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na zacatek

Milé ctendrky a mili ctenarti,

vitam vas na strankach naseho dalsiho jarniho vydani. Teplé dny nds budou provazet nékolik dalsich
mésict a z kuchyni se vSichni pfesouvame na proslunéné terasy a zahrady. Vateni Veir_lkv‘u je zarukou
skvélé zdbavy s vasi rodinou a nejlep$imi ptateli a na éerstvém vzduchu chutna prece nejlépe.

Je nejvyssi Cas oprasit gril a peclivé prostudovat nabidku nasich baje¢nych receptu. Na
rozpéaleném rostu to samoztejmé vzdy slusi kvalitnim masi¢kam.

Nechte se ale inspirovat dal$imi povedenymi napady a zkuste leto$ni grilovaci sezonu trochu
jinak. Avokado plnéné stavnatymi rajéatky a sttedomorskym syrem je uchvatny a rychly recept,
kterym oslnite kazdého stravnika. Stejné dobfe se na grilu bude dafit chfestovym zavitkim
s kfupavou slaninou nebo platkim sladkého melounu. Na ohni jim sta¢i opravdu jen par minut
a uvidite, jak baje¢né vam ptijdou k chuti.

Kjaruneodmyslitelné patri cerstveé bylinky, kterymi pti vafeni opravdu netteba Setfit. Vysadte
si doma nebo na balkoné malou zahradku a méjte tyto vonavé pomocniky vzdy po ruce. U nas
v Albertu najdete pestrou nabidku bylinek v kvétinaci a my vam radi poradime, jak s nimi spravné
zachazet.

V plném proudu je také chiestova sezona. Rozhodné si ji nenechte ujit a vychutnejte si kiehké
stonky tohoto jarniho pokladu naplno. V horkych dnech vas osvézi studena polévka z bilého chrestu
a ten zeleny jsme pro vas upravili do tradi¢nich italskych téstovin carbonara.

Dalsi lakovou inspiraci jsou sladké melouny. Vykouzlete z nich baje¢nou nedélni snidani,
rozmixujte na fantastické domaci stavy, které ocenite pri kazdé zahradni slavnosti. Paradné funguji
vsechny druhy v kombinaci se salatem, proto se nebojte popustit uzdu své kulinarské fantazii.
Muzete je do salatt jen tak nakrdjet nebo pred podavanim ogrilovat. Jejich sladka chut tak ziska
NOVY rozmer.

Pro ty, kteri v kuchyni radi experimentuji, doporucujeme rubriku S Albertem kolem svéta.
Tentokrat jsme zaostfili na street food neboli jidlo z ulice, které vam urc¢ité pripomene dobrodruzné
vypravy do dalekych kraju. K vateni rozhodné pfizvéte partu kamaradd, protoze pti ptipravé téchto
pokrmi je spousta zabavy opravdu zaru¢ena. Pochutnate si pak spole¢né na asijském ryZovém
burgeru s trhanym masem, oblibeném kebabu nebo tradi¢nich vietnamskych knedliccich.

Uzijte si vareni s nasim magazinem a nezapomeiite, ze vZdy mame velkou radost, kdyz se s nami
o své uspéchy z kuchyné podélite.

Anna To$ovskd
Sefredaktorka
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Nakazdy den

Mdjové vecere

Grilujte s Albertem

Na grilu chutnd nejlepe

Podle kalendare
Luxusni chiestové recepty

Porce zdravi
Sladké a stavnaté melouny

S Albertem kolem svéta
Street food jako na dlani

Soutéz
#albertovakavarna

Domaci sti'ibro
Recepty od nasich ctendii

Maminky maminkam
Dobroty pro vase nejmensi

Napiste nam

Podeélte se nejen s ndmi o své kulindi'ské uispéchy

Lustéte a vyhrajte
K#iZovka a sudoku

Videorecept

Vonavy chlebicek s bazalkou a susenymi rajcaty

Inspiraci na spoustu dalsich skvélych receptl najdete na albert.cz/recepty

albertceskarepublika #albertmagazin [} Albert CR
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LEHKY DRINK
S TEZKYM IJMENEM

[kuantrd fiz]
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Napl#te sklenici ledem, ptidejte Cointreau [kuantrd],
vymagkeijte §tavu z poloviny limetky a dolejte sodou.

Po proml'chdnl' dozdobte mésféky |imet|<y.

K dostani ve vybranych prodejnéch Albert 4 ¢ [kuantré] 17 ||met|<y 10 ¢l SOdy

Seznam receptu

VYBERTE SI PODLE SVEHO GUSTA: bezlepkové @ veganské M vegetarianské W bez laktozy

napoje

Zazvorovy Beton oV 29
Vodni meloun & citron Omv 37
Piel de sapo & kokosova voda Omv 37
Cantaloupe & galia (] A4 37
snidané a svaciny

Snidané v melounu oV 38
Chfestové svazecky o 24
Kukuficny chléb se susenymi rajcaty v 74
polévky

Zeleninova polévka s bylinkovymi celestynskymi nudlemi \ 4 13
Studend chiestova polévka oV 33
hlavni jidlo

Pikantni kufeci palicky — 8
Zampiony se zapecenymi vejci v 10
Fusilli s hraskovym pestem v n
Pecené bataty se Spenatem a piniovymi orisky oV 12
Tacos s veprovou panenkou 14
Kofty na grilu s bulgurem — 18
Oriskovy bulgur s melounem cantaloupe | A4 18
Grilované avokado oV 24
Chfestové linguine carbonara v 34
Vietnamské knedlicky banh bao s omackou nuoc mam — 44
Durum kebab — 46
RyZovy burger s trhanym masem o 47
Ptikrmovy ryZovy nakyp naslano — 53
salaty

Salat s grilovanou zeleninou a opecenou klobasou 22
Grilovany cantaloupe s rukolovym salatem oV 39
Saldt s jedlymi kvéty Omv 27
Salat s chfestem a jahodami (] A4 35
zakusky

Horalkovy dort v 31
Cokoladova pizza s ovocem v |
Rychla jahodova rolada \ 50
Jahody na grilu (1 A4 24
omacky

Dip z grilovaného ovoce oV 18
Matova omécka oV 18

KVETEN | ALBERT.CZ



na kazdy den B

Pikantni kureci Fo

=L

HODTE TO NA GRIL
Palicky si mlzete upéct

palicky

Kdyby existovala hitparada
rychlych a chutnych jidel,
obsadily by kureci palicky
bezesporu jednu z ¢elnych
pozic. Pikantni tecka na
zavér dne.

@ 4 porce
(® 45 minut pFipravy

T velmisnadné

200 ml kecupu - jemny nebo i palivy
150 ml séjové omacky

zhruba 5 cm velky kousek cerstvého
zazvoru

4 strouzky cesneku

120 g hnédého cukru

40 ml vyvaru

12 kufecich palidek altert

1lzice oleje

hrst ¢erstvého koriandru

listovy salat nebo zelenina k podavani

« Troubu pfedehfejte na 180 °C.

+ Smichejte kecup, sdjovou omacku,
nastrouhany zazvor, nasekany Cesnek,
cukr a v ptipadé potfeby natedte tro-
chouvyvaru.

+ Vmarinadé obalte kutecipalicky, dej-
te na plech vymazany olejem a pecte
40 minut.

- Hotové pali¢ky posypte Cerstvym ko-
riandrem a podavejte s listovym sala-
tem nebo Cerstvou zeleninou.

tip*

Nechte si trochu marinddy

‘'uvafeno

béhem chv1lky

Komu by se chtelo postavat u plotny, kdyz je
jaro v plném proudu! D|ky-lnaS|m receptlim

. rychle vykouzlite chutné veéefe plné bajecnych
~surovin a zbyde vam i dost Casu na prochazku“
'Zahradnlcem o] romantlcke vecernl posezenl
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i na grilu a béhem peceni
potirat zbylou marinadou.

stranou a poddvejte ji jako dip
s nakrdjenou cerstvou zeleninou.
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Korenénou chut skvéle vyvazi
Jjogurt ochuceny trochou soli
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ENERGIE: 582 kcal / 29% i?' i 1 b
BILKOVINY: 46,4 g/ 93% "-ql;'-'h v
TUKY:21,29/30% = LM A
SACHARIDY: 52,6 g/ 19% 1-1! 5
Hodnoty odpovidaji jedné porci. 1 1 .}3 I L t' §
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Kureci pali¢ky
Idealni porce stavnatého kureci-
ho pro véechny milovniky masa
na kosti. Praktické baleni ocenite
i pfi grilovani.

KVETEN | ALBERT.CZ
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na kazdy den

Zampiony se
zapecenymi vejci

Milujete vajicka a dochazeji
vam napady, jak je
pripravovat? Vyzkousejte je
se Zzampiony v netradi¢ni
Uprave s balzamikem

a zkaramelizovanym cukrem.
Chutnaji doslova bozsky.

@ 4 porce
® 30 minut pfipravy

©J velmisnadné

11zice masla

8 vajec

50 ml smetany

2 |zice strouhaného parmazanu

stl, pepf

500 g zahradnich zampion

11Zice oleje

2 strouzky cesneku

11Zice erstvého tymianu

2 |zice hnédého cukru

11zice balzamika

11Zice s6jové omacky

- Predehfejte troubuna 180 °C.

« Zapékaci misku vymazte trochou
masla a rozklepnéte do ni vajicka. Po-
kapejte smetanou a posypte parmaza-
nem, soli a pepfem. VloZte do trouby
a pecte zhruba 10 minut.

- Zampiony odistéte a ty vétsi piekroj-
te. Zbylé maslo a olej rozehfejte na vel-
ké panvi. Rozprostfete zampiony tak,
aby byly jen v jedné vrstvé, a nechte
opékat. Po péti minutach promichej-
te a nechte opékat dalsi ¢tyfi minuty.
Pak vmichejte nasekany Cesnek aty-
mian. Po chvilce posypte cukrem, za-
lijte balzamikem a sdjovou omackou,
promichejte a nechte pét minut zkara-
melizovat. Navr$te na pecena vajicka
apodavejte.

10 KVETEN | ALBERT.CZ

tip*

Trik dokonalych Zampionii
spocivd v tom, Ze se priprav
vysoké teploté a majirddy s

klid. Dejte je na panev a klidné
na prvnich pét minut jdéte pryc,
abyste odolali pokuseni michat je

moc casto.

uji pri
vilj

Zahradni Zampiony
Mladé kiehké houby
najdou v kuchyni siroké
uplatnéni. Hodi se i pfi
dieté, protoze maji
minimum kalorii.

ZKOMBINUJTE
" NOVE ngUTE SERE=—

e e I e

ENERGIE: 320 kcal /16%
BILKOVINY: 22,29/ 44%
TUKY:20,9g/30%
SACHARIDY: 11,29/ 4%

Hodnoty odpovidaji jedné porci.

ITE :" >

e

tip*

Piniové orisky klidné nahradte viasskymi.
Trochu hladkolisté petrzele zjemni chut
pesta a naopak mdta mu dodd vétsi smrnc.

S

.
[} = i
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Fusilli

Oblibené téstoviny
v italském stylu
jsou vyrobené

z tvrdozrnné ps$eni-

ce - semoliny. Diky

tomu se nerozvafi

a maji vyssi nutric-

\ ni hodnotu. )

PESTO SI VYCHUTNATE

| SE SPAGETAMI

NEBO LASAGNEMI

na kazdy den

Fusilli
shraskovym
pestem

Nandeijte si na talif poradnou
porci jidla ve svézi barvée,
ktera zvedne nédladu i zazene
jarni unavu.

@ 4 porce
(» 30 minut pfipravy

© velmisnadné

250 g mrazeného zeleného hrasku
100 g bazalkovych listd

50 g piniovych ofiskad

2 strouzky cesneku

stava z poloviny citronu

50 g parmazanu

5 Izic olivového oleje

sul, pepf

400 g téstovin fusilli altert

30 g susenych rajcat s trochou oleje
2 hrsti rukoly

- Hrasek, bazalku, piniové ofisky,
oloupany cesnek, citronovou stavu
a strouhany parmazan dejte do mixé-
ru. Zaénéte mixovat a v prabéhu pti-
1évejte olivovy olej. Nékolikrat béhem
mixovani pesto odmichavejte smérem
od stén. Osolte, opeprete a pripadné
pridejte trochu citronové §tavy navic.

- Téstoviny uvarte podle navodu a slij-
te. Rajcata nakrajejte a kratce orestuj-
te na panvi. Stahnéte z plotny, pridej-
te uvarené téstoviny, rukolu, pesto
a promichejte.

ENERGIE: 674 kcal / 34%
BILKOVINY: 25,7 g/51%
TUKY:25,89/37%
SACHARIDY: 85,59/32%
Hodnoty odpovidaji jedné porci.

KVETEN | ALBERT.CZ 1"



na kazdy den

Pecené bataty
se Spenatem

a piniovymi
orisky

Bataty, sladké brambory,
maiji v kuchyni diky

své jemné chuti zcela
vSestranné pouziti.

Nahradi i pecivo, pokud
se mu chcete vyhnout.

@ 4 porce
@ 25 minut pfipravy

o A .
O velmisnadné

8 batatl

2 Izice olivového oleje

sal

100 g piniovych ofiska

2 strouzky cesneku

250 g baby $penatu aII%rt
1lzice citronové stavy

pepr

150 g hustého bilého jogurtu

2 Izice zrni¢ek granatového jablka
na ozdobeni

- Predehfejte troubuna 180 °C.

- Bataty oloupejte a nakrajejte na plat-
ky silné 1-1,5 cm. Potfete trochou oleje,
posolte a poskladejte na plech. Pecte
15-20 minut.

+ Nasuché panvizlehka opecte piniové
ofisky a dejte stranou. Nalijte na panev
zbytek olivového oleje a kratce ores-
tujte nasekany Cesnek. Pfidejte $penat
anechte zavadnout. Zakapnéte citro-
novou $tavou a dochutte solia pepfem.
+ Na opecené bataty dejte porci Spe-
natu a pokapejte jogurtem. Nakonec
posypte piniovymi seminky a zrnicky
granatového jablka.

1

ENERGIE: 480 kcal / 24%
BILKOVINY:11,79/23 %
TUKY:24,59/35%
SACHARIDY: 54,6 g/ 20%
Hodnoty odpovidaji jedné porci.

12
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f muzete tepelné

tip*

Petrzel kaderava

Vyrazné aroma petrzele
podtrhne chut polévek
i pfiloh. Také si ji mGzete
zamrazit nebo ususit do
zasoby.

I samotny jogurt skvéle
dopliiuje mix naslddlych batdtii
se Spendtem. Pro vice chuti ho
ale klidné smichejte s bylinkami,
Cesnekem, citronovou stavou

a pdr kapkami olivoveho oleje.

BEZLEPKOVE
A PLNE ZELENINY

-
£
a

=

Sy

p— - 3

Baby Spenat
Stavnaté listky
baby $penatu

upravit. Vynikajici
jei Cerstvy
v kazdém salatu.

na kazdy den

Zeleninova
polévka

s bylinkovymi
celestynskymi
nudlemi

Zeleninova polévka

s nejvonaveéjsi bylinkovou
zavarkou prijde urcité vhod
pro odleh¢enou vecefi.

@ 4 porce
@ 25 minut pFipravy

© snadné

2 mrkve

maly kousek celeru, petrzele a porku
2 |zice masla

2 hrsti hrasku

3 stonky fapikatého celeru
polévkové koreni

2 vejce

200 ml mléka

hrst nasekanych bylinek all%rt
(pazitka, bazalka, petrzelka apod.)

120 g polohrubé mouky
sal
11zicka oleje

« Kofenovouzeleninua porek nakrajej-
te a orestujte na masle. Prilijte 750 ml
vody, pridejte hrasek, nakrajeny rapi-
katy celer, polévkové kofeni a uvarte
domeékka.

+ Metlickou proslehejte vajicka s mlé-
kem. Pridejte bylinky, mouku a Spetku
soli. Panvickuvytfete olejem a osmazte
z obou stran tenké palacinky. Srolujte je
do ruli¢ky a nakrajejte.

+ Polévku nalijte do talitt a az tésné
pred podavanim pridejte celestynské
nudle.

tip*

Upecené palacinky nasklddejte
na sebe a na chvili zakryjte,
aby se trochu zaparily. Diky
tomu budou spirdalky lépe drzet
a pujdou i snadno nakrdjet.

13
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na kazdy den

Tacos s veprovou
panenkou

Oblibena mexicka pochoutka
nikdy nezklame. Tentokrat
jsme tacos naplnili
propecenymi kousky veprové
panenky. Dijonska horcice

a chilli papricky dodaji ten
spravny fiz.

600 g veprové panenky
sul
chilli koreni

AVOKADOVY DIP
1 zralé avokado

stava z ¥ limety

1 malé rajce

¥ |zicky dijonské hofcice
sul

Cerstvé mlety cerny pepf

8 kukufi¢nych tortil
olivovy olej

2 rajCata

1 zelena paprika

120 g ¢erveného zeli
2 chilli papricky
Cerstvy koriandr

2 |zice s6jové omacky
2 Izice olivového oleje
mlety pepf

 Veprovou panenku omyijte, osuste
anakrajejte nanudlicky. Zakapnéte so-
jovou omackou, olejem, okotente pe-
pfrem, soli a chilli. Nechte nejlépe pres
noc marinovat.

- Avokado rozpulte, vyjméte pecku,
vydlabejte a v misce vidlickou roz-
mackejte dohladka. Zalijte $tavou
z limety. Rajce spafte horkou vodou,
oloupejte, rozpulte a vyjméte mék-
ky stfed. Pevnou ¢ast nakrajejte na

drobné kostic¢ky a pridejte k avoka-
du. Dochutte dijonskou hot¢ici, soli
apeprem.

+ Kukufi¢né tortily nahtejte v mirné
pfedehraté troubé. Na panvi rozpalte
olej ana strednim plameni orestujte
marinované maso ze vSech stran. Ho-
tové maso promichejte s pokrajenou
zeleninou a chilli paprickami. Torti-
ly naplitte smési, posypte koriandrem
apodavejte s avokadovym dipem.

tip*

Tacos budou vyborné i s jinymi
druhy masa. Naplnte

Jje stavnatymi kousky hovéziho
nebo kureciho masa.

Veprova panenka

Krehkeé a libové

maso s vysokym
obsahem bilkovin
ma minimum tuku

a je idealni pro
minutkovou Upravu

\ i peceni. )

14
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Blanicka bramboraiska je drzitelem jakostniho certifikatu: BRC GLOBAL STANDARD-FOOD

arovnéz je ocenéna znackou KLASA pro balené brambory a cibuli.

BERNARD

INDIA PALE
ALE [1PA]

SVRCHNE KVASENE
PLNE SVETLE PIVO

Doprejte si vyjime¢ny zaZitek
se svrchné kvasenym pivem
Bernard India Pale Ale. Hlavu
Vam zamot4 sviidné aroma,
které Vas pohladi ovocnymi
tény kontrastujicimi se siln&jsi
horkosti a 5,6 % alkoholu.

Zapojte vSechny své smysly

a nase IPA si vas okamZité
ziska. Nechte se pohltit explozi
horkosti a vychutnejte si i Vy
nezaménitelny charakter
Bernard India Pale Ale.

INDIA PALE
\LE

BERNARD

BOHEMIAN
ALE [1E)1]

SVRCHNE KVASENE
SPECIALNI PIVO

S PRISADOU
JEMNYCH KVASNIC

Okoferite si i Vy sviij den
svrchné kvaSenym speciélnim
pivem Bernard Bohemian Ale
[¢ti ejl], jenZ Ize v nadsézce
nazvat ,sektem mezi pivy”.
Dokvasuje totiz pfimo v lahvi,

a to diky kvasnicim, které

Jjsou do lahve b&hem staceni
pridany. | pres svych 8,2 %
alkoholu mé svéZi ovocnou
vini, ¢istou sladovou chut se
$petkou pikantniho koriandru

a jemnou hiejivosti v doznivani.
TOHEMIAN
MLE
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faaa: BEER | Ber o
Soup 20" L

K dosténi ve vybranych prodejnéch Albert.




grilujte s albertem

teplé dny, v kuchyni vas uz nic
nedrzi. Pozvéte pratele, rodinu
a poradné roztopte pod rostem. Prvni
grilovani sezony je velky svatek a je
potreba si ho uzit ve velkém stylu.

roto Michal Ure$ roopstviing Lenka Tachova o
pEcor sTYLING Johana Strizkova recepy A Text Katefina Bednarova

]en co vysvitne sluni¢ko a zacnou

DEKUJEME A&A GALERII DUM U CERNOHORSKYCH A RESTAURACI NOI ZA POSKYTNUTI PROSTORU.
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Oriskovy bulgur s melounem
cantaloupe

() 3-4porce|(® 25 minut pripravy

o " R
U velmisnadné

180 ml pomerancové stavy

3 Izice citronové stavy

100 g bulguru

1 meloun cantaloupe

hrst nasekané cerstvé maty

2 |zice nasekané hladkolisté petrzele
2 Izice olivového oleje

stl, pepf

hrst piniovych orisk(

18

grilujte s albertem

+ Smichejte pomerancovou §tavu, dvé
1Zice citronové stavy, prilijte dvé 1zice
vody a ptivedte k varu. Vsypte bulgur,
promichejte a nechte ¢tvrthodiny varit
pod poklickou na mirném plameni. Po
uvareni stahnéte z plotny, promichej-
te anechte pod pokli¢ckou chvili dojit.
Dejte vychladnout.

+ Pridejte k bulgurunakrajeny meloun
cantaloupe, matu ipetrzelku, zalijte
olivovym olejem a zbylou citronovou
$tavou a promichejte. Osolte a opepte-
te. Piniové ofisky opecte nasucho na
panvia nasypte je na pokrm. Podavejte
jako ptilohu ke koftam.

Kofty na grilu
s bulgurem

Mleté maso na grilu chce

pfi peceni trochu cviku,

ale vysledek stoji za to. Pro
snadnéjsi manipulaci pouzijte
silné grilovaci jehly nebo

dvé Spejle a nezapomerite
pred grilovanim potfit

kofty trochou oleje.

@ 4 porce

@ 25 minut pfipravy + chlazeni

© velmisnadné

720 g vyrobku z mletého
hovéziho masa albert

svazek jarni cibulky

2 strouzky cesneku

stl

100 g syru Feta

hrst hladkolisté petrzele

hrst maty

11Zicka mletého fimského kminu
olej

-+ Mleté maso promichejte s nakraje-
nymi cibulkami, ¢esnekem utfenym se
soli, nadrobenou fetou, nasekanymi by-
linkami a fimskym kminem.

- Vytvarujte ovalné sedmicentimetro-
vé bochanky a dejte alespon na pul ho-
diny odleZet do lednice. Napichnéte na
grilovaci jehly, potfete olejem a opecte
narozpaleném grilu.

Dip z grilovaného Matova

omacka

Nakrgjené nektarinky,
broskve a merunky
zabalte do alobalu

s kouskem masla a ¢tvrt
hodiny opékejte na
grilu. Upecené ovoce

i se $tavou rozmixujte

a dochutte dijonskou
hort¢ici a balzamikem.

Nasekejte hrst maty

a dva strouzky ¢esneku.
Smichejte s jogurtem

a dochutte citronovou
stavou, soli a peprem.

KVETEN | ALBERT.CZ

grilujte s albertem

Pro autenticky vonave maso
pridejte jeste hist cerstvého
koriandru, skorici a mlety
hvebicek.

PODAVEJTE

S CERSTVYM
CHLEBEM NEBO
LISTOVYMI SALATY

zmletého
hovéziho masa

NADOBI A DEKOR ZAPUJCILY: NILA, BUTLERS, A PROPOS

KVETEN | ALBERT.CZ
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grilujte s albertem

bylinkova
zahradka

do jednou vyzkousel Cerstvé
I(bylinky, sahne po susenych

jen v nouzi nejvyssi. Jejich
aroma totiz udéla jidlo mnohem
chutnéjsim i lakavéjsim na pohled.
Vafit s nimi neni o nic slozitéjsi
avnasich prodejnach Albert mame
opravdu Siroky vyber.

Bazalka

Je nepostradatelna v italské kuchyni
a také u nas patti mezi nejoblibenéjsi
bylinky. Aby Cerstva bazalka
neztratila svou chut, pridavejte ji pti
vareni az nakonec do hotového jidla.

Mata

Svym intenzivnim aroma dodava
svézi chut slanym i sladkym jidlam.
Skvéld bude také do letnich koktejla

inalécivy ¢aj s medem.

Tymian

Jidlu dodad pikantni chut a je vhodné
ho déle vafit. Také jeho vuné je
vyrazna a s oblibou se pridava do
pokrmd v tpravé ,,nadivoko® nebo se
hodi ke zvéfiné.

Rozmaryn

V kuchyni se pouzivaji pouze zelené
listky bez vétvicek. Pri grilovani
svazané snitky rozmarynu poslouzi
jako maslovacka anebo se kladou
ptimo na uhli, aby maso ziskalo
rozmarynoveé aroma.

Koriandr

Tuto aromatickou bylinu ptidavejte
do pokrmu misto petrzele, jidlu

tak dodate novou chut. Je trochu
choulostivy na uchovani, a proto ho

spotrebujte pokud mozno co nejdfive.

@ Vice bylinek = méns soli

Bylinky vdm pomohou omezit soleni,
coz je velmi zdravé rozhodnuti.
Deijte jich do jidla vice, postaraji

se o dochuceni tak sikovné, ze soli
budete potfebovat uz jen naprosté

: minimum.

KVETEN | ALBERT.CZ

NADOBI A DEKOR ZAPUJCILY: FLOWERS & LIVING

bazalka

Kkuchynsky

herbar

Cerstvé bylinky oceni
kazdy nadseny kuchar.

Kombinujte je s témi

spravnymi surovinami

a uspéch na talifi
je zaruceny.

mata

KVETEN | ALBERT.CZ

grilujte s albertem

Hovizi Ma§8”

5 _CHLEB s
TESTOVI
s VOV ,NY MRKEV
VEPROVE MA :
VO Y SYRY
RAJCATA
J  VEJCE
MELOUN
; e | RYBY
SYRY e G
HROZNOQVE VINO.
OKURKY o

RYBY N
A VEPROVE .
JEHNECT =y

Jak co nejdéle
uchovat
koupené bylinky
v kvétinaci

HOVEZI MASO .
+ V obchodé si vyberte by-
RYBY linku v co nejlepsi kondici.
SVESTKY . Poma sundejte celofano-
vy obal.
VEPROVE MASO + Umistéte ji na svétlé misto,
. ale ne na pfimé slunce.
DRUBEZ - Zalévejte zespoda, aby
. se voda nedostala na
RAJCATA listy, a nenechavejte stat

ve vodé.
- Presadte co nejdrive
do kvalitni zeminy.

koriandr

MELOUN
JAHODY
HRACH
BROSKVE
JEHNECT
BORUVKY

21



22

grilujte s albertem

Salat s grilovanou
zeleninou
aopecenou
klobasou

Grilovana zelenina je
bezpochyby stélici letni
kuchyné. Kombinovat ji
mUzete s ¢imkoliv. Pro vas
jsme pfripravili variantu

s ¢ernou ¢ockou a vynikajici
kvalitni klobasou.

() APOMCE

(» 25 minut pfipravy

T velmisnadné

250 g cerné cocky

2 strouzky cesneku

11zice vinného sherry octa
2 Izice olivového oleje

4 madarské klobasy

1 cuketa

svazek redkvicek

2 papriky - ¢ervena a Zluta
1 cervena cibule

hrst hladkolisté petrzele
11zicka mleté papriky

stl, pepf

« Cocku uvaite podle navodu, slijte
a smichejte s nasekanym Cesnekem,
octem a lzici oleje.

- Klobasu a zeleninu nakrajejte a ogri-
lujte na zbylém oleji.

- Presuntek ¢occe, pridejte nasekanou
petrzelku, mletou papriku a dochutte
soli a pepfem.

Conagril?

i Grilovat muzete téméf véechnu
i zeleninu. Kromé oblibenych druh,

i stoji za to vyzkouset i ty méné tradicni

i - plnéné avokado nebo platky

: sladkych meloun(. Stejné dobfre si

i pochutnate i na grilovaném ovoci,

i jako je ananas, jahody nebo broskve

KVETEN | ALBERT.CZ

grilujte s albertem

NAS SOMMELIER
DOPORUCUJE

|

Ackerman
Chardonnay
Francie
Suché bilé vino
— s aroma tropického
- ovoce. Hodi se
T ke stfedomotské
kuchyni, mladym
)’ kozim syram,

. vyborné doplnuje
salat s grilovanou
zeleninou
a opecenou
klobasou. Idealni
lehké letni vino.

Madarska klobasa

Stavnata paprikova
klobasa v pfirodnim stfivku
obsahuje 80 % masa. Idealni
je ke grilovani, kdy vynikne jeji
jemné paprikova chut.

KVETEN | ALBERT.CZ



Jahodynagrilu

Priblizné stejné velké jahody
napichnéte na delsi vétvicky
rozmarynu a par minut ogrilujte.
Podavejte k mastum, salatim nebo
jako malou chutovku.

grilujte s albertem

Grilovane
avokado

Pripravte se na cestu

do gurmanského nebe!
Grilovani avokada je
neuvéfitelné jednoduché
a jeho chut dokonal3,
jelikoz duzina teplem
povoli a zvlacni.

100 g syru Halloumi

100 g cherry rajcat

hrst bazalky

1 strouzek c¢esneku

4 |zice olivového oleje

2 avokada Albert Excellent

- Hallouminakrajejte na platky a opec-
te na grilu, rajcata ogrilujte vcelku.
Opecené haloumi nakrajejte na kos-
ticky. Bazalku rozmixujte s cesnekem
a olivovym olejem na dresink.

- Avokado podélné rozkrojte a vyndej-
te pecku. Na fezu lehce potftete olivo-
vym olejem, polozte feznou stranou na
gril a zhruba pét minut ogrilujte. Muze-
te obcas mirneé pritlacit, aby se opekly
pekné prouzky.

- Naplnte opecenymi rajéaty a nakra-
jenym halloumi a pokapejte bazalko-
vym dresinkem.

Chrestové svaze¢ky
svazek zelenych chrestu

1 mensi cuketa
150 g slaniny

« Zelenému chrestu odkrojte zdfev-
natélé konce, a pokud je to potre-
ba, oloupejte slupku. Nozem nebo
sirokou Skrabkou na brambory se-
riznéte tenky platek cukety. Poloz-
te ho na platek slaniny a omotejte
kolem chiestového stonku. Opecte
na grilu.

KVETEN | ALBERT.CZ
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grilujte
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Grilovdni je idedlni zpiisob, jak zpracovat
pevnéjsi a méné zrald avokada. Dokonale
chutnaji i samotnd na opeceném toustu.

tip*

KVETEN | ALBERT.CZ

@ Pravy kypersky syr Halloumi

Halloumi je polotvrdy syr, ktery se vyrabi
ze tfi druh mléka - koziho, kravského

: aovCiho. Sam o sobé je jiz pomérné
: slany, na coz byste méli pfi vafeni brat

ohled. Grilovat ho mlzete i samotny
s Cerstvymi bylinkami. Vyhodou je, Ze pfi

: peceni neztraci tvar.

Avokado
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o grilujte salbertem h .

B r? y L
o .

I-¥‘

1 Little gem

Drobnéjsi odrtida fimského salatu,

jejiz nazev v prekladu znamena ,maly
drahokam”. Ma velmi chutné listy

a uprostied vynikajici kiehké srdicko.
Little gem si doprejte v salatech se
zeleninou i s citrusy. Na listy pfipominajici
malou lodicku mlzete servirovat
pomazanku nebo opecené maso.

2 Ledovy salait

Svlj nazev si vyslouzil podle lesklého
povrchu listd, které vypadaji jako pokryté
tenkou vrstvou ledu. Je mimoradné
trvanlivy - v lednici vydrzi az dva tydny,
takze muzete postupné odlamovat
jednotlivé listy a pridavat je do salatu
podle chuti.

3 Hlavkovy salat

Je vynikajici témér v kazdém salatu

a pouziva se i na dozdobeni pokrm.
Jeho pravidelna konzumace pomaha
prekonavat jarni unavu. Diky vysokému
obsahu vlakniny, vitamin( a mineralnich
latek pri nizké energetické hodnoté

je hlavkovy salat idealni pro redukci
hmotnosti.

4 Rimsky salat

Kfupavé listy fimského salatu jsou
nepostradatelnou ingredienci oblibeného
Caesar salatu a dalSich salatovych
variaci. Jako jeden z mala salatl se da
také chutné tepelné upravovat. Zkuste

jej zprudka orestovat na olivovém oleji

a podavat s parmazanem a balzamikem.

Nahradi také zeli v rdznych dusenych
pokrmech a polévkach.

®

Jak uchovat salat déle cerstvy

Ty 7 TR 3 % T Ze je salat v dobré kondici, poznate
fgloplne vyuzit VlthH’llﬂy Obg@lg. podle toho, ze nema ovadlé listy a fez
ch, ’Zdejte d() Zﬂ’l}ka -."'.-kapek"rll ; na ko§§'é|u jevs.\f,éth'/. Neilepél’lj_e_: snist ho
CPLE gy L0 4 e 8 F co nejcerstvéjsi, protoze s vyjimkou
Y/ laty aopinte ] ’v g ledového salatu mu delsi skladovani
y v re nesvédci. V lednici prezije maximalné pét
dni. Skladujte v plastovém sacku, ktery
nechte pootevieny.

Salat s jedlymi
kvety

Kiehky jarni salat je dobrota
sama o sobé. Dochutte ho
jenom jemnou citrusovou

zalivkou a ozdobte
puvabnymi jedlymi kvéty.

KVETEN | ALBERT.CZ

grilujte s albertem

@ 2 porce
® 15 minut pFipravy

© velmisnadné

1 pomeranc

1 salotka

2 Izice citronové stavy

1 1zicka strouhané citronové kliry

3 Izice olivového oleje

1 Izice vinného octa

stl, pepf

smés salatovych listl

1 Izice seminkové smési na posypani
jedlé kvéty - macesky, lichorerisnice,
sedmikrasky, fialky, afrikany, mésicky
apod.

- Pomeranc oloupejte a vyfiletujte. Pti-
dejte nahrubo nakrajenou $alotku, cit-
ronovou $tavu a kuru, olej, ocet a roz-
mixujte. Dochutte soli a peprem.

- Salatove listy smichejte se zalivkou,
posypte seminky a ozdobte jedlymi
kveéty.

tip*

Jedle kveéty se pred poddvdnim
neoplachuji, protoze by voda
ponicila jejich vzhled. Proto je

vZdy berte ze spolehlivého zdroje,
kde nebyly hnojené ani jinak
chemicky osetiene.

JIDLO, KTERE
SI VYCHUTNATE
| NA POHLED
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PRIPUMESI | fip*
FF eCer s prateli?
U J E D N o H o ’ nte na tfi zakladni

STOLU PObMZ;;_] v diky kterym si ho
y a buaete .

intenzivn

=Nl

ALE LET ,
> letni

EZENI

Becherovky
ny zazvor na ozdobeni
vorového toniku

sklenice dejte kostky ledu
Pridejte kousky kando-
u a zalijte zazvorovym

NADOBI A DEKOR ZAPUJCIL: BUTLERS

KVETEN | ALBERT.CZ
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NADOBI A DEKOR ZAPUJCIL: A PROPOS

oralky nesméji chybét na
zadném vyleté. Vychutnate
sije jako prijemnou svac¢inku

pro doplnéni energie. Budete ale
prekvapeni, jaka kouzla se s nimi daji
délat i v kuchyni. Pomalu prazené
arasidy, pét vrstev kiehkych oplatek,
kakaova poleva budou hrat hlavni
roli v dokonalém nepeceném dortu,
ktery budou milovat mali i velci.
Jeho ptiprava je velmi snadna a déti
vam s ni urcité rady pomohou.

Diky Horalkam si tak mazete uzit
pohodové rodinné okamziky ve
vSedniisvatecniden.

tip*

Pred krdjenim nechte dort dobre
vychladit a cepel noze namocte
do horkévody. Diky tomu
budete mit Cisté vezy s hladkymi
sténami.

Horalkovy dort

S timto Uzasnym dezertem
se vam urcité nestane, ze
by déti smlsly sladky krém
a téstovy korpus zUstal

na talifi. Udélali jsme ho
totiz z oblibenych susenek
a zarucujeme vam, ze se
po ném jen zaprasi.

@ 8-12 pgr.ci

120 g masla

250 ml smetany ke Slehani
1 vanilkovy cukr

600 g zervé

dalsi Horalky na ozdobeni
ovoce na ozdobeni

KVETEN | ALBERT.CZ

inspirace z albertu

- Perfekeni napad
. nadéiskouzahr

+ Dnodortové formy potahnéte igelito-
vou folii na potraviny. Nasadte obrubu
a zavrete, okraje folie nechte koukat ven.
+ Horalky nalamejte do mixéru a roz-
sekejte na drobky. Prilijte rozpusté-
né maslo, promichejte ananeste na
dno formy. Uhladte a nechte vlednici
zatuhnout.

+ Na krém uslehejte slehacku s vanil-
kovym cukrem. Vjiné mise uslehejte

zervé a poté do néj vmichejte slehacku.
Na zatuhly korpus naneste trochu kré-
mu a posypte nalamanymi Horalkami.
Opét dejte trochu krému a postup opa-
kujte. Dejte do lednice aspon na dvé
hodiny, aby se krém zpevnil.

+ Hotovy dort ozdobte nalamanymi
Horalkami a ovocem.
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podle kalendare

[ 4
- o 4 4 Studena 64 por.ce - . + Chrestocistéte. Odkrojte §picky, roz-
chrest - elixir zdravi fadend i S
cnrestova U snadné v osolené vodé. Dejte stranou a zbytek
. 4 500 g bilého chrestu stonkd nakrdjejte na kousky.

roto Michal Ures roop styLing Veronika Slajerova oecorstyiing Denisa HriciSCova recepty a Text Katefina Bednarova POIera sl , ],.]. N Y g
o » Poreknakrajejte nakolecka a ptimir-
1 porek ¢ teploté zhruba pét minut restujte

. A 3 Y Seznamte se s dokonalou <. . ne teplo . P )
rehké vyhonky v zelené Jak na chrest Setrné vareni @ hléisamesla na masle. Pak ptidejte chfestové ston-

a bilé barve jsou doslova

Nejprve ho ponofte do studené vody

Privareni je vhodné chfestové stonky

jarni polévkou - vichyssoise.

snitka tymianu

ky, tymian a brambory nakrajené na

X : . = N i ; o ak chrest £ A . 200 g brambor # S, y
gastronomicky poklad. a peclivé proplachnéte. Nejjemnéjsi svazat a varit nastojato, aby hlavicky L ejlépe Podava se studena 600 ?nl DT I vard mensi kostky. Zalijte vyvarem a uvarte
Chrestova sezona je kratka, a proto zeleny chiest se loupat nemusi, zato koukaly nad hladinu a zachovaly uchovat a pripravuje se obvykle 200 ml mléka domeékka.
neztracejte ¢as a vyrazte na cerstvy silnéjsi zelené stonky sito uzzaslouzi  sikrehkost. Podle tloustky stonku Dloune Z p(_')rku a brambor. My stl, bily pepf + Vylovte tymianovou vétvicku a po-

chrest k nam do Albertu. Oba
druhy jsou snadné na pripravu

a bily je potreba oloupat vzdycky.
Jinak chutna nahorkle a pri jidle

pottebuje bily chrest pét az osm minut
a zeleny dve az pét minut. Vodu na

skladovani mu
nedéla dobre.

jsme pridali sezonni bily

petrzelka nebo pazitka

lévku rozmixujte dohladka. Vmichejte
mléko a dochutte soli a pepfem. Hoto-

anepotrebuji zadné slozité budete bojovat s vlaknitou slupkou. vareni osolte a pridejte trochu masla Sn:cljjrl,?éf r?:) GhitesepigleRliaini chu, vou polévku nechte uplné vychladnout
dochucovani. Pro jemny chrest Odkrojte 2-3 cm ze zdfevnatélych a citronové stavy. zabalte do apodavejte ozdobenou chrestovymi
rozhodné plati, Ze méné koreni koncu a potom oloupejte Skrabkouna  Pokud po uvafeni nebudete chrest ;Iggj Zrt]:rky hlavickami a petrzelkounebo pazitkou.
znamena vice chuti. brambory. Bily chfest zhruba 2 cm hned zpracovavat nebo podavat, par dndl

pod hlavicku, silné zelené stonky jen

ponofte ho ihned do ledové vody.

zkonzumuijte.

tip*

SKVELE CHUTNA
| OHRATA

ve spodni tfeting. Zachova si svoji barvu a konzistenci.

P servirovdni pro

Bily chrest

Idedlni je do polévek, jarnich
salatd, téstovin i na zapékani.
Narychlo si ho vychutnate
jednoduse jen s trochou masla

a strouhaného parmazanu.
Cerstvy bily chfest ma pevnou
zlutou hlavicku. Pfed nakupem ji
peclivé zkontrolujte, protoze pravé
tam se nejCastéji zaCina kazit.
Neberte ani nafialovélé kousky,

ty uz jsou prezralé a nepochutnali
byste si. Prohlédnéte také konce
stonk, aby nebyly oschlé nebo
popraskané.

32

a sto
mirné

Zeleny chrest

Mladé stonky muzete klidné kfupat
zasyrova nebo je pridat do salatu.
Jemna chut se dobfe doplnuje

i s ovocem, napriklad jahodami.
Hlavicky zeleného chrestu

dodaji Smrnc kazdému jidlu, od
téstovin az po slané kolace ¢i
rizota. Cerstvy chfest je pevny

pfi jemném tfeni o sebe
Spisky by mély byt

ALBERT.

efekt klidné prihodte
i kosticku ledu
a snitku maty.

KVETEN | ALBERT.CZ
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podle kalendare

Chrestove
linguine
carbonara

Oblibena italska uprava
téstovin dostava

v chiestové sezoné novy
rozmér. Toto jednoduché

a neodolatelné vonavé jidlo
si zamiluje cela rodina.

@ 4 porce

@ 20 minut pfipravy

o 3 .
O velmisnadné

svazek zeleného chrestu
100 g pancetty

2 strouzky cesneku

1 Zloutek

2-3 Izice smetany ke slehani
100 g ovciho syru pecorino
400 g linguin

1 Izice petrzelky na ozdobeni

tip*

« Chrestocistéte a nakrajejte. Na pan-
viopecte nakrajenoupancettu. Pfidejte
chrest, nasekany Cesnek a restujte, az
chfest zmé&kne. Zloutek prolehejte se
smetanou a strouhanym pecorinem.

- Linguine uvafte podle navodu. Slijte,
pridejte do panve a promichejte. Pak
panev sundejte z plotny a vlijte Zlout-
kovou smés. Dobfe promichejte, aby
se linguine p€kné obalily. V ptipadé
potteby prilijte trochu vody z téstovin.
Posypte petrzelkou a podavejte.

Az budete téstoviny slévat, nechte si stranou trochu
vody z vareni. Kdyby byla omdcka prilis hustd,
prilijte ji do panve pro naredéni.

EXPRESNI RE.CEPT
za 20 minut
na stole

KVETEN | ALBERT.CZ

Salat s chrestem
ajahodami

Tento recept si pohrava

s jemnou chuti mladého
chrestu, kterému slusi

i netradi¢ni kombinace

s jahodami a avokadem.
Vysledek je naprosto
Uchvatny a je uz jen na vas,
jestli si ho vychutnate jako
predkrm, nebo jako dezert.

@ 2 porce

@ 15 minut pFipravy

o % ]
O velmisnadné

¥ svazku zeleného chrestu - jemné,

mladé stonky

1 avokado

200 g jahod

1 Izice citronové stavy
1lzice oleje

% |zicky balzamika

1 1zice bazalkovych listl
2 Izice nasekané maty

LEHKY A OSVEZUJicCI

+ Odlomte zdfevnatély konec chres-
tovych stonku a chfest nakrajejte na
malé kousky.

- Avokado a jahody nakrajejte na kos-
ticky aihned smichejte s citronovou
stavou.

- Pak vmichejte olej, balzamiko a na-
sekané bylinky.

tip*

Chrestové hlavicky si nechte
stranou a pouzijte je na
ozdobeni.

. - : = - r - i & o~
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porce zdravi

rozjedteto
1clouny

nune Barbora Mosorjakova
RE'G{:TYATEXT Barbora Mosorjakova

pestrou
nabidku

ALIAT 2

@ Nebojte se kombinovat

Sladké melouny dodaji §mrnc mnohym pokrmdm.

Pridavejte je do ovocnych i zeleninovych salatd. Mixujte je
do ovocnych §tav nebo je pouzijte k vyrobé domaci zmrzliny
&i sorbetu. Melouny se svétlou duzinou zazari také na grilu.  §

KVETEN | ALBERT.CZ

14
MCIOIIIIOVé OSVéiel‘ll nad kazdy si vybavi slune¢ny den rizné barvy, velikosti i chuté. U nds
na zahradé¢, kdy se ke svaciné v Albertu pro vas mame v nabidce hned
Teploty stoupaji a chut vypit si osvézujici podaval sladky $tavnaty meloun. nékolik odrtd a vSechny rozhodné
limonadu roste. Melouny obsahuiji velké Tytam jsou oviem doby, kdy byl velky stoji za ochutnani. Nejslad$im z nich
mnozstvi vody a jsou k t&mto udellim jako vodni meloun jedinou formou této je meloun zvany piel de sapo, ktery
stvoFené. Stadi je rozmixovat a nechat zeleni.ny (an.o, zeleniny), kterou jsteﬂ ma r}éd%ler.n.é zele.né Zbarfrenou karu.
- . mohli koupit a konzumovat. Druht Nevahejte jej, ale i ostatni, letos
v lednici vychladit. melountl existuje velka $kala. Maji vyzkouset.
£
]
Vodni meloun __ Pieldesapo Cantaloupe & galia
& citron F . A & kokosova voda 1 meloun cantaloupe
1 baby meloun "\ % melounu piel de sapo 1 zluty cukrovy meloun
3 d1C| YOdY 3 ri | 2 dcl kokosové vody 3 dcl vody
citron R
. — ==
tip* 3 -
Hezkého efektu |
docilite, pokud o ﬂ‘
okraje sklenic Z el OUNY Sl {
pred servirovanim DL S SOl .
namocite v citronové VYRGEINE
$tivé a ndsledné > ORIGINALNI :
obalitev cukrunebo LED g L Ty i
soli. Ndpoj ozdobte SUERE oSl

listky Cerstve mdty. MISTO LEDU

ENERGIE: 32 keal / 2%
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porce zdravi

Snidané v melounu

Mate radi sladké snidané? Prave pro vas
jsme pripravili mUsli servirované pfimo
v melounu. Nakonec nezapomente
poctivé vydlabat zbytek sladké duziny.

tip*

Melounovou snidani miizete
pripravit ve vsech mensich
kulatych melounech podle toho,

na ktery budete mit zrovna chut.

@ 4 porce

(® 30 minut pFipravy

© velmisnadné

1 meloun galia

200 ml bilého jogurtu

4 |zice pecenych ofechovych musli
2 |zice mandlovych platk

2 |Zzice ostruzin

2 |zice malin

2 Izice liskovych ofecht

2 Izice medu

+ Meloun podélné rozpulte alzici vy-
krojte seminka. Poté vydlabejte jesté
trochu duziny, aby vznikl vétsi prostor.
+ Vydlabanou duzinu nakrajejte na
kousky a vratte do melounu. Pfidejte
bilyjogurt, zasypejte miisli, mandlemi,
ovocem, nasekanymi otechy a prelijte
medem.

ENERGIE: 482 kcal / 24%
BILKOVINY:12g/25%
TUKY:229/31%

SACHARIDY: 62g/23%
Hodnoty odpovidaji jedné porci.

38
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Grilovany cantaloupe s rukolovym salatem

Chystate se grilovat a lamete
si hlavu se zajimavym

a jednoduchym predkrmem?
Meloun cantaloupe

s rukolovym salatkem
perfektné nastartuje chutové
bunky na dalsi hodovani

v prirodé.

@ 4 porce

@ 10 minut pfipravy

e " A
O velmisnadné

1 meloun cantaloupe
50 ml olivového oleje + na potreni grilu
1 okurka

. -
1 baleni rukoly albert
Stava z pualky citronu
150 g syru Feta
stl a Cerstvé mlety pepfr

posypete trochou chilli viocek.

 Melounrozpulte a nakrajejte na plat-
ky. Gril lehce pottete olivovym olejem
ameloun na ném ogrilujte, tfi minuty
z kazdé strany. Z okurky $krabkou vy-
tvarujte Siroké nudle. Vlozte do misy,
pridejte rukolu, zakapnéte olivovym
olejem, $tavou z citronu a promichejte.
Na talifi posypte fetou, opeptete a po-
davejte s melounem.

tip*

Grilovany meloun dostane
1'iz, pokud jej pred grilovdnim

Rukola
Pro jeji stiplavé nahotklou
o | chut muzete pridavat do

| | 3 rozlicnych pokrmt - do
“’ Lﬁ} salatd, na pizzu, do téstovin

i masovych smési.

ENERGIE: 346 kcal /17%
BILKOVINY: 89/17%
TUKY:26g/37%

SACHARIDY: 20g/8%
Hodnoty odpovidaji jedné porci.

KVETEN | ALBERT.CZ
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VYZKOUSEJ

LIPTON GREEN ICE TEA

+MATCHA

o 1 .
- 1 ®
‘.-n_t )
v e
=
. GREEN ICETEA + GREEN ICE TEA + : -;‘-m %
. e MATCHA MATCHA

yuzu & lime Binger &
flavour

Pripravte své télo i mysl na jaro s novinkou Lipton Matcha Ice Tea.

Jde o zeleny ledouy €aj obsahujici ajouy prasek Matcha, jehoz ptivod najdeme na Eajouych plantazich v Japonsku.

Matcha je tak trochu jing zeleny &aj, ktery diky specialnimu procesu péstouvani a sklizné obsahuje
mnohondasobné vétsi mnozstui antioxidantd a dalSich télu prospésnych latek, nez kolik najdeme v

klasickem zeleném &aji.
K dostani ve vybranych prodejnach Albert.

| ey

inspirace z albertu

Cokoladova pizza
s ovocem

ladka pizza z prvotridni
¢okolady bude pravé tou
dokonalou teckou, kdyz po
dobrém jidle potfebujete
»jesté néco malého sladkého.
Pripravite ji béhem chvilky a po
dopeceni ozdobite podle fantazie.
A kdo fik4, Ze si kazdy nemuze
svyj dilek dochutit podle svych
predstav? Horkou, mlé¢nou a bilou
¢okoladu na pizze kombinujte
s jahodami, malinami, ananasem,
karamelizovanymi hruskami ¢i
broskvemi a kopeckem §lehacky
nebo dokonce zmrzliny. Pizza
Ristorante Dolce al Cioccolato je
prosté idealni dezert pro kazdou
prilezitost! Zakoupite ji v nasich
vybranych prodejnach.

&

vev/s

Pro k;‘upavqsz tésto a stavnaté] Y4
ndpln pecte pizzu v troubé pri
spodnim a hornim ohrevu.
Funguje to lépe nez horky
vzduch.

Pizza Dolce
al Cioccolato
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s albertem kolem svéta

OCHUTNEJTE

o " e |
P =Y . % S

Apple Cider

ule.

4,5%

street food

r e/ ’

pestre jidlo z ulice

roto Michal Ure$ roop styLine Veronika Slajerova pecor stvuine Denisa HFigisGova
recepTy ATexT Katefina Bednarova pokumentarni Foto Andrea Sulcova

Kdo se zajima o dobré jidlo, nemohl tento Vzdy cerstvé a kvalitni udrZite v jedné ruce. Oblibené
fenomén minout. Street food je rychlé Zakladem dobrého street foodu jsou imalé kousky do krabicky,
je rychlost a zaroven kvalita jidla. které se napichuji nebo jedi rukou.

obcerstveni prodavané z pouli¢niho

a " Kuchar se vétsinou zameéfuje jen na Zvladnout se da i hamburger nebo
stanku nebo z tzv. ,foodtrucku”, auta

jedno jidlo nebo nékolik malo druhti, mexické tacos.

pfizpUsobeneého pro pfipravu a prode;j které ma vyladéné do detailu. Va#i
jidla. V ceské kuchyni by byl street foodu z Cerstvych surovin, protoze diky Dodejte si odvahu vyzkouset
nejbliz parek v rohliku nebo langos. Nyni této izké specializaci nepotiebuje neznamé chuté
se prodejci inspiruji treba Asii, Mexikem mit zasoby vS§eho mozného. Svoje chut'ox,/é bur“lk;: mﬁivete ;
_ nebo Blizkym vychodem, kde ma jidlo o e trochu potrénovat uz dopfedu pred
Original 7 ulice mnohem bohatsi tradici Ne]lep.SI jidlo na cestu odJeriem na dovolenou, protoze
AR T i : Hlavni je, aby se jidlo dalo pohodlné v nasich vybranych prodejnach
} 1 konzumovat pti chtzi. Idealni najdete Sirokou nabidku surovin
i Y 4 jsou rolky nebo wrapy, které a dochucovadel z celého svéta.

'POUZE PRO STARSI 18 LET

L

8
h
iy
v b
’ |
[}
0 "

;www,alkoht')fsroz'umem.e LI ]
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s albertem kolem svéta

Vietnamské knedlicky banh bao
s omackou nuoc mam

Tyto nadychané bochanky mohou trochu prfipominat ¢ceské
kynuté knedliky, a tak se nemusite bat jejich pripravy, i kdyz
na prvni pohled mize vypadat trochu slozitéji. S originalnimi
surovinami z Albertu budou mit zcela autentickou

viethamskou chut.

@ 12 kusu | @ 75 minut pfipravy

= A .
O velmisnadné

TESTO
250 g hladké mouky

11zicka suSeného drozdi
11zicka prasku do peciva
% 1zicky soli

1 Izice cukru

1 Izice rostlinného oleje

120 ml vlazné vody nebo vyvaru

NAPLN

60 g vlasovych ryzovych nudli

hrst Jidasova ucha

12 krepelcich vajicek

2 |zice rostlinného oleje
svazek jarnich cibulek
Y hlavky zeli

2 mrkve

3 |zice s6jové omacky

OMACKA NUOC MAM

2 |zice limetkové stavy
2 |zice rybi omacky
11zicka ryzového octa
1 Izice trtinového cukru
3 strouzky cesneku

1 chilli papricka

pepfr

+ Vmise smichejte mouku, drozdi, pe-
¢ici prasek, sal a cukr. Nejprve prilijte
olej a potom za¢néte postupné zapra-
covavat vlaznou vodu (nebo vyvar).
Alesporn pét minut dukladné prohnétte
a paknechte palhodiny v teple kynout.
+ Ryzové nudle a Jidasovo ucho pri-
pravte podle navodu a oboji nakrajej-
te. Kiepelci vajicka vlozte do studené
vody a od bodu varu varte asi dvé mi-
nuty. Prudce zchladte a pak trpélivée
oloupejte.

+ Na oleji orestujte nakrajenou bilou
cast jarni cibulky, zeli a mrkev. AZ ze-
lenina zmékne, pridejte s6jovou omac-
ku a houby a jesté chvili opékejte. Pak
vmichejte nakrajenou zelenou nat jar-
ni cibulky a ryZové nudle a nechte vy-
chladnout. Tekutina by méla byt témert
uplné odparena.

« Na omacku smichejte limetkovou
stavu, rybi omacku a ryzovy ocet. Do-
lijte 200 ml vody, pfisypte cukr a ne-
chte rozpustit. Pridejte nasekany ces-
nek, nakrajené chilli a opeprete.

+ Vykynuté tésto promackejte a roz-
délte na dvanact stejné velkych bo-
chankt. Nechte 10 minut odpoc¢inout
apak rozvalejte na placky cca 10 cm
v praméru. Do sttedu dejte jednu 1zici
naplné a kiepel¢i vajicko. Zabalte jako
ranecek a spoje pevneé stisknéte.

+ Kazdy bochanek zvlast posadte na
maly kousek peciciho papiru a umis-
téte na sito s rovnym dnem tak, aby
se bochanky nedotykaly a mély mezi
sebou dostate¢né rozestupy - varenim
zvetsi objem zhruba o polovinu. Varte
20 minut v pate pod poklickou a potom
dalsich pét minut odklopené. Hned po-
davejte s pripravenou omackou.

Ryzové vlasové
nudle

K dostani ve
vybranych

prodejnach Albert.
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tip*

Jednoduchou omdcku ke knedlickum si pripravite
smichdnim tenkych pldtkii chilli papricky a rybi
omdcky, kterd je pro vietnamskou a thajskou
kuchyni typickd.




s albertem kolem svéta

Durum kebab

Tato pevné zabalena

a zapecené rolka je idealni
obéd ¢i velka svacina do
ruky, kdyz jste zrovna na
cestach a ¢asu neni nazbyt.
D4 se totiz dobre snist ,,za
béhu” a nehrozi, ze pllku
jidla poztracite cestou.
Prosté dokonaly street food
jak ma byt!

@ 4 kusy

4 velké tortilly

MARINADA
200 ml bilého jogurtu

3 strouzky ¢esneku

11zicka drcenych seminek koriandru
2 Izicky mleté papriky

2 Izicky fimského kminu

2 |zice rajcatového pyré

11zicka soli

Stava z poloviny citronu

2 Izice olivového oleje

NAPLN
Veggie bio hummus Nature's Promise

zelenina podle chuti - napf. rajcata,
krajeny ledovy salat, krouhané cervené
zeli, Cervena cibule

200 g hustého bilého jogurtu
1 Izice olivového oleje

1-2 Izicky citronové stavy

% strouzku c¢esneku

stl, pepf

thajska chilli omacka sriracha

tip*

Maso si upecte predem.
Nemusi byt teple, protoze

se pr'i zapéekdni znovu ohveje
a vy usetrite cas.
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- Smichejte vSechny ingredience na
marinadu a potfete s ni maso nakra-
jené na nékolik vétsich kust. Dejte do
lednice alespon na tfi hodiny marino-
vat. Pokud pouzijete na peceni dre-
véné $pejle, namocte je s predstihem
do vody.

- Kousky masa napichejte na Spejle
nebo grilovaci jehly. Peka¢ s vySsim
okrajem nebo kastrol vylozte alobalem
a polozte do néj $pizy tak, aby nelezely
na dné. Bud je opfete jednim koncem
o sténu, nebo polozte volnymi kon-
ci Spejli pres okraje. Vlozte do trouby
a pecte 60 minut dozlatova pfi teploté
200 °C. Béhem peceni opakované po-

tirejte vypecky a steklou marinadou.
Upecené $pizy podrzte kolmo na pr-
kénku a potom shora dolt odkrajujte
platky masa.

+ Na kazdou tortillu dejte porci hum-
musu, nakrajené zeleniny a masa. Po-
kapejte jednoduchou jogurtovou zaliv-
kou, kterou pripravite zjogurtu, oleje,
citronové $tavy, nasekaného strouzku
Cesneku, solia pepre. Pro pikantni verzi
pridejte trochu omacky sriracha. Pevné
zarolujte, aby byl kebab z obou stran
uzavieny.

- Kratce zapecte v kontaktnim grilu
nebo toustovaci. Pfekrojte na dve po-
loviny a podavejte.

Veggie bio
hummus
Nature's Promise

tip*

Pro zpevnéni prepdsejte

burger prouzkem rasy nori.

Sous vide - dokonale
jemné maso

- Nase prémiové trhané veprové maso
: sous vide je pripravené skute¢nymi
feznickymi mistry a navic vam usetfi
: spoustu ¢asu. Krehké a stavnaté
: maso doma kratce dopecete
i adoplnite oblibenou pfilohou

s albertem kolem svéta

Ryzovy burger
s trhanym masem

Stankari a foodtrucky

v Japonsku, Koreji i Ciné maji
jasno - poradny burger se
klidné obejde bez housky.
Zakladem je lepiva ryze

na sushi a opeceni, které
placi¢ku zpevni. To musite
vyzkouset takeé.

trhané veprové maso sous vide
Albert Excellent

200 g ryze na sushi

350 ml vody

olej

3 lzice kecupu

2 |zice s6jové omacky

1 Izice japonského ryzového vina mirin
1 Izice cukru

11zicka dijonské hofcice
Spetka suseného cesneku
listovy salat, par platka rajcete
a salatové okurky

chilli viocky nebo sezam

« Trhané vepfové maso sous vide pri-
pravte podle navodu na obalu.

+ Ryzi neproplachujte - rovnou ji zalij-
te vodou a uvarte domékka. Pak stah-
néte z plotny a nechte hrnec 15 minut
stat priklopeny poklickou. Navlh¢eny-
ma rukama vytvarujte ¢tyti pravidel-
né placicky. Panvicku vymazte olejem
a opecte placicky po jedné strane.

+ Smichejte kecup, sdjovou omacku,
mirin, cukr, hot¢icia ¢esnekovy prasek
na omacku. Na neopecenou stranu ry-
zové placicky dejte salat a dalsi zeleni-
nu a navrste porci trhaného veprového
masa. Pokapejte dresinkem a ptiklopte
druhou ryzovou placi¢kou opecenou
stranounahoru. Navrchu posypte chilli
vlo¢kami nebo sezamem.
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PRINESTE SI
A SOUTEZ: =SSl SOUTEZTE
KAVA RoN U #albertovakavarna 4 ol ketna
DOM U ' Na$e instagramova soutéz : '*Ef e Fotografie na Instagramu oznacte

bézi na plné obratky. : AF #albertovakavarna.

JI,thed Je Jiste, ?e el , e Zapojte do fotografii nase kavy
vitéze nebude jednoduche. = , a Gaje Albert Excellent a vase
Podeélte se o svoje oblibené el 25 - _ $ance na vyhru se vyrazné zvysi.
pohodové momenty u kavy . -

nebo Caje. A nezapomente |+ oy ; e Porota v ¢ele s $éfredaktorkou
vyfotit i vlastnoruéné g - magazinu Albert v kuchyni

. Annou ToSovskou vybere tfi
vyrobenou sladkou tecku. oy R Ny
: y vitéze s nejvyssSim poctem
Foro Michal Ure§ HLEE kreativnich a origindlnich
roop sTyLING Veronika Slajerova = pFispEvka.

pecor sTYLING Denisa Hri¢iscova

Blizsi informace
naleznete na
www.kavarna.albert.cz.

Na tfi nejlepsi
Z vas cekaji stylové
kavovary Krups, kazdy
v hodnoté 10 000 K&.

WPER V)
% T

— P

D&kujeme nasim obchodnim partnerdm za podporu této kampané v prodejndch Albert.

- @ NEWACO Gring CPW Mondeléz, al r
TR r~ "

STOJi ZA TO JiST LEPE
ivee (D B A D S s / !

Akce plati v prodejndch Albert od 11. 4. 2018 do 5. 6. 2018, nebo do vycerpdni zdsob v jednotlivych prodejndch. Podrobnosti na www.kavarna.albert.cz nebo na informacich prodejen.



domaci stfibro

OD NASICH CTENARU:
rychlajahodovarolada

Jaro je v plném proudu a nejlepsi je byt venku na

¢erstvém vzduchu. V takové dny urcité prijde vhod rychly
a jednoduchy recept na elegantni zakusek plny ovoce,
ktery zvladnou i zacatecnici. Presné takovy miluji doma

u pani Julie Valové ze Zaluzan, ktera se s nami podélila

o osvédceny rodinny recept. A jaké je vase rodinné stfibro?

roto Michal Ures roop styLing Lenka Tachova pecor stvuine Johana Strizkova

@ 8 porci

@ 40 minut pripravy + chlazeni

© snadné

80 g hladké mouky
1 vanilkovy pudink alfert
6 vajec

120 g mouckového cukru
+ navic na zarolovani a posypani

250 g smetany ke slehani
250 g mascarpone

5 Izic jahodové zavareniny
250 g jahod

« Troubu pfedehtejte na 190 °C.

+ Smichejte moukus pudinkem. Zlout-
ky oddélte od bilku azbilka za¢néte
slehat snih. Az zbélaji a zpevni se, po-
stupné pridavejte cukr apoté slehejte
zhruba dvé minuty. Vjiné mise vysle-
hejte do pény zloutky a Setrné do nich
vmichejte bilkovy snih. Pomoci §pach-
tle zapracujte také mouku s pudinkem
na tekuté tésto.

« Plech vylozte pelicim papirem, na
néj nalijte tésto a upravte ho do pra-
videlného obdélnikového tvaru. Vloz-
te do vyhraté trouby a pecte priblizné
10 minut.

» Piste na adresu: redakce.albertmagazin@gmail.com, autori zverejnénych recepta dostanou poukazku

v hodnoté 500 K¢ na nakup v prodejnach Albert.

NADOB{ A DEKOR ZAPUJCILY: FLOWERS & LIVING

- Ptipravte si ¢istou utérku. Posypte
ji mouckovym cukrem a upeceny plat
tésta na ni preklopte licem dold. Thned
stahnéte pecicipapir. Zarolujte i s utér-
kou a nechte uplné vychladnout.

« Slehadku a mascarpone uslehejte na
krém. Potfete roladujahodovouzavare-
ninou, posypte jahodami nakrajenymi
na malé kousky a naneste Slehackovy
krém. Zarolujte, popraste mouckovym
cukrem a ozdobte jahodami.

tip*

Roldda bude vytecnd

i s malinami nebo merurikami.
Pro vrcholné gurmadnsky
zazitek ji posypte cokolddovymi
hoblinkamia.

BAJECNE
NADYCHANY
ZAKUSEK
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NADOB| A DEL? ZAPUJCIL: A PROPOS

Varime pro male mlsouny

roto Michal Ures roop styuine Lenka Tachova

pecor sTYLING Johana Stfizkova recepty A Text Katefina Bednarova

rvni zub vaseho miminka je
Pvelké udalost. Jak postupné

pribyvaji dalsi mléc¢né zoubky,
zacina dité objevovat jidlo nakrajené na
kousky. Nékteré déti si je oblibi hned,
jiné pottebuji vasi trpélivost a vyplati

se postupovat pomalu. Zkousejte trénovat

na oblibenych détskych kiupkach
a postupne pridavat do kasovité stravy
nejdriv jen trochu rozmackané zeleniny

nebo 1zicku ryze. Déti oceni znamé chute,

a tak kousky klidné doplnte do détskych
ptikrmu. Ne vzdycky je ¢as na velké
vareni, a proto jisté ocenite Siroky vybér
znacek Hipp, Hami, Hamanek, Alete

a Sunarek v nasich prodejnach.

”

riizné druhy
1 miluji
| nasladlou

— —— Nez date détatku upedené jidlo, ujistéte
3 se, ze neni pfrilis horké.

maminky maminkam

Prikrmovy
ryzovy nakyp
naslano

Objevovani jidla je jedno
velké dobrodruzstvi.

Kdyz bude zaklad pokrmu
pro vétsi déti tvorit znama
chut maso-zeleninového
prikrmu, radi ho zbasti

i zdrahavéjsi stravnici.

@ 2 porce

@ 40 minut pripravy

© velmisnadné

1 mrkev

1 Izice masla + trochu navic na vymazani
pekacku

250 g varené ryze

1 Izice hrasku

80 g strouhaného syra

pfikrm Hami zelenina s krltou a rajcaty
1vejce

3 Izice smetany

« Troubu predehfejte na 200 °C.

- Nakrgjejte mrkev na kosticky a krat-
ce orestujte na masle. Podlijte trochou
vody a poduste domékka.

+ Malouzapékaci misku vymazte mas-
lem. Na dno dejte polovinuvarené ryze,
poté mrkev, hrasek a posypte polovinou
syra. Pakdejte vrstvumaso-zeleninové-
ho pyré a nakonec zase ryzi. Zalijte vej-
cem rozkvedlanym se smetanou a po-
sypte zbylym syrem.

« Vlozte do trouby a pecte 15-20 minut
dozlatova.

~

Zelenina s krtutou
arajcaty
Pfikrm obsahuje
libové kriti maso
z ovéfenych farem
a Sest druh( zeleniny
varené v pare. Je
Cisté bezlepkovy, bez
pfidané solia 100%

bez konzervantd.
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inspirace z albertu

Hraveéjaro
od Cherokee
z Albertu

Krasné slune¢né dny lakaji
k pobytu na Cerstvém
vzduchu. | na hfisti

- mohou vase déti vypadat

stylové. Vyberte pro né
veselé a barevné outfity,
ve kterych urcité nebudou
k prehlédnuti.

Vice inspirace:
www.cherokee.albert.cz

~

CHLAPECKE POLO
TRICKO - 169 Ké&

CHLAPECKE DZiNY - 399 K&

H}a

DivEéi TRICKO
S POTISKEM - 169 KC

DiVCi DZiNY - 399 K&

CHEROKEE'

AAAAAAAAAAAAAAAA
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napiste nam

Pochlubte se, jaci jste kuchari

Mame radost, Ze se s nami délite o své postrehy z kuchyné.
Sdilejte své kucharské uspéchy na Instagramu pod hashtagem
#albertmagazin nebo nam piste a posilejte fotografie

do redakce. Uz se nemlzeme dockat novych prispévk.

Vazena redakce,
mné a mé pritelkyni se moc libily vase vegetarianské
burgery z ¢ervené ¢ocky. Dokonce jsme si udélali
i vlastni burger housky, ale protoze mame misto
trouby jen starou remosku, udélali jsme je v mensi
verzi. Chutnaly vyborné a rozhodné to neni naposled,
co jsme je délali. A kromé toho karbanatky se hodi
udélat i jen k bramboram jako klasicky obéd.
Doufame, ze ve vasem magazinu bude vice
vegetarianskych receptl, které nam budou inspiraci.
S pozdravem,

Marie a Radim

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

Dopisy i fotografie svych
kucharskych uspéchl posilejte
na adresu:

Redakce Albert v kuchyni / Ujezd 19,
110 00 Praha 1, nebo emailem
redakce.albertmagazin@gmail.com

TES
STy

(O)
-*
3, N
X, N
eflmw po®

instagram.com/_klarusee_
#albertzdrave

instagram.com/kacka.horakova
#albertzdrave

Vazena redakce,
dostala jsem od pritelkyné vas
unorovy magazin. Velmi mne
zaujal recept na kvétakovy slany
kolac - zkusila jsem a poved| se!
V bfeznu jsem méla narozeniny
(za 22 let 100) a pozvala jsem
dvé kamaradky na obéd, a to
na kure s hofé¢i¢nou omackou
a pestrobarevnou ryzi plus
razickové kapusticky. Kamaradky
meé pochvalily a ocenily to, ze
jsem se do experimentu pustila.
V§em nam to chutnalo. Tak uz se
tésim na dalsi magazin. Pritelkyné
mi volala, Ze ma pro mé novy
magazin. Ja ho vzdy prosvihnu.
Posilam vam fotografie obou jidel.
Srdec¢né zdravi,

Alena Némeckova

kfizovka a sudoku
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POMUCKA: |  CESKY i MOHUTNY ‘ Sudoku
DoMAcky | sousoRr - & "' | bomAcky
ENS, HAPAL| CHOREO- | KLEPNA TIHLE : MASINY | ASIJSKY o vy . R PP
NAOS, TIN | GRAF OLGA Lekci | albert om | KATERINA | Do kazdého policka vepiste jednu islici
od 1do 9 tak, aby se Cislice neopakovaly
MOTO- oy s S .
RISTICKA v zadném fadku, sloupci ani v zadném z deviti
ODPAD L, o ox Z
jf\i’;;';g vyznacenych mensich ctverc(.
Obé vyresena sudoku (staci prvni radek)
1. DIL zaslete do 14. 5. 2018 na adresu Redakce
LEENKY Albert v kuchyni, Ujezd 19, 118 00 Praha 1,
- BIBLICKA nebo ji vyplnte do formulafe na
-~ .
P HORA
2 PREDLOZKA ot www.albert.cz/tajenka.
N NABOJE Vyherce sudoku z &isla 4/2018:
f,‘_, NAHLE Sabina Macenauerova, Borsice.
g NEMECKY SZME';Y, Reseni z minulého &isla:
p EVERSKY
S o PAROHAC
o — 7]1]3]4a]s]2]9]5]6 al9fs]6[1]s5]7]3]2
> =
g,o-fe s?rﬁgg IYCIVOZU 2 oL 6lolal1]|3|s]2]8]7 7[3|2]als]9]6]1]5
3] STARO- CESKY :
o é 0| eckero e TaJENKY | OBAVA 2|8|5]9|7]6]a]1]3 s[1]e[2]7]3]4a]9]s
EO% CHRAMU FOTBALU 516[(9(3[4[8|1[7]2 3|7]|9|8|5]4]|1[2]6
go’)x BAINE ol 117(8]2]5]9]6[3]a sl2]1]o]6]7]3]5]4
L’S‘GCJ < NAPAD- 2VIRE NOST 3|4]|2|6[1]7[8]9]5 6[5|4[1[3]|2|9]|8]7
}28'8 albert NOST 2. DiL GiNSKA 8(2[7]|5]|9|4|3][6]1 9(8|5(|3|4|6[2[7]1
g8 2 TAJENKY OPERA olsle|7]2]1]5[4]s 1]a[3]7]2[8]s]6]9
o <= LATIN. ,A" 4]s]1]8]e|s]7]2]9 2|6|7]5]9]1]8]4]3
=
€25 OKLOVAT POKLES
3 Y
> o
o]
> =
=<6 POLSKY 9 2 6
25 Q | POHREBNI LPETR”
Q2 > HOSTINA 5. DIL
gg? TAJENKY 11416 7 2
.5 S :
- 2= PLIN
2 a3 JAKMILE : 3.5 4
© :g ; ZNACKA
a TELLURU
S2 6 1174
© 59 VYJADRENI MORAYAN
2.2 ;
2 & | Hoonosti TENISOVY 3 1 5
N i a UDER
o -
S 3 N 4151 8
o= . .
T N g OPOTREBO- OBCANE MoglK(%OL
o O VAT JizDOU
) HRDINA PASTEVEC
$8% 3 69
-5 %
c g2 SLOVENSKY
- | u
%‘ e B JROVE 9 4 2le6!3
c
2 s € BAL
> %o BASSOVY ZKRATKA 1 3 8
R C z Y
£ Q¢ o oLz INICIALY NASEHO
839 PACINOVO STATU
T ax JMENO NAGINEK 31114 5
9Nz NATEROVA TAMTA
LT ® < 7 HMOTA
FEE [l | o MR o 411]9 7|1 |3
o2 s NEMOCNY ROZEDNEN
x O > Z
S E X ZMLATIT 7 | 4
g2 2 KYT
- =N CIZOPASNY
228 71 |5] |3 2
@ 8= HOLUBS
c 2 X
® % £ | awrouse G ANGLICKY { * 7enmLe 5 3
o= > KoLOS :
N T A
5% OKLAMAT 8 [ 6 L
< 2.2 | 2w
Scs IRIDIA — 38
o .% S
©° 8 T
ORI ,
50 & 4. piL 4 9 3121
) TAJENKY
C o
st2g 9 3/5]4
» ©
= > @© ,
:g % 2 E AROMA JE’%’:E??\';Y Informace o zpracovani osobnich udajt spolec¢nosti AHOLD
B 2 >Q Czech Republic, a.s. naleznete v ,Podminkach zpracovani osobnich
- 2N udaju” uvefejnénych na www.albert.cz.
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Staroceska -
klobasa @

OBJEV - |

_ Novou -}
NECEKANOU
CHUT

ZELENY CAJ S PRICHUTI MANGA  CERNY CAJ S PRICHUTI BROSKVE

A HERMANKU A IBISKU
Pohddkové smés citronu, citronové travy Aromaticky zeleny ¢aj, sladké mango a nadech Radostnd smés sladké broskve, jemného ibidku K dosta’nl’ ve vyb ra nYCh prodejnalch Albe rt. Slavime 85 let
a sladce vonicich & cc\u rozkvetlého hefmdnku. a lahodné tmavé plnosti Eerného &aje. www.vahala.cz
Idedlni pro poz stav e, Dokonalé spojeni osvézeni a naplnéni Vychutneijte si ji a zaZijte pocit uspokojeni! ) )
ohlednuti se zpét a uzivdm si zivota... A citrond.  tvych smyslo.

K dostani ve vybranych prodejnéch Albert.

VYHRAJ KURZ

GRILOVANI PRO DVA
s Romanem Vankem

W\

Kup 2 baleni 6x330 ml PLECH
a zapoj se do soutéze.

Vice info na
www.grilujsvankem.cz

Soutéz: 16. 5. - 12. 6. 2018

K dostani ve vybranych prodejnach Albert.

NEPRESTAVEJ, PODEL SE.

%
. TASTE THEEEELING




e~ TN Y e o P Zné i
PROVERENA GENERA

Urcité znate ten slastny pocit, kdyZz nemusite rdno brzy vstavat
\ ; i ' a mUzete zacit vikend pozvolna a v pohodé. K tomu rozhodné pati
' ' e ! ZaloZeno 71876° i kvalitni snidang, kterou si mdzete v klidu vychutnat. Pfipravili jsme
pro vés hned dva tipy - teplou i studenou variantu s Olomouckymi
tvarlzky. Ty jsou skvélym zdrojem bilkovin, a to je pfesné to, co nds
mozek po rdnu opravdu potiebuje. Oba recepty jsou bezlepkové
a vegetarianské a je jen na vas, jakou pfilohu zvolite.

TVazkoviv
kuchafka

olomouckeé
tvaruzky

Inspiraci jsme cerpali z nové Tvartzkové kucharky, kterd je na
trhu od listopadu lofiského roku. Obsahuje padesat tvarGzkovych
receptll rozdélenych do osmi kapitol. V3echny recepty maji oviem
néco spole¢ného - vyuzivaji jedine¢nych vlastnosti Olomouckych
tvaruzkd, coz je hlavné nizky obsahu tuku (prdmérné jen 0,5 %),
nizka energetickd hodnota a vysoky obsah bilkovin a mineralQ.

L4 [ 4 [ d 0
Pecené avokado s tvaruzky
o ©
a vajickem
1 pékné vyzrdlé avokddo, 2 vejce, 60 g Olomouckych tvarizkd, 2 IZice
susenych naloZenych rajcat

e - v =
o dnifve yybianyichsprodejndeh, Allbekty
phoal)Soy J NS L e N

g
il 200 g cerstvého Zervé, 100 g Olomouckych tvar(zkd, 2 vejce varend
4 L Ty natvrdo, 4 fedkvicky, 2 IZice paZitky nakrdjené najemno, pdr krajici

toustového chleba

-l."-P I ="‘- P i e TE—

Avokédo podélné rozkrojte na polovinu, rozloupnéte a vyjméte

S TN a
Namichejte si zdravou svacinku!
Ovocné smoothie s chia seminky

. e

Na 2 porce ovocného smoothie

potfebujete: 8 ks merunék, 2 broskve,

1 trs hroznového vina, Chia seminka
Postup: Vypeckované meruriky a broskve
vhodime spolu s hroznovym vinem do mixéru.
Pfidame chia seminka.

Obsah peclivé rozmixujeme.

Ovocny koktejl obsahuje hodné vody, osvézi Vas a zaroven doda potrebnou viakninu.

Dolcefrutta Group srl Via Cappafredda, 25 - 37050 Roverchiara - Verona - ltalia
Tel. +39 0442 74144 - Fax +39 0442 688198 www.dolcefrutta.it - mail: dolcefrutta@dolcefrutta.it

Nastrouhané Olomoucké tvardzky utrete s cerstvym Zervé. Pridejte
vajitcka nakrdjend na mensi kosticky, nastrouhané fedkvicky
a promichejte. Podle vlastni chuti mGzete pfidat trochu bilého
pepfe. Se soli ale budte opatrni, tvarizky jsou jiz slané.

Na pénvicce nebo v toustovaci opecte chleba. Kazdy krajic namazte
tvarGzkovou pomazankou a posypejte pazitkou.

K dostani ve vybranych prodejnach Albert

:

pecku. PomocilZice vydlabejte trochu duziny ze stfredu - potiebujete
zvétsit dlilek od pecky, aby se do néj pohodIné veslo vajicko.
Postupné obé vejce rozklepnéte a kazdé opatrné vlijte do
vydlabaného stfedu jedné avokadové poloviny. Do kazdé pulky
rozdélte susena rajcata. Posypejte tvarzky pokrajenymi nadrobno
a dejte na 15 minut zapéct do trouby predehfaté na 200 stupnu.

)




OiKOs

‘l'osurf dessert

DANONe

ACTIVIA

Vyzkousejte novou fadu
ACTIVIA CEREALIE

ﬂ activia.czechrepublic
Najdete nds na www.activia.cz

OVOCNE
SIRUPY

SS K dosténi ve vybranych
prodejnach Albert.

10 \gaskove Mey,
s 2018:

Pecky na gril a ohen

NaZhavte uhliky, zavolejte kamosSe.
S Grilemanem je kaZda gril party
skvela jizda.

Ful ADA w2

(,NLEMAIV

— GRILUJE A RAD] <

?EHHEHS

m\ [\H‘,-LENM T

- To hle; Wi n!phammh;muk .
i ohn, pak gakcpusni 3
: m tt teml slia chilli pagridei”

K dostani ve vybranych

prodejnach Albert.

v ZaZenou hlad

v Dodaji energii

v Skvéle dochuti
kaZdou party

1003
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SNAQ SALAMK / Zkuste dalsi
vychytavky

LYKLASIK Siz L SNAO.

J CHILLI ¥, JAVOROVY SIRUP oo
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Lovecky salam 450g
k dostani ve vybranych
prodejnach Albert

LI " = . (A=Y -
i B s uzenym masem g jahodami =

— - ¥ ia» Albert vam k peceni nabizi produkty vyhradné z ceskych surovin.
Originalni receptury, poctivé suroviny, skvéla chut. PEEte S kva|it0u Od Tatry.

K dostani ve vybranych prodejnach Albert.

K dostani ve vybranych prodejnach Albert.



RUSKE MAXI VEJCE

-
S A RUSKE VEJCE V ASPIKU
= -
s .
=3 . I3 s\
'...F . = s u -:( ZlVanské
A\ 950 g ¢
L ‘ - ‘\ ik ”g"edl'ence: u]Ce
eﬁ S —6ervemz’qb'l’
- - mdgj, "d cipy,
d © T Wg,
C ladt g
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¢ Postup
(\ ”?'171111 2 Yime 4
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C Uchy, e l
: i K dostani ve vybranych prodejnach Albert. | dalsi vyrobky z naseho sortimentu najdete v supermarketech 2 hyp‘ermarketech Albert.
. b lDEE\KA \}ahﬁdky sqr o., U hristé 654/21a Brno, tel.: 547 227123-5, fax: 547 227 653, delika(@delikalahudky.cz
j » : , s.r.o., U hfis
K dosk’mié vybranych prode

27. 4. - 25. 5. 2018

HRUBOZRNNA SEKANA
OBSAH MASA 83 %

bez lepku, sdji, glutamétu a barviva E 120
To nejlepsi od Feznickych mistrii z Policky. S tradiéni jemnou viini
i lahodnou S$tavnatou chuti. K dostani ve vybranych prodejnach Albert.

Kupte 3

libovolné vyrobky ?
znacky Luéina a vyhrajte
ddmské méstské kolo T

KUPTE 3x Lucina

4

]

ZADEJTE DATUM
A CAS Z UCTENKY

4

A

VYHRAJTE

OF 0]

= MASO UZENINY

x.l—ﬁ’i | POLICKA

A

Tcna -k
s |ME; S
i . Y I -ﬂ (2 |
"
f www.facebookYcom?mojelucina, @ 'l_:'.I:F




Zazljte vuni
jedinecnostl

— Parfém pro oble¢eni ———
E ]

Silan Perfume Pearls je parfem pro vase obleceni, ktery zajisti vasemu pradlu jeste
intenzivnéjsi vani az po dobu 20 tydnd®. Diky unikatni technologii Micro-Pearls se vune
uvolnuje pfi kazdéem vasem pohybu. Silan Perfume Pearls muzete pouzivat

pro jakykoliv praci cyklus, pri jakekoliv teplote i na vsechny typy tkanin.

Perlicky se skvéele hodi take na sportovni odevy, protoze neposkodi

jejich funkeni vlastnosti. Pradlo vyprane s perlickami navic mizete
bez obav dat do susicky. Objevte vini jako nikdy predtim!

Svezesut

“pri ulozeni ve skrini

HRAJTE O 100 POUKAZEK V HODNOTE 3000 K¢

Nakupte produkty BEZELLT a MY v min. hodnots 99 K& ; | | 3 -
a vyhrajte voucher do prodejen hracek mﬁilmm ILE ! fsi - ol /) » @

préme

»
Sl Perfu me P ipreme
erfume

 Pearls» Pearlss erfume

Pearls-

Y

»\

Vice informaci a soutézni formulaf najdete na www.palmolivepromo.cz
Soutéz trva od 16.5.2018 do 29.5.2018 na hypermarketech Albert a déle od 23.5.2018 do 5.6.2018 na supermarketech Albert.



NOVINKA Lenor kapsle 3vl PODS Vyjime&nou Pripravte se na léto s

na prani pradla explozi vuni
prinasi

se slevou od S TN ’
25 % Jenor Splashers - oy

Ll
N
. )
r DE ~
d L

O
Padnou jako plavky, .. = p,'-?ts
chrani jako Pampers." ;

1. Zariva Cistota

AN H A H kapsle f’ [
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videorecept

kukuriécny chléb
se susenymi

rajcaty

@ 1forma na chléb

(» 20 minut pfipravy,
35-40 minut peceni

© velmisnadné

130 g Bio kukufi¢né mouky
Nature's Promise

130 g hladké pseni¢né mouky
1 prasek do peciva

« Troubu predehtejte na 180°C.

- Ve vétsi mise smichejte obé mouky,
prasek do pediva, sil, cerstvé mlety
pepr a promichejte.

- Vdal$i mise uslehejte mléko s vej-
cem a olejem.

- Listy bazalky nasekejte nahrubo
apar si jich nechte na finalni dozdo-

hanym parmazanem pridejte do misy
k suché smési.

-+ Domisy se suchou smési vlijte rozsle-
hané mléko s vejcem a dobfe promichej-
te, aby se vSechny ingredience spojily.

« Formu vylozte pecicim papirem
a vlijte tésto. Pomoci stérky ho rovno-
meérné rozprostfete ana vrch naskla-

Videorecept najdete na
naturespromise.cz

<t [pElpls beni chleba. Susend rajcata prekrajejte  dejte listky bazalky.

250 ml mléka vr y 2 g z M .

1vejce na mensi kousky, Cesnek zbavte slupky « Pecte vrozpalené troubé 35-40 mi-
Domaci vonavy chléb je vizitkou kazdé dobré 3 I3ice slunednicového oleje 'anak.réjejte padrobno.Véechnynakré- nut do zezlatnuti. Po upeéeni nechte
domacnosti. Naplh mtzete kombinovat podle 1 hrst Serstvé bazalky jené ingredience spole¢né s nastrou- vychladnout na mrizce.

12 susenych rajcat

svého gusta. Pokud jste se jesté k peCeni domaciho ;s cesnok
chleba nedostali, pustte se bez obav do tohoto 50 g strouhaného parmezénu
jednoduchého receptu.

roto Lucie Fenclova roopstyLine Marika Kucova

NAMACEJTE DO OLIVOVEHO
OLEJE, KTERY SI DOCHUTITE
TROCHOU BALZAMIKA,
SOLI, PEPRE A KAPKOU
CITRONOVE STAVY

tip*

Upecte si chleb s olivami
a rozmarynem. Perfektné vam
navodi letni naladu.
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