakaa.

+ Rozehfejte maslo a vmichejte ho do mléka.

Pridejte rozslehana vejce a vanilkovy extrakt.

- Smichejte sypké ingredience a spojte je s tekutym zakladem,
staci, kdyz je promichate vareckou. Téstem naplnte kosic¢ky do tf1
¢tvrtin a dejte je péct na 25 minut do trouby vyhraté na 170 °C.
 Upecené korpusy nechte zcela vychladnout, aby

se na nich krém pti zdobeni neroztékal.

+ Nakrém naslehejte zméklé maslo do nadychané konzistence.
Tady se vyplati pouzit robot nebo elektricky slehac. Poté
zaslehejte Zervé a nasledné rué¢né vmichejte ve dvou davkach
cukr. Nakonec pridejte vanilkovy extrakt, krém rozdélte

do misek, do kazdé pridejte jinou barvu a promichejte.

» Krémem napliite sacek se zdobici Spickou a naneste ho na
korpusy. Cupcaky zdobte podle libosti nejruznéj$imi motivy
vytvarovanymi nebo vykrojenymi z marcipanu ¢i fondanu.

72 — BREZEN / DUBEN 2017 | ALBERT.CZ






velikonoce

Krém

Nandseni krému cukrdaiskym
sdckem miiZe byt skvéld zdbava.
Pripravte si nékolik sdackii

s riiznymi barvami krémii

a odlisnymi spickami. Vykouzlite
pak riizné tvary zdobeni

- chceto cvik, ale s kazdym
hezkym kouskem vam poskoci
sebevédomi.
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Marcipan nebo fondan

Fonddn je cukrovd hmota na zdobeni a potahovdni

dortii, jakmile ji ddte do pusy, rozpusti se. Marcipdn tvori
mleté mandle smichané s cukrem. Marcipan s vysokym
obsahem mandli se ji jako pochoutka, ten s nizsim podilem
mandli je idedlni pravé na zdobeni dortii a zakuskii.
Zatimco zakladni fonddn je Cisté bily, marcipan md diky
mandlim barvu slonové kosti - obé hmoty se ale daji barvit
potravindiskymi barvami. S fonddnem se sndz pracuje,
marcipdn lépe chutnd. Zalezi na tom, jestli si chcete spis
hrdt nebo pochutnat.
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a sunkou

Mate-li Cas, pohrajte si se zajimavym
skladanim tésta. Ale klidné ho pouze
jednoduse prelozte.

@ 4-6 porci

(® 25 minut pfipravy A

30 minut peéeni < 'QS*"

© velmisnadné

2 porky

1 Izice olivového oleje

2 vejce + 1 na potreni

100 g cedaru

150 g sunky

% |zicky muskatového orisku
sul a pepr

1 plat listového tésta alfert

Listové tésto

+ Pérek rozkrojte podélné na pul, dikladné vymyjte,
osuste a pokrajejte na nudli¢ky. Poduste je na trose
oleje takrka domeékka a nechte vychladnout.

- Vidlickou rozslehejte vejce, vmichejte nahrubo
nastrouhany syr, na kosticky pokrajenou sunku a porek.
Dochutte muskatovym oriskem, soli a pepfem.

- Napln naneste doprostted platu listového tésta.

(] Tésto po delsich stranach nakrajejte na pruhy. Konce
| tésta prelozte pres napln, pruhy pak skladejte sikmo
’ pres sebe. Hotovy zavin potrete rozslehanym vejcem
a pecte 30 minut v troubé vyhraté na 200 °C.

R . *tip

A% Variaci na naplnéni
! " slaného zdvinu je takitka
k] l nekonecné mnozstvi.
\ o 'l \ Pohrajte si s kombinact

syril, pridat miiZete
. suSend rajéata, baby
Spendt a misto Ssunky treba
/ kousky lososa.
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W 4-6 porci

(V) 20 minut pfipravy
30 minut peceni

O velmi snadné

* tip
100 g anglické slaniny

X o oy 2 platy listového tésta
Stej nymgi usobem muzete 70 g rajcatového protlaku

ze gbytleu testa pripravit 2 I7icky sudené bazalky
tycinky. 50 g eidamu
1vejce

W
Pizza slunce

Kdyz nebude svitit venku, rozzafi
urcité vasi kuchyn. PInit ho muizete
takrka vSim, co mate radi.

- Slaninu pokrajejte na malé kousky a opecte dokfupava.

« Zkazdého platu tésta vyriznéte kruh. Jeden potrete
protlakem, posypte bazalkou, strouhanym syrem a slaninou.
Priklopte druhym kruhem tésta a uprostred naznacte
sklenkou ¢i formickou krouzek o priméru 4-5 cm.

+ Kruh tésta kolem dokola pravidelné nakrojte, jako

byste vytvareli paprsky na slune¢nim kotouci. Kazdy
»paprsek“ pak na konci stlaéte a spirdlovité stodte.

+ Celé ,slunce” pottete rozslehanym vejcem a peéte asi

30 minut v troubé vyhraté na 200 °C, dokud nezezlatne.
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velikonoce

Bananové muffiny s boru

Rozmackat banany a pripravit drobenku
zvladnou déti hravé. Zbytek urcité taky.

@ 12 ks + Maslo s cukrem utfete do svetlé pény, poté po jednom % t S
vmichejte vejce. Do tekuté smési pak nadvakrat pridejte lP
(V) 20 minut pFipravy prosatou mouku s praskem do peciva. Banany rozmackejte
30 minut odleZeni vidli¢kou a vmichejte je do tésta spolu se zakysanou Tésto si miiZete pripravit
25 minut peéeni smetanou. Tésto nechte 30 minut odpocinout v lednici. vecer, uloZit do lednice
*+ Mezitim ptipravte drobenku. Mouku, cukr a ofechy a muffiny upéct rano
& velmisnadné smichejte se studenym maslem pokrajenym na k snidani.

kosti¢ky a dukladné zpracujte prsty na drobenku.
TESTO: . + Do tésta vmichejte boruvky, napliite kosi¢ky, posypte
120 g zméklého masla " . “ 9 Gl &
120 g titinového cukru drobenkou a pecte 25 minut v troubé vyhraté na200 °C.
2 vejce
200 g hladké mouky
1 prasek do peciva
2 banany
2 |zice zakysané smetany ABio

DROBENKA:
50 g hladké mouky

50 g tftinového cukru
50 g nasekanych vlaés}ych

ofechu
50 g masla
borlvky ‘
f
Q ’
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_ ec uprostied velikonoéni tabule navodi
jarni: atmosféru a udéla spoustu radosti.
ristka Mar kéta Keclikova pro vés pfipravila
6ﬁoc‘:ﬁ£venec spolu s radami, jak na
'nej AhnaVEh pFldaIa spoustu inspirace.

* foto: Marek Bartod e Marketa Keclikova
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velikonoce

« Na zacatku si pfipravte vSechen
material a pomicky: tavnou pistoli,
sekany floristicky drat nebo vazaci drat.
Pouzijte korpus ze slamy nebo z révy

a obalte ho mechem. Mech, stejné jako
vétvicky rozmarynu, buxusu, brec-

tanu ¢i dalsich neopadavych dfevin
ptipevnéte na korpus pomoci dratu.

+ Pevné dekorace, jako skorapky, ulity
nebo drobné pecivo, pripevnéte pomo-
citavné pistole. Za¢néte témi vetsi-

mi a motivy nékolikrat zopakujte.

+ Najarnim vénci vypadaji efektné
cibulky modfencu, narcisek nebo hya-
cintt. Kdyz je budete kropit, vykvetou.
+ Pouzit muzete i fezané kvétiny, jeden
den na svate¢nim stole urcité vydrzi,
poté je muzete vyménit za Cerstvé.
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Béhem 120 let se stalo vinarstvi
Domaines Paul Mas odkazem na vina
jizni Francie. Vina starého svéta
s postojem Nového svéta je to,
co predstavuje charakter vin Paul Mas.
Pod vinarstvi spada 7 panstvi
o celkové rozloze vic jak 395 hektar(,
z ¢ehoz 320 hektar predstavuji
vinice, které se tahnou pres celou
oblast Languedoc.

PAUL MAS

W AT T LR ; y s E L e |

AU MAS RIEA| PAULMAS

- - o
K dostani ve vybranych prodejnach Albert. ’

Bﬁ%@ﬂ FINE WINE & PEOPLE www.budamont.cz



Glenﬁddich,@__i:.‘ {

i

RODOVA CEST OD ROKU 1887.

Palirnu Glenfiddich zalozil v roce 1887 William Grant spolecné se svau
rodinou (7 synu a 2 dcery). Diky neuveéritelné vytrvalosti, houzevnatossti
a pili vybudoval ze znac¢ky Glenfiddich nejpopularnéjsi Single Malt Whisky
na svété. Ta je stale vlastnéna jeho potomky, ktefi tak pecuji
o rodinny odkaz.

Glenfiddich 12 let je ikonou nejen znac¢ky Glenfiddich, ale i celé kategorie
Single Malt Whisky. Zraje v sudech ze Spanélského a amerického dubu,
coz vyznamné prispiva k jeji jemné a zralé chuti.

BARVA CHUT
Svétlejsi slamova. Mekka, lehka, vanilka, slad, hruska,
jablko a slaba orechovost. Lehky

AROMA naznak bilé Cokolady a jemné
Prijemné Cerstvé, lenké a ovocné dubové suchosti.
s lehkym nadechem maslové A&
hrugky. V druném sledu sladové DOKONCENI R
a citrusové tony. Pridani vody rozviji ~ Mékke, lehce ovocne
orechoveé susenkovou sladkost, s naznakem
seno a krizaly. Cokolady. ;

!

/ )" \ .

SINGLE MALT
SCOTCH HISK

INDEFENDENT FAMILY DISTH
SINCE tos?

-




produktova strana

To nejlepsi Gl
ze svetovych
i domacich vinic

Pfes 1000 vin od tuzemskych
a zahranic¢nich producentd, velka
¢ast z nich pak v exkluzivnim
zastoupeni - takova je nabidka
vina v hypermarketech

a supermarketech Albert.

rFoto: Michal Ures

Vlastimil Vavra

V Albertu pUsobi jiz
nékolik let jako sommeliér
a category manager,
ktery je zodpovédny

za vybér vin. V roce
2003 absolvoval
Vinarskou akademii ve
Valticich. Své zkusenosti
Cerpal pfi vice nez
triletém pUsobeni

Vv managementu
retailovych spolec¢nosti
ve Francii. Pravidelné
zaseda v profesionalnich
degustacnich komisich
jak v zahranigi, tak v CR.
O vino se staral napfiklad
v fetézcich Auchan

i by o
{‘] 3 e 1
(Francie), Delvita (CR) 1 = E
&i Interspar (CR). 3 T |
L ) e |




Sommeliér Vlastimil Vavra vina vybird v tradi¢nich a prestiznich
moravskych vinatstvich, ktera dlouhodobé ziskavaji predni
umisteéni v soutézich Vinafstvi roku a Vinat roku. A samozrejmé
z nejruznéjsich oblasti svéta. Aktualné naptiklad pfivezl novou
radu francouzskych vin z oblasti Bordeaux. Stale take trva
spoluprace s vinati z regionu Languedoc, jejichz uroda byva
tradi¢né provonéna bylinami krovisek Garrigue. V nabidce
najdeme ale i zajimavé lahve z Italie nebo Jizni Ameriky.

Hrdy je ale Vlastimil Vavra zejména na vina z originalni

a exkluzivni fady Moravian Collection. Ptijit s nabidkou
jakostnich vin a ptivlastkovych vin s jasnym ptvodem byl

prave jeho napad, ktery nasledné realizoval v uzkeé spolupraci

se zkuSenym obchodnikem, mezinarodnim degustatorem

a 1. Negociantem v CR, Miroslavem Majerem. Kazdy vyrobni krok

Asociace sommeliérii CR, panem Martinem Pastytikem,

ktery cely uspésny projekt podporil. ,Jde o vina, na jejichz
vyrobu i finalizaci na Moravé osobné a peclivé dohlizime,*
vysvétluje sommeliér. A dodava, ze se diky nim zdkaznik muaze
v prodejnach setkat s vysokou kvalitou jednotlivych odrad
typickych pro danou oblast. Dukazem muze byt vyznamné
ocenéni zlatou medaili ze svétoveé soutéze Bacchus Madrid pro
Tramin ¢erveny 2013 pozdni sbér. Toto vino pak obhajilo své
vyjimecné postaveni ziskem titulu i na mezinarodni soutézi
Prague Wine Trophy. ,,Vim, Ze zakazniky uz nezajima jen

cena, ale zejména kvalita, oblibili si pfivlastkova vina, proto
jsme takeé rozsitili jejich sortiment,“ popisuje svou strategii.
Spolupracuje s vinari, kteti dlouhodobé splnuji pozadavek stalé
kvality a soucasné produkuji dostate¢né mnozstvi vin, aby mohli

anaslednou finalizaci peclive konzultovali také s prezidentem

Tramin Cerveny, Chardonnay
pozdni sbér — Francie
— Mikulovskd oblast

Bilé suché vino

svétle zluté barvy se
zlatavymi odlesky se
vyznacuje bohatym
buketem. Dominuji mu
tony sladkého koreni,
cerstvého masla, oriskd
a prazenych mandli.
Dejte si ho klidné jako
aperitiv, skvéle povzbudi
chut k jidlu, vyborné

si také rozumi s bilym
masem pripravenym na
grilu.

Vino z nasi privatni frady
Moravian Collection voni
po rozkvetlych rlzich,
zazvoru a mleté skofici.
V chuti vas potési siroka
skala tropického ovoce.
M4 nizsi obsah kyselin

a vyrazné korenitou
dochut. Ladit bude

s korenénymi pokrmy
nebo husimi jatry.

Merlot ,,La Riviére*
— Francie

Suché cervené vino

z fady vin Jean-Claude
Mas, ktera predstavuje
tradi¢ni odrdy z nej-
lepsich vinic regionu
Languedoc. Pochéazi

z nejlepsich vinic vinar-
stvi Domaines Paul Mas
a Castecné zraje v dubo-
vych sudech. Vychutna-
te si v ném tony moruse
a Svestky prechazejici

v nadech cerného ry-
bizu. Vynikajici s teleci
peceni nebo grilovanymi
jehnécimi zebirky.

Chateau Plagnac-
Médoc

— Francie

Médoc je jednim

Z nejznameéjsich vinar-
skych regiont Francie.
LeZi v departmentu
Gironde, severné od
Bordeaux. Cervena vina
z Médocu jsou lehka

a maji velmi elegantni
vlni, ktera spolu s jejich
dlouho pretrvavajici
chuti na patre vytvari

harmonickou kombinaci.

Skvéle se snoubi s grilo-
vanym jehnécim masem
¢i polotvrdymi syry.

» EXKLUZIVNE V NASI NABIDCE «

zasobovat supermarkety a hypermarkety Albert.

Undurraga
Carménere
— Chile

Cervené suché vino

z chilské odrldy
Carméneére ma
rubinovou barvu

s modrymi odlesky

a vyraznou vuni po pepfi
a hrebicku, ale ucitite

v ném také svestky,
ostruziny nebo bortvky.
Vytecné se hodi

k hovézimu masu.
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|R|SH WHISKEY

THLED, MATURED & BOTTLED

#bezestrachu
eqmmd L e
#sinemetu #bézestrachu - Pijte s rozumem.

Den svatého Patrika je oslavou irské kultury, ke které neodmyslitelné
patri dobrda whiskey. Patron Irska je v Cesku stale populdarnéjsi, oslavy
jeho svatku jsou prilezitosti odhodit zbyteény ostych a strach, vykrodit

ze své komfortni zény a zazit neCekané se svymi préateli. Pripijte si proto
17. brezna jemnou trikrat destilovanou irskou whiskey Jameson.
Slainté!
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domaci stribro

Od naéiCh étena’il.ﬁ: Kvalitni smaltované

P y : nddobi zakoupite
. vhypermarketech
Zeleninova
: wufit jak na pecent,
: \ : tak na servirovdni.
a s I a Vybirejte z nabidky
zapékacich nddob,
taliti ¢i misek.

O svUj tradic¢ni rodinny recept se

s nami tentokrat podélila Jitka Svecova
z jihomoravskych Boskovic. Zapeceny kvétak
nas navnadil trochu nostalgicky. Je to jidlo

z dob, kdy se pokrmUim ze zeleniny jesté
nefikalo vegetarianska. Kazdopadné jsme ho
vyzkousSeli a doporucujeme. A jaké rodinné
stfibro ukryvaji vase sesity s recepty?

roto: Marek Bartos roop a becor styLing: Darina Krivankova

LY
. ;I’J

L &

L1 .
A g_ L] o ‘##’
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» PiSte na adresu: redakce.albertmagazin@gmail.com, autori zverejnénych
receptii dostanou poukazku v hodnoté 500 K¢ na nakup v prodejnach Albert.
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Zapeceny kvetak s nivou

Lehkeé jidlo udéla radost nejen vegetarianim.
Zapeceny kvétak je skvélou veceri pro celou rodinu.

ﬁ] 4 porce

® 15 minut pFipravy
40 minut vafreni a peceni

© velmisnadné

1 kvétak
stl
maslo a strouhanka na vymazani
formy

4 vejce

1zakysana smetana

1 niva

2 |zice hrubé mouky

pepf

svazek hladkolisté petrzelky
pazitka

brambory

» Kvétak zbavte kostalu, rozeberte

na ruzi¢ky a uvatte v osolené vodé do
polomékka. Zapékaci misu vymazte
maslem, vysypte strouhankou

anaskladejte do ni kvétak.

+ Oddélte bilky od Zloutka. Z bilk uslehejte
snih. Zloutky rozmichejte v zakysané
smetané, pridejte nastrouhanou nivu,
mouku, sil, pept a nasekanou petrzelku.
Nakonec vmichejte snih. Smési zalijte kvétak
a pecte 30 minut v troubé vyhraté na 180 °C.
Podavejte posypané nasekanou pazitkou.
Idealni prilohou jsou opecené brambory.

. #ALBERT.CZ | BREZEN / DUBEN 2017 — 93




’bopi‘ejte si vybrousenystyl!

Kupte jakékoliv 2 vyrobky
Kral Syru, zaslete SMS a
vyhrajte darkovy poukaz
do Klenoty Aurum!

Soutéz probiha od 3. 4. do 30. 4. 2017.
Akce probiha pouze v prodejnach Albert.
Vice o soutéZi najdete na www.kralsyru.cz

TANY €S syry ze Sumavy
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TANY, spol Sr. -y K dostani ve vybranych supermarketech L\E
www.tany,cz ul. Csl. legii 563/ Nyrsko a hypermarketech Albert.
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Kefirove mléko

nizkotucne

NYNI'S W§§,I'M PQDiLEM
~ OVOCNE SLOZKY

* obsahuje 0,8 % tuku
e prichut - jahoda, merurika, visen

Kefirové mléko nizkotucné visnové k dostani
ve vybranych prodejndch Albert

13,

S
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lekarna
Sské Mezirici spol. s r.o.

et

19922017
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www.mpolna.cz e =5 ' .
- P - . 33 A ; ¥ SYR Z MLEKARNY POLNA
Nase vyrobky k dostdni ve vybranych supel : s k { 5 SEBOU VEZMEN.

Miékdrna Polnd spol. sr. o. | Za Nddrazim 680, 588 13 Polnd | tel.: +420 567 573 280, Fax: +420 567 573 279 | e-mail: miekarna.polna@mpolina.cz




zazijme spolu

Jak si uzit linou nedéli, kdy se viibec

nic nemusi? ldealné s dobrym jidlem.

Pripravte si dobroty na celé dopoledne
“ a snézte je klidné v posteli... Je libo
vejce, vafle nebo babovku?

roto: Sarka Babicka roop styuing: Darina Kfivankova

pecor sTyLinG: Johana Strizkova =
MAKE-UP A STYLING: Katefina Krobova o

i
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zazijme spolu
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Jako od babicky

Babovka, loupaky, kakao, vajickova pomazanka...

Tahle kombinace jednoduchych jidel spolehlivé navodi
atmosféru nedélniho dopoledne, kdy jste mohli lenosit,
jak dlouho jste chtéli, a babicka ¢arovala jednu dobrotu

za druhou.

Mramorova babovka

Je nesmirné jednoduchd, mdte
Jji hotovou za chvilku. Zatimco
se bude péct, stihnete pripravit
vSechno ostatni.

f[;P 1babovkova forma
@ 15 minut pfipravy
45 minut peceni

Vajickova pomazanka

Po vsech experimentech se
nakonec casto ukdze, ze
nejjednodussivarianta je ta
nejlepsi.

( 15 minut pfipravy
7 minut vareni

400 g polohrubé mouky
250 g cukru krupice

1 prasek do peciva

125 ml oleje

200 ml mléka

2 vejce

2 |zice holandského kakaa
maslo a krupice na vymazani
a vysypani formy

mouckovy cukr na posypani

» Do misy dejte vsechny sypké suroviny
kromé kakaa. Smichejte olej s mlékem

a rozslehanymi vejci, prilijte k sypkym
surovinam a vypracujte tésto. Staci vam na

to varecka a par pohybu. Z hotového tésta

odeberte tfetinu a vmichejte do ni kakao.

- Babovkovou formu vymazte maslem
avysypte krupici. Nalijte doni polovinu
svétlého tésta, poté kolem dokola kakaove
tésto a nakonec zbytek svétlého. Pecte

45 minut v troub€ vyhraté na 170 °C. Pred
podavanim posypejte mouckovym cukrem.

o

6 vajec

8 Izic majonézy
sul a pepr
svazek pazitky
kvaskovy chléb

- Vejce varte sedm

minut, zchladte, oloupejte
anakrgjejte nadrobno.
Smichejte s majonézou,
dochutte soli a peprem.
Mazte na krajice dobrého
kvaskoveho chleba a posypte
nasekanou pazitkou.

Michana vejce

Udélat dobrd michand

vejce chce trochu zkusenosti

a zrucnosti. MiiZete je prosté
rozmichat, jesté nez je nalijete
do pdnve, nebo pouzit nasi

fintu.

f@ 4 porce

2 Izice masla

8 vajec

stl a pepf

2 nasekané jarni cibulky

- Vpanvirozehrejte

maslo, ohen stahnéte na
minimum. Postupné do
panve rozklepnéte vSechna
vejce, davejte pozor, aby
zloutky zustaly neporusené.
Vareckou michejte pouze
bilky, zloutky museji ziistat
veelku, zatimco bilky by mely
byt rozmichané a pevné.

+ Jakmile jsou bilky hotove,
odstavte panev a ihned
dukladné promichejte tekuté
zloutky s tuhymi bilky. Ziskate
krémova michana vejce, ktera
staci dochutit soli, pepfem
anasekanou jarni cibulkou.
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Nadobi a dekor zapujéil obchod Tchibo, Stone Bridge.



Vonavy loupdk s mdslem
a marmelddou, k tomu kakao...
Takhle vypadala nedélni
dopoledne u babicky. Dopfrejte si je 1
i ted. V hypermarketech Albert pro \
vds denné peceme Cerstve loupaky.
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zazijme spolu
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Energie nacely den

Sacharidly, nebo proteiny? Nejlépe oboji. Sacharidy si
doprejte prave béhem dopoledne, télo bude mit do vecera
z Ceho Cerpat. A bez proteinl to prosté nejde.

Ovesna kase s chia
seminky

Osvojte si zdkladni recept na
kasi a migete ho obmériovat
takrka donekonecna.

qﬁl 4 porce

100 g ovesnych vlocek
2 |zice chia seminek
1Izice masla

2 |zice medu

ovoce a nasekané mandle

tVloéky dejte do kastrulku,

alijte 500 ml vody a varte,
dokud smés nevytvori
kasovitou konzistenci. Do
hotové kase vmichejte chia
seminka, maslo a med. Kasi
rozdélte do misek, ozdobte
ovocem a sekanymi mandlemi
a jesté teplou podaveijte.

o
*tip
Maslo kasi krasné zjemni,
stejnou sluzbu udela
1 kokosovy olej, ktery
2z kase vytvori vegansky
pokrm.

Orechova granola
s klikvami

Je tak dobrd, Ze ji rovnou
pripravte dvojndsobné
mnozstvi. Pak uz budete
potrebovat jen dobry bily jogurt.

fm] 4 porce
(® 5 minut pfipravy
20 minut peceni

150 g smési orechl alfert

100 g ovesnych vilocek

1 Izice slunecnicovych seminek
1 Izice maku

1 Izice strouhaného kokosu

2 Izice kokosového oleje

2 |zice javorového sirupu

2 Izice sugené klikvy alfert

« Orechy nasekejte

nahrubo a v pekaci
smichejte s vlockami,
seminky a kokosem. Zalijte
rozpusténym kokosovym
olejem a javorovym sirupem.
- Dejte péct do trouby vyhraté
na 170 °C asi na 20 minut.
Béhem peceni smés jednou
¢i dvakrat promichejte,

aby se rovnomérné opekla
aneslepila se. Do hotove
granoly primichejte jeste
nasekané klikvy.

Saksuka

Tenhle oblibeny snidarnovy
pokrm je doma v zdpadnim
Stiredomori a v prilehlych
oblastech. Pripravivdm ji
na severu Afriky, v Izraeli

i v Turecku. A vsude bude
trochu jind.

2 cibule

2 papriky

2 rajCata

2 strouzky cesneku

1 Izice olivového oleje

% |zicky drceného fimského
kminu

stl a pepf

4 vejce

2 |zice nasekané hladkolisté
petrzelky

Smés orechu
natural

+ Cibulinakrajejte na
klinky, papriku a rajcata na
kousky, cesnek rozdrtte.

V panvi, kterou je mozné dat
do trouby, rozpalte olivovy
olej, pridejte cibuli a papriku
arestujte. Jakmile chytne
zelenina barvu, dejte do
panve rajcata, vmichejte
cesnek a dochutte rimskym
kminem, soli a pepfem. Duste,
dokud zelenina nezmeékne.

+ Do smési udélejte 1zici
¢tyti dalky a do kazdého
rozklepnéte vejce. Panev
dejte do trouby a zapecte,
dokud vejce neztuhnou na
pozadovanou konzistenci.
Bilky by mély byt tuhé, ale
zalezi na vas, zda mate radi
zloutky spiSe tekuté nebo
pevnéjsi. Podavejte posypané
nasekanou petrzelkou.

Klikva

100
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Klasicka anglicka
shidané

V restauraci se vds vZdy zeptaji,

"1 Jjestli cheete vejce ,,fried or

|

scrambled, tedy smazend ¢i
michand. My ddvdme prednost
tém smazenym. Ale rozhodnuti
nechdme samozrejmé na vds.

8 platkl anglické slaniny

1 hrst zampiont

4 rajcata

stl a pepf

1 konzerva fazoli v rajcatové
omacce

8 platkt toastového chleba
2 Izicky masla

4 vejce

V anglickeéem stylu

Anglicka snidané je ta nejvydatnéjsi
na svéte, je to brunch sam o sobé,
pro mnohé Brity hlavni jidlo dne.
Spolehliveé totiz zasyti az do vecera.

Jeji priprava neni tak snadna, jak by se

na prvni pohled mohlo zdat. Sklada
se sice z velmi jednoduchych ukonu,
ty je ale tfeba dobre naplanovat, jinak
se mUze stat, ze se na talifi ocitnou
studena vejce ve spolecnosti spalené
slaniny.

+ Na velkou panev naskladejte slaninu a opecte

jiz obou stran dokfupava. Jakmile je hotova,

presunte ji do trouby a udrzujte v teple.

« Zampiony o¢istéte, podle toho, jak jsou velké, je rozkrojte
na poloviny ¢i ctvrtiny a dejte restovat do vypeku ze
slaniny. Rajcata rozkrojte na poloviny a feznou stranou
polozte do panve k zampioniim, po tfech minutach

je otocte a pecte jesté minutu az dvé z druhé strany.
Dochutte je soli a pepfem, stejné tak Zampiony.

+ Nez se zelenina a houby opecou, vyklopte

do kastrulku fazole a nechte je prohft.

- Platky chleba opecte v toastovaci nebo v troubé pod grilem.
- Nakonec si nechte vejce. Zampiony a rajéata prendejte

na talife, panev vytiete papirovou utérkou a rozpustte v ni
maslo. Rozklepnéte vejce tak, abyste neporusili zloutky,

a smazte je, dokud nebudou bilky pevné, ale zloutky

stale jesté tekuté. Osolte je, opeprete a presurite na talite.
Pfidejte slaninu, fazole, opecené toasty a noste na stal.

N\

‘tip f
Pokud se na to
opecte jesté malé
pdrecky nebo grilovact
klobdsky. A k toastiim
pridejte pomerancovou
marmelddu. Kousek
toastu s marmelddou je
na zavér anglické snidané
nesmirné prijemny.

A chybét by urcité nemél
pomerancovy dzus a caj.

Qn

Pomerancovy dzus
100%

Earl Grey sypany
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S francouzskym
sarmem _

Francouzi dopolednimu jidlu moc
nedaji, ale i to malo musi stat za to

a je treba si ho dokonale vychutnat.

Obvykle na stole zlstane spousta
drobk( od peciva a sklenky od
Sampanského, Zit je treba s chuti.

Oudinot Brut

PInéné croissanty

Croissanty nemuseji byt jen
sladke, je to univerzdini pecivo,
které si rozumi'i se syry ¢i
slaninou.

© velmisnadné

S PLISNOVYM SYREM:
2 maslové croissanty

1 hrst rukoly

4 platky sunky Atxc

50 g syru Brie

2 |zice brusinkové zavareniny

SE SLANINOU:

4 platky slaniny

2 celozrnné croissanty
4 listy salatu

1 rajce

50 g ementalu

+ Croissanty rozkrojte, na
spodni dil navrste rukolu, na ni
naskladejte Sunku, pak kousky
plisniového syra. Syr pottete
zavareninou a priklopte
vrchnimi dily croissantt.

* Do celozrnnych croissantt
nejprve opecte platky slaniny
dokrfupava. Na spodni ¢ast
peciva dejte listy salatu,

na né pecenou slaninu,

pak na platky pokrajena
rajCata. VSe bohate zasypte
nahrubo nastrouhanym
syrem a priklopte horni

Casti croissantu.

Francouzské toasty

Tyhle toasty vznikly jako

2z nouze ctnost, aby se zuzitkoval
stary chiéb. Ale takové ndpady
francouzské toasty tési oblibé
desitky let nejen ve Francii.

® 5 minut pfipravy
10 minut smazeni

2 vejce

Spetka soli

1 1zicka skofice + na posypani
2 Izice mléka

8 platku toastového chleba

2 |zice masla + k podavani
javorovy sirup

+ Vejce rozslehejte s mlékem,
soli a skofici. V panvi nechte
rozehtat maslo. Jednotlivé
toasty namacejte z obou
stran ve vajecné smeési

a smazte. Skladejte je na
papirovou utérku, ktera
odsaje prebytecny tuk.

- Toasty podavejte jeste
teplé, s kouskem masla,
posypane skotici a prelité
javorovym sirupem.

*tip

K francouzské snidani
nesmi chybet kdva se

: spoustou naslehaného

' mleka a samoziejmé
Sampanskeé. A kdyz
sampanské, tak cerstvé
Jahody.

Sunka nejvyssi
jakosti







zazijme spolu
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Zdrave a vydatnée

Vejce, zelenina, avokado a jako sladké potéseni vafle - to je
dostatecny prisun bilkovin a sacharidd, abyste neméli hlad
az do vecera. A také spousta slastnych chuti, samoziejmé.

Fritata

Na rozdil od omelety, kterd chce
prece jen trochu kucharskych
dovednosti, se fritata déld skoro
sama.

qa] 4 porce

@ 10 minut pfipravy
15 minut peceni

1 mensi cuketa

1 cervena cibule

1 Izice olivového oleje
6 vajec

100 ml mléka

stl a pepr

6 cherry rajcat

50 g ementalu

+ Cuketu a cibuli nakrajejte
na pulkolecka a restujte na
panvi na trose olivového oleje,
dokud nechytnou barvu.
Vejce rozmichejte s mlékem,
osolte, opeprete, nalijte

na zeleninu a na mirném
plamenu nechte péct. Rajcata
rozpulte, a jakmile za¢nou
vejce tuhnout, naskladejte

je mezi opecenou zeleninu.

« Kdyz je fritata zespodu
opecena, ale navrchu vejce
jesté nejsou pevna, nasypte na
ninahrubo nastrouhany syr

a dejte ji zapéct do trouby pod
gril. Posta¢i minuta nebo dve,
dokud povrch nezezlatne.

Opeceny chléb
s avokadem

Celé tajemstvi thviv kvalité
avokdda, musi byt dokonale
zralé, krémove, aby se dalo
pohodiné rozmackat a mazat
na chleba.

@ 10 minut pfipravy
20 minut peceni

1 hrst cherry rajcat

1 1zice olivového oleje

sul a pepr

4 krajice kvaskového chleba
2 avokada

1 Izicka citronové stavy

50 g syru Feta

- Rajcata dejte do pekace,
obalte v olivovém oleji,
osolte, opeprete a pecte

v troubé vyhraté na

180 °C asi 20 minut.

- Krajice chleba opecte

z obou stran nasucho v troubé
pod grilem nebo v toasteru.
Avokada rozkrojte, zbavte
pecky, duzinu vydlabejte

a rozmackejte vidlickou.
Smichejte s citronovou stavou
a dochutte soli a peprem.
Mazte na krajice opec¢eného
chleba, navrch dejte opecena
rajCata a rozdrobeny syr.

<15 "o P
'“"‘}*" v
.

§

>

Vafle

Pokud si jednou poridite
vaflovac, bude to ldska na cely
Zivot. Moznosti, jak poddvat
vafle, je takika nekonecné
MnoZstvi.

Kava Aroma

@ 10 minut pfipravy
20 minut smazeni

50 g masla

250 ml mléka

1vejce

30 g cukru

Spetka soli

150 g hladké mouky

1 1zicka prasku do peciva
olej na smazeni

Slehacka AQ, ovoce, javorovy
sirup nebo opecena slanina
k podavani

Slehacka

+ Rozpustte maslo,

smichejte ho s mlékem
aroz$lehanym vejcem. Poté
spojte se sypkymi surovinami
a vymichejte ridké tésto. * ti

+ Plotynky vaflovace p

K vaflim se vyborné hodi
slehacka. Zkuste nasi
slehacku ve spreji, ta byla
pri testovani vyhodnocena
Jako nejlepsi na trhu.
Obsahuje 91% smetany

a 28 % tuku.

potfete malym mnozstvim
oleje a smazte jednotlivé
vafle. Podavat je mtzete
se slehackou, ovocem
ajavorovym sirupem.
Vyborna je i sladko-slana
verze s opecenou slaninou
a javorovym sirupem.
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KAZDY SOUTEZNI DEN SE
HRAJE O JEDEN IPHONE!

Termin soutéze: 15.3.2017-13.5.2017
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rybi speciality

A4 . _ . [ 4 o ~
Z rek, rybniku a mofri
Ryby bychom si méli doprat alespon dvakrat tydné.

A nejen proto, ze to doporucuiji |ékafri, ale prosté proto,
Ze jsou vyborné. Navic jsou hotové bé&hem chvilky.

roto: Marek Bartos$ roopa pecor styuing: Darina KFivAnkova

Za rok kazdy Cech spotad4 asi pét kilogramt ryb. Evropsky
prumeér je zhruba dvojnasobny, mame tedy co dohanét. Rybi

ryb miZzeme snist relativné hodné a neptibereme. Staéi se

. porozhlédnout mezi obyvateli pfimofskych statd, je mezi nimi
mnohem méné obéznich, neZje tomu u nés. Nic by se ale nemélo
prehanét. Na doplnéni omega 3 mastnych kyselin, které vyrazné
sniZuji rizikonemoci srdce, by mély stacit dvé az t¥i porce tydné.
Navic si dopfejete kvalitni bilkovinu, vitamin D a B2, vapnik,
fosfor, zinek, Zelezo, hotéik, draslik a samoziejmé jod.

Pstruh
Tahle stihla, drava rybg je
doma na hornich tocich fek.

Yevrs

M4 rada chladnéjsi vodu

s vy$8im obsahem kysliku,
praveé takovych podminek
se ji dostava v pstruhovych
sadkach, kde je chovana.
M4 jemné, velmi chutné bilé
maso. Pfipravuje se obvykle
celd, nebo v podobné filett.
% Slugi jijednoduché upravy,
* idedlIné ji doplni bylinky

, -acitronmebo kmin a Eesnek.

Zejmeéna v ptipadé sladkovodnich ryb davejte pfednost tém
chlazenym pfed mraZenymi, jejich cesta ze sadek na pult je velmi
kratka. Motske ryby se obvykle Sokové mrazi uz na lodich ihned
po vylovu, do obchodii se pak dostévaji $etrné rozmrazené, proto
je uzdoma v zadném ptipadé neukladejte do mrazaku, ale ihned
spotfebujte. Kvalitni ryba by méla mit lesklou kuzi, pevné maso,
a pokud je i s hlavou, tak lesklé, nezakalené odi. S vybérem vim
ochotné poradi personal u pultu s ¢erstvymi rybami v nasich
hypermarketech. Balené chlazené ryby pak najdete ve vSech

supermarketech.

Losos

Losos sice stravi vétsinu
zivota v mofi, ale doma
byval i v éeskych fekach,
kam se vraci vytirat. Jasné
oranZové maso lososa snese
vyraznéjsi dochuceni, svéd¢i
mu pikantni doprovod, jako
jsou chilli papric¢ky, zazvor
¢ikari, ale i jemné bylinky.
Muzete ho péct v troubé,
rychle osmazit na panvi, dusit
¢iposirovat nebo rozmixovat
na karbanatky... Pfipravit

si miZete cely filet nebo
jednotlivé porce.

-

Kapr

Neni diivod si kapra dopfavat
jen o Vanocich, tahle ryba

si zaslouZi Castéj§i vylet na
n4s stil. Zkuste ptfipravit
tfeba podkovy s cibuli
bobkovym listem a ¢ervenym
vinem. Pokud porce kapra
omyjete, dikladné nasolite

a nechate v lednici pfes

noc, je vyloucené, aby vim
»nevonél®. Skvélé je také
porce nalozit do marinady -

" pouzit miizete desnek, zazvor,

mletou papriku, sdjovou
omacku ¢i pivo.




1 (i

- & |

-
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: . “2 citrony

@

-  abylinkovou smésiryby

_« polovinu tymiénu, smichejte

" T
Pstruzi
s tymianem
a citronem .

Tymlan a‘bltron v
je vdééna | :
dvojice, ktera
vyborne podpo“i:
. chut je[nneho :
rybiho masa.

qﬁl 4 porce =

®10 mimé_l p_ﬁbravy
15 minut peceni

w

© velmisnadné '

. . V.. e

* 4 pstruzi
hrst éerstvého',tymia'nu
stl a pepf

% 4 |zice ohvoveho oleje

8 strouzki cesneku
‘== 2 hrsti cherry rajcat

. * Pstruhy omyijte, osuste
. “a dokazdého udélejte
z boku tfi zafezy. Nasekejte Y

WY e

ho se soli, pepfem a olejem

potiete uvnitt i zvenci. Zbyly

tymi4n a koledka citronu dejte

pstruhtim do bfisni dutiny.

 Ryby naskladejte na plech

. VyloZeny pecicim papirem
adejte je péctdotrouby ~ _

* vyh¥4té na 200 °C spolu

sneloupanymi strouzky %+

¢esneku a cherry rajcaty.

Bude jim sta¢it tak 1§ minut.

-

*tip_

Stavnatd rajéata a peéeny
Cesnek rybu vitecné*

. V7

dopini, ]akb prilohu stact

.. pridat opecenou bagetu.

7

_—




rybi speciality

Kapri hr.'an(;lky s bramborovymi
kuratkya tatarkou

- Pri pripravé vénujte cas peclivym

: Brambory ve tvaru

i kufete-~ | - zafezm do kapfiho masa, diky tomu
Hiads vy v ném nezlstanou zadné kosti.
L 500 g kapfich dild
i 'ql? 4gorced 2 strouzky ¢esneku

3 Izice oleje
® 30 minutpfipravy | 1lzi€ka uzené papriky
20 minut smazeni '- ¢+ shlapepf
peéeni i N 5 Izic strouhanky
.. 10lzic hladké mouky

olej na smazeni
1 baleni brambor ve tvaru kufete
: 1 1zakysana'smetana
- L | |\ 1svazek pazitky
- | 5 kyselych okurek

- [Kapti dily vyﬁléﬁujfe: odiiznéte maso
od velkych kostia patete. Kuizi ponechte.
Do masa na jednotlivych filetech udélejte ostrym
nozem zatezy asi milimetr a% dva vedle sebe,
zbavite setak drobnych kosti. Filety pokrajejte
na prouzky 1-2 cmssilné.
* Zutfencho esneku, koteni a oleje umichejte
marinddu. Dukladné v.ni obalte hranolky z kapra
a nechte v lednici odleZet pfes noc.
+ Smichejte mouku se strouhankou, obalte
kousky ryby a smaZte je v.dostate¢ném mnoZstvi
oleje. Postaéi jim minuta aZ dvé. Hotové hranolky
nechte okapat na ubrousku.
+ Bramborova kurdtka naskladejte na plech
vyloZeny peéicim papirem, osolte a dejte
do trouby vyhtaté na.200 °C. Pecte, dokud

s okraje nezezldtnou. - v

g « "Kapfti hranolky podavejte s bramborovymi
1 ﬁ‘( ' » kufatky a oméacékou umichanou ze zakysané
- Lﬁ -‘t,smt_-_:tany, nasekané pazitky a pokrajenych

4 *’rch okurek.

v



"2 hlavky pak choi
olivovy olej '
Gerstvy koriandr

P1kantn1 losos s bulgurem a zelenlnou

Losos snese i vyrazn€jsi dochuceni, chilli pa.prlcka
se zazvorem se postaraji o asusky-hadech. d

(1

. @ 4 porce A ey Ch1111 paprléku zbhvteasemmekanasckejte 11 na]emno, zdzvor ¥ t
i o i} oc1stete a nastrouhe]te Vse promlchejte se so;ovouemackou, lP
@ 15 minut pi"ipra_\_ly. = ple]em a;avorovy §Eupem Lososa ottete papirovou utérkou, -t
10 minut peéeni* .Psoltegie]te na p13 'y quzen-y peticim papirem a pdjtretd1 ~ Omdcku na rybu mizete
15 minut vafeni : omaci<ou-: Pedte10-15 minut v troubd vyhrate na180°C. rozmixovat, bude
- .~ arestovani iV By.l .mrarte po'tile fidvodu na obalu Feriykl pokra]e]te na Jjemnéjsi. Misto javoroveho
T# : p‘latk'yﬁ)ak ch01~_1:_pzljr01te podélné na étvrtiny. Fenykl krdtce . = SUrupu muzete pridat med.
O velmisnadné Te yopec@ na panv,l'ﬁa $e oleje, aby lehce chytil barvu, pal ch01 : I
e ) " posta'i':iyel*u kra epelna tprava. Zeleninu promlche]te
<"~ 1chilli papricka LR, s bulgur‘f‘rp apoda éjie s lososem a nasekapym korlandi'em
& 2/cmCerstvého zazvoru [ -.,;-.,. h d - o T BNt VY ;
| 2 |zige s6jové oméagky 3 d ot ! vl il r~ e,
. = I, b St b g ¢
T 2 Izice sluneénicového oleje § f é‘ ! { 158
lt radirar | el
1sze1avoroveho sirupu T ) - : y =
600 g lososa s kiizi v celku ‘:t?'-__' e _"""_, ' [ 1] AR
W sul, : el -f!ﬁ!’ e : o, £
200 g bulguru i . T} :
L. 2fenykly ' S -
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Jdeme cestou kvality: Pojdte s nami.

wwwjanprantl.cz

PRANTL MASNY PRUMYSL SR.O.
ZIROVNICE

@):7//1{1’/ .

KAPR
| —
W apdstrodokmenen

Kapfti maso je vhodné pro odhleceny
jarni jidelnicek. Kysané zeli je bohatym
zdrojem vitaminu C, ktery vam pomtize
predchazet nemocem. Zkuste nas recept:
Kapr se zelim
4 porce kapra, 500g zeli, cibule, sil, pepf, sladka paprika, cukr, olej

Kapra si osusime a nakrajime na porce. Na zesklovatélou cibulku
dame okapané zeli, ochutime soli, peptem, pfipadné cukrem
a nechame chvili podusit. Podusené zeli rozloZzime do pekacku
a na néj polozime naporcovaného kapra, kterého jsme osolili,

posypali sladkou paprikou a zaképli troskou oleje.
Troubu rozehfejeme na 180 °C a pe¢eme 20 - 30 minut.

www.trebonskykapr.cz

BN Pravy Tiebonsky/kapr je k dostani
velvybranychlprodejnach Albert.

= X



PROC JiSTRYBY? -~

z moiskych ryb je velmi zdravé a lehce stravitelné. Obsahuje velké mnozstvi
protein(l, esencidlni rybi oleje, je bohaté na mineraly a stopové prvky,
vitaminy A, B a D. Velmi vyznamny je rybi tuk, bohaty na omega-3
nenasycené mastné - .

... mrazené morské ryby a speciality
www.kimbex.cz ... ZDRAVI NA VAS STUL

POTREBUJES
TO ROZDYCHAT?

yni v novéem baleni!
f




nasi lidé ? €

vewv?/’r

y Nejchutnejsi
jsou salaty z Polabi

Lidé si stale castéji hlidaji, co jim pfijde na stul,

ale zaroven oceni, kdyz priprava zdravych pokrmu
netrva dlouho. Proto stoupa obliba balenych
salatovych mixa. ,Lidé mohou salat rovnou
servirovat, a navic maji )—tled i nékolik druht
zeleniny najednou,” fika Marian Zan ze spole¢nosti
G’s Marketing. Firma v Polabi péstuje a zpracovéava
salaty k okamzitému pouZziti a do prodejen Albert
dodava 1,5 milionu sackud salatovych smesi rocne.

roto: Michal Ures text: Bara Prochazkova




Pravé ted se seminka salatli vysévaji do krychlic¢ek a jsou
nejprve schovana ve skleniku. Pozdéji se presunou ven, aby si
zvykala na venkovni teplotu. Idedlni teplota pro rist je kolem
25 stupnu a celkové chladnéjsi pocasi. Kdyz je moc teplo, mohl
by se salat rychle zkazit. Salaty se jiz tradi¢né péstuji na poli

v Ostré u Lysé nad Labem, pracovnici postupné od poloviny
btezna do poloviny srpna vysazeji celkem 15 milionti sazenic.
Salét roste na poli primérné 45 dni a posledni uroda se sklizi
koncem fijna. ,Letos byla tuhd zima, v§echno se asi trochu
posune, protoze zem je promrzla do velké hloubky,” ¥ikd feditel
G’s Marketing Branislav Pavlik. Spole¢nost péstuje salaty na
celkem 210 hektarech. Na urodnych polabskych polich roste
predevsim ledovy a fimsky salat, zeleny a Cerveny little gem
atapikaty celer. ,,V ¢eském podnebi se moc nedati salatim

s malymi listky jako rukole, polnicku nebo baby spenatu. Ty
se dovézeji ze Spanélska a Italie, stejné jako salaty v zimnim
obdobi,“ prozrazuje Maridn Zar z obchodniho oddéleni firmy.

Zasadni je rychlé zchlazeni salati

Béhem sklizné se odfezané hlavky salatu davaji na valnik

a tam se bali do prihlednych f6lii. Thned po sklizni je nutné
salat zchladit, tim se odebere ¢ast vody, aby vydrzel co
nejdéle Cerstvy. Do tovarny v Prerové nad Labem se salaty
vozivcelku. V. mensi hale se pfipravuje kofenova zelenina

a zeli, vSe se ocisti a s vodou promele v bubnu, ktery ma stény
polepené vrstvou z korundu, tedy mineralu, ktery zeleninu
zbavi vSech necistot. V fezacce se zelenina nareze na kostky
¢i na nudli¢ky. V hlavni hale se pak pfipravuji rizné salatové

Pohled zblizka

Firma G’s Marketing

ma dlouholetou tradici.
Zakladatel Josef Valtr se
na zacatku 80. let podilel
na zalozeni Spolec¢ného
zemédélského podniku

na vyrobu zeleniny, po
roce 1989 se podnik
rozpadl| a Josef Valtr

se soustredil pouze na
péstovani zahradnické
sadby a kvétin. Produkci
nakonec rozsifil o polni
zeleninu, jeji skladovani

a Upravu. Dnes celou skupinu
firem, ktera se kromé
predpfripravenych salatl
zameéruje i na péstovani
cibule, obili, kukufrice,
dyné ¢i kvétin, vede jeho
syn Tomas Valtr. ,V Polabi
bylo vzdy nejlepsi podnebi
a nejurodnéjsi ptda,” Fika
feditel firmy G’s Marketing
Branislav Pavlik.

mixy. Hlavky se nejprve ocisti a vykroji se kostaly. ,Odpadu je
asi 30 procent, vSechno odvazime zpét na pole jako biologické
hnojivo,” tika vedouci tovarny Vlastimil Darnkovsky.

Ledovy salat je nejoblibenéjsi
V kazdém salatovém mixu je jiny pomér zeleniny a podle
toho pracovnici pfiddvaji na bézici pas rizné druhy salata.
Rezacka pak vSechno naseka a kousky padaji do studené vodni
lazné. ,,Voda listecky umyje a oSetfi se fezy. Zelenina tak
vydrzi déle éerstva,” vysvétluje Darikovsky. Takto o$etiena
vydrzi zelenina minimalné Sest dni, nékteré odolnéjsi druhy
salatt az dvanact. Po odstfedéni, které trva tfi minuty, se
kousky salatt dostavaji do balirny, kde vaha automaticky
odmétuje predepsanou hmotnost do sa¢ku. Po pfidani
ochranné atmosféry se sacky zalepi, projedou detektorem kova
a posledni kontrolou a v bednach pak putuji k zakaznikdam.
Denné z tovarny odjede do celé republiky az 30 tisic balickt
salatovych smési. Velmi popularni je palkilovy Rodinny
mix, ve kterém je i velmi oblibené zeli a mrkev. ,,Ce$i maji
nejradéji ledovy salat, tieba na rukolu si museli postupné teprve
zvyknout,” ikd Marian Zan. Stdle oblibenéjsi je také mlady
$penat, ktery firma dodava také baleny v sacku. Lidé ho pridavaji
do salatti nebo z néj vaii ptilohy. ,,Party mix se zase nejlépe
hodijako rychle pfipravena ptiloha tteba ke steaktim,” doplriuje
Zan. Kromé michanych salatt firma do prodejen Albert dodava
ijednodruhové salaty a baby mrkev. ,,Je to mlada mrkev, ktera
je velmi sladka, proto ji maji rady i déti,” fika Zan. I mrkev je
o¢isténa a umyta, a tedy vhodna jako prakticka svacina na cesty.
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podle kalendare

Sacky s namichanymi salaty vam usnadni
Zivot. Staci pridat par ingredienci a mate ten
—.;"f nejrychlejsi a zaroven dokonale vyladény obéd.
s Presné tohle v pracovni den potrebujete.

. Sarka Babi D ADECOR sTYLING: Darina Kfivankova

]

Rodinny mix
Smés kfupavého ledového

Party mix
Tahle salatova smés je vyladéna

nejen chutové, ale i barevné. salatu, kaderavé endivie a salatu

Salaty frisée a endivie maji frisée tvori idealni chutovou
diky své kaderavosti pfijemnou harmonii. Dopliuje je na nudlicky
strukturu, tmavé cervena nastrouhana mrkev a jemné

¢ekanka radicchio se postara krouhané bilé zeli. Tohle je idealni

o prijemné nahorkly akcent, ktery zéaklad pro pripravu rychlého

vyborné vyvazi jemné nasladly Party mix obéda &i lehké ve&ere.

Rodinny mix

polnicek.

18 — BREZEN / DUBEN 2017 | ALBERT.CZ



Baby Spenat

Drobné a stavnaté listky baby
Spenatu mlzete tepelné upravit,
jak jste zvykli, ale mnohem lepsi
je pripravit z nich Cerstvy salat.
Zachovaiji si tak véechny své
chutové i vyzivové benefity:
zlepsuji zrak, podporL_lji ¢innost

mozku, srovnavaji krevni tlak.

Baby $penat

Mix salat

Kombinace kaderavé endivie

a cekanky radicchio je idealnim
zakladem pro chutové i barevné
pestry zeleninovy salat. Endivie,
neboli stérbak, ma prijemné
kfupavou strukturu a neutralni
chut, s lehce nahorklou

cekankou se dokonale doplnuje,

staci pridat oblibenou zeleninu

a sladkokyselou zalivku.

Mix salat

Duo polnicek,
rukola

Duo polnicek, rukola
Tohle je dokonaly par: jemné
pikantni rukola a polnicek

s pfijemné ofiskovou chuti.
Postaraji se o vybalancovany
zéklad zeleninového salatu,
skvéle doprovodi drlibez, steaky
nebo téstoviny. Jejich chut

i vyzivové hodnoty podpofi par

kapek olivového oleje.
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podle kalendare

Listové salaty michejte s ostatnimi surovinami
i se zalivkou az tésné pred podavanim.

_ Nevynechavejte sacharidy, jinak budete mit brzy hlad.

Vzdycky pridejte alespon 100 g bilkoviny:
maso, kvalitni Sunku, rybu, vejce nebo dobry syr.

Neprehanejte to s tuky, jedna 1zice olivoveho oleje je akorat.

Dopftejte si originalni chuté - kombinujte
ovoce, seminka, orechy, bylinky.
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Salat s kuretem a quinoou

Tenhle salat by se mohl jmenovat , poctivy Urednicky”,
zazene hlad a doda hodné energie.

.

A
-

>
»

%
T2 10 n{inut pfipravy

© velmisnadné

2 hrsti Party mixu alfert

4 |zice varené quinoy

1 hrst cherry rajcat

1 grilované kureci prso

50 g syru s modrou plisni

% hrsti bazalk'ovy'/ch listd
1lzice oIivo{/é‘Ho oleje

2 |zicky citronoveé stavy

stl a pepf

- Salat smichejte s quinoou
a pokrajenymi rajcaty. Pridejte
nakrajené kufeci maso, na
kousky nalamany syr a listy
bazalky. Vse zalijte olejem
prc‘).ml’chany’/m s citronovou
stavou, osolte a opeprete.
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D S

podle kalendare

Salat s pomelem
ajahodami

Jahody s pomelem a fetou dohromady
skvéle ladi, seminka se postaraji
o nezbytné kfupnuti v kazdém sousté.

rl} 1porce

@ 5 minut pfipravy

© velmisnadné

2 hrsti baby épénétu

1 hrst jahod

Y pomelo

50 g syru Feta

1 Izice oprazenych dynovych
seminek

% hrsti listk maty

1 Izice olivového oleje

2 Izicky balzamikového octa
stl a pepf

- Do misy dejte Spenat,
pridejte na kolecka pokrajené
jahody a dilky pomela. Fetu
nalamejte na kousky. Salat
zasypte seminky a matou,
zalijte zalivkou z oleje

a balsamika a dochutte soli
apeprem.




) alni kombinace surovin
choti nejen chutim, ale i oku.

rm] 1porce

( 10 minut pFipravy

© velmisnadné

2 hrsti salatu Duo rukola,
polnicek

1syr Cottage

% avokada

10 liskovych ofech

1 hrst bobulového ovoce
(maliny, bortvky, ostruziny)

1 Izice olivového oleje
1 1zicka citronové stavy
stl a pepr

- Vmise smichejte salat,
syr, avokado pokrajené na
kousky, nasekané ofechy

a vétsinu bobuli. Par malin si
nechte stranou, rozmackejte
je, smichejte s olejem

a citronovou $tavou a nalijte
na salat. Dochutte soli

a peprem a promichejte.

ALBERT.CZ | BREZEN / DUBEN 2017 — 123



podle kalendare

Salat se sunkou a cizrnou

Jednoduchou variaci se Sunkou a syrem pozvednou

na rajcCata.

Ly
LRl

O velmisnadné

2 hrsti Mix salatu

3 Izice sterilované cizrny
100 g Sunky

50 g ementalu

1 hrst cherry rajcat

1 1zice kaparl

3 susena rajcata v oleji

1 Izice olivového oleje
stl a pepf

- Salat promichejte s cizrnou,

pokrajenou Sunkou, syrem,

~ rajCaty a kapary. Susena

- raje ata nasekejte nadrobno,

omichejte je s olejem
jimi saldt. Vie

‘te sol ‘a pepfem.

L

cm
o L

"
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Salat s tunakem

Tenhle salat je lehky a sou¢asné vydatny, staci mit par
predem pripravenych ingredienci.

@ 1porce

® 10 minut pFipravy

© velmisnadné

2 hrsti salatu Rodinny mix alfert

5 malych brambor varenych
ve slupce

1 vejce varené natvrdo

1 hrst varenych zelenych fazolek
% konzervy tunaka ve vlastni
stave

10 cerné olivy

4 |zice bilého jogurtu

1 Izice nasekané pazitky

sul a pepr

+ Do misy dejte salat,
pridejte pokrajené brambory
a vejce a promichejte

s ostatnimi surovinami.
Nakonec zalijte jogurtem
smichanym s pazitkou

a dochutte soli a peprem.



K dostani
ve vybranycl
prodejnach
ALBERT

PInéné iampiony se smési EXCLUSIVE POLEVKOVA Dione

Hlavni chod ~ Pocet porci: 4 ~ Cas piipravy: 20 min. ~ Doba vaieni: 15 min.
Ingredience Postup

z%%ggngliec?l';:;:g?gﬁ'ﬁlsgz‘):’aevz:%m syra Oéiétér[e:: hlavy igmpionﬂ Pokapenle olejyelm', jemn? osoln’{r]e
100 g strouhaného syra « 50 g oleje z bazalkového pesta @ OPepfime a kratce zapeceme v piedehiaté troubé. Mezitim na
3 3alotky « 50 g bazalkového pesta « sl « mlety pepf bazalkovém pestu orestujeme 3 nakrdjené salotky a pfisypeme
Dione Polévkovou smés Exclusive. Za obcasného michdni prida-
me nakrajené nohy Zampion( a bazalkové pesto. Po vychladnuti
smichdme s tavenym syrem, dochutime dle potieby. Smési
naplnime zapecené zampiony, posypeme strouhanym syrem
a dopeceme cca 3-5 min.

{ Cerstve

k\

.'I\"

kvétinééovych
a fezanych bylinek



ZLEVNUJEME DLOUHODOBE OBLIBENE
PRODUKTY VASi RODINY. V ALBERTU NYNi
NALEZNETE KAZDY TYDEN DALSI A DALSI
TRVALE VYHODNE CENY.

TRVALE,

'
albert

stoji to za to
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porce zdravi

Rudy dabel RUzovy sen

Zemitou chut repy a zeli vyborné Ovoce s jogurtem jsou sehrané

vyvazi sladky ananas s jahodami - snidanové kombo, banan zasyti,

vyborna svacina na dlouhy den. bobule se postaraji o vitaminy.

fm] 1porce - Repuodistéte, ananas fm] 1porce  Ananas oloupejte
""""" a citron oloupejte a spolu © aod$tavnéte. Stavu pak

@ 10 minut pFipravy s listy zeli odstavnéte. @ 10 minut pFipravy rozmixujte s jahodami,

Ziskanou $tavu rozmixujte *  malinami, bananem

© velmisnadné spolu s jahodami. © velmisnadné ajogurtem.

1fepa Y ananasu

Y ananasu 1 hrst jahod

Y citronu 1 hrst malin °

2 listy cerveného zeli % bananu * th

1 hrst jahod 4 |zice jogurtu

Ovoce si doprejte hlavné po
rdnu, jako dobry zdklad
poslouzi jablka, citrusy
- e nebo ananas. Pokud chcete

- - vydatnéjsi ndpoj, pridejte
bandn. Pak miizete
improvizovat s oblibenym
bobulovym ovocem, kiwi

nebo treba kaki.
e N v
S /

 d . 1 5% | — ==
ENERGIE: 169 kcal / 8% | ENERGIE: 217 kcal / 11%
SACHARIDY: 47 g /17% . SACHARIDY: 45,99/17%

TUKY:1,19/2% TUKY:4,89/7%

BILKOVINY: 4,59/9% BILKOVINY: 5,9 g/ 12%
Hodnoty odpovidaji jedné porci.
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Pusa na dobré rano

Tahle snidané bude chutnat uplné vSem,
hlavné détem. Ma nesmirné vlidnou chut,
jako pusa od mamy na cestu do skoly.

i) 1porce . Jablka dejte do
* odstavnovace, stavu poté
@ 10 minut pfipravy rozmixujte spolu s bobulemi
abananem.

© velmisnadné

4 jablka

2 hrsti bobulového ovoce (smés
jahod, malin, borlvek, ostruzin)

% bananu

“tip

Nebojte se odvdznéjsich
kombinaci: odstavnit

a rozmixovat miiZete

i listové saldty nebo zelené
byliny, postaraji se o pridel
vitaminii i chuti.

GIE: 347 kcal /17%

TUKY: 3,
BILKOVINY: 3,79 /7%
Hodnoty odpovidaji jedné porci.

Ocistna kura

O hebkou konzistenci stavy s vyraznou
chuti se postara avokado.

qu 1porce

@® 10 minut pripravy

© velmisnadné

1 mensi petrzel

2 stonky rapikatého celeru
1 hruska

1/3 okurky

3 snitky bazalky

1 avokado AExc

2 hrsti baby Spenatu

« Ocisténou petrzel, fapikaty
celer, hrusku a okurku
odstavnéte. Ziskanou stavu
vlijte do mixéru, pridejte listky
bazalky, duzinu avokada,

$penat a rozmixujte.

1 .

ENERGIE: 450 kcal /23%

SACHARIDY: 41,29 /15%

- 5

— TUKY:36,79/52%
BILKOVINY: 8,6 g/17%
Hodnoty odpovidaji jedné porci.
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porce zdravi

Kakaové pohlazeni

Avokado a kakao jsou skvély par,
banan s kokosem je vyborné doplni

+ Avokado a banan
rozmixujte spolu

s kokosovou vodou.
Pridejte kakao a jesté
jednou dukladné
promixujte.

@ 1porce

(® 10 minut pfipravy

© velmisnadné

% avokada

% bananu

200 ml kokosové vody
11zicka kakaa

“tip

Do freshit a smoothie

miiZete kromé ovoce

a zeleniny pridat takée
seminka Ci korent.

Zeleninové stdvy si zase

1ikaji o pdr kapek $
olivového oleje. 4

1

ENERGIE: 250 kcal / 13%
SACHARIDY: 21,79/ 8%
TUKY:19,29/27%
BILKOVINY:3,39/7%
Hodnoty odpovidaji jedné porci.

Oranzova smrst

Citrusy a mrkev jsou osvédcena
kombinace, zazvor doda pikantnost,
tohle je zaruceny detox.

+ Citrusy oloupejte a spolu

@ 1porce
s oc¢isténou mrkvi a zazvorem

(» 10 minut pfipravy dejte do odstaviiovace.

© velmisnadné

2 pomerance

2 mandarinky
% limety

2 mrkve
kousek zazvoru

Hodnoty odpovidaji jedné porci.
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Vlidné probuzeni

Poctiva davka sladkého ovoce
doplnéna jogurtem se hodi na rano,
je dostatecné vydatna na to, aby vas
udrzela na nohach az do obéda.

@ 1porce

@ 10 minut pfipravy

© velmisnadné

2 jablka

1/3 manga Axc

% bananu

3 snitky maty

2 |zice jogurtu ABio

BIO plnotucny
jogurt

1

ENERGIE: 278 kcal / 14%
SACHARIDY: 65,89/24%
TUKY:3,69g/5%

BILKOVINY: 4,29/8%
Hodnoty odpovidaji jedné porci.

« Jablka od$tavnéte, Stavu
dejte spolu s duzinou

z manga, bananem, listky
maty a jogurtem do mixéru
arozmixujte.

Zelena radost

Tohle je idealni odpoledni svacCina: zasyti

a nakopne vas ve chvili, kdy dochazeji sily.

fﬁp 1porce

(» 10 minut pfipravy

© velmisnadné

P o

MANGO. | A3
=

Y ananasu

% limety

3 listy kapusty

2 fapiky celeru

1/3 cukety

1 avokado

1 hrst baby Spenatu

ENERGIE: 464 kcal /23%
SACHARIDY: 42,1g/16%
TUKY:36,8g/53%
BILKOVINY: 8,9 9/18%
Hodnoty odpovidaji jedné porci.

 Ananas a limetu oloupejte
a dejte do odstaviovace, poté
pridejte kapustu, rapikaty
celer a cuketu. Avokado
rozkrojte, zbavte pecky

a oloupejte, dejte do mixéru
spolu s listy $penatu, zalijte
$tavou z ostatnich surovin
arozmixujte.

“tip

Stdvy by se mély vypit

co nejdrive poté, co si je
pripravite. Pdr hodin ale
vydrzive skvélé kondici,
proto sije klidné vezméte
s sebou do prdce nebo

do skoly.
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porce zdravi

Barevné zdravi

Kromé toho, Ze drobné a bobulové ovoce skvéle chutnj, je také
jedno z nejzdravéjsich. Proto bychom ho do jidelnicku méli zaradit
co nejvice, idedlné Cerstvé nebo v podobé Cerstvé lisovanych
stav. Tak sladkou medicinu vam nenabidne zadna lékarna.
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Maliny

Barvivo obsazené v malinach patfi mezi nejsiln&jsi antioxidanty. Cim syt&jsi a tmavsi barvu
plody maiji, tim je koncentrace tohoto barviva vyssi, to plati pro vSechny bobuloviny.
Maliny obsahuji spoustu vitaminu C, vitamin E, provitamin A, vitaminy skupiny B a fadu
minerall. Plody i $tava jsou skvély pomocnik pfi hore¢natych onemocnénich. Skvélé

jsou s dobrym jogurtem, hodi se na pfipravu smoothie, na livance ¢i palacinky, ale
prekvapivé dobfe se kombinuji i naslano s listovymi salaty, Cerstvymi syry a ofechy.

Boruvky

Malé modrocerné bobule toho zmUzou opravdu hodné. Kromé toho, Ze jsou vyborné

v kolacich, muffinech nebo v jogurtu ke snidani, maji pozitivni vliv na zrak, zlepsuji imunitu,
pUsobi preventivné proti infekcim a pomahaiji pfi stfevnich problémech. Doslova prodluzuji
zivot, chrani totiz pred stafeckou demenci. Pomuzou pfi redukéni dieté i pfi odvykani
koureni, snizuji hladinu cholesterolu a maji také uklidnujici a protistresovy Ucinek. Asi
nejvice boravky uklidiuji, kdyz si je date s vanilkovym nebo ¢okolddovym krémem.

Jahody

Cervené jahody podporuiji to, co je Eervené: krev. Konkrétné zlep$uji proudéni krve a snizuji
riziko vysokého tlaku. Jahody by se mély stat pravidelnou soucasti jidelnicku lidi, ktefi

maji obéhoveé a srdecni problémy. Plody jsou bohaté na vldkninu a také plsobi diureticky.
Zjednodusené feceno: co se ma z téla dostat ven, to se - diky jahodam - ven dostane.
Stejné jako dalsi drobné a bobulové ovoce plsobi jahody jako silny antioxidant. Zkuste na
Cerstvé jahody pridat Spetku pravé namletého pepre, dokonale to zvyrazni jejich chut.

Ostruziny

Tmaveé plody ostruziniku zlepsuji celkovou télesnou kondici, podporuji regeneraci
a povzbuzuji imunitu. Pokud jste prodélali nemoc, citite se unaveni, nachlazeni
nebo vycerpani, dejte si velkou porci ostruzin. Za svou vykonnost vdéci vitaminu C,
vitamintm skupiny B, fosforu, Zelezu, hofciku a vapniku. Ostruziny jsou nejlepsi
Cerstvé, ale pripravite z nich i skvélé kolace, bublaniny a samoziejmé zavareniny.
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produktova strana

Tekuté vitaminy

V nasich prodejnach najdete Siroky vybér zastudena
lisovanych §tav a smoothie z Cerstvého ovoce
a zeleniny pod znackou Albert Excellent.

Skvéle vyladéné chutové kombinace ocenite ve chvilich, kdy neni cas si pripravit
vlastni ndpoj. Je to idedlni svacina i osvézeni béhem pracovniho dne nebo doplnéni
energie po sportovnim vykonu. Hledejte je v chladicich boxech v oddéleni ovoce
a zeleniny. Ndpoje jsou bez pridancho cukru a umélych barviv.

FRESH . FRESH SMOO'I:HI.E
Hruska, mango, mata Cervend fepa, jablko Jahoda, banan, jablko
250 ml 250 ml 250 ml

SMOOTHIE FRESH FRESH

Mango, pomeranc Hruska, malina Ananas, meloun, mango
250 ml soo ml sooml
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SMOTHLE S MANDARINKDU
A GRANATOVM JABLKEM

200g sdjové alternativy jogurtu
— Alpro s mandlemi, 100g
e seminek grandtového jablka,
1 mandarinka, kousek zazvoru.

Postup:
Oloupeme mandarinku a zézvor.

m Vsechny ingredience vlozime
i - do mixéru a dohladka
rozmixujeme.

Rvalita BRAMKO
A tvadice

www.bramko.cz




FILMOVOU _
<@ a‘u‘(«‘ e S AR 8.8 5:0'8 5 48 88 888
ROMANTIKU! | i g

A ziskejte mnozstvi zajimavych vyher. 5:-‘ -

OCHUTNEJTE l

~ ¥ Audiokniha
NESCare 3 pro kazdého

§ GOLD '} EXKLUZIVNE

ORIGINAL

Soutéz o 5x 8 v prodejnach Albert
Za'jEZd jako c g 7.‘7' (v terminu 22. 3.-30. 4. 2017)
z filmu pro dva ' S¥

(v terminu 1.4.-30. 4. 2017)

It all starts with a

Vice informaci na www.jakozfilmu.cz ESCAFE

KUPTE SICARO

A HRAJTE O SEDI'\TKOL

(aro*

nmr/-nr/l 3
L Ca

el

Termin akce
3.4.-28. 4. 2017



Trvani soutéZe: 6. 2. - 31. 3. 2017.
Vyhra je spole¢na pro Ceskou a Slovenskou republiku.

Obrazek je pouze ilustracni. Pravidla na: www.actimel.cz

UP SI MONSTER, SCHOVEJ S| UCTENKU
ZAREGISTRUJ SE NA WEBU, VYPLN FORMULAR
MONSTERENERGY.COM/CATALUNYA CZE

VICE INFORMACI NA WWW.MONSTERENERGY.COM

AKCE PLATI 22.3. 2017 - 15. 4. 2017
K DOSTANI VE VYBRANYCH PRODEJNACH ALBERT.




NOVINKA

1,751 2,25 | 6x330 ml

VYCHUTNEJ SI PRO VELKE VYCHUTNEJ SI
S RODINOU OKAMZIKY GRILOVANI

Dr.Oetker

Kuvalita je nejleps7 recepr.

4

Jarni festival chui. - =

Vice inspirace najdete
na www.oetker.cz



( » ~ e~ » » \ r ¥ . - »
/ JEDNODUSE DOBRA SVEZI A KREMOVA TRENDY A EXOTICKA
Z kvalitnich rostlinnych oleju. Kvalitni rostlinné oleje, | Mixrostlinnyc adrovych
‘ Neohbsahuje mléénou slozku. podmasli a svézi chuf. : " oleji s trochou exaj‘!_‘h
N ~ Vhodna pro vegany. " . 4 " ' - _,_}‘
* ' ® a4 A= ol .
. Rama Ram N | Rama s kokosgvy
jednoduserostlinnag 4% s podmaslim ~ i “&'mandlovyin gl
- l" % ol . = *
x ME J N sl ! |
‘ v % /o"tu'lr(u s ﬂO Yo tuk:u
|
A

'K dosténi ve vybranych prodejnach Albe:

X .

Rl DETSKE PLENKY..

..HAPPYV NOVEM |

I/ HYPERMARKETECH

{  ALBERT }
A NYNTV AKCNI £
p NABIDCE 4

Dalsi vyrobky détské
hygieny a kosmetiky
HAPPY a PANDA v hypermarketech Albert.

Akcni nabidka plati od 22. 3. do 25. 4. 2017

www.bellabohemia.cz



VYHRAJTE
" KRMIVO £
NA PUL ROKU

ZDARMA

= PURINA

SOUTEZ PROBIHA OD 5. 4. DO Te6. 5. 2017 °
GOURMEI VICE INFO NA WWW.NESTLE.CZ ON E

F{PURINAJ" S nadsenim pro Vase milacky.”




Vyhrajte
kazdy den

celorocni zadsobu
Jar tablet do mycky

- Co je pro Vés
) I kE 124 nejddleZitéjsi pfi ndkupu
tablet do mycky?
A) znacka ROENI
B) cena
() kvalita
D) jiné... pfipadné uvedte

Nakupte POSLETE SMS zprévu na telefonni &islo Vyhrajte kazdy

vyrobky 725476 231 ve tvaru: y den celorogni
Jar v Albertu JMENO mezera PRIJMENI mezera CISLO zasobu
nad 249 K& UCTENKY mezera ODPOVED NA OTAZKU Jar tablet

Nejlepsi cCistici ucinky
Jaru hned pFi 1. umyvani

ZAPACHY NEPREKRYVA,

SKUTECNE JE
ELIMINUJE

NYNi vV AKCNI NABIDCE
VASE OBLIBENE PRODUKTY A NOVINKY

Pam%'r&;

pants

o
V prodejnach Albert hypermarket;a ve vybranych prodemach
supermarket za zvyhodnenou cenu.




Supréme
NOVINKA

Dotek luxusu
oro vase pradlo

Vyvinuto francouzskymi parfumery

Inspirovan vybranymi francouzskymi parfémy, prinasi nejnovéjsi Silan
nadech pafizského luxusu a puvabu do vageho Satniku. Nova kolekce
Silan Supreme doda vasemu oblibenému oble&eni, prostéradlim,
ruénikum a@leéem’ svidné aroma a vybranou vini. K dispozici
ve 3 svudn ariantach Romance, Passion a Glamour oslovi nova
kolekce Silan Supreme milovniky parfému po celém svété.

Supréme

Fabric Softener
Irresistible fiber care

with millions of
smoothing elements

French fine fragrance



»

Schwarzkopf

ndlni péce o Vase viasy.

5 REVOLUCNI TECHNOLOGIE

ZE SALONU

(SR PRO VASI BARVU —

PERT

SUPREME-CARE COLOR CREAM

¥ p '
NOVINKA! PRVN/ BARVA NA VLASY PRO DOMACI POUZITI % -
: OMEGA PLEX |

PROFESIONALN/ TECHNOLOGIi PROTI LAMAVOSTI VLASU

Sch , kopf
meens S OMEGAPLEX®

REVOLUCE V REGENERACI

OBNOVA VLASOVYCH VAZEB ME=
& DLOUHOTRVAJICI OCHRANA
._.'h.;.
i AN GLISS | |==
r P (] *‘ \ %

Omegaplex®

_ | BE2NnY GLISS KUR
SAMPON FIBER THERAPY
s technologii e

NOVA PROFESIONALNI
SALONPLEX TECHNOLOGIE

NEJJEMNEJSI

OBNOVUJE MILIONY ovinka Fioen o TR
VLASOVYCH VAZEB NEJJEMNEISi ROZPRASOVAE.
PRO VLASY JAKO POCIT PRIROZENYCH VLASU.
ZNOVUZROZENE. 48H FLEXIBILNI FIXACE.

KRASNE VLASY JAKO ZE SALONU. KAZDY DEN. KRASNE VLASY JAKO ZE SALONU. KAZDY DEN.




¥ rirmych designach.

e i ZEWA SOFT]S BOX
l PR e : Extra jeming & pevng 4 wraivé
] 5} S i vidkny L kaposniEhky v prakticke krabitce

« - ZEWASOFTIS 10X10
Extra aomngd @ pavng & vistvie kapeanit iy Satme: K vademu nogu.
Pro kafdodammi powlitl,

ZEWA S DOTEKEM BAVLNY ||

S JEMNOSTI BAVLNY A PEVNOSTI BAVLNENYCH VLAKEN

g

Pocit naproste Cistoty p—"

% " —— Zamilyte si,

@ ...  S= . DOCIL,
N

S o pokozku y

- '/ ‘v svéZtdistotys .

N ve 2 krocich

1 .I Heidiiv poubijie
| icky, pote vih y . p
' ﬁﬁ?ﬁﬁ.—n R (‘:i,-jf . Vinceny toaletni papir pro 3
Parfaktnl kombinace — maximaini pocit Eistoty. Ty

pro kaddodenni padi. Pro katdodenni pouwtit].

Kombinace vihéeného a klasického
toaletniho papiru Zewa

K dastand vo whramjch prodenich Albert.



VylepSeny
systém zdimani

Snadné
cisténi kbeliku

Express System+

Néhrada

Pro snadny a hygienichy aklid! [ “og) Stison s

pro vsechny povrhy

Do vyprodani zasob. & f WWW.Spontex.cz




Dopisy ¢tenaru

PiSte nam, vase nazory nas zajimaji.
Nejzajimavéjsi dopis vzdy odménime poukazkou
nanakup v prodejnach Albert vhodnoté 300 K¢.

Mila redakce,

praveé jsem se vratila z obchodu
s novotou zaficim magazinem Albert
a op€t musim moc podekovat za
peclivou ptipravu. Z vlastni zkusenosti
vim, jak tézkeé je dat dohromady
vsechny slozky jednoho ¢isla - od
obsahu po grafiku. Opét se vam to
skvéle povedlo, v§echno perfektné
ladi a je radost magazinem listovat
-uzjen kvuli tomu, jak vypada! Ty
recepty a rozhovory jsou inspirativni
samy o sobg, ale v takové prijemné
upravé jesté vyniknou. Takze diky
celé redakci za praci, kterou odvadi,
je vidét, ze si davate zalezet!

Mila redakce magazinu Albert,

novym c¢islem jste mi udélali velkou
radost! Magazin vzdycky nékolikrat
prolistuju a zalozim si recepty, které
chci uréité vyzkouset. Tentokrat doslo
skoro na vsechny z ¢clanku Domaci
bistro. Nejvetsi uspéch mély donuty
-udétiiumanzela, pak pizza amé
osobné nadchly wrapy s falafelem.
Jsem nadSena kucharka, rada zkousim
nove recepty a testuju je na své rodiné.
Zatim s uspéchem. Nejvic se vzdy
zavdécim nécim sladkym, takze bych
rada poprosila o novou zdsobu recepti
sladkych dezertt, kola¢ti nebo dorta.

Tésim se na dal$i magazin Albert.

S mnoha pozdravy a Cerstvym Hezky den,
smoothie v ruce, Blanka Horynovd

Hanka

Dobry den,

jmenuji se Hana Kopecka a ziji v Praze. Prodejnu Albert navstévuji

pravidelneé a jsem velmi spokojena. Pravidelneé také ¢ekam na nové recepty

z vaseho Casopisu. Moc za né dékuji, je to pro nasi rodinu velka inspirace,

radi zkousime nove recepty. Proto mé zaujala soutéz Domaci stfibro. Velice

rada se s ostatnimi podélim o nase oblibené a vyzkousené recepty. Posilam

jich hned nékolik, snad vas zaujmou a mozna si i pochutnate. Nékteré

jsou od dédy Pepy z Bievnova, ktery se dozil Sestadevadesati let. Jako dité

vzpominam na pravidelné nedélni rodinneé obédy, kdy déda varil.

Preji krasny den a dobrou chut.
S pozdravem,
H. Kopeckd

DOPISY POSILEJTE NA ADRESU
Redakce Albert v kuchyni
Ujezd 19, 110 00 Praha 1
redakce.albertmagazin@gmail.com

HLEDAME
NOVE

KOLEGY

na pozice pracovnikii
feznického pultu
a dalSich zaméstnancil.

[ 4
d albert

stoji to za 1’

Vice informaci najdete na www.albert.cz.
V pfipadé zajmu kontaktujte prisluSného
manazera prodejny neho volejte 800 402 402.



krizovka a sudoku

POMUCKA:
ADAS
ONON
SEAL

POCET
PROCENT
CELKU

1. DiL
TAJENKY

PRISTROJ

LOSOSOVI-
TA RYBA

aII%rt

OPRAVNA
LODI

RIMSKA
CTYRKA

SEDOBILY
Kov

NAPOR
CHOROBY

BICEPS

SLAVNA _
UMELKYNE

NAZEV
PISMENE

CLENIT
PODLE
TYP0

MENST
SOUCAST
DOMU

TUMAS

2. DiL
TAJENKY

alfet

ROZRYVAT
PLUHEM

OHRADA

KORYS

TULENI
KOZESINA

ZAMER

SIFON

PLATENE.
PRISTRESI

CESTA
VZDUCHEM

REZ

JMENO
HERCE
FIALY

RUSKA
REKA

HUDEBNI
NASTROJ

PREDLOZKA
S 2.PADEM

LiH

AMERICKY
NOVINAR

DRAHE
KAMENY

Kiizovka

Tajenku zaslete do 5. 4. 2017 na adresu
Redakce Albert v kuchyni, Ujezd 19, 118 00
Praha 1 nebo ji vyplnte do formulare na
www.albert.cz/tajenka. Vylosovany lustitel
obdrzi poukazku na jednorazovy nakup v siti
prodejen Albert v hodnoté 300 K¢&. Vyherce
kfizovky z ¢isla 02-03/2017: Anna Dupalova,
Kalikova 1558/3, Praha 13 - Stodulky, 155 00.
Reseni z minulého &isla: Nakupujte a uZijte si
rodinné hry zdarma.

Sudoku

Do kazdého policka vepiste jednu Cislici

od 1do 9 tak, aby se cislice neopakovaly

v zadném fadku, sloupci ani v zadném z deviti
vyznacenych mensich ctvercU.

Obé vyresena sudoku (staci prvni radek)
zaslete do 5. 4. 2017 na adresu Redakce
Albert v kuchyni, Ujezd 19, 118 00 Praha 1,
nebo ji vyplnte do formulare na
www.albert.cz/tajenka.

alfeit

GABINOVO
JMENO

JEDLA
HOUBA

SEVERAN

SVINOVACH

ZAVES

ZAUPEN{

UDER

UDAJE

9 4 8|2
115

8 512 9
4 5|8 2

VCEL(
PRODUKT

OPRAVNA
LoDI

cipy
KABATU

REZACI
NASTROJ

DVAKRAT
SNIZENY
TON

INICIALY
HERCE
SKAMENE

VETSI
NAMORN
CLUN

ZEMLOVKA

BIOGRAFIE

alfeit

DRAHY
KAMEN

VYSOKE
KARTY

RICN
RYBA

SPATNOSTI

LETADLO

PROUDY

ANTILOPA

SPANELSKY
SLECHTIC

SMYCKY

PAR

KNEDLICEK

NEMECKY
JEDEN"

ANGLICKY
.CAJ"

PREDLOZKA

FRAN-
CoUZSKY
HEREC

TAHLE

SAMO-
SPRAVA

ERB

zoLly
ROMAN

ALBERT.CZ | BREZEN/DUBEN 2017 149



komiks

« Do robotu dej mdslo s cukrem
a uslehej je do pény. »

« Postupné prisypdvej mouku
smichanou s Rypricim praskem. »

susenky
pro koledniky

30 susenek

© velmisnadné

125 g zméklého masla

150 g tftinového cukru
11zice medu

1vejce

200 g hladké mouky

1/2 Izicky prasku do peciva
1 horka ¢okolada
1 hrst mandli

« Rozklepni vejce, spolu s medem ho
pridej k uslehané smési a ditkladné
v robotu promichej. »

« Cokolddu a mandle
nasekej na drobné kousky,
pridej do tésta a vsechno
Jjesté naposledy promichej. »

S
:;f‘))

N

R

« Tésto ulog na hodinu
do lednice. »
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« Navlhcenyma rukama tvaruj
z tésta kulicky velké jako orech
a sklddej je na plech vylozeny
pecicim papirem. Na jeden plech
dej jen 8 kulicek, pi'i pecenti se
roztecou do stran. »

« Susenky pec 15-20 minut v troubé
vyhrdaté na 170 °C. »



@
DAVIDOFF

CAFE

Nyni sleva 20 % na tyto vyrobky

DAVIDOFI
DAVIDOFI S

AQRAND
~ ESPRE =

K dostani ve vybranych prodejnach Albert od 22. 3. do 25. 4. 2017.






