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[ kuantré]

NEJOCENOVANEJS
FRANCOUZSKY
POMERANCOVY LIKER

TIP NA DRINK
COINTREAU FIZZ

4 ¢l Cointreau
tava z 1~ |imet|<y
10 ¢l soda

Vlozte do sklenice led.

Ptidejte Cointreau.
Do sklenice vymaékejte po|ovinu |imet|<y.
Dolejte sodou.

Nakonec ozdobte platkem limetky.

K dostani ve vybranych prodejnéch Albert.



na zacatek

Milé ctenarky a mili ctendr'i,

jaro, které vsichni jisté netrpélivé vyhlizime, se uz opravdu nezadrzitelné
blizi. A s nim samoziejmé i velikono¢ni svatky plné barev a prisliba

na prvni jarni slunecni paprsky, které nam dodaji novou energii.

Jako vzdy je nas magazin nabity spoustou skvelych inspiraci, jak si Velikonoce
uzit naplno. Predstavime vam velikonoc¢ni tyden, jenz nezapomina na tradice, ale
prinasi také nové napady do kuchyne, které prosté musite vyzkouset.

Berankovi letos dopfejte vice nez pentlicku kolem krku a zkuste mu vykouzlit
novy kozisek ze sladkého krému. Pro malé i velké koledniky napecte susenky
s velikono¢nim motivem. Formy, vykrajovatka a zdobitka, ktera si mazZete poridit
v nasich prodejnach, vas zarucen¢ dostanou do té spravné kreativni nalady.

Na jarni slavnostni tabuli takeé neodmyslitelné patfi mlada a krehka masa. Kralici
stehna na pivu vas prekvapi v méné tradi¢ni uprave nadivoko a rozhodné neudeélate
chybu, kdyz tuto delikatesu pripravite ve velkém a pozvete své pratele na hostinu.
Pecené krepelky a baby kuratka vas okouzli zaplavou Cerstvych bylinek, které daji
vyniknout chuti jemného masa.

Svézi jarni zelenina je plna vitamina a navic vam pomuze odlehdit vas jidelnicek.
Kedlubnovy salat si urcité oblibi i ti, ktef1 si s touto zelenou popelkou zatim prilis
nevédeli rady. Vyzkousejte take domaci pazitkove zerve. Vychutnate si je jak
s brambory, tak s ¢erstvym chlebem.

Sladkou teckou na zavér naseho velikonoc¢niho vydani jsou ovocné kokosoveé
dortiky. Jejich ptiprava je neuvétitelné snadn4 a diky bohaté porci sladkych
bobulovin zazari pri kazdé slavnostni prilezitosti. A nebo jen tak - u nedélni kavy.

Pfeji vam krasné Velikonoce a bohatou pomlazku.

Anna To$ovska
Séfredaktorka
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Seznam recepti

VYBERTE SI PODLE SVEHO GUSTA: bezlepkové

veganské

vegetarianské

bez laktozy

hlavni jidlo

Kralik s olivami a susenymi rajcaty 9
Gratinované brambory s kedlubny 9
Zapeceny lilek 10
Velikono¢ni Sunkofleky 14
Jarni stir fry s kufecim masem 16
Kedlubnové bramboracky s koprovym dipem 17
Kralik na pivu s krupicovymi noky 19
Krepelka s brusinkovou omackou a stouchanymi bramborami 20
Citronové baby kure s jarnimi bylinkami 21
Veprova pecené na ¢esneku s rozmarynem a kuskusem 36
Celozrnny quiche z jarni zeleniny 48
svacina

Nadivkové muffinky 30
Vejce Benedikt se Spenatem alososem 38
Sunkové rolky s pazitkovym Zervé /1
Vajickova pomazanka s brokolici a syrem 1
Bylinkové trojhranky s kozim syrem vy |
Velikono¢nivénec 42
Domaci pazitkové zervé 49
salaty

Salat s vajiCkem 15
Kedlubnovy salat se sezamovou soli 50
Ovocny salat s makovou zalivkou 54
zakusky

Zdobena pernikova kraslice 26
Veselé velikonoc¢ni susenky 27
Jidasky a peceni ptackové 28
Cokokraslice 29
Hravy velikono¢ni beranek a zaji¢ek 33
Spaldové minimazance s brusnicemi 35
Capirotada - mexicka velikono¢ni zemlovka 45
Kokosové dortiky s ovocem 55
Velikono¢ni susenky z kokosové mouky 75
polévky

Polévka se syrovymi knedlicky 9
Mrkvovy krém s chilli a kokosovym mlékem 13
Spenatova polévka se ztracenym vejcem 31
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Spolecné jidlo znamena
spokojenou rodinu

Sejit se alespon jednou za ¢as u velkého stolu a hodovat
s rodinou nebo pfrateli, je ritual, ktery si vychutnate do
posledniho sousta. Protoze dobré jidlo a spolecné zazitky
jsou zaklad rodiny.

roto Marek Bartos roop stvuing Marek VSetecka pecor styuing Markéta Zindulkova
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NADOBI{ A DEKOR ZAPUJCILY: VILLEROY&BOCH, LE PATIO, P&J BAZAR

Polévka se syrovymi
knedli¢ky

Svézi zelena polévka je plna Cerstvé
jarni zeleniny. Pro slavnostni tabuli
je idealni, protoze lahodi oku stejné
jako chutovym poharkdam.

@ 4 porce

® 30 minut pfipravy
+ 30 minut chlazeni

POLEVKA
2 |zice masla

svazek jarni cibulky
11 zeleninového vyvaru
polovina brokolicové hlavky

T velmisnadné

KNEDLICKY
75 g masla 2 hrsti mrazeného hrasku
2 vejce 150 g zelenych fazolek

75 g ementalu 1 hrst baby Spenatu
25 g parmazanu

Spetka muskatového ofisku

sal, pepf

100 g hrubé mouky

- Zméklé maslo utfete svejci a pak zapracujte oba druhy
nastrouhanych syra, kofeni a mouku. Nechte zhruba ptl ho-
diny vychladit vlednici a poté navlh¢enyma rukama tvorte
mensi kulicky.

+ Narozehratém masle nechte zpénit nakrajenoujarnicibul-
ku. Zalijte vyvarem, pridejte brokolici rozebranou na malé
ruzi¢ky, mrazeny hrasek a fazolové lusky nakrjené najemné
prouzky. Varte zhruba pét minut, az bude zelenina mékka na
skus. Pak do polévky zavartte knedlicky a po dalsich péti mi-
nutach pridejte baby $penat.

tip*

Nadeélejte si knedlicky do zdsoby. Pripravte je
z dvoji ddvky a cdst zamrazte napriste.

BREZEN | ALBERT.CZ

inspirace z albertu

Kralik s olivami

asusenymi
rajcaty

Kralici maso je skvéla dietni
volba — minimum tuku

a hodné bilkovin.

@ 4 porce
@ 80 minut pfipravy

s : ,
U velmisnadné

Gratinované
brambory
s kedlubny

Polovinu zapékanych
brambor jsme nahradili
kedlubny, které jidlo
skvéle odlehdi.

@ 4 porce
@ 60 minut pfipravy

olivovy olej - mlzete také pouzit olej ze
susenych rajcat

1 kralik cely, rozdéleny na porce

1 cibule

2 strouzky cesneku

1 mrkev

2 stonky rapikatého celeru

200 ml suchého bilého vina

150 g susenych rajcat v oleji

3 vétvicky rozmarynu

2 bobkové listy

sal

100 g smési oliv

« Troubu predehfejte na 180 °C.
 Rozehfejte vpekaci olej azprudka na
ném opecte porce kralika. Dejte stranou
azmirnéte teplotu.

+ Dopekacepresuiite nadrobnonakraje-
nou cibuli, Cesnek, mrkev a fapikaty celer
atake orestujte.

« Poparminutach podlijte vinem, pridej-
te do pekacde susena rajcata, rozmaryn,
bobkovy list a maso. Posolte, zakryjte pe-
kac alobalem a dejte péct do trouby.

i « Pecte 40 minut. Poté odstrarite alobal,
i pfidejte olivy a pecte dal$ich 20 minut.

._n. . -
U velmisnadné

1vejce

11zicka soli

200 g zakysané smetany

100 g strouhaného parmazanu

11zice Cerstvych bylinek - petrzelka,
bazalka apod.

400 g brambor
2 kedlubny
1lzice masla

« Troubu predehfejte na 180 °C.

« Vmisce rozslehejte vajicko. Osol-
te asmichejte se zakysanou smetanou,
strouhanym parmazanem a nasekanymi
bylinkami.

+ Brambory a kedlubny oloupejte ana-
krajejte na velmi slabé platky. Zapéka-
ci misku vymazte trochou masla ana
dno vyskladejte vrstvu brambor. Potfete
smetanovou smési, dejte vrstvu kedlub-
nu a opét pottete trochou smetany. Takto
pokracujte az do naplnéni misky ajako
posledni dejte bramborovou vrstvu.
Na ni polozte hoblinky masla a dejte na
30-40 minut zapéct.



Zapeceny lilek

Kazda italskd mamma ma
svlj osvédceny recept na
lilky s rajcatovou omackou.
Dobre totiz vi, ze to je rychlé
a vydatné jidlo, které se
skvéle hodi nejen na veceri
ve vSedni den. Jednoduse

si ho pripravite i doma

a vSechny suroviny snadno
poridite u nas v Albertu.

4 |zice olivového oleje

300 g passaty

pepf

nékolik snitek tymianu

100 g nastrouhané mozzarelly
100 g strouhaného parmazanu

« Troubu predehfejte na 180 °C.

« Lilkypodélce nakrajejte naslabé platky
cca 3 mm, osolte je anechte chvili odle-
zet, aby pustily vodu. Papirovou utérkou
je osuste a opecte na panvi na olivovém
oleji nebo ogrilujte do polomeékka. Poté je
smotejte do ruli¢ek, naskladejte do zapé-
kacimisky, zalijte passatoua opepftete. Po-
sypte Cerstvym tymianem, mozzarellou
iparmazanem. Peéte po dobu 10-15 mi-
nut, dokud se syry nezapecou.

tip*

Chutnd Cerstvé upeceny

i pripraveny den dopredu.
Pro autentickou italskou chut
pridejte bazalku a oregano.

inspirace z albertu
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www.bylinky.cz

Veselé Velikonoce preje Cesky péstitel a dodavatel kvétinaCovych a fezanych bylinek. BylmlélQ

Kaisevka
multiceveAlnt
“Poctivé
A oblibené pecivo
& pyootviduich

SUYOUL(N.

Prafrost

www.profrost.cz

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




na kazdy den

® g
tip

a‘beﬂ

Cerstva jarni zelenina vypada velmi lakavé a daji se
- Z ni pfipravit opravdu chutnd a syta jidla. Inspirujte
se nasimi recepty na rychlé vecere, se kterymi si
doprejete poradnou davku jarnich vitamint a zaroven
zpracujete i prebytek vykoledovanych vajicek.

roto Michal Ures pecor styune Johana StFizkova roob styune Veronika Slajerova
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NADOBI A DEKOR ZAPUJCILY: BUTLERS, ZARA HOME:

EXPRESNI RE.CEPT
za 20 minut
na stole

Kokosové mléko

Pokud vam kokosové mléko
zbyde, mlzete ho vyuzit druhy
den v jiném asijském receptu.

Inspiraci naleznete na
www.albert.cz/recepty

na kazdy den

Mrkvovy
krém s chilli
akokosovym
mlékem

V této polévce

s neodolatelné oranzovou
barvou jsou palivé

chilli a pikantni zazvor
vyvazeny jemné nasladlou
chuti ¢erstvé mrkve.

1cibule

1lzice oleje

400 g mrkve

1 mensi kedluben

1Izice strouhaného cerstvého zazvoru
chilli papricky podle chuti

700 ml zeleninového vyvaru

stl, pepf
150 ml kokosového mléka aII%rt
11zicka kari

hrst ¢erstvého koriandru

« Cibuli nakrgjejte na kosticky a nechte
zpénit na oleji.

- Pridejte nakrajenou mrkev, kedluben,
zazvor a chilli. Podlijte vyvarem, osolte,
opeprete avarte, az zelenina zmékne.
Pak rozmixujte na hladky krém.

- Prilijte kokosové mléko, dochutte kari
anechte uzjen kratce prejit varem.

+ Nakonec posypte Cerstvym korian-
drem.

tip*

Nejste si jisti, jak moc bude
polévka pdlit? Nechte si stranou
trochu kokosového miéka,
pomiiZe zjemnit chut.

1

ENERGIE: 167,3 kcal / 8%
BILKOVINY: 11g/22%
TUKY:12,99/18%
SACHARIDY:14,99/6%
Hodnoty odpovidaji jedné porci.

BREZEN | ALBERT.CZ 13



na kazdy den

Velikono¢ni
Sunkofleky

Velikonoc¢ni varianta
oblibeného receptu
klasické ¢eské kuchyné
funguje s vajicky stejné
dobre jako s uzenym.

@ 4 porce
(™ 40 minut pFipravy

© velmi snadné

400 g flicka

sal

1,5 Izice rostlinného oleje

7 vajec

150 ml mléka

400 g rolované uzené plece
8 sterilovanych okurek
Cerstvy tymian na ozdobu

- Predehfejte troubuna 200 °C.

- Flicky uvarte podle navodu v oso-
lené vodé, do které pridejte také 1zici
oleje -flicky se tak po uvateni nebudou
lepit k sobé. Tti vajicka uvarte natvrdo
a ostatni rozslehejte v mléce.

« Uzenou plec nakrajejte na kosticky,
vafena vajicka na platky a okurky na
kolecka. Smichejte s uvarenymi fli¢-
ky a pfesunte do pekace vymazaného
olejem. Rovnomeérné rozprostrete do
stran, pak zalijte mlékem s vajicky. Dej-
te na 20 minut zapéct do trouby.

tip*

Kyselou okurku jsme zvykli ddvat
Jako prilohu, ale nebojte se ji
nakrdjet také rovnou do flickii.
Doda to jidlu stavnatost.

1

ENERGIE: 1035 kcal / 52%
BILKOVINY: 45,99/92%
TUKY:59,19/84%
SACHARIDY:79,99/30%
Hodnoty odpovidaji jedné porci.

14 BREZEN | ALBERT.CZ
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NA POVRCHU KRUPAVE,
UVNITR VLACNE

Uzena plec
rolovana

Jemné zauzena,
Stavnata veprova
plec chutna bajec-
né nakrajena na
kosticky i na tenké
platky. Neobsahuje
A\ lepek ani glutamaty.

/ ODDELENI




S

SUPERLEHKY
VAJICKOVY SALAT

Cherry rajcata Juanita

Rajcata odrlidy Juanita si
vas ziskaji svou lahodnou
nezaménitelnou chuti.

na kazdy den

Salat s vajickem

Vyzkousejte vajickovy salat
v odlehcené verzi - bez
majonézy a s cerstvym
baby Spenatem. Pridat ale
muUzete i listy kedlubny
nebo cervené fepy.

@ 4 porce
® 15 minut pFipravy

© velmisnadné

polovina okurky

8 cherry rajcat Juanita Albert Excellent
1 avokado

5 natvrdo uvarenych vajec

2 hrsti rukoly

2 |Zice kaparl

2 |zice olivového oleje

Stava z poloviny citronu

11zicka dijonské hofcice

200 g krati sunky vecelku

« Nakrajejte okurku, rajcata, avokado
avajicka. Ve dejte do misy spolu s ru-
kolou a prohazejte.

- Kapary nasekejte a smichejte s ole-
jem, citronovou §tavou a hot¢ici a tak-
to vzniklym dresinkem zalijte sa-
lat. Ozdobte kousky opecené sunky
apodavejte.

tip*

At'to kiupe! Pridejte do
saldtu hrst piniovych

nebo dynovych seminek.
Provydatnéjsi jidlo
neudeéldte chybu s bulgurem
nebo kuskusem.

1

ENERGIE: 320,5 kcal / 16 %
BILKOVINY: 18,6 g/ 37%
TUKY:26,1g/37%
SACHARIDY:6,7g/2%
Hodnoty odpovidaji jedné porci.
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na kazdy den

Jarni stir fry
s kurecim masem

Zamichej a opeg¢, to

v doslovném prekladu
znamena stir fry. Tento
jednoduchy zpUsob
vareni pochazi z Asie a je
jako délany pro rychlé

a zdravé jidlo s kopou
kfupavé jarni zeleniny.

@ 4 porce
( 25 minut pipravy

T velmisnadné

1 hlavka brokolice

2 jarni cibulky

1 svazek redkvicek

4 kureci stehenni fizky alt%rt
3 Izice s6jové omacky

2 |zice nasekaného zazvoru
3 strouzky ¢esneku

1 1zice kokosového oleje

5 Izic sladké chilli omacky
2 limetky

hrst kesu ofechu

300 g ryzovych nudli

« Brokolici rozdélte na malé razic-
ky, jarni cibulku nakrajejte na kolecka
atedkvicky na ¢tvrtinky. Kufeci maso
nakrajejte na nudlicky a promichejte se
sojovou omackou, nasekanym zazvo-
rem a Cesnekem.

+ Dohlubsi panve nebowoku dejte zele-
ninu, podlijte dvéma lZicemi vody a ne-
chte tfiminuty podusit. Presuiite zeleni-
nuna talif stranou a na panvirozehfejte
kokosovy olej. Zprudka orestujte maso.
Po par minutach pridejte zeleninu, za-
lijte chilli omackou a promichejte. Na-
konec zakapnéte stavou z limetek a po-
sypte kesu ofechy.

+ Ryzové nudle ptipravte podle navodu
apodavejte s hotovym stir fry.

1

ENERGIE: 709 kcal / 35%
BILKOVINY: 39,59/79%
TUKY:129/17%
SACHARIDY:114,89/43%
Hodnoty odpovidaji jedné porci.
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tip*

Pro vegetaridanskou verzi
vymeérite kureci maso za
opecené tofu.

ZAMICHE)J

Kureci stehenni
fizky
Stavnaté kufeci
fizky jsou skvélou
volbou pro
pfipravu rychlych
pokrmu, jako jsou
minutky nebo

K sendvice. J




na kazdy den

tip*
Brambordcky miizete upéct Kedlubnove
1 vtroubé s minimem tuku. bramborack
Pred pecenim je staci jen zlehka , y
potrit olejem a piil hodiny péct S kOPl‘OVYll‘l
71 teploté 180 °C. .
P dipem
S KVELE p Zeleninové bramboracky
......................... TAKE JAKO OBED se hodi jako hlavni
S SEBOU DO PRACE chod i jako chutovka

( 25 minut pFipravy

{ RECEPT % k uzobavani na veger.
. BEZ
“LA KTOZY“."_;; R g b @) 4porce
5 - '}, : " -

o " "
O velmisnadné

4 kedlubny

2-3 strouzky ¢esneku
11zicka soli

4 vejce

11zice hladké mouky

3 Izice strouhanky
rostlinny olej na smazeni

DIP
200 g bezlaktézové zakysané smetany
Nature’s Promise

2 Izice Cerstvého kopru
Spetka soli

+ Zkedluben odstrarnte listy a slupku,
nastrouhejte na hrubémstruhadle a vy-
mackejte vodu. Pridejte Cesnek utte-
ny se soli, vejce a propracujte s moukou
a strouhankou na lepivé tésto.

- Na panvi rozehfejte olej na smaze-
ni alzici na néj nanasejte kedlubnovou
hmotu. Najeden bramboracek stacivet-
$i polévkova 1zice - lepsi je délat mensi,
aby se dobfe obracely. Opékejte par mi-
nut po kazdé strané a poté odlozte na
kuchyniskou papirovou utérku, aby se
odsal prebytecny tuk.

+ Hotové bramboracky podavejte hned
zatepla s dipem, ktery jednoduse pri-
pravite smichanim zakysané smetany
snasekanym Cerstvym koprem a $pet-
kou soli.

ST u Zakysana smetanabez

o M laktozy Nature's Promise
1 i . , X .
R Tln ol 10% o | s intoleranci na laktézu si
Py 12,70 25% T mizete dopfat lahodnou chut

:12, e
TUKY:29,39/42% t 1= smetany.
SACHARIDY: 19,69/ 7% i

Hodnoty odpovidaji jedné porci.
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velikonocni pecinky

V..

Uzijte si
velikonoc¢ni hody

Velikonocni obédy se nesou v duchu kiehkych pecinek
z mladého masa. Pozvéte celou rodinu ke stolu a doprejte
si toto luxusni maso plné stavy a chuti.

roto Marek Barto$ roopstviine Marek VSetecka pecorstyiing Markéta Zindulkova
rRecepTy ATExT Katefina Bednarova

Urc¢eno osobam starsim 18 let. Vychutnavejte zodpovédné. Dékujeme.

18

{.ooe'RE M l"' J:‘o(o
PATRI
DOBRE

PIVO

Velikonoc¢ni svatky jsou jako
stvorené k poradné hostiné
plné dobrého jidla a piti,
kterou si nejvice uZzijete ve
spolecnosti rodiny Ci pratel.

ame pro vas vyborny tip -
delikatniho kralika pece-
ného na pivu, k némuz si

vychutnate Staropramen lezak. ,,Pét
davek chmele umocnuje nejen jeho
vyraznou chmelovou vuni, ale do-
dava mu i vy$$i horkost. Husta péna
aosvézujici fiz lezaku naladi vaSe
chutové poharky anavic podtrhnou
gurmansky zazitek ze S$tavnatych
pecinek,“ doporuduje vrchni sladek
pivovaru Zdenék Lux. Pravé timto
receptem si ziskal u svych pratel po-
vést prvottidniho hostitele.

5
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NADOBI A DEKOR ZAPUJCILY: A LA MAISON, LE PATIO, ANTIKVARIAT KORU NN

tip*

Krali¢i maso je

dobré nechat
trochu ulezet.
Prospikujte
stehna vecer
predtim, nez
je budete
péct, a nechte
v chladu.

« Troubu predehtejte na180 °C.

+ Su$ené houby predem namocte. Po-
lovinu slaniny nakrajejte na hranol-
ky, prospikujte krali¢i stehna a obalte
v mouce. Zbyvajici slaninu nakrajejte
na kosticky. Dejte do pekace a rozehfti-
vejte, az slanina za¢ne poustét tuk. Pak
pridejte maslo a stehna zprudka opecte
ze vSech stran, poté je dejte stranou na
talit. Do pekace hned presunte nakraje-
nou cibuli a nechte zesklovatét. Pak pri-
dejte nasekany Cesnek, houby, kratce
opecte a podlijte pivem. Nechte prejit

varem a do pekace vratte maso. Pti-
dejte bobkovy list, tymian a cely pepft,

vlozte do vyhraté trouby a pecte zhru-
ba hodinu.

- Béhem peceni kralika si ptipravte
noky. Dejte varit mléko se soli a mas-
lem. Tésné predtim, nez ptijde k varu,
zacnéte za intenzivniho michani ptisy-
pavat krupici. Hmota zhoustne, a az se
zacne odlupovat od varecky, odstavte
hrnec stranou a nechte vychladnout
a poté zaslehejte obé vejce.

velikonocni pecinky

Kralik na piva
s krupicovymi
noky

Jemné krali¢i maso
Spikované slaninou si velmi
dobre rozumi s divokym
kofenim i pivem.

@ 4 porce

100 g slaniny

4 kralici stehna

50 g hladké mouky

2 |zice masla

1 cibule

2 strouzky ¢esneku

200 ml piva Staropramen lezak
2 bobkové listy

3 snitky tymianu

6 kulicek pepre

sal

NOKY

500 ml mléka

11zicka soli

80 g masla

200 g jemné détskeé krupicky
+2 |zice navic

2 vejce

+ Odkrajujte tésto pomoci dvou lzic
akazdy nok obalte ve zbyvajici krupici.
Pripravte si noky na prkénko apoté je
vSechny najednou dejte do vtici osolené
vody. Zlehka promichejte vafeckou, aby
se neprichytily ke dnu. Zhruba po osmi
minutach jsou noky uvarené a samy vy-
plavounahladinu. Vylovte je dérovanou
nabérackou a nejlépe ihned podavejte
s upecenym kralikem.
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velikonoc¢ni pecinky

Krepelka

s brusinkovou
omackou

a stouchanymi
bramborami
Drobné krepelky maji
velmi jemné a dietni maso,
které obvzlast vynikne

diky spousté cerstvych
a vonavych bylin.

@ 4 porce

@ 60 minut pfipravy

© velmisnadné

3 strouzky ¢esneku

11zicka soli

2 |zice oleje

2 |zice Cerstvého tymianu

2 |zice rozmarynovych listkd
4 kiepelky

150 g prorostlejsi slaniny nakrajené na
platky

1 mensi ¢ervena cibule

pepf

OMACKA

stava z jednoho pomerance
100 ml ¢erveného vina

200 g brusinkového kompotu
1 1zi¢ka dijonské hofcice
11zicka mletého zazvoru

STOUCHANE BRAMBORY
1 kg brambor varny typ B

sal
150 ml smetany ke Slehani
2 Izice masla

tip*

Krepelci maso je sussi a hodné
slaniny udéld peceni jen dobre.
Pro obménu omdcky pouzijte
rybizovy dZem nebo portské vino
a vmichejte je rovnou do vypeku.

- Predehfejte troubuna 180 °C.
- Cesnek utfete se soli a smichejte
s olejem a nasekanymi bylinkami.

+ Smés vetfete do kuze kiepelky i ze-
vnitt dutiny bri$ni. Kazdou kfepelku
obalte platkem slaniny. Zbyvajici sla-
ninu nakrajejte na kostic¢ky a s cibuli
kratce opecte v pekadi.

-+ Na tento zaklad polozte ktepelky,
posypte Cerstveé mletym pepfem a dej-
te do trouby.

 Pelte 45 minut dozlatova. Béhem
peceni nékolikrat polijte kiepelky vy-

pekem a v ptipadé potieby podlijte vo-
dou nebo vyvarem.

« Zpomerance vymackejte Stavu
asvartescervenymvinem. Po10-15mi-
nutach vmichejte brusinky, hor¢ici
a zazvor, stahnéte plamen a uzjenkrat-
ce prohftejte.

« Na ptilohu vyberte stejné velké
brambory s péknou slabou slupkou.
Uvarte je vcelku v osolené vode a pak
ise slupkou rozstouchejte na hrudky.
Vlijte ohfatou smetanu s rozpusténym
maslem a promichejte.

EXKLUZIVNE
U NAs

Jean-Claude Mas
Chardonnay
Francie

20
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Baby kurata jsou vynikajici také s jarni
nddivkou. Inspirujte se receptem na
minimuffinky ze strany 30. Uzené

-~ miiZete vynechat nebo nahradit sunkou

Ci driibezimi jdtry.

velikonocni pecinky

Citronové baby
kure s jarnimi
bylinkami

Doprejte si pecinku

z mladého kurete, ktera

k jaru neodmyslitelné patfi.
Jemné a kirehké maso
ocenite v kombinaci se
svézim jarnim salatkem.

80 g masla

svazek cerstvych bylinek - smés
tymianu, petrzelky, bazalky, majoranky
apod.

2 strouzky c¢esneku
1 bio citron

stl, pepf

4 baby kurata

SALAT
3 Izice panenského olivového oleje

% 1zicky medu

1 Izice dijonské hoicice

50 ml zeleninového vyvaru

stl, pepf

salat mix rukola, ¢ervena repa, mangold

« Troubu predehtejte na 180 °C.

+ Vymazte pekac trochoumasla a zby-
tek utfete s nasekanymi bylinkami,
Cesnekem, 1zickou jemné nastrouhané
citronové kiry a lZi¢kou citronové $ta-
vy. Osolte a opeprete.

- Kurata omyjte a osuste papirovou ku-
chynskou utérkou. Prsty opatrné zajed-
te pod kuzi na prsou, nadzvednéte ji
avzniklou dutinku napliite polovinou
masla. Zbyvajicim maslem pottete kuzi.
- Citron nakrajejte na platky a dejte do-
vnitf kazdého kufete. PoloZte kuratkana
pekac prsicky nahoru a jesté je zvenku
osolte a opeprete. Podlijte trochou vody,
vlozte do trouby a peéte 50 minut. V pti-
padé potteby podlijte dalsi vodou.

+ Olej, med a hot¢ici rozslehejte vidlic-
kou. Vmichejte studeny zeleninovy vy-
var a dochutte soli a pepfem. Smichejte
se salatovymi listy a hned podavejte.
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Vychutnejte si salek
lahodné kavy Tchibo

Nyni sleva 20 % na tyto vyrobky.
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Objevte jedinecny svét Tchibo
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VEl.lKONOCE
SI Ko I.EDUJI X
O NAPADY

SBIREJTE BODY ZA sVUJ NAKUP ISKEJTE
VELIKONOCNI VYKRAJOVATKA A[FORMY
% 200Ké=1BOD

% 10 BODU = VELIKONOCNI TVORITKA ZDARMA NEBO SE SLEVOU OD 60 %
% PRVNI 2 BODY OD NAS DOSTAVATE JAKO DAREK

DEKUJEME NASIM OBCHODNiM PARTNERUM
ZA PODPORU TETO KAMPANE V PRODEJNACH ALBERT.

5 Nestie

Akce plati v prodejnéch Albert od 7. 3. 2018 do 3. 4. 2018, nebo do vycerpani zasob v jednotlivych prodejndach. Pro ziskdni bodu plati cena po odeéteni veskerych slev a kuponi za vréacené obaly. Za kazdych 200 Ké
nékupu obdrzite béhem platnosti akce 1 bod. Na kazdé kartiéce bonus 2 bodu od Alberta. Zbozi ziskate na zékladé bodd nasbiranych za nékupy. Podrobnosti na www.velikonoce.albert.cz nebo na informacich prodejen.

[ 4
albert

STOJi ZA TO JiST LEPE




veliki -

BAREVNY °
velikonocni tyden
s Albertem

Velikonoce jsou v dnesSnim podani predevsim docela rozpustilé svatky jara,
kdy se mlzeme kreativné vyzit pfi zdobeni vajicek, pfipravé slavnostnich
pochoutek a tvorbé dekoraci. Drive byvaly spjaté S celou Fadou obyc':ejt‘]

pondellm, ktery se jmenuje pasijovy. Kazdy den ma své pojmenovani
i presné dané zvyklosti a nemalo se jich toci pravé kolem jidla.

roto Marek Barto$ roop stvuine Veronika Slajerova, Barbora Mosorjakova
pecor sTYLING Markéta Zindulkova styiine a make-up Barbora Cerna osLeceni Cherokee

MODRE NEBO ZLUTE
PONDELT
Studentdm a détem zacinalo volno
a v domacnostech se rozjizdél velky
jarni uklid.

SEDIVE UTERY
| druhy den tydne se pilné smydilo.
Umyvala se okna, uklizela zahradka
a musely se vymést pavudiny ze - A
vsech koutd. Na velké vyvarovani
nemél nikdo ani pomysleni, protoze
se stale drzel pUst.

SKAREDA STREDA
Pfipomina se skaredy skutek, "
kdy Jidas zradil Jezise Krista. L]
Podle lidové tradice si upecte .
medové ,jidasky” z kynutého *
tésta. OsvédcCeny recept najdete
na strané 28. Splétaji se, aby
pfipominaly provaz, na kterém Jidas
ukongil svij Zivot.

ZELENY CTVRTEK
Tento den si dejte zeleny pokrm,
abyste si pojistili zdravi na cely
rok. MUze to byt jemna Spenatova
polévka nebo klasicka velikonoéni
nadivka, do které se pridavaji
jarni byliny. Inspiraci najdete na
strané 30.

VELKY PATEK
Den ticha a pfisného pustu. Vérilo
se, Ze tento den se déji zazraky
a oteviraji poklady. Veskeré domaci
prace jsou zapovézeny, rodina se
pouze ma omyt studenou vodou ze
studny pro dobré zdravi.

BILA SOBOTA
Vse se chystalo na Bozi hod.
Jesté pred vychodem slunce bylo
potfeba uklidit a vybilit staveni. #
Pekly se mazance a beranci, zdobila
se vajicka a pletly pomlazky.

3

i

Rf/ETINon ATELIER U ELISKY, P&J BAZAR

VELIKONOCNI NEDELE
Konci pust a je potfeba to fadné
oslavit pecinkou. Tipy na recepty
z mladé dribeze najdete na strané
20 a podle strany 36 si pfipravte
byllnkovou vepfovou peceni.

VELIKONOCNI PONDELI
Prisel ¢as na pomlazku. Stejné jako
dnes se od rana chodilo na koledu
a vyslehat dévcata proutim, aby
byla svézi a zdrava. Povazovalo
se to za Cest, a pokud na néjaké
staveni chasnici zapomnéli, bylo
to nedobré znameni. Rozdavala se
zdobena vajicka i Stamprle néceho
ostrejsiho.

NADOBI A DEKOR ZAPUJC{Y: EMA MAMISU, APROPOS, BUTLERS, WWW.CESKYSMALT.EU,

p—
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velikonoce - MODRE PONDELI

Zdobena
pernikova kraslice

Hody hody doprovody, dejte
vejce malovany a uplné
nejvétsi! Zarucujeme

vam, ze tuhle velkolepou
kraslici kolednici rozhodné
neprehlédnou.

@ 2 porce
(® 40 minut + chlazeni

T velmisnadné

60 g masla

160 g hladké mouky

50 g cukru

3 Izice medu

% |zicky pernikového kofeni
% |zicky prasku do peciva

« Troubu pfedehtejte na 160 °C.
-+ VsSechny suroviny propracujte na
tuzsi tésto, které pred rozvalenim ne-
chte alespon hodinu vychladit vled-
nici. Z papiru vystfihnéte tvar velkého
vajicka -aby se nanéj dobte veSel napis,
musi byt alespoil 20 cm Sirokeé.

+ Na pomouc¢néném valu rozvalejte
tésto na silnéjsi plat. Ptilozte vysttiZe-
ny tvar, nozem ho vyfiznéte a opatrné
preneste na plech. Z pismenek sestavte
napis a otisknéte ho do kraslice. Pecte
15 minut. Nechte uplné vychladnout
a pak ozdobte barevnou polevou.

26 BREZEN | ALBERT.CZ

Pripravte se
na velikonocni
tvorent.

V nasich
prodejndch
vybirejte

2z pestré Skaly
velikonocnich
vykrajovdtek

a forem.



Polevu obarvite i prirodnimi barvivy -
e Napriklad stavou z cervené repy, mrkve
w nebo spetkou kurkumy.

B’

MODRE PONDELI - velikonoce

Vesele
velikono¢ni
susenky

Tyto suSenky krasné voni
po masle. Diky pfidanému
marcipanu je tésto

vlacné a dobre se s nim
pracuje. Vychutnate si

je i nezdobené, ale mali
kolednici urcité oceni
pestrobarevné susenky
ve tvaru roztomilych
jarnich zviratek.

@ cca 20 susenek
() 30 minut + chlazeni

T velmisnadné

150 g masla

1 Zloutek

50 g mouckového cukru
250 g hladké mouky

100 g marcipanové hmoty

- Predehfejte troubuna 180 °C.

« Zmeéklé maslovyslehejte se Zloutkem
dopény, nejlépe elektrickym Slehacem.
Poté do néj zaslehejte cukr.

« Marcipan nastrouhejte najemno
a spolu s moukou postupné zapracujte
ke zloutkim s cukrem. Uhladte tésto
do bochanku a dejte na 30 minut od-
poc¢inout do lednicky.

« Zvychlazeného tésta vyvalejte plat
silny zhruba 4-5 mm.

+ Vykrajujte tvary a pomoci noze je
presunte na plech vylozeny pedicim
papirem. Pecte 10-12 minut.

POLEVA NA ZDOBENI
250 g mouckového cukru

2 bilky

1 1zicka skrobu

11zicka citronové stavy
potravinarské barvy

+ Cukr, bilky, skrob a citronovou §ta-
vu zhruba 20 minut intenzivné trete
vateckou, az poleva nabyde, zbéla a za
vateckou bude zistavat viditelna stopa.
Muzete siulehéit praci elektrickym $le-
hacem. V tom ptipadé slehejte polevu
zhruba 10 minut.

« Rozdélte polevu do misek, obarvéte
potravinarskymi barvivy a dobfe pro-
michejte. Naplite do zdobicich pytli¢-
ki a ozdobte susenky.

BREZEN | ALBERT.CZ
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velikonoce + SKAREDA STREDA

Jidasky a peceni
ptackové

() 25 kusii

® 2,5hodiny

T velmisnadné

300 ml 12% smetany
40 g drozdi

80 g cukru

500 g hladké mouky
170 g masla

Spetka soli

2 Zloutky

klira z 1 bio citronu
1vejce

2 |zice medu

« Smetanu trochu ohfejte, jen tak,
abyste vni udrzeli prst. Nadrobte do
nidrozdi, pridejte polzici cukrua mou-
ky a nechte 15 minut vzejit. Z masla od-
krojte stranou 20 g a zbytek rozpustte.
+ Moukusmichejte s cukrema Spetkou
soli. Ptidejte rozpusténé maslo, zlout-
ky, citronovou ktru a vzesly kvések.
Dobte propracujte. Pak misu zakryj-
te Cistou utérkou, dejte na teplé misto
a nechte zhruba hodinu a pal kynout.

+ Vykynuté tésto propracujte, rozdélte
na poloviny, poté na ¢tvrtiny a tak dal,
az ziskate 24 stejné velkych dilka tés-
ta. Z kazdého uvalejte pramen zhruba
20-25 cm dlouhy a stocte do spiralky,
zavazte do uzlu nebo vytvarujte jako
ptacka.

+ Na plechu nechte jidasky jesté pul
hodiny kynout. Nez pujdou do trouby,
potrete je roz§lehanym vajickem. Pecte
dozlatova pfi teploté 180 °C. Trva to
15-20 minut.

+ Med zahfejte,a azbude horky a teku-
ty, vimichejte do néj zbylé maslo. Touto
tekutinou potfete upecené jidasky a ne-
chte vychladnout.

tip*

Na ocka ptacku pouZijte
malé rozinky nebo hiebicky.
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tip*

Teésto pri peceni nabyde, proto nemusite
skovdpky naplnit celé. Pokud by bylo
potreba, po upeceni tvar lehce poupravte
oriznutim - kraslice budou dokonalé.

SKAREDA STREDA - velikonoce

Cokokraslice

) 10 kusa
(» 50 minut + chlazeni
© snadné

10 vajicek k vyfouknuti - 3 vejce se
pouziji do tésta

2 |zice rostlinného oleje
100 g masla

80 g cukru

100 g hladké mouky
11zicka prasku do peciva
Spetka soli

2 Izice kefiru

2 |zice kakaového prasku
¢okoladova poleva
cukrarské zdobeni

- Predehfejte troubuna 180 °C.

+ Na spodku vajicka opatrné propich-
néte skorapku ostrym nozem a odloup-
néte ji tak, aby vznikl zhruba centime-
trovy otvor. Zloutek a bilek vylijte do
misky. TFi vejce spotfebujte do tésta,
zbytek uchovejte vlednici k dalsimu
pouziti. Prazdné skotapky vyplachné-
te a zvenku peclivé omyjte. Postavte na
papirovou utérku dirkou dolt a nechte
vyschnout. Do kazdé suché skotapky
kapnéte trochu oleje a prstem vymaz-
te vajicko zevnitt. Muffinovou formu
vystelte kousky zmuchlaného alobalu
ausadte do ni vajickové skorapky.

« Zméklé maslo utfete s cukrem, pak
pridejte tfivajicka a vyslehejte dopény.
Prisypte mouku, pecici prasek, $petku
soli a vmichejte takeé 1zici kefiru. Polo-
vinu tésta oddélte do pevnéjsiho igeli-
tového sackua pevné zavazte. Do zbyt-
ku pridejte kakao a zbyly kefir a také
presuiite do igelitového pytliku. Od-
fiznéte razky a vajicka naplnte zhruba
do tfi ¢tvrtin.

 Vlozte do vyhtaté trouby a pecte
20 minut. Nechte uplné vychladnout
a teprve potom oloupejte skorapku.

- Kazdé vajicko napichnéte na $pejli,
polijte ¢okoladovou polevou a posypte
cukratskym zdobenim.
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velikonoce + ZELENY CTVRTEK

Nadivkoveé
muffinky

Nadivka, nékdy nazyvana
také hlavicka, nesmi

na velikono¢nim stole
chybét. Udélejte ji letos
v malych porcich tak
akorat do ruky a uvidite,
Ze se po ni jen zaprasi.

@ cca 12 kust

@® 40 minut

T velmisnadné

8 rohlikd
200 ml mléka

8 vajec

hrst rukoly alfert

300 g rolované uzené plece

sal

platky anglické nebo jiné pékné
prorostlé slaniny

1lzice sadla

« Troubu predehftejte na 180 °C.

+ Rohliky nakrajejte na kosticky a po-
kapejte mlékem. Vajicka rozdélte a z bil-
ki uslehejte tuhy snih. Zloutky ptidejte
k rohlikim spolu s nakrdjenou rukolou
a uzenym. Promichejte, a pokud by bylo
potieba, dochutte soli-ale opatrné, pro-
toze rohlikyiuzené suljiz obsahuji. Na-
konec zapracujte bilkovy snih.

« Muffinové formy vylozte platky sla-
niny - stocte je do kruhu, aby slanina
bylapostranach. Dnovymazte sadlem.
+ Naplnte nadivkou a pecte v troubé
20 minut, az se na povrchu udela ope-
¢end karéicka.

tip*

Pouzijte misto mléka uzeny vyvar a nadivka se
proméni v neodolatelné vonavou dobrotu. Zelené
bylinky urcité nevynechdvejte, bez nich by to nebylo
ono. Vhodny je i Cerstvy spendt, petrzelka nebo
mladé vyhonky kopriv, pokud je mdte na zahrddce
nebo z bezpecného zdroje.

\ Rukola /

— i g
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ZELENY CTVRTEK - velikonoce

Spenatova
polévka se
ztracenym
vejcem

K zelenému Ctvrtku
neodmyslitelné patri zelené

jidlo. Polévka z jarniho baby
Spenatu bude skvéla volba.

@ 4 porce
® 20 minut
B velmisnadné

3 Izice masla

svazek jarni cibulky

3 strouzky ¢esneku

1 brambora

500 g Spenatu

500 ml bio mléka Nature's Promise
stl, bily pepf

ocet

4 vejce

100 g strouhaného parmazanu

+ Narozehratém masle opecte nakra-
jenou cibulku, ¢esnek a syrovou bram-
boru nastrouhanou najemno. Pfidejte
$penat, zalijte mlékem, osolte, opepte-
te a10 minut varte. Poté rozmixujte
dohladka.

« Ve velkém hrnci dejte varit dostatek
vody s octem - 11zice octa na litr vody.
Vajicko rozklepnéte do hrnku nebo na-
béracky, vzdy jen jedno. Lzici roztocte
voduv hrnci tak, aby se uprostfed ude-
lal vir. Pfesné do jeho stfedu opatrné
vyklopte vejce avafte presné tfi mi-
nuty. Lzici si muzete trochu pomoci,
aby se bilek pékné obalil kolem Zlout-
ku. Posirované vajicko vyndejte déro-
vanou nabérackou a stejné postupujte
také s ostatnimi vajicky.

+ Na kazdou porci polévky dejte ztra-
cené vajicko a posypte parmazanem.

:";‘:usku vystelte folit lehcz pot;‘enozﬂ_‘ M
~ olejem. Do stiedu rozklepnéte | I
vajicko a provdzkem zavazte
do malého ranecku. Ponortedo

vroucivody a vaite pét minut.
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velikonoce - BILASOBOTA

tip*

Berdnka miiZete ozdobit i ¢okolddovou
polevou nebo jen pocukrovat.

Nejlépe chutnd druhy den, ale vétsinou
padne za obét sladkym chutim hned
Do upeceni.

Y

NECHTE
DETI TVORIT
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Hravy
velikono¢ni
beranek a zajicek

@ 1beranek nebo 2 zajicci

® 70 minut ’
+ 30 minut zapeceni s polevou

© velmisnadné

3 vejce
160 g cukru et

210 g zméklého masla + trochu navic na
vymazani formy

1 vanilkovy cukr

11zicka strouhané klry z bio citronu
$petka soli

270 g hladké mouky

1,5 1zicky prasku do peciva

2 |zice strouhanky

BiLKOVA POLEVA NA BERANKA
3 bilky

180 g mouckového cukru
$tava z poloviny citronu

- Predehfejte troubuna 180 °C.

+ Rozklepnéte vajicka a oddélte zlout-
ky od bilka. Z bilka ptipravte snih,
zhruba v poloviné slehani ptidejte po-
lovinu cukru a vyslehejte dotuha.

+ Vdruhé mise utfete do pény zloutky
se zbyvajicim cukrem. Pak zapracujte
zmeéklé maslo, vanilkovy cukr, citro-
novou kuru a $petku soli. Do mouky
nasypte prasek dopeciva a za¢nétejipo
dévkach ptidavat ke zloutkim. Tésto
bude ze zacatku vypadat jako droben-
ka. Zpracovavejte ho dal, az se zacne
spojovat. Nakonec stérkou zlehka vmi-
chejte bilkovy snih.

« Formu peclivé vymazte maslem
avysypte strouhankou. Naplite tés-
tem a dejte péct do trouby pfi teploté
180 °C. Zajicka pecte 30 minut, beran-
ka 45 minut. Poupeceni zabalte horkou
formuna 10 minut do mokrého ru¢niku
a poté opatrné vyklopte.

« Pro pripravu polevy vyslehejte ve
vodni lazni bilky s cukrem a citrono-
vou §tavou na tuhy snih. Napliite do
zdobicky a udélejte berankovi srst. Po-
tom dejte na pul hodiny susit do trouby
ptiteploté 100 °C.
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velikonoce « BILA SOBOTA

Brusnice

Vychutnejte si jedine¢nou,
sladko-kyselou chut brusinek
prémiové kvality Seeber-
ger. Upecte skvély dezert,
ozvlastnéte jimi salat, pridejte
- je do sladké snidané nebo si je
K doprejte jen tak - jako mls. j
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Spaldové
minimazance
s brusnicemi

@ 6-8 kus

100 ml mléka

30 g drozdi

100 g cukru

100 g brusnic

500 g Spaldové mouky

2 Zloutky

100 ml kefiru

50 g masla

kdra z 1 bio citronu

1celé vejce

50 g mandlovych platk{

« Do vlazného mléka rozdrobte
drozdi, ptisypte 1zici cukru a nechte
v teple vzejit kvasek. Brusnice spatte
horkou vodou a nechte trochu na-
bobtnat, aby zmékly.

+ Ke kvasku pridejte mouku, zlout-
ky, cukr, kefir, rozpusténé maslo,
strouhanou citronovou ktru a oka-
pané brusinky a poctivé propracujte
na vla¢né tésto. Poté misu s téstem
zakryjte Cistou utérkou a nechte ho-
dinu a pal kynout na teplém misté.
- Predehfejte troubuna 180 °C.

« Vykynuté tésto prohnétte a roz-
délte na 6-8 dila. Kazdy uhladte do
tvaru koule a polozte na plech. Po-
tfete rozs§lehanym vajickem a nechte
na plechu ¢tvrt hodiny dokynout.
V ptedehraté troubé pecte dozlato-
va. Trva to 15-20 minut. Chvilku
pted koncem peceni potiete mazan-
ce jesté jednou vajickem a posypte

. Nemate ¢as na peceni?
Nevadi, Cerstvé mazance
pro vas peceme vnasich

hypermarketech

L
mandlovymi platky.
tip*
Cim kratsi dobu budou
_
mandlové pldtky v troubé,
.+ timlepsi. Dlouhym pecenim 3
3 -
zhnédnou a zhorknou.
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'lﬂ x - —"""-"""""='_'_‘l o i ;__,_
$ !‘ BREZEIMALBE'R'LCZ : - \ : ¥ = :":. ar




velikonoce + VELIKONOCNiNEDELE

Veprova pecene na cesneku
srozmarynem a kuskusem

Voﬁavé pecené plna bylinek je jako stvorena pro svatecni

obed na Bozi hod. Velikono¢ni nedéle byvala prvnlmu. -
dnem, kdy se po pustu mohlo jist maso, a proto si
hospodyné daly s peCenim zalezet. Patfilo se prichystat
poradny kus veprového nebo mladé maso. Rodina

se slavnostné vypravila do kostela a nechala posvétit
mazance, barvena vajicka, slaninu i klobasy.

=

@ 6 porci

® 1hodina 45 minut

© velmisnadné

4-5 strouzkd cesneku

sal

svazek rozmarynu
SIS

1 kg veprové pecené albert

2 Izice olivového oleje

2 Salotky

250 ml vyvaru

PRILOHA

300 g kuskusu

3 jarni cibulky

2 strouzky ¢esneku

2 |zice oleje

150 g malych zampiont
150 g Spenatu

stl, pepf

- Dva vétsi strouzky ¢esneku prekroj-
te na Ctvrtinky - klinky. Zbyly ¢esnek
uttete se 1Zickou soli a smichejte s na-
sekanym rozmarynem.

- Predehrejte troubuna 180 °C.

- Spi¢atym noZem udélejte do masa
nékolik zafezu, jako pti Spikovani. Do
Stérbin vetfete trochu ¢esneku s rozma-
rynem a vlozte klinky ¢esneku. Zbylou
pastou s olejem potrete povrch masa
a presunte ho do pekace. Okolo vysk-
ladejte $alotku nakrajenou na klinky
adejte péct do trouby. Pecte alespon
hodinu a pil a béhem peéeni podlévej-
te vyvarem.

73 .

« Kuskus pripravte podle navodu. Ci-
bulky a ¢esnek nakrajejte a orestujte
na rozehratém oleji. Pridejte ocisténé
zampiony a poduste je pét minut. Pak
pridejte $penat a nechte listy trochu
zavadnout. Smichejte s kuskusema do-
chutte soli a peprem.

tip*

Nez ddte maso na pekdc, a

prevazte ho provdzkem. Pecené si
diky tomu zachovd pékny tvar.
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VYBORNY
SLAVNOSTNI OBED

J

( NASSOMELIER

DOPORUCUJE

Aliwen Cabernet
Sauvignon
Carménére

Chile
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velikonoce + VELIKONOCNI PONDELI

lasické vejce Benedikt se
serviruje se sunkou a nékdy
1 s opecenymi pldtky rajcat.
Ve vegetarianské verzi poddvejte
Jjen s avokddem a rajcatovou
salsou. Holandskd omdcka vsak
nesmi chybeét nikdy.

LUXUSNI
SVATECNI
SNIDANE




Vejce Benedikt
se Spenatem
alososem

Velikono¢ni prodlouzeny
vikend vola po svatecni
snidani. Servirovat se budou
samozrejmé vajicka, a to

evr

v té nejnoblesnéjsi upravé.

@ 4 porce
® 25 minut

=
O naroche

3 Zloutky
Spetka soli
11zicka plnotu¢né hofcice
100 g masla

par kapek citronové stavy
4 zemle

8 vajec

300 g baby Spenatu

8 platkd uzeného lososa

Ve vodni lazni vySlehejte Zloutky se
soli, hot¢ici a dvéma 1zicemi vody. Po-
zor, voda v 1azni musi byt horka, ale ne
vrouci, jinak se zloutky za¢nou srazet.
Slehejte tii minuty do pény. Potom za-
¢néte po davkach ptidavat rozpusté-
né maslo astale Slehejte, az vznikne
omacka s konzistenci majonézy. Do-
chutte citronovou $tavou a pripadné
i soli. Omackuuchovejte vteple, dokud
ji nebudete podavat.

« Zemlerozkrojte a pAr minut nasucho
opékejte na panvi feznou stranou dolu.
+ Na opecenou housku dejte oprané
listy $penatu a platek uzeného lososa.
» Ve velkém hrnci dejte vatit vodu s oc-
tem - 1 lzice octa na litr vody. Vajicko
rozklepnéte do hrnku nebo nabéracky,
vzdyjenjedno. Lziciroztocte vroucivodu
vhrnci tak, aby se uprostted udélal vir.
Piesné do jeho stfedu opatrné vyklop-
te vejce avarte presné tfi minuty. Lzici
si mizZete trochu pomoci, aby se bilek
pékné obalil kolem Zloutku. Posirované
vajicko vyndejte dérovanou nabérackou
na oblozenou housku a bohaté polijte
holandskou omackou.

lepidi vaji¢ka patti odeddvna na nas stul
a dopravat bychom si je méli nejen na
Velikonoce. Jsou plna energie a obsahuji

vevys

kvalitnéjsi protein, nez je v mase, mléku ¢i rybach.

Vajicka ukladejte vzhiiru nohama,

a ne do dvirek

Vajicka skladujte nejlépe pti teploté +5 az +8 °C.

I kdyz ledni¢ky maji specialni drzaky na vajicka
pravé ve dvirkach, mnohem lépe jim bude vzadu

v lednici, kde je teplota stabilni. Ukladejte je
$pickou dolu. Je to sice trochu proti logice stability,
ale pravé na tupém konci se nachazeji pory,
kterymi vejce prijima kyslik. Nejpozdéji do tii
tydna od snasky vaji¢ka spottebujte.

Vareni si peclivé odpocitejte

Uvatit vajicka neni nic slozitého. Nechte je ohrat
na pokojovou teplotu a teprve pak vlozte do vrouci
vody. V ten moment zapnéte stopky a pocitejte:

@ 3 minuty pro posirované vejce

@ 7 minut pro vajicka s tekutym
stfedem zvana nahnilicko

Ve vSech ptipadech uvarena vajicka ihned dejte pod
proud studené vody. Pottebuji Sokové vychladit,
aby se dobte loupala skotapka.

Velmi oblibena jsou posirovana neboli ztracena
vejce. Varti se bez skotapky, jen tak rozklepnuta
do vrouci vody, coz vyzaduje trochu zru¢nosti.
Podrobny navod najdete na strané 31. Ztracena
vejce muzete také servirovat do skla. Stadije
posypat parmazanem a Cerstvou pazitkou.

VYPLATI SE
VEDET
Cerstva vajicka maji priihledny
bilek a kompaktni zZloutek. Pokud
chcete mit jistotu jesté predtim,
nez je rozklepnete, ponofte vajicka
do studené vody. Ta, co vyplavou
nahoru, jsou starsiho data.

Na barvé skorapky nezalezi, uvnitf
najdete nutricné vzdy stejné
hodnotné vejce.

Rozdilny odstin Zloutku je zpUsoben
stravou slepic, nikoli zplsobem

chovu.
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likono&ni inspirace z albertu
e

Velikonocni dobroty
z Albertu

Az budou kolednici klepat na dvere, oceni kromé vajicek
i néco malého na zub. Pfichystejte pro né obcerstveni ve
stylu tapas pripravené z nasich velikono¢nich specialit.

roto Marek Bartos roob styLing Barbora Mosorjakova
g
O

pecor sTyLING Markéta Zindulkova
e b s
T - i u_f
B
I

Velikono¢ni
Sunka
NAJDETE

V OBSLUHOVANEM
USEKU




NADOBI A DEKOR ZAPUJCILY: EMA MAMISU, LE PATIO

Kozi syr prirodni

NAJDETE S
V OBSLUHOMANEM #

LUSERU
T 1]

"PRIPRAVENO Z NASICH _
PREMIOVYCH PRODUKTU

1/ Sunkové rolky
s pazitkovym
Zerve

- Platky velikono¢ni Sunky potrete

domacim Zerveé s pazitkou (recept
najdete na strané 47) a zarolujte.

2/ Vajickova
pomazanka
s brokolici
asyrem

- CtytirtiZi¢ky brokolice povatte
par minut v osolené vodé. Nechte

vychladnout a nasekejte nadrobno.

Nastrouhejte pét vajicek natvrdo
a 80 g syru Zaalander stary
blocek. Ve smichejte s jednim
balenim pomazankového

masla a dochutte soli, peprem
anakrajenou jarni cibulkou.

3/ Bylinkové
trojhranky
s kozim syrem

- Na opeceny toustovy chléb
namazte kozi syr smichany
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domaci stfibro

OD NASICH CTENARU:
Velikonoc¢ni
vénec

Spenatovy vénec je
elegantni a zaroven

velmi chutny zpUsob, jak
zpracovat vykoledovana
velikonocni vajicka.

O rodinny recept se s nami
tentokrat podélila Marcela
Hajkova z Brna. A jaké je
vase rodinné stfibro?

roto Michal Ures

DECOR sTYLING Johana Stfizkova
roop sTyLING Veronika Slajerova

@ 8 porci
® 70 minut pFipravy

© snadné

10 vajec

2 Salotky

11Zice masla

750 g cerstvého Spenatu

350 g ricotty

120 g strouhaného parmazanu

stl, pepf

Spetka muskatového orisku

2 balicky listového tésta

3 Izice mléka

« Troubu piedehrejte na 200 °C.

+ Osm vaji¢ek uvaite natvrdo. Salotku
nakrajejte najemno a osmahnéte namas-
le. Pridejte Spenat a kratce poduste. Pak
dejte stranou a nechte vychladnout. Ri-
cottu proslehejte se dvéma vajicky, par-
mazanem, soli, pepfem a muskatovym
oriskem a vmichejte studeny $penat.

- Listove tésto rozvalejte na plat silny
pul centimetru a nakrajejte na obdélni-
ky. Vezméte babovkovou formu srov-
nym dnem a vylozZte ji téstem tak, abyste
pokryli dno a zaroven na vnitini i vnéj-
§i strané nechali pfecnivat okraje na
zabaleni.

- Naplnte Spenatems ricottoua vareny-
mi vejci veelku. Zabalte cipy tésta a dob-
te spojte. Potfete na povrchu mlékem
apecte 30-40 minut.
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tip*

Na peceni postacii klasickd dortovd
forma. Aby vénec dobre drzel tvar,
umisteéte do stredu formy hrnek nebo
sklenicku, kterd vydrzi peceni v troubé.

#
3

4

NADOBI A DEKOR ZAPUJCILY: ZARA HOME



» PiSte na adresu: redakce.albertmagazin@gmail.com, autofizy ch recepti dostanou
pouka noté 500 K¢ na nakup v prodejnach Albert.
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velikonoce ve svété

Velikonoce letem svetem

Velikono¢ni dobroty vSeho druhu jsou odménou za Ctyricetidenni pUst,
a proto se na surovinach nesetri. Hutné pecivo plné masla a vajec se

v nejriznéjsich variantach opakuje v mnoha narodnich kuchynich.

Z tésta podobného nasemu mazancovému se v Itélii pece colomba,
sladky bochnik ve tvaru holubice s cukrovou krustou, i pascha, vysoky
mazanec z Ukrajiny. V Britanii zase buchticky hot cross buns, které se
zdobi krizkem z tésta. Podobné se krizem zdobi také Spanélska tarta
de Santiago, kola¢ z kiehkého tésta s naplni z mletych mandli.

SKANDINAVIE

Ve Finsku si déti pomazou tvate
sazemi a vyrazeji do ulic vyzbrojeny
kostaty, kavovymi konvicemi

a brezovymi vétvickami. Naopak

v sousednim Norsku se patfi zalézt
pékné domt a &ist detektivku. Rada
vydavatelstvi dokonce prichazi se
specialnim velikono¢nim vydanim.

USA

Klasicky americky zvyk je hledani
vajicek v zahradé, které tam ukryl
velikono¢ni zajicek. Nejprestiznéjsi
schovavacka se porada uz 130 let

v zahradé Bilého domu. Tuto tradici
si do nové vlasti za morem prinesli

némecti emigranti kolem roku 1700.

NEMECKO

V Némecku hledani vajicek dodrzuji
dodnes. Obchody prodavaji
nejruznéjsi kosicky, do kterych si mali
hledaci ulozi nalezené kraslice, radéji

cokoladové nez obarvené slepici.

SPANELSKO

Ve Spanélsku se slavi ,tancem smrti*.
Utastnici se obléknou jako kostlivei

a o pulnoci ze ¢tvrtka na patek vyrazi
na tfthodinovy pruvod méstem.
Posledni kostlivec v privodu nese
nadobu s popelem.

ITALIE

V severoitalské Florencii se zase
ptimo pred svétoznamou katedralou
kazdoro¢né odpaluje devét

metra vysoky vuz napéchovany
pyrotechnikou. Explozi spousti
florentsky kardinal pfimo z katedraly
na konci bohosluzby. Tato prazvlastni
tradice saha do doby krizackych valek
ama prinést mir a prosperitu.

JIZNi A VYCHODNI EVROPA
Velikono¢ni kraslice se maluji po
celém svété. Kromé slepicich jsou
oblibena husi, kachni, kfepelci

a dokonce i p$trosi vejce. V Recku

se barvi pouze ¢ervenou barvou,
nebot ptipomina krev a uktizovani
JeziSe Krista. Chorvaté si vajickem
pritukavaji a v Rusku se pfi predavani
vajicek tfikrat obradné polibi.

CESKO

I Cesky beranek vychazi z kestanske
symboliky, kde predstavuje nevinnou
obét. Dfive se na Velikonoce ¢asto
peklo jehnédi nebo skopové maso.
Pozdéji, kdyz ov¢i chovy nebyly tak
bézné, nahradil pe¢inku beranek

z tteného nebo piskotového tésta.
Casto se pece také zaji¢ek, symbol
Velikonoc predevsim v anglosaském
svete.

MEXIKO

Primo nabita velikono¢ni symbolikou
je mexicka capirotada, ktera se
ptipravuje béhem ptstuina Velky
patek. Pecivo zpodobnuje télo Pané,
sladky sirup prolitou krev. Skotice
odkazuje na drevo ktiZe a htebicky,
ty mluvi samy za sebe. Bily tvaroh
potom symbolizuje platno, do kterého
byl Kristus zabalen po sejmuti z ktiZe.
Tento vynikajici pokrm musite
vyzkouset. Vechny ingredience
nakoupite v nasich prodejnach.

Ceské velikonoéni kraslice vzbuzuji odbiv po
celém sveéte, zatimco pomldzka spolehlivé boduje
v celosvétovém Zebricku velikonocnich podivnosti.
Ma ovsem silnou konkurenci, protoze zvldstnich
zvykii byste po celém svété nasli spoustu.
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« Dohrnce nalijte 750 mlvody, ptidejte
cukr a koreni a 25 minut varte. Potom
zakryjte hrnec poklickou a nechte varit
dalsi dve hodiny do zhoustnuti. Vylovte
koteni a nechte sirup vychladnout.

« Predehfejte troubuna 180 °C.

- Bagetunakrajejte naplatkya poobou
stranach namazte maslem. Rozlozte na
plech adejte na 5-10 minut opéct do
trouby. Poté nechte vychladnout.

+ Dno zapékaci formy vymazte mas-

lem a dejte na néj jednu vrstvu opecené
bagety. Posypte nakrajenymi susenymi
plody a orechya zalijte sirupem. Nechte
¢tvrt hodiny vsaknout a potrete polo-
vinou tvarohu. Poté nasleduje vrstva
peciva a cely postup se opakuje, opét s
¢tvrthodinovou pauzou. Jako posledni
vrstvu dejte opecenou bagetu, rozin-
ky a orechy a zalijte sirupem. Zakryjte
alobalem a nechte zhruba pul hodiny
odpocinout.

velikonoce ve svété

Capirotada
-mexicka
velikonoc¢ni
zemlovka

Tradi¢ni mexicky pokrm,
ktery se konzumuje
béhem Ctyricetidenniho
velikonoéniho pUstu.
Pfipravuje se také

na Velky patek.

@ 4 porce
@ 4 hodiny
© velmi snadné

150 g hnédého cukru

3 svitky skorice

5 hiebickd

1 velka bageta

50 g masla

1 hrst suseného ovoce - rozinek,
brusinek, merunék, fikd apod.

1 hrst pekanovych ofecht

200 g mékkého tvarohu v kostce

2 |zice mandlovych platka

1 Izice barevného cukrarského zdobeni

tip*

V origindlnim receptu se pouzivd
»queso fresco®, Cerstvy syr

2 kravskeho mleka s primési
koziho. Pripomind trochu cesky
tvaroh nebo indicky paneer.

V nékterych domdcnostech se
ovsem capirotada pripravuje
svyrazné vyzrdlym syrem typu
Cedar nebo dokonce s masem.

« Zakrytou misku vlozte do trouby
a pecte 40 minut. Na poslednich 15 mi-
nut peceni sejméte alobal. Upecenou
capirotadu pred podavanim posyp-
te mandlovymi platky a cukrarskym
zdobenim.
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podle kalendare

Mladou a kfehkou jarni zeleninu si
nejvice vychutnate jesté pred tepelnou
Upravou v barevnych salatech i
pomazankach. Kromé toho tak ziskate
poradnou porci vitamin( a energie /
pro sportovni aktivity Ci zahradnlcgn

/ '

roto Michal Ures

roop stvuing Veronika Slajerova
pecor sTYLING Johana Stfizkova
RECEPTY A TExT Katefina Bednarova

BABY SPENAT

Rano si ho mizete
pridat do ocistného
smoothie, v poledne

tfreba do rizota a vecer
si z néj pfipravte lehky
salat.

PAZITKA

Pazitkou posypte vejce
na jakykoliv zplsob
anebo ji pridejte do

tvarohu, az si budete
délat brambory na
loupacku. Odstiihavejte
ji ve spodni ¢asti,

abyste udélali misto
novym vyhonkm.

REDKVICKA
Jeji stiplavou a svézi
chut si nejlépe
vychutnate na cerstvém
chlebu s maslem
nebo v tvarohové
pomazance. Ma malo
kalorii, a tak ji ocenite
i béhem dietniho
rezimu.




kostalova zelenina.
Vychutnate si ji
cerstvou wisalatu,
ato ivcetné
listli, zapecenou
i smazenou.

PETRZEL

\lyrazné aroma petrzele
podtrhne chut polévek
a priloh. Nikdy ji
nevarte, abyste se
nepripravili o hodnotné
latky, které obsahuje.
Zato si ji mUzete
zamrazit nebo ususit do

MRKEV

Jarni.mrkev je
sladou¢ka a stavnata.
Vyzkousejte ji jako
zdravé chroupani, az
vas bude honit mlsna.
MUzete ji pridat do
pomazanek nebo
zeleninové polévky.

JARNIi CIBULKA
Vyuzijete ji prakticky
v kazdém jidle
a nezapomente na ni
zejména pri pripravé

asijskych pokrmu!




podle kalendare

Celozrnny
quiche zjarni
zeleniny

Cerstva mrkev a jemny baby
Spenat rozehraji s pikantni
fetou dokonalou souhru
jarnich barev a chuti.

Tento krasny slany kolac

si vychutnate hned po
upeceni, ale i nastudeno.

@ 4-6 porci

@ 70 minut pfipravy
+ 30 minut chlazeni

T velmisnadné

250 g celozrnné pseni¢né mouky
140 g masla

1vejce

2 |zice mléka

11zicka soli

NAPLN

svazek jarni cibulky

3 mrkve

2 Izice masla

1-2 hrsti baby $penatu alfert
sll, pepf

Spetka muskatového ofisku
150 g zakysané smetany

4 vejce

100 g tvrdého syru

70 g syru feta

- Predehfejte troubuna 180 °C.

« Mouku promnéte mezi prsty se
zméklym maslem, az bude mit kon-
zistenci hrubsi drobenky. Pak pri-
dejte vejce, mléko a stl. VSechno po-
radné propracujte. Bochanek tésta
obalte fdlii a nechte pul hodiny chla-
dit v lednici.

« Vychlazené téstovyvalejte nazhruba
pulcentimetrovou tloustku a opatrné
pfeneste do vymazané kulaté formy
o pruméru 22 cm. Uhladte prsty a pfec-
nivajici okraje odfiznéte. Dno nékoli-

krat propichnéte vidlickou a dejte na
15 minut predpéct do trouby.

« Nakrgjenou jarni cibulku a mrkev
kratce orestujte na rozehratém masle.
Podlijjte jednou az dvéma lzicemi vody
a duste, az mrkev trochu zmékne. Na-
konec pridejte Spenat a promichejte,
aby lehce zavadnul. Dochutte soli, pe-
pfem a Spetkou muskatového orisku.

- Zakysanou smetanu proslehejte
svejci a polovinou strouhaného syra.
Smichejte s podusenou zeleninou a celé
nalijte do upeceného korpusu. Roz-

tip*

Korpus vylozte papirem

a posypte fazolemi - zatizené
dno koldce se tak pri predpeceni
nenafoukne.

prostiete do stran a posypte zbylym
strouhanym syrem anadrobenou fe-
tou. Vlozte do trouby a pecte 30 minut.

SPENAT

1

ENERGIE: 551,5 kcal / 28 %
BILKOVINY:18,99/38 %
TUKY: 37,59/54 %
SACHARIDY:18,9g/14 %
Hodnoty odpovidaji jedné porci.

sime BR | @)
\  BabySpenat )
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(: ZARA HOME, OC DBK

{PAinKou
ROZHODNE
NESETRETE

ENERGIE: 593 kcal / 30 %
BILKOVINY:10,29/20 %
TUKY:41,19/59 %
SACHARIDY: 47,29 /17 %
Hodnoty odpovidaji jedné porci.

NADOBI A DEKOR

podle kalendare

Domaci pazitkové
Zerve

V jednoduchosti je plvab

a o jidle to plati dvojnasob.
Tato prosta venkovska
dobrota zasyti a vsadime se,
ze nejednomu stravnikovi
privold i vzpominky na
prazdniny na venkové.

@ 4 porce

20 minut p¥ipravy
+ 36 hodin na odlezeni

o " ’
O velmisnadné

500 g bilého jogurtu
200 ml 30% smetany
sal

100 g masla

svazek pazitky

800 g brambor

+ Jogurt smichejte se smetanou a vy-
klopte do cedniku vylozeného Cistym
platynkem nebo latkovou utérkou. Po-
lozte ho nad misku a nechte 36 hodin
pti pokojové teploté odkapavat syro-
vatku. Pfiblizné v poloviné ¢asu mu-
zete hmotu trochu stisknout a zavazat
platno do balicku.

« Vzniklé Zervé posolte autfete se
zméklym maslem, pak vmichejte
nakrajenou pazitku. Podavejte suva-
renymi bramborami.

tip*

Domdct Zervé si
vychutndte takée

s cerstvym kvasovym
chlebem bez E, ktery
zakoupite u nds v Albertu.
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podle kalendare

Kedlubnovy salat
se sezamovou soli

Kfupavy a svézi salat vam
zarucené spravi naladu

a pozvedne sebevédomi pfi
jarnim detoxu. Pridali jsme
do néj i mladé kedlubnové
listy, které obsahuiji vice
vitaminu C, vapniku, drasliku
i Zzeleza nez samotna bulva.

@ 2 porce
(® 15 minut pFipravy

T velmisnadné

2 kedlubny i s listy

2 mrkve

1 svazek redkvicek
1jarni cibulka

1lzice olivového oleje
3 Izice limetkové stavy
2 Izicky medu

1lzice sezamu

% |zicky soli

+ Kedlubny oloupejte, mladé listy
ale nevyhazujte. Kedlubnovou bulvu
amrkve nakrajejte na jemné prouzky,
redkvicky na ¢tvrtinky, jarni cibulku
nakolecka. Kedlubnové listy dukladné
operte a nakrajejte.

+ Vsechnu zeleninu promichejte a za-
lijte dresinkem z oleje, limetové stavy
amedu. Sezam nasucho opecte na pan-
vi, az seminka lehce zhnédnou. Potom
v hmozdifirozemnéte se solia nasypte
nasalat.

tip*

Pridejte kedlubnové listy
také do jarnich polévek,
nasypte je na chleba

s mdslem nebo je sparte
Jako spendt.
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1

ENERGIE: 194 kcal /10 %
BILKOVINY:10,2g/20 %
TUKY:41,1g/59 %
SACHARIDY: 47,29 /17 %
Hodnoty odpovidaji jedné porci.

Vyuzijte celé kedlubny
15 listy.




Majdete nds na www.facebook.com/Alpro

awww.alpro.com/cz
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zi na kvalitu
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AT
www.naturechoice-sat.com

Recept na spanelské gazpacho
Vychutnejte si klasickou studenou polévku ze
spanélske kuchyne,

Slozeni:

lej. sil podte
{i mit husts
konzistenci, pridejte kousek do vady nam
rodmiajte. Polud ne, prilifte vodu, aby

Doponsdieme podavat doble vyehlazene.

Nature

hoice

Almeria, Spanélsko
info@naturechoice-sat.com




ck, E. Perrin, MarcGalllet

@ is used for the marketing of the Cripps Pink (C.0.V) variety -

Recept na Visiovy
vénec najdete na
www.oetker.cz

Vzdy se Vam podafi!

Jednoducha a rychla priprava kynutého
tésta bez slozité pripravy kvasku.

(2)

Kuvalita je nejlepsi recept.

MV \ ABLKO

pinkladyeurope f




produkt mésice

Malé plody s velkou silou

Bobulové ovoce v sobé skryva velké mnozstvi antioxidantd, vitaminda,
mineralnich latek a vlakniny. Zaradte jej ' iCku -
posilite imunitu, objevite novy zdroj ener

| Ures pecor stvuing Johana Stfizkova

HODY

Maji méné kalorii nez meloun ¢i dyné,
ale velké mnozstvi antioxidantt. Jsou
bohaté na rostlinnou vlakninu, draslik,

zinek ¢i mangan, ktery je nezbytny pro
spravné fungovani meta‘

MALINY
iluji vasi pamét, potladuiji v téle .
livé reakce a zlepsuji hodnotu
k o tlaku. Stejné jako jahody jsou
bohaté na vlakninu a antioxidanty,
které zpomaluji starnuti organismu.

BORUVKY

Diky vysokému obsahu vitaminu C,
trislovin, zeleza a dalSich bioaktivnich
latek je konzumace borlvek
prirozenou prevenci mnoha nemoci.
Stimuluji organismus k regeneraci,
zlepsuji zrak a v travicim Ustroji maji
dezinfekéni Ucinky.
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produkt mésice

Ovocny salat s makovou zalivkou

Originalni a hlavné zabavny! 63 2porce - Ovoce op e. Salatovou
Pfipravte netradicni zalivku @ 15 minut pfipravy misku vylozte atem ana néj
s makem, pridejte maliny, © velmisnadné dejtve.ovc?ce. v ’ :
borL"Jvky 5 ol S\'/r, 5 objevte hrst jah?d . Prlde]te"kousky‘ cerstveho koziho
= o 4 . , hrst malin syru azalijte dresinkem smichanym
prekvapivé kombinace chuti. | 1o avek Zoleie, citronové £eAvy Aku
Pokud do salatu vmichate 2 hrsti baby $penétu a citronové kiry.
kuskus, bulgur nebo quinou, 50 g erstvého koziho syru + Nakonec posypte pekanovymi

ziskate extra porci Zivin SR EW A eI

a zaroven plnohodnotny DRESINK

obéd ci lehkou veceri. Elcicslich evelicloleic
2 Izice citronové stavy

tip*

Pro jemnéjsi chut' vyzkousejte

11zice medu . . . 4
11zicka mletého maku s cerstvym kV‘WSkym syrem -
1/2 1zicky kary z bio citronu nebo tvarohem.

X pREDKRM NEBO NETRADICNIi DEZERT
EL
sKVE

BREZEN | ALBERT.CZ
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produkt mésice

tip*

Aby se kokosova slehacka povedla, nechte mléko Kokosove dOl‘tlky
ditkladné vg;/chlacgit vvlednici. Kdyz pvle:cholvleou s ovocem

nebudete tvdst, pékné se od sebe oddéli krém o

avoda. Kokosovou vodu pak vypijte nebo MLSANI Milujete ovocné dortiky

BEZ VYCITEK s krémem? Upedte si je
tentokrat zdravéji, bez
mouky a s kokosovou
Slehackou. Jde to snadno
a chutnaji skvéle!

spotrebujte tieba do sm

80 g kokosové mouky

11zicka peciciho prasku bez lepku
Spetka soli

3 vejce

60 ml kokosového oleje + navic na
vymazani formy

60 ml javorového sirupu
120 ml mandlového mléka

1 plechovka vychlazeného kokosového
mléka (400 ml)

3 1zicky mouckového cukru

500 g cerstvého ovoce - jahody,
maliny, bortvky

- Predehfejte troubuna 180 °C.

« Promichejte kokosovou mouku, pe-
Cici prasek a $petku soli a rozemnéte
ptipadné hrudky. Vajicka vyslehejte
s rozpusténym kokosovym olejem, javo-
rovym sirupem a mandlovym mlékem.
Prilijte k mouce a propracujte na tésto.

« Kolac¢ovou formu nebo mensi kosicky
vymazte kokosovym olejem arozdélte
do nich tésto. Pecte ptiblizné 20 minut.
Hotové nechte tuplné vychladnout.

« Vychlazenou plechovku kokoso-
vého mléka opatrné oteviete aztuhly
krém pfendejte do misky. Zaénéte Sle-
hat na vysoké otacky. Az zvlacni, pridej-
te cukr adal Slehejte az do nadychané
konzistence.

- Upeceny korpus potrete kokosovou
slehackou a ozdobte Cerstvym ovocem.

BEZLEPKOVY
RECEPT
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#albertzdrave

Zname viteze velke
iInstagramove souteze

VELKA
INSTAGRAMOVA
SOUTEZ O SKVELE
CENY

dyz jsme 10. ledna
vyhlasili soutéz
.Dokazte, jak jste fit”,

tak jsme ani v nejmensim
netusili, jaka se strhne lavina
prispévkl. Na Instagram
jste nam zaslali témér

4000 fotografii. A my vam
moc dékujeme! Nejen za to,
Ze jste se do soutéze zapajili,
ale predevsim za inspiraci,
kterou jste nam dali. | my
feSime, co jist, kolik pit, kdy
a jak cvicit, jak rychle béhat
a jestli Ize i zdravé hresit.

MIiSTO

Viktorie Hrazdilkova
@viktorie_hrazdilkova

Vybirali jsme dlouho a vasnivé obhajovali svoje
favority, az jsme nakonec dospéli do finale
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Fotografie vasSich aktivit
spojenych se zdravym
zivotnim stylem jste mohli
sdilet na Instagramu az

do 6. Unora s hashtagem
#albertzdrave. Ti nejlepsi

z vas od nas ziskavaji skvélé
pomocniky do kuchyné

od znacky Philips a balicky

s produkty Nature’s Promise.

MIiSTO

Sabina Jaskova
@sabinetsa

MiSTO

Jana Kucerova
@jana.kucerka

_{H’I k":“: I Il': .h

DalSi inspiraci na zajimavé
recepty naleznete na strankach
www.albert.cz/recepty

BEHAN
5:06 km

» BOBA: 1!':'.15:15 “TEMPO: 6:58
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napiste nam

Varite podle nas

Méame radost, Ze se s nami délite o své postrehy z kuchyné.
Pochlubte se svymi Uspéchy na Instagramu pod hashtagem
#albertmagazin nebo nam posilejte fotografie a piSte do redakce.

instagram.com/klarka_91
#albertzdrave

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

Dopisy i fotografie svych
kucharskych uspécht posilejte
na adresu
Redakce Albert v kuchyni / Ujezd 19,
110 00 Praha 1, nebo emailem
redakce.albertmagazin@gmail.com

Dobry den,

jsem vase nejen vérna
zéakaznice, ale také dlouholeta
Ctenarka magazinu Albert.
Kazdy mésic nedockave
vyhlizim nové Cislo ¢asopisu
a poctivé si kazdé archivuiji,

a to jiz patym rokem. Pokud
mam chvilku ¢asu a hledam
inspiraci, rdda se vracim ke
star§im ¢isldm a listuji jimi.
Vareni a peceni je moje

vasen a velmi rada v kuchyni
experimentuji a zkousim nové
véci, coz se mi dafi prave diky
vasim receptam, které jsou
pro mne opravdu, ale opravdu
velmi inspirativni. Doposud se
mi nestalo, ze bych alespon
jeden recept z kazdého cisla
nevyzkousela. Tentokrat mé

v nejnovéjsim cisle zaujal
recept na ,Batatové brownie”,
které jsem musela okamzité
vyzkouset. U kazdého, kdo

ho ochutnal, sklidil opravdu
uspéch.

Chtéla bych vam podékovat
za vasi skvélou praci, kterou
odvadite, a budu se tésit na
dalsi ¢islo magazinu. Pfeji vam
mnoho uspéchd.

S pozdravem,

Michaela

Findle
Z dravé

Vsichni mali
kuchtici, pozor!

Prihlaste se do nasi kucharské soutéze,
ve které jde jak o vareni, tak o radost
ze spole¢ného stolovani.

TéSime se na vaSe zdravé recepty
a krasné fotografie.
NejlepSi tymy vyhraji vikend na farmé.
Uzavérka je 8. dubna 2018.
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kfizovka a sudoku

l[))[r)i’gmé:DKlfR: konstauk | 1. o | PRATRKE - RADIO- | 5 pj ; Sudoku
0 e < TIVNI i ZRUSIT >dé & iSta i Sislici
proNTO | CEzoi | TAsenky | wysoke [ MYS | albert | POLOOPICE | AKIENI |y jenicy Do kazdého policka vepiste jednu &islici
> o1y, 90 SKOY od 1do 9 tak, aby se &islice neopakovaly
S —— v z4dném fadku, sloupci ani v zadném z deviti
3 HLAS TAINY LIST vyznacéenych mengich &tverci.
g ALl Obé vyresena sudoku (staci prvni radek)
> S BOCCAC- zaSlete do 15. 3. 2018 na adresu Redakce
T © P
< C[IJ?L\GU Albert v kuchyni, Ujezd 19, 118 00 Praha 1,
% : nebo ji vyplite do formulére na
NS INICIALY I www.albert.cz/tajenka.
N o TENISTY
i 2 LENDLA FUNET Vyherce sudoku z ¢isla 2/2018:
QJ Z = v = 7 ’ ~ o .
o< PODZEMNI I:fsozena Rihova, Hor'a’zdowce.
g < CVIK NA CHODGAY Reseni z minulého &isla:
23 KRUZICH NATEROVA
g K HMOTA
c ~
a8 SPOUNA DOVNITR 7]9[1]3[2]6]8][5]4 4]o[s]6[3]8][1]2]7
S o OPTICKA . 2[a]3[7]8]s]o]1]s6 7]1]3[5]4[2]6]9]8
2 % SOUSTAVA ZHNOUT s|elslalo|1]3]7]2 2|6lslo[1]7]3]5]4
o X
S O 1(/5(9|6(4(2]|7|3|8 8(2|6|4(7|3[5[1]|9
IS} @ | PROTIKLAD R?ﬁ: 3|2[4]|5[7]|8|6]|9]1 9|5/4]|1|2|6[8]7]3
5% albert 8|7[6]|9|1[3]4[2]5 1/3[7]8[5]9]4]6]2
o MALTA PLAST 6|s|7]2]5]9]1]4]s s|7]1]2]8]5]9]4ls
3;5 DOMACKY 41 |s]s[3[7]2]6]9 6lal2]3]9]1]7]8]s
3 KAREL olal2]1]6]a]5[8]7 s|slo]7]6]a]2]3]n
2
2 JINAK SNAZIT SE
gz PRIMET
> HN
ZE NAPLNIT
o ¥ TEKUTINOU
S DIREKT
o o
2 = KVETINA 6 5
=5 JVENO | ’ 2 4 7
o« > SPZ SKOREPOVE 3. DIL KORYSI
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Chut ma jméno..
Pran

UL PREMIUM Sk

BARCELONA

PIKANTNI SPANELSKA CHUT s,

5 ..ﬂ b

NA 100g

VYROBKU
BYLO POUZITO

Dovazime premiové hovezi maso / BOTSWANA

Diky vy$8i nadmorské vySce a poloze jsou klimatické podminky

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

Najdeme zde rozmanity mix plemen, vétSinou ale kfiZzence evropskych
K dostani ve vybranych prodejnéch Albert. masnych plemen a plemen vhodnych pro chov v teplej$im klimatu.
Diky absenci mlécného priimyslu se chov skotu koncentruje vyhradné
ofech z kjty o = loupané plec na masnou produkci.

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

VI4dy obou zemi vlastni nebo spolu-vlastni nejvétsi porazky
a veSkery zisk je investovan zpét do mistnich komunit
a na podporu mistnich farmara.

Hovézi maso z Namibie a Botswany pochazi z mladych zvifat

a delSi dobu zraje ve vakuu (az 6 mésic(), proto je kiehké a vhodné

na pripravu jak Stavnatych steakd, tak na duseni, peceni nebo
kulaté plec na pripravu omacek.

ANLD%(jO : (,faleSna svickova®) Maso z Namibie a Botswany m4 garantovanou dlouhou zaruku

diky o$etfeni masa pred balenim kyselinou mléénou, kterd ma

iky oSetfen masa pred balenim kyselinou miéEnou, kierd m
ANIMALCO a.5.,Na Kocince 1, 160 41 Praha 6-Dejvice [N

tel.: +420 220 107 111, fax: +420 233 332 283, e-mail: info@animalco.cz, www.animalco.cz




| DEN SVATEHO PATRIKAXJ,._S

~ muzete uzit i s prateli v soukromi svych
“‘domovl a tento vyjimeény den zapit

-"r
0006
iwww.jameson.cz '

#sinemetu #bezestrachu
Pijte s rozumem o

e _,:'|1. -_fjf{-

v
L

INE fAET

Oslavy L g
virskémstylu

Wi
Stante se na jeden den Iry a oslavteijejich nejznaméjsi
svatek — Den svatého Patrika, ktery se po celém svété-, |
bourlivé porada kazdorocéne 17. brezna na podest svatého 1\ <
Patrika, ‘a je ve znameni zabavy, pratelstvi, soudrznosti

a samozrejme kvalitni whiskey, ktera na zadne poradne
irské oslavé nemuze chybét. of h :

p
- - = 3
Kdo byl svaty Patrik? . K=
Svaty Patrik byl misionaF a mnich, ktery v Irsku $ifil .viru,

stavél skoly, kostely a pokftil zde tisice lidi. s
N Mo

Zelena vliadne vSude B "J{,

Den svatého Patrika je oslavou pozitivni odvahy, ktera

nas vede k prekroceni vlastni komfortni zény a ziskavani

nezapomenutelnych zazitkd. Méné strachu totiz znamena

vice zivota, prozivani izasnych dobrodruzstvi a poznavanl [

novych lidi.

Irska zabava doma i v klubu 1
17. brezna 2018 probéhne v Praze Tour
svatého Patrika, kterou dopln| akce ve
vice nez 400 podnicich po celé Ceské
republice. Oslavy budouitentokrate pod
taktovkou Iegendérnl' whiskey Jameson,

vvvvv

na svété. Atmosféru Dublinu si ale

autentickou whiskey Jameson.




KUP ORION
VELIKONOCNI PRODUKTY
V MIN. HODNOTE 99,-KC A ZISKEJ DAREK

CHNAPKU ORION.

DAREK OBODRZITE NA INFORMACICH ALBERT
PO PREOLOZENI UCTENKY.

-
-

AKCE PLATi V HYPERMARKETECH ALBERT 0D 7 3. DO 3. 4. 2018 NEBO DO VYDANi ZAS0B.

v

il

Posli SMS s idaji z ictenky.

v
NP ZAJEZD ——
HOUPACI sIT DLE VLASTNIHO _ :
LA SIESTA VYBERU VHODNOTE -;‘

Vice informaci na letdéku v prodejné
nebo na www.nestle.cz. .

50 000 Kc {
Soutéz probihd
od 7. 3. do 3. 4. 2018.

T T LA -"r.]'.:":__'l



30 % moil

Samsung Galaxy AS
vi. selfie tyce

-.f-.".

el

Kup 3x Pribinadek posli SMS a vyhraj!t ™

25x NARAMEK FITBIT® 275x BUFF® SATEK

)y Samsung Galaxy AS

a uzij si novou aplikaci
od Pribinacka!




NESCAFE VYHRAJ
“ S NESCAFE CLASSICKY SKUTR

KUP 1 KS KAVY
NESCAFE CLASSIC 200 g —_
NEBO CLASSIC CREMA 200 g,
POSLI SMS A HRAJ

0 3 SKUTRY VESPA 125

S ILUSTRACNI FOTO
! VICE INFORMACI NA WWW.NESTLE.CZ
SOUTEZ PROBIHA 21. 2.-20. 3. 2018

HOLANDSKY RIZ
SHAZENY re sy

Vizdy cerstvé, vZdy chugy, €/

v CESKY VYROBEK

v CESKY POVOD MASA

 RYCHLA A JEDNODUCHA PRIPRAVA Tl e
v v v KURECI NUGETY |

v SETRI VAS CAS Stly” | IV e

WWW.VODNANSKADRUBEZCZ K DOSTANIVE VYBRANYCH PRODEJNACH ALBERT X ANt




ONDREJ
SYNEK

PETINASOBNY
MISTR SVETA
VE VESLOVANI

MONFTER

KUP S| MOMSTER, SCHOVEJ S1 UETENKU
ZAREGISTRUJ SE NA WEBU
WWW.MONSTERSOUTEZ.CZ/ALBERT

AKCE PLATI 21. 3. 2018 - 17. 4, 2018
K DOSTANI VE VYBRANYCH PRODEJNACH ALBERT.

E IHF h | HA WWW MONSTERSCUTEEZ CZIALBERT




S UZENYM (&
' MASEM B

pastikova
bonboniéra 150 g

K dostani na hypermarketech
Albert v obdobi 21.3. - 3.4.2018.

Vyrobky Krajanka jsou k dostani ve vybranych prodejnach Albert.
www.pastiky.info




stul

2,251

K dostani ve vybranych prodejnach Albert.




DELIKATESNI POMAZANKY

... tfeba na piknik nebo jako dip

1 - . 7
PR - ! 14
Cesnecha : Q, [Lapinkova
ROVNOU NA TOPINKU
JAKO DIP -

*apW .

‘ LEHKA A SVEZI

- A -
L Cely sortlment nasich vyrobka naJdete v oliluhovaném Gseku sup M T .}

DELIKA lahtdky, s.r.o., U hFisté 654/21a Brno, tel.: +420 511190 512, delika(@delikalahudky.cz

Vsechny druhy nasi sekané najdete v samoobsluzné vitriné.

i i dostani ve vy”
; ' prodej Albert. ==
4. »w |
L TN 2 — .,




~ KOOSTANLVEVYBRANTCH L
£ PRODEJNACH A!-BEHI.- A 4

DARWITE J|
NEISLADST
POMLAZKU

EXKLUZIVNE
" VALBERTU

K dos't'ém"“na'vybr.;mych prodejnach Albert:

Y Lo




Jsou vhodué ua peceni

Kualitui kuieci wase

Staunatd wadivka

RABBIT

TRHOVY STEPANOV a.s.

Vas dodavatel
kraliciho masa.

K dostani ve vybranych
prodejnach Albert.

&NWW.RABBIT.CZ

ZDRAVE » CHUTNE ¢ DIETNI

kraliéi maso

... je jednim z nejdietngjSich mas

... ma nizky obsah tuku

... ma nizky obsah cholesterolu

... ma vysoky obsah dobfe stravitelnych bilkovin
... je od éeského vyrobce




OBLIBENE PLATKOVANE VYROBKY
LE&C OD SPOLECNOSTI LE & CO

VYROBA UZENIN®

POt SO
¥ -"Ch".«}'};)f&;{y
Far 7

K dosténi ve vybranych
zelend linka: 800 100 172 prodejnach Albert.
_—

www.sunka.cz > o
.
—_—

Py RANULE PROPSY
1 RRODNCH SUROVIN

.~ JEHNECI NEBO LOSOS JE VE SLOZENI NA 1. MISTE
. BEZ PSENICE

- BEZ UMELYCH AROMAT, BARVIV A KONZERVANTU
. S VITAMINY A MINERALY

NN E S

E PURINA/ Snadsenim pro vase milacky.




Dopfejte

_Zazracne osetreni!

P

e

B

Détské pleny a podlozky HAPPY a PANDA

Noveé jsou Aussie vyrobky k dostani I:a vSech hypermarketech Albert.

L
AUSSIE

B JSOU TO VICE NEZ JEN VYROBKY PRO PECI O VLASY.
JE TO ZIVOTNI POSTOJ.

Pro Aussie je diileZité, aby vo3e vlasy vypadaly dobfe. DileZité je viak take fo,
aby vdm {ices nikdy nestdl v cest za dobrou zdbavou. Vime, Ze budete virobky
Aussie milovat skoro stejné, joko budete milovat své aussinive viasy,

oz fyto produkiy pouZijete.

Somoziejmé také vime, Ze v Zivoté jsou dilleZitéjsi véci
nei viasy, ale poidd si myslime, Ze je
dobré zaéit pravé u nich!

- M

7\ HYPERMARKETECH W

ALBERT

i V AKENI
b NABIDCE 4

Herbs - 1 ==

i

pem Y
. e

Damska hygiena

Ak¢ni nabidka plati od 28. 2. do 3. 4. 2018

www.bellabohemia.cz
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CLEAN TWIST , TV REKLAMA
bbbl 19.3.-1.4.2018

NEJDOKONALEJS]
SYSTEM
ODSTREDIVEHO
ZDIMANI

,999

VYSAVAC NA OKNA
WINDOW CLEANER
S MOPEM

INOVATIVNI CISTENI OKEN
BEZ KAPEK, BEZ NAMAHY,
BEZE SMOUH

PLATNOST AKCNICH CEN: 1. 3.-31. 3. 2018

DOPORUCOVANA ZNACKA
C.1V NEMECKU A SVYCARSKU

Jaké mate priznaky citlivosti zuba?

Obnaené zubni Vyrazna citlivost
krky 1 spojena s bolesti

W Trpim obfasnou bolesti zubl
pfi konremac

sbudenich a tepich ndpojd

" Trpim vy
mubniho kaz

i ke Ty

W Hledam rvyienou ochran pied ubaim
kazem a rarcved Pedend cithvost 2ubd

TG i | s | EENAITIVE FROPLISICNAL"

\\\\\\\

| Ochrana pled ebéasnon citlivast] bl | | Olamiit a dlouhstrvaficl Uleva od bolesti |
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videorecept.
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wwre™ — Velikonoé¢ni
‘)¢ susenky

it

[ 4

7z kokosove




~ Reknéte to susenkami. Tyhle jemné sugenky
Z kokosoveé mouky se bajecné hodi nejen

k ¢aji o pate. Diky hravym vykrajovatkiim

a raznieim s pismenky, kteréssi muzete
poridit'v nasich ptodejnach, z nich vykouzlite
I originalni jjmenovky na svatecni tabuli.

roto Lucie Fenclova roopstvune Marika Kucova

videorecept

@ 2 plechy
®

U velmisnadné

100 g masla

75 g trtinového cukru
2 Izice medu

1vejce

60 g bio kokosové mouky
Nature's Promise

140 g celozrnné spaldové mouky
+na pomoucnéni valu

30 g strouhaného kokosu

- Maslo o pokojové teploté vyslehej-
te s cukrem a medem. Pak zapracujte
vejce, az vznikne hladky anaslehany
krém.

+ Do vyslehaného masla nejprve po-
moci varecky a pak ru¢né zapracujte
obé mouky a strouhany kokos. Mélo by
vzniknout nelepivé hladkeé tésto, které
zabalte do potravinové folie a nechte
30 minut odpoc¢inout v lednici.

« Troubu rozehfejte na 160 °C a plech
vylozte pecicim papirem.

» Na lehce pomou¢néném vale z tés-
ta vyvalejte plat o tloustce priblizné
4-5 mm a pomoci vykrajovatek vytva-
fejte rizné tvary su$enek. Pokud mate
razitka s pismeny, muZete na kazdou
susenku vyrazit napriklad jméno.

- SuSenkyvyskladejte naplecha pecte
6-8 minut do zezlatnuti okraja.

Videorecept najdete na
blog.naturespromise.cz

tip*

Susenky miiZete ozdobit
napriklad cokoldadovou polevou.
Budete na ni potrebovat kvalitni
hotkou cokolddu a mdslo (100 g
horké cokolddy, 50 g madsla),
které rozpustite ve vodni ldzni.
Hotové susenky namdcejte do
polevy a nechte zaschnout.

BREZEN | ALBERT.CZ



PROTOZE NA DOBRE VECI SE
VYPLATi POCKAT, INGREDIENCE
DO BIRELL BOTANICALS
PRIDAVAME V PRUBEHU
19 DNU PECE A ZRANiI.
DOPREJTE SI NOVE
NEALKOHOLICKE OSVEZENI!

posTUPHERD |
PRIDAVANI

-
n N U INGREDEENCI | &

HEM VARENI A TRAN| ——

'BIRELL
Botanicals

o




