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14 R Pitesni nedile

e : Moje letosni novoroéni predsevzeti? Zadné nemam! A to je nejvic.
Nebudu si na konci ledna ani srpna vyéitat, Ze uz jsem to zase

nezvladla. Ale pfesné naopak si na konci nebo uprostfed kazdého
mésice feknu: co v8echno jsem zase dokézala! Tak to mam se v&im:
rozhodnu se, Zelodted uz kazdou nedéli uvarim opravdu iZasny
nedé&lni ob&d. Probudim se pfi§ti ned&li rdno a za dvé hodiny uz
voldm mamé nebo titovi, co maji dneska k ob&du. A pak néhle
prijde obycejny pétek, po celém docela divokém tydnu si stoupnu
k plotné, krdsné prostirdm stil, serviruju krit{ fizky s bramborovou
kasi a malinovym kompotem, donutim rodinu vypnout mobily,
televize, iPady, poditade, radsi celou wi-fi... a mame prosté nedélni
obé&d. Tise ndm cinkaji pfibory, prvni kapky kompotu zdob{ ubrus...
jen jsme u toho jaksi sami. \

Jsem docela méstsky élovék a nedélni zvuky ulice mam obzvlast
rada. Jednou - to jsem jesté nevafila sama nedélni obédy - jdu se
dZbédnem pfed polednem tétovi pro toéenou desitku - a vidim, jak
se za rohem lidi zastavuji. Z otevieného okna druhého patra byla
slySet nedéle: nékdo hral na klavir ,Pro Elisku®. Z pfizemi zrovna
sycel papinék a z daldtho hudel $lehaé. Tomu méstskému nedélnimu
koncertu jednoho domu lidi z ulice zatleskali a j4 si lizla hotké pény
ze dZbanu.

MozZn4 uZ tehdy jsem si dala pfedsevzeti, Ze si pfedsevzeti dévat
nebudu. Abych pak mohla pfekvapovat a chvalit samu sebe, Ze se
véci stavaji, jak maji, aniz bych vlastné chtéla. Nebo naopak? Je to

jedno, protoZe stejné nam viem bude v tomto roce L,
vSechno strasné chutnat.
m _ Dobrou chut 2016!
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od pondéli do patku

Meéene zname a hodne dobre

Nékdy staci jen nepatrné zmeénit postup, pridat
neobvyklé ingredience a z obycejnych surovin je tu
rychla vecere, kterou zaradite mezi sve oblibene.

Sytou, krdsné ochucenou
panenku vyborné doplfiuje
zvlgstni priloha.

Veprové maso po cinsku s vajecénou ryzi
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Hladka bramborova |
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od pondéli do patku
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Vecere hotovd

za par minut. Mizete
jijist teplou, ale

i studenou.

Kuskusovy salat s cuketou a balkanskym syrem
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od pondéli do patku

Viné hub a kofent
pripomene Léto -
2 jen to vds zahreje.

Plnéna rajcata
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FOTO: MAREK KUCERA, FOOD STYLING: MILENA VOLFOVA

Veprové maso po ¢insku
s vajeénou ryzi

PRO 4 OSOBY | PRIPRAVA: 10 MINUT | OPEKANI: 15 MINUT
VARENI: 15 MINUT

225 g ryZe BASIC

11Zice séjové omacky

1 1Zice kofeni péti viin{

420 g vepfovych medailonka

11Zice oleje

150 ml vafici vody + 2 1Zice medu BAsic
11Zice kuku¥iéného skrobu

1 vejce, rozslehané

200 g mraZeného hrasku Basic

2 jarni cibulky, nakrajené na kolecka
stl a pep¥

Uvafte ryZi podle ndvodu. Mezitim
smichejte séjovou omacku a kofeni. Smési
potfete medailonky a nechte 5 minut
marinovat. V hlubs{ nepfilnavé panvi
rozehfejte olej a opékejte maso 2-3 minuty
po kazdé strané. Vlijte vodu a med, pro-
michejte a nechte 2 minuty probublévat.
Pridejte skrob rozmichany v trosce vody
a na mirném ohni povafte do zhoustnuti.
Na vajeénou ryZi vlijte vejce na roze-
hfatou panev a opeéte tenkou omeletu.
Srolujte ji, nakrdjejte na prouzky a nechte
stranou. Do panve vsypte uvafenou ryzi
s trochu povolenym hraskem a 3-5 mi-
nut prohfivejte, pak vmichejte omeletu
a jarni cibulky, osolte, opeptete a jesté
chvilku nechte prohrat.

150 g brambor ve slupce

2 1Zice olivového oleje

1 stfedni cibule, nasekana

350 ml ku¥ectho vyvaru Basic

3 1Zice hladké mouky Basic

480 ml polotuéného mléka Basic

100 g nizkotuéné zakysané smetany BAsIC
Y 12i¢ky soli a Eerstvé mlety pep¥

40 g eidamu, nastrouhaného

1 jarni cibulka, nakrdjend najemno

Brambory uvaite domékka. Mezitim

rozehfejte v hrnei olej a zhruba 3 minuty

na ném opékejte cibuli. Pak pomalu pfi-
lijte vyvar. Mouku rozslehejte ve 120 ml
mléka a za stalého michani vlijte do hrn-
ce, méla by vzniknout hladké kase. K ni
postupné pfilévejte zbyvajici mléko. Pfi-
vedte k varu a za ¢astého michani vafte
asi 1 minutu. Sundejte z plotny, vmichejte
zakysanou smetanu, osolte a opepfete.
Mirné zchladlé brambory oloupejte
a nahrubo rozmackejte do polévky. Porce
na talifi posypte syrem a jarni cibulkou.

Citronovo-bylinkova ryba
s pe¢enymi bramborami

PRO 4 OSOBY | PRIPRAVA: 20 MINUT | PECENI: 40 MINUT

750g stfedné velkych brambor aiSei,
omytych a nakrdjenych na klinky

60 ml olivového oleje BAsIic

stl AQ a pep¥

300 g mraZenych filetl z bilé ryby

150g strouhanky z &erstvého bilého peéiva

najemno nastrouhand kiira z 1 citronu

2 1zice hladkolisté petrzelky,
nasekané najemno

11Zice maty aifert, nasekané najemno

1 citron, nakrdjeny na klinky, k podavéni

Troubu predehfejte na 180 °C. Bramborové
klinky dejte do velké misy, pfidejte zhruba
117ici oleje a dobfe protfepejte. Osolte,
prendejte na plech vyloZeny peéicim papi-
rem a peéte zhruba 40 minut dozlatova.
Rybu nechte trochu rozmrznout a osus-
te ji papirovou utérkou. V misce smichejte
strouhankuy, citronovou kuru, petrzelku,
métu a zbyvajici olej. Osolte a opepfte-
te. Rybu dejte na dalsi plech vyloZeny
pedicim papirem a rozdélte na ni strou-
hankovou smés, lehce ji prsty pfitisknéte.
Peéte 10-12 minut. Poddvejte s pecenymi
bramborami a klinky citronu.

Kuskusovy salat s cuketou
a balkanskym syrem

300 g kuskusu
350 ml zeleninového vyvaru Basic

1 1Zice sluneénicového oleje BAsic

2 cukety, nakrdjené na kousky

100 g balkdnského syru AQ,
nastrouhaného

20 g petr¥elky aifer, nasekané

§t4va z 1 citronu

stl a pep¥

Kuskus pfipravte podle ndvodu na obalu
(pouzijte vyvar). V panvi rozehfejte olej,
vhodte cuketu a 1-2 minuty ji opékej-

te, aZ zezlatne a zmékne. Pfendejte ji

do v&t&{ misy a smichejte s kuskusem,
syrem a petrzelkou, ochutfte citronovou
§tdvou. Nakonec mirné osolte - slany uz
je balkéansky syr - a opepfete.

Plnéna rajcata

PRO 4 OSOBY | PRIPRAVA: 5 MINUT | PECEN{ A SMAZEN
20 MINUT

8 vétsich a pevnych rajéat

60 ml fepkového oleje Basic

2 3alotky, nasekané najemno

200 g Yampiond alfer, pokrajenych
najemno

80 g strouhanky z &erstvého bilého
pediva

35g strouhaného parmazanu

stl a mlety pep¥ BAsIC

11Zice &erstvého oregana aiSen,
nasekaného

Troubu pfedehfejte na 200°C. Vriky
rajéat sefiznéte a odloZte je stranou.
Vnittky opatrné vydlabejte tak, abyste
neporusili stény. Rajéata dejte do pekad-
ku feznou stranou dold, zakapnéte 1Zici
oleje. Peéte 5 minut, aZ zaénou méknout.

Mezitim na zbyvajicim oleji osmah-
néte Salotku, po 2 minutach ptidejte
houby a opékeijte je 2-3 minuty domék-
ka. Pf¥idejte strouhanku a parmazan,
osolte, opepfete a promichejte. Sundejte
z plotynky a vmichejte oregano.

Rajlata pomoci 1Zice napliite houbo-
vou smési. Pfiklopte odfiznutymi vrsky
a vratte jesté na 5-10 minut do trouby.
Podévejte je tepla.

albert.cz ‘ 13
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za pultem

Zampiony portobello
s mletym masem a nivou

PRO 4 OSOBY | PRIPRAVA: 15 MINUT | PECENI: 60 MINUT

8 Zampiond portobello

olej

3 cibule, nakrdjené najemno
150 g syru Niva, rozdrobeného
400-500 g smési mletého masa
stl a mlety pep¥, kmin
petrzelka na ozdobu

Troubu pfedehfejte na 180°C. Odistéte zam-
piony a vykrojte z nich nozicky. Kloboug-
ky pokladte na plech, vymazany olejem.
Nozi¢ky rozkréjejte a s cibuli je na troge
oleje v panvi osmahnéte dosklovita. Vyn-
dejte a nechte zchladnout. K mletému masu
v mise pridejte smés noziéek a cibule, nivy,
osolte, opepfete a pridejte kmin. Ve di-
kladné promichejte a naplrite tim hlavicky
hub. PInéné Zampiony peéte zhruba hodinu.

Na taliti pokrm ozdobte petrZelkou.
Jako pfiloha je vybornd bramborové kage
¢i vafené brambory.

Kureci jatra s ¢erstvou
bazalkou a zeleninovou ryzi

PRO 4 OSOBY | PRIPRAVA: 15 MINUT | VARENI: 20 MINUT

500g kufecich jater

olej

4 Salotky, nakrdjené nadrobno

stl a mlety pep¥

Zerstva bazalka

11Zice mésla

3 1Zi¢ky hladké mouky

Na zeleninovou ryzi

120 g ryze

olivovy olej

Y &ervené papriky, nakrdjena
na kosti¢ky

% cukety, nakrdjena na kosti¢ky

hrst petrZelky, nasekané

Omytd jatra odistéte a nakréjejte na kous-
ky. Na rozeh¥étém oleji v panvi usmazte
dosklovita $alotky. P¥idejte jatra, opepfe-
te je a pfidejte nasekanou bazalku - &ast
si nechte na ozdobu. SmaZte, aZ se maso
zatdhne. Pak pfilijte pfiblizné 300 ml

16 ‘ albert.cz

vody, pfiklopte a duste 15-20 minut. Pak
osolte. P¥ipravte si zlatavou jiSku z mésla
a mouky a tou mékka jatra zahustéte.
RyZi na pfilohu uvatte podle ndvodu
na obalu. Na panvi rozehfejte olej a kratce
opette papriku i cuketu a nechte jemné
zméknout. Pak p¥idejte uvafenou ryzi a pe-
trzelku. Promichejte a podévejte s jatry.

Losos s peprovou omackou

PRO 4 OSOBY | PRIPRAVA: 10 MINUT | OPEKANI: 5-10 MINUT

4 porce lososa
o

sul

3 1Zice masla

1 citron (podle chuti)

11Zice hladké mouky

3 1Zicky naklddaného zeleného pepfe,
okapaného

150 ml smetany ke Slehdni

Omytou rybu osolte a opelte v panvi

z obou stran na 1 lZici mésla. Vyndejte

ji z panve a pokapejte citronem. Na pan-
viéce rozehfejte 2 1Zzice mésla a mouku.
Za chvilku pridejte naklddany zeleny
pepf, chvilku michejte a pak pfilijte
smetanu, osolte a za stalého michani

1-2 minuty prohfivejte. Jako pfiloha jsou

dobré $touchané brambory ¢&i tousty.

FOTO: MAREK BARTOS, FOOD STYLING: MILENA VOLFOVA, DEKOR STYLING: YVETA KROUPOVA, NADOBI ZAPUJCILA FIRMA: NABYTEK SPOMYSL






NOVINKY

U NAS NAKOUPITE BEZ PENEZ

Velkd novinka, kterd vds potést. Albert, jako prvni ze vSech
hypermarketil, pfijimgd az 5 Stravenek za jeden ndkup.
Uplatnénf aZ 5 stravenek za potraviny a nealkoholické ndpoje uz nyni. Stravenkami
nelze zaplatit alkoholické ndpaje, tabdkove vyrobky, drogerii, ddlniéni zndmky,
pohonné hmoty a nepotravinové zboZi. Na stravenky vracime do 10 KE.

Vice podrobnosti naleznete na www.albert.cz nebo na informacich prodejen.

ALBERT BIO MOUKA

Viynikajici chut a kvalita nasich
mouk je docilena minimalizaci
transportu béhem mlectho procesu,
coz eliminuje proces zvétravani.
Vzdy Cerstvé, chutné a nutriéné

bohaté.
- t‘-
o ’ ALBERT BIO
— JAVOROVY SIRUP
’ - Prirodn( sladidlo znamé
_» BIU LY jiZz nékolik staleti Jeho

prednosti je, ze se

,T.EI'JCI‘I"UU'H vstrebava strevnimi EXTRA
h sténami a tak si 7
organismus vezme jen PAN ENSKY
;c;lg;ecbﬁs, kolik skute¢né ULIVUW UI.E.I
Peéstitelé
jihospanélskych bio

oliv je zpracovavaji
presné v den
sklizné. Tento olej

je staceny do PET
lahvi, coz vam ulehéi
nakup.

ALBERT QUINOA

Chutné jemné naslédle,

je bezlepkova, ocenul ji
vegetariani i vegani pro jeji
vysoky podil bilkovin. Nynt
ji najdete ve vybranych
prodejnach Albert.

18 | albert.cz
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NOVINKY

POLOMACENE SUSENKY

Skuteéné éeska origindlni receptura. Cesi
Zijic{ v ciziné si je nechavaji vozit jako
vzpominku na domov.

g 1
ADYCHAN
gERNICKY EQ.)

¥
. Rozplyvaiji

se na jazyku w . E l

a jsou skvélym

potésenim ke kave,

*ale i na cesty.

Nabizime vam je

v mlécné a horké

¢okoladé nebo

snaplni. =

MIX SUSENEK
S KAKAEM A SKORICI

Ty musite vyzkouset. Kazdé esi¢ko
vas prekvapi svoj{ chuti. Prenese vas
tak do ¢asl détstvi.

PRAMENITE VODY
PrySti z nitra zemé a nesou S sebou
vsechny jeji zdzraky. Budou vim
chutngt jemné pertivé i neperlive.

Klasika, ktera okouzli. Viychutnejte si jemné mletou
prazenou kavu s bohatou pénou hned ve trech variantach.

\ albert.cz ‘ 19
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vzkazy od Alberta

ALBERT

Opét jsme u toho! A opét jako jeden z hlavnich partnerd!

Pro Narodni potravinovou sbirku se vybralo témeér 300 tun jidla.
S vybérem potravin pomahali dobrovolnici v typicky modrych
zastérach s logem projektu Potraviny pomahaji. Jidlo pak pres
potravinové banky putovalo k socialné znevyhodnénym lidem:

k seniorim, matkam s détmi v azylovych domech, osobam bez
domova ¢i lidem s handicapem.

o sbirky se zapojilo také 30 hypermarkett Albert a zamé&stnancim, protoZe p¥i organizaci celé akce by to bez
a k dobrovolnikiim se ve svém volném &ase pridali nich neslo. Nejednalo se o souté?, ani o hon na celebrity. O to
inasi zaméstnanci. V fetézci jsme ziskali vice nez vice nés t&&], jak obrovska vlna solidarity se zvedla napfi¢
22 tun potravin, tedy o pét vic celou republikou,” ffkd Dagmar Krausov4, manaZerka projektu
nez v lotiském roéniku. Nérodni potravinové sbirka za obchodni fetézec Albert.
,Dé&kujeme vadm, nadim zdkaz- K dobrovolnikéim se v olomouckém hypermarketu Albert
niklim, ktef{ jste svou uéasti pfidal i Marian Jure¢ka, ministr zemé&d&lstvi Ceské republi-
ve sbirce pfispéli tak velkym ky se svou manzelkou - pfispéli do sbirky i plnym ndkupnim
mnozZstvim potravin. Uz ted kosfkem. Do modré zastéry se oblékl také Pavel Mikogka,
poméhaji lidem v nouzi. feditel kvality Albert.
Diky patfi i dobrovolnikiim Vice o potravinové sbirce na www.potravinypomahaji.cz.

SKVELE RECEPTY
KDYKOLI PO RUCE

Védéli jste, Ze mlzete mit svij oblibeny
Albert magazin spolu se vSemi vydanymi
recepty ve svém telefonu Ci tabletu? Staci
si bezplatné stahnout nasi aplikaci pro
systém iOS (zafizeni Apple) ¢i Android.
Ziskate tak pfistup k aktualnimu cislu
naseho magazinu i prehlednému archivu
s funkci chytrého vyhledavani receptd.

Aplikace ke stazeni na
www.albert.cz/magazin-albert
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UISINOX

“%MM mnehe nakich gaxﬁagxrwkw (RAL. Mmm;;ﬁgt/mz,,
200 K& nékupu = 1 bod do twouby, na wychle i pemabu piipransevand jidla.

10 bodil = sleva 76 %
na 28cm panev Cuisinox

Akce plati do 19. 1. 2016
nebo do vyprodani zasob.

Vice informaci na
www.albert.cz.

Omeleta s

enomovana znacka Cuisinox pouZila pro virobupénve 2 lZice oleje V pénvi rozehfejte 1 1zici oleje.

prvotiidni nerezovou ocel. To proto, Ze je v'e'lmi'lodolné, atak 175 g syru akawi Opecdte syr a dejte ho stranou. Vlijte

se v ni da vatit, smazit a péct moderng, a zejména zdrave. 500 g maslové dyné, oloupané zbytek oleje, opékejte na ném dyni
Ocelovy plast panve je uvnitt pokryty t¥ivrstvym neptilnavym a nakrajené na kosticky 10 minut, aZ zmé&kne. P¥idejte éesnek
povrchem ILAG ULTIMATE. Ten je vyztuZeny keramickymi ¢4sti- 1 strouZek éesneku, nasekany a 2 minuty opékejte. Prilijte balza-
cemi a povrch témé&¥ nedovoli, aby se jidlo v panvi pfipélilo. I myti 2 Zice balzamikového octa mikovy ocet, do panve vratte syr,
velmi usnadtiuje. Panev je skvéla na pripravu omelet, zeleniny, hrst listkti derstvé maty, posypte matou, promichejte, zalijte
steaktl nebo ryb. Velky priimér se hodi na rychlé pokrmy oriental- nasekanych vejci a pockejte, aZ zpevni. Omeletu
ni, mexické nebo asijské kuchyné. Vyhodou panve je jeji nerezova 6 vajec, rozslehanych pak dopeéte pod grilem. Podle chuti
rukojet, protoZe snadno snese peceni v troubé. Zkuste to. stl a pep¥ osolte a opeprete.
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DELIKA lahtdky, s.r.o., U hiisté 654/21a Brno, tel.: 547 227 123-5, fax: 547 227 653, delika@delikalahudky.cz



10x jinak

Quinoa

Neznate? sami. Tuto nepravou obilninu start Inkové pojmenovali
;matka zm’". Dnes ji objevujeme pro jeji bohatost a [é¢ivé Ucinky i my.

rese .s Cll_llT\OPU_ 'V rendliku zvolna ohfivejte omacku

Quinoa (mer )k ndm v e TN SR -
prisla z Jizni Ameri bohat \ KA rotlak. KdyZ je smés tepl3, pfilijte
na vlakninu a oviny. Pripravu ““smetanu, vmichejte parmazan, osolte

se podobné jal na téstoviny a opeprete. Sundejte z plotynky a vmi-

a ve dvouapulnasobném mnozstvi

D ryze: oplachne se

R et v e 2 [Zice rajéatového protlaku chejte vafenou quinou, polovinu moz-
: ~ ni mé of{8kovo 80 ml smetany ke $lehdni zarelly a rajéatek a nékolik nakrajenych
; 40g parmazénu. P - i bazalkovych listkd. Smés vlijte do olejem
_m o E.sﬁl,_fée_rstvé mlety pept = E L1 . vymazaného pekadku nebo rozdélte
iifgéo g uvafené 'quingx / . E- 34! o ! do zl;é{i:')ékai}'ich.'misek. Navrch dejte zby-
- 2 koule mozzarelly, natr. ¥ t‘eE- éét-tﬁk a mozzarelly. Peéte 15 minut,
I 'ﬂ!)dg‘l?;!ﬁévfréh ra]':d:'it k, re E:r"p"a'i( I?lé'téldril a zapékejte 1-2 minuty,

1 svazek &erstvé bazalky dokud nenf syr zlatavy. Vyjméte z trou-

v kuchyni.

(}
1
bl
e
moznosti pouziti !
]
b by, ozdobte Eerstvou bazalkou a nechte
]
J

Troubu pfedehfejte na 180 °C. 5 minut odpoéinout.
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10x_jinak

2 Livance

120 g mouky z quinoy 2 1Zi¢ky
kyp¥iciho prasku 2 1Zice krupicového
cukru 2 1Zi¢ky mleté skofice 3petka
soli 150-180ml mléka 1vejce 1lZice
oleje 1 lZice vanilkového extraktu

Mouku vsypte do panve a za stdlého mi-
chéni ji na stfednim ohni oprazte. Nechte
vychladnout. V mise smichejte mouku,
prasek do peéiva, cukr, skofici a stl.

V jiné misce proslehejte mléko, vejce, olej
a vanilkovy extrakt. Vlijte do velké misy
a dobfe promichejte. Na rozehtaté panvi
opékejte livanecky. Podéavejte je s me-
dem, ofigky, ovocem nebo glehackou.

3 Polévka s ¢ervenou
¢ockou, cizrnou a quinoou

11%ice oleje 1 cibule, nakrdjena

2 mrkve, nakrajené na kousky 2 fapiky
celeru, nakrijené na kousky 3 strouzky
desneku, nasekané 2cm kousek
zézvoru, oloupany a nasekany 1 1Zi¢ka
kofeni garam masala + 1 1Zi¢ka kurkumy
190 g &ervené éo¢ky 750 ml kufeciho
nebo zeleninového vyvaru 1 plechovka
kréjenych rajéat 1 plechovka cizrny
180 g quinoy, uvafené stl a pep¥, chilli
kofeni K podavani: koriandr, fecky
jogurt nebo zakysand smetana

V kastrolu rozehfejte olej a opékejte
cibuli, mrkev a celer 10-15 minut. P¥idejte
Zesnek, zazvor a kofeni a opékejte dalsi
minutu. Vsypte ¢ockuy, pfilijte vyvar a ra-
j¢ata z plechovky. Na mirném ohni vafte
10-15 minut, az ¢o¢ka zmékne. Pfidejte
cizrnu a quinou a 5 minut zvolna vafte.
Okoterite, osolte a podavejte se zakysa-
nou smetanou a listky koriandru.

4 Tabouleh z quinoy

200g quinoy 150 g petrZelky, nasekané
600 g rajéat, nakrijenych 200g
saldtové okurky, neloupané a nakrajené
nadrobno Na zdlivku: 2 1Zice olivového
oleje 4 lZice balzamikového octa §tava
a kidra z 1 citronu kapka vanilkového
extraktu 11Zi¢ka medu stl 1 strouZek
desnekuy, rozdreeny

26 ‘ albert.cz

Quinou uvatte podle ndvodu a nechte
vychladnout. Suroviny na zélivku uzavte-
te do sklenice a dobte protfepte. V mise
smichejte quinou s nakrdjenou petrZel-
kou a zeleninou, promichejte se zalivkou.
Lze podévat na saldtovych listech.

5 Kokosova snidané

170 ml kokosového mléka 2 lZice vody
11Zice hné&dého cukru Spetka soli

90g quinoy 25g sudenych kokosovych
hoblin 1bandn a par jahod, na platky

Troubu pfedehfejte na 200°C. V rendliku
pfivedte k varu kokosové mléko s vodou,
cukr, stil a proplachnutou quinou. Zvolna
vafte 15 minut, aZ se tekutina vsdkne, ob-
¢as promichejte. Posledni 2 minuty varu
nemichejte. V troubé dozlatova oprazte
kokos. Teplou quinou rozdélte do 4 mi-
sek, pridejte ovoce a ozdobte kokosem.

6 Kureci nugetky v kabatku
z quinoy

120 g hladké mouky 1 1Zi¢ka soli

a Spetka pepfe 3 vejce + 2 lZice vody
370 g quinoy, uvafené 3—4 kufeci prsa,
nakrdjend na nugetky olivovy olej

Troubu pfedehfejte na 210°C. V misce
smichejte moukuy, stil a pept, v dalsi
proslehejte vejce a vodu. Do tfeti vsypte
quinou. Maso obalujte v mouce, pak

ve vajicku a v quinoi. Nugetky na plechu
zakapejte olejem. Peéte 15-20 minut.
Podévejte s oblibenym dipem.

7 Masové kulicky

90¢g quinoy 450 g mletého vepfového
masa 1 Salotka, nakrdjend najemno

4 strouzky Eesneku, drcené 2 vejce

po % 1Zi¢ky pepte, kajenského pepfe,
mleté papriky, suSeného oregana a suSené
petrZelky po % 1zi¢ky mleté skofice a soli

Troubu pfedehfejte na 220°C. Quinou
uvafte a nechte 10 minut v misce chlad-
nout. Pfidejte ostatni suroviny, promi-

chejte. Tvarujte kuli¢ky o priméru 2,5cm.

Na plechu je peéte 12-15 minut.

8 Susenky s quinoou

195 g celozrnné pseniéné mouky Spetka
soli ¥ 1Zi¢ky kypfictho prasku a jedlé
sody  115g mésla 50 g krupicového
cukru 50g hnédého cukru 85g tekutého
medu 2 vejce 11Zi¢ka vanilkového
extraktu ¥ 1Zi¢ky mandlového extraktu
180 g vafené quinoy, vychladlé

100 g ovesnych vloéek 100g suSenych
brusinek 50g mandlovych platkt

Troubu pfedehfejte na 190°C. V mise smi-
chejte mouku, stil, pradek do peéiva a sodu.
V jiné mise 8lehejte maéslo, oba cukry

a med, azZ bude smés svétla a nadychana.
Pfidejte vejce a extrakty a lehejte jesté

2 minuty. Postupné zaslehejte mouku. Pak
vmichejte quinou, vlo¢ky, brusinky a man-
dle. Na 2 plechy s pedicim papirem lzi¢kou
délejte hroméadky v asi 3cm rozestupech.
Pedte dozlatova 12-15 minut.

9 Ovocny salat

180 g Cervené quinoy 400-450g
Zerstvého ovoce, nakrdjeného na kousky
Na medovou zalivku: 85 g tekutého medu
2 1Zice citronové §tdvy bazalka

Quinou uvafte a nechte zchladnout. Smi-
chejte ji s ovocem. Na zalivku proslehejte
med a citronovou §tdvu. Jemné promichej-
te se saldtem. Ozdobte bazalkovymi listky.

10 Tyéinky se seminky,
suSenym ovocem a quinoou

140 g mandl{, nasekanych 90g quinoy,
nevafené 60 g dytovych seminek 70g
slune&nicovych seminek 100-200g
suSeného ovoce stil 2 lZice vody olej

Troubu predehrejte na 180°C. Mandle,
quinou, dytiové a slunednicové seminka
praZzte na plechu 10-15 minut, obé&as pro-
tfepte. Dohladka rozmixujte suené ovoce
s medem, Spetkou soli a vodou. Pfesuiite
do misy a vmichejte oprazenou smés. Vie
pak rozprostrete do pekacku 20 x 20 cm,
vymazaného olejem a s pecicim papirem
- ten nechte pfeénivat. Peéte pfi 100°C, aZ
smés prestane lepit, 20-25 minut. Zchladlé
kréjejte na tycinky.

FOTO: MAREK BARTOS, FOOD STYLING: MILENA VOLFOVA
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spolu u stolu

Jde o zdravi a chut

Oznaéujl"gé jako superpotraviny. Nebo nutri¢ni bomba. Tak vselijak se
dnes objevuiji tradicni i noveé rostlinné suroviny, které zazra¢né podporuiji
béh téla a také vyborné chutnaiji, kdyz vite, jak na né. ’



spolu u stolu

*! Troubu predehfejte
¥ o 7

¢ 1na 200°C. Brokolici vhodte

do vrouci vody a 1 minutu

340 g brokolice, rozdblend
na ruZi¢ky

1 velké vejce

Y% cibule, nakréjen najemno

varte. Pak ji scedte a ihned

50 g éedaru, nastrouh&ného zchladte.studenou vodou.
]
60-100 g strouhanky, ochucené Nech g
suSenym Cesnekem a nadrobno  naseke;

apat. Pak ji
mno a smichej-
nasekanou petrzelkou tes

stil, pep¥ L

kousky tésta arukama tva-
rujte malé ’véleéky. Dévejte *
je na plech vyloZeny pedicim
papirem a peéte dozlatova
18-25 minut, v polodase
otodte. Poddvat muzete
s oblibenou omé&kou nebo
dipem.




Kvétakovo-hrachova polévka s kurecim masem a korenénymi seminky

1 1Zice extra panenského olivového oleje

11Ziéka mletého koriandru

11Zi¢ka mletého kminu

1 bil4 cibule, nakrdjend nadrobno

2 strouzky &esneku, rozdrcené

500 g kvétaku, nakrijeného na mensi
kousky

200 g pfedvareného pileného Zlutého
hrachu

75 g nesolenych ofechi kesd

motska stil a erstvé mlety pep?

1,5 litru vody nebo kufeciho vyvaru

200 g kufecich prsnich Fizkd,
rozkrojenych na 2 filety

Na koFenénd seminka

60 ml extra panenského olivového oleje

2 strouzky €esneku, na tenké platky

2 1Zice dynovych seminek

1 1Zice sluneénicovych seminek
11zi¢ka sezamovych seminek
% 1ziéky mletého koriandru

Y 1ziéky mletého kminu

V hrnci rozehfejte na stfednim plameni
olej. Pfidejte koriandr a kmin, michej-
te a nechte koteni chvilku rozvonét.
Prihodte cibuli a éesnek a opékejte jestd
4-6 minut. Pak do hrnce dejte kvéték,
hréch, ket ofechy a zalijte vodou nebo
vyvarem. Osolte a opepfete. Pfivedte

k varu, sniZte teplotu, zakryjte poklici

a vafte zhruba 30 minut, dokud hrach
nezmékne. Pfidejte kufeci prsa a vafte je
12-15 minut domé&kka. Polévku odstavte

z plotny a vyjméte kufeci maso. Natrhejte
je vidli¢kou na mensi kousky. Polévku
rozmixujte tyéovym mixérem, pfiklopte
poklici a udrzujte teplou.

Pfipravte si kofené&né seminka. V pan-
vidce rozehfejte na vy33im plameni olej,
pridejte esnek a viechna seminka. Opé-
kejte zhruba 1 minutu dozlatova. Uplné
nakonec ptidejte kofeni a promichejte,
aby se seminka obalila. Polévku nalijte
do misek, ptidejte kufeci maso a posypte
kofenénymi seminky.
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spolu u stolu

Polévka z batata s opeéenou cizrnou

PRO 4-6 0S0B | PRIPRAVA: 20 MINUT | VARENI: 20 MINUT

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, DN TSR Caeh i

11Zice extra panenského olivového oleje
3 Salotky, nakrajené najemno
?%t;ouiky desneku, rozdrcené
15 g &erstvého zadzvoru, oloupaného
a nakrajeného «
75g Servené kari pastyj
750 g batétd, oloupanych
a pokrajenych
1 litr vody nebo dribeziho vyvaru
400 ml kokosového mléka
2 1Zice rybi omacky

2 XLz

2 1Zice limetkové §tavy

32 ‘ albert.cz

Na opeédenou cizrnu

2 1Zice extra panenského olivového oleje

1 konzerva cizrny, okapana,
proplachnuté a osusSend

stl, pepf

Na ozdobu

hrst rukoly

V hrnci rozehfejte olej a nechte na ném
3-4 minuty opékat Salotku a éesnek.

Pfidejte zdzvor a kari pastu a je3té 2 mi-
nuty opékejte. Pak vsypte batéty, pfilijte

vodu nebo vyvar, kokosové mléko, rybi
omaécku a limetkovou $tavu, privedte
k varu a vafte 10-15 minut, aZ brambory
zmé&knou. Mezitim p¥ipravte cizrnu.
V pénvi rozpalte na vy3$§im plameni olej,
prisypte cizrnu, osolte a opepfete a opé-
kejte dokfupava zhruba 4-6 minut.
Uvafenou polévku sundejte z plotén-
ky a rozmixujte ji ty¢ovym mixérem.
Rozdélte do misek, do kazdé dejte trochu
opedené cizrny a posypte rukolou. Podéa-
vejte s erstvym chlebem.



Rajcatovy salat s pecenym citronem a seminky z granatového jablka

2 stfedni citrony, rozptilené, zbavené
pecek a nakréjené na co nejtenéi platky

3 1Zice olivového oleje

Y, 1Ziky krupicového cukru

8 listkt 8alvéje, nasekané najemno

stl a pep¥

400 g koktejlovych rajéatek, nejlépe
smé&s &ervenych a Zlutych,
rozpulenych

$petka mletého nového koreni

hrst matovych listka

seminka z 1 grandtového jablka

% &ervené cibule, na tenké
platky

Na grandtovy med
200 ml dZusu z granatového jablka

2 1Zice medu nebo melasy

Troubu pfedehfejte na 170 °C. V rend-
liku ptivedte k varu vodu, vloZte do ni
citronové platky, zmirné&te oheti a nechte
2 minuty probublévat. Scedte, nechte
okapat a pfesurite do misky. Pfidejte

1 Zici oleje, cukr, $alvéj a Spetku soli,
zlehka promichejte a rozprostfete na plech
vyloZeny pedicim papirem. Dejte do trou-
by a peéte zhruba 20 minut. Vyndejte
a nechte vychladnout. Mezitim si pfipravte
grandtovy med. DZus s medem (i me-
lasou) ptivedte k varu, ztlumte plamen
a povarte do hustsi konzistence. Nechte
vychladnout. V mise smichejte rajéatka,
nové kofeni, matu, granitova seminka,
cibuli a zbyvajici olej. Dochutte soli a pe-
prem, pfidejte citron, zalijte granato-
vym medem a promichejte.
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spolu u stolu

Zelné placky s koriandrem

PRO 4 OSOBY JAKO P

Na placky

240 g bilého zeli, nakrouhaného

hrst koriandrovych listki, nasekanych
70 g kuku¥iéné mouky

1 1Zice ryZové mouky

2 1Zi¢ky mletého koriandru

1 1Zi¢ka kurkumy

¥ 1zicky Fimského kminu

motskd sil a Eerstvé mlety pepf

125 ml sodovky

1 1Zice limetkové $tavy

albert.cz

1 1Zice extra panenského olivového oleje

olivovy olej

bily jogurt feckého typu

naklddané okurky, rozptlené

mangové éatni + Eerstvy koriandr

1 &ervena chilli papriéka, zbavena
semen a nakrijena

V8echny suroviny na placky kromé
olivového oleje dejte do velké misy

a promichejte. Olej rozehfejte p¥i vyssi
teplot& na velké nep¥ilnavé panvi. Tésto
dejte do panve, 1Zici vytvarujte placku

a uhladte povrch. Opékejte 5-6 minut.
Pak pfes panev poloZte véts{ talif,
opatrné otodte a pak placku sesurite

na pénev a opeéte dozlatova jesté z dru-
hé strany, také 5-6 minut. Pod4vejte
zaképnuté olivovy olejem, s jogurtem,
okurkou a &atni, posypané koriandrem
a chilli papriékou.



= L o T -

150 g 8erstvych nebo mraZengch «u
a povolenych malin »

Spetka mleté vanilky

80 g suseného strouhaného
kokosu

6 1Zic chia seminek

480 ml kokosového mléka

150 g neloupanych mandli

konopn4a seminka

[ f——— e . -
kiwi, nakréj e .

(nebo jihé ovoce podle chuti)
derstvé maliny
derstva mata

Maliny rozmadkejte v mise vidli¢kou.
Vmichejte vanilku, kokos a chia se-
minka. Pfelijte mlékem a jest& jednou
promichejte. Nechte alespoti 30 minut

—— -

odleZet, jeété- lépe pres noc v ledniéee.
Pred pd@4vanim si pfipravte mandlo-

vé méslo - mandle vsypte do robotu

a nechte ho pracovat zhruba 10 minut, aZ
bude mit hmota méaslovou konzistenci.
Pudink podéavejte v misce nebo stylové
ve skleniéce, ozdobeny mandlovym
maéslem, konopnymi seminky, kiwi nebo
jinym ovocem, malinami a listky méty.

albert.cz | 35



: i

spolu u stolu |

| sﬁfl a pepf ril Ve vétsi panvi rozehfejte olivovy olej

; ¥ - vétsi hrst r:uicoly' a opedte na ném dozlatova Zampiony.
2 1Zice olivového oleje Wik ;'i"" | hrsthladkolisté petrZelky, nasekané SniZte plamen, pfidejte desnek a chilli
300 g Zampiont, nakréj!en!{rch it E i najemno . f vlocky a jesté 2 minuty zvolna opékejte.

na platky g 1= E .rr 1| LI N o .. Nechte trochu vychladnout.
2 strouzky desneku, nasekané najemno 'J i .ép?: u za.llir]'te v rendliku VJdou a pfi- | V mise smichejte ¢ocku se Zampiony,
Y% 1zidky chilli vloéek | hy ':_ d . vedte k varu. Ztlumte plamen a va¥te | citronovou $tavou a olivovym olejem.
1 IZice citronové stavy il 1 b Binutdenakka, Cocka scedte, nechte ' Osolte a opepiete, tésné pied podava-
11Zice extra panenského olivového oleje okapat a o_anéte straf]@gu., ' f nim vmichejte rukolu a petrzelku.
: '-_. I.‘. | fl -.-:.:‘ : r T AN ';|
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Nepeéeny borivkovy cheesecake

Na korpus

70 g datli, vypeckovanych

70 g mandli

Spetka soli

Na ndpli

100 g ofechi kedu

2 1Zice citronové stavy

kiira z 1 malého citronu

3 1Zice kokosového oleje, tekutého

125 ml kokosového mléka

1-3 lZice javorového sirupu
k dochuceni

25 g éerstvych nebo mraZenych
a povolenych bortivek

Na dokonéeni

Cerstvé boruvky

strouhany kokos

jedlé kvéty

Datle namoéte na 15 minut do teplé
vody. Mandle dejte do robotu a nékolika
pulsy nasekejte najemno. P¥idejte datle
a stll a zpracujte na hladkou hmotu.
Formu o priméru 12 cm vyloZte pedicim

papirem a na dno namackejte smés z robo-
tu. Formu uloZte do mrazdku a pustte se do
pripravy néaplné.

Vsechny suroviny na napln dejte
do robotu a umixujte dohladka. Nalijte
na korpus, zakryjte potravina¥skou félif
a nechte mrazit alespon 4 hodiny.

Dort vyprostéte z formy a nechte pfed
podévanim 10 minut pfi pokojové teploté
povolit. Vrek ozdobte éerstvymi bortivka-
mi, strouhanym kokosem a jedlymi kvéty.
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spolu u stolu

1 Avokddo

Ovoce krdsné
konzistence dokdze pfi
dieté nghradit maso,

* mdslo nebo majonézu.

L

f

2 Lnénd seminka
Patf{ do kategorie ,superpotravin*
kvilli V€ vyZvoveé hodnote
a mnozstvi vitamini. Rozdrcené
obohati pomazdnky, kaSe, saldty.

3 Cervend fepa
Vyborng zelening a take Lék. Obsahuje
betain, ktery brani kornaténi tepen
a podporuje Cinnost jater, Zaludku
a tvorbu Zluci. vylucuje il z téla.

ﬁ&ﬁz‘&.

5—1
s

r

&

L

4 CoCka naklitend obsahuje v1tammy C.EH mmeraly Hodf se do saldtil, vybornd je i rozemletd
na pomazanku se soli a olejem.
5 MUNg. olivoveé zelepé Fazolky, zvIdSté naklicené, objevili jako potravu pred tisici lety v Ciné. Jedli je
predevsim v predjaf, kdy potfebovali dodat télu vitaminy. Dobré jsou v saldtu, polévee, sendvici.

6 V0jtéSka nakﬁgené se hodi do v8ech saldtll nebo jako priloha. Povzbudf organismus, hlavné v zimé.

7 Batdty
Také sladké brambory, a¢ *
S bramborami nemaji nic spolecnéno.
Nemusi se loupat, vyborné jsou

8 Baby Spendt
Mladg Listky Spendtu jsou zralé
mezi15. 2 30, dnem od setf. Plny
vitaminu K. Prekvapive skvéle

9 AZuki ¢
Mald Cervend fazolka, oblibend v Ciné, je
vybornd na vyrobu chutné pasty. Hodf se
do polévek i jako priloha, to proto se ji

Z nich kase. 1 pro batolata. se dopliiuje § bandnem. ve vyjehodni Asii Fikd Gervend ryZe.
10 Bor{ivky 11 Liskovyorech 12 Mandle loupané se

UZasnd pochoutka a taky Balzam pro dusi1 telo, hodf hlavné do sladkych
6k, Uzdravuje zdnet hlavn€ po vycerpan. receptl, ale 1 do salt(
motového méchyre Pomanajiy Lecoe nebo k vinu - kofenéné

a plisobf proti stresu. 0Steopordzy, g prazené.

zlepsuji pamet.
13 Chia seminka 14 Bulgur

Drobnd zrnicka jsou velkym vﬁivon hitem. PatFila
k hlavnim potravinam silnych a zdravyieh AZtéKI.
Zdroj proteindl, sacharidd, antioxidantdl. Lze priddvat

Drcend celozrnnd pSenice.
Predvareny se hodi do saldtu
tabouleh, do nddivek, karbandtk(l

do vetSiny pokrmu Vybornd pri redukcni dieté. nebo jako priloha k masu.
15]dhly 16 Cizrna 17 Mandle se slupkou si
Vznikaji jednoduge: oloupe se LuSténina zachovdvaji jemné nahofklou chut’
proso. DEL4 se z nich dobrd kase, S mnozstvim SKVELE samy 0 Sobé, ale jejich
Skubdnky nebo ndkypy. Jsou velmi rostlinnych VYUZiti je pestré. vykonni sportovci
VyZivné g zdrave. bilkovin. jich doporucuji snist denng hrst.

gy 13 Goji
0VOcE
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Cte se godZi, Cesky kustovnice Einskd. Castoji
pouzivd ¢inskd medicing jako elixir mlgdi, protoze
se Vi, kolik cennych ldtek obsahuje. Vari se z ni
Caj, lisuje Stéva. vyborné pFi celkove tnave.

19 Ovesné viocky

Maji ohromnou vyZivovou
silu, ale pomdhaji

ipF stievnich nebo
ZaludeCnich potizich.
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Jak v zimé chutnaji zastudena lisované fresh dzusy a smoothie
Albert Excellent? Excelentné! Bez nich by byla zima studengjsi.

Pravé ted ndm zadinaji dochézet Zastavte se v prodejnach Albert
vitaminy z Eerstvého ovoce a zeleni- v usecich ovoce a zeleniny a dopfejte
ny, a tfm ndm dochézi i sila. Je das si mimo¥adné kvalitni népoje. Vyrébi
vyjit télu vstiic a pomoct mu vesele je nizozemska firma Hoogesteger vzdy
a zdravé prezit zimu. K ruce mame ze sezonnich plodu. Lisuji je zastude-
lahodnou pftileZitost ve fresh dZzusech na, aby zachovali co nejvice vitaminti
a smoothie. a éerstvych chuti.

U NAS V ALBERTU

Cerstvy
pomerancovy
i dZus si muzete

" vyrobit i sami.
Nejvhodnéjsi
je stavnata
odrida
Salustiana.

lbert

POMERANC

P
.‘*‘nnu:---

Vybirejte z mnoha druhi:

HRUéKA, MALINA je skvéla smés malin,
hrusek a jablek.

MRKEYV, POMERANC ms4 pikantni
nadech, o ktery se postaral zézvor.

POMERANC FRESH stoji za ochutnéni,
protoZe je lisovany z nékolika rtizné

sladkych odrad.

CERVENA REPA spolu s jablkem
a limetkou vés dokonale osv&Zi a posili.

JABLKO je §tava, kterou vyrobce lisoval
z bajeénych jablek Elstar a Jonagold.

JAHODA, BANI:\N, JABLKO je opravdu
povedend kombinace ovoce v lahodném
smoothie.

MANGO, POMERANC spojily své
exotické chuté a silu ve smoothie, kam se
pridala je§té maracuja.

POMERANGC, JAHODA tvoi{ kombinaci
dvou mimotadné Stavnatych ploda.
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maso mesice

- . . &

| 5 4
Jsou nejsvétlejsim dr
ma Rrlitassedmero. Ho
kazdy masovy recep
ochutit a primérené

A pak uz si jen uziys

||

AARF \ E
KVALITY

ZARUKA VRACENT PENEZ

E 4"' albert.cz




KRUTI PLATKY
OMACKOU

1 polovina kritich prsou
(800-9009)

stl a pep¥

2 1Zice olivového oleje
460 ml bilého vina

60 g dijonské hofdice

20 g masla
hrst nasekané derstvé
petrzelky

Prsa nakréjejte na 8 platku.
Zakryijte je félif a zlehka
naklepejte pali¢kou na maso.
Z obou stran osolte a opepre-
te. Ve velké panvi rozehfejte
olej a platky postupné opedte
dozlatova, 2-3 minuty z kaZ-
dé strany. Pfendejte na talif
a uchovejte v teple. Do panve
vlijte vino, pfivedte k varu.
Nechte svafit na polovinu
objemu, vatetkou seskrabujte
piipecky. Vmichejte hotéici
a pfivedte k mirnému varu.
Nechte probublat a sundejte
z plotynky. Vmichejte maslo,
pridejte petrzelku, dochutte
soli a pepfem.

Podévejte s vafenymi bram-
borami nebo s kfupavou zele-
ninou, pfipravenou v pare.

TIP Platky prsou
krajejte dostateéné
silné, aby maso
zustalo uvnitf §tavnaté
a udrzelo si jemnou
chut. Opékejte je

na dobfe rozpéleném
oleji a zprudka.
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maso mesice

S CESNEKEM A BYLINKAMI

PRO 4-6 OSOB | PRIPRAVA: 20 MINUT | PECENI: 1 HODINA

3 1zice balzamikového octa

2 1Zice olivového oleje

6 snitek derstvého rozmarynu, rozd&lenych
6 snitek Cerstvého tymidnu, rozdélenych

2 1Zice steakového koFeni

6 strouzkd Eesneku, rozdrcenych

1,5 kg kritich prsou v celku

20049 slaniny

Troubu pfedehfejte na 200°C. V malé misce smichejte
balzamikovy ocet a olivovy olej. Ze 4 snitek rozmarynu
a 4 tymidnu odrhnéte listky, nasekejte je a spolu se stea-
kovym kofenim a éesnekem pfidejte do misky. Marin4-
dou dobte potfete kriiti prsa ze viech stran, trochu si
nechte stranou na dokondéeni.

Prsa obalte slaninou. Pokud jsou prouzky slaniny kratsi,
pripevnéte je kuchyriskym provazkem.

Prsa presurite do pekécku, potfete je zbytkem mariné-
dy, posypte trochou koteni a pfihodte zbylé bylinkové
snitky. Peéte zhruba hodinu. Pfed porcovédnim nechte
maso v pekacku chvili odpoéinout.
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1b " TIP Do marinddy mtZete p¥idat trochu

' medu. Prsa pak budou kfupava a lahodna.
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+ 8 platkd z kriitich prsou, kazdy o vize
zhlruBa 115g
stil a pep¥
100 g strouhanky, vylepSené trochou
kofeni, nap¥. provensalského
80 g parmazanu, nastrouhaného
"| . 4bilky, proslehané
: 40g masla
fi‘ 2 1Zi¢ky olivového oleje
1 citron, nakrdjeny na klinky, k poc

Podavejte sgklinkyici
ha se nejlépe hodf vare

D STYLING: MILENA VOLFOVA, DEKOR STYLING: ZL
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v obsluhovaném dseku. A nejspiS i ochutnali. Znacka.RETRO v Y nase pOjetl neni
cesta zpatky, ale pohled smérem dopredu. RETRO fada v sobe snoub ejvy33| kvalitu
s lahodnou chuti.

JAK OZDRAVIT UZENINU? . | l Bez glutamanu sodného .byly vyrobky najec{-

B nou fadni. A tak jsme si zadali hrét s kom-

Byla to docela dlouhd cesta od chvile, kdyi | binaci réiznych kofeni, ktera neuskodi a vyro-
jsme si usmysleli, Ze najdeme zptisob, jak || bek bude zékaznikovi chutnat. Podobné se
mnabidnout ,,ozdravené uzeniny“. Za mr_ml,lo. to stalo i se séjou a lepkem které pat¥i mezi
let jsme si bezd&ky zvykli na urditouchut. | alergeny.Z RETRO produktu musely zmrzet
napftiklad parkd, saldmg, Sunky. JenZe té | |
chuti poméhal velmi sporny glutaman sodny, PROC MENE NEIBP V|CE MASA? .:f _;
oznadovany E621, také tfeba séja a lepek. ' '
Cim a jak nahradit tento zvyrazfiovaé hlavné | | U Sunek neryss1 Jakost1 Jsou podﬂy m'
masové chuti a viné? Nebylo to jednoduché, I

HE ! It zpusobu zpracovqm dosahnout Napr1 ‘I._"-

i | u pérkd to ovSem ne lo dnoducf"xe
|l Ize nejvic masan Zn __10 lahoIH!q chut
| Zkusili jsme é 3

RETABUDEVIC 45

Vysledky nageho patram po kvalits a také'3| ] |. .
chuti zatim muzete posoudit u 14 vyrobka | e
- devét je uze'm'n a pét lahtdek. Uréité viak £y
budeme pokl‘acovat Do konce roku 2016, ;
prlbudou dal8f uzensfské vyrobky a lahudlﬁy
Véeehny vyvrjtme podle stejného principu:

abyste si pochutnali, ale jen na opravdo'vé -
kvalit&. Moc si prejeme, abyste byli na8imi {
spokojenymi zakazniky. Proto uvitdme, kdyZ

ndm déate védét, jak se ndm celé RETRO da¥i

a vam chutna.

Roman Maélek a Renata Veseld dohliZi v Albertu na to, aby se k VAm na stal
dostaly kvalitni lahtdky a uzeniny.

FOTO: MAREK BARTOS
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ﬁ KORUNNI

Ovocné sirupy

- Malina s citronem

- Jahoda s grandtovym jablkem
- Broskev s nektarinkou

- Bordivka s brusinkou

- Pomeranc s rakytnikem

K dostani ve vybranych prodejnéch Albert.
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chléb trojsky, 4 krajice Troubu pfedehfejte 00 °C. Pancettu vyskladejte na plech
pancetty vyloZeny pedicim papire 12-13 minut dozlato-
2 1zicky k u va. Vyndejte z trouby, potfete ji balzamikovym krémem
100 g syra s modrou plis 'g nechte trochu zchladnou 1éb rozdrobte syr, poloZte
end &ekanka, oddélené listy nkové listy a platky hrusky. Navrch dejte vypedenou
enké platky  pancettu, zakdpnéte jesté trochou balzamikového krému
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-  Chlé sedidcky.

Se zaparo '
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R. JELINEK

Original Crecli Distilleries

Originalni chut Moravy

]

JELINE! S

MORAVSKA RADA je lihovina s nejvy$$im podilem destilatu. Rozmanitost ovocnych chuti, zména procent
alkoholu a pfizniva cena jsou padnymi argumenty k vyzkouseni.
Garantovano nejvétsim vyrobcem ovocnych destilatd firmou RUDOLF JELINEK a.s.

www.rjelinek.cz 3
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Rdyz Dita P

Uplné prvni ovesné vlocky jsem si varila hlavné proto,
ze jsou zdravé. A pak to prislo: bez ohledu na zdravi
je zboznuju a varim aspon petkrat tydne.

Uvarené Svestky
s mgkem pFipomenou
poutovy koldcC.

/ Krdsny doplnék viocek:
: varend jablka
a javorovy sirup

s bandnem a Cerstvym jabl

=
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kdyz Dita P.

Ovesné vlocky do sklenicek

PRO 6 OSOB | PRIPRAVA: 15 MINUT + ODLEZENI PRES NOC

S derstvym jablkem

1 jablko, oloupané

100 g sudeného ovoce (borivky, tfedné
a rozinky)

200 g ovesnych vlodek

1 vrchovat4 1Zice Inénych seminek

500 ml neslazeného mandlového mléka

1 velky banén

6 1Zic bilého jogurtu, nejlépe
s Zivou kulturou

hrst ofiZkd podle chuti, nasekanych

tekuty med

hrst 8erstvych malin a bortvek

Do misy nastrouhdm nahrubo jablko.
Pfiddm sudené ovoce, vlocky, Inéné
seminko, zaliju mlékem a vechno dobte
promicham. Pfikryju potravinovou féli{
a nechédm pfes noc v ledniéce.

Réno dobfe promichdm a rozdé&lim
na dno 6 skleniéek nebo jinych nadobek
s vickem. Oloupany bandn nakrgjim
na $ikmé platky, rozdélim je do sklenidek
na vlocky a navrch pfiddm jogurt, aby
banén zlstal hezky zluty. Posypu nase-
kanymi ofisky, pokapu medem a navrch
pfiddm maliny a boravky.

Se Svestkami

Na platky nakrajim 6 $vestek a svafim

je domékka s trogkou vody a 1zici medu.
V 200 ml mandlového mléka svafim 100 g
méku se 1Zickou medu. Do sklenidek
rozdélim na vlo¢ky (pfipravené stejné
jako v pfedchozim receptu) mék a navrch
dém Svestky.

S vaFenymi jablky

Na platky nakrajim 1 jablko i se slupkou
a svafim domékka s trochou vody a 1zici
medu. Par syrovych platka si nechdm
na ozdobu. Uvafend jablka rozprostfu
do skleniéek na vlo¢ky (stejny postup
jako v prvnim receptu), posypu skofici,
pokapu javorovym sirupem a navrch
nasypu pér nasekanych a opraZenych
pekanovych ofechd. Ozdobim platky
gerstvych jablek.
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Ovesnou kas
s kokosovym mlékem
mdm rdda s jakymkoliv
4 cerstvym ovocem.




Ovesna kase s kokosovym
mlékem

PRO 10SOBU | PRIPRAVA: 5 MINUT | VARENI: 10 MINUT
TFOChu m quké. varianta 50 g ovesnych vloéek
¥~ ovesné kaSe naslano. 250ml kokosového miéka

1 banén, nakrdjeny na platky

hrstka rozinek

11Zice arasidového maésla

1 1Zice olivového oleje

Na ozdobu

Zerstvé bortivky, med, nasekané
ofisky, suSeny kokos

V rendliku smicham vlocky,
kokosové mléko, banén a rozinky

a nechdm na mirném plameni pro-
bublévat, dokud se mléko nevsakne,
trv4 to asi 10 minut. Pak vmichdam
aradidové maslo a olivovy olej

a nechdm zvolna rozpustit v kasi.
Ozdobim podle momentalni chuti.

Ovesna kase s vejcem
a ¢edarem

PRO 1 0SOBU | PRIPRAVA: 10 MINUT | VARENI: 5 MINUT

240ml vody

60 g ovesnych vlodek
stl a pep¥

olej

1 velké vejce

2 1Zice strouhaného &edaru
nasekand paZitka na ozdobu

: ZUZANA DVORACKOVA A YVETA KROUPO-
TANEK, BUTLERS

V rendliku pfivedu k varu vodu.
Pfisypu vlo¢ky a Spetku soli. Za-
michdm, sniZzim plamen a necham
vafit asi 5 minut. Mezitim druhou
pénev zlehka potfu olejem a udélam
volské oko. Zloutek by mél byt jesté
trochu tekuty. Osolim ho a opep¥im.
Do misky dém vlocky, posypu je
dedarem, na né& posadim volské oko
a zavrsim pazitkou.
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vzkazy od Alberta

S VAMI JSME NEJLEPSI.

PRESTIZNi CENA JE NASE. POJDTE S NAMI SLAVIT!

JKvalitnijahodu déld
slunecny den, tepld
noc a rucni shér

NARODNi CENA KVALITY

Stejné jako u nas predava tuto prestizni cenu i ve svété prezident
zemé. To proto, Ze Narodni cena kvality je vefejnym uznanim vynikajici
prace vSech naSich kolegli a dodavatelli, véetné Ceskych regionalnich
vyrobc( a péstiteld. Patri vSak i vam, protoze pravé kvili zakaznikiim
se snazime délat véci co nejlépe. Jsme pySni, Ze jsme Narodni cenu
kvality ziskali uz potfeti, ale na vavfinech neusneme. Budeme se

dal zdokonalovat, abychom vam zarugili stoprocentni kvalitu. VaSe
spokojenost je pro nds obrovskym hnacim motorem.

Tenke pltky
Sunky dévajf
vyniknout jeji
[ahodné chutl.

/md ibulku musite
KdyZ md pstruh Libulkum
duhovou barvu, - hodne. ;agf. aby

vidim, Ze je £ A -, se ppshEr“n

Cerstvye nepretrhla:
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,Stromy sdzime na slunném miste,

,Maso mustte umeét
dobfe ufiznout, aby
Znéj bylkrdsny kus*

JNiva e solfve tfech krocich, aby méla
tradicni chut

DUleZiteé je peclive
pripravit kvdsek. Tam
vznikd ta viné a chut™

JRucni pleteni
a dlouné kynuti
se nedd nicim
nahradit
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DOPIS MESICE

Ddvam vam velikou
pochvalu za recept fazole
s klobdskami z jednoho hrn-
ce. Tak jednoduché, ale tak
lahodné! Ackoliv toho bylo
hodné a myslela jsem si, ze
jidlo vystacina dvé vedere,
tak jsme je ve dvou snédli
najednou! Az se stydim,
ale tak vyborné jidlo jsme
dlouho neméli!

Veronika Machurkova

Nikdy nepisu do casopist, ale dnes musim,

opravdu jsem se pobavila. Nahodné jsem natre-

fila na nové vyddni magazinu Albert v kuchyni,
které je vétsinou hned pryé. Voldm mamince, Ze
jsem ji také vzala vas casopis. Takovou radost
bych vam prdla vidét! Ani znackovd kabelka by
neméla takovy uspéch. Mimochodem casopis
vypadd skvéle i graficky.

Emilie Ce&otkova, Havifov

Posilém vam pochvalu za vds casopis. Pracuji
jako séfkuchar v hotelové restauraci a vas
obchod mdm u domu. Nemdm duvod chodit
jinam. Zbozi je kvalitni, sortiment siroky a kaz-
dy si vybere. K casopisu mdm jedinou vyhradu:
Je super, moc se mi libi recepty, jen by asi mohl
vychdzet astéji.

Roman Téborsky

Mild Dito, az budete stavét pomnik cokolddé,
nevdhejte zavolat. Vyrazim okamZzité se vsi
Gokolddou, kterou budu mit po ruce - asi ji moc
nebude. Jednou jsem peclivé vybirala cokold-

dové jogurty a néjaky cizi pan mi v obchodé
rekl: ,Milostivd, Gokoldda je lepsi nez sex!”
TakzZe v tom nejsme, my Zeny, samy.

Liba Gabrielova

Supermarket Albert mam z ruky, ale pro jedi-
nou véc si pravi-
delné zabéhnu: pro
vds magazin. Rada
varim a také fotim
a snazim se kazdy
recept vyzkouset.
Zrovna si doprd-
vdam pickles. Miluju
Ditu Pechdckovou
v magazinu Albert,
ale i jeji knihy, to
je poklad. Moc bych si pFdla, abyste pripravili
néjakd slavnostni jidla na masopust.
Miroslava Cir¥ova, Opava

VYHRAJTE PLNY KOSiK OD ALBERTA

Své nazory, tipy a postrehy posilejte na adresu: ALBERT v kuchyni, Ortenovo namésti 29a,
170 00 Praha 7, nebo na e-mail: albert.redakce@gmail.com. Nejzajimavéjsi dopis odménime
balickem vyrobki Albert Quality. Tentokrat ho ziskava Veronika Machurkova. :

V pristim cisle, které vychazi 3. 2. 2016, najdete:
10x jinak palacinky - limetkové recepty - Dita P. pece kolace

REJSTRIK

Hlavni jidla
Citronovo-bylinkova ryba

s peéenymi bramborami 13
Kruti platky s vinnou dijonskou
omackou 43
Kruti fizky v parmazanové
strouhance 46
Kufeci jatra s Eerstvou bazalkou

a zeleninovou ryzi 16
Losos s pepfovou oméackou 16

Pedené brokolicové vélecky 30
Pedena kriiti prsa ve slaniné

s esnekem a bylinkami 44
Tabouleh z quinoy 26
Vepfové maso po ¢insku

s vajeénou ryz{ 13
Zapelené caprese s quinoou 25

Zelné placky s koriandrem 34
Zampiony portobello s mletym

masem a nivou 16
Polévky
Hladké4 bramborové polévka 13

Kvétakovo-hrachova polévka
s kufecim masem a kofenénymi

seminky 31
Polévka s éervenou ¢oékou,

cizrnou a quinoou 26
Polévka z batatli s opedenou

cizrnou 32
Salaty

Cockovy salt se Zampiony 36
Kuskusovy salat s cuketou

a balkanskym syrem 13
Ovocny salat 26
Rajcatovy salat s peéenym citronem

a seminky z granatového jablka @@ 33

Pochoutky a prilohy
Kufeci nugetky v kabatku z quinoy 26

Masové kulicky 26
Chleba s avokddem

a kedu-limetkovou omé&kou 53
Chleba s kozim syrem, medem
atymidnem 54
Chleba s pancettou, hrugkou

a ¢ekankou 57
Chleba s pomazénkou z bilych fazoli
s Gesnekem a bazalkou 56
Chleba s ricottou a pestem 52
Chleba se slaninovym dzemem 55
Ovesné kage s vejcem a éedarem 63
Plnén4 rajéata 13
Ty&inky se seminky, sufenym
ovocem a quinoou 26
Sladka jidla, dezerty

a napoje

Chia pudink s kokosovym

mlékem a malinami 35
Kokosova snidané 26
Livance 26
Nepeceny borlivkovy cheesecake 37
Oboustranny kolaé 74
Ovesna kage s kokosovym mlékem 63
Ovesné vlo¢ky do sklenigek 62
Susenky s quinoou 26

- vegetarianské
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Alygnejte sesvatucich
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Tuky jsou pro lidské télo nepostradatelné, je ale nutné se je naucit Tuky, které radéji omezujte —
vybirat. Ne vsechny tuky jsou totiz zdravi prospésné. Podle vyzivovych B nasycené mastné kyseliny
doporuceni bychom méli konzumovat priblizné dvé tretiny rostlinnych
tukt a jednu tretinu tukd Zivocisnych. Nasycené mastné kyseliny pfispi-

vaji ke zvysovani hladiny cho-

lesterolu v krvi. Jsou obsazeny

napfiklad v masle, sadle, ale s
Vybirejte spravné [l také v plnotucnych mléénych | '
Jak by mél vypadat ,spravny” tuk? Mél by obsahovat co nejméné nasycenych vyrobcich, uzeninach a tu¢-

| e e

mastnych kyselin, téméf zadné transmastné kyseliny a témér zadny cho- ném masu.

lesterol, jenZ je obsazen v Zivocisnych tucich. Zato by mél
poskytovat dostate¢né mnozstvi omega-3 a omega-6 nena- "' Které tuky pfijimat —
syceny mastnych kyselin, které jsou zdravi prospésné. | nenasycené mastné kyseliny

Tipy jak vybirat tuky:

1. Uprednostriujte rostlinné tuky pred zivocisnymi.

2. Pro tepelné zpracovani se nejvice hodi fepkovy olej
a rafinovany olivovy olej, ale také olej ryzovy.

3. Do saldtu pridejte par kapek extra panenského
olivového oleje nebo fepkového.

4. Nezapominejte ani na kvalitni margariny, které jsou
vyrabéné z fepkového, slunecnicového, séjové-
ho, olivového, pfipadné Inéného oleje. Na rozdil
od masla nebo sadla kvalitni margariny neobsahuiji
cholesterol.

5. Vyhybejte se ¢aste¢né ztuzenym tukdm, obsahuiji
totiz Skodlivé trans nenasycené mastné kyseliny.

Nenasycené mastné
kyseliny pomahaji udr-
Zovat spravnou hladinu
cholesterolu v krvi a tim

i srdce zdravé. Polyne-
nasycené mastné ky-
seliny také podporuiji
spravny rast a vyvoj
déti. Najdeme je na-
priklad v tuénych
mofiskych rybach,
jako je tunak,

_ _ ¥ makrela nebo

Rostlinné oleje ETRA o] | sardinky ale také

.Dobré” tuky obsahuji pfevahu mononenasycenych ol - P i pstruh, v olejich

a polynenasycenych mastnych kyselina pfiznivé ovliv- o Inéném, slunecni-

nuji hladinu cholesterolu, pomahaji udrzovat jeho nor- / covém, fepkovém

malni hladinu. Mononenasycené kyseliny se vyskytuijf a rostlinnych roz-

v olivovém a fepkovém oleji. e - : tiratelnych tucich.

S vybérem vyzZivové hodnotnych potravin poradi logo Vim, co jim. To zaruci minimdlni mnoZstvi rizikovych Zivin:
nasycenych tukd a trans tukd, pridaného cukru, soli. U nékterych potravin ohlida i vlakninu a celkovou energii.



REKLAMA
e SLANISKO | miag | PRIDAT PRSmZSLU e PLOVOUCI | SEVERSKY |  DRUH MODEL S e NASTROJ | TATARSKY | UZIVAJICI | EPICKE
albert | prozviR sUL albert | kusieou | PAROHAC | PEPRE | FORDU albert | Zence | nACewnik | FOTO- | BASNiCTVI
(ZKRATKA) GRAFIE
PLACENY v
; LAHODNY
ASUSKY POTLESK NAPOJ
STAT EVROPAN (OBECNE)
. TOPIVO
2.DiL INICIALY
TAJENKY NAROZ-
NEHO
PLEMENO .
ZAHRADA - PORIDITI
ix POLN
SE ZVIRATY Y KOPII
. POPEVEK Tajenku zaslete do 15. 1. 2016 na adresu: 3'—2&5"'
albert | PUSA 1.DiL ALBERT v kuchyni, Ortenovo nameésti 29a, NASTRA-
DALY 170 00 Praha 7, nebo ji vyplrite do formulare NU
na www.albert.cz/tajenka. Vylosovany DOMACKY
UNIKNUT lustitel obdrzi poukazku na jednorazovy all;ert TAMTEN ERIKA
nakup v siti prodejen Albert v hodnoté KTERYZTO
390 K C oo | Fiov
psi Vyherkyni z minulého ¢isla je Ema Bartakova ZABER VYZVA
PLEMENO z Kutné Hory. PODZEMNi KTICHU ()
MISTNOST
INICIALY . , 2p0S08 IDINA “POND
MODELKY AMILOV | TRHACI : e T
o 05 | SARMAT | NIKOLI | BARVENI POLARNi
CHLEBOV- A albert ;
LEB PRITEL NALOZ i T SLOVENSKY
KE MR
; PAMLSEK
e e )
VELITELE LETISTE
NEUMANNA FULTON
MALY INICIALY N. AUT
e EMIL REZISERA SOLMI-
albert MPZ LIPSKEHO ZACNI
POLSKA RIM. 51 SLABIKA
3.DiL
LEGRACE TAJENRY
¢ POMUCKA:
% IMENO
JMENO PSA ZNACKA TENISTRY FTT, IKAT,
TITANU ; LESAN,
KVITOVE TAKE
Regeni z minula: VANOCE SE VSiM VSUDY V ALBERTU
6 8 2 1 317 9
4 sl3 Do kazdého policka vepiste jednu
¢islici od 1 do 9 tak, aby se cislice
2 3 7 neopakovaly v zadném radku,
sloupci ani v zadném z deviti
1 5 8|9 712 vyznaéenych mensich étvercd.
2|8 Obé spravné vyresena sudoku
(staci prvni radek z kazdého)
7 3|4 11z 713 zaslete do 15. 1. 2016 na adresu:
ALBERT v kuchyni,
Ortenovo namésti 29a,
8 9 4 5 . }
170 00 Praha 7, nebo je vyplnite do
712 9 619 3 formulare na www.albert.cz/tajenka.
6|9|5|2|4(8]7[1]|3 2|/6|8|5[1|7]9|4|3
4| 1|3|9|/6[/7]|8[2|5 1/3|7|4|9|/2]|8|5|6
4 7 3 5 9 1 2|7/8|3|/5/1]4|/9|6 9|/4|5|/8[3|/6]2[7]1
7|2|4|8/9|/6]5[3]|1 6[/9|1|2|8[5]|4([3|7
9| 8|/6|1|3|5|2|7|4 4|8|2|7|6[/3]1|9|5
3|5/1]7/2|4]6|8|9 5|7|3]1|4|9]|6|8|2
sl v v . . . ;s e . v 1/6/2]|5/8[9]|3|4|7 3|1|4]|6|7|8]5]|2|9
Vylosovany lustitel obou sudoku obdrzi poukazku na jednorazovy nakup v siti prodejen Albert v hodnoté sTatslel 71l szl lsTelolalalslHTs
300K¢. Vyhercem z minulého cisla je Roman Dédi¢ ze Vsetina. Zaslanim tajenky nebo reseni sudoku s[a[7[«[1]2[o]e[8] [e[2]o]3]s[1]7[6[%

davate souhlas se zpracovanim svych tdaji pro marketingové tcely.

Reseni z minulého cisla.

albert.cz ‘ 69



DOZRAL CAS NA OVOCNE STAVY
Z JIZNiCH CECH

/
NS > 4 =

ZEMCHEBA

CHELCICE

VJIZNICH CECHACH

]atermc do pultu 5 @ m o

" VEPROVE HODY

'I'r_ad1cn1 receptura' "
Rucne épejlované

K dostani ve vybranych
prodejnach Albert.

Vyrobce:
ZEMAN maso - uzeniny, a.s.

e
- ; PRI Jateéni 765/47
- Jelitka 301 00 Pizeft



Chut

Ochutnejte
nové pastiky
a pomazanky
od Hamé

www.hame.cz

KAISERKA
MULTICEREALNI
POCTIVE
A OBLIBENE
PECIVO
Z PRVOTRIDNICH
SUROVIN

Prafrost

www.profrost.cz

+ #.
Nase produkty najdete ve vybranych supermarketech a hypermarketech Albert.



PRULOMOVA TECHNOLOGIE V BELENI ZUBU

EXPERT

JEDINA ZUBNi PASTA S PEROXIDEM
VODIKU URCENA PRO KAZDODENNi
POUZITI V EVROPE*

S PROFESIONALNI BELICI SLOZKOU

*Tvrzenije platné k 1.1. 2015

GARANCE VRACENI PENEZ

VYZKOUSEJTE NOVE PECUJICI SAMPONY A KONDICIONERYINIVEA!
POKUD VAS NEPRESVEDCI, VRATIME VAM PENIZE!

Vice informaci na www.NIVEA.cz




Vyhrajte kazdou hodinu Tescoma cokoladove fondue!

Nakupte produkty Palmolive v minimalni hodnoté 99 K¢ a odpoveézte na
soutezni otdazku. Vice informaci na www.palmolivepromo.cz

Akce trva na hypermarketech od 18. 1. do 26. 1. 2016

NOVA ZEWA
S DOTEKEM BAVLNY

S JEMNOSTI BAVLNY ;
A PEVNOSTI BAVLNENYCH VLAKEN

www.zewa.cz



sladka tecka

(9 ’
Rolfp® v

Voni po skofici jako strudl,
ale ma svou zvlastnost:

z obou stran je stejny. Je
Klasickou ,buchtou na plech”
k nedélni kave nebo snidani.

74 r albert.cz

Dansky jable¢ny kolac¢

PRIPRAVA: 25 MINUT | PECENI: 65 MINUT

6 vétdich, pevnych jablek
(napt. Red Delicious),
oloupanych

250 g masla, pokojové teploty

2509 + 5 1Zic krupicového cukru

4 velkd vejce

250 g hladké mouky
(nebo 240 g $paldové)

11Zicka kypFiciho prasku

1 sééek vanilkového cukru

3 IZice skotice .

Formu o u 23 cm vylozte pedicim papirem.
Jablka zb. dfincl, nakrajejte na étvrtky a pak

na plét'k_yc u piedehfejte na 180°C.

maslo s 250 g krupicového cukru.
hejte vejce. Pfidejte mouku smi-
im praskem a vanilkovym cukrem.
vy cukr ochutte skotici. Dno
vinou platkd jablek a posypte
pulkou cukru se 'skerici. Zalijte téstem, uhlad-

te. Navrch dejte zbyld jablka a posypte zbylym
skoficovym cukrem. Peéte 1 hodinu, pak formu za-
kryjte alobalem, aby se kolaé propekl, ale nespalil
na povrchu. Peéte dalsich 5 minut. Kola¢ podéavejte

samotny nebo s kopeckem slehacky &i zmrzliny.

[ / U NAS V ALBERTU

Al I

Spaldova

mouka ABio
';. Lehce
i " stravitelna,
1 ! zdrava
o é a vyborné kyne.

FOTO: MAREK BARTOS, FOOD STYLING: MILENA VOLFOVA
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Dobry syr
neni zadna veda

ol Y A

Jaromencka mlekarna a.s. Kaumcova 198, Jaromerice nad Roky tnou
Sledujte nas na Www. mlekarna cz o, _flfacebook.com/jaromericka. mlekarna 'r_;_
" ; f‘ K dostani ve vybranych prodejnach Albert. &
' :
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MNOHOKRAT
DEKUJEME.
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NARODNi 1oDNi
KVALITY
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ziskali Narodni
‘v! CENA KVALITY

cenu kvality. cemard
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