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SPECIALIZOVANY DOVOZCE ASIJSKYCH POTRAVIN

-
- = - -

| *Vv7/
eshop: www.asijske-potraviny.eu

Vonoklasy 155156, 252 28 Cernogice, tel.: +420 257 712 9179, fax: +420 257 712 702, e-mail: office@fwtandoori.cz
K dostani ve vybranych prodejnach Albert.
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@ Husta a krémova textura

@ Pichuté inspirované feckym létem

@ Dvoukomorovy kelimek
pro vetsi variabilitu a potéSeni

@ Obsah tuku 7 %

K dostani ve vybranych obchodech Albert. @ Zdroj bilkovin
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CESI MAJI NOVOU ZNACKU, CESKOU CHUT!

Znacka Ceska chut pFinasi kvalitni vyrobky pouze od éeskych dodavateld,
ktef¥i pfi jejich vyrobé pouzivaji ceské suroviny a své produkty vyrabéji vyhradné
na uzemi Ceské republiky. VSechny vyrobky znac¢ky Ceska chut nesou logo
Ceska potravina, protoze spliuji vyhlasku Ministerstva zemédélstvi CR o tom,
které potraviny Ize oznacit za opravdu ceské.

Vyrobky znacky Ceska chut naleznete exkluzivné v prodejnach Albert,
kam je pFivazeji vice nez tfi desitky poctivych dodavatelt.

Produkty nové znadky Ceska chut

vsichni dobre zname.
Jak je to moznée?

Vznikaji v Ceské republice
a pochazeji z ceskych
surovin, tak, jak to ma byt.

Saldam Vysocina totiz neni
zadnou Vysocinou, pokud
neobsahuje ¢eské maso - jako
je kvalitni veprové a hovézi, bez
dal$iho pridavani glutamatd

a kosenily pfFi vyrobé. A takové
Cerstvé polotuéné mléko
Ceska chut by klidné mohlo
mit ceskou obcanku: pochazi
zarucené od ceskych kray, stejné
jako selsky tvaroh plny bilkovin
a vapniku.

Pod timto slovem si vSichni
vybavime to stejné: jidlo,
které chutna, tak, jak by
chutnat mélo.

Treba jako RETRO pecena sSunka
nejvyssi jakosti, ktera obsahuje
celych 96 % veprového masa

a lakavou zapecenou krustu na
povrchu. Na rozdil od vétsSiny
ostatnich znacek tvori
excelentni majonézu Ceskd chut
mnohem vic vajicek - spise nez
umeélé konzervanty, barviva
nebo stabilizatory. Synonymem
pro poctivost

je také horalsky chléb z zitné

a psSenicné mouky s krasné
krupavou a rozpraskanou
karkou. A pochoutkové parky
jsou vyrabény tak, jak je mame
vSichni nejradéji: s vysokym
podilem masa (82 %), zadné
separaty ani lepek.

Potraviny, které v nas
probouzeji vzpominky,
museji chutnat jako

za starych dobrych ¢ash.

Tradi¢ni kolda¢e maji byt krasné
nadychané a patfi do nich
opravdu hodné naplné. Poctivé
ceské piskoty jsou ty, které maiji
kulaty tvar a nerozpadnou se,
kdyz je namocite do caje.

A jahodovy dezert ze zakysané
smetany se déla z jemné
smetany a kupy jahod,

z zadnych umeélych barviv.




na zacatek —— = s

Milé ctendrky a mili- ctenart,
slune¢né dny jsou jako stvorené pro zahradni oslavy, a protoze ]sme se uz nemohli 2 i
_dockat, hned jsme jednu usporadah e ) e
Recepty nejen na grilovani se miizete samozf ejmé 1nsﬁirovatd vy, ]sou nenarocné s z : :
na prlpravu a potéiivegetaridny. U naseho ,,redakéniho® stolj ]sme sipochytnali ~—~———" TEA i -
tplné na véem, a jestli se ptéte na mého favorita; je to rozhodné $piz zlososase s R
slaninov;'zmi krutony a koprovym dipem. Neobvykla kombinace ryby a pancetty = =AY
je naprosto dokonald. = =
Séfkuchat Zdenék Pohlreich vim poradi, jak na maso prlpravene metodousous .. o
~vide, tedy modernim a stile obhbene]s1m zpusobem pomalého vareni ve vakuu.- 2
A nemusite mit obavy, Ze je to jenom pro profesionalni kuchare, povedeme e
vas krok za krokem a vysvétlime jednotlivé postupy. V nasich prodejnach nyni- - o S % =
nabizime speciality z masa, které jiz procesem sous vide prosly a stacije pouze Sienl et
~ krdtce dopéct. Jsem sijistd, Ze burgerz trhaného vepfového masa se v e T B s
mangem pote31 milovniky exotickych chuti. A ]esth davate prednost tradlcnelsn;f_: T e i .
pokrmim, muzete Vyzkouset~treba pikantni veprova zebra. - " e _
K ptichazejicimu létu samoziejmé neodmyslitelné patiilahodné ;ahody—-"‘ i Sy
a melouny Jahodovy dort a tartaletky jsou skvélou sladkou teckou a melounovy « e e
.. salat mizete podavat i jako osvézujici lehky obéd. A kdy? uz mluvime. Qz_éga:@mm_ I ——— e [
- ]1dle, nepre‘h}ednete §pe01a11t¥ Z hlky._v rubrice Porce zdravi. ]sou PrHmo nabite e e LR =3
~ letni atmosférou, a jestli jste si jesté neuzili dovolenou, tak vim alespon takto na - -
chyllL.pmnamme do vasich domovii atmosféru pfimotskych letovisek.” . - =
Na jedné lodi jsme se tentokrat potkali s amatérskymi i pfofesmnalmml kuchati,~ ' -
kteti se nadchli pro asijskou kuchyni. S vateckou v ruce muzete spole¢né snasimi :
hosty Janou, Juanitou a Janem procestovat Vietnam, Indonésii a Indii. Pfedstavi
vam tameéjsi oblibené pokrmy, které si snadno pripravite i doma.

———

— o o
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Pteji vam bajecné 1éto s naSimi recepty.

Anna ToSovska
Séfredaktorka
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VYHRAJ

SKOLU GRILOVANI
PRO SEBE A SVE

2X Skola
grilovani
pro 10 lidi



Seznam receptu

VYBERTE S| PODLE SVEHO GUSTA: bezlepkové

vegetarianské

bez laktozy

hlavni jidlo

Penne s cuketou 15
Cockové ragu se ztracenym vejcem 16
Wrapy s kuretem a paprikami 17
Veprova zebra se salatem coleslaw 26
Burger s trhanym veprovym 29
Kureci tikka masala 34
Krati semur 36
Letni zavitky 37
Caponata 41
Lilkové zavitky 42
Pecené lilky se smetanou a granatovym jablkem 43
Lososovy $piz s koprovym dipem 54
Burgery s grilovanym syrem 56
Bulgur s avokadem a rajcaty 56
Kureci palicky s chilli a kukufici 58
zakusky

Nadychany dort s jahodami 50
Jahodové tartaletky 51
Grilovany ananas 58
Strouhany kakaovy kolac s tvarohem 62
Jahodové nanuky 74
salaty

Melounovy salat 49
Bramborovy salat s okurkou a koprem 54
Salat z grilovanych cuket a paprik 56
chutovky

Luxusni krupicova kase 13
Topinky se Zampiony a Spenatem 14
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ZISKEITE SLEVU 60 %
NA NADOBI TeFal

A VYCHUTNEJTE SI NAPLNO VELKE RODINNE VARENI

ZELENINOVE TESTOVINY

CO0 BUDU POTREBOVAT JAK NATO?

300 g téstovinpenne Téstoviny uvatte ve vrouci osolené vodé podle ndvodu na obalu. Na rozpalenou
| |Zice olivoveho oleje panev pridejte olivovy olej, nadrobno nasekanou cibuli a Cesnek. Jakmile je cibule
I menSicibuli osmahnuté do sklovata, pfidejte na kostky nakréjeny lilek a cuketu. Chvili restujte
2 strouzky Cesneku a pridejte krajend rajcata. Dobfe promichejte a nakonec pfidejte prepiilena
I | maly lilek cherry rajcata. Smes dochutte soli, pepfem a titinovym cukrem. Hotové téstoviny
2....Malécukety . podavejte s oma "bazalkousa posypané strouhanym parmezanem.

1 .. Plechovku krajenych rajcat

200 g cherryrajcat . .

o Silapept

1. lzicku titinového ¢

K SERVIROVANI

cerstva ba alka

VELKA ONLINE SOUTEZ

0 70 TLAKOVYCH HRNCU

A 10 SAD NADOBI TEFAL! .4“
SOUTEZTE PRAVE TED

NA WWW.TEFAL.ALBERT.CZ

f
albert

stoji to za to

9
Dékujeme nasim obchodnim partnertim za podporu této kampané v prodejnach Albert.

g @ JMondelez, Ceatsty
Tak chutna mléko Unilover International
> MAR
g SAVENCIA ‘ . S
\“ FROMAGE & DAIRY Incorporated




na kazdy den

UVARENO V cuku letu

Jsou dny, kdy je treba uvarit béhem chvile. Ani tehdy to nemusi byt nuda.
Staci jednoduse obménit tradic¢ni recepty a za par minut je hostina na stole.

roto: Michal Ures roop a pecor styLing: Darina Krivankova

Luxusni *tip
l(rupicova’, l(aée Ovoce a mandle tu nejsou jen na ozdobu, ale

postaraji se o chut celého pokrmu. Idedlni
Tahle verze ,pohadky mladi” obstoji Jevyuit sezonni ovoce, skvélyjje treba
v mensich porcich i jako nedélni dezert. angrest s rybizem, meruiiky s mandlem,
Ale dopejte si ji vidy, kdyz budete chtit nastrouhané jablko s viasskymi orechy nebo

) .. x [E A by blumy s mdkem.
mit pocit, Ze je na svété krasné.

600 ml mléka

400 ml smetany (33%)

100 g détské krupicky

2 |zice cukru krupice

2 Izice holandského kakaa alfert
4 |zice masla

2 hrsti mandli

jahody, bortvky, maliny

R ol i  Holandské kakao
+ Vrendliku smichejte H

Kvalitnim kakaovym praskem

lék G krupick :
feRo, smetant, krpicku ! dochutite &i dozdobite sladka

a cukr. Pfivedte k varu, i jidlai dezerty. Obsahuje
ztlumte plamen a za stalého i minimalné 10% kakaového
E masla.

michani vatte do zhoustnuti. e meessessssses EerensseemiesTEnene e
+ Kasirozdélte na talite,

posypte kakaem, zalijte

rozpusténym maslem, ozdobte

nasekanymi mandlemi

. e -

a Cerstvym ovocem. Kazdy I o
I e vy ENERGIE: 477,8 kcal / 23,9%
si miiZe svou porci jeste BILKOVINY: 13,79/ 27,4%
) . TUKY: 28,19/40,1%
podle chuti dosladit. SACHARIDY: 45,7 g/16,9%

Hodnoty odpovidaji jedné porci.

ALBERT.CZ | KVETEN/CERVEN 2017 — 13



na kazdy den

* [ ] (] \4 (]
tip T(v)plnlfy se zampiony
Chutové primocarou smés Zampioni a Spenatem

a Spendtu miiZete zvyraznit kousky
syra s modrou plisni. Sluset ji bude Restované zampiony se Spenatem

i nastrouhany ementadl. a esnekem jsou skvély zaklad pro
rdzna jidla. K vecefi si je mlzete
namazat na topinky, ale je mozné je
také vmichat do téstovin nebo pouzit
jako pfilohu k masu.

([TP 4 porce + Krajice chleba zakapnéte
T * olivovym olejem a opecte
'® 20 minut pFipravy v troubé pod grilem

nebo v topinkovaci.
© velmisnadné « Zampiony oéistéte (loupat je

neni tfeba), ty malé pokrajejte
ll 8 krajict chleba na plilky ¢&i étvrtky, vétsi na
olivovy olej platky. Cibuli nakrajejte na
200 g cerstvych zampiont
1 cibule

2 strouzky cesneku ) -
400 g baby $penatu arestujte zampiony, dokud

250 g ricotty nezac¢nou chytat barvu, pridejte
stl a pepf cibuli a éesnek a jesté par

klinky, cesnek na platky.
+ Vpanvirozpalte 1zici oleje

minut restujte. Na zampiony
nasypte baby $penat, pridejte
1zici ¢i dvé vody a promichejte,
aby vsechny listy zavadly.
» Jakmile vSechen $penat
projde tepelnou upravou,
sundejte panev z ohné a do
i smeési vmichejte ricottu.
,’;Idialsky chléb Dochvut'te solia vpep,fem’
'f N I amazte na opeceny chleb.
s Chléb z zitné, psenicné
J a kukufi¢né mouky ma

neodolatelné kfupavou,
rozpraskanou ktrku.

ENERGIE: 513,5 kcal / 25,7%
BiLKOVINY:16,29/29,7%
TUKY:23,39/33,2%
SACHARIDY:58,39/21,6%
Hodnoty odpovidaji jedné porci.
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Penne s cuketou

O cuketé se rika, ze je chutové pomérné nudna.

V kombinaci se spravnymi ingrediencemi ale
dokaze zazarit. V tomto receptu tvori harmonickou
kombinaci s matou a se syrem Feta.

rm] 4 porce

( 25 minut pfipravy

© velmisnadné

400 g téstovin penne alfert
1 cibule

200 g anglické slaniny

2 mensi cukety

2 Izice olivového oleje

1 hrst cherry rajcat

sal

100 g syru Feta

1 hrst listk maty

cerstvé mlety pepr

*tip

Kazdy typ téstovin se hodi
k jiné omdcce. Pro tento
pokrm jsou idedlni penne,
tedy rovné ,,trubky®, ale
nemeéné dobre poslouzi
zakroucené fusilli nebo
farfalle ve tvaru motylkii.
Vsechny druhy najdete

v nasich obchodech.

1

ENERGIE: 671,5 kcal / 33,6 %
BIiLKOVINY: 23,89/ 47,6 %
TUKY: 30,39/43,3%
SACHARIDY: 75,1g/27,8%
Hodnoty odpovidaji jedné porci.

« Téstoviny uvarte podle navodu na obalu.
+ Cibuli nakrgjejte nadrobno, slaninu

na prouzky, cuketu na kolecka. Na vétsi
panvi nejprve na olivovém oleji opecte

z obou stran kolecka cukety. Vyndejte

je, podle potteby doplnte trosku oleje

a orestujte cibuli spolu se slaninou. Pridejte
rozpulena rajéata a kratce orestujte.

- Do panve vratte cukety, pridejte scezené
penne, vSe promichejte a podle potreby
lehce dosolte. Téstoviny rozdélte na

talite, kazdou porci posypte nadrobenou
fetou, nasekanou matou, Cerstvé mletym
peprem a zakapnéte olivovym olejem.

Penne

Tradicni italské téstoviny jsou
vyrobeny z tvrdé psenice.
Nejlepsi jsou uvarené tzv.

al dente, tedy na skus.




na kazdy den

1) Cockové ragu se ztracenym vejcem

A Oblibena cogka s vejcem se da udélat
- i takhle. Pokud vas stresuje priprava

\ - ztraceného vejce, uvarte ho namékko
nebo si usmazte volské oko.

q;]] 4 porce e

Q) 30 minut pripravy

© velmisnadné

1 cibule g

2 stonky rapikatého celeru : Hladkolista petrzel
2 mrkve

olivovy olej i Petrzelka s hladkymi listky ma

vyraznou a plnou chut. Hodi
se jak do zeleninovych, tak
°. masitych pokrm, idealni je
1lzice octa . najejich finalni dochuceni.
4 vejce T o I 1t I et 33
sul a pepr

1 hrst hladkolisté petrzele albert

400 g cervené cocky
11zicka suseného tymianu

+ Cibuli, fapikaty celer a mrkev oCistéte

° :
* tlp anakrajejte na drobné kosticky.
_-_-_‘_"1_ . . .
S = V hrnci rozpalte olej a zeleninu na
, stfednim plamenu orestujte, méla b
Pokud mdte doma P e, v
vi 1114 v pouze zméknout, ne chytit barvu.
zaprisdahlé masoZravce, s

v, e vy + Asi po péti minutach prisypte cocku
uvarte jim k docce kousek pop prisyp )

uzeného nebo ohrejte
kvalitni pdrek.

promichejte ji se zeleninou, pridejte
tymian a prilijte vodu tak, aby tekutina
\ sahala asi centimetr pod hladinu
obsahu hrnce. Pfiklopte, stahnéte
plamen a nechte asi 1§ minut pomalu
varit. Obcas ¢ocku zkontrolujte,
ptipadné dopliite trochu tekutiny.
+ Mezitim ve vét$im hrnci privedte k varu
vodu s octem a stahnéte plamen, aby
voda jen lehce pobublavala. Do misky
rozklepnéte vejce, ve vodé vytvorteilzici
vir, do jeho stfedu vyklopte vajicko, nechte
ho varit ¢tyfi minuty a vylovte. Takto

postupné pripravte véechna vejce.

+ Hotovou ¢ocku dochutte soli a pepfem
arozdélte na talite. Na kazdou porci dejte
jedno vejce, osolte, opeprete a cely pokrm
zasypte nasekanou hladkolistou petrzeli.

ENERGIE: 468 kcal / 23,4 %
SACHARIDY: 35,39/70,6%
TUKY:13,59/19,2%
BiLKOVINY: 64,6 g/ 23,9%
Hodnoty odpovidaji jedné porci.
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Wrapy s kuretem *tip
a papl'ikami K paprikdm miizete

na pdnev prihodit i na

Do tortill se da zabalit leccos, tfeba kolecka nakrdjeny porek
opecené kureci maso a restovana nebo cuketu. Do wrapu
zelenina. Je to rychla a prakticka pak piibalte na nudlicky

kombinace zejména k veceri, kdy

pokrdjeny ledovy saldt.

potrebujeme néco lehciho.

4 kureci prsa alfert
olivovy olej

Cerstvé mlety pepr
3 papriky

3 jarni cibulky

150 g bilého jogurtu
stl

4 tortilly

« Kureci prsa obalte v olivovém oleji, opeprete a dejte na
rozpalenou panev, nechte zprudka zatahnout z obou stran, poté
ztlumte teplotu a pét az Sest minut z obou stran propecte.
 Mezitim ocistéte papriky a jarni cibulky, papriky

nakrajejte na prouzky, cibulky na kolecka. Jakmile je maso
hotové, sundejte ho z panve a nechte chvili odpoc¢inout,

aby se zatdhlo a $tdva zistala uvnitf. Do panve ptridejte

trosku olivového oleje a orestujte papriky spolu s bilou casti
cibulek - zelenina by méla zméknout, ale zachovat si kiehkost.
- Kufeci prsa nakrajejte na platky, jogurt dochutte soli,
peprem a trochou olivového oleje. Na tortilly navrste
restované papriky, na né kute, osolte je, zasypte pokrajenou
zelenou ¢asti jarnich cibulek, pridejte jogurt a zavinte.

. Kureci prsa

Libové kufeci maso bez kosti
i pouzijte na pripravu rychlych
i receptl. Kureci prsa jsou velmi
lehka a snadno se travi. i

.

1

ENERGIE: 550,8 kcal / 27,5%
BILKOVINY:51,1g/102,1%
TUKY:17,39/24,7%
SACHARIDY: 46,99/17,4%
Hodnoty odpovidaji jedné porci.
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novinky

Napoje

Svézi bylinky

Milujete ledové caje a jemnou chut bylinek? Znacka Lipton nové
nabizi jedine¢né spojeni hefmanku s citronovou stavou, svézi
matu s pulzujicim eukalyptem a zklidnujici medunku provonénou
levanduli.

Ew
e S &, L6 G m_—'—f . T

- r'IJ-IlI'IlI.I:‘-:II\ Wi,
% g
i 1
%'

sFEsNL MO & EOCALYPTUS -
e BT EERRI TS| -

GELISSA & LAVENDER
cahf | MALLTLA BTN

Caj v lété? Proé ne!
V |été je na koufici Salek caje
pfilis horko... Vyménte ho za
ledovou variantu Cold Brew

s pfichuti citronu a limet nebo
broskvi a mucenky.

L —

Cold Brew

T

| TE

L '_{‘_ H""""'”:W"l.l'r.u
Cold Breaw fll

—— | ot Teg
@ |

Chuté
nejstylovéjSich mést
Zajima vas, jaké je ryzi nitro

Lahodna Aloe Vera
Napoj s Aloe Vera je oblibeny
uz nékolik let, proto jsme se
Milana, New Yorku nebo
romantické Pafize? S kavou privatni znackou Albert.
Tassimo a jejim Espressem,
Americanem a Café Long se do
maodnich metropoli pfenesete

uz s prvnim douskem.

18 — KVETEN/CERVEN 2017 | ALBERT.CZ

rozhodli ho uvést i pod vlastni

Sirupy bez cukru
Mautner Markhof
Vzdejte se zbytec¢ného cukru.

V nasich regéalech nyni najdete
sirupy Mautner Markhof

s prichuti maliny, cerného
rybizu s citronem a bezového
kvétu obsahujici 0 % pridaného
cukru.

Nové druhy kavy

Pro vyznavace zrnkové

kavy mame dobrou zpravu.
Rozsifujeme totiz nasi nabidku
znacky L'OR o dva nové druhy.
Tésit se tak mUzete na kavu
Forza a Classique.

K DOSTANI VE VYBRANYCH PRODEJNACH ALBERT
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novinky

Vyrobte si domaci nanuky

S formickami, které zakoupite v nasich prodejnach,
budete jako profesionalni zmrzlinati. Ovocné

i smetanové nanuky pripravite béhem chvile

a dochutite podle vlastni fantazie.

Sladka svacinka
Jemny mlécny krém s kapkou
medu mezi dvéma tenkymi
vrstvami piskotu, to je Kinder
mlécny fez. Oblibenou
pochoutku malych i dospélych
muzete nyni zakoupit ve
vyhodném baleni o sedmi

kusech.

Kosmetika

Osvézujici sprcha
Novinka sprchovy gel Adidas adipure bez mydlovych slozek
a barviv zanecha pokozku prijemnou na dotek.

Prirodni cestou
Nova fada Sampont a kondicionéri Schauma Nature

Moments s vytazky 100% prirodniho plvodu. BEZSilikont = 2.5
a umelych banviv.

ALBERT.CZ | KVETEN/CERVEN 2017 — 19



novinky

Svacinka SNAQ

Skvélou dobrotou mezi jidly
je novinka od spole¢nosti
Kostelecké uzeniny -
minisalamky a saldmky SNAQ.
100 g vyrobku je vyrobeno

ze 192 g masa a vybirat
mzete z prichuti klasik, chilli

a javorovy sirup.

s bylinkami a s paprikou.

Chutné arychle
Vyzkousejte nové balicky

na pripravu cerstvych jidel.
Obsahuiji vée, co budete
potfebovat pro uvareni

4-6 porci. Tak s chuti do toho!

V balicku na hrachovou
nebo dynovou polévku
najdete cerstvou
zeleninu a dalsi
SUroviny v presném
MNoZstvi.

i Paprikova a bylinkova klobasa
Na panev Ci rozpaleny gril se tési nové klobasy
od spole&nosti Ponnath Reznidti mistfi s.r.o.
Jsou ruéné zpracované a ve dvou variantach -

EXKLUZIVNE

: Sunkovky s nivou

Stavnaté parecky jsou vyrobeny z vepiového
masa a ve spojeni s pikantni nivou jsou tim
spravnym tipem na letosni grilovaci sezonu.

Neobsahuji lepek.

i Goudovka vétrem oslehana
Pro milovniky syrt je jako stvofena kvalitni
veprova klobasa s goudou. Je stavnata a diky
kvalitnimu syru vykouzli na grilu to pravé
potéseni.

i Staroceska sunkova klobasa
Klobasa z velmi kvalitniho vepfového

a hovéziho masa (celkem 85%) v pfirodnim
veprovém strivku. Okorenéna je smési
Ccesneku, kminu a pepre.

20 KVETEN/CERVEN 2017 | ALBERT.CZ

RETRO specidl &

4’44
N

RETRO vyrobky neobsahuji glutaman
sodny, kosenilu, soju a lepek.

RETRO Salam paprikas

Milujete starou dobrou klasiku - chleba

wi

s maslem a salamem? Oblozte svij talif jen
tim nejlepsim - paprikasem, ktery se udi
studenym koufem.

RETRO Dédova paprikova
klobasa

Kvalitni klobasa s obsahem masa minimalné
96 % je uzena horkym kourem. Hlavni
surovinou je veprové maso, které je nasolené
a nakorenéné. Dominuje sladka chut papriky.

- CESKA |
AiCcHUT

RETRO Prazska sunka

Klasicka, lehce zauzena veprova sunka z kyty,
s tukovym krytim a k(zi na povrchu. Obsahuje
94 % masa.

- CESEA |

SCHUTZ

\*

)

S,

K DOSTANI VE VYBRANYCH PRODEJNACH ALBERT



0 Svycarsky

chléb krouceny
¢esnekovo-cibulovy
Nadychany chléb

e |

s charakteristicky pérovitou
strukturou vyrobeny dle
tradi¢ni metody. Pecivo ma
vyraznou chut a voni po
¢esneku a cibuli.

@ Svycarsky chléb
krouceny jecny
Kvaskovy chléb s vysokym
obsahem vlakniny, peceny
tradi¢ni metodou na
kamennych pecich. Diky
vyrobé z pfirodnich surovin
a vlakniné ze zrn jeCmene
je lépe stravitelny.

© Dievorubecky
chléb

Vicezrnny chléb s vysokym
obsahem psenicné a zitné
trhanky, slunecnic, Inu, Zita,
s6jovych bobU a prazeného
jeCmene. Vynika dokonalou

chuti a dlouhou trvanlivosti.

O Bulka remeslna
tmava
Novinka vychazejici z plvodni

=

K DOSTANI VE VYBRANYCH PRODEJNACH ALBERT

technologie peceni v kamenné
peci s tradic¢nim rustikalnim

vzhledem. Svym slozenim
vyhovi naroé¢nym pozadavkim
zdravého zivotniho stylu.

0@ Vicezrnna bulka
sypana sezamem
Uvnitf peciva se ukryva len,

slunecnice, Zito a prazeny
jecmen, vrsek bulky je bohaté
posypan vynikajicim sezamem.

0 Zitha zemle
Zitné zrno je bohaté na

blahodarné latky pro nas
organismus. Zemle navic vydrzi
e i 1 Wi Yo e ' dlouho &erstva.
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CHLA_PECKE TiLKO
SE ZRALOKEM

129,90 K¢é

DivC€i TOP
149,90 Ké

DiVCi KALHOTY
399 K¢

CHLAPECKE SORTKY
249 K¢

2B
CHEROKEE'

AN AMERICAN STANDARD
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ucime se od mistra

SOUS
vide

podle Zdenka Pohlreicha

Maso pripravenée
metodou sous vide je
dokonale kiehké. Ted si
ho budete moci doprat

i doma, diky pfipravenym
kousklm masa

z prodejen Albert.

roro: Marek Bartos
roop sTyLING: Marek Vsetecka
DECOR sTYLING: Darina Krivankova

Vyhrajte grilovani
se Zderikem

. Pohlreichem na jeho

- farmé a jiné skvélé

. ceny. Vice informaci
najdete na nasich

. strdnkdch.
r -+ www.ugril.albert.cz |
t .................... L e, #

b
- 1 " ¥
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ucime se od mistra

Cojetosousvide

Vyraz sous vide [suvid] v pfekladu

i zfrancouztiny znamené ,ve vakuu®, Jde
o kuchatskou metodu, kdy se potraviny
zavakuuji do sacku a nasledné tepelné

i upravuji ve vodni 1dzni. Teplota lazné

i je niz$ne¥ bod varu a je konstantné

! kontrolovana. Tento postup si oblibili
predevsim $éfkuchafi Spickovych
restauraci, protoZe je velmi $etrny vaci
pouzitym surovinam.

Dlouha priprava, ktera se vyplati
Pokud budeme hovotit o mase, které
i setakto upravuje nejcastéji, pobude si
i ve vodni 14zni pomé&rné dlouho, ¢asto
: se pripravuje pres noc. Nizka teplota
zpracovani (pohybuje se v rozmezi

60-90 °C) ovSem zarucuje, ze si zachova
ptirozenou chut; $tavnatost, texturu,
viniiobsah zivin. Dalsi vyhodou
pfipravy masa ve vakuu je, Ze muzete
ptimo k masu pfidat kofenii byliny,
maso béhem dlouhé upravy vyborné
nasakne jejich chuté. Metoda sous vide
se vyuziva nejen pro maso, ale také na
upravu ryb ¢izeleniny.

Trhané veprové, Zebra

nebo ossobucco

V nabidce prodejen Albert je nyni
mozné zakoupit nékolik druhti mas
uz pripravenych metodou sous vide:
trhané veproveé, ossobucco a vepiova
Zebra. Sta¢i je jednoduse dokon¢it

podle ndvodu na obalu a miiZete nosit
na stul jidlo, za které by se nemusel
stydét ani $pickovy $éfkuchat. V balicku
s tthanym vepfovym najdete poctivy
kousek dokonale pfipravené veptové
plece, ktera se délala nékolik hodin ve
vakuu pfi teploté 85 °C. Kiehké maso
je ochuceno cibuli, éesnekem a rajcaty,
piijemnou pikantnost mu dodava kien,
Cerny pept, paprika, kmin a hiebicek.
Maso sta¢i vyjmout z obalu a dopéct
20-30 minut v troubé. Pro dokonéeni
se hodii venkovnigril ¢i mikrovinna
trouba. Stejnym zplisobem p¥ipravite
iveprova zebra nebo hovézi ossobucco,
coZ je pticny fez hovézi klizky

s lahodnou morkovou kosti.

Veprova zebra

se salatem coleslaw

Pfijemné pikantni zebra vyborné doplni salat coleslaw,

kfupavy a smetanove jemny.

cukr

@ 30 minut peéeni
30 minut pripravy

CHLEB:

2 veprova zebra ,sous vide” AExc

SALAT COLESLAW:
¥ stredné velké hlavky
bilého zeli

1 mala cibule

2 stonky rapikatého celeru
1 velka mrkev

250 g majonézy

stl a pepf

vinny ocet
citronova stava

CESNEKOVY DREVORUBECKY

1 hrst hladkolisté petrzelky
2 strouzky cesneku

4 |zice olivového oleje

sul a pepr

2 drevorubecké chleby

« Zebra dopeéte v troubé podle ndvodu na obalu.

- Ptipravte salat: zeli, cibuli a celer nakrajejte na drobné

kosticky, mrkev nastrouhejte nahrubo. Majonézu smichejte

se soli, pepfem, cukrem, vinnym octem a citronovou tavou.
Zeleninu promichejte se zalivkou a nechte odlezet v lednici.
« Petrzelku nasekejte, Cesnek uttete, smichejte

s olivovym olejem, osolte a opeptete. Chleby

rozkrojte, potfete smési a dejte zapéct.

« Pecdend Zebra poloZte na chleby a nakrajejte.

Podéavejte se saldtem coleslaw.

26 KVETEN/CERVEN 2017 | ALBERT.CZ
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ucime se od mistra

Trhané veprové sous vide miiZete pouze dopéct
podle navodu na obalu, nebo ho ddl pripravit podle
naseho receptu na origindlni burger.

28 KVETEN/CERVEN 2017 | ALBERT.CZ



sffaapeeteﬁﬁ troubé podie névodu na obalut Natrhe]te po
ak Qch na male kougky. 1 =

(mlllﬂut ' ll‘ /4

30 minut pfipravy ! >0 kv‘aru a redﬁu)te na hustou omadcku. Ptidejte natrhané maso

T i éﬁromlche]te, aby se obalilo omackou. Na mirném ohni restujte,
© velmisnadné p sl - p—— -d&l'ﬁ se tekutina zcela nevsikne do masa a na mase se nezaéne
......................................................... > r = ¥ vytvaret fetirka ’
1baleni trhaného vepfového o« Hoﬁsky rozkfg%e a opecte. Do majonézy vmichejte nasekanou
PEOUS Vid e:.AE):: ; chilli papriéku a ¢4st nasekaného koriandru. Mango oloupejte
NA DOKONGENi MASA: 4 a nakrajejte na platky.
5Zic s6jove omacky » Sestavteburger: spodni ¢ast bulky potfete majonézou, navrste
3 Izice Ustficove omacky maso, pridejte platky manga, koriandr a ptiklopte horni ¢4sti
5 I?Ec ;Ftirjove:ho cukru housky.
2 |zice ryzového octa - —
3 Izice vody g -
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Vitejte

| na Uzemi

K dostanive vybranfrcﬁ
prodejnach Albert

Chléb Musketyr
450 g




/

NEJOCENOVANEJSI
FRANCOUZSKY
POMERANCOVY LIKER

V roce 1849 vytvotil Edouard Cointreau I< /
ve francouzském mé&st& Angers pomeran&ovy Ua n tro
triple sec na svét&. Cointreau

od té doby posbiralo jiz vice nez
300 mezindrodnich ocenéni.

Dodnes pfi jeho vyrobé dodrzujeme tradiéni
metody a pouzivdme 100% ptirodni suroviny.
A to predeviim hotké pomerané&e z Haiti a sladké
ze Spanélska a Brazilie. Diky tomu je stdle tim
nejaromatictéjsim pomerancovym

cVV/

triple sec likérem s nejnizéim obsahem cukru.

| -

ERCRY, | f=to ], e T
ol

Vychutnejte si naplno jeho nevyslovné
luxusni hotkosladkou chut.

NAMICHEJTE S| DOMA
OSVEZUJICI LETN{ KOKTEIL
COINTREAU FIZZ

4 ¢l Cointreau
§tava z 12 limety
8 cl sody

Usie Harmoni
Naplite sklenici ledem. / Pridejte Cointreau. SURFILE 1T NATURELLE
Do sklenice vymagkeijte polovinu limety. / Dolijte sodou. BEE ECOREES

Nakonec ozdobte platkem limety &i pomerange. iy
DOLCES LT AT RES.

T
ANGERS FRANCE

il el

4cl 12 limety

K dostdni ve vybranych prodejndch Albert.




£
Asii jsme procestovali \1
s témi, ktefi ji dobre znaji L, .
a tamni recepty maji w
v maliku. Juanita Kansil
je Indonésanka, Jana E
Cerna projezdila_Vietham i
kfizem krazem a Jan Kudr =
se na asijskou kuchyni %
zaméruje uz léta. Na

_ jejich tipy-je spolehnuti.
roto: Marek Bartos =

= roopstvunc: Marek Vsetecka - - e e
pECOR sTYLING-Darina Kfivankova — - = - =) g
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Dolcefrutta Group srl Via Cappafredda, 25 - 37050 Roverchiara - Verona - Italia - Tel. 0442 74144 - Fax 0442 688198 - e-mail: dolcefrutta@dolcefrutta. it

VYCHUTNEJTE S|
NOVINKU CATUAI B

VYJIMECNOU BRAZILSKOU ARABIKU oA,

e

CATUAI DO -
BRASIL ESPRESSO

1 VYHERCE DENNE

RS

KUPTE 3 JAKAKOLIV BALENI KAPSLI
NESCAFE DOLCE GUSTO,
POSLETE SMS A VYHRAJTE

NESCAFE

31.5. 2017 - 29. 6. 2017 01 e KUP 2 KS KAVY NESCAFE CLASSIC 200G Itall starts witha g
PROTOZE KAVA NENI usto NEBO CLASSIC CREMA 200G, POSLI SMS

Vice na www.dolce-gusto.cz JENOM CERNA A VYHRAJ. TERMIN AKCE 31. 5. - 27. 6. 2017 ESCAFE
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Lilkove zavitky

Zeleny Spenat, bila mozzarella, cervené
rajCe... Ano, tohle je Italie zabalena

do lilku - skvély predkrm nebo idealni
pohosténi na party.

ﬁ] 4 porce 2 vétsi lilky
......... sal
olivovy olej

® 35 minut pfipravy

200 g baby spenatu
5 minut peceni

1 strouzek c¢esneku
cerstvé mlety pepf

12 platkl susenych rajcat
nalozenych v oleji

2 mozzarelly

12 vétvicek rozmarynu
hrst pinii

© velmisnadné

K A

! &
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Lilkové balicky miiZete

také jeden vedle druhéeho
nasklddat do zapekaci misy,
zalit rajcatovou omdckou,
zasypat syrem, ddt zapéct

a madte lehky letni obéd.

+ Lilky nakrdjejte podélné na platky silné asi pul

centimetru. RozloZte na rovnou plochu, dukladné

osolte a nechte deset minut vypotit.

+ Mezitim v panvi na lzici rozehratého olivového oleje

nechte zavadnout $penat. Podlijte ho nékolika 1zicemi vody,
vmichejte podrceny Cesnek, osolte, opeprete. Premistéte

do cedniku a vymackejte pfebytecnou tekutinu.

« Papirovou utérkou z lilka dukladné odsajte vodu a smazte
je z obou stran na rozpaleném oleji dozlatova. Hotové lilky
odkladejte na papirovou utérku, ktera odstrani prebytecny tuk.
+ Nakazdy platek lilku dejte 1Zici $pendtu, suSené rajce

a kousek mozzarelly. Lilky prelozte, kazdy kousek spojte
vétvickou rozmarynu a zapecte asi pét minut v troubé
rozehraté na 200 °C, mozzarella by méla zmeknout. Podavejte
posypane nasucho oprazenymi piniovymi seminky.
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Olympic fruit
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UZijte si kazdy den skveélou
chut merunék ze slunného Recka.

y
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nasi lidé

KAZDY DEN JE
mleko trochu
jine

Vlastnosti mléka se méni denné podle
toho, jaké méla krava krmeni, v jaké je
kondici Ci jaké je ro¢ni obdobi. Proto
zéalezi na dlouholeté zkusenosti vyrobcu
syra, ktefi pouhym okem pozmaji, jakou
malickost pridat Ci ubrat, aby kvalita
syra byla vzdy stejna. V Jaroméfické
mlékarné vyrabéji tvarohy, Cerstvé

syry typu zerve, polotvrdé syry nebo

tradi¢ni pomazankové uz presné 80 let,
zpracovani mléka tedy maji v.malicku.

roto: Michal Ures text: Bara Prochazkova

BedFichWer vystudoval ,
ekonomii a mlékarenstvi -

se vénuje uz @@roku 1991.
Tehdy zacal pracovat pro
firmu Danone, ktera v Cesku
po otevreni hranic startovala
vyrobu. ,Nejvétsi prekvapeni
pro Francouze bylo, Ze se

u nas prodavaji jednotlivé
kelimky jogurtu. Ve Francii se
totiz prodavaji pouze m
‘minimalné po Sesti ku N
vzpomina Bedrich Stecher na
uzske firmé.
manazer ve

EN 2017 | ALBERT.
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Denné se v Jaromérické mlékarné na vyrobu spotfebuje az
120 tisic litri mléka. To pochazi z regiondlnich chovi, do mlé-
karny se dovazi z okruhu pfiblizné 8o kilometru. ,,Kdyz si za sta-
rych ¢asu lidé pfinesli mléko domu, tak ho nejprve svatili. To je
podobné idnes,” fikd majitel a feditel mlékarny v Jarométicich
nad Rokytnou Bedfich Stecher. Proto je prvnim krokem zpraco-
vani mléka pasterizace, tedy tepelné o$ettent, které je povinné pro
vSechny zpracovatele mléka a ma za cil zbavit mléko ptipadnych
nezadoucich mikroorganismu. Néaslednym odstfedénim se mlé-
ko rozdéli na smetanu a odstredéné mléko. Nezpracované a primo
od zemédélct ma totiz ¢étyfi procenta tuku, bézné kupované pak
pouze 1,5 procenta. V této chvili se vyroba déli na cerstvé nebo po-
lotvrdé syry (eidam) ¢i tvaroh.

Tvaroh se zde vyrabi tradié¢nim zpusobem - ru¢né a bez kon-
zervacnich latek. Mléko se vysrazi a srazenina se zabali do tex-
tilnich vaka, které se nasklddaji na sebe. Z nich pak vyteée voda,

které se fika syrovatka. Pevnéjsi zbytek uz je tvaroh, ktery se

Pti vyrobé tvrdého syra se do mléka pridavaji mlécné kul-
tury a syfidlo, aby se mléko srazilo. Potom vznikne hrudkovité
syrové zrno, které se da do forem a slisuje do pevné hmoty, ¢imz
vzniknou syrové cihly. Ve se ponofina jeden den do solné lazné
apo vysoleni necha oschnout. Suchy syr se zabali do folie a dva
az Ctyfitydny ve sklepich zraje pfi maximalné dvanacti stupnich.
A pak uz staci syr jen nakrajet.

Podle statistik konzumuji Cei stale vice mléénych vyrobkd,
kazdy Cech jich sni priimérné kolem 230 kilogramt roéné a spo-
tfeba uz patym rokem stale stoupa. Zajem o produkty se samo-
zfejmé méni i béhem roku. ,,Napriklad ted, kdyz zraji jahody,
stoupd zdjem o tvaroh na strouhdni,”

Cesi sinejradéji kupuiji ¢isté produkty bez ptichuti. ,, Zakaznici
nejvice kupuji tradi¢ni pomazankové a prichuté si daji pouze jako

prozrazuje Stecher.

zpesttenijidelnicku. Nejoblibenéjsi je Sunkova. Paleta pfichutije
samozrejmeé Siroka, nabizime napriklad i tradi¢ni pomazankové
s kfenem, ¢esnekem nebo s paprikou. V Cerstvych syrech je pak

Jaromérickd mlékdrna nyni zacala
noveé vyrabet syry Eidam pod znackou
Ceskd chut - zakoupite je exkluzivné
v prodejndch Albert.

v kostkach bali do hlinikove folie, aby z néj stale mohla syrovatka
vytékat. Narozdil od tvarohu ve vanickach, u kterych se syrovatka
odstranuje odstfedénim, ma tento tradi¢ni tvaroh pevné;jsi konzi-
stenci a je mozné ho lépe pouzit pfipeceni. Pfizahrtati tak z buchet
nebo kola¢a nevytede. ,,Ja fikam, Ze tvaroh je superpotravina. Je
to bilkovina, ktera obsahuje vapnik a fosfor, a naopak neobsahuje
tuk,” vysvétluje Stecher. Diky &istoté mléka, istoté béhem vyroby
ibaleni a také diky uchovavani v chladu kolem ¢tyt stupnia vydrzi
takto vyrobeny tvaroh i bez konzervantt az dva tydny.

obliben4 paZitka nebo bylinky,“ ¥ik4 Stecher.

Ajak se vlastné tradi¢ni pomazankové vyrabi? Odstredéna
smetana se zahusti susenym odstfedénym mlékem nebo syro-
vatkou a vSe projde vysokym tlakem, cemuz se fika homogeniza-
ce. Poté se prida mlékarska kultura. Mléko tak pres noc kontrolo-
vané prokysava, ptida se bramborovy $krob a sul a vée se dobie
promicha. Ve specialni nadobé se dvéma plasti se hmota na 20
minut zahteje na 70 stupiiQ, zabali do vaniéek a nasledné se vy-
chladi. Tomuto poslednimu tepelnému ohtevu se fika termizace.
U produkta s pfichuti se do hmoty pfed termizaci ptidavé napti-
klad namleta Sunka nebo tfeba pazitka.

»Lidé dnes uz premysleji otom, co jedi, achtéji potravi-
ny z mléka, protoZe jsou zdravé, kvalitni a dobré,” vysvétluje
Bedfich Stecher a dodava: ,,A pravé to, ze mléko je zdrava suro-

7«

vina, mé na tom cela ta léta nejvice bavi.
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Nadobi a dekor zapujcil Antik Spomysl.

kombinovat ||

- chutémi: zkusﬂga |

'je na vetsi kousky. Dejti

RS
Ttip
Na tenhle saldt je nejlepsi zkombi;iomt ruzné

druhy melounii: vodni i cukrovy, napriklad
odriidu galia. Cim vice melouni, tim vice chuti.

Osvézujici melouny
se daji vyborn
s pikantngjsimi
k melountm ||
pfidat jemnou
fetu, balsamic

a derstvé mlet
Pept i)

@ 15 mindt pFiprav
. | LA
U

i g b LT
& velmisnadné
SALT

-
1kg du_i'lpyl.\z melount
250 g syru'Feta
1svazek maty |
Cerstvé mIet)’lIerF
balsamikovy ocet

T
. Melour;yzbavte slupe

1 seminel§ anakrajejte

\_,_
e o

na Vel}'q'/itilif, posypte r| "
rozdrobénym syrem Fe ta, |

listky maty, cerstvé' mletym j' L hl i 'I _
pepf‘em!bohaté zakdpnéte I F I il
balsarikovym octem. ; i A
) 1 | S il
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podle kalendare

Nadychany dort
s jahodami
Lehky korpus, nlad)'/chan)'/ krém a spousta

jahod... Dort jako stvoreny pro nékoho,
koho mate opravg_u' radi.

| '\ :|.II||I"1.I" g o)

R

-
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W dvé dortové formy
o priméru 20 cm

® 40 minut pFipravy
20-25 minut pecéeni

KORPUS:
maslo na vymazani formy
6 vajec

180 g cukru krupice
200 g hladké mouky
50 g rozpusténého masla

KREM:

750 g mascarpone

2 |zice cukru moucka

200 ml smetany ke slehani

jahody a mouckovy cukr na
ozdobeni

- Zadénéte ptipravou
dortovych korpust. Dortové
formy lehce vymazte maslem,
dnoiboky vylozte pecicim
papirem. Vejce s cukrem
Slehejte v robotu asi pét minut
na nejvyssi rychlost, vznikne
husta péna. K ni prosejte
mouku a opatrné ji do hmoty
zapracujte gumovou stérkou.
Nakonec vmichejte lehce
zchladlé maslo.

- Tésto rovnomérné rozdelte
do dvou forem a pecte

20-2§ minut v troubé€ vyhraté
na 170 °C. Zdajsou korpusy
upecené, zkontrolujte pomoci
zapichnuteé spejle. Piskoty
vyndejte z formy a nechte
zcela vychladnout na mfizce.
(Pokud nemate dve stejné
formy, rozdélte si ptipravu
tésta nadvakrat.)

+ Nakrém smichejte
mascarpone s cukrem
(nepouzivejte robot, krém

by prili$ zridl) a po ¢astech
zapracujte uslehanou
smetanu. Krémem spojte oba
korpusy a potrete vrsek dortu.
Ozdobte ho jahodami a dejte
vychladit. Pfed podavanim
ho muzete lehce zasypat
mouckovym cukrem.
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U tohot@ receptu
je zakladem
“Uspéchu spravné |

pl_én_ova“ |
zacnéte rlpravou |
| tésta,.dejte ho | 1\ |
Sladit, bote |11 34
J TR 7 A B! '|.1
Lpripravt }<rem, {4
dete holchladit, 1yl

g muzet plnit |

', a' zdofmt’

ki SR W tlp,
' “Na Jjahodove
dezerty se vyborné
10di mdtovy

ukr: trilZice
trtinového cukru
odrtte v hmozdiri
's nékolika lzstky

L mdty, rozprostrete
 na rovnou plochu
nechte par hodin
proschnout.
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@ 8-10 tar

@60 mmuiprlpravyl '
110-15 mihut peéeni | |
2 hodiny chlazeni | |
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1250 g hladké mouky ' ' & : } o Rl | b e :
1 1 & 8 ! g I | v s ‘i1 T v
| 1vejce f ' .+ Ingredience na tésto zpracujte rukamalnebo krému pak po ¢astech vmichejte uslehanou
| jge X o T g 1amneb S

125 gizmékiého masla |\ | | | - , 1" 'vrobotu na hladkou nelepivou hmotu. Tdsto | smetanu. R

155 g oy eio cul?rju {7504 38 \Iy*tvarujte do valce zhruba o prumeru, jaky « Ze zehladlého tésta odkrajujte platky

/| K g ciirofg 1 i majl vase formicky na tartaletky, zabalte do a postupné je vtlacte do jednotlivych formidek.
KREM: 14 1 r. folle a de]te na hodinu chladit do lednice. Pokud bude tésto i formic¢ky dobie vychlazené,
400 ml miéka SRR TR , :
4 Flolutky SR B Mezitim pripravte krém. Mléko, zloutky, | . ptjde vam to snaz. Korpusy zakryjte kousky
B Iioraii .; Ry I J(t, $krob a Amaretto dejte do kastrulku | pediciho papiru, zasypte zatézl (naptiklad
4 |zice ku kuno|nehg skroq'u f *-__' ukladné promichejte. Za stalého michani , fazoler i) a peéte v trouBé \/yhf‘été na 160 °C

' 4 |zice likéru Amaretto | Ly J) privedte k varu a varte do zhoustnuti. Sunde]te | 10715
200 ml smetany ke Slehani/ ﬂ 'I |z plotny a na cely povrch krému ptitisknéte |« Tarte letky opatrné vykLopte z formlcek

JI it i potravmarskou folii, aby se nevytvoril sliraloup. dokud 'sou]este teple.. ijé,hlaﬂlle je naplite
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L Lososovy SplZ
' skoprovym dlpem
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éBramboroVy salat W

.-J " !
i ,. 40 mlnut prlpravy

S okurkou a kopi'em | | E

' Kombmace brambor S okprkou‘ a koprem ' i i

je velmi svézi a lehka. Tenhle salatJe LR AL
|dealm pnlohou klrybam’wl masu (RRAL PN a
"l L A
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0101|1pe11lﬁ e nakra]e]te i | '1 1 .I

na ﬁlaﬂkﬂ lijte olivovym | 11\ 1!
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olivovy ?|el' A1 P asi centimetr silné a nasucho | i 1hrsthladkolisté petrzelky - Papriky a cukety
(s)?ej? ?us'enyCh T i il grilujte z obou stran na ; stila pept smichejte v mise, zalijte
4 |zice majonézy litinové grllovac1 panv1 olivovym olejem smichanym
400 g syru Panyr ¢italu. s citronoyou Stavou.
vicezrnneé bulky sypangé ! g ¥ 4 :
)
:ezamem Bulky rozkrolte arezne Zasypte kaparami, nasucho
1 hrst rukoly strany opecte/na .'grilu. oprazenymi piniovymi
+| Sestavte burgery: spodni seminky a nasekanou
: ¢ast bulky pottete rajéatovou petrzelkou. Podle chuti
St | majon€ézou, prlde"te trochu 3 dosolte a opepiete.
| X ¢ Jtl rukoly, grilovany fenykl, pak
| i ' syr a p¥iklopte vrchni &dsti
| il ' i bulky 4 |
il || | | I | I .- i
i ' g HCRATC LY R { K, o . R - W
0§ il 311 I
[ ﬁﬁ s avokade @ 4 porce + Bulgur uvaite pdhle navodu/
. | .......................................................... naobalu, | |
e i / T
1 i | ®20 minut pfipravy + Avo ado roikrolte,zbavte
i (0 l.l: ...................... .;#_ ......................... pe qlo|upe]te a akra]e]te
Wi g A D e & velmi snadné na .Rajéata ‘;] kréjejte
e letni sal t il . \ i Tt A g 110y 1
f énél‘d? k?l ik 7l , 300 g bulguru nas rl!aldrobno.
1 d IS
é a por‘?dnou gthIQ\(ac ﬂJ. iy rprom}chelte
1] [ Aol aara]cat

zazijme spolu

Burgery s grilovanym
syrem

Syry urCené na grilovani jsou skvélou
surovinou na pripravu vegetarianskych
burgerl. Vyborny je napriklad

panyr, ma jemnou chut, perfektni
strukturu a griluje 'se jedna basen.

W 4 porce « | Fenykl umyijte a pokréjejte
.......................................................... na plétky. Poti’.ete OliVOV}'/m
(¥) 30 minut pfipravy olejem a grilujte z obou stran,

aby zmékl a chytilibarvu.
* |SuSena rajcata rozmixujte

a promichejte s majonézou.

2 bulvy fenyklu »| \Syr pokrajejte nia platky

Salitz grilova{njrch
cuket apaprik

Grilovani doda'zeleniné mnohem vice
chuti a pripravite z nipak originalni salat.

W 4 porce + Papriky omyjte a vcelku
.......................................................... grilu}te na pi’.ime’m ia’.ru tak,
©) 40 minut pfipravy aby slupka.zi_f:ernala. Dejte
.......................................................... je do mikroteﬁového sééku
O velmisnadné anechte par minut zaparit.
.......................................................... Oloupejte a Zbthe StOpky

2 papriky iseminek.

1 rnen?n’ cu!<ety ¢ Cukety pomoci $krabky
olivovy olej

nakrajejte na dlouhé, tenké
platky. Potrete je olivovym
olejem a krdtce ogrilujte.

stava z pulky citronu
2 Izice kapart ve slaném nalevu
2 Izice piniovych seminek
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Delikatesy
z naseho pultoveho
prodeje
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© Pomazanka se
susenymi rajCaty
Pomazanka s vyraznou chuti
susenych rajcat, vyborné se
chodi na jednohubky nebo
chlebicky.

@ SusSenarajcata
Oblibenou pochoutku, susena
rajcata v oleji, mUzete jist jen
tak, nebo je pouzit pti vareni.
Hodi se do téstovin, salatl

i omacek.

© Tzatziki

Osveézujici salat z okurek
ajogurtu s jemnym nadechem
¢esneku nesmi chybét na

vasem stole.

© Téstovinovy salat
s akawi a susenymi
rajcaty

Je idealni ke grilovanym
masam Ci rybé,

s charakteristickou chuti syru
Akawi, ktery kromé mléka
neobsahuje Zadné alergeny.
Syr Akawi v kombinaci se
susenymi rajCaty vytvari

skvélou chut.

O Olivy cerné
kalamata bez pecky
Olivy, které dozraly pod
feckym sluncem, maji tvar
mandle a vynikaji intenzivni
vyzralou chuti.

© Olivy zelené bez
pecky

Charakteristicka chut mladych
oliv se skvéle hodi k vinu nebo
je mazete pouzit do salatd.

0 Sladkokyselé
papricky plnéné
syrem

PInéné papricky jsou tou
nejlepsi volbou, kdyz chcete
pohostit své pratele. Nejlépe
chutnaji ke grilovanému masu.

O Panyr

Panyr je Cerstvy nezrajici
syr vyrobeny z kvalitniho
kravského mléka tradicni
syrarskou technologii. Je
vhodny na tepelné Upravy,
idealni na gril. Ma kfupavou
konzistenci a skvéle chutna
se zeleninou a kofenim. Lze
ho s Uspéchem vyuzit i ve
vegetarianské kuchyni. Najdete
v oddéleni balenych syr(.

0 Fourme d'Ambert
Lahodny syr s modrou plisni,
ktery za své jméno vdéci
obcim Ambert a Mont Brison
ve francouzkém regionu
Auvergne. Ma plnou, bohatou
a pikantni chut. Kvali vysokému
kulatému tvaru tohoto syra

se mu rika ,Fourme”, coz
znamena buben.

® Saint Albray

Syrova specialita z jizni Francie
je zvlastni svou cerveno-bilou
klrou, kterad syru dodava jeho
typické aroma. Chut je vyrazna
a ostiejsi. Dobry je také jako
svacinka na chlebu s rajcaty
susenymi na slunci.

K DOSTANI VE VYBRANYCH PRODEJNACH ALBERT



BUDAPESTSKA

POMAZANKA

K dostani ve vybranych prodejnach Albert. | dalsi vyrobky z naseho sortimentu najdete v supermarketech a hypermarketech Albert.
DELIKA lahtdky, s.r.0., U hristé 654/21a Brno, tel.: 547 227123-5, fax: 547 227 653, delika@delikalahudky.cz

OCHUTNEJTE «
MUJ SKVELY -

SPEKACEK BEZ ECE

VYROBENO PODLE
ORIGINALNi RECEPTURY,
JAK TO MAM RAD

e

im weéim
www.uzeninyodslaniny.cz »ONDREJ SLANINA *

K dostani ve vybranych prodejnach Albert.



domaci stribro

Od nasich ¢tenaru:
Idealni dezert
k odpolednimu caji

Kazda rodina ma své osvédcené recepty, na které
neda dopustit. Podélte se o né s ostatnimi na
strankach Albert magazinu. Uvidite své dobroty
profesionalné nafocené a jesté ziskate odmeénu.
Tentokrat nas zaujal strouhany kola¢ od Pavly Gachove
z Troubska. Chutnal skvéle, urcité ho vyzkouseijte.

roto: Michal Ures roop sTyLinG A bEcor sTyLING: Darina Krivankova




Strouhany kakaovy kolac s tvarohem

Tohle je idealni vikendovy kolac¢, neda moc prace, ale nadéla spoustu
parady. Uctite jim kazdou navstévu.

i 1velky plech

® 30 minut pfipravy
60 minut mrazeni
45 minut peceni

© velmisnadné

TESTO:
250 g zméklého masla

2 zloutky

150 g mouckového cukru
400 g hladké mouky

1 prasek do peciva

4 |zice kakaa

maslo a hruba mouka na

vymazani a vysypani plechu
mouckovy cukr na posypani

NAPLN:

4 vejce

Spetka soli

750 g mékkého tvarohu
150 g mouckového cukru
1 vanilkovy pudink

« Kpripravé tésta v robotu uslehejte do pény maslo, zloutky

a cukr. Vmichejte sypké ingredience a vypracujte hladke

tésto. Tésto zabalte do folie a dejte na hodinu do mrazaku.

+ Mezitim pripravte napln. Oddelte bilky od

Zloutkd. Z bilki a $petky soli uslehejte snih. Zloutky
vmichejte do tvarohu, pridejte cukr, pudinkovy prasek
anakonec do smési po ¢astech zapracujte snih.

« Plech nebo velky pekac vymazte maslem a vysypte
moukou. Ztuhlé tésto rozkrojte na polovinu, nastrouhejte
ho nahrubo a rovhomeérné rozprostrete na plech.

Na nastrouhané tésto rozettete napln a na ni nastrouhejte
zbyleé tésto. Pelte 45 minut v troubé vyhtaté na 170 °C.
Kola¢ podavejte posypany mouckovym cukrem.

[ ]
*tip
Dokonaly recept nent
treba nijak vylepsovat.
Ale pokud si chcete doprdt,
pridejte ke kazdému
kousku poctivou porci
slehacky.

Q1L AU




PiSte nam, vase postiehy jsou pro nas duilezité.
Nejzajimaveéjsi dopis vzdy odménime poukazkou
nanakup v prodejnach Albert v hodnoté 300 K¢.

MASLO 2506
«250¢g
* 100 g=13,96 K&

Mila redakce!

vase recepty v minulém éisle s nazvem ,,Jako od babi¢ky“ mé ptivedly
k myslence, ze vam napiSu o své milované babicce. Jmenuje se Alenka,
je z Dejvic a brzy ji bude 87 let. Je velkou fanynkou vaseho magazinu. Ve
své knihovni¢ce ma schovana v§echna vydani od prvniho ¢isla, perfektné
sefazena podle jednotlivych mésict a provazkem svdzand a nadepsana
podle jednotlivych roka vydani. Vzdy zac¢atkem mésice netrpélive vyhlizi
dédecka, az ji prinese jeji oblibeny platek. Babicka je uzasna hospodynka
a dodnes vafijedno tepleé jidlo denné, i prestoze zdravicko uz tolik neslouzi. Ja
se obcas snazim podle vasich receptti néco uvaftit a pfinesu ji to v kastralku,
aby sipo 65 letech v manzelstvi mohla od vareni nékdy odpocinout. A i kdyz
moje babovka nikdy nebude ,,jako od babic¢ky“, jeji pochvala mé vzdy potési

ze v$ech nejvic. Timto vam dékuji za prima ¢asopis a skvélé recepty! ]
S pozdravem, ]4
Maja Holomcikovd 4 E;.:E-r - ‘
S5 | piNek
Vazena redakce, 3 - MAXI ;
dosud jsem se zdréhala ptipravit vds o ¢as mym nazorem na obsah : \.’I}ggg_KUVY
vaseho ¢asopisu. Divod je jediny. Jsem s nim léta velmi spokojena s * 100g=1146 K

jako vsichni vasi ctenafi. Hned pfiprvnim otevieni hledam, kdy vyjde * rlizné druhy

dalsi ¢islo. Datum se mi vzdy trvale uchova v pameéti a pak funguje
jako budi¢ek. Tento maj dopis berte jako podékovani mé a jisté dalsich
¢tenaru za flexibilni a inspirativni pfedstaveni mnohych novinek v oblasti

vvvvvv

vvvvv

super propojeni. Velmi dekuji a pfeji hodné energie a stalé zdravi. CENY STOVEK

Vas$e vdécna ¢tenarka OBLIBENYCH

Zdenka Svobodovd, Hradec Kralové PRODUKTU VASI
RODINY UDRZUJEME
DLOUHODOBE NizKo.
RIKAME DOST VYSOKYM

DOPISY POSILEJTE NA ADRESU CENAM! KAZDY TYDEN
Redakce Albert v kuchyni NAIDETE V ALBERTU
Ujezd 19, 110 00 Praha 1 DII\LSI A I,JALSI TRVALE
redakce.albertmagazin@gmail.com VYHODNE CENY.
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krizovka a sudoku

Sudoku
0 5 : " OMAMENA | BIGIKQVEC . s i el g
. S REDLO7 L z i vepi u Gislici
< SPZ 1. DIL | ZENSKE | g ovy & | DOMACKY | pery osen | “alkoHo- | TvoRiCH Do kazdého policka vepiste jednu ¢islic
albert TEPLIC | TAJENKY | JMENO albert 0LGA LEM KOLONIE Siali
od 1do 9 tak, aby se cislice neopakovaly
VEDRO v zadném fadku, sloupci ani v zadném z deviti
KLUS KONE U sing vyznacenych mensich ctvercU.
LYZE Obé vyresena sudoku (staci prvni radek)
zaslete do 6. 6. 2017 na adresu Redakce
SKORO L
NEVIDOMA Albert v kuchyni, Ujezd 19, 118 00 Praha1,
nebo ji vyplnte do formulare na
RUSKA Lﬁ\"\l‘gb?&\’ www.albert.cz/tajenka.
ABECEDA = Vyherce sudoku z ¢isla 04-05/2017:
0SKLIVOST . . = .
~ Jifina Novakova, Slapanice u Brna.
TISIT| & < S,
« Zizen KSANDY Reseni z minulého cisla:
albert .
— HLUPAK
HNEDY 4]2]3]1]e]9]7]8]5 o[s[3]1]e[8]2]a]7
Z0L0v MOTYL 1]s5]8|7]a]al2]9]6 ale[7]3]s]2]8]9]n
ROMAN DVETVE ol7]e[2]8[s]4]3]n 2[8[1]a]7][9]6]5][3
— 6[1]2]9]7]3]5]4[s 5[3][9]7]8[a]1]2]6
i STEE[’;%VA ) s5(s8lol6|al2]3]1]7 6(1)2]5[9]3]7]8]a
DOMACKY 4. DL
UKRYT
AT 2[a]s[s|o]7]1]6][3 3lals]2]1][7]5]6][9
ZKRATKA (zastar) 3lof1]a]s]6]8]7]2 7]2]6]9oal5]3]1]s
REGISTRO- =
VANE TUNY MACET]
VE VODE
NADHERNY 5 2 7 8 4
ODBOROVA CAST 4 9
P ZNACKA | ZKRATKA TYDNE
albert STRONCIA 2. DiL LIST 6 2 7
TAJENKY V ATLASU
p SiLA
pROSTO — TURISTICKE 3 8 4 9 2
RECKE PRISTRESI
HOROLEZCE N 11413 586
ZAKLADNA
(zastar.)
KouT e 9 6 1 3 5
VZDUCHEM
CHEMICKY 9 3 2
Ib‘t OSPRAVE- | POSKODIT
alber DLNIT 3. DiL 9 2
TAJENKY
POPEVEK
SLOVENSKY : 6|3 8 911
OSVETA" BASKICKA
HRA
o 0SOBNI
BAJNY ¢isLo
gEekY vP
KNIZE
KAROSERIE 4 211
HROZNO- SADA )
VITA KVE- - il 1 6 27|33
TENSTVI SEVERAN
NEPORADEK
SLECHY
TET 4 9 3
BIBLICKE
RIMSKA MESTO 1 9 2
SESTKA =
PST 2 719
ROZKAZ 6 5 312
) POMUCKA: 50127 1 8
SEDMA (& BASIS
VELMOC UMAS] OBERST 9|2 1
STUP
Kiizovka

Tajenku zaslete do 6. 6. 2017 na adresu Redakce Albert v kuchyni, Ujezd 19, 118 00 Praha 1, nebo ji vypliite do formulafe na www.albert.
cz/tajenka. Vylosovany lustitel obdrzi poukazku na jednorazovy nakup v siti prodejen Albert v hodnoté 300 K¢. Vyherce kfizovky z Cisla

04-05/2017: Zdenék Harsa, Praha. Reseni z minulého &isla: Velké rodinné vafeni s Tefalem.
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Pam%%rs.

premium care

ARIEL Vyuzijte nyni

akéni nabidku

hebkosti na ARIEL gely

Od prvniho <
doteku budes citit f‘
jenom lasku. '

) Hedvabna
/ hebkost* ™.

‘ = 3 absorpéni o 3 E\
kanalky ; Stejné CIStICI

o9 ucinky, ;
i - jaké mate “
emne u Arielu radi A
£ fox - a Setrné slozeni L% ‘ ‘{“ 7
= * Absorpéni vrstva pro hebkost 1 ‘3 3
= pro odvod vihkosti pfi doteku y r.‘ .
S jemvnou \ IRIEL
pokozkou "

Indikator
vihkosti

Dle klinickych
testu je pradlo vy-
prané v Arielu Baby
k pokozce stejné
e*"'" a < Setrné, jako pradlo

- a
* Tvar pi‘izpﬁs'obeny Yoy E vyprane pouze
pupiku détatka** ’/{( ve vodé
- - Doporucuje \/ -
neobsahuje hedvabi Q - Ceska ped'at"‘:ka Nabidka plati na vybranych
dostupny u velikosti 0, 1, 2 spolecnost pouze Anel Baby a Sensitive hypermarketech a supermarketech Albert.

.
/[gno /

Nejlepsi gelové kapsle
na odstranovani skvrn’

ARIEL"

ve srovnavacim testu s jinymi zcela tekuty ic °C ve stfedné tvrdé vodé.
© ALSE. Vzdy uchovévejte mimo dosah déti.

*pfi uskladnéni pradla v Satniku
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Kupte libovolné dva vyrobky Aussie a dostanete 3MM zdarma! Vyrobek vlozte do kosSiku, jeho cena bude odectena na pokladné. Akce plati od
24. 5. do 20. 6. na vybranych prodejnach Albert: Plzen, Pisecka 972/1 ¢ Praha 11, Roztylska ¢ Praha Stérboholy, Nakupni 389/1 » Hradec Kralové,

* Mlada Boleslav - Olyi

Kutnohorska 226 ¢ Pardubi 8ho ti. 2748 ¢ ﬁl’éany u Prahy, Cestlice 111 » Praha 6, U Letisté e Praha 5, Radlicka 117 * Teplice, Srbicka 464

POCHLAP SE
A POMAHEJ

50/3 ¢ Usti nad Labem, Krugnohorska 3371/2  Brno Modfice, U délnice 744 » Olomouc, Olomoucka 90

Chlapské zdravi neni samoziejmost pro nikoho z nas. Proto Nadacni fond

} \

@ PRO CHLAPY

Petra Koukala vede program na jeho podporu. Kup si vyrobky znaéek Gillette,
Old Spice, H&S a Oral-B a firmy Albert a Procter & Gamble mu spolec¢né odvedou

2%z Ceny zakoupenych produkti.

PETR KOUKAL NAM ODPOVEDE

1. Jak Vasemu nadac
rocnik kampané S

omohl minuly
v Albertu?
Vybralo se témér 200 000 K¢, které jsme pouzili

pro vyrobu nasich edukacnich brozur ,,Manudl pro
udrzbu chlapa“, které jsme ndsledné distribuovali

PREVENCI MUZSKEHO ZDRAVI

3. Jaké jsou Vase pl.

icna po ukonceni
Vasi sportovni ka
Chystam se jesté vice ponofit do nadaéni prace a do

osvéty muzského zdravi a dulezitosti prevence. Mym
snem je, aby projekt STK PRO CHLAPY vyrazné pomohl

pri prednaskach ve skolach i na dalSich akcich, kde zbofit tabu muzského zdravi.
jsme deélali osvétu ddlezitosti prevence. Také ndm . . _ i
velmi pomohlo, Ze se o nasi aktivité diky kampani . VytéZek z letosniho ane poputuje
dozvédéla opravdu Siroka verejnost. na vzdélavaci road 1ich sSkolach

. . ) . - jak takova roadshc dat?

“ Jalf“,/ efekvt mane d pqpularlta LPlanujeme objet viechna krajska mésta a v kazdém
Vasi manzelky - kalove?

Samozrejmé to pomahd, za coz jsem moc rad,
protoze Gabina je sportovni génius a milacek naroda
v jednom. Vloni naptiklad nazpivala skvély STK Song
ve spolupraci s beatboxerem Nastym, a to mélo
velky medialni zasah.

Datum trvani akce od 24. 5. do 20. 6. 201

z nich udélat velkou prednasku pro studenty stfednich
skol. Nasim cilem je oslovit pfiblizné 7 tisic studentt
a edukovat je o tom, ze po dosazeni plnoletosti
je potreba prevzit zodpovédnost za vlastni zdravi
a pravidelné chodit na preventivni prohlidky. Mné
takova prohlidka v roce 2010 zachranila zivot.“

@ Oral B/
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Petr Koukal
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Vam nabizi ;¢
prodejny Albert..

www.tatramleko.cz

agricol’

_POLICKA 4

Pﬂtifunkai |
| latarska

e

ch prodejnach Albert.
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MKP
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MASOKOMBINATF POLICKA

K dostanive vybranych prodejnach Albert.

www.mkp.cz




Horacky plétkovy syr s tvorbou ok, Farmaisky platkovy sjr uzeny bukovym drevem nebo deliktni syr
ementalského typu Montana. Tyto kvalitni ceské syry miizete zakoupit ve vybranjch prodejnach Albert.

Originalni receptury, poctivé suroviny, skvéla chut.

K dosténi ve vybranych prodejnach Albert.
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KOLIK TOHO MAS
V REPERTOARU TY?

ZAPOJ SE NA WWW.UKAZSBIRKU.CZ |
DO SOUTEZE O CENY V HODNOTE 300 TISIC.

Soutéz probihd od 24. 5. do 25. 7. 2017.

RED BULLVAM DAVA KRiiiDLA. - 8¢

. il
/ Mnnm"mnhl MANHATTAN
j )
(e e
ot i ""\., i *

K dostani ve vybranych prodejnach Albert.
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OBJEVTE SVE KRASNE JAI

Nakupte produkty KEZERY o BNV
v minimdlni hodnoté 99K a hrajte o den pro
krasu s Ceskou Miss Andreou Bezdékovou
a 40x voucher Allegria v hodnoté 5000 Ke.

Vice informact a registra&ni formulé¥ najdete na webu www.palmolivepromo.cz
Akce trvé od 17.5. do 30. 5. na hypermaketech a od 24.5. do 6.6.

na supermarketech Albert.

/|

/.

CESKA

MISS

Andrea Bezdékovd

Pouzivéte éervenou rténku?

- h J S, 5
\ - — et NEJPOKROCILEJ
— BELICi RADA
PRO BELEJSi USMEV

= IR

¥ Jarni SLEVA

minimalné -
na cely sortiment }

-20%

_ Akce se nevztahuje na Zehlici prkna a susaky. Akce plati 24. 5. - 27. 6. 2017 ve vybranych supermarketech a hypermarketech Albert.

— - = =




komiks

jahodove

nanu%y

" 1

Formy na nanuky
zakoupite ve vybranych
prodejnach Albert.

8 porci

© velmi snadné

500 g jahod

250 g smetanového
jogurtu

2 Izice medu

1 hrst listk maty

G

« Omyjte jahody a zbavte je stopek. »

« Polovinu jahod rozmixujte. »

3.

A
a.;‘

« Polovinu jahod nakrdjejte
na kousky. »
I

« Kousky jahod vmichejte do jogurtu
a pridejte med. »

5.

« Do jahodového pyré pridejte
nasekanou mdtu. »

74
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6.

§lxﬁ
« Do formicek na nanuky dejte

nejprve jahodové pyré a pak jahody
s jogurtem. »

7.

i
I}
S 7

b /

-——ﬁ

I "

« Formicky uzaviete a nanuky dejte
ztuhnout do mrazdku. »



VYHRAJ STYLOVE

MESTSKE KOLO!

MESTSKE KOLO

COSSACK CLASSIC CITY

\ HODNOTE

KUP 2x STUDENTSKOU PECET ZLATA EDICE, POSLI SMS A UYHRAJ!

SOUTEZ PROBIHA 0D 31.5. DO 13. 6. 2017. VICE INFORMACIH NA LETACKU V PRODEINE NEBO NA WWW.NESTLE.CL. 1 covoisse e cice e pouitosshracns kskaone s

12X

vikendovy ‘
pobyt pro 4 osoby B
v Tropical Islands s
v Némecku 2%

‘5*-51
)

LF

Kup 3x bonbdny JOJO, posli SMS a vyhrajl
Vice informaci na letaéku v prodejné nebo na www.nestle.cz. Soutéz probihd od 14. 6. do I1. 7. 2.017.




]
Nejradéji mam
nakupy s odme

=< 50,.

Platte v prodejnach Albert kartou 12 dalsj
Visa a ziskejte slevovy poukaz. hups

Za kazdou platbu kartou Visa nad 500 K¢ ted dostanete slevovy poukaz v hodnoté 50 K¢ na dalsi nakup!
Reknéte si o poukaz pii placenf u pokladny.

P
a I bert at se vydate
stoji to za to kamkoliv

Akce plati v hypermarketech a supermarketech Albert od 31. 5. do 27.6. 2017 nebo do vydani zdsob poukaz( v jednotlivych prodejnach. Vice informaci naleznete na www.visa.cz/albert.



