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nebo na www.vanoce.albert.cz

Ceetely VANOCNI KAMION 2017

26. 1.
27. M.
28. 1.
29. M.

30. M.

Nymburk

Trutnov

Jablonec nad Nisou,
OC Rynovka
Teplice,

OC Olympia

Most, Velebudicka ul.

1.12.
2.12.
3.12.
4.12.

5.12.

Rakovnik

Plzen, Rokycanska ul.
Pribram

Praha, OC Europark
Stérboholy

Jihlava,

ul. Romana Havelky

6.12.

7.12.
8.12.

9.12.
10.12.

Tabor,
Sobéslavska ul.
Svitavy

Ostrava - Dubina,
Horni ul.

Hranice

Trebic
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Inspiraci na vanocni
a silvestrovské recepty najdete na
albert.cz/vanocni-recepty

Milé ctenarky a mili ctendri,

.
pomalu, ale jisté se blizi ¢as zimnich oslav, ktery si rozhodné zaslouzi i rozsifené
vydani naseho magazinu.
Chceme vam byt inspiraci pro vSechny svate¢ni okamziky, které vas cekaji, a proto
jsme si unas v redakei dali obzvlast zalezet na vybéru téch nejlepsich receptti.
Spole¢né si napeceme vonave cokoladove pernicky, ktereé si primo fikaji o to, abyste
do jejich peceni a zejména zdobeni zapojili svoje déti. K sladkému kouzlu vanoc¢nich
svatkt samozrejmeé patii cukrovi. Nevahejte proto vyzkouset jak tradi¢ni recepty
ze z4pisniki nasich babicek, tak moderni variace, které vas prekvapi jednoduchym
postupem a vyttibenou chuti. Vanoc¢ni tabule je vzdy symbolem stédrosti a hojnosti.
Pfipravili jsme pro vas tti menu, ktera muzete podavat pri stédrovecerni hostiné
a na sve si zde prijde opravdu kazdy. Zkuste letos kapra bez trojbalu, jemného
lososa v krusté nebo vinnou klobasu, na ktereé si o vanoc¢nich svatcich pochutnavaji
zejména v Némecku.
Mistr Zdenék Pohlreich vam na strankach naseho svatecniho magazinu predstavi
netradi¢ni variace na Bozi hod. V hlavni roli se pfedstavi vydatny kachni kaldoun
a teleci medailonky a jako sladka tecka zazari domaci mangova zmrzlina.
Ani u silvestrovské oslavy jsme nezustali pozadu a vybrali pro vas Sirokou nabidku
téch nejlepsich delikates, které zakgupl'te v nasich prodejnach. Na Novy rok je pro
vés ptipravend inspirace na exotickou polévku z ¢erné ocky a delikdtni veptové
koleno pripravené metodou sous vide. '
Az dolistujete na konec naseho zimniho magazinu, tak nezapomerite, ze vanoc¢ni
¢as neni o shonu a kopé dark. Je o spoleéné stravenych okamzicich s vasi rodinou
a prateli. O pohod¢, porozuméni a prilezitosti ujistit své blizké, jak moc je mate radi.

Pfeji vam pod vanocni stromecek spoustu kouzelnych chvil.

-

Anna To$ovska
Sefredaktorka
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DIPLOMATICO

RESERVA 4
EXCLUSIYA "

Jeden z nejlahodnéjsich rumu ve slavnem ritualu s remeslnou cokoladou.

Existuji jen dva druhy lidi: Ti, kdo miluji rum Diplomatico, a ti, kdo ho jesté neochutnali. To tvrdi Tito
Cordero, nejlepsi Master Blender 2011 a 2013. V exkluzivni smési az 12 let starych rum0U se snoubi
zivé a velmi svidné chuté, pricemz pridavek vzacnych starych rumG dodava napoji hloubku. Zvlasté
Diplomatico Reserva Exclusiva patfi do zdkladni vybavy kazdého milovnika rumd. Popularni ritual
parovani s remeslnou cokoladou, kterou specidalné pro Diplomatico Reserva Exclusiva namichal

s korenim a soli ¢okolddovy alchymista, povznadsi tento skvostny rum na novou Uroven prozitku.

K dostani ve vybranych prodejnach Albert.




Seznam receptul

VYBERTE SI PODLE SVEHO GUSTA: bezlepkové

veganské vegetarianské

bez laktozy

hlavni jidlo

Stédrovecerni menu

Bananové livanecky 10 Lehkarybipolévka 64
Bananovy dort 1 Pikantni kapr alehky bramborovy salat 64
Baby krita s kastanovou — 12  Hustarybipolévka ze tfi druhd ryb 66
nadivkou a batatové hranolky Losos v limetkové krusté 66
Bramborovi sn¢hulaci a veprovy kaprik — 15 akoprovybramborovy saldt
Veprové medailonky s jablecnym kienem 25 Slovenska stédrovecerni kapustnica 68
Frittata 26 Vinnaklobasaalehkybramborovy salat 68
Celerovy krém se 27
slaninou a pe¢enym Cesnekem bozi hod
Kure na kumkvatech se smazenou ryzi — 28 Slavnostni kachnikaldoun 70
Jahelné placky s celerovym salatem 29 Telecimedailonky na salvéji a bilém viné 72
Podkrkonossky hubnik — 34 Mangovazmrzlina s passion fruit 74
cukrovi silvestr
Cokoladové pernicky 40 Rajcatovydip s kiwanem 77
Ischelské dorticky 44 Chorizodip 78
Pistaciové rohlicky 45 Pomazankas avokadem 79
Vanocka s datlemi 47 auzenymmarinovanym lososem
Linecké cukrovi babicky Libusky 48 Kanapky se sunkou a salsou z physalis 79
Karamelové kosicky 49 Karamelovy popcorn 80
Vano¢ni poleno 51 Limetkovy chilli popcorn 80
Raw kokosové koule 52 Popcornové koule 80
Prava vanocni $tola 53 Kulicky z koziho syra 81
Marokanky 54 Exkluzivninabidka syrtiz Alberta 81
Raw orechovo-kakaové koule 55 Mocca Martini 82
Mimosa 83
darky, které chutnaji
Sirup na grog i svarené vino 56 novy rok
Jemna kufeci pastika 57  Zeleninové smoothie 84
s portskym vinem a riZzovym pepiem Smazenka 84
Domaci medova granola 58 Cesnecka 84
s brusinkami a vlasskymi ofechy Veprové koleno, 86
Pedeny ¢aj 59 celerové pyré a glazované salotky
z exotickeho ovoce Novoro¢ni polévka s cockou beluga 87

LISTOPAD - PROSINEC | ALBERT.CZ



- 500 g mouky hladké

- 320 g mdsla pokojové teploty
- 160 g cukru moucka

- 3 Zloutky

- citronovd kdura (1/2 citronu)

- mouka na podsypdni

- marmeldda na slepeni

POSTUP: Vsechny ingredience vloZzime do misy a ru¢né zpracu-
jeme hladké tésto. Pro usnadnéni prdce mizeme pouzit
i robota. Tésto zabalime do potravindrské félie a nechame
v lednici 30 minut odpocinout. Tésto rozvdlime na plat silny
cca 2-3 mm a vykrajujeme tvary, které prendsime rovnou na
plech. Troubu si prfedehifejeme na 170 °C. Plechy si vylozime
pecicim papirem a peceme zhruba 10 minut, nebo dokud neni
cukrovi malinko zbarvené. Kazdd trouba pece jinak, takze
dobu peceni upravte podle svych zkusSenosti. Upecené
a vychladnuté cukrovi slepujeme marmelddou.

wWww.penam.cz
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NEBO DALSI DARKY

Pri koupi 2 koktejl suupu Jupl
ziskate vyherni los.

Kazdy los vyhrava.

Vydej los na Informacich Albert.
Uplna pravidia:
www.jupiland.com/soutéz




inspirace z alberta

BanéHOVé Pol(u éeni Bananové livane¢ky

Konecné si bez vycitek
Toto exotické ovoce se obecné tési velké muzete k snidani <y
oblibé. Banany jsou velmi vyzivné, maji légivé R el vanccky!
i s 3 Neobsahuiji ani Spetku
ucinky a jejich konzumace prokazatelné

o : i . mouky a zadny pridany cukr.
zlepSuje naladu. V chladnych zimnich dnech 1
, Ve, v v v % sy v . , , orce
vas urcité potesi vonave livanecky i bananovy - R —
; oy = - @ 15 minut pfipravy
dort se zaplavou skvélych ofech. IO .. B ...
%: . r . vr o © velmisnadné
V nasSich prodejnach si vyberete ze tfi druhl

i . E i 2 banany
bananl - premium, baby a banany v bio 4 vejce
kvalité pod znackou Nature's Promise. spetka kypriciho prasku

par kapek vanilkového extraktu
roto Marek Bartos$ roop stvuine Veronika Slajerova pecor stvuine Johana Stfizkova 2 Izice rostlinného oleje

100 g tvarohu

ovoce na ozdobeni

« Banan oloupejte a tyCovym mixérem
rozmixujte na hustou, hladkou kasi.
Metlou zaslehejte vajicka, kypfici
prasek a vanilkovy extrakt.

« Na panvi rozehrejte olej

a nabérackou nalévejte malé davky na
jednotlivé livanecky. Mize se jich péct

BANANY nékolik najednou. Upeéte na jedné
MAJi VYSOKY strané a opatrné otodte.
OBSAH » Podavejte jestée teplé s tvarohem
VITAMINU krajenym ovocem.

SKUPINY B

* tip ...................................

Tyto livanecky NAS TIP NA
Jjsou nadychané

a lehounké jako nedel ni
pirko. Lépe snl’da“i

se pecou na .

klasické panvi : . i{mrzlma

nez v livanecniku 2 - Es ... I i
g0 obraceni to = ; péstovany bez muizete podavat
chce postupovat A pouziti syntetickych i s touto baje¢nou

]‘emné/. s latek a hnojiv. mand!ovou
: 3 zmrzlinou.



inspirace z alberta

Bananovy dort

Klasicka buchta pod ¢epici
naslehaného krému proméni
vSedni peceni ve svatek.

f[TP 18 porci

@ 75 minut pFipravy
+ chladnuti

© velmisnadné

3 zralé banany (cca 250 g bananové
hmoty)

150 g masla f
60 ml jogurtu

120 g hnédého cukr
1/2 1zicky mleté skofic
Spetka muskato
220 g hladké mo
2 |1zicky prask

KARAMEL
200 g cukru

0 g masla
tany

U dietnive
ponechte dort™
bez karamelu, -
v opulentnim
provedeni
pridejte
cokoldadove
hoblinky.

KREM

125 g masla

1 vanilkovy cukr

500 g zervé

200 g zakysané smetany

ZDOBENI
1 banan

hrst vlasskych a pekanovych ofecht

» Banany oloupejte a vidlickou
rozmackejte na kasi. Prilijte rozpusténé
maslo, jogurt, pridejte hnédy cukr,
kofeni a proslehejte. Postupné
zacneéte prisypavat mouku s kypricim
praskem a dobre zapracujte na tekuté,
epkavé tésto. Vlijte do pecici nadoby
multifunkéniho hrnce Philips a uhladte
menu zvolte pecici program
na 45 minut

zlatohnédou barvu, pridejte maslo

a promichejte. Stahnéte teplotu, prilijte
smetanu a stale michejte. Pracujte
velmi opatrné, protozZe se zacne

tvorit spousta pary. Karamel nejdfiv
ztuhne, ale postupné se zacne opét
rozpoustet. Varte, az se vytvori hladka
husta omacka. Poté stahnéte z plotny

a nechte vychladnout.

« Na krém nejdriv uslehejte zméklé
maslo s vanilkovym cukrem.
Zapracujte polovinu Zervé, a az se
smés dobre spoji, pfimichejte zbytek
zervé a zakysanou smetanu. Tretinu
krému odeberte a smichejte se dvéma
az tremi Izicemi karamelu.

« Upeceny korpus vyklopte na

talif a nechte vychladnout. Poté
dlouhym nozem podélné rozkrojte

a naplnte karamelovym krémem.
Nahoru navrste bily krém, ozd
nakrajenym bananem, ofech
karamelovo ckou.

Multifunkéni hrnec Philips se
skvéle hodi k peceni do

Bio bily
jogurt 3%
: Jogurt z ekologického
: zemédélstvi je
zarukou nejvyssi
kvality.



inspirace z alberta

Baby kriita s kastanovou
nadivkou a batatové
hranolky

Opravdovy majstrstyk hodny
svatecni tabule. Baby krata
ma tu vyhodu, Ze je mensi
a pece se snadnéji a rychleji.

qIP 6-8 porci

(® 85 minut pFipravy
+ chladnuti

© velmisnadné

1 baby krata

stl

30 g masla

600 g batatovych hranolek
olivovy olej

par snitek rozmarynu

2 strouzky ¢esneku

NADIVKA

200 g kastan(

20 g susenych hub, nejlépe hribka
150 ml bilého vina

3 salotky

11zice masla

2 |Zice Cerstvého tymianu

3 platky cerstvého toustového
chleba

600 g bilé klobasky

+ Den pfedem pfipravte krutu na pe-
¢eni. Kuzi dobte osuste a celou kru-
tu peclivé nasolte. Nezapomerite solit
také zevnitt. Polozte krutu na pekac
anezakrytou nechte vlednici odpoci-
vat 24 hodin.

+ Ostrym $picatym nozem narizné-
te kastany do kfize. Vlozte do hrnce,
zalijte vodou a nechte pét minut varit.
Slijte je ajesté teplé oloupejte. Vratte
zpatky do hrnce, zalijte novou vodou
avarte 20 az 30 minut domékka. Uva-
fené kasStany nechte oschnout a pak
nahrubo nasekejte.

+ Troubu rozehtejte na 220 °C.

+ Sus$ené houby nalamejte do misky
a zalijte vinem. Dejte zatim stranou.
Salotky nakrdjejte na kosti¢ky a opeé-
te na masle dozlatova. Nechte trochu
vychladnout a potom presunte k hou-

12 LISTOPAD - PROSINEC | ALBERT.CZ

bam. Pridejte listky tymianu, naseka-
né kastany, toustovy chleba nakrdjeny
na kosticky a klobasku vymackanou ze
stfivka. Promichejte.

+ Do bficha kriity vlozte nadivku. Pte-
¢nivajici kuzi spichnéte paratky nebo ji
sesijte kuchynskym provazkem.

+ Krutupolozte na pekaé prsicky dolg,
podlijte trochou vody a dejte péct. Po10
minutach stahnéte teplotu na 170 °C
a pecte celkem tfi az tfi a pul hodiny.
Béhem peceni polozte na krutu kous-
ky masla a v poloviné peceni ji obratte
na zada.

- Po vytaZeni z trouby zabalte kru-
tu na pul hodiny do alobalu a nechte
odpocinout.

- Batatové hranolky smichejte v mise
s olivovym olejem, rozmarynem a nase-
kanym ¢esnekem. Posolte a prohazejte,
aby se vSechny hranolky obalily olejem
a bylinkami. Vlozte do horkovzdus$né fri-
tézy Philips a upecte dle navodu.

*tip

Nddivka byvd z celé pecené to
nejzddanéjsi a i distingovani
strdavnici o ni dovedou svadeét
tvrdé boje. Radéji udélejte
rovnou dvojndsobnou ddavku
a upecte nddivku samostatné
v malém pekdcku vylozeném
slaninou. Trvd to piil hodiny
pFi180°C.

Horkovzdusnou fritézu Philips
prosté musite vyzkouset -
smazi zdravéji, témér bez
tuku. Je idealni napriklad

pro pfipravu batatovych
hranolek.

FOTO MAREK BARTOS, FOOD STYLING MILENA VOLFOVA, DECOR STYLING JOHANA STRiZKOVA




Krti maso je lehce stravitelné
a ma vysoky obsah bilkovin. Baby
krita je oproti klasické krité kiehci
a Stavnatéjsi. Je vhodna zejména pfri

redukéni dieté.

vvs?,
AH

Bataty ti
VITA MI N ‘JI

barev

Sladké bataty

L3
se tési stale
vétsi oblibé.
Diky nizkému
glykemickému
indexu jsou
V BATATECH vhodn&jsi ne
PROSPIVA bé&zné brambory.
VAé EMU V této tiibarevné
varianté je
ZRAKU

u nas zakoupite
jiz pfipravené
k peceni.
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BANANOVY DORT VEPROVI KAPRICI

Inspirujte se na str. 11 Inspirujte se na str. 15

MULTIFUNKCNI HORKOVZDUSNA
HRNEC FRITEZA
Tento fesdk udéld viechnu Elegantni pomocnice do
prdci za vds - vafi, pede, kuchyné smazi, pece,

smazi, dusi a s pfehledem griluje - navic zdravé,

Ibert
zvlddd i pomalé pedeni. téméf bez tuku. a er
pHII-I pS stoji to za to

Akce plati v prodejnach Albert od 11. 10. 2017 do 2. 1. 2018 nebo do vycerpani zésob v jednotlivych prodejnéch. Body Ize uplatnit do 9. 1. 2018. Pro ziskani bodd plati cena
po odecteni veskerych slev a kupond za vrdcené obaly. Za kazdych 200 K& ndkupu obdrzite bshem platnosti akce 1 bod. Spotfebice ziskate na zékladé bodd nasbiranych za nékupy.
Podrobnosti na www.vanoce.albert.cz nebo u informaci v prodejnéch.

Dékujeme nadim obchodnim partnerim za podporu této kampané v prodejndch Albert.

Mondelez, ’JpepSL PODEg.ADKA Al jL}_ MATTON| A~ R/%%%

MASPEX O
Unilower

BOHEMIA SEKT
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Vano¢ni snéhulakové 'a
brambory

Rozehrajte zimni atmosféru i na taliFi.
Hravi bramborovi snéhulaci vykouzli
Usmév na kazdé tvari. K dostani
v hypermarketech Albert
0d 13.-18.12.

I-BF“
?ﬁh;., ._J h‘-'

e

Veprovy kaprik

Veprové fizky nemuseji byt vzdycky
nuda. Pfed vanocnimi svatky je
v nasich prodejnach zakoupite ve

FOTO MAREK BARTOS veselem tvaru vanocnlho kaprlka

FOOD STYLING MILENA VOLFOVA
LRl 'DECOR STYLING JOHANA STRIZKOVA

-

- i " a.{

inspirace z alberta

Bramborovi snéhulaci
aveprovy kaprik
Vypada to jako ryba, ale ryba
to neni. Co je to? Libovy
veprovy fizek pro malé
stravniky a vSechny, ktefi
Stédrovecernimu kaprovi
moc neholduji. A k tomu
gratinované brambory ve
tvaru snéhulaku, aby bylo
u vanocniho stolu veselo.

W 4 porce
(M) 45 minut pfipravy

© velmisnadné

250 ml smetany ke slehani

2 strouzky ¢esneku

100 g strouhaného parmazanu
sul, pept

2 |Zzice masla

500 g brambor ve tvaru snéhulaka
11Zicka hrubé soli

4 veproveé fizky z kyty

ve tvaru ryby

60 g polohrubé mouky

1 vejce

100 g strouhanky

rostlinny olej na smazeni

+ Smetanu kratce svatte s oloupanymi
a prekrojenymi strouzky cesneku. Od-
stavte stranou anechte vychladnout,
Cesneky vyhodte. Do smetany nasypte
parmazana ochutte trochousolia pepre.
- Troubu predehfejte na 170 °C.

« Zapékaci misku vymazte maslem.
Bramborové snéhulakykladte nadnodo
vrstvy. Poté pokapejte smetanou s par-
mazanem a pokracujte v dal$ich vrst-
vach. Par snéhuldka si nechte na ozdo-
bu. Zalijte zbyvajici smetanou. Pokladte
kousky masla, posypte hrubou soli a za-
kryjte misku alobalem a pecte 25 minut.
Potom odstrarnite alobal, zvyste teplotu
na200°Ca dopecte 10 minut dozlatova.
- Veprové tizky naklepejte a posolte.
Potom obalte v trojobalu - jako prvni
ptijde vrstva mouky, poté namocte ve
vajicku a nakonec obalte ve strouhan-
ce. Filety osmazte na rozpaleném oleji
z obou stran dozlatova.

LISTOPAD - PROSINEC | ALBERT.CZ 15



inspirace z alberta

Sladka vanoc¢ni nadilka

Nestihli jste napéct? Nevadi. V pekarnach
nasich hypermarket peceme vanocku
jako od babicky i vanocni Stolu. Jsou
tradicni a poctivé, tak jak je mate
radi. Pochutnat si také muzete na
rucné vyrabénych vosich hnizdech
od naseho regionalniho dodavatele.

Luxusni dezerty ve sklenickach Albert Excellent

Tuhle novinku z limitované svateéni edice Albert Excellent si prosté zamilujete. Pravé italské
dezerty nabizime ve varianté Capuccino, Cokopéna a Liskoofiskovy dezert s ¢okoladou. Navic
se tyto produkty pysni certifikdtem UTZ, coz je globalni program pro udrzitelné péstovani kavy,
kakaa a Caje, jehoz cilem je zlepseni zivotni urovné zemédélcd, jak je to jen mozné.
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inspirace z alberta

Nad¢lte pod stromecek darky
od kosmetické znacKky Etos

Tato holandska kosmetika ma téemeér stoletou tradici. Exkluzivné
ji zakoupite v hypermarketech Albert, kde na vas ¢eka opravdu
siroka nabidka z fady péce o télo. Vybirat mizete z vonavych
tekutych mydel, jemnych sprchovych gell a pén a také holicich
peén pro muze i Zeny, které naleznete i v supermarketech.
Chcete-li své nejblizsi doslova rozmazlovat, je kosmeticky
vyrobek znacky Etos tim pravym vanocnim darkem.

B
&

& srooth

N ( OCOS Liﬂl{" Sﬂl{ 11’!;};!!::’5“

h - o

- i

EXKLUSIVNE “ V ALBERTU

18 LISTOPAD - PROSINEC | ALBERT.CZ




inspirace z alberta

W4 r r A r 1 4
Vonave vanocni darky
Pod stromeckem urcité potési vanocni nadilka
kosmetiky. A v nasich prodejnach bude pred

nejveétSim zimnim svatkem skutec¢né z ¢eho
vybirat. Elegantni kosmetické kazety pro
damy i pany nabidnou jen to nejlepsi z vasich
oblibenych znacek. Kdo si chce darkovy balicek
slozit podlg vlastniho gqsta, muUze sahnout S AL o
i po jednotlivych kosmetickych produktech. NAPADY ZE STRANY 21.

NEZAPOMENTE SE PRI

ALPA. MATANE ZORAVL
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inspirace z alberta

Zachumlejte se

K zimnim a zejména svatecnim veceram patfi

i chvile odpocinku. Dekorativni polStare osvézi vas
interiér a postaraji se o vase pohodli. Mékoucké

a hrejivé deky primo vybizeji k lenoSeni. V nasich
hypermarketech je pro vas pripravena pestra
nabidka stylovych bytovych doplnk( a dekoraci.

20
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inspirace z alberta

Kreativni baleni
vanocnich darku

Jako kazdy rok i letos u nas
v Albertu najdete vSe, co budete Pokladiim z lesa dejte
potrebovat pro baleni vanocnich zlatou barvu.
darkl. Budte tvlrci a doladte
darkové tasky a balicky ozdobami
Z prirodnich materiald.
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Vanocni stromecek ze
skofice a badyanu.

~ N

.- 17)
.

-
? Ry

Drobné kvétinové
stonky maji
romanticky

a elegantni nadech.

" Suseny pbmexrané
~  askorice provoni kazdy
darek.
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cherokee

v rv

Rano pred Jeziskem

V tento svatecCni den si nezapomente vyhradit
nékolik okamzikd pro pohodovy relax. Neni nic
lepsiho, nez s nim zacit hned po ranu. Uvelebte

se do polstarkd a dek, kterym vibec nebude

vadit, ze jste jeSté v pyzamu. Vanoc¢ni nadilka od
Cherokee v Albertu je plna mékouckych Zupan,
elegantnich pyzam a pohodlnych domacich odévd.
Vychutnejte si spole&né ekani na Stédry veder.
Vice inspirace: www.cherokee.albert.cz

TN

roto Michal Ures stvuine Johana Stfizkova make ue Nikol Hess

DAMSKE KVETOVANE PYZAMO - 399 Ké
DAMSKY ZUPAN - 599 Ké&
DAMSKE BACKORY S KOZESINOU - 229 Ké

CHLAPECKA MIKINA SE ZIPEM - 349 K&
CHLAPECKE TEPLAKY - 299 K& ‘
b

| 1L

3 - i i, .
b N ‘LISTd[’AD‘PR SINEC |AL X
HUYTY RIS 5M




PANSKE KOSTKOVANE PYZAMO - 499 K&
PANSKY ZUPAN - 599 Ké&
PANSKE BACKORY - 229 Ké

CHEROKEE

AN AMERICAN STANDARD
SINCE 1973

DiVCi MIKINA S POTISKEM - 229 Ké&
DiVCi TEPLAKY - 299 Ké&




na kazdy den

~ ZIMNI -
‘rychlovky

| kdyz hlavu uz ted zaméstnavaiji plany na vanocni ndkupy a slavnostni \
peceni, pravidelné domaci vareni se osidit neda. Aby bylo rychle
a chutné navareno, prijdou vhod snadné recepty, které zasyti i zahreji. '

roto Marek Bartos roop styuing Milena Volfova pecor styuine Markéta Zindulkova

* o
tip
Jablecny Ie;‘er_z.nesn;zevl chybét na zddne

zabijacce k ovaru i uzenemu. V zimé je skvelym
zdrojem vitaminii a v lednici vydri ag tii

= - > tydny Pro prodlouzem trvanlivostisijen
gy -~ —.ias . pohlidejte, abyste pfpmpmve pougili pekna, .
2 nenatlucend jablka." B
it - T e & r — — et
= - - - e a
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Veprové
medailonky

Libové a kiehké

medailonky jsou

idealni na pedeni i
a minutky.

CILY: POTTEN&PANNEN, BUTLERS

na kazdy den

Veprove
medailonky

s jablecnym
Kkrenem

Doprejte si porfadny nasup
vitaminu C z cerstvého
kfenu a zadné zimni
nastydnuti nebude mit Sanci.

fﬁp 4 porce
(M 25 minut p¥ipravy

© velmisnadné

1jablko

1 mensi mrkev

4 |zice strouhaného kienu
100 ml hovéziho vyvaru
1lzice octa

11zicka cukru

5 Izic s6jové omacky

2 Izice olivového oleje

3 strouzky cesneku
11zicka tymianu

500 g veprovych medailonk

« Jablkoioskrabanou mrkev nastrouhej-
te najemno a smichejte s kienem. Zaljj-
te hovézim vyvarem a dochutte octem
a cukrem. Nechte stranou kratce odlezet.
« Ze sojové omacky, oleje, nasekaného
Cesnekua tymianu si pfipravte marinadu
na maso. Pokud je to potfeba, rozkrajej-
te medailonky na mensi kousky. Maso
potftete pripravenou marinadou a opecte
napanvi.

1

ENERGIE: 380 kcal / 19%
BILKOVINY: 23,4 9/47%
TUKY:28,19/40%
SACHARIDY:10,7g/4%
Hodnoty odpovidaji jedné porci.
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na kazdy den

Frittata

Vydatna Spanélska omeleta
plna dobrych chuti je
vzdycky dobry napad na
rychlé jidlo. Brambory

a vajicka jsou zaklad, a kdyz
se chcete nasim receptem
jen inspirovat a pfizpUsobit
si frittatu po svém, fantazii
se meze nekladou!

W 4 porce
(® 30 minut pripravy

© velmisnadné

300 g brambor

sal

11zice olivového oleje

50 g susenych rajcat

2-3 Izice mrazeného hrasku
100 g fety

150 g Sunky nejvyssi jakosti
8 vajec

- Brambory nakrajejte na platky
a sedm minut povarte v osolené vodé.
Slijte, presunte do panve a pokapejte
olivovym olejem.

+ Pridejte nakrajena susena rajcata,
hrasek, nadrobenou fetu, kousky $un-
ky a rovnomérné promichejte. Vajicka
rozklepnéte do misky, osolte a usle-
hejte. Nalijte do panve a urovnejte na
povrchu.

+ Opékejte na plotné pti mirné teplo-
té 20 minut. Hotovou frittatu nechte
chvilku odpoéinout a teprve potom
nakrdjejte na dilky.

* (]
tip
Pouzijte zapékaci panev
s kovovou rukojeti a zapecte

frittatuv troubé, aby méla
opecenou kitrku i na povrchu.

26 LISTOPAD - PROSINEC | ALBERT.CZ
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Sunka nejvyssi jakosti
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Dusena Sunka je vyrobena
z vybranych s§al veprové kyty
a obsahuje 94% masa. Diky vysoké
kvalité zpracovani je vhodna i pro
dietni stravovani.
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1 j

ENERGIE: 417 kcal / 21%

| BILKOVINY: 6 9/12%

| TUKY:35,99/51%
SACHARIDY: 26,59/10%
Hodnoty odpovidaiji jedné porci.
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Bio ovesné vlocky

Dokonale vas zasy-
ti a dodaji dostatek
energie. PUsobi
pFiznivé pfi snizo-
vani cholesterolu

ll{-’._ i krevniho tlaku.

na kazdy den

Celerovy krém
se slaninou
apecCenym
cesnekem

Celerova bulva neni Zzadna
krasavice a v kuchyni je
trochu opomijend. Dovede
se ale proménit ve skvélou
lahtdku. Ma vyraznou

chut, a proto si celer staci

v pokrmu skoro sdm a moc
dalSich surovin nepotrebuje.

@ 4 porce
(» 30 minut pfipravy

© velmisnadné

1 palice ¢esneku

11zicka olivového oleje

150 g slaniny nakrajené na platky
1 cibule

1 bulva celeru

hrst ovesnych vlocek

2 snitky tymianu

+ Zc¢esnekové palice setiznéte hor-
ni ¢ast. Pokapejte na fezu olivovym
olejem, zabalte do alobalu a vlozte do
trouby vyhraté na 200 °C. Pecte dva-
cet minut.

- Slaninu nechte vyskvafrit v polévko-
vém hrnci. Opecené kousky vyjméte
na talif a na tuku orestujte nakrajenou
cibuli. Pfidejte oloupany celer nakrdje-
ny na kostky, jesté chvili opecte a poté
zalijte litrem vody. Pfihodte hrst oves-
nychvlocek, tymidn a uvarte domékka.
« Upeceny Cesnek vyloupnéte, pridejte
dopolévky a tyCovym mixérem rozmi-
xujte dohladka. Kazdou porci na taliti
ozdobte opeéenou slaninou.
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na kazdy den

Kure na

kumkvatech se
smazenou ryzi

Asijska jidla jsou rychlovky
a za par minut je uvareno

i s prilohou. Pokud milujete
smazenou ryzi, nevahejte.
Podle naseho receptu ma
takrka autentickou chut.
Skvéle ji doplnuje kureci

s exotickymi kumkvaty,
které maji svézi nakyslou
chut a jedi se i se slupkou.

@ 4 porce

@ 10 minut pfipravy
20 minut peceni

© velmisnadné

PRILOHA

200 g ryze basmati

1 mala cibule

2 mrkve

2 |zice masla

2 |zice mrazeného hrasku
3 strouzky cesneku

sal

pepr

3 jarni cibulky

4 |zice s6jové omacky
1lzice ustficové omacky

600 g kufecich zadnich fizka
11zice sojové omacky

stl pepf

rostlinny olej

1 strouzek cesneku

5 kumkvata

11zicka sezamovych seminek

OMACKA

2 |zice hoisin omacky
1lZice sojové omacky
11zicka medu

11zicka solamylu

3 Izice vody

1

ENERGIE: 586 kcal / 29%
BiLKOVINY: 44,6 g/ 89%
TUKY:19,99/28%
SACHARIDY: 56,8 9/21%
Hodnoty odpovidaji jedné porci.

Kumkvaty

Vypadaji jako
minipomerance
a také tak
trochu chutnaji.
Jsou idealni na
Upravu s rdznymi
masy, napriklad
s kurecim, ale i se

zvérinou.

Zajistéte

si jednim
varenim jidlo
na nékolik
dni dopredu!
Uvarte siryze
Vvétsi mnoZstvi
a ndsledujici
tridny ji
miiZete
uchovdvat

v le{linici

a odebirat
jednotlivé
porie.

=

+ Ryzi uvafte podle navodu anechte
zchladnout.

+ Cibulinakrajejte nakosti¢ky a mrkev
najemné prouzky typujulienne. V pan-
virozehtejte polovinumasla a orestujte
cibuli, mrkev, hrasek a ¢esnek. Dobte
osolte a opeptete. Po par minutach, az
zelenina zmékne, pridejte zbytek masla
a prohodte, aby se rovnomérné rozpus-
tilo v celé smési.

- Pridejteuvafenouryzi, nakrajenoujar-
ni cibulku, s6jovoui ustticovou omacku.
Dobre promichejte a kratce opecte.

- Kufeci maso nakrajejte na nudlicky,
smichejte se sojovou omackou, osolte
a opeptete. Zprudka opecte v panvi na
oleji. Poté presurte na talif a zakryjte
alobalem, abyste maso udrzeli v teple.
+ Smichejte suroviny na omacku.
Pridejte do panve trochu oleje a krat-
ce orestujte nasekany Cesnek. Zalijte
omackou, ptihodte kumkvaty nakra-
jené na slabé platky a kratce povatte.
Hotovou omacku nalijte na upecené
kufeci maso, posypte sezamovymi se-
minky a podavejte se smazenou ryzi.

Basmatiryze !
ana du g
Syp Eh

Dlouhozrnna f: ‘
loupana ryze se
po staleti péstuje
na Upatich
Himalaje. Pfi vareni
se nelepi a je
snadno a rychle
stravitelna.

28
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g
Hliddte si obsahjlepku ve stravé? =
'\ Uvaite si trochuljdhel navic -~ f
a pouzijte je misfo ovesnych -,
viocek k zahusténi celerové -
polévky ze strany 29.

Biojahly

bohaté na zinek, zelezo, draslik
i hof¢ik. Doporucujeme zaradit

1

ENERGIE: 565 kcal / 28%
BILKOVINY:11,7g/23%
TUKY:28,69/41%
SACHARIDY:72g9/27%
Hodnoty odpovidaji jedné porci.

Jahly jsou pfirozené bezlepkové H
a obsahuji spoustu vlakniny. Jsou

do vaseho zdravého jidelnicku. ¢

- Celerajablkonastrouhejte nastruha-
dle najemno a hned zakapnéte citrono-
vou $tavou, aby nezacaly hnédnout.
Pridejte olivovy olej, posolte a promi-
chejte se zakysanou smetanou.

- Jahly proplachnéte a zalijte 500 ml
vody. Osolte pullzi¢kou soli a pfivedte
kvaru. Poté stahnéte teplotu a nechte
15 minut vatit pod poklickou. Po uvare-
ninechte jahly jeste chvili dojit, aby do
sebe vsakly opravdu veskerou tekutinu.
- Napanvi rozpustte maslo a orestujte
na ném nakrdjenou jarni cibulku. Po

na kazdy den

Jahelné placky
s celerovym
salatem

Jahly obsahuji energii, ktera
se uvolnuje postupné. Zasyti
na delSi dobu a diky tomu
jsou velmi vyhledavané pri
redukcnich dietach. Pokud
si hlidate linii, je toto jidlo
presné to, co potiebujete
pred vanocnim hodovanim.

@ 4 porce
() 25 minut pfipravy

© velmisnadné

1/2 bulvy celeru

1jablko

§tava z poloviny citronu

1 Izice olivového oleje

sul a pepf

180 g zakysané smetany
300 g jahel

11zice masla

4 jarni cibulky

2-3 hrsti cerstvého Spenatu
fepkovy nebo jiny rostlinny olej

chvilce pridejte $pendtové listy a ne-
chte je zavadnout. Smichejte s vareny-
mi jahlami a podle potfeby dochutte
soli a pepfem.

« Navlhéenyma rukama vytvaruj-
te placky zhruba 1 cm silné a osmaz-
te je na oleji. Podavejte s celerovym
salatem.

LISTOPAD - PROSINEC | ALBERT.CZ
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Svatecni dekorace, které si sami vyrobite, jsou vzdy
ty nejmilejsi. Designérka Monika Kukol Sochorova
vam prinasi inspiraci pro vanoc¢ni vyzdobu. Zkuste
letos nahradit tradi¢ni adventni vénec elegantnimi
svicny s prirodnimi elementy. Rodinam s détmi se
urcité bude libit velkoryse pojata dekorace na zed Ci
vstupni dvere. Stacit bude smrkova vétev, vanocni
ozdoby, Sisky a malé hracky, kterym date slavnostni
kabatek v podobé blyskavych barev. Vezméte svoje
déti k nam do Alberta a ony vdam s radosti samy
vyberou zdanlivé nesourodé predméty, které se pod
spole¢nou taktovkou proméni v roztomilé ozdoby.

roto Michal Ure$ pecor stvuine Monika Kukol Sochorova




vyrobte si sami

Adventni svicny

Co budete potiebovat

4x uzaviratelna lahev (koupite
v hypermarketech Albert)

tvrdy karton

Sisky

maly svételny retéz na baterky
zlaty sprej

dratek nebo provazek

4x svicka

vétvicky rozmarynu

Sisky

+ Na karton si nakreslete cislice od
1do 4, vystiihnéte je a nastrikejte je
zlatym sprejem. Podobné mUzete
také ozdobit Sisky. Nechte mezitim
zaschnout.

» Provazkem nebo dratkem ovazte
jednotlivé cislice na lahve. Do jedné
z lahvi vsunté svételny fetéz, zdroj

s baterkami pfipevnéte na zadni
stranu.

» Do ostatnich lahvi nalejte vodu

a vlozte vétvicky rozmarynu.

- Nahrejte konce svicek a upevnéte na
hrdla lahvi.

» Svicny muzete doplnit dalsimi
vanocnimi dekoracemi podle své
fantazie.

32
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Vesela vanoc¢ni
vetev

Co budete potiebovat

vétsi smrkové vétve

floristicky dratek

sisky

zlaty sprej

auticka Trabant a jiné malé hracky
(koupite v hypermarketech Albert)
silonovy vlasec

dekoracni peficka

vanocni ozdoby

(koupite v prodejnach Albert)
hrebik a provazek pro zavéseni na zed

» Vétve svazte k sobé floristickym
provazkem. Aranzma rovnou zavéste
na zed, umisténi ozdobicek bude pak
jednodussi.

- Sisky a dal§i predméty dle vaseho
vybéru nastrikejte zlatym sprejem

a nechte zaschnout.

» Dozdobte peficky a pfipevnéte

na auticka a vanoc¢ni ozdoby vlasec.
NaaranZujte na vétev.

- Tahle dekorace bude také skvéle zdobit
vase vchodové dvere.

APad
0
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Zname tyto svatky do posledniho vanilkového rohli¢ku, feknete si. Vzdyt je chystate
uz kolikatou sezonu a nic vas nemize prekvapit! Vanoce jsou ovSem svatky tajemna
a zvlastnich rituall a je porad co objevovat. Nedokazeme sice odpovédét na obligatni
otazku nedockavych déti, jak ze to vypada ten Jezisek a pro¢ nemulzeme vidét, jak
nosi darky. Odpovédi na dalSi vSeteCné otazky, které by vas mohly napadnout béhem
adventnich pfriprav nebo pfi vano¢énim peceni, se daji dohledat podstatné snadné;ji.

\
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Proc¢ vlastné peceme cukrovi

Na zacatku byly malé postavicky
ajine drobnosti ze suseneho
ovoce, které se od 19. stoleti zacaly
pfipravovat pro déti. Byly to takove
jedlé hracky zjablecnych krizal,
susenych svestek nebo merunék,
se kterymi se déti chvilku zabavily
a potom je snédly. Cukrovi,

jak ho pe¢eme dnes, se zacalo
objevovat jeste pozdéji, kdyz cukr
a koteni prestaly byt vysadou
bohatych vrstev.

Podle tradice se na $tédrovecerni
tabuli ma objevit presne sedm
druht cukrovi a pravé tento pocet
receptu jsme pro vas ptipravili.

Vanoc¢ni stromecek

Prvni vano¢ni stromecek ozdobili
vnémeckeém Alsasku uz zacatkem
16. stoleti. Nicméneé jiz stari Keltove
pouzivali jehlicnany jako dekorace
pri slavnostech zimniho slunovratu,
protoze v tmavych zimnich dnech
symbolizovaly zivot.

Adventu slusi fialova

Ctyfti tydny pred Stédrym dnem
zacCina tzv. advent. Jeho symbolem
je zdobeny vénec se Ctyrmi
svickami, které se vzdy v nedeli
postupne zapaluji. Letos prvni
adventninedéle pripadne na

26. listopadu a fika se ji zelezna. Po
ni pfijde nedéle bronzova, potom
sttibrna a nakonec zlata. Vénec

se dfive zavéSoval na strop a visel
na stuhach, dneska ho mnohem
praktic¢téji pokladame na stul.
Doba adventu je casem pripravy
na Vanoce. Pro nase predky to
byvalo obdobi pastu a zbozného
rozjimani. Podle katolické zvyklosti
se adventni vénec prave proto
nejcasteji déla vtemné fialove,
barvé dastojnosti a éekani. Nékdy
se posledni, ¢tvrta svicka, pouzije
v rizové barvé, ktera symbolizuje
radost. Oblibena ¢ervena barva
zase vychazi z protestantské
tradice.

Chutnal by nam tradi¢ni
stédrovecerni kapr?

Ryba patfina vanocni sttl také

az posledni dve stoleti. Nemusel

to vzdycky byt kapr. Castéji se
podavala stika, sumec, thot nebo
pstruh v tehdy oblibenych upravach
namodro nebo nacerno. V prvnim
receptu se rybi filety i s kuzi
nejprve povarily v zeleninovém
vyvaru a poté prelily zalivkou

z octu a cukru. Diky tomu, Ze se
ponechala kaze, dostalo bilé rybi
maso namodraly nadech. V tprave
nacerno se k rybé vatila sladka
omacka z povidel a suseného ovoce.
Jak by se nase dne$ni mlsné
jazycky popraly s touto kombinaci
chuti, je asi hodné individualni. Své
zastance si urcite stale najdou a pro
ostatni se nabizi Siroka skala jinych
moznosti. Klasicky smazeny kapr
uz také neni jediné stédrovecerni
jidlo souc¢asnosti. Zdatné mu
sekunduji jiné rybi druhy véetné
motskychivelké pecené, jako je
treba krtita nebo husa.

LISTOPAD - PROSINEC | ALBERT.CZ
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advent

Cokoladové
pernicky

@ 3 plechy

() 40 minut pfipravy
5 minut peceni

60 g mouckového cukru
2 |zice medu
60 g masla

30 g kvalitni nastrouhané ¢okolady
s 80% obsahem kakaa

250 g hladké mouky
2 Izice kakaa
1/2 balicku prasku do perniku

NA POLEVU
1 bilek

150 g mouckového cukru

- V mise proslehejte vejce s cukrem
dobéla, pridejte med, zmeklé maslo
a nastrouhanou cokoladu. Ve druhé
mise smichejte mouku, kakao, prasek
do perniku a vSe pak postupné prisy-
pavejte do jiz vniklé smeési. Vypracujte
hladké tésto, ktere pak rozvalejte do
platu o tloustce cca pul centimetru.

- Vykrajujte pernicky a davejte je na
plechvylozeny pecicim papirem. Pecte
v troubé vyhraté na 200 °C zhruba pét
minut.

« Thned po vytazeni z trouby pernic-
ky potfete rozslehanym vejcem. Po
vychladnuti je zdobte lesklou polevou
utfenou z bilka a prosatého moucko-
vého cukru.

* [

tip
Diky kvalitni cokolddé pernicky
nejen skvéle vypadayji, ale jsou
hned mékké a vyjimecné dobre
chutnaji.

| w
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vanocni cukrovi

SLADKE
" KOUZLO

Jako kazdy rok, i tentokrat jsme pro vas vybrali,
upekli a ochutnali to nejlepsi z vano¢niho cukrovi.
Na své si prijdou jak milovnici klasiky, tak pfiznivci

moderniho stylu. Provorite si ¢ekani na Jeziska
a nezapomerite, Zze ochutnavani je povolené.. -

roto Marek Bartos roop stvuine Milena Volfova
recerTy Marie Horova pecor styLing Johana Strizkova






vanocni cukrovi

Ischelskeé dorti¢ky ) 4 plechy

(® 30 minut pripravy
+ 5 minut peceni

Védéli jste, zZe to bylo pravé v lazeriském
meéstecku Bad Ischlu v Hornim Rakousku,

L = . O snadné
kde se cisar Franz Josef zamiloval do B
plvabné Sissi? Neméné vroucné potom 210 g bio hladké mouky
zahotel i pro mistni cukrovi, které si na 70 g mouckového cukru

% pytlicku vanilkového cukru
1 Izice mléka

1 zloutek

125 g masla

vidensky dvlr nechéval vozit ve velkém.

*tip

Misto orechové
ndplné miizete na
slepovani pouzit

1 svoji oblibenou
marmelddu.

NAPLN

70 g nastrouhanych orecht
75 ml variciho mléka

1/2 vanilkového cukru

40 g mouckového cukru
40 g masla

Izice rumu

do zhoustnuti doplnit namletymi
piskoty

NA DOKONCENI
400 g ¢okolada na vareni

platky mandli

+ V mise smichejte mouku, mouckovy
a vanilkovy cukr, mléko, zloutek a mas-
lo. Vzniklé linecké tésto vyvalejte, vy-
krajejte zného mala kolecka ata pak
pecte v predehraté troubé na160°Casi -
pét minut. Mezitim si pfipravte napli.
V hrnci smichejte nastrouhané otechy,
varici mléko, vanilkovy a mouckovy
cukr, maslo arum. Vse zahtejte, ale
nevarte. Pokud bude smés prili§ teku- .
ta, zahustéte namletymi piskoty. Po f i
zchladnuti napln vpéchujte do cukrar-

ského sacku a postupné k sobé lepte
vzdy dvé kolecka. Ve vodni lazni roz-
pustte ¢okoladu na vareni a hotové is-
chelské dorticky ji polévejte. Dozdobte
platky mandli.

TR o
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Pistaciove
rohlicky

Zkuste letos absolutni
klasiku trochu jinak.
Pistacie daji rohlickim
novou barvu i chut.

@ 4 plechy

@ 15 minut pfipravy
+ 7 minut peceni

© snadné

340 g masla

420 g hladké mouky

160 g namletych pistacii
Spetka soli

100 g mouckového cukru

+ Studené maslo nakrdjejte na kosti¢-
ky, ptidejte k nému mouku, namleté
pistacie, sl a v§e zpracujte v pevné tés-
to (pracujte rychle, aby maslo nepovoli-
lo). Hotové tésto dejte do lednice a ne-
chte ho do druhého dne odlezet.

« Troubu predehfejte na 160 °C.

« Pred zpracovanim pockejte, dokud
tésto nepovoli, poté tvarujte malé za-
hnuté rohli¢ky a skladejte je na plech
vylozeny pecicim papirem. Peéte sedm
minut. Po upeceni je nechte kratce vy-
chladnout, a teprve potom je, jeSté tep-
1¢, obalujte v mouckovém cukru.

* [
tip
Nejlepsi chuti dosahnete, kdyz do

mouckového cukru na obalovani
vyskrdbnete jeden vanilkovy lusk.
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Vanocka s datlemi

Susené datle k Vanoclm jednoznacné patfi. Vétsinou je
konzumujeme rovnou bez dalSich uprav, ale skvéle se
uplatni i pfi peCeni takové Ceské klasiky, jako je vanocka.

A protoze datle zmirnuji stres a

|&Ci kasSel, pojistite si timto

receptem najednou dobré zdravi i pohodové svatky.

r[;P 4 plechy

® 40 minut pfipravy
+ 2,5 hodiny kynuti
+1hodina peceni

O snadné

NA KVASEK

1/2 kostky drozdi
1 1zicka cukru

3 Izice mléka
Spetka mouky

1/3 kostky masla

1/3 hrnku (o objemu 300 ml)
mouckového cukru

1 Zloutek

1 hrnek hladké mouky

1 hrnek polohrubé mouky
1/2 Izicky soli

3/4 hrnku mléka

1vejce

200 g datli

F il 1/2 hrnku mandlovych platkt

* 4.2
tip
Tésto muzete zadélat i vecer

a nechat ho kynout pres noc,
ne vsak na prilis teplém misté.

+ Rozmackejte drozdi, pridejte do néj
1zi¢ku cukru, tfi 1zice vlazného mléka,
$petkumouky a promichejte. Na teplém
misté nechte vzejit kvasek.

- Vmise utfete zméklé maslo se zbylym
cukrem a zloutkem, pridejte prosatou
hladkou a polohrubou mouku, stil, kva-
sek avlazné mléko smichané s prosle-
hanym vejcem (Cast vejce si schovejte
na zavérecné potieni vanocky). Tésto
zpocatku michejte vareckou v mise.

+ Jakmile se za¢ne tésto spojovat, pri-
dejte datle nakrajené na kousky a polo-
vinu mandlovych platka. Tésto pren-
dejte naval a ru¢né propracujte, dokud
nebude vlacné. Poté ho prendejte zpét
do misy, popraste moukou, zakryjte
Cistouutérkou a nechte na teplém misté
dve hodiny kynout.

+ Troubu predehftejte na 180 °C.

- Povykynuti uplette vanoc¢ku, potte-
te ji zbylym vejcem promichanym se
1zici mléka, posypte zbytkem mandlo-
vych platkt a nechte jesté 20 minut
kynout. Vanocku pecte, dokud neze-
zlatne, potom ji na dvou mistech kolmo
propichnéte $pejli, aby drzela pohro-
madé. Snizte teplotuna 160 °C a peéte
jesté 40 minut.
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Linecké cukrovi miizete jesté
teplé obalit v mouckovém cukru
a teprve potom slepovat.

Bude vypadat jako zasnézené

Linecké cukrovi
babicky Libusky

Nejlepsi recepty na vanocni
cukrovi se predavaji rucné
psané na otfepaném
papirku, ktery nese stopy
po mnoha sezonach
vanocniho peceni. Takovy
byl i tento, osvédceny
rodinny recept od babicky,
ktera pekla nejuzasnéjsi
linecké. Prepisovat si ho uz
nemusite, ale rozhodné ho
schovejte na dalsi roky.

rl;P 4 plechy

@® 15 minut pfipravy
+ 5 minut peceni

© velmisnadné

210 g hladké mouky

70 g mouckového cukru

1/2 pytlicku vanilkového cukru
1 Zloutek

1 Izice mléka

125 g masla

rybizova marmelada

« 'Troubu predehfejte na 160 °C.

+ Na vale smichejte mouku s obéma
cukry, uprostted vytvorte dulek, vy-
klepnéte do ného zloutek, ptidejte 1zi-
ci mléka a nastrouhané maslo. Ruka-
ma dikladné hnétte, dokud nedocilite
hladkého pevného tésta, ze kterého pak
vyvalejte plat vysoky cca dva milimet-
ry. Dle fantazie vykrajujte rizné tvary,
pokladejte je na plech vylozeny peci-
cim papirem a pecte asi pét minut. Po
zchladnuti slepujte k sobé rybizovou
marmeladou.

o L ;;;.p
* 2 SR
P?{i r.'D
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Karamelové kosicky

Oblibené kiehké kosicky
jsme tentokrat naplnili
vonavym krémem

z karamelu a rumu. Krasné
vypadaiji a jejich priprava
je bajecné jednoducha.

f[TP 4 plechy

(M 15 minut pfipravy
+ 5 minut peceni

© velmisnadné

+ Do hrnce s vrouci vodou vlozte ple-
chovkukondenzovaného mlékaa varte
na mirném plameni dvé hodiny. Poté
nechte zchladnout.

+ Troubu predehfejte na 180 °C.

+ Na vale smichejte mouku s obéma
cukry, uprostted vytvotte dulek, vy-
klepnéte do ného zloutek, pridejte 1zi-
ci mléka a nastrouhané maslo. Ruka-
ma dukladné vypracujte hladké pevné
tésto. Ukrajujte malé kousky, které pak
v tenkeé vrstveé tvarujte do kosickovych
forem. Pecte dvé az tfi minuty dozlato-
va a jesté teplé vyklopte.

+ Vhrnci smichejte zkaramelizované
kondenzované mléko, maslo a rum.

« Mezitim ve vodni lazni rozehftejte
¢okoladu. Sladkou naplni péchujte ko-
$i¢ky, nakonec je zdobte rozpusténou
¢okoladou a ofechy podle fantazie.

“tip

Na zdobeni miiZete pouzit i malé
kousky kandovaného ovoce.

NA KOSiCKY

210 g hladké mouky

70 g mouckového cukru

1/2 pytlicku vanilkového cukru
1 Zloutek

1 Izice mléka

125 g masla

NA NAPLN
1 plechovka slazeného
kondenzovaného mléka

50 g masla
1Izice rumu

NA ZDOBENI
400 g ¢okolady na vareni

orechy dle fantazie

% ‘Liskovajadra
Stenes fedediescccsncnnccns cos® L
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*tip

Vanocni poleno

Podle plvodni keltské tradice se na zimni slunovrat
konaly bujaré oslavy. Zapalovaly se velké ohné, polena

se zdobila girlandami z bfe¢tanu a cesminy a popel

Z nich byl povazovan za magicky. Tradice vanoc¢niho
polena se ve Francii dodrzuje dodnes. Na vanocnim stole
rozhodné nesmi chybét, byt v podobé sladké vanocni

8 porci

(» 60 minut pfipravy
+ chlazeni

© snadné

TESTO

B vajec

50 g hladké mouky
‘%lédovy pudink

4 olandského kakaa
120 g mouckového cukru

+ navic pro zarolovani tésta

BiLA NAPLN

350 ml smetany ke slehani
250 g mascarpone

3 Izice mouckového cukru
hrst visni v cokoladé

COKOLADOVY KREM
200 g masla

50 g mouckového cukru
300 g horké cokolady

Vymodelujte z marcipanu malé houbicky

a poleno jimi ozdobte. Francouzi si klidné vyhraji
i s puntikatymi muchomuirkami. Dospéli se u nich
budou kralovsky bavit a déti je budou milovat!

rolady, kterou si kazdy nazdobi podle své fantazie.

- Naptipravutéstanejdfivrozklepnéte
vajicka a do misky oddélte zloutky, bil-
ky dejte do vétsimisy. Mouku smichejte
s pudinkovym praskem a kakaem.

+ Z bilka uslehejte snih. Kdyz péna
za¢ne drzet tvar, zaénéte postupné
zaslehavat mouckovy cukr. Ve ved-
lejsi misce uslehejte zloutky do pény,
elektrickym ru¢nim $lehacem to trva
zhruba jednu minutu. Poté do zloutku
pomoci kuchynské stérky zapracuj-
te zhruba ¢tvrtinu bilkového snéhu.
Jemné promichejte a smés vlijte zpét
k bilktim.

- Setrné vsypte mouku s ptisadami
azlehka promichejte Sirokou kuchyn-
skou stérkou. AZ rovnomérné zapra-
cujete vSechny sypké ingredience, na-
lijte tésto na plech vyloZeny pecicim
papirem a uhladte po celé plose. Dejte
do trouby a pecte osm az deset minut
v troubé€ predehraté na 200 °C.

« Béhem peceni si pripravte Cistou
utérku a posypte ji mouckovym cuk-
rem. Jesté teplé roladové tésto polozte
na utérku tak, aby pecici papir byl na-

hote. Poté ho Setrné sloupnéte a po-
moci utérky roladu zarolujte. Nechte
vychladnout a mezitim sipfipravte oba
druhy krému.

- Na bilou napln slehejte tuhou sle-
hacku. Mascarpone promichejte s cuk-
rem a také proslehejte. Nejdfivk nému
pridejte ¢ast slehacky a promichejte.
Poté zapracujte zbytek slehacky a uloz-
te v chladu.

- Na ¢okoladovy krém utfete zméklé
mislos cukrem. Cokoladu rozpustte ve
vodni lazni, nechte trochu zchladnout
a poté vmichejte do maslového zékla-
du. Dejte do lednicky ztuhnout.

« Vychladlouroladurozbalte a potrete
slehackovym krémem. Smérem k vné;j-
Sistrané rolady nechte 5 cm bez krému.
Posypte nasekanymi visnémiv cokold-
dé a opatrné zlehka zarolujte.

- Zvnéjsku potrete roladu cokola-
dovym krémem a vidlickou udélejte
ryhy, aby to vypadalo jako kira. Dej-
te zatuhnout do ledni¢ky. Nez roladu
rozkrajite, popraste ji trochou holand-
skéhokakaa.

LISTOPAD - PROSINEC | ALBERT.CZ

51



vanoc¢ni cukrovi

*tip

Do stiedu kulicek miiZete vioZit
loupané mandle, které jste
predtim nechali Sest aZ osm
hodin namocené v rumu.

koule -

Zakladni hmotu na tuto
‘biloukokosovou pahiadku
pfipravite uplné jednoduse  +
- staci jenom dvakrat
zmacknout tlacitko mixéru.

To zni jako napfgﬁty sen

pro kazdeho, komu je s

vanoéni shon v patach! ol
"y - g e

rlIP 60 kusa -

@ 30 minut pfipravy,

© snadné

1 hrnek neloupanych mandli
1 hrnek kokosové mouky

1/2 az 1 hrnek datli

2 polévkové |zice medu

1 hrnek strouhaného kokosu

- Nejprve cca jednu minutu mixujte
mandle spolu s kokosovou moukou,
dokud vznikla hmota nezacne lepit
avonét. Poté pridejte vypeckované datle
amed ajesté jednou vse dukladné roz-
mixujte. Ze vzniklého hustého tésta vy-
tvarujte kuli¢ky a obalujte je ve strouha-
ném kokosu.

52
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Prava vanocni
g

stola

Némecka obdoba nasi
vanocky se pripravuje

z hutnéjsiho tésta a je
doslova napéchovana ofrisky
a susenym ovocem. Musi
byt posypana silnou vrstvou
mouckového cukru, aby
pfipominala malého Jeziska
zavinutého v plenkach.

) 4 malé stoly

(® 40 minut pfipravy
+ 80 minut kynuti
+ 50 minut peceni

© snadné

KVASEK
1/3 hrnku mléka

2/3 kostky drozdi

.Eioe cukru i
-1zice mouky

OVOGE

Rozinky

2 hrnky hladké mouky

1/2 hrnku cukru

1/2 1zicky soli

Spetka muskatového orisku

1a1/2 hrnku smési suseného ovoce

(datle, fiky, merunky, brusnice, hrozinky,
ananas, papaja...)

1 hrnek smési pokrajenych ofechl
(mandle, kesu, pistacie, para, vlasske,
liskové ofechy)

1 Izicka citronové kiry z bio citronu

1 kostka masla (250 g)

1 zloutek

1 Izice rumu

1 hrnek mouckového cukru na zasypani

+ Vhrnku svlaznym mlékem rozmi-
chejte drozdi a pridejte knému 1zici
cukru a lzici mouky. Na teplém misté
nechte vzejit kvasek, bude stacit zhru-
ba 10 minut.

+ Polovinu mouky prosejte do misy, pri-
dejte cukr, sul, muskatovy ofisek, suse-
né ovoce, pokrajené ofechy, strouhanou
kuru zcitronu a 4/5 kostky zméklého
masla utfeného se zloutkem a rumem.

Vse zalijte vzeSlym kvaskem. Tésto
vmise michejte vare¢kou, dokud se ne-
zacne lepit, pak prisypte zbylou mouku,
rukama vypracujte dohladka a nechte
v teple pod utérkoukynoutjednuhodinu.
« Tésto rozvalejte na pomouc¢néném
vale na ¢tyfiplaty o velikosti 10x15 cm,
kratsi okraje zahnéte smérem ke stredu,
delsiokraje potom prehnéte do dvou tfe-
tin z kazdé strany tak, aby se okraje na
stfedu asi jednou tretinou prekryvaly.

« Stoly prendejte na plech vyloZeny pe-
¢icim papirem, stfed po celé délce hra-
nou dlané promacknéte a nechte ji na
teplém misté jesté 20 minut kynout.

« Stolypeétev troubévyhtaténa 165°C
asi 50 minut. Po upeceni je jesté horké
nékolikrat potfete zbytkem rozpusté-
ného masla, vzdy ho nechte vsaknout
do tésta a opakujte az do spottebova-
ni masla. Poté husté zasypte vrstvou
mouckového cukru. Mél by se do masla
prestat vsakovat a vytvorit tak suchou
vrstvu. Nakonec nechte zchladnout.

X ti_p

potravindr's

Upecte ji uz na pocatku
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vanocni cukrovi

Marokanky

Zakladni spor milovnik( téchto placi¢ek z orechl

a kandovaného ovoce zni: maji kfupat, ¢i nekfupat?
Pokud patfite do druhého tabora, pro jehoz vyznavace je
vlacna a stavnata marokanka synonymem pro chutovou
extdzi, nelistujte dal a rovnou se pustte do peceni.

qIP 4 plechy

( 45 minut pFipravy

© snadné

500 ml smetany na vareni
40 g masla

160 g cukru

40 g kandovaného ovoce
40 g orecht

20 g hladké mouky

NA OZDOBU
¢okolada na vareni

Mandle
i e (i
* blanSirované ;

+ Troubu predehftejte na 180 °C.

 Vhrnci zahtejte smetanu a maslo,
ale nevatrte je. Odstavte a postupné
vmichejte cukr, kandované ovoce, ofe-
chy amouku. Ze vzniklé husté smeési
tvorte na plechu vylozeném pecicim
papirem hrudky. Pecte pfiblizné pét
minut nebo dozlatova. Mezitim ve vod-
nilaznirozehtejte cokoladu, kterou pak
vychladlé marokanky dozdobte.

* 4.2
tip

Mlsdte radi marokdnky?

Upecte je rovnou ve velkem

a nechte je zmrazit, hodi se totiz
na kazdou prilezitost.
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*tip

Kulicky také miizete obalit ve
smési ze 100 g kakaa a IZicky
skorice.

Raw orechovo-kakaove koule

Kdyz na adventnim kalendari zbyva poslednich par okének,
prijdou vhod rychlé recepty na nepecené cukrovi. Tyto
orechové koule pfipravite velmi snadno a navic vas bude
hrat sveédomi, ze obsahuji pouze zdravé suroviny a tuky.

@ 60 kusi « Rozmixujte vlasské ofechy, mandle,
(® 30 minut pfipravy Inéna a chia seminka. Ke smési pridej-
te vypeckované datle, kokosovy tuk
akakao a znovu duikladné promixujte,
dokud se nevytvori pevna hmota.

+ Poté tvarujte kulicky a postupné je
vkladejte do pripravenych papirovych
1 hrnek vypeckovanych datli kosi¢ku. Pokud by tésto ptili§ lepilo, ne-
2 Een kalesevihe ula chte ho na chvilku ztuhnout vlednici.
1 1zice kakaa Hotové kuli¢ky uchovavejte v chladu.

© snadné

3/4 hrnku vlasskych ofech
3/4 hrnku mandli

2 |zice Inénych seminek

2 |zice chia seminek




darky, které chutnaji

NAVARENO OD JEZISKA

Hotové jsou skoro hned a rozhodné nezklamou.
Az bude nadélovat kulinarsky JezisSek, nechte si par porci také pro sebe.
Ochutnavani a ujidani je totiz na celé pripravé uplné to nejlepsi.

i roto Marek Barto$ roop styuine Veronika Slajerova rooo becor Johana Stfizkova

Sirup na grog
i svarene vino

Hrnek vonavého horkého
napoje s kapkou alkoholu
neodmyslitelné patfi ke
koloritu ceské zimy. Nadélte
letos takovy maly zlepSovak,
diky némuz bude priprava
mnohem jednodussi.

K zakladnimu sirupu staci jen
pridat vino, pripadné rum
nebo griotku, a je hotovo

qIP 0,5 I sirupu

() 25 minut pFipravy
+ ulezeni do druhého dne

© velmisnadné

500 g cukru

1 Izice hrebickl
3 kousky s ové
1/3 vanilko u

8kulicky nového koreni
3 tobolky kardamonu

1 Izice rozinek

1 bio citron

b

+ Cukr nasypte do hrnce aza stalého
michani nechte pozvolna zkaramelizo-
vat. Kdyz roztaveny cukr ziska zlatave
hnédou barvu, zalijte jej pullitrem vody.
Postupujte obezretné, protoze se oka-
mzité odparivelké mnozstvihorké vody.
- Pfivedte k varu, aby se vSechen ka-
ramel ve vodé rozpustil. Poté prihodte
kofeni, rozinky a karu z citronu a pét
minut varte. Hrnec odstavte, priklop-
te poklickou a nechte do druhého dne
louhovat. Nasledujici den sirup preced-
te a naplnte do ¢istych lahvi.

NAVOD NA PODAVANI
« Pro pfipravu svareného vina zahftej-
te 200 ml ¢erveného nebo bilého vina.
Nevarte, aby nevyprchal alkohol. Pti-
dejte dvé 1zice sirupu nebo vice podle
chuti a uzivejte si pohodu Vanoc.

Ochutte jim tieba
i naslehané horke
miléko.

Voriavy sirup se hodi
univerzadlné také na
punc nebo na grog.

."_I
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Jemna Kui'eci pastika s portskym
vinem araZovym peprem

300 g kufecich s ni fl’& . ;s )
B | 5 » Kufeci maso a ocisténou kofenovou
rkev » "
- “

tr3el . zeleninu dejte do hrnce. Zalijte vodou,
~ 1/4 celeru . posolte a uvarte domekka. Zeleninu ne-
' chte vychladnout, uvarené maso nakra-
 jejte nakousky.
- Salotku nakrajejte na kosti¢ky. V pan-
virozpustte 1zici masla a nechte Salotku
zesklovatet. Poté pridejte kureci maso,
orestujte, podlijte portskym vinem
- aopékejte, aZse vétiina tekutiny vyvafi.
‘Opecené maso dejte do mixéru, pti-
dejte varenou zeleninu, listky tymianu,
zbyle maslo a smetanu a rozmixujte na
hladkoukasi. Vmichejte kulickyrazové-
hopepte a rozdélte do skleni¢eknebodo
jedné velké misy. Povrch uhladte.
© - VKkastrulku rozpustte maslo na zaliti
-paétiky. Trochu ho nechte vychladnout
a potom nalijte na kazdou pastiku. Oz-
. dobte tymidnem ardzovym pepfem.
Nechte zchladnout a poté presurite do
nice k finalnimu zatuhnuti.

* (]

tip
Misto mdslové poklicky muizete
povrch pastiky potrit vrstvou

brusinkového dzemu a ozdobit
mandlemi.
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darky, které chutnaji

Domaci medova granola
s brusinkami a vlasskymi orechy

Napecte voriavou granolu
jako darek a alespon par
porci si nechte pro sebe
na doma. Na pohodové
svatecni snidané pfijdou
zarucené vhod.

fﬂP 4 balicky po125g

150 g vlasskych ofechl

80 g liskovych ofiskl

300 g vlocek

1 1zice Inénych seminek

1 Izice chia seminek

1 Izice Cerstvé bio citronové kary
100 g masla

3 Izice medu

3 Izice hnédého cukru

1 1zicka skorice

hrst susenych jablek
100 g susenych brusni

- Vlasskeé iliskové ofechy nahrubo na-
sekejte a spolus vlockamia seminkyna-
sypte domisy. Pridejte strouhanou citro-
novou kuru a promichejte.

- Masloamed dejte domaléhorendliku
a postupneé zahrivejte, az se obé ingredi-
ence rozpusti. Dobre promichané jsou
ve chvili, kdy smés zacne pénit. Poté
nalijte na sypké ingredience, posypte
cukrem a skorici a dobfe promichejte,
aby se vsechno dobte obalilo.

+ Vyklopte na plech vylozeny pecicim
papirem a granolu rovnomerné rozpro-

strete. Dejte do trouby predehraté na
170 °C a zapékejte 15 az 20 minut. Bé-
hem peceni nekolikrat promichejte, aby
se granola pékné opekla ze vSech stran.
Zhruba v poloviné peceni primichejte
nakrajené jablkové krizaly.

- Upecenou granolu nechte vychlad-
nout ateprve poté pridejte brusinky.
Granolu napliite do dobfe tésnici nddo-
by s vikem. Kfupava vydrzijeden mésic.

(]
*tip
P11 bezlepkove
dieté pouzijte
viocky pohankové
nebo ovesné
bez lepku. Pro
variantu bez
laktozy nahradte
mdslo kokosovym
olejem.




Peceny Caj
z exotickeho ovoce

Jsou darky, které je
vyslovené radost
pfipravovat. PeCeny Caj
provoni cely byt a jeho
nadherna optimisticky
zluta barva je hotovy zimni
doping pozitivni energie.

« Nachystejte si hluboky plech nebo pe-
ka¢. Mango a banany oloupejte a nakra-
jejte na kostky. Pomeranc neni potieba
rozdélovat na dilky, jen odfiznéte kiiru
a nakrajejte. Oboji presunte na plech.

« Passion fruit rozpulte, 1Zzickou vyber-
te seminka a ptidejte k ovoci. Pfisyp-
te cukr, vSechno koteni a promichejte.
Peéte v piedehidté troubé ptl hodin
pt
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METAXA 12* SE NEPIJE.
TA SE OBJEVUJE.

METAXA je unikdtni fecky ndpoj s tradici od roku 1888. Vyrobni postup objevil
zakladatel znacky Spyros Metaxa, ktery vtiskl nevSeni charakter konaku upravou
vyrobniho postupu. METAXA vznika smichanim kvalitnich vinnych destilati
s uslechtilymi muskatovymi viny a tajnou smési bylin a kofeni.

METAXA 12* je poladénd k dokonalosti pokracovatelem tradice Costasem Raptisem,
teprve patym Metaxa Masterem. Obsahuje vzacné vinné destilaty zrajici 12 let v sudech
z francouzského limousinského dubu, vynikajici muskatovd vina vyhradné z egejského
ostrova Samos, kde hrozny rostou na malych terasovych vinicich a sklizeji se pouze ru¢né.
Posledni teckou je tajnd slozka ze stfedomofiskych bylin.

METAXA12* ma unikatnia komplexni charakter, ktery ocenisbératelé nevsednich zkuSenosti.
Pro umocneéni zazitku si ji vychutnejte vSemi smysly. Serviruje se Cista nebo na ledu.

BARVA jantarova

VUNE fiky, pomerancova kiira
CHUT tmavé kakao, $vestky
DOCHUT kéava

NEPIJTE.
OBJEVUJTE.

— Mike Horn, OBJEVITEL

METAXA
cernin 1D wrnann

STARS
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 DARKOVYKOS
. ZALBERTA |

radost darkovym kosem plnym
delikates z fady Albert Excellent.
NasSe nabidka je opravdu Siroka,
staci si vybrat podle svého gusta.
 Celkovy dojem skvéle podtrhnou
kvalitni ceska vina, ktera
zakoupite exkluzivné v nasich
prodejnach.
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STEDRY
VECER
NASTAL

Slavnostné nazdobena tabule a bohata stédrovecerni vecere
k vdnocnim svatkiim neodmyslitelné patfi. S nasimi menu si
prijdou na své milovnici klasiky i ti, kteri radi zkusi néco nového.

roto Michal Ures roop stvuine Milena Volfova
pEcORr sTYLING Johana Strizkova
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Stédry vecer

MENU I

LEHKA RYBI

POLEVKA

Rybi polévka je zaklad stédrovecerni tabule.
Kdyz se vam ale nechce shanét rybi hlavy
a vnitfnosti na poctivy rybi vyvar, prijde
vhod tato zjednodusena verze. Letosni vylov
sladkovodnich ryb byl opravdu bohaty,
staci si v naSich prodejnach jen vybrat.

60 g masla
1 salotka
2 mrkve

1 petrzel

Ctvrtina celeru
750 ml
zeleninového
vyvaru

stl

250 g rybiho
masa bez klize,
napf. sumec nebo
pstruh

120 ml smetany na
vareni

2 rohliky

« Dvé tretiny masla rozpustte v hrn-
ci azpénte na ném nakrajenou Salot-
ku. Po péti az sedmi minutach pridej-
te nastrouhanou korenovou zeleninu
a opekejte pri ztlumené teploté dal-
sich pét minut. Zalijte vyvarem, osolte
a ctvrthodiny varte.

- Zeleninovy zaklad rozmixujte tyco-
vym mixérem na hladky krém. Z rybi-
ho masa odstrante kosti a vlozte do po-
lévky. Prilijte smetanu, privedte k varu
anechte deset minut bublat pfi nizké
teplote. Pohlidejte, aby polévka neu-
tekla z hrnce.

- Rohlik nakrajejte na kosticky
a opecte na zbytku masla. Hotovou
polévku podavejte ozdobenou rohliko-
vymi krutonky.

PIKANTN I
KAPR A LEHKY
BRAMBOROVY SALAT

Je to klasika, ale v modernim provedeni.
Pikantni cesnek spolehlivé schova
pripadny rybi odér kapriho masa. Salat
jsme zase odlehcili zakysanou smetanou
a dali mu novy Smrnc kyselymi kapary.

@ 4 porce

@ 60 minut
pripravy
+chlazeni

© velmi
snadné

4 strouzky cesneku
1-2 1zicky soli
100 ml oleje

2 |zice mleté
sladké papriky
- mUzete pridat
i trochu palivé

750 g kaprich
filetd

SALAT
500 g brambor
vhodnych na salat

stl

2 mrkve
Ctvrtka celeru
3 vajicka

1 mala cibule

11zicka dijonské
horcice

3 Izice majonézy

3 Izice zakysané
smetany

2 |zice kapar(

- Cesnekutfete se solia poté vidlickou
proslehejte s olejem a mletou paprikou.
Kapti maso osuste papirovou kuchyn-
skou utérkou a peclive potrete Cesneko-
vou pastou. Pripravené maso dejte do
pekace a pecte dvacet az tricet minut
v troubé pri teplote 180 °C.

- Brambory dobfe umyjte auvarte
v osolené vodé, aby byly stale pevné.
Nejlepsi je uvarit brambory den pre-
dem. Slupku z vychladlych brambor
loupejte az tésné€ pred zpracovanim.
Mrkev a celer ocistéte a vcelku uvarte.
Vajicka uvarte natvrdo. VSe nechte upl-
né vychladnout.

- Korenovou zeleninu nakrijejte na
kosticky, brambory na hrubsi kostky
a cibuli nadrobno. Pfesunte do misy,
pridejte hoi¢icia promichejte. Poté vmi-
chejte majonézu a zakysanou smetanu.
Nakonec pridejte kapary, nakrajena va-
ji¢ka, stl a naposledy promichejte.

: ==,
ALBERT [ E—
s [ ajonéza
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Nejlepsi do saldtu je domdci
majonéza. Jeji priprava neni
viibec sloZitd, jen musite vsechny
suroviny pred zpracovanim
nechat zteplat na pokojovou
teplotu. Bez toho nebude recept
dobre fungovat. Do vyssi uzké
nddoby dejte jeden cerstvy
Zloutek, 70 ml slunecnicového
oleje a po IZicce dijonské hoicice
a citronove stavy. Vsuiite tycovy
mixér az na dno nddoby,
zapneéte a velmi pomalym
pohybem béhem péti vterin
tdhnéte smérem nahoru.

A je hotovo!
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Stédry vecer

MENU I1

HUSTA RYBI
POLEVKA ZE TRIi
DRUHU RYB

Tato vydatna polévka bude netradicni
ozdobou vanocni tabule. Jestli si na
ni netroufnete na Stédry den, urgité ji
vyzkousejte pfi jiné prilezitosti. Kolem
Vanoc je nabidka rybiho masa velmi Siroka
a snadno sezenete zajimavé a chutné druhy.

pripravy

© velmi
snadné

3 rajcata
nékolik snitek
petrzelky

par vétvicek
tymianu

2 bobkové listy
olivovy olej

1 cibule

1 mensi porek

2 strouzky ¢esneku
150 g rajcatového
protlaku

1 hvézdicka
badyanu

250 ml suchého
bilého vina

1 litr vyvaru -
idealné rybiho
nebo zeleninového
2 stiedné velké
brambory

sal

150 g lososa

150 g tolstolobika
150 g tresky

- Rajcata do polévky nejdtive oloupej-
te. Zalijte je varici vodou a nechte pét
minut stat. Slupka potom pijde snadno
stahnout. Oloupana rajcata nakrajejte
na vetsi kusy.

« Zpetrzelky otrhejte listky a stonky
nechte. Listky zatim schovejte. Stonky
svazte kuchynskym provazkem do sva-
zecku s tymianem a bobkovymi listy.

» Ve velkém polévkovéem hrnci roze-
hrejte olej a 10 minut opékejte cibu-
li nakrajenou na kosticky a kolecka
porku. Na dalsi dvé minuty pridejte
nakrajeny ¢cesnek a pote take rajcatovy
protlak a badyan. Promichejte a kratce
opecte. Podlijte bilym vinem, vlozte do
hrnce svazek bylinek a povarte.

+ Po péti minutach zalijte vyvarem,
posolte, prihodte oloupana rajcata
anakrajené brambory. Hrnec prikryj-
te poklickou a ptivedte k varu. Zhruba
po deseti minutach vlozte rybi maso
nakrajené na hrubé kostky a uvarte do-
mekka. Pred podavanim posypte kaz-
dou porci nasekanou petrzelkou.

LOSOS VLIMETKOVE
KRUSTE A KOPROVY
BRAMBOROVY SALAT

Radi byste na Vanoce dostali tradici
a dali si rybu, ale na kapfi maso nemate
chut? Nebojte se vyménit ho za lososa.
Snadno se pfipravuje a vychutnaji si
ho i ti, ktefi jinak ryby nemuseji.

@ 45 minut
pripravy
+ chlazeni

O velmi
snadné

2 strouzky ¢esneku
100 g strouhanky

11zicka strouhané
limetkové klry

+ §tava z poloviny
limety

stl, pepr

60 g hladké mouky
1 vajicko

600 g filet lososa
bez klze

olivovy olej

SALAT
500 g brambor
vhodnych na salat

sul

120 g zakysané
smetany

1 Izice hofcice
1-2 Izicky krenexu
hrst kopru

bily pepf

- Troubu predehfrejte na 180 °C.

- Cesnek nasekejte nadrobno a smi-
chejte v misce se strouhankou a limet-
kovou kiarou. Osolte a opeprete. Do
dalsi misky si pripravte hladkou mou-
ku a ve treti rozslehejte vajicko.

- Lososa nakrajejte na mensi porce
a pokapejte limetovou Stavou. Obalte
ho nejprve v mouce, poté ve vajicku
anakonec vochucené strouhankove
smeési. Obalené filety rovnou pokladej-
te na plech vylozeny pecicim papirem.
Zlehka potrete olivovym olejem a pecte
10 az 13 minut.

« Brambory nechte neoloupane a slup-
ku poradné vydrhnéte kartackem.
Uvarte v osolené vodé, aby zmékly, ale
zaroven zustaly pevné. Slijte je a nechte
vychladnout.

« Do salatové misy vyklopte zakysa-
nou smetanu, pridejte hot¢ici, krenex
anakrajeny kopr. Dobfe promichejte.
Pokud jsou brambory drobné, muzete
je nechat vcelku. Vétsi brambory pre-
krojte. Pridejte do misy a prohodte, aby
se dobre obalily dresinkem. Dochutte
troskou soli a bilého pepre.
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Po vzoru slavné marseilleské
bouillabaissy miizete i k této
polévce podavat opecené
bagetové tousty s pikantni
omdckou. Pripravite ji jednoduse
2 brambor uvarenych v polévce.
Par uvarenych brambor vyjméte
a umixujte dohladka s cesnekem,
chilli, Safrdnem a olivovym

i olejem. Pro dochuceni pridejte

i trochu citronové stavy.




Stédry vecer

MENU III

SLOVENSKA
STEDROVECERNI
KAPUSTNICA

| kdyzZ je kapustnica plvodné chudé
jidlo, ma i svoji slavnostni verzi, do které
se davalo to nejlepsi, co se v prostych
domacnostech poshanélo. Chybét nesméji
houby, klobasa ani susené Svestky.

© velmi
shadné

500 g veprového
masa (plecko nebo
kyta)

2 cibule

11zice sadla

4 strouzky
Cesneku

2 brambory
hrst susenych hub

hrst susenych
Svestek

3 kulicky nového
korfeni

11zicka celého
cerného pepre
2 bobkové listy

500 g kysaného
zeli

1 klobasa

250 g vanocéni
Sunky v branici
11zice masla
11zice sladké
mleté papriky
stl, pepf

+ Nejprve si pripravte vyvar. Veprove
maso oplachnéte, dejte dohrnce a zalijte
studenouvodou, aby bylo uplné ponore-
né. Privedte k varu, poté stahnéte teplo-
tu a varte pod poklickou do zméknuti.
Trva to zhruba hodinu a pul. Uvatené
maso vyjmeéte, oberte anechte zatim
stranou. Hotovy vyvar precedte.

- Cibulinakrajejte nakosticky a nechte
zesklovatét narozehratém sadle. Pridej-
te nakrajeny Cesnek ajesté par minut
opekejte. Zalijte pfipravenym vyvarem,
pridejte brambory nakrajené na kos-
ticky, susene houby, svestky a vsechno
kofeni. Vafte 10 minut, az brambory
trochu zméknou. Potom pridejte sceze-
né kysané zeli a varte dalsich 20 minut.
Klobasunakrajejte nakolecka, Sunkuna
kosticky a pridejte ji do polévky. Stejné
tak kousky veproveho masa z vyvaru.

+ Maslo rozpustte vrendliku a kratce
na ném opecte papriku. Jen aby se roz-
vonéla a stale si zachovala intenzivni
cervenou barvu, ktera potom nadherné
obarvi polévku. Potom vlijte papriku
is maslem do polévky.

- Uvarenou polévku dochutte solia pe-
prem. Ulezela do druhého dne chutna
samozrejme nejlépe.

VINNA KLOBASA

A LEHKY

BRAMBOROVY SALAT

Lahodna chut jemné klobasky k Vanocim
patfi. A protoze jde o vzdalenou
pfibuznou oblibené bavorské klobasy,
udélejte si k ni lehky bramborovy salat
v némeckém stylu bez majonézy.

@ 4 porce

@™ 45 minut
pripravy

O velmi
snadné

SALAT

500 g brambory
salatového typu -
varny typ A

1 Salotka

sl

2 |zice rostlinného
oleje

2 |zice hrubozrnné
horcice

4 kyselé okurky
hrst nakrajené
pazitky

pepf

700 g vinné
klobasy

2 Izice hladké
mouky

sadlo na opeceni

- Brambory oloupejte a nakrajejte na
platky auvafte v osolené vodé. Salot-
ku oloupejte a nakrajejte na kolecka.
Smichejte se soli alzici oleje anechte
odlezet. Hrubozrnnou hor¢ici uslehej-
te se zbytkem oleje a nalijte na uvare-
né brambory. Pridejte ulezelou cibuli,
nakrajené okurky a promichejte. Salat
posypte pazitkou a podle chuti také soli
apeprem.

- Klobasu stocte a spichnéte parat-
kem. Popraste hladkou moukou, aby
se udélala pékna kuréicka a klobdsa
pri peceni nepraskla. Na panvicce ro-
zehfejte sadlo a opecte z obou stran
dozlatova.

Vinna
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Rozmarynovd vétvicka misto
pdrdtka vypadd velmi pékné.
Aby to dobre fungovalo a bylinka

se na panvi nespdlila, pouzijte
na peceni pardtko a snitku

i rozmarynu zapichnéte az pri
i, servirovdni na talir.




bozi hod

Bozi hod

podle Zdernka Pohlreicha

Nebyl by to kuchar s povésti rebela, aby
pro slavnostni stolovani nevymyslel nova

a zajimava jidla. Nechte se pozvat k bohaté
prostrenému stolu, tentokrat pod taktovou
mistra kuchyné Zdenka Pohlreicha.

roto Marek Bartos roop stvuine Milena Volfova
pecor sTYLING Johana Stfizkova

Slavnostni kachni kaldoun

Kachni vyvar je silny a vonavy, zkratka jako

stvoreny pro slavnostni tabuli.

([TP 6 porci
® 2 hodiny pfipravy

© snadné

350 g kachnich drabkd
1 kachni stehno

1 cibule

6 kulicek pepre

4 kulicky nového koreni
sal

1 petrzel

1/2 celeru

2 mrkve

2 |zice masla

2 Izice hladké mouky

2 Izice hrasku

+ Drubky, kachni stehno arozptlenou
cibulivlozte dohrnce. Zalijte dvémalitry
vody, prihodte pept i nove korenti, osolte
a privedte k varu. Poté stahnéte teplotu
a varte na mirném ohni 60 minut. Tma-
vou pénu, ktera se zacne tvorit na hladi-
ne, sbirejte 1zici.

- Pridejte ocisténou kofenovou zeleni-
nu a varte jesté 30 minut. Uvafenou ze-
leninu opatrné vyjméte a zbytek polévky
precedte. Kachnistehno oberte a nechte
si pouze lepsi kousky masa. Zeleninu
nakrajejte a spolu s masem zatim dejte
stranou. Vyvar nechte zchladnout.

- Vhrnci rozpustte maslo, popraste
hladkoumoukou a pripravte sijisku. Za-
lijte vyvarema peclivé rozmichejte. Var-
te 20 minut a obcas zamichejte.

» Cibulku nakrajejte najemno a ores-
tujte na masle. Drubezi jatra rozmixujte
dohladka, pridejte opecenou cibulku,
nasekany Cesnek, majoranku a vejce.
Vmichejte mouku se strouhankou a ne-
chte chvilku odstat. Pokud bude potte-
ba, trochu strouhanky pridejte. Osolte
a opeprete.

hrst drobnych kvétakovych rtzicek
1 Zloutek

2 |Zice smetany na vareni

hrst petrzelky

ZAVARKA

1 mala cibule

1Izice masla

200 g drtbezich jater

2-3 strouzky ¢esneku

1 1zZicka susené majoranky
1vejce

1 I1zice hladké mouky na zahusténi
70 g strouhanky

stl, pepf

100 g flickd nebo sirokych nudli

« Vytvarujteknedlicky a zavartejev po-
lévce, staci pét minut. Spolu s knedlic-
ky pridejte do polévky hrasek a kousky
kvétaku. Poté stahnéte z plotynky a vmi-
chejte zloutek uslehany se smetanou.

- Testoviny uvarte podle navodu a pri-
dejte do polévky, stejné tak nakrajenou
varenou zeleninu a obrané maso. Do-
chutte polévku podle potieby soli a pe-
prem a posypte nakrajenou petrzelkou.

“tip

Na polévku vyuzijete ty cdsti
masa, které se v kuchyni vétsinou
nespotiebuji - srdce, Zaludek,
nohy nebo odstrizené konce
kiidel. Kdyz pecete kachnu,
uskladnéte je v mrazdku a potom
spotrebujte najednou.
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bozi hod

Teleci
medailonky
na salvéji
abilem vineé
Teleci maso patfi mezi
vyhlasené pochoutky. Je
krehké, libové a v podstaté
dietni. TakzZe jestli mate
na svém vanocnim konté
obvyklé jidelni hrichy,
nad ni¢im nevahejte

a pustte se do vareni.

fﬂP 6 porci

4 teleci medailonky

20 g masla

100 ml suchého bilého vina
250 ml drlbeziho vyvaru
10-12 listka salvéje

sal

NA ZAHUSTENI

2 Izicky hladké mouky

1 Izice masla

- Teleci medailonky zprudka orestujte
na rozpusténém masle. Podlijte bilym
vinem a nechte bublat, az se polovina
tekutiny vyvari. Potom zalijte vyvarem.
Prihodte Salvej, posolte a duste poklic-
kou domekka.

- Béhem vareni si pripravte maslo-
vé hrudky na zahusténi. Maslo nechte
zmeknout a poté zapracujte hladkou
mouku. Rozdélte na ne€kolik mensich
kouskl anechte znovu zatuhnout
v lednici.

- Az bude teleci mekké, vyjmete list-
ky salvéje. Do omacky pridejte kous-
ky masla s moukou a nechte rozpustit,
aby se omacka mirné zahustila. Obcas
promichejte a po par minutach vareni
odstavte.

Brambory
zapecene

s hruskou
amodrym syrem

qIP 6 porci

700 g brambor

2 hrusky

100 g syru s modrou plisni
250 ml smetany na vareni
trochu masla na vymazani

- Brambory oloupejte anakrajejte
na platky 2-3 mm silné. Proplachnéte
platky vodou a osuste. Hrusky omyjte,
rozkrojte na polovinu a vykrojte jadfi-
nec. Take nakrajejte na platky.

+ Syr nastrouhejte nebo nadrobte
a smichejte se smetanou. Nemusite
dosolovat, protoze syr uz je dost slany.
 Zapékaci misku vymazte trochou
masla a polozte na sebe dvé vrstvy
bramborovych a hruskovych platka.
Potftete trochou syrove smeési, dejte dal-
sidveé vrstvy a opakujte. Nakonec zalij-
te zbylou smetanou se syrem.

« Zakryjte alobalem a pecte 35-40 mi-
nut pfi teploté 180 °C. Poté sundej-
te alobal a dopecte jesté pét minut
dozlatova.

*tip

Zapecené brambory miiZete
pripravit i se syrem bez plisné.
Vyzkousejte napriklad zraly
Zaanlander z nabidky Albert
Exclusiv

Teleci
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bozi hod

Mangova
zmrzlina
s passion fruit

Domaci ovocnd zmrzlina je
osvezujici a garantujeme,
Ze si ji rad da skoro kazdy.
Navic je to prijemna zména
k tradi¢nimu cukrovi.

W 6-8 porci

( 20 minut pripravy
+ mrazeni pFes noc

© velmisnadné

2 zrald manga

1limeta

300 ml smetany ke slehani
1 ztuzovac do slehacky

2 bilky

1 vanilkovy cukr

50 g mouckového cukru

NA OZDOBENI
mango, passion fruit

- Stredné velkou formu na srn¢i hibet
vylozte igelitovou potravinatskou folii.
Oloupané mango nakrajejte, zakapné-
te $tavou z limety a rozmixujte na pyré.
+ Smetanu smichejte se ztuzovacem
a uslehejte na slehacku. V jiné mise pti-
pravte z bilka tuhy snih. Postupné do
bilkového snéhu pridavejte vanilkovy
amouckovy cukr aporad Slehejte, az
bude hutny a leskly. Mangové pyré smi-
chejte se slehackou. Potom zapracujte
bilkovy snih.

« Nalijte do pfipravené nadoby a dejte
mrazit. Po pul hodiné zmrzlinu promi-
chejte, vratte do mrazaku a za pul hodi-
ny michani znovu zopakujte. Uhladte
povrch, zakryjte folii na potraviny a ne-
chte mrazit. Nejlépe ptes noc.

+ Zmrazenou zmrzlinu vyklopte na tac
a pred podavanim ozdobte nakrajenym
mangem a passion fruit. Ukrajujte plat-
ky a hned podavejte.
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*tip

Cdst manga nakrdjejte na
kosticky a pridejte ho do
zmrzliny veelku.




Nase vina patri "
na vanocni stul

Poznéte je snadno:

vina z Moravy
vina z Cech

P Najdete je pod symbolem

sklenicky v narodnich barvach.
Na Zivot jako vino! e

)

WWww.vinazmoravy.cz
www.vinazcech.cz

Ty
[ITRA STOM

DREAGGHT

GUINNESS

Na legendarni, rubinové rudy Guinness je pravem hrdy kazdy Ir.
Toto pivo s uctyhodnou tradici se vaii v dublinském pivovaru

% \ % . St. James’s Gate jiz od roku 1759.

: Guinness Draught v sobé snoubi sladovou sladkost, horkost
GUINN' | nejlepsiho chmele a jedinecnou chut prazeného irského je¢me-
EXTRA 5T0 ne. V plechovce obsahuje Guinness Draught navic patentovanou
Ve pG " kapsli s dusikem, diky které zazijete pivo, jako by bylo cerstve na-
GUI ESS i U INN ESS Cepované. Sledujte unikatni lavinovy efekt, ktery doprovazi tvor-

i P J vy y dop
i L u dokonale krémové peny a vychutnejte si jeho typickou chut.
BRAUGHT i [ bu dokonale kré ¢ pény a vych j jeho typick hut

et

i
:3' | S s e Suchy Guinness Extra Stout byl inspirovan originalnim receptem
3 T z roku 1821. I kdyz je to v chuti typicky Guinness, od jemné-

PN 1 BN ho, krémového Guinness Draught se odliSuje svézesti a fiznosti.

zo wawnzoas(id

K dostani ve vybranych prodejnach Albert.




silvestr

Konec roku si zaslouzi nezapomenute vu, aby ten novy
odstartoval z toho nejlepsiho. Nachy: i malé dobroty na
jedno sousto zvané tapas a podélte se o né se svymi blizkymi.
Protoze radost a dobré véci je to nejhez&i, co mlzete spolu zazit.
V nasich prodejnach je pro vas pripraveny Siroky vybér luxusnich
delikates pro svatecni obc&erstveni.
Tak krédsny novy rok!

roto Marek Barto$
roop sTyLING Veronika Slajerova pecorstyuing Johana Stfizkova
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silvestr

Rajcatovy dip
s kiwanem

Kiwano prekrojte a Izickou
vydlabejte seminkovou
duzZinu. Rajcata, ¢ervenou
papriku, kousek jarni cibulky
a cesnek nakrajejte na malé
kousky a vse smichejte

s nasekanou bazalkou Prosciutto Crudo

a koriandrem. Zakapnéte Slavna susena italska sunka patfi
limetkovou stavou na kazdy svatecni stdl. Je vyrobena
a dochutte soli a kajenskym tradi¢nim zplUsobem z veprové kyty.

pepFe_m.

Rostbif s pepiovou krustou

A v 7 _"‘?1‘--
Korenéné = 9o
masové kulicky

Hovézi rostbif obsahuje 92 % masa.
Krusta z drceného pepre mu dodava

rafinovanou pikantnost.

Kanapka s rostbifem
a syrem s modrou plisni

Kiwano

Kiwano je zelenina, ktera svou chuti
pfipomina nasladlou okurku. Konzumuje
se duzina véetné seminek. Skvélé se hodi
jak do salatu, tak do sladkych pokrm.
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silvestr

Chorizo dip

Nakrajejte chorizo a Salotku
a opecte je na masle. Nechte
zchladnout a pak smichejte
se 70 g strouhaného ¢edaru
a 70 g zervé. Dochutte

IZici majonézy, naplnte do
zapékacich misek a ctvrt
hodiny zapecte v troubé.

Chorizo

Tradi¢ni $panélské chorizo je klobasa
vyrobena susenim na vzduchu.
Vyznacuje se intenzivni paprikovou chuti.

Susené svestky
v pancetté

Pancetta Rotonda Magretta

Tato italska slanina je ru¢né solena a pro
dosazeni té pravé chuti zraje minimalné
dva mésice. Tradi¢né se kraji na velmi
tenké platky.

Cottorolky plnéné
c¢erstvym zervé

Prosciutto Cotto

Solena italska Sunka je vyrobena
z veprove kyty a ma typicky tenky okraj
tuku, coz prispiva k plnosti
jeji chuti.

< || Salats marinovanymi
morskymi plody
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Krevety s koktejlovou
omackou

KanapKky s uzenym
lososem a kaviarem

Pomazanka
s avokadem
auzenym
marinovanym
lososem

Kanapky se sunkou
Lososa nahrubo rozmixujte || asalsouzphysalis
se 100 g zervé a tfemi s \
Izicemi zakysané smetany. - Physalis vyloupnéte z listt
Pridejte kapary, kopr, pllku a nakrajejte nadrobno.
avokada nakrajenou na Pridejte jemné nakrajenou
kosticky a jarni cibulku. sSunku a kousek jarni cibulky,
Dochutte stavou z citronu nasekany koriandr, stavu
a promicheijte. z limetky a posolte.
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silvestr

Karamelovy
popcorn

Pekacek vylozte pecicim
papirem a zlehka potrete
maslem. Na panvi
zahfivejte krupicovy cukr
a pripravte si karamel.
Nalijte ho v silné vrstvé
do pekacku, posypte
vypukanym popcornem
a opatrné stlacte. Nechte
vychladnout a nalamejte.

Popcorn

Popcorn si muzete
vychutnat i jinde nez
u filmového platna.
S nasimi recepty
jsme tuto obycejnou
pochoutku povysili na
svatecni delikatesu.
Navic neobsahuje
palmovy olej.

Limetkovy chilli
popcorn

Smichejte chilli a strouhanou
limetkovou kUru. Pridejte
hotovy popcorn, zakapnéte
limetkovou stavou
a prohodte.

Popcornové koule

Na vypukany popcorn nalijte
jesté horky karamel a dobre
promichejte. Pomoci dvou
IZic jesté zatepla tvorte koule
a napichnéte je na drivko.
Teprve az Uplné vychladnou,
obalte koule v ¢okoladové
polevé.
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Humus s kfupavou
pitou

Kuli¢ky z koziho
syra

Lzici zméklého masla
uslehejte se 150 g

koziho syra a se stejnym
mnozstvim zervé. Pfidejte
Izicku strouhané citronové
klry, 1zicku tymianu,
promichejte a dejte
vychladit. Vytvarujte malé
kulicky a podle chuti obalte
v pistaciich, pepfi, pazZitce
nebo v mletych ofiscich.

|

ExKkluzivni nabidka
syruzAlberta

Nabidka kvalitnich
holandskych syrli z naseho
pultového prodeje.
Ochutnejte napriklad
tradicni goudu nebo
zaanlander s bohatou
krémovou chuti.

Dalsi silvestrovskou
inspiraci najdete na
albert.cz/vanoce

Tapenady “
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silvestr

Mocca Martini SILVESTROVSKE

Nenechte se zmast nazvem,
Martini v tomhle drinku

nenajdete. Pouze ho I< O I< T E ] L Y

v této, pro Martini typickeé,
sklenicce budete servirovat.

@ 4 napoje
@ 15 minut pfipravy

© velmisnadné

4 salky espressa

ledové kostky

200 ml vodky

80 ml Bailey's

2 |zicky trtinového cukru
200 ml smetany na slehani

- Pripravte si kavu a nechte ji vy-
chladnout.

+ Do $ejkru vlozte ledové kostky, na-
lijte alkohol, kavu a pridejte cukr. Pec-
livé protfepejte, aby se cukr dobfre
rozpustil.

+ Smetanu vyslehejte na $lehacku.

- Pres sitko nalijte do sklenic na mar-
tini a dozdobte Slehackou, hladinku
srovnejte nozem.

e ————.
= - ,
— Elegantni
-. kombinace
s v
e dlF vodKy, Bailey's
~— asilného
= ity espressa
Kapsle Espresso

Kapsle Ize pouzit v kdvovaru
Dolce Gusto.
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K oslavé Nového roku neodmyslitelné
patfi i koktejl. ProtoZe v jednoduchosti
je krasa, pripravili jsme pro vas dva
drinky, jejichz pfipravu zvladne i Uplny
zacatecnik.

roto Michal Ures roob styLing Barbora Mosorjakova
pecor sTYLING Johana Stfizkova

“ Osvézujici alehky “

gy

silvestr

Mimosa

Idealni drink pro barmany
zacatecniky. Nebudete
potrebovat ani Sejkr.

fﬂP 4 napoje
@ 5 minut pfipravy

© velmisnadné

200 ml brusnicového dzusu
200 ml pomerancového dzusu
400 ml prosecca

- Pred pripravou koktejlu oba druhy
dzusu dobfe vychladte.

« Dosklenicnejdfive nalejte oba dZusy
a poté dolijte proseccem.

*tip

Mimosa také skvéle chutnd

s Cerstvé vymackanym dzusem

z Cerveného grepu. Nezapomerite
vsak dzus predtim prelit

pres sitko. Pomér s proseccem je

v teto varianté 1:1.

A

' |

“ EXKLUZIVNE

UNAS

Canti Prosecco D.O.C.
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novy rok

Rano po oslave

Nékteré véci maji svlj zabéhnuty rytmus. Stejné
jako po noci nasleduje novy den, po |été prijde
podzim, tak po obzvlast vydarené oslavé nezridka
nasleduje podobné vydarena kocovina, ktera nam
uz moc radosti neudéla. S nasimi recepty vas

vratime zase do formy.

roto Marek Bartos roop styLing Milena Volfova pecor styiineg Markéta Zindulkova

Zeleninove
smoothie

q[P 1porce
® 5 minut pfipravy

© velmisnadné

4 stonky rapikatého celeru
2 masita rajcata

1 okurka

hrst petrzele

- Zeleninu ocistéte a pokrajejte na hru-
bé kostky. Okurku mutZete nechat i se
slupkou. Dejte do mixéru a pul minuty
mixujte. Thned podavejte s hrstiledu.

Smazenka

1-2 Izicky plnotuc¢né horcice

smés zeleniny: 1 rGzicka brokolice, par
platkd cukety, 1 razicka kveétaku, pllka
mrkve

1 Izice olivového oleje

1vejce

11Zice strouhaného parmazanu

4 platky Sunky od kosti

11zicka nakrajené cibule

2 nakladané okurky

11zicka nakrajené pazitky

« Krajic chlebakratce opecete nasucho
a potrete hot¢ici.

- Zeleninu nakrajejte na platky a par
minut orestujte na olivovém oleji. Dejte
natalif stranoua panvickuneuklizejte,
bude se na ni pripravovat omeleta.

- Vajicko proslehejte se syrem, nalijte
na rozehratou panvicku a opecte. Ide-
alni by bylo udélat ji ve tvaru chlebo-
vého krajice. Hotovou omeletu polozte
na chleba, navrste na ni opecenou ze-
leninu a bohatou porci Sunky od kosti.
Stédte posypte cibuli a kyselou okur-
kou nakrajenou na kosti¢ky a nakonec
také nasekanou pazitkou.

Cesnecka

80 g sunky vcelku

1 krajic chleba

1Izice oleje

1 Zloutek

1/2 Izicky mleté papriky

2 strouzky cesneku

Spetka soli

250 ml silného hovéziho vyvaru
2 |zice strouhaného tvrdého syra

« Sunku a chleba nakrajejte na kosti¢-
ky a kratce opecte na oleji. Do misky
nebo hlubokého talite dejte cely zloutek
-1épe vypad4, kdyz zlstane neporuse-
ny. Popraste mletou paprikou, pridejte
cesnek utfeny se soli a zalijte vyvarem.
Cesnecku posypte strouhanym syrem
apodavejte s opecenymi Sunkovymi
a chlebovymi kostickami.
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novy rok

Novoro¢ni
polévka s cockou
beluga

Vase novorocni porce ¢ocky
mUze mit i tuto netradicni
podobu v asijském stylu.

1 petrzel

2 mrkve

1/4 celeru

2 cibule

5 cm zazvoru

500 g kurecich kridel
250 g kurecich prsicek
200 g ¢ocky beluga

1 Izice olivového oleje
150 g cherry rajcat
1limeta

11zice rybi omacky

1 1zice hnédého cukru
150 g Zampionl

400 ml kokosového mléka
hrst ¢erstvého koriandru
chilli podle chuti

« Korenovou zeleninu ocistéte, cibu-
li azazvor oloupejte a dejte do hrnce.
Pridejte kureci kridla a prsa, zalijte lit-
rem a pul vody, aby bylo v§e ponotené,
avarte zhruba 40 minut. Poté vyjmeéte
zeleninu a ktidla,do polévkyje uznebu-
dete potfebovat. Kuteci prsa nechte vy-
chladnout a pak natrhejte po vlaknech.
Vyvar precedte.

+ Codékuuvatte podle ndvodu. Na pan-
virozehftejte olej a kratce orestujte pre-
pulend rajéata. Zakdpnéte limetovou
stavou, rybi omackou a posypte cuk-
rem. Po par minutach pridejte prekroje-
né zampiony, rychle opecte a presuiite
do vyvaru.

-+ Dopolévkyvmichejte kokosoveé mlé-
ko, uvarenou ¢ocku a natrhané kureci
maso. Uz nevarte, jen dochutte Cers-
tvym koriandrem a chilli.

Stastny novy 7rok

Prvni slavnostni obé J:Euz'é podle tradlce
obstarat penize, zd ojnost. Dobre si
rozmyslete, jestli si na talif date cocku kulatou jako

A

eprové, které pry prinasi stésti.

*\g 2 P

Provydatugisi idlo pridejte
do polévRy také uvarené ryzové
nudle. :
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NADOB{ A DEKOR ZAPUJ(

* tip

Pro opravdu stavnatou peceni
. nariznéte pied vioZenim do
" trouby kuzi a v priibéhu peceni
A ﬁ‘o_tg;xejte vypekem. |

L -y, il

S

Vepiové koleno
sous vide

novy rok

Veprove koleno,
celerové pyreé
aglazovane
salotky

Pecené koleno,
predpfipravené metodou
sous vide, budete mit hotové
v cuku letu. Staci ho totiz

jen kratce dopéct v troubé.

@ 4 porce
() 50 minut pFipravy

© velmisnadné

1 veprové koleno sous vide

2-3 strouzky ¢esneku

11zice masla

11zice olivového oleje

300 g salotky

2 Izice tftinového cukru

4 |zice balzamikového octa

100 ml suchého ¢erveného vina
il

1lZice cerstvého tymianu

1 velka celerova bulva (cca 500 g)
300 g brambor na pyré (varny typ C)
100 ml smetany ke slehani

50 g masla

- Veproveé koleno dejte péct podle na-
vodu na obalu a do pekace prihodte ne-
oloupaneé strouzky cesneku, které se po
upeceni pridaji do pyré.

« Vrendliku rozehfejte maslo a olivovy
olej a opecte oloupané salotky. Posypte
cukrem a nechte zkaramelizovat. Poté
podlijte balzamikovym octem a Cerve-
nym vinem. Osolte, pfidejte tymian a za
obdasnéhomichdnivatte ccapalhodiny.
+ Celerabrambory oloupejte a nakrajej-
te na stejné velké kusy. Dejte do hrnce,
posolte, zalijte vodou a uvarte domekka.
Mezitim ohfejte v hrnku smetanu.

+ Uvafené brambory s celerem slijte,
pridejte smetanu a peceny Cesnek a roz-
mackejte Stouchadlem na brambory.
Vmichejte maslo a metlou naslehejte.
Pripadné dochutte trochou soli.
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0BCHUDKY

UDELEJTE VE SVATECNI
A {AS DOBRY SKUTEK

KOUPi MEHO VYROBKU.
VYTEZEK Z PRODEJE

PUTUJE DETEM ZE

SOCIALNE OHROZENEHO
PROSTREDI, KTERE
VYROBKY VYTVORILY.

WWW.NADACNIFONDALBERT.CZ

napiste nam

Dopisy Ctenaru

Nejzajimaveéjsi dopis vzdy odménime poukazkou na nakup
v prodejnach Albert v hodnoté 300 K¢.

Mila redakce, musim uznat, ze Vas Casopis je Uzasny. VZzdy kromé zajimavych receptd,
které obcas vyzkousim a maji vzdy u mé rodiny uspéch, v ném najdu i spoustu informaci
arad.

To hlavni, co mi udélalo radost z posledniho cisla, byl recept na zavin. Spise si vzdy
kupuiji listové tésto u nas v Bertiku (takhle fikam vasemu supermarketu ), které je
zalisované ve vanicce a je naprosto skvélé. JenZe tentokrat jsem si tésto nekoupila,

ale chtéla jsem upéct rodiné jejich nejoblibenéjsi moucnik, tak si fikam, tak pristé...

Pak si sednu k Vasemu Casopisu, no a co v ném neobjevim? Tak jsem hned zadélala

a vysledek? Bajecny zavin! Recept si ulozim a budu urcité ¢asto pouzivat. Takze jesté
jedno velké podékovani a prani mnoha uspéch a spoustu spokojenych c¢tenard.

S pozdravem, Dagmar Kleplova

Mila Dagmar,
t dekujeme za moc mily dopis
i afotografii jable¢ného zavinu
i podle naseho receptu. Vérime, ze
i Vas inadale budeme inspirovat.




Mila redakce casopisu Albert v kuchyni,

musim Fici, Zze vafim hrozné rada. Ale Casem dochazeji ndpady, tak vzdy
rada sahnu po Vasem casopise, ktery mi pfipomene jidla, o kterych bych
normalné ani neuvazovala. Jako napfiklad svatomartinskou husu ¢i kachnu
po orientalnim zplsobu. Ono se tézko takova jidla vafi pro dvé osoby, navic,
kdyz drzi jiz druhym rokem kalorickou dietu. Nez odesly vSechny Ctyfi mé
déti do svéta, to se to varilo! To to chutnalo a buchty, strudly, pecinky,
polévky, pomazanky a dalsi a dalsi jidla mizela pfimo pred ocima, a nestacila
ani vychladnout z plechll a pekacd. Pomalu déti odchazely, hrnce s jidly se
zmensovaly, dobrot, na kterych bychom si mohli s manzelem pochutnavat,
ubyvalo, vétsinou zbyvaly. Mame ovsem srazy, kde slavime spolu s détmi,
jejich partnery a vnoucaty narozeniny a vyroci. A to pak nastava ten pravy
hodokvas nebo ,hostinovy” ¢as. Jako pohostinna Moravanka tuto pfilezitost
musim vzdy chytit poradné za pacesy a predvést své uméni. A Albert
magazin mi v tom krasné pomuze!

S pozdravem vase étenarka a vasniva kucharka Milena Rehaékova

Mila Mileno,

mame radost, Ze jste s nasimi
recepty slavila takovy uspéch
na rodinnych oslavach a vérime,
Ze naSemu magazinu zachovate
prizen i do budoucna. .

Dobry den mila redakce,

chtéla jsem Vam napsat velké podékovani za Vas Uzasny magazin! O vikendu
jsem Cekala navstévu a porad jsem nevédéla, co uvarit za slavnostnéjsi obéd.
Az pan Pohlreich mi diky Vam poradil a ja udélala podle néj plnénou veprovou
roladu se stouchanymi brambory. Byla to trochu kucharska maturita, ale
vysledek byl perfektni! Ja sklidila velikou pochvalu a prazdné talife. Jako
dezert bylo tiramisu ve sklenickach... prosté ta spravna Albert tecka na zavér.
Moc Vam dékuiji za inspiraci a uz se tésim na dalsi ¢islo magazinu.

Zdenka Neuzilova, Velké Bfezno

Mila Zdenko,

dékujeme za sdileni Vasich
kucharskych uspécht. V dalsim
Cisle se jiz mlzete tésit na spoustu
svatecnich receptu, které urcité
stoji za to vyzkouset.

Fotografii jablecné galletky se nam pochlubila
¢tenarka Marie Dufkova z Prahy.

Dopisy a samozrejmé i fotografie
vas$ich kucharskych uspéchi
posilejte na adresu

Redakce Albert v kuchyni
Ujezd 19, 110 00 Praha 1

nebo emailem

redakce.albertmagazin@gmail.com
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primo na vas stul
2 lovime v Gistych severskych vodach

2 mrazime primo na mor
pro maximalni zachovani kvality
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2 bez pridané vody

recepty najdete na
WWW.NOWaco.cz

K dostani ve vybranych prodejnach Albert.
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KOUZLO SKOTSKE WHISKY

Celosvétoveé prosluld whisky Chivas Regal je ztélesnénim nejlepsiho
stylu a exkluzivity. Jeji domovinou je palirna Strathisla — nejstarsi palir-
na Skotské vysociny, fugujici jiz od roku 1786. Tento ikonicky blend
pfimo ztélesnuje um michani vyzralych sladovych a obilnych whisky,
jimz se v poloviné 19. stoleti proslavili bratfi James a John Chivasovi
a ktery se predava z generace na generaci.

Neni divu, ze michani whisky je povazovano za umeéni — cilem tohoto
slozitého procesu je dosazeni dokonalého souladu véech komponentd,
podobneé jako sladéni tonu v hudebni skladbé.

Prisna skotska definice vyroby whiskv navic ¢ini z Chivas Reaal ten nei-
sofistikovangjsi destildt, ktery si jiz

pfes 200 let vychutnavaji lide ve

vice nez 150 zemich sveta.

& CHIVAS

I0TY ROSTELECK
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Pravy Treborisky kapr je k dos
ve vybranych prodejnach Albert.

K dostanive vybranych ‘?‘{?
prodejnach Albert — k0




Vanocni
pernikovy kapr
250g

- s .{ i : Vanilkové
- ; e v - rohli¢ky
% X k%“‘ . 200g
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PROBUDIM TVE SMYSLY
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Fantasy Dragée
OFechy mix
200g

iy

Fantasy Dragée
Svestky v horké
Enkolédé

Fantasy Dragée Fantasy Dragée
OFechy mix Ovoce mix
400g 400g

-

Fotografie jsou ilustraéni
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STRIHNETE S|
3x SKODU FABIA

A TISICE DALSICH SKVELYCH CEN

Na3e kvalita vyhraval Nakupuijte potraviny oznacené logy kvality, loga
vystfihujte a nalepujte na herni karty. Poznavejte kvalitni potraviny a soutéite
schuti o t¥i Skody Fabia a sto tisic cen az do 14. 1. 2018. Herni karty ke stazeni
avice informaci na akademiekvality.cz!

akademiekvality.cz
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Horke hrusky ,&g m Hot Honey
4 cl Hrugkovice R. JELINEK — =2 JELINE. — 4 cl Bohemia Honey R. JELINEK
hrugkovy dus, horka voda, e JELINE N A e , : : jabletny dzus, horkd voda,
kousky kompotovane hrusky, P = ' T A - \ med, susend jablka, skofice

med

www.rjelinek.cz
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Slunecnicov:
bulka

pece se tradi¢nim
zpusobem,

na kamennych
deskach z pravé
italské zuly. Je zérukou
dokonalosti chuti,
trvanlivosti a kiupavos

i 1 Naprosto vyjimeény je
e —_— i vrchni a spodni bohaty
Ka [SerKa cereaint posyp, ¢imz chut peciva
patii k velice oblibenému druhu peciva . . vice vynika.

v prodejnach Albert. Pro kaiserku cerealni
je dulezitou slozkou vysoky obsah cerealii
spolecné s vyssim obsahem vlaknin, které Y

prinasi prijemny pocit nasycenosti. Kaiserka
je poctivé pecivo z prvotiidnich surovin. II

= Sedlacka
bageta

oblibené pro vysoky obsah
psenicné a zitné trhanky,

prazeného je¢mene a zita, |_I
slunecnice, Inu a sojovych HHH ;
bob. Pe¢e se tradiénim §g -
zpUsobem na kamennych

deskach z pravé italské

zuly. Dokonala chut www.profrost.cz

a trvanlivost je jistotou
této bagety.

o
Dalamdnek
jedna se o tradi¢ni,
ceské pecivo
s urcitou nostalgii
chuti k nasemu
détstvi. Kfupava
adozlatova
vypecena kurka,
I typicka viiné a chut,
ktera je zvyraznéna
kminem a soli.

Nase produkty najdete ve vybranych supermarketech a hypermarketech Albert.




Tradic¢ni receptury,
c¢eské suroviny
a vyladéna chut to je

RETRO

TURISTICKA
POMAZANKA!

DELIMAX
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2T\ — DAVAME CHUTITVAR —

(\// s vysokym obsahem masa @ bez lepku
VANOCNI SUNKA
i‘\ vybérova

o - z jednoho kusu masa
« uzeno na bukovém drevé

Pohodové vanoce s lahodnymusyry

K dostani ve vybranych prodejnach Albert.




JSOU VECI,
BEZ KTERYCH SE VANOCE
NEOBEJDOU...

Dobrou chut’a hodne stesti

e R R R R R

Cely sortiment nasich vyrobkd najdete v obsluhovaném Gseku supermarkett a hypermarketl Albert. K dostani ve vybranych prodejnach Albert.

DELIKA lahtdky, s.r.o., U hfisté 654/21a Brno, tel.: 547 227 123-5, fax: 547 227 653, delika(@delikalahudky.cz

&Zo

zal. 1887

Giadie ol j ol ok 1887 i ol

K dostani ve vybranych praodejnach Albert.
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VASE ZMRZLINA
VYROBENA
Z MLEKA A MASLA

K DOSTANI VE VYBRANYCH
PRODEJNACH ALBERT

www.pinko.cz

g ‘ MLECNOU KULTUROU A ZAZLJ
-,\

Www.AGROLAJOGURTY.cz

K dostdni ve vybranych
prodejndch Albert.
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Kl dostani na vybranych prodejnach Albert.

Mineralni voda s privlastkem

Slabé mineralizovana
*  Pomérvdpniku a horciku 2:1
*  Vhodna ke kazdodenni konzumaci

|
* K dostani ve vybranych prodejndch Albert \




Kren Schamel je korunou
Vaseho jidla.

Ozivuje dusi i télo,
posiluje krevni obéh,
osvézuje smysly
a probouzi zivotni sily. - _ .

K dostani ve vybranych prodejnach Albert. dodava: LAKTOIMPEX scoisr0 K dostani ve vybranych prodejnach Albert. dodava: LAKTOIMPEX <o o

VANOCE

L@ PARECKY
‘*‘:*fﬂ“ > 400G

@«-;M

i1 ‘

OBSAH MASA w
%

86%

BEZ
X LEPRU

K dostani ve vybranych prodejnach Albert.




DOVéil’me prémiOVé hOVéZI’ maso Dl’kyvy§§|'nadmofs/kévB)’lé[c]e.I;foﬂesﬂﬁmaticképodminky

podobné jako v Jizni Americe a chov skotu mé v téchto zemich
Z a staletou tradici.

Najdeme zde rozmanity mix plemen, vétSinou ale kfiZence evropskych
K dostani ve vybranjch prodejnach Albert. masnych plemen a plemen vhodnych pro chov v teplejSim klimatu.
Diky absenci ml priimyslu se chov skotu koncentruje vyhradné
loupana plec na masnou produkci.

Chov dobytka probiha v otevieném a zdravém prostfedi bez pouZiti
hormoni a antibiotik.

Vlady obou zemi vlastni nebo spolu-vlastni nejvétsi porazky
a veskery zisk je investovan zpét do mistnich komunit
a na podporu mistnich farmard.

Hovézi maso z Namibie a Botswany pochézi z mladych zvitat

a delsi dobu zraje ve vakuu (az 6 mésict), proto je kiehké a vhodné
na piipravu jak Stavnatych steaki, tak na duseni, peceni nebo
kulaté plec na pripravu omacek.

ANIM CO (,fale3né svickova®) Maso z Namibie a Botswany mé garantovanou dlouhou zaruku
diky oSetfeni masa pred balenim kyselinou mlécnou, kterd ma
charakteristické aroma. Dlouhé zrani masa je zarukou vysoké

ANIMALCO a.s., Na Kocince 1, 160 41 Praha 6 -Dejvice kulinaFské hodnoty.
tel.: +420 220 107 111, fax: +420 233 332 283, e-mail: info@animalco.cz, www.animalco.cz
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Horacky syr s tvorbou ok, Farmaisky sy uzeny bukovym drevem, deliktni syr

)-4 ’ ’ rv o I , ;
ces ke s r n a Vas St u I ementalského typu Montana nebo Herold trdy syr pro pravé gurmdny.
®  Tyto kvalitni ceské syry miizete zakoupit ve vybranych prodejnach Albert.

P hondgst M T
/ Farmdisky \ Montana
syr

N .
( . 3 AN 7T SRy
@) MORAVIA LACTO, a.s., ¢len skupiny Interlacto, www.moravialacto.cz I\J/%]f?o
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{ ALBERT Y}
A NYNTV AKCNI £
. NABIDCE 4

-

Herbs 1)

"‘31\/.' "

Détské hygienické vyrobky HAPPY a PANDA Damska hygiena

Akéni nabidka plati od 22. 11. do 26. 12. 2017

www.bellabohemia.cz
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JYovy trend pro

V'asi vianocni
kuchym! &
v snadna a jednoducha piiprava

Ve vyrobeno ze 100% prsnich rizka
w/ smazeno v kvalitnim repkovém oleji

v Setrné zpracovini — vysoké kvalita oz 5 7
: N " Alternativa domdct verze
" ve vysoké kvalité!

www.vodnanskadrubez.cz

y OCHUTNEJ

KLATOVSKE
. KURECI UZENINY
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. KURECIi TLACENKA
# KURECI DEBRECINKA
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ZDRAVE » CHUTNE ¢ DIETNI

krali¢i maso

... je jednim z nejdietné&jSich mas

... ma nizky obsah tuku

... ma nizky obsah cholesterolu

... ma vysoky obsah dobfe stravitelnych bilkovin

R AB B I T ... Je od Ceského vyrobce

TRHOVY STEPANOV a.s.

Vas dodavatel
kraliciho masa.

K dostani ve vybranych
prodejnach Albert.

QNWW.RABBIT.CZ' -

I ——

CLEAN TWIST % TV REKLAMA

EXTRASOFTM |

+ NAHRADA MICRO = o 0.11.-3.12.2017 ;

DUO ZDARMA . ] s o
NEJDOKONALEJST ! | 2

SYSTEM r | ;ﬂﬂﬂm Y

ODSTREDIVEHO [ | 4

ZDIMANI . |

VYSAVAC NAOKNA
WINDOW CLEANER
SMOPEM
+ 500 mL CISTIC
ZDARMA
INOVATIVNI
CISTENI OKEN

BEZ KAPEK,

BEZ NAMAHY,
BEZE SMOUH

PLATNOST AKENICH CEN: 22.11.-26.12. 2017 1 29 0,-

999 |




SENCOR

Celnkum'.ré télo

Kuchyiiskyg robot
STM B635x

FS let

zaruka

na motor

1000W
-—

e Extrémné vgkonny 1 000W motor
s Bletou zarukou

* Robustni celokovove télo
s kovovymi prevody
e 3-vystupova konstrukce

SLEVA

NA VYBRANY SORTIMENT

.......

Akce se nevztahuje na Zehlici prkna a susaky. Akce plati 22. 11. - 24. 12. 2017 ve vybranych supermarketech a hypermarketech Albert.




Pamﬁrs .‘ umcef@

& K.

1 LJCJL-M]J
1'vakcina

PTOTINOVOTOZENECKEMU B
LteTanu kterazachrani zivots

<Od roku 2006 pomohla kampafi Pampers eliminovat novorozenecky tetanus jiz v 19 zemich. Vakeina, kterd zachrani Zivot, se tak v zemich rozvojoveho
svéta dostdvd k matce a jejimu ditéti kazdou sekyndu UNICEF se postard o to, aby byly vakciny dodavany do vzdalenych oblasti, ve kterych predstavije
pristup ke zdravotnickym siuzbam, a pFedevsim péce o todicky, obrovskou logistickol a financni Vyzvi.

Zeny obuikie radi doma, v nehygienickych podminkach - spory tetanu mohou projit pres odstiizenou pupeénf ‘Shuru a infikovat jak matku, tak i dité.
Dobrol zprivoir jé, Ze t6fo tragické chorob8 [ze predchazet pomoci nékolika o&kovani !ew:oa vakcfnou

A to Je'miisto, kde' do déje Vstuptjeme my. § vasim pFispenim muze nase kampan pomoci :elﬂnfn_o?al’--ndmmzeneckf tetanus viude,*

NAVIC: K nakupu jakychkoliv 2 ks baleni plen Pampers e~ ''Viozte do kosiku. Cena vam bude
: Seme.  stornovana na pokladné. Akce plati

ziskate vlhceneé ubrousky Sensitive 56 ks jako DAREK™* S8 s VEech hygermarketach AlHar .

UCINNY
ODSTRANOVAC
SKVRN

ZARIVA
BELOST

DLOUHOTRVAJICI
SVEZEST

JEMNY K TEXTILIIM
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IDRO] VLAKNINY
SVISOKIM OB AMEM

R0 BiLKOVIN

DT

SNACKITO ) MCHLA, CHUTNA A ZDRAVA*
SVACT A, KTERA TEDIKY KVALLTNIMU il
POMUE IVADNOUTKADODENNE RO

KUPTE 3 JAKAKOLIV BALENI KAPSLI NESCAFE DOLCE GUSTO, POSLETE SMS

A VYHRAJTE DENNE

POUKAZ NA 15 000,- KE NA MALL.CZ

F.SCAFE

VICE NA WWW.DOLCE-GUSTO.CZ y ]a
- . PROTOZE KAVA NENI
SOUTEZ PLAT( OD 13.12. 2017 DO 1.1. 2018 JENOM CERNA us O




MINIMALISTA BYREFAZ A VDRV RES A

OD NESCAFE DOLCE GUSTO.

NESCAFE

]aUS )

PROTOZE KAVA NENI

o @ 3> KUPTE ©Q VYHRAJIE DENNE
colggp S 3 BALEN| KAVOVAR LUMIO

PLATNOST AKCE 15. 11. - 15. 12. 2017, WWW.DOLCE-GUSTO0.(Z

JENOM CERNA
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Videorecept najdete na
blog.naturespromise.cz
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: je pfirozené

"t bezlepkova. Plsob
i blahodarné pfi ds
; toxifikaci organis:

mu. Je také vhodn
pro diabetiky.

videorecept

Vanilkové
bezlepkove
rohlicky

| vdnoc¢ni mlsani mize byt
zdravé a budte si jisti, Zze
bude chutnat stejné bozsky
jako to tradic¢ni. S produkty
z fady Nature's Promise
vam pujde peceni cukrovi
jedna radost. Vyzkousejte
bajecné vanilkové rohlicky,
které diky pohankové
mouce neobsahuiji lepek.

roto Lucie Fenclova
roopsTyLING Marika Kucova

@ 2 plechy

(» 30 minut pfipravy
60 minut chladnuti tésta
15 minut peceni

© velmisnadné

120 g mandli

300 g hladké pohankové mouky

80 g mouckového cukru + na obalovani
1 vanilkovy lusk

200 g masla

1 Zloutek

+ Mandle rozemelte najemno a vlozte
je do vétsi misy. Pfidejte mouku, mou-
ckovy cukr, vanilkova seminka z lusku
alehce promichejte. Maslo nakrajejte
na mensi kostky a spolu se zloutkem
pridejte k ostatnim surovinam. Vypra-
cujte hladkeé tésto, které zabalte do po-
travinové folie a vlozte alespori na ho-
dinu do lednice.

+ Troubupredehfejtenal50°Ca plech
vylozZte pecicim papirem.

+ Zodpocinutého tésta tvarujte va-
lecky, které stacejte do tvaru rohli¢-
ku. Rohlicky vyskladejte na plech
a pecte 15 minut, dokud okraje nezac-
nou zlatnout. Po upeceni je nechte leh-
ce zchladnout, ale jesté teplé je obalte
v mouckovém cukru.

LISTOPAD - PROSINEC | ALBERT.CZ 115



i SPICED APPLE—

SKVELY SVARENY
SKVELY A LEDU




