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alozte si bankovni dcet U konto
ziskejte 1000 Kc na nakup v Albertu. TIC TAC GUM. ROZBAL TO PO SVEM — ZVYKEJ PO SVEM!

Znacka Tic Tac pfichazi s unikatnim produktem Tic Tac Gum, diky kterému vstupuje i do kategorie Zvykacek.
Hravost, ikonicky ovalny tvar a lahodné svézi pfichuté jsou charakteristickymi rysy Tic Tac Gum.

. Banka pro vsech no, o o Jedno draZé na delikatni osvéZeni, anebo tFi na pofadné Zvykani. Je jen na tobg, kolik si vezmes.
nfolinka 800 14 00 14 o 2 Mt J Un'Credlt Bank
ww.unicreditbank.cz na cem zalezi. Vybrat si miZze§ mezi tfemi pfichutémi — Freshmint, Spearmint a Cool Watermelon.

Kampari probihd v obdobi od 4. 4. 2018 do 25. 5. 2018. Banka si vyhrazuje pravo Kampari zménit, prodlouZit nebo ji pfed¢asné ukoncit. Podminky Kampané nebo informace o jakékoliv zméné jsou zvefejnény na
Toto sdéleni slouZi pouze pro informacni GCely a neni ndvrhem na uzavieni smlouvy.



na zacatek

Milé ctenarky a mili ctendri,

verim, ze jste si Velikonoce uzili naplno, pomlazky litaly vzduchem a koleda byla vice nez $tédra. Po
velikono¢nich hodech jsme pro vés opét pfichystali poctivou porci bajeénych receptt a inspiraci.
Jarni unavu spolehlivé zazenete svézimi salaty. Zelené lupeni nemusi byt nuda, kdyz popustite
uzdu fantazii a dopfejete si kombinaci téch nejlepsich surovin a Cerstvych bylinek. Navic si unas

v Albertu miZete vybrat hned z nékolika salatovych mixu, které staci jen rozbalit a doladit podle
vlastniho gusta.

Nechte se mile prekvapit lusténinami. Jsou oblibenou surovinou po celém svété a kazda kuchyné
nabizi rizné upravy a chuté. Vybrali jsme pro vés zajimavé recepty, které si bezpochyby oblibite.
Nasim redakénim tipem je hummus pfipraveny z fazoli mungo doplnény o barevné zeleninové chipsy.

Rik4 se, Ze jime i ,,0éima“. Tohle plati zejména pro japonskou kuchyni, kde prim hraje smysl pro
dokonalost v kazdém detailu. Na strankach naseho magazinu vas nauc¢ime, jak si ptipravit sushi.
Trochu zru¢nosti bude urcité potteba, ale vysledek bude stat za to. Samoziejmosti je, ze vSechny
suroviny, které pouzivaji mistfijaponskych rolek, najdete v nasich vybranych prodejnach.

Dal$im skvélym tipem jsou speciality z nasich ¢erstvych ryb a darti mote. Kromé oblibeného
pstruha na vonavych bylinkach vam ukazeme dalsi zpusob upravy rybiho masa - v papirové papiloté
si treska i zelenina dokonale zachovaly $tavnatost. A jestli se vam uz ted honi hlavou vzpominky
naléto a more, tak si doprejte krevety pecené vtomatové omacce. Presné takhle totiz chutnaji ve
sttedomorskych krajich.

Pro velky uspéch pro vas mame dalsi instagramovou soutéz. Tentokrat na téma domaci kavarny.
Doma si takovou atmosféru mizete vykouzlit béhem nékolika okamzikd. K vonavym salkim
samozfejme patfiinéco sladkého na zub. Pochlubte se na Instagramu, jak si takove chvile pohody
uzivate prave vy, a nezapomente na hashtag #albertovakavarna. Tti nejlepsi se jako vzdy mohou
tesit na fantasticke vyhry.

Preji vam spokojené jarni dny,

Anna To$ovska
Séfredaktorka
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inspirace z albertu

do rika téstoviny, rika Panzani.

Nasi stalici jsou oblibené

Spagety, které rozjedou vasi
kucharskou fantazii na plné obratky.
Skytaji totiz nepreberné mnozstvi
variant, jak s nimi v kuchyni nalozit.
At uz sije pripravite s klasickymi
italskymi omackami nebo je zapecete
se spoustou dobrot v jednom hrnci,
vysledek bude pokazdé famozni.

Zapecene Spagety
s vejcem

Na zapecenych téstovinach
je nejlepsi to, ze pod radnou
porci syra dokonale spoji
vSechny chuté a viné.

150 g anglické slaniny

7 rajcat

1 Cervena paprika na prouzky
2 strouzky c¢esneku

5 Izic olivového oleje

stl

500 g $paget Panzani

1 Izice sladké papriky

3 vétvicky tymianu

100 ml zeleninového bujénu
2 mozzarelly

4 vejce

Cerstvé mlety pepf

listky bazalky

15 g parmazanu

- Predehfejte troubuna 200 °C horko-
vzduch. Slaninu a rajcata nakrajejte na
kosti¢ky, papriku na prouzky. Cesnek
prolisujte. V hlubsi panvi rozpalte tfi
1zice oleje a vSe opecte. Lehce posolte
a pozvolna duste osm minut.

- Téstoviny uvarte na skus. Scedte, pro-
michejte s paprikou a tymianem, zalijte
bujonem a dejte stranou.

« Vzapékacinadobé smichejte Spagety
a jednu natrhanou mozzarellu. Vlozte
do trouby a nechte 10 minut zapéct.
Nakonec na Spagety vyklepnéte vajicka
a vratte na pét minut zpét. Pred servi-
rovanim ozdobte druhou mozzarellou
aopepfete. Zakapejte olivovym olejem,
posypte bazalkou a parmazanem.

tip*

Stejné dobre budou zapecené
téstoviny chutnat i v kombinaci
s orestovanou cuketou

a pecenymi cherry rajcdtky.
Samozrejmosti je vZdy velkorysd
porce syra a voriavych bylinek.

DUBEN | ALBERT.CZ

UJCILY: H&M HOME, POTTEN & PANNEN, LE CREUSET, FLOWERS & LIVING, TIGER
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UZIJTE SI POHODU

U JEDNOHO
STOLU

/

inspirace z albertu

roto Michal Ures
roobp sTyLING Barbora Mosorjakova
pecor sTyLING Johana StFizkova



Spiz s veprovou
panenkou

Vyhodou $pizl je jejich
jednoducha pfiprava. Mensi
kousky masa se rychle
propecou a pritom zlstanou
stavnaté.

@ 30 minut pFipravy
+ 2 hodiny marinovani

MARINADA
2 strouzky ¢esneku

5 IZic medu

2 |zice olivového oleje
11zice plnotuc¢né hofcice
11zicka soli

% |zicky pepre

Spiz

250 g veprové panenky

2 7luté papriky

1 cuketa

1 mensi lilek

1 vétsi Cervena cibule

250 g cherry rajcat

2 |zice sezamovych seminek
2 |zice olivového oleje

DIP
Y svazku hladkolisté petrzele

2 vétvicky rozmarynu
4 vétvicky tymianu
200 ml bilého jogurtu
11zice majonézy

¥ |zicky soli

11zice olivového oleje
2 Izice citronové stavy

« Troubu pfedehtejte na 180 °C.

- Uttete Cesnek av misce smichejte
ingredience na marinadu. Z masa od-
strante pfipadné blanky a nakrajejte na
vétsi kostky. Vlozte do marinady a ze
vSech stran obalte. Zakryjte folif a vloz-
te alespon na dvé hodiny do lednice.

« Papriky nakrajejte na ¢tverecky, cu-
ketu alilek na kolecka, cibuli na vét-
$i kousky. Na $pejle napichujte strida-
vé maso a ostatni druhy zeleniny. Na
rozpalené panvi rychle opecte $pizy

10

inspirace z albertu

Peéena kachna

s lezakem Rychtar g &

- C—— T T T

PERFEKTNI I NA
LETNI GRILOVANI

Pivovar Rychtar pouziva
jako jeden z mala chmel

v plvodni hlavkové podobé.
Tento zpUsob vyroby
dodava lezaku Rychtar
Grunt i Rychtar Premium
typickou horkost, vyborny
fiz a charakteristickou vUni.
Tu krasné doplni echut a viiné
dozlatova vypecené kachny
se zelim a knedlikem.

RYCHTAR

dokvaSovanim v lezackem
sklepé. To mu dodava
charakteristickou plnou chut,
jemnou horkost a sladovou
vini. K pecenému

masu skvéle ladi

i svéetly vycepni

Platan 10°.

Chystate rodinny obéd nebo
posezeni s prateli? Vzdy se
vyplati vsadit na klasiku:
peceni a pivo z lokalnich
pivovart. Vybrali jsme pro vas
dvé zarucené kombinace.

ze vSech stran, aby se maso zatahlo. Vepfova' peéené
Pfesuiite na pekac a dopecte v troubé
15 minut.

- Nasekejte bylinky a pridejte k jogur-
tu s majonézou. Zakapnéte olivovym
olejem a citronovou §tavou.

- Pfed podavanim posypte $pizy se-
zamem.

tip*

Podobnym zpiisobem si pripravte s pivem Platan

$piz z kureciho nebo kriitiho
masa. Na spejli pridejte i drobné
Zampiony .

Tradi¢ni ¢esky lezak Platan 11°
vznikd pomalu a chce svj
Gas, stejné jako peceni
veproveho. Vari se tradiénim

zpUsobem s hlavnim kvasenim
v otevienych kadich a dlouhym

DUBEN | ALBERT.CZ



na kazdy den

Pohankové
palacinky

se Spenatem
akozim syrem

Pohankova mouka doda
palacinkam jemnou ofiSkovou
chut, ktera se rafinované
snoubi s ¢erstvym Spenatem
a kozim syrem. Luxusni
dobrota jako z francouzského
bistra.

200 g Bio pohankové mouky
Nature's Promise

3 vejce

500 ml mléka

11zice olivového oleje
Spetka soli

NAPLN

20 g vlasskych ofecht
150 ml olivového oleje
3 Izice tekutého medu
% |zicky soli

Cerstvé mlety pepf

% baleni baby Spenatu
jemny kozi syr

+ Vsechny ingredience na tésto smi-
chejte metlickouvmisce tak, aby vném
nebyly zadné hrudky. Pak dejte na
20 minut odlezet do lednice. V panvi
nasucho oprazte vlasské ofechy a dejte
stranou. V misce smichejte olivovy olej,
med, sul a pepft.

+ Rozehfejte niz§i panev a nasucho
pecte co nejtenci palacinky.

- Nakonec ve vétsi misce promichejte
$penat se zalivkou. Pala¢inku pfendej-
te na talit, polovinu zasypte listy Spena-
tu, rozdrolenym kozim syrem, ofechy
apriklopte druhoupolovinou paladinky.

LEHKA
BEZLEPKOVA
VECERE

VCCEl‘e

Pfiroda se zacCina zelenat, a proto
by ani na talifi neméla zelena barva
chybét. Uvarte si naSe vecCere

pro kazdy den a nezapomerite »
si k jidlu pridat poradnou davku
bylinek! Ty pokrm rozzari, provoni

a vnesou jaro i do vasi kuchyné.

roto Michael Dvorak pecor styLing Barbora
Mosorjakova roop styLing Denisa HFicisCova

tip* Bio pohankova
mouka

Nature's Promise

Nadpln do palacinek jednodu
obménite. Misto koziho syra
ridejte bylinkovou pomazdnku
eceptu na strané 14.

Pohankova mouka
je prirozené
bezlepkova. Jeji
chut pripominajici
orisky potési velké
i malé stravniky.

1

ENERGIE: 788,8 kcal / 39 %
BILKOVINY:19,1g/38%
TUKY:55,69/79%
SACHARIDY: 54,8 g/ 20%
Hodnoty odpovidaji jedné porci.
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na kazdy den

Jemna
cesnekovo-
-bylinkova
pomazanka

Bylinkové pomazanky k jaru
neodmyslitelné patfi. Tu
Ccesnekovou s bylinkami
budete mit hotovou
opravdu za par minut.

@ 4 porce
@ 10 minut p¥ipravy

T velmisnadné

50 ml mléka

4 strouzky cesneku

2 vétvicky rozmarynu

11zicka soli

2 tradi¢ni pomazankova all.%rt
2 |zice zakysané smetany

% hrsti nasekané pazitky

% hrsti nasekané petrzelky

% hrsti nasekané maty
Cerstvé mlety pepf

+ Na stfednim plamenu rozehfejte
vkastralkumléko. Ptidejte celé strouz-
ky ¢esneku, rozmaryn, Spetkusolia po-
vatte pét minut.

- Pak mléko precedte pres sitko a dej-
te stranou.

+ Do misky vlozte tradi¢ni pomazan-
kové, zakysanou smetanu, bylinky, sil,
pept apomalu vmichejte pfipravené
mléko. Podavejte namazané na Cers-
tvém kvaskovém chlebu s redkvickou
nebo jinou oblibenou zeleninou.

ENERGIE: 382kcal /19%
BILKOVINY:5,49/11%
TUKY:35,99/51%
SACHARIDY:9,89/4%
Hodnoty odpovidaji jedné porci.

14 DUBEN | ALBERT.CZ

tip*

Paklize mdte k dispozici zahrddku, klidné
do pomazdnky pridejte pdr mladych listkii

pampelisky nebo si chléb ozdobte jedlymi kvéty

sedmikrdsky.

POMAZANKA HOTOVA
ZA PAR MINUT

Tradi¢ni
pomazankové

Oblibena pochout-
ka k cerstvému pe-

¢ivu ma delikatni
smetanovou chut
a pestré vyuziti ve

\ studené kuchyni. /

tip*

Na této minutce si stejné
dobre pochutndte i s jahly,
kuskusem nebo ryzi.

Veprova plec
Stavnaté vepiové
maso, které je vhod-
né na vafreni, duseni

i peceni.

CITRONY DODAJI JEMNE
SMETANOVE OMACCE
VYRAZNEJSI CHUT‘

= L
ENERGH 5kcal/ 3
TUKY:56,69/81%
SACHARIDY: 31,1g/12%
Hodnoty odpovidaji jedné porci.

na kazdy den

Veprovaplec
na citronech

Na velky hlad vyzrajete
receptem z veprové plece
se smetanovo-citronovou
omackou. Zasyti vas lahodné
Stavnaté maso doplnéné
bramborami varenymi ve
slupce.

@ 4 porce
(» 30 minut pfipravy

© snadné

500 g mensich brambor
150 g hladké mouky

¥ |zicky ¢esnekového prasku
3 Izicky soli

11Zicka mletého pepre

4 platky veprové plece all%rt
150 g masla

3 lzice citronové stavy

2 |zicky citronové klry

1 strouzek cesneku

100 ml bilého vina

11zicka susené bazalky

125 ml smetany na vareni

- Predehfejte troubuna 200 °C.

+ Bramboryuvarteveslupce, slijte a hr-
nec zakryjte utérkou, aby nevychladly.
« Na stfednim plamenu rozehfejte
hlubsipanev. Vmisce smichejte mouku,
Cesnekové koreni, dvé 1Zicky solia pept.
Ve smési obalte platky masa. V panvi
rozpustte polovinu masla. Plamen tro-
chu zvyste a opecte maso, z kazdé stra-
ny pét minut. Vyjméte a dejte stranou.
« Ztlumte plamen a do vypeku ptidej-
te citronovou $tavu s kdrou, rozmél-
nény Cesnek, bilé vino, bazalku a sul.
Dobte promichejte a vratte do panve
maso. Priklopte a na mirném ohnidus-
te 15 minut. Nakonec maso jesté jednou
vyjméte a schovejte do trouby. Do pan-
ve vlijte smetanu, zbylé maslo a nechte
probublavat, dokud se obsah nezmensi
o tfetinu.

« Vratte maso do omacky a podavejte
s brambory varenymi ve slupce.

DUBEN | ALBERT.CZ 15



na kazdy den

Tunakovy salat
z celozrnnych
teéstovin

Barevny salat vas dokonale
zasyti. Je to nejen rychle
pripravena vecere, ale také
skvély a lehky obéd na
dalsi den.

@ 4 porce

@ 15 minut pfipravy
+10 minut na vychladnuti téstovin

T velmisnadné

1 baleni Bio celozrnnych pseni¢nych
vieten mix Nature's Promise

150 g cherry rajcat
6 Izic sterilované kukufice

3 konzervy tunaka
ve vlastni §tavé (po 170 g)

125 g ¢ernych oliv

100 ml olivového oleje

sul a Gerstvé mlety pepf

hrst cerstvé bazalky

- Téstoviny uvarte podle navodu, pro-
plachnéte pod studenouvodou a nechte
okapat.

« Po vychladnuti je pfendejte do misy,
ptisypte k nim pfeptlend cherryrajéata,
kukufici, tundka a olivy. Zalijte olivo-
vym olejem, osolte a opeptete.

« Nakonec posypte hrubé nakraje-
nou bazalkou avse zlehka, ale dobte
promichejte.

tip*

Do saldtu se hodi
i uvarené vejce nebo kousky
tvrdého syra.

ENERGIE: 848 kcal / 42%
BILKOVINY: 26,1g/52%
TUKY:37,39/53%
SACHARIDY: 110,89/ 41%
Hodnoty odpovidaji jedné porci.
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Bio celozrnna

vietena mix -
psSeni¢na
Nature's Promise
Maiji vys$si podil
vlakniny a pfijemné

\ vas zasyti. )

CHUTNA DOBRE
| DRUHY DEN

tip*

Toasty pred upecenim
posypte strouhanym
syrem nebo potrete smesi
rozpusténého mdsla

a cesneku.

EXPRESNI RI.ECEPT
za 15 minut
na stole

ruce cely rok.

Mrazeny hrasek
Diky Setrnému pro-
~cesu zmrazeni jsou
zachovany vitaminy
i chut. Navic je po

|
ke

.
.

na kazdy den

Hraskova
polévka

s cesnekovym
toastem

Nadherné zelena polévka,
ktera je hotova béhem

15 minut. Jemna a sladka
chut hrasku potési velké

i malé stravniky.

@ 4 porce
( 15 minut pFipravy

T velmisnadné

2 |Zice rozpusténého masla

+ 30 g masla do polévky

2 strouzky Cesneku

500 g mrazeného hrasku alfert
11 zeleninového vyvaru (nebo 1 kostka
bujonu)

4 vétvicky maty

1a % Izicky soli

1 mala svétla bagetka

Cerstvé mlety pepf

4 |zice kefiru

- Predehfejte troubuna100°Cgril. Na
masle zlehka orestujte najemno nakra-
jeny Cesnek.

- Ptidejte hrasek, trochu promichejte
a zalijte vyvarem. Pfidejte matu, osolte
a pét minut varte.

+ Mezitim vylozte plech pecicim pa-
pirem. Bagetu nakrdjejte na velmi ten-
ké platky a vyskladejte na papir. Dejte
péct na pét minut dozlatova.

+ Nakonec polévku rozmixujte do-
hladka. Servirujte ozdobenou Cerstvé
mletym pepfem, toasty, lzici kefiru
a listkem maty.

ENERGIE: 302,5 kcal /15%
BILKOVINY:10,29/20%
TUKY:159/21%

SACHARIDY: 32,1g/12%
Hodnoty odpovidaji jedné porci.

DUBEN | ALBERT.CZ 17
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St,ul-wg

roro Michal Ures

rFoop sTyLING Barbora Mosorjakova
pecor sTYLING Johana Stfizkova -
RECEPTY A TEXT Barkﬂ.ia Mosorjakova E
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Peceny pstruh na
bylinkach
S ¢esnekovo-bylinkovou tapenadou

a rozmarynovymi brambory bude ryba skvéle
chutnat. Navic bude cely obéd krasné vonét!

@ 4 porce| () 30 minut pfipravy | © snadné

500 g brambor
1 Cervena cibule

TAPENADA
3 vétvicky cerstvého rozmarynu

4 vétvicky tymidnu
hrst petrzelovych listkd
100 ml olivového oleje
2 strouzky prolisovaného cesneku
Stava z pulky citronu

2 |zicky soli

% |zicky cerstvé mletého pepfe

2 duhovi pstruzi alfert
20 g masla

Pstruh duhovy kuchany

DUBEN | ALBERT.CZ

- Predehrejte troubuna 190 °C horko-
vzduch + gril. Bramboryvarte ve slupce
15 minut, poté je slijte.

. Cervenou cibuli nakréjejte na nud-
licky. Zapékaci misu vylozte pecicim
papirem a dejte stranou. Listky bylinek
oddélte od stonku a nahrubo nakrajej-
te. Par listkd rozmarynu sinechte stra-
nouna brambory. V misce promichejte
suroviny na tapenadu.

- Pstruhy oplachnéte alehce osuste.
Nabocichje tfikrat natiznéte. Do zapé-
kacimisy dejte bramborya vidlickouje
lehce promackejte. Posypte je ervenou

SACHARIDY: 55 g/20%
‘Hogdnoty odpovidaji jedné porci.
L -l

o -

cibuli s listky rozmarynu, osolte, pro-
michejte a odhrnte do stran, aby vznikl
prostor pro ryby. Ity vlozte do zapeka-
ci misy a dukladné potfete tapenadou
z obou stranizevnitt, do utrob pstruha
jesteé vlozte kousky masla.

-+ Nakonec zakapnéte brambory oli-
vovym olejem nebo je polijte zbytkem
tapenady.

- Vsevlozte dotroubya pecte 20 minut.

tip*

Bylinkovd tapendda bude sluset
i jinym rybam. Podobné si
miiZete pripravit filet z tresky
nebo lososa.

NAS SOMMELIER
DOPORUCUJE
1

\

Jean-Claude Mas
Chardonnay
Francie
Suché bilé vino se
vyznacuje krasnou
zlatavou barvou.
Voni po tropickém
ovoci a pfechazi

i do medovych
a vanilkovych tona.
Skvéle se hodi

k rybam a drtbezi.
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maso mesice

Krevety

v tomatove
omacce

Ponofte se na chvili do
vzpominek na prazdniny

a pochutnejte si na krevetach
s tomatovou omackou.

Spolu s opecenou bagetkou
mate ve chvilce pripraveny

@ 4 porce

@ 30 minut pfipravy

o= . .
O velmisnadné

1 vétsi Salotka

2 strouzky ¢esneku

2 |zice olivového oleje

1 konzerva loupanych krajenych rajcat
sl

1a % lzice hladkolisté petrzele

1 Izice cerstvého kopru

250 g loupanych krevet alfert

150 g syru Feta

Cerstvé mlety pepr

- Predehrejte troubuna 200 °C horko-
vzduch + gril.

- Salotkua ¢esnek nakrajejte najemno.
V panvi, kterou muzete dét do trouby,
rozehtejte olej. Na ném restujte Salot-
ku dosklovata. Pridejte ¢esnek ajesté
tficet vterin opékejte. Vlijte rajcata,
privedte k varu, zlehka osolte a nechte
10 minut probublavat.

+ Panev odstavte z ohné avlozte do
ni bylinky, krevety, rozdrobenou fetu
a opeprete. Dejte péct na 10 minut. Po-
davejte s kouskem bagety nebo s tésto-

vyborny vydatnéjsi predkrm  1bageta e
v 7 , Vv 3
nebo lehéi hlavni chod.
tip*
g _:_Q RA 2/ ISA OCMH (;J RTI' Rajcatovou omdcku nejprve

rozmixujte, pak teprve viozte
bylinky, krevety a syr. Ziskdte
dokonale jemnou konzistenci
a intenzivnéjsi chut.

Krevety loupané

Jejich priprava je
neuvéritelné jednoducha
a rychla. Pridavejte je do
téstovin, lusténinovych
a zeleninovych pokrmd.

DUBEN | ALBERT.CZ

Treska v papiloté

Jak na rybu rychle

a efektné? Zabalte tresci
filet s pokrajenou zeleninou
a bylinkami do peciciho
papiru a upecte v troubé.
Chut bylinek a zeleniny

se s rybou krasné propoji.
Stolovani bude navic

o hodné zabavnéjsi.

tip*

Pokud mdte radi mdslo,
nahradte jim olivovy olej.
S rybou se dobre snoubi a dodd

mu vytecnou viini. -
F
}
PECENIM V PAPILOTE
ZACHOVATE STAVNATOST
r RYBIHO MASA s

- S
1-},;-'.1

\ Treskatmava filet

DUBEN | ALBERT.CZ

@ 4 porce

@ 25 minut pFipravy

= . "
O velmisnadné

1 cervena paprika

1 Zluta paprika

1 cuketa

1 mensi lilek

hrst bazalkovych listk& + na ozdobu
sul

400 g tmavé tresky alfert
pepr

4 |zice olivového oleje

4 |Zice citronové stavy

1 bageta

- ENERGIE: an keal / 44%
BILKOVINY: 559 /111%
UK

« Troubupredehfejte na 200 °C horko-
vzduch. Papriky nakrgjejte nanudlicky,
cuketu na kolecka, lilek na kosticky.
Pripravte si pecici papir, ktery nastti-
hejte na Ctyri vetsi ctverce.

- Doprostred vlozte zeleninu, posypte
bazalkou, osolte a navrch polozte tre-
s¢i filet. Rybu také osolte a opeprete
a celé zakapnéte lzici oleje a citrono-
vou $tavou. Nakonec vytvorte z papi-
ru bali¢ek tak, Ze jeho okraje stahnete
k sobé a svazete provazkem. Pfiprav-
te takto Ctyfi balicky a dejte péct na
20 minut. Posypte bazalkou a poda-
vejte s bagetou.
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Vino nenf jen ma prace, je to i m{j Zivot. A tak to musf byt,

pokud chcete vyrabét zajimavé vina. Musite mit respekt k prirodé,
ctit jeji zakonitosti a vzdy se umét poprat s tim, co vam dalsi rok prinese.
Protoze kazdy je jiny, je to vzdy novy zacatek. Pokazdé se snazim z nasich
hroznd dostat maximum, peclivé vse kontroluji. Nikdy nehledam dCvod,
pro¢ to nejde, ale nachazim zpdsob, jak to uskutecnit. Nase vino nikdy

nesmi zlstat obycejné. Vino bez duse bych z ruky nedal.

< raleta Rosvel

reditel Zéameckého Vinarstvi Bzenec

Na mou dusi noblesni.
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produkt mésice

Jarni
lupeni

roto Michal Ures, Lubos Wisniewski roop styuing Barbora Mosorjakova
pecor sTYLING Johana Stfizkova, Markéta Zindulkova recepry aText Barbora Mosorjakova

Cerstvé a svézi
mixované salaty
jsou jednim

z Gcinnych receptd,
jak vyzrat na jarni
Unavu a citit se
dobre. Pridejte

si salat treba

: k oblibenym
michanym vajickiim
nebo sis nim :
i zpestfete sendvié.

VYBERTE SI TEN SPRAVNY MIX
A BUDTE V KUCHYNI KREATIVNI

lavni salatova sezona je
v plném proudu. Kromé
jednodruhovych ¢erstvych

salati najdete unas v Albertu i pecli-
vé vybrané salatové mixy.

Nasi dodavatelé dukladné dbaji na
vysokou kvalitu a kontrolu béhem
zpracovani.

Salaty stadijen rozbalit a muZete
hned servirovat. Na vas uz jen zustava
vybrat si ten pravy a dochutit jej dle
vlastniho gusta.

DUBEN | ALBERT.CZ
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produkt mésice

Smoothie Memory
ginko

K ovocnému salatu
si pochutnejte na
lahodném smoothie
z Cerstvé lisovaného
ovoce plného vitamind.
Idealni spojeni ginka
a ofechd navic
K podporuje pamét. j

Mix salatu
s lesnim ovocem

Talif plny vitamind, chuti

a barev? Presné tim je Mix
salatl s lesnim ovocem

a plisnovym syrem. Malinovy
dresink podtrhne jeho
lehkost a dokonale propoji
vSechny ingredience.

tip*

@ 4 porce

@ 5 minut pfipravy

Misto seminek pridejte do saldtu
ruzné druhy orechii - napriklad
vlasské, liskové nebo pekanove.

DOKONALA SOUHRA
CHUTI | BAREV

endivie, ¢ekanka,
radicchio

Mix salati - kudrnata

© velmisnadné

DRESINK

2 Izicky dijonské horcice

50 g malin

2 |zice citronové stavy

2 |zice ¢erveného vinného octa

3 |zice balsamika

2 |zice medu nebo javorového sirupu
100 ml olivového oleje

1 baleni Mix salatd aII%rt
125 g ostruzin

100 g malin

125 g borlivek

110 g syru Niva

3 Izice smési seminek

+ Vsechnyingredience nadresink vloz-
te do mixéru a dukladné rozmixujte.

- Salatové listy nakrajejte na mensi
kousky, dejte do misy, zalijte dresin-
kem a opatrné promichejte.

- Pridejte ovoce anadrobenou nivu.
Na zavér posypte seminky.

24
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NADOBI A DEKOR ZAPUJCILY: STONEBRIDGE, VYPECKY.CZ

Salat s filirovanym
hovézim steakem

Nékdy jsou nejjednodussi véci témi nejlepsimi.

Mix salatd s frepou, mangoldem a rukolou jednoduse
dochutte hor¢i¢nou zalivkou a servirujte jako prilohu
ke kvalitnimu steaku, ktery samoziejmé koupite

u nas v Albertu.

STAVNATY STEAK
OD NASICH REZNIiKU [

N

# Mige F% LT (=)

@ 4 porce

@ 15 minut pFipravy

© velmisnadné

2 steaky z nizkého rosténce

1 Izice olivového oleje

sll a Cerstvé mlety pepf

1 baleni Mix rukola, Cervena repa,
mangold all%rt

DRESINK
3 lzice olivového oleje

1Izice jable¢ného octa

11Zice hrubozrnné hoféice

11Zice medu

% |zicky hrubozrnné soli

Cerstvé mlety pepf

« Troubu predehfejte na 180 °C.

« Rozpalte panevnaconejvyssiteplotu.
- Steakpotfete olivovymolejem. Z kaz-
dé stranyjej zprudka opecte, pak nechte
dojit pét minut v troubé. Po vyjmuti ho
nechte jesté pét minut odpocinout.

- Ve vétsi mise smichejte ingredience
na dresink. Poté pridejte salat a zlehka
jej v zalivee ,,vykoupejte®.

- Steakosolte, opeprete a nakrajejte na
platky. Thned podavejte.

~

Mix - rukola, cervenafepa,
mangold

Sladka repa a cervené listy mangoldu
perfektné ladi s lehce nahorklou chuti
rukoly. Zalijte salat trochou olivového
oleje, dochutte soli, citronem
a podavejte. Steak mizete nahradit
grilovanym filetem z lososa. J

DUBEN | ALBERT.CZ



produkt mésice

- Promichejte vSechny ingredience na
dresink a dejte jej stranou. Kufeci prso
osolte a posypte listky tymianu.

- Zprudkaopectenaolejivpanvi,zkaz-
dé strany ¢tyti minuty, a nechte chvilku
vychladnout.

« Do salatové misy dejte salat, ku-
kufici, na kostky nakrajené avokado
a scezené mandarinky. Kufeci maso
vidlickou natrhejte na mensi kousky
apridejte k salatu. Vse zalijte dresin-
kem a promichejte.

 Nakonec posypte strouhanym par-
mazanem a mandlemi.

Salats kurecim £ .4poree

@ 10 minut p¥ipravy
masem
amandarinkou 755 feoksho jogurtu

25 g majonézy

11zice Cerstvého nasekaného kopru
1Izice Cerstvé nasekané petrzelky

z k li 1a % lzice citronové stavy
R I vy KouZIl % |zice suSeného ¢esnekového koreni
y4 jednoduchého stl a Cerstvé mlety pepr

mixu salatd nevsedni 50 ml mléka

kulinarsky zazitek.

T velmisnadné

Kombinace kureciho
masa, avokada

130 g kurecich prsou

% |zicky soli

3 vétvicky cerstvého tymianu
2 Izice rostlinného oleje

% baleni Rodinného mixu alfert .
200 ml sterilované kukufice tlp*
1 avokado

300 ml mandarinek ve sladkém nalevu

Misto mandarinky pridejte do
saldtu kousky pomerance nebo
sladkého grepu.

50 g parmazanu
hrst nasekanych mandli

KOMBINUJTE CITRUSY
SE SALATY A MASEM

k. “=" 2 Rodinnymix
W e % -salatledovy,
.--.f;'.,& * frisee, escarola,
s ., mrkev, bilé zeli

26 DUBEN | ALBERT.CZ

tip*

Opravdovym labuznikiim
doporucujeme vylepsit si saldt
na kosticky nakrdjenou a v panvi
dokiupava opecenou pancettou
nebo slaninou.

@ 4 porce
(» 25 minut pripravy

T velmisnadné

8 malych brambor

250 g zelenych fazolek

150 g cherry rajcat na vétvicce

2 Izice olivového oleje

sal

4 vejce

1 baleni salatu Mix baby Spenat a listy
cervené fepy albert

DRESINK
150 ml olivového oleje

3 IZice citronové stavy

2 |zice nasekaného kopru
% 1zicky soli

Cerstvé mlety pepr

% Izicky chilli viocek

Farmarsky salat

O néco rafinovanéjsi salat, ktery ale
zvladne kazdy. Navic vas urcité prekvapi
chut listd z Cervené fepy, které salatu

dodaji neobvyklou barevnost.

- Predehfejte troubu na 200 °C gril.

« Brambory omyjte a dejte do hrnce se
studenou vodou, privedte kvarua vatte
15-20 minut do zméknuti. Po uvareni
scedte a nechte vychladnout.

- Z fazolek odkrojte stonky, oplach-
néte a nechte okapat. Rozlozte je na
plech vylozeny pecicim papirem spo-
lu s cherry rajcaty. Zastfiknéte oli-
vovym olejem a mirné osolte. Vlozte

-

Mix - baby $penat,
listy Cervené repy

do trouby na 10 minut. Vyjméte raj-
Cata, fazolky otoclte a pecte dalsich
10 minut.

» Vejce uvaftte natvrdo. Pfipravte dre-
sink smichanim v$ech ingredienci. Na
talife rozlozte salat, pfeptlené bram-
bory a vajicka, na stranu polozte grilo-
vana rajc¢ata anakonec pridejte fazo-
lové lusky. Celé zakapejte dresinkem
apodavejte.

DUBEN | ALBERT.CZ
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porce zdravi

Lusténiny pro zdravi

roto Michal Ures roop styLing Barbora Mosorjakova
pecor sTYLING Johana StFizkova recerty A Text Barbora Mosorjakova

u$téniny jsou potravinou
L provazejici lidstvo jiz

velmi dlouhou dobu.
Z nutri¢niho hlediska jsou prospésné
predevsim vysokym obsahem
vlakniny a rostlinnych bilkovin,
proto jsou dulezitou soucasti
jidelnicku vegetarianu ¢i veganu.
Konzumovat bychom je vSak meli
vsichni. S prichodem novych
gastronomickych trendt dnes vznika
nepfeberné mnozstvi zpusobu, jak

lusténiny upravit. Jestli jste dosud
nepropadli jejich kouzelné chuti, je
nejvyssi cas vpustit lusténiny do sve
kuchyné. Budete prekvapeni, co vSe
s lusténinami dokazete.

Velkou inspiraci vam muze byt
indicka kuchyneé v podobé jidel
zejmena z Cocky, cizrny nebo zluteho
hrachu. Mexicka kuchyneé vyuziva
k ptipravé pokrmu ¢ervené fazole,
asijska sojove boby, francouzska opét
¢ocku a ruzné druhy fazolek.

FAZOLE ADZUKI

Tyto drobné fazolky vas prekvapi svoji jemnou
oriskovou chuti. Podaveijte je jako prilohu
k maslim, zahustujte jimi polévky a pridavejte

je do svych oblibenych salatd.

Barvou i velikosti pfipom

INSPIRUJTE SE

MODERNI

GASTRONOMI|

:; - ' { - : #~drzi tvar, a proto'se hodi do'sale S
oo ﬁ i - " . s kofenovou zeleninou nebo rybami.
By T foriuinig | 8 £ = F R v kombinagi s kokosovymemlékem a asijskymi bylinkan
3 ? Sy T ;ifl? ' S - c ] L4 !j'
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Malé zelené fazole chutnaji podobné jako zeleny hrasek
a jsou oblibené zejména v Cinské a indické kuchyni.
Sméle je pridavejte do zeleninovych polévek, pokrmu
z ryze nebo do salatli a pomazanek.

©)
JAK NA NE
U lusténin se vyplati zndt spravné
postupy pripravy. Nekteré druhy je
potreba pred dalsi vipravou namdcet.
Vzdy je nejprve peclivé proberte,

oplachnéte a namocte do studené vody.

Pred varenim je slijte, opét ditkladné

kterou doporucuje vyrobce na obalu.

propldchnéte a dodrzujte délku varent,

.
LN 3

v
-

‘ )

MUNGO

CERVENA COCKA
Cervena éocka vynika jemnou chuti a je velmi lehce
stravitelna. Ocenite ji nejen v tradicnich indickych kari, ale
také jako vSestrannou surovinu sou¢asné moderni kuchyné.
Po uvareni ma vlacnou konzistenci, a je tedy vhodna
k zahustovani polévek namisto obvyklé jisky. Stejné dobre
Z ni pFipravite vegetariansky burger, placicky nebo chutné
pomazanky, které si zamiluji i vase déti.

DUBEN | ALBERT.CZ
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porce zdravi

Salat s cernou
cockou

Rychly, lehky a svézi - to
je salat z cerné ¢ocky

a kfupavych redkvicek.

Dokonala volba pro blizici

se plavkovou sezonu.

PECORINO JE VYNIKAJICI
SYR Z OVCIHO MLEKA

@ 4 porce

@ 5 minut pfipravy + 20 minut
vareni a chlazeni ¢ocky

© snadné

30

200 g cocky Beluga

5 fedkvicek

3 hrsti Mixu salatl

20 g syra Pecorino Romano

DRESINK
5 Izic olivového oleje

11zice medu

2 |zice citronové stavy
% |zicky soli

Cerstvé mlety pepr

« Cockuuvatte dle navodu, poté slijte,
nechte okapat a vychladnout.

+ Redkvi¢kynakrijejte na tenké koled-
ka a salat nasekejte na mensi kousky.
V misce smichejte suroviny na dresink.
« Domisydejte cocku, salat, redkvicky
a prelijte zalivkou. Promichejte a pfed
podavanim ozdobte hoblinkami syra.

tip*

Mlsnéjsi jazycky jisté oceni syrove
chipsy. Nastrouhejte sviij oblibeny
syr najemno a na plech s pecicim
papirem vylozte hromddky syra,
které lehce rozprostiete do stran.

Zapecte v troubé predehidté
na 200 °C dozlatova.

DUBEN | ALBERT.CZ

NADOBI A DEKOR ZAPUJCILY: TIGER, VYPECKY.CZ

Polevka s fazolkami
adzuki

Lusténiny se perfektné hodi jako
zavarka do rGznych zeleninovych
polévek. Jidla z jednoho hrnce zaruci
dokonalé propojeni ingredienci a svoji
vydatnosti aspiruji na hlavni chod.

Bio fazole adzuki
Nature's Promise

@ 50 minut pripravy
+ namaceni lusténin

© snadné

150 g Bio fazoli adzuki Nature's Promise
150 g hnédé nebo zelené cocky

100 g slaniny

1 mensi cibule

1 petrzel

1 mrkev

200 g zampiona

IZice slunec¢nicového oleje

zek cesneku

115 g rajcatového protlaku
11 zeleninového vyvaru
ladkolista petrzel na ozdobu

- Fazole adzuki a ¢oc¢ku uvarte podle
navodu na obalu.

+ Mezitim nakrajejte slaninu na kos-
ticky, cibuli najemno, petrzel, mrkev
a zampiony na tenke platky.

-+ Rozehrejte vétsi hrnec, vlijte olej
a osmahnéte slaninu s cibulkou. Pri-
dejte rozmélnény Cesnek, promichejte
avsypte zbylou zeleninu is houbami.
Osolte arestujte, dokud se z hub ne-
odpati vSechna voda. Posypte rozmél-
nénou majorankou. Pridejte protlak,
promichejte a zalijte vyvarem. Fazolky
scedte a prisypte do polévky. Varte dal-
sich 20 minut do zméknuti.

- V sitku proplachnéte ¢ocku, vsypte
k ostatnim surovinam do hrnce a od-
stavte z ohné. Podavejte posypané
petrzelkou.

Chystdte velky vecirek nebo
oslavu? Misto piilnocniho
guldsku prekvapte hosty
lahodnou polévkou.

DUBEN | ALBERT.CZ =
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porce zdravi

Burger

z cervene Cocky

Koreni doda ¢occe
pestrou paletu chuti
a my vam ru¢ime za

to, ze tenhle burger
budete prosté

2 velké
2 |zice o

2 strouzky ¢

@ 6 hamburge

1 Iice citronc

11zice mleté
papriky

11zice mletého
kminu

3 Izicky soli
11zicka pepre
150 g ovesnych
viocek

hrst nasekané
pazitky

hr: ného

OPRAVDOVA LAHUDKA .
NEJEN PRO VEGETARIANY

- Predehfejte troubuna 200 °C horko-
vzduch.

- Cockupropldchnéte auvatte domé&k-
ka dle navodu.

+ Cibuli nakrajejte najemno a mrkve
rozmixujte v robotu dohladka nebo je
odstavneéte a pouzijte dren.

- V panvirozpalte olej, orestujte cibul-
ku s mrkvi a dejte stranou.

+ Vsechny ostatni ingredience na bur-
ger, kromé poloviny vlocek a bylinek,
rozmixujte na kompaktnihmotu. Smes
prendejte do misy, pridejte zbylé vloc-
ky, bylinky a promichejte, aby se vse

32

-

pekné spojilo. Pripravte si plech vylo-
zeny pecicim papirem, dlanivytvarujte
burgery zhruba o velikostihousek a vy-
skladejte je na plech. Pecte 25 minut.

- Pred podavanim opecte vnitiky hou-
sek nasucho na panvi, pomazte je ma-
jonézou, vlozte burger, zasypte zelim,
pridejte koriandrovée listky a priklopte

1y

vrchni ¢asti housky.

tip*

Pro pripravu
burgerii pouzijte
1jiné druhy
lusténin -
napriklad Zluty
hrdch, cizrnu
nebo fazole.

Bio ¢ervena

Nature's Promise Ao

DUBEN | ALBERT.CZ
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VYNIKAJICi DOMACI
ZELENINOVE CHIPSY

Pro opravdu pikantni chut
pridejte do hummusu najemno
nakrdjenou chilli papricku.

™ Bio mungo fazole
Nature's Promise

porce zdravi

Mungo hummus
azeleninove
chipsy

Tradi¢ni arabskou
pomazanku lze pripravit

i z fazolek mungo. Spolu se
zeleninovymi chipsy nadchne
i na oslavach ¢i posezeni

s prateli.

@ 90 minut pFipravy
+namaceni fazoli

150 g Bio mungo fazoli Nature's Promise
1 batat

1 vétsi Cervena fepa

2 |zice tahini pasty

125 ml vody

2 |Zice citronové stavy

2 strouzky nahrubo nakrajeného
cesneku

1 1zice kurkumy

1a % lzice mletého kminu

1 1zicka soli

% |zicky pepre

2 |zice olivového oleje

1 1zice smési seminek na ozdobu

- Fazole mungo uvafte podle navo-
du na obalu.

+ Predehfejte troubuna180°C horko-
vzduch.

- Batat i repu oloupejte a nakrajejte
na velmi tenkeé platky. Plech vylozte
pedicim papirem, rozprostfete na néj
zeleninu a pec¢te 30 minut. V poloviné
peceni obratte.

+ Hotové chipsy presypte na plochy
talif a nechte vychladnout. V mixé-
ru rozmixujte mungo spolu s tahini,
vodou, citronovou $tavou, cesnekem,
kurkumou, jednou lzici kminu, soli
a peptem. Pro dosazenikrémovité kon-
zistence dejte smés na pul hodiny do
lednice.

« Hummus podavejte zakapnuty oli-
vovym olejem a posypany kminem
a seminky.

DUBEN | ALBERT.CZ 33
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azijme s;Iqu

eni nad to na chvilku zastavit
cas a vychutnat si odpoledni
I B <1000 s o e
pecte sik tomu domaci kfupavé
suSenky, rozmazlete se smetanovou
panna cottou a proste si to uzivejte.
ime, jak dalezité tyto momenty
ohody jsou, a proto vam nyni
omuzeme zatidit si domaci kavarnu.
birejte body a vybavte se kvalitnim
vovarem Krups ¢i Dolce Gusto,
egantnimi termo konvicemi nebo
nky s brékem. Vybirejte z $iroké
bidky kavy a ¢aju z nasi fady Albert
cellent. Ty navic spolu s hrnky
kate za nasbirané body zdarma.
atni pomocniky pro ptipravu
kych i chlazenych napoji potidite
slevou az 60 %.

Vase domaci
kavarna

roto Michal Ures, Lubo$ Wisniewski roop styLing Barbora Mosorjakova
pecor sTyLING Johana Stfizkova, Markéta Zindulkova
RECEPTY A TEXT Barbora Mosorjakova

PRINESTE SI
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zazijme spolu

Kavova
panna cotta

Kava doda jemnému dezertu
rafinovanou chut. Sméle

jim mUzete nahradit Salek
espressa po dobré veceri.

@ 4 porce

@ 15 minut pfipravy
+6-8 hodin tuhnuti

T velmisnadné

2 Izice zelatiny

800 ml smetany ke slehani

4 mala espressa

115 g vanilkového cukru

4 Gtverecky vychlazené horké ¢okolady

« Zelatinu ptipravte dle navodu.

- Smetanu, espressa a cukr ptivedte
za stalého michani tésné k bodu varu.
Odstavte z ohné a dvé lZice horké smé-
si rozmichejte v Zelatiné. Poté zelatinu
prelijte do smetany a dobte promichejte.
+ Nechte 10 minut odstat a prelijte do
servirovacich nadob a nechte ztuhnout
6-8 hodin, idealné ptes noc. Pied po-
davanim ozdobte hoblinami ¢okolady.

tip*

Pokud mdte kdvu s prichuti
karamelu nebo liskového orisku,
nevdhejte ji do panna cotty
pouzit. Ziskate jesté lakavéjsi
aroma. A pokud jste opravdovi
fajnsmekri, ozdobte panna
cottu kopeckem poctivé domdci
slehacky a pak teprve posypte
Jemnymi hoblinkami cokoldady.
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zazijme spolu

Tip z détské
kavarny

Lahodny a osvézuijici
Napoj si pripravite
velmi jednoduse.

Zakladem je kvalitni Caj
Albert Excellent a jen ty
nejlepsi Cerstvé prisady.

Jahody ajasmin

jahody
bortvky
agavovy sirup

nektarinka
pomerané
mata

Zeleny s matou

mata
citron
limeta
med

Masloveé susenky
s oriSky

K §alku vonavého caje jiz
tradi¢né patfi maslové
susenky a ty domaci dodaji
tu spravnou atmosféru
odpolednimu ritudlu.

@ 15 kust

@ 25 minut pfipravy

= : 9’
O velmisnadné

Jaké to je,
kdyz si déti oteviou sviij
vlastni kramek?
Prodavat opravdové napoje
a dobroty je bude moc
bavit. Ale s nakupovdanim
si pospéste, aby na vds
néco zbylo!

38

125 g masla pokojové teploty
100 g mouckového cukru
Spetka soli

1 I1zicka vanilkového extraktu
150 g hladké mouky
50 g liskovych orechl

VASE DETI
JE BUDOU
MILOVAT

DUBEN | ALBERT.CZ

DUBEN | ALBERT.CZ

-+ Maslo s cukrem nejprve prsty propoj-
te v kompaktni hmotu a poté vyslehejte
do pény. Pridejte stl, vanilku a mouku
a dobfe promichejte, dokud se vse ne-
propoji. Nakonec vsypte orechy.

- Ztésta tvarujte kulicky a skladejte je
na plech s pecicim papirem, asi 5 cm od
sebe. Lehce je rozmacknéte dnem od
sklenicky. Pecte 13 minut dozlatova.
V poloviné peceni plech pretocte, aby
byly véechny susenky rovnomeérné upe-
¢ené. Povyjmutiz troubyihned premis-
téte na mrizku a nechte vychladnout.

tip*

Mdslové susenky si miiZete pripravit

s nejruznéjsimi prichutémi. Vyzkousejte
kombinaci suseného ovoce a kouskii cokolddy nebo
do tésta primichejte seminka, kterd mdte rddi.

-m
"
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Latte macchiato
uvasdoma

roto Lubos Wisniewski pecor styLing Markéta Zindulkova

1. Kavu nasypte do sitka. Prsty srovnejte a nasledné upéchujte 2. Do malé konvicky si pfipravte espresso

mnozstvi tamperem nebo dlani. o objemu 25-30 ml.
BUDETE POTREBOVAT
- mletou kavu Albert Excellent
+ 150 ml plnotucn_e:'ho mléka o . Kolumbie i 3.Do nerezové konvitky vlijte mléko a vlozte
+ nerezovou konvicku na napénéni mléka - mleta kava i pod trysku tak, aby byla asi v jedné tfeting

« malou konvi¢ku na espresso _ 1009%arabica : odstény. Tim dosahnete potiebného viru
[ i akvalitni pény. Béhem michdni pohybujte

Stante se pravymi baristy a inspirujte se od 11. dubna konvikou pomalu smérem doléi - tryska véak

i nawww.kavarna.albert.cz i i musiziistat stale ponofend. Cely proces trv4
ettt sttt e st s s R et ettt e ae et ettt e eaeheeacheeaebetae st < asiminutu.

4.Kdyz je péna hotovd, jemnym krouZenim 5. Ihned prelijte do sklenice 6. Do sttedu pény pomalu vlijte
konvicky propojite mikropénu se zbytkem zvarného skla. pripravené espresso.
mléka.
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~ VYHRAJTE
- SVE'PRANL! |

_1 - | s ‘:. = ?‘ A : Il I.
100l
Vice informaci a Uplna pravidla

na ortonhvezda.cz.

Kupte Zadejte kod z obalu a své Kazdy den splnime

cokolddu ORION. pfanina orionhvezda.cz. jedno pfani! Soutéz probihd 0d 5.4.do 4.5.2018.

~ VLASTNT MLECNE KULTURY
~ MLEKO Z JTHOCESKUCH FAREM

> — ZRAJE PRIMO VE SKLE
AGRO-LA _ BEZ KONZERVANTU

- VYSOKY PODIL BILKOVIN A VAPNKU

wWww.AGROLAJOGURTY.Cz : K dostani ve vybranych

prodejnéch Albert.
_a,

Vyhlasujeme dalsi

Podélte se s nami o inspirz

oblibené chvile volna a pohody u

kavy nebo Caje a tfeba vlastnorucné
dobrého zakusku. Na tfi nejlepsi z vas ]
kavovary Krups, kazdy v hodnoté 10 000 K&.

roto Michal Ures
Foop sTyLING Barbora Mosorjakova
pEcor sTYLING Johana Stfizkova

»

SOUTEZTE
od 11. dubna
do 11. kvétna

e Fotografie na Instagramu oznacte
#albertovakavarna.

e Zapojte do fotografii nase kavy
a Caje Albert Excellent a vase
sance na vyhru se vyrazné zvysi.

e Porota v Cele s Séfredaktorkou
magazinu Albert v kuchyni
Annou ToSovskou vybere tfi
vitéze s nejvysSim poctem
kreativnich a originalnich
prispévkd.

vvvvv

naleznete od 11. dubna na
www.kavarna.albert.cz.
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podle kalendare

o se tona prvni r PHidavete ho do dezert, moutniki, Crostini s glazovanym hroznovym vinem
pohled nezd4, ale a (e salatl, k masu, syrum anebo z néj

hroznové vino je vykouzlete osvéZzujici sorbet. Italské crostini jsou () 4kusy + V kastriilku rozehtejte balzamiko
takovy maly kulinarsky U nas v Albertu najdete nékolik dokfu pava opecené @ 10 minut pfipravy spolus cukrem a hroznovymvinem. Pét
zazrak. Variabilita vyuziti bobuli je rozn druhu ¢erstvého hroznového vina, kousky bagety, které © velmisnadné minut restujte na mirném ohni.
najeden druh ovoce opravdu velka. jak bilého, tak ¢erveného. Oba muZete pFipravovat téméf 100 ml balsamika + Bobule vyjméte a dejte stranou.
Zpracovanim hroznt vznika nejen druhy hrozna jsou u nas k dostani BT Eoliv Insbitlitelse 3 Izice titinového cukru « Omacku jesté chvili vafte a za sta-
lahodné vino, ale i dZus ¢i most, po roro Michal Ures roop styiine Barbora Mosorjakova i v bezpeckové varianté, kterd se hodi S ij ’ p, J . 16 bobuli erveného hroznového vina 1ého michdni zredukujte do hustsi
ususeni rozinky a v neposledni fadé se pecorstvune Johana Stfizkova jako svaéinka do préce, $koly nebo na ?arucenpu k|aSIk0u,’ jako 4 platky rustikalni nebo bilé bagety konzistence.
z néj vyrabi také ocet ¢&i olej ze seminek. receeryatext Barbora Mosorjdkova cesty. Nebojte se popustit uzdu své je kombinace sladkého 1lu¢ina jemné nadychana - Bagetunakrijejte a jednotlivé krajice
Hroznové vino vés navic neuvéftitelné ‘-.._\ fantazii a zapojte hroznové vino do hroznového vina, jemného hrst loupanych nesolenych pistécif opecte v topinkovadi. Nattete lu¢inou,
rychle nabije energii. vafeni. syra a delikatnich pistacii. ozdobte nékolika kulickami hrozno-
vého vina, zalijte omackou a posypte
nasekanymi pistaciemi.

0 vymznejsz
verzi s kvalitnim modrym syrem,

napriklad gorgol Y

NAS SOMMELIER
DOPORUCUJE

STYLOVE
CHUTOVKY

Chianti DOCG NEJ EN P’R O
Sant'Orsola DOMACI
Itdlie

OSLAVU

Cervené vino
vynika rubinovou
barvou, vini
po malinach
a borlvkach.
M4 ovocnou,

NAS TIP
Nakupujte takové hrozny, které maji stopky E
Jeste zelené. Doma vam tak hrozny vydrzi déle &= : .
E svézi. Uchovavejte je ve spodni Casti chladnicky m = | Zaob.lenc’)u ’ChUt- e
i zhruba tyden, na téch zralejSich kouscich si = "= Jeilde'alnl @
pochutnejte radéji co nejdrive. o d——— = T spojeni se syry
, = - B - a Gervenymi masy.

JEKOR ZAPUJCILY: PENTIK, STONEBRIDGE

I

T —— -~ - i"mcz e ___—a TR QUBEWALB“T.CZQ_. e
m - _!' el \."‘!— T




podle kalendare

Piskotovy dort s hroznovym vinem

Receptl na lehké dezerty k odpoledni kavé neni nikdy dost.
Tenhle dortik mate hotovy béhem chvile a zvladnou ho

i zacatecnici. A ve zdobeni se fantazii meze nekladou - dobre
funguje Cerstvé lesni ovoce, nasekané orisky i jedlé kvéty.

@ 8 kouskt

@ 35 minut pripravy
+ 30 minut chlazeni

© snadné

KORPUS
2 vejce

Spetka soli

120 g prosatého mouckového cukru
2 |zice teplé vody

120 g prosaté hladké mouky

Y sacku prasku do peciva

KREM
2 Zloutky

50 g cukru krystal
500 g mascarpone

% Izicky vanilkového
bourbon aroma

ZDOBENI

250 g ¢erveného vina
bez pecek

250 g bilého

vina bez pecek

tip*

2 |zice mouckového cukru
listky Cerstvé maty na ozdobeni

- Predehftejte troubu na 200 °C, horni
a spodniohtev. Oddélte zloutky a bilky.
Bilky vyslehejte se $petkou soli v tuhy
snih. Zloutky s cukrem a vodou uglehej-
te do pény, vmichejte mouku s praskem
do peciva a nakonec snih.

Nechte dort odlezet v lednici. Korpus bude

vidcnéjsi a dort ziskd osvézujici chut.

+ Nalijjte do vymazané a vysypané for-
my. Dejte do trouby a pecte 15 minut.
Nechte vychladnout.

+ Hroznoveé vino omyjte a dejte okapat.
« Zloutky s cukrem smichejte v ohni-
vzdorné misce a $lehejte ve vodnilazni
do zhoustnuti. V dalsi mise rozmichej-
te mascarpone s aroma a pomalu do
néj pridavejte zloutkovy krém. Hmotu
jesté peclivé prozeite Slehacem, aby se
ingredience spojily. Vychladly korpus
namazte krémem a vyskladejte na néj
pravidelné se stridajici hroznové bo-
bule od vnéjsiho okraje k prostredku.
Pred podavanim zapraste mouckovym
cukrem.

Ovocny
tvarohovy pohar

Jestlize nemate zrovna
naladu na peceni, a presto
by to chtélo néco sladkého,
doprejte si tento luxusni
pohar. Je hotovy béhem
chvilky a efekt je zarucen.
Kombinace hroznového
vina a jahod navic zajisti
originalni vysledek.

HRISNE DOBRE MLSANI

@ 2 porce

@ 10 minut pFipravy

= % ;
U velmisnadné

200 g mékkého plnotu¢ného tvarohu
2 |zice zakysané smetany

2 |zice mouckového cukru

6 jahod

100 g zeleného hroznového vina bez
pecek

listky maty na ozdobu

- V misce metlickou dobfe vyslehejte
tvaroh, smetanua cukrnahladkykrém.
- Jahody nakrajejte na kousky, vino na
poloviny a do dvou tfetin je nasypte do
servirovacich sklenic.

+ Zavrste krémem a jeSté dozdobte
zbylym ovocem s listkem maty.

tip*

Dospéli si mohou dezert
zpestrit kapkou vajecného

Likéru.

UNIVERZALNI
CEPT NA




Pro vase nejmensi
jen to nejlepsi

roto Michal Ures roobp styuing Barbora Mosorjakova
pecor sTyLING Johana StFizkova recerty a TexT Barbora Mosorjakova

ro miminka je bezesporu
Pnejlepél' matetské mléko.

Pokud prisel ¢as détatko
dokrmovat, je dulezité najit spravnou
alternativu, ktera zajisti dostate¢ny
a pestry prijem zivin. Ne vzdy je vSak
cas prikrmy varit. Proto maminky
jisté oceni Siroky vybér oblibenych
produktu détské vyzivy znadek
Nutrilon, Hipp a Hami, které mtzete
znovu nalézt v nabidce hypermarkett
a supermarketd Albert. A mimoto
idalsi vybaveni, které pri kazdodenni
péci o své nejmensi ocenite.

Kousky ovoce v kasi budou potfebovat zoubky.
Do té doby ovoce vzdy rozmixujte a pak
» 1 é - . . , pridavejte do prikrmu.

v J - . d d I [}

maminky maminkam

Vesela kase
s ovocem

Staci par kouskd ovoce
a z obycejné misticky s kasi
se stane novy kamarad.

@ 1porce
@ 5 minut pfipravy

© velmisnadné

3 IZice Hami piskotové mlécné kase
se 7 obilninami

100 g bortvek

1 mala nektarinka

1jahoda

1 Izice bilého jogurtu

- Kasi pripravte dle navodu a dejte
stranou.

- Rozmixujte bortuvky, ptipadné pre-
cedte pres sitko.

« Nakrajenymovocem, jogurtemapyre
ozdobte kasi.

tip*

Jahody jsou vhodné pro
deéti jiz od osmého meésice.
Radéji je ale nejprve
podavejte lehce povarené.

AN S~ S
e

L

i

Mlécéna kase se
7 obilninami,

\ piskotova
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s albertem kolem svéta

S Albertem

do Japonska

roto Michael Dvorak roop styiine Barbora Mosorjakova
pECOR sTYLING Denisa HFiCiSCova recepty a TexT Barbora Mosorjakova

aponska kuchyné patti mezi nej-

oblibenéjsi. Jeji zaklad tvotiryze,

zelenina, ryby a morskeé plody. Po-
krmy jsou ¢asto pripraveneé z Cerstvych
ingredienci s minimalni tepelnou upra-
vou, ale zato s pouzitim charakteristic-
kych dochucovadel, jako je nakladany
zazvor, wasabi ¢i sojova omacka.

Tradi¢ni japonska jidla, jako je

tempura (v té€sticku obalované
a smazeneé kousky ryb nebo zeleniny),
miso (polévka ze sojové pasty)
¢i sushi, jehoz ptipravu si ukazeme,
oslavuji rafinovanou jednoduchost.
Tuto kuchyn podtrhuje i zajimavy
vybeér ingredienci, jimz dominuje

tofu, morské rasy a oblibené nudle
udon a soba, které se vyrabgéji ze zlaté
pohanky. Neodmyslitelnou soucasti
kazdeho jidla je zeleny ¢aj, jehoz
pripravu povysili Japonci na ritual.
Japonci jedi pomalu, v klidu, fadné
zvykaji a vychutnavaji si jidlo, coz
umocnuje i pouzivani jidelnich hulek.
Typické jidlo je servirovano
v dreveénych mistickach, cozje
soucasti estetickeho dojmu, na kterém
si Japonci priservirovani davaji velice
zalezet. Kuchyné klade duraz na
kvalitu surovin, pestrost a uctu k jidlu.
Neni proto vitbec na $kodu nechat se ji
inspirovat.

NEPREHLEDNETE

mezinarodni kuchyné

specialni oddéleni s produkty

v naSich hypermarketech
a vybranych supermarketech.

Chlazeny filet
zlososa

ey BEN | ALBERT.CZ
al » -

MIRIN OMACKA
Jednd se v podstateé o slazené japonské
ryZové vino, které se vsak pouzivd
vyhradné jako dochucovadlo pyivareni.

Md jemné naslddlou chut a nizky obsah
alkoholu.

DUBEN | ALBERT.CZ

Tartar zlososa
aavokada

Touzite vyzkouset chuté
japonské kuchyné, ale
nechcete se pfitom poustét
do pfilis slozitych postupa?
Tartar z lososa a avokada
zvladne i Uplny zacatecnik.
Jestli se chcete opravdu
blysknout luxusnim
predkrmem, pustte se do

200 g cerstvého lososa all
1jarni cibulka
Y svazku pazitky

2 |zice sezamového oleje
+ na vymazani sklenice

2 avokada

DRESINK
60 ml séjové omacky

2 |Zice sezamového oleje
2 |zice Mirin omacky

% |zice wasabi

1 baleni Mix rukola, Cervena fepa,
mangold

« Lososa,jarnicibulkua pazitkuna-
jemno nakrajejte. Promichejte spo-
lu se sezamovym olejem a nechte
30 minut odleZet vlednici. Avokado
nakrdjejte na malé kousky a vlozte
do misky. Smichanim v$ech surovin
na dresink vytvorte omacku, kterou
zalijte avokado.

- Pokud mate, pouzijte tvotitko, po-
kud ne, vezméte kruhovou sklenici
opraméru Sest az deset centimet-
ru avytfete ji sezamovym olejem.
Do tretiny sklenice napéchujte smés
zlososa a dozbylych dvou tfetin salat
z avokdda. Pfeklopte dnem vzhtiru
natalif a pockejte, az obsah sklouzne
dolt. Poté sklenici opatrné odejméte.
Ozdobte salatkem a ihned podavejte.




s albertem kolem svéta

Sushi

Mezi nejznaméjsi tradicni
japonské pokrmy patfi

sushi. Jedna se o kousky
lepivé ryze o velikosti
jednoho sousta doplnéné
kouskem syrové morské

ryby, zeleniny nebo morské
rasy. Sushi existuje velka

fada druhd. Konzumuje se
spolu se sojovou omackou,
nakladanym zazvorem

a pikantni zelenou pastou

- wasabi. Pojdte se s nami
naucit, jak si pravé sushi rolky
pripravit pfimo u vas doma.
Vsechny suroviny najdete

v nasich hypermarketech

a vybranych supermarketech.

JAK SPRAVNE NA TO
Zikladem je ryze

Pro pfipravu sushi je velmi
dulezité pouzivat pravou
japonskou ryzi. Ma mensi kulata
jiné druhy.

400 g sushiryze
520 ml vody
60 ml ryzového octa
100 g cukru
20 g soli

+ Ryzidejte dohrnce a fadné proper-
te. Vlijte vodu a privedte k varu. Hr-
nec zakryjte poklickou a stahnéte pla-
men na nizky stupei. Varte 15 minut.
Paknechte ryzijesté 10 minut odstat.
« Ve sklenici smichejte ocet, cukr
asul a prohfejte 30 vtetin v mikro-
vince. Kdyz je ryze odstata, prelijte
ji smési z octa, prokypiete anechte
vychladnout na pokojovou teplotu.

A ted'pojdme rolovat

PRED ROLOVANIM SI PRIPRAVTE
podlozku na sushi
misku s vodou
mofskou fasu Nori
sushi ryzi a napln
(maze to byt prouzek Cerstvé ryby,
na nudlicky nakrajena zelenina, kaviar,
krevety a podobné)

+ Na sushi podlozku polozte fasu hru-
bou stranounahoru. Navlhéenymi prs-
ty rozlozte a upéchujte ryzi do dvou
tfetin fasy, horni ¢ast nechte volnou.

» Dospodni¢astitasy (zhruba2cmod
spodniho okraje podlozky) polozte po-
délné od strany ke strané napln.

+ Navlhcete prsty zbyly kousek rasy
a pomoci podlozky zarolujte napln do-
vnitf. Béhem rolovani valecek pékné
stlacujte, aby se ryZze rovnomérné roz-
lozila. Kdyz se dostanete az ke konci
rasy, volny konec valecek hezky zalepi.
- Nakonec rolky nakrajejte tak, Ze je
nejprve prepulite, pulky opét ptepulite
aty jesté jednou prepulite. Ziskate tak
presné stejné velké kousky.

» Obracenou variantu rolek pripravite
tak, Ze na podlozku rozlozite nejprve
ryzi, pak fasu a nakonec napln.
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HOSOMAKI

Hosomaki
@ 2rolky | ® 10 minut| © snadné

. Philadelphia

@ 2rolky | ® 10 minut| © snadné

Uramaki

@ 2rolky | ® 10 minut| © snadné

2 platy fasy Nori

150 g uvarené sushiryze
2 prouzky o Sifce fasy

z filetu cerstvého lososa

Y% avokada
« Dle zakladniho navodu, jako napln
vlozte do sushi prouzky z lososa a asi
jeden centimetr Siroké platky avokada.
Zarolujte.

150 g uvarené sushiryze

2 1Zzicky sezamovych seminek

2 platy rasy Nori

4 |zice syru Philadelphia

2 prouzky o Sifce fasy z filetu Cerstvého lososa

¥ okurky nakrajené na tenké prouzky

- Postupujte podle obracené varianty. Ryzirozlozte natasu,
posypte sezamovymi seminky a celé obratte tak, aby ryze
byla smérem dola na podlozku.

- Na rasu namazte syr ve zhruba tfi centimetry $irokém
pasu, na néj rozlozte lososa s okurkami a zarolujte.

150 g uvarené sushi ryze

2 |zice nasekaného kopru

2 platy rasy Nori

8-10 krevet

1 karotka nakrajena na tenké nudlicky

¥ okurky nakrajené na tenké nudlicky

+ Rolku vyrobite dle postupu obrace-
né varianty. Po rozprostfeni ryze na
podlozku posypte vrchni tietinu ryze
koprem a celou ryzi prevratte na ob-
racenou stranu. Poté na ryzi polozte

1y

rasua do spodni ¢asti krevety, nudlicky

: mrkve a okurky. Zarolujte.

DUBEN | ALBERT.CZ
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inspirace z albertu

o0

PANSKE POLO
TRICKO - 249 Ké

PANSKE DZiNY - 499 Ké&

DAMSKE TRICKO
S NAPISEM - 249 K&
DAMSKE JEGGINY

Najare vnovéem
od Cherokee z Albertu

Jaro vola po novych kouscich do Satniku. V Albertu
na vas ¢eka skvéla nabidka kvalitnich a trendy outfitd .
pro dospélé i déti. Tak dejte mddé zelenou a hurd )’ *
do ulic. Vice inspirace: www.cherokee.albert.cz b (

DiVCi TRICKO S POTISKEM - 169 Ké
DiVCi JEGGINY - 399 K¢&

CHEROKEE

AAAAAAAAAAAAAAAAAA

CHLAPECKE TRICKO
S POTISKEM - 169 Ké&

CHLAPECKE KALHOTY
S KAPSAMI - 399 K&
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napiste nam

Pochlubte se, jaci jste kuchari

Méame radost, Ze se s nami délite o své postrehy z kuchyné.

#albertmagazin nebo nam piste a posilejte fotografie
do redakce. Uz se nemlzeme dockat novych prispévk.

V'
Sdilejte své kucharské uspéchy na Instagramu pod hashtagem 2
] pechy g p g Q>
E

Mila redakce,
moc jsem si oblibila Vase

?Obrfden: o Lo ) videorecepty a stale vice podle
Casopis Albert vyzvedavam pokazdé, jakmile ho nich vafim. Naposledy mé zauijal

uvidim na pulté za pokladnami. Tentokrat Vam chci salat s cizrnou a pedenymi
podékovat za napaditou myslenku velikonoc¢nich batéty. Prikladam fotografii
tvofitek. Po nasbirani bodd jsem si vyzvedla formicky svého vytvoru a doufam, e se
a nedalo mi to. Musela jsem je dalsi den vyzkouset na Vam bude také libit. T&Sim se na

velikono¢nich perniccich. Zdobeni za¢alo s nadsenim, dalsi inspirace.

ale v pribéhu ¢tyf hodin zase vyprchalo. Ovsem S pozdravem,

s odstupem Casu jsem rada, ze jsem je vyzkousela, Adéla Prokopova,
a stravnici je obdivuji. Pristé se chystam na Vaseho Hradec Kralové

beranka ze strany 33 téz vypada uchvatné.
Dékuji za Vasi velikonoc¢ni inspiraci.
Karin, Brno

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

VELIKONOCE \VE

Dopisy i fotografie svych 9
kucharskych uspécht posilejte
na adresu: \
Redakce Albert v kuchyni / Ujezd 19,
110 00 Praha 1, nebo emailem Velikonoéni kraslice od
redakce.albertmagazin@gmail.com Zanety Budayové

N

L il

Dort plny lasky od Pavly Spackové
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kfizovka a sudoku

POMUCKA:
g i CIZ0- % TRUMF " Sudoku
Al RASL ) pozsupek | 3 PIL | pasne | ZNACKR 1y gageTni 0BCANE | - ik | pLisniT 5 . I sislici
?3&? TAJENKY | e | AMERICIA HRE TAJENKY Do kazdého policka vepiste jednu Cislici
— od 1do 9 tak, aby se Cislice neopakovaly
oSKUBAT ZBRAN v zadném fadku, sloupci ani v zadném z deviti
N\;\;{SRJAPS» vyznacenych mensich ctverc(.
Obé vyresena sudoku (staci prvni radek)
MARNO- za$lete do 16. 4. 2018 na adresu Redakce
WU Albert v kuchyni, Ujezd 19, 118 00 Praha 1,
RADID- nebo ji vyplnte do formulafe na
SPZC LOKATOR www.albert.cz/tajenka.
TEPLI CESKY , o
= Vyherce sudoku z &isla 3/2018:
o > ) TECKA ZNACKA FrantiSek Polasek, Vsetin.
S NAZEV < L .
S o | eeskero . HEKTARU Reseni z minulého &isla:
© o | piviEnE ZENSKE P—
s g JMENO VRATNY
< £ 4]7]6]8[3]5]o]1]2 s[o[1]3]7]6]2]4]5
®,; S NOENT N0 s|ols|2]al1]7]6]3 2[s]7]1]9]al6]a]s
Exg PTAK OSNOVNI 23] 1]7]9]el4]s]5 3le|al2]s8]5]7]e]n
3¢ STAVEK s[2]a]1]8]3]e]7]o 1[8]3]7]4]2[9]5]6
=] ~ " -
Ego e R 7]6]9]5[2]a]8[3]1 ol2]e|s[s5][1]s][7]a
£ > .. s|1]s]e]7]o]2]5]4a 4|7]5]9l6]3]8]1]2
£ 23 SVAZEK 3. DiL KL 1]8|7]9]5]2]3]4]6 5|3]8|6][1]9]a]2]7
S35 e wE TAJENKY ols5[3f4]e[7]1]2]s 6[1]2]4]3]7]5]8]o
o< 2 VLHKE 6(4[2]|3]|1]|8|5]9]|7 7]4|9(5]|2|8|1]|6]3
= o> VEDRO
< e STOVKY
= £
=38 8 DOSNA
=< g NASOSKA 113 8|2 5
oc @ NA VINO
o o =< NIKOLI 3
T = DROBNE
cg 2 PLODY 6|9 3 2|8
= O -
= @©
2o (ENY 5. DiL p 2 519
£ = b
@ =50 | OPALENY Taenky | i
a ? o
522 5 7
o a2 RYCHNOV-
ERE ] SKA SPZ
v
g < E KLAVIR VALE 7 2 9 3
. s o SMYCKY
—~ 3=c UHOR POLNI MIRA 4 5
o Q < MOTO-
NN O ; (slovensky)
N @ n evklow [,
=52 SPORT . 413 1
S Q. TAJENKY EVROPAN
— he} j M .
c 3 . SKOLNI
.2 0 CTVRT 1 2 4
£'g £ oy LATKA 3|6 8
S ° (slovensky) PODLE
220 5 8|6 7|2
> N -
< g |owoune U
23 PISMO 2
2239 KOUPE
<
0N E 8 7
2o 2 NEBO
< SELANKA
© O
T 0O VRCHEM 3 8 1
£33
= 2 ZNACKA SLA
289 DRUH EUROPIA SLAGR S 2 3 8
© 5 ¢ | LenocHo- A pr—
=z 5 DA 2
Bz E KE SKOKU CERVENY 719 112
©c © X Z JAKEHO
c 2N 0 LETMY
DUVODU
© 3 o |srzLoun : DOTEK 9 7
S o ¢ PLOVOUC MICE
NZ2E 5|4 9|8
< . KNEDLICEK CESKY
G =22 HOKEJISTA
= C0 INICIALY. ANGLICKY 9 3 6 1
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© Jra
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udaju” uvefejnénych na www.albert.cz.
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VYRAZ NA FOTBAL
DO BARCELONY

POTREBUJES
TO ROZDYCHAT?

Kup 3 libovolné vyrobky S

JSI ZMATENY o b
KDYZ MAS . e i
\ ) ﬁ%ﬂﬁ 1,,; /,,aﬁﬂét”/ ahrajo = -
\ pepsi
WHHA VYLET DO BRAZILIE AT veavas X AIR\\/II,\EIEMESSI i) ; *_..‘
ASETKEJ SE S RONALDEM s SE SVYM JMENEM! _ ﬂ: ‘_T-.. F =
: - --:“i i Sy @

zd@jezd pro 2 osoby. . M
T T ————  —— - Y doBarcelony .

pepsi

Nejsem zadnej
CUKIOUS e ts hae e ettt

- o AN T ol A - -'I' e - L-'-- .
ISEpgycy HeLg ey JRELSKY TRELs Ky TRELSKY TEELsky |MELEKY |SElsky (MELSKY (EELSKY

poukdzka v hodnoté 500 K¢ &8 _
Preslazenostem nevéFim '-:jyl'- @'I@I\# g‘;‘ ﬁl;'. &al‘:.ﬁl-,“ : ul' na nakup v AIberT -'—_ I A . A

a ani vdm |e necpu

hollandia.cz K dostani ve vybranych prodejnéch Albert. Souté&Z trvd od 18. 4. 2018 do 16. 5. 2018. Vice informaci na www.fotbal-pepsi.cz/albert
K dostdani ve vybranych prodejndach Albert.



Kup jakékoliv baleni
NESCAFE AZERA,
posli SMS
a hraj 0 30 Citi kol.

& B &0

It all starts with a

NESCAFE.

K dostani ve vybranych prodejndch Albert.

WV
[PURE

lisované ovocné stavy

100% LISOVANA STAVA - NIC ViC
NENiVYROBENO Z KONCENTRATU
NEOBSAHUJE DODATECNOU VODU A CUKR

NEOBSAHUJE KONZERVANTY A DALSI PRISADY

ARTra e EHE
Y B

spol. s r.o.

www.artrade.cz

K dostani ve vybranych prodejnach Albert.

| KORLIMNMI

e

</ NOVIN
-

f‘g} . VYCHUTNEJ SI MANGE




@ K dostani ve vybranych prodejnach Albert.

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

RETRO

TURISTICKA
POMAZANKA!

LE&C

VYROBA UZENING

OBLIBENE PLATKOVANE VYROBKY
OD SPOLECNOSTI LE & CO

zelend linka: 800 100 172
www.sunka.cz

K dostani ve vybranych
_ prodejnach Albert.
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H-
L.."
¢len skupiny

KDYZ GRILOVAT, Vyrobeno z &
TAK S LEZAKY _ ceskeho

Tyto kvalitni Ceské syry mizete zakoupit
Zpracovano tradicnim postupy ~__vevybranych prodejnach Albert ~ Uzeno bukovym drevenT‘ﬂ "
ﬁ'l—._ - ﬁ:ﬂ’ I‘ ::'-' i e . i __-l'"_'-—-—-'_"_ -

MASO UZENINY

POLICKA

| Dunajska Klobdsa \

chutovka z dilny poli¢skych mistra
K dostani ve vybranych prodejnach Albert.

18+ POUZE PRO STARSI 18 LET
WWW.napivosrozumem.cz
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Krajanka zakysana smetana:
jednoduché receptury,

o
ﬁa) anka dUkladné vybrané ingredience

= a poctivé zpracovani.
—

. Nic sloZitého.
%WGJ Jednoduse poctiva.

e

\ot#?

PONNATH

REZNICTI MISTRI

67305/}‘5/{ z ruRoy mistra

Ponnath REZNICTI MISTRI je jedna z nejstarsich Anglicka
rodinnych a stale prosperuijicich feznickych 3 A ,
firem v Némecku od roku 1692. Zkusenost slanina kl’a_] ¢na
dvanacti generaci a nase nekompromisni T

naroky na kvalitu délaji nase vyrobky zcela -
jedine¢nymi.V nasem ceském zavodé v Susici 1
vyrabime parky, Sunky, aspiky a dalsi uzenarské
speciality podle tradi¢nich receptur. Ru¢ni
zpracovani, vybrané suroviny, nejlepsi slozeni
a odpovidajici kofeni délaji nase ¢eské vyrobky
nécim zcela ojedinélym.

ga
PONNATH

Y
T L

Ny 2

e
= j

| = —

5 cokoladova
¢ = Ryl _ zakysana smetana
ankag aifetini o — s extra porci

Al (L
ernefaruiL 8

P
r (LA K dostani ve vybranych prodejnach Albert.

(L \ : o e

c"okoléo!_y =

- T “
arln SRR | &

e - v

A et s

Anglicka slanina krajena e 100 g
Videnské miniparecky e 200 g

ngﬁlﬂ Ponnath REZNICTI MISTRI, s.r.0. - Prazska 117 + 342 01 Susice

L
— - www.ponnath.cz

Vyrobky Krajanka jsou k dostani ve vybranych prodejnach Albert.

LPFed pFipravou krémii mne dobre us'lehej.T\

yTepelné pripraveno Rl 7 {74 o, f
PRODEJNACH

Stante se Snadno ALBERT.
a Sami generalem

ve vasi vlastni

kuchyni!
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KOCKY MILUJI

NOVINKY

Kupte vyrobky
PURINA ONE nebo GOURMET
za min. 150 K¢

Poslete sms

Vyhrajte superprémiové
krmivo ZDARMA!

Akce plati od 28. 3. do 1. 5. 2018. Vice informaci na www.nestle.cz

KRMIVO NA CELY MESIC!
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. JEHNECI NEBO LOSOS JE VE SLOZENi NA 1. MISTE
BEZ PSENICE

BEZ UMELYCH AROMAT, BARVIV A KONZERVANTU

. S VITAMiNY A MINERALY

LAMB
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videorecept

Kakaovy kolac
s tvarohem

Privitejte jaro rozkvetlym dezertem. Nézné jedlé kvéty, kterymi
jsme tento bajecny kolac ozdobili, ho povysily na opravdovy
umelecky kousek. Hodi se i jako vlastnoru¢né vyrobeny sladky
darek treba k narozeninam.

roto Lucie Fenclova roopstyLine Marika Kucova

JEDLE KVETY DODAJI
NOBLESNI VZHLED
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DUBEN | ALBERT.CZ

@ 1dort

( 30 minut pripravy
+50 minut peceni

© velmisnadné

450 g celozrnné spaldové mouky
4 |zice kakaa

1 prasek do peciva

200 g mouckového cukru

250 g masla + na vymazani formy
2-3 Izice mléka

NA NAPLN
500 g Bio mékkého tvarohu
Nature's Promise

60 ml mléka
150 g tftinového cukru
2 vejce

« Troubu pfedehfejte na 180 °C.

« Mouku, kakao, prasek do peciva
a mouckovy cukr vsypte do vétsi misy.
Pridejte na kousky nakrajené maslo
arukama zacnéte zpracovavat. Pridej-
te dvé az tfi 1zice mléka a vypracujte
pevné tésto.

+ Vdruhé mise smichejte tvaroh, mlé-
ko, cukr azloutky. Z bilkt vyslehejte
pevny snih, ktery opatrné vmichejte do
tvarohového krému.

+ Dno formy vyloZte pecicim papirem
a okraje vymazte maslem.

- Kakaové tésto rozdélte na dvé pal-
ky. Z jedné vytvorte dno kolace, které
upéchujte prsty nebo sklenickou. Na
takto pripravené tésto prijde tvaroho-
vy krém, na ktery nalamejte po celém
povrchu kousky zbylého tésta.

« Formu vlozte do trouby a pecte
50 minut. Kola¢ nechte zcela vychlad-
nout a opatrné hovyjméte z formy. Na-
konec muzete dozdobit kvitky a posy-
pat mouckovym cukrem.

Videorecept najdete na
naturespromise.cz

tip*

Mezi spodni vrstvu koldce

a tvarohovy krém pridejte pred
pecenim cerstvé ovoce nebo
domdci marmelddu.
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NA ZIVOT
JAKO VINO

vina z Moravy
vina z Cech
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RUZOVY PRIPITEK
PRO KAZDY DEN

Vychutnejte si kazdy okamzik s prateli

a nasimi svézimi a lehkymi r(izovymi viny.
WWW.vinazmoravy.cz

www.vinazcech.cz



