CERVEN - 2018

VYRAZTE
NA LETNi KEMPINK

PRAVA CHUT ITALIE
VE VASi KUCHYNI

PRIPRAVTE SI
STEAK NA
JEDNICKU



K dostani ve vybranych prodejnach Albert.



SBIREJTE BODY
A UZUTE SI LETO
B NAPLNO

|| W VARTA /

OHUSH

A

200 K¢ = 1 BOD
15 BOD = SLEVA OD 40 %

Termoska 0,5 | ‘
Riizné barvy I
o v
15 bodu + 119 K¢
B&Zna prodejni cena 199 K&
Modry, éerveny, Gerny Modry, éerveny

15 bodii + 499 Ké 15 bodii + 499 Ké 15 bodii + 299 KE w2

B&7n4 prodejni cena 1 290 K¢ B&7n4 prodejni cena 1 190 K& B&Zn4 prodejni cena 890 K& = a I be rt
STOJi ZA TO JiST LEPE

Akee plati v prodejndch Albert od 6. 6. 2018 do 7. 8. 2018, nebo do vycerpdni zdsob v jednotlivych prodejndch. Podrobnosti na www.kemp.albert.cz nebo na informacich prodejen.




na zacatek

Milé ctenarky a mili ctendri,

letni vydani naseho magazinu Albert v kuchyni je i tentokrat plné uZasnych
inspiraci. A varit budeme spole¢né nejen doma, ale i v ptirodé. Prazdniny

sice je$té oficialné nezadaly, ale je jasné, Ze prvni letni dny lakaji k vyletim
apobytu v prirodé. Vyrazte s rodinou a prateli na Cerstvy vzduch, prespéte pod
stanem a pochutnejte si na dobrotach ptipravenych na ohnicku. Priprava je
pro vydatrené kempovani klicova a my jsme pro vas pfichystali spoustu receptt
a praktickych tipu. Nezapomerite se do ptirody vybavit kvalitnimi batohy

a kempinkovymi vychytavkami, které na vas cekaji v Albertu.

Nejen tém, ktefi by si radi pfipomneéli chut primorskych krajin, je vénovana
rubrika s Albertem kolem svéta. Tentokrat vas s vatec¢kou provedeme slunnou
Italii a ochutname baje¢né risotto s artycoky, zapékané lilky a tradi¢ni pudink.
Zametili jsme se samoziejmé na vybeér kvalitnich surovin a ukazeme vam, jak
se vari u italskych ploten.

Akdyz uzjsme nacali téma kvalitni gastronomie, staci dolistovat na
steakovy specidl. Pfiprava steaku na jednicku je vyzva pro kazdého, bat se
nemuseji ani méné zkusené kucharky a kuchari. Vyhodou je bezesporu to, ze
steaktm slusi jednoduchost a méné je v tomto pfipadé vice. Vyberte si unas
kousek podle svého gusta a pustte se s chuti do dila.

Léto je obdobi plné barev a vuni, které nam ptiroda velkoryse nabizi.
Ovocné stromy lakaji na sladke a Stavnaté merunky, broskve ¢i nektarinky.

Ty samozfejmé chutnaji nejlépe Cerstvé, ale stejné dobfe je mzete vyuziti pti
vareni. Krok za krokem vam ukazeme, jak na mrizkovy kolac s nektarinkami,
ktery pak urcité zaradite mezi oblibené recepty. Peckoviny také dokonale
podpofi chut dribeziho masa a syrui. Na zahradni party budete ur¢ité bodovat
s kfupavymi toasty s broskvi nebo s lehkym krtitim masem v merurikové
marinade.

Pro milovniky sladkosti mame hned dvé hvézdy a tézko fict, ktera je lepsi.
Aby bylo rozhodnuti spravedlivé, vyzkousejte pro jistotu oba dva recepty.
Inspiraci pfinasime v podobé rebarborového kolace a nepeceného dortu
z mascarpone. Sladky duel mtze zadit.

Pieji vam sladké a bajec¢né 1éto,
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na kazdy den

Peceny plisniovy
syr na salatovém
luzku

Syr ve slaninovém kabatku
prolozeny brusinkovou
marmeladou a bylinkami
vypada velice pritazlivé

a navic bajec¢né chutna.

V doprovodu salatu s mini
paprikami budou mit vasi
stravnici pocit, ze jste si
snad pro néj odskocili do
nedaleké restaurace.

4 syry s bilou plisni s brusinkovou

omackou alfert

8 vétvicek tymianu (jen listky)

2 Izicky susené salvéje

8 delsich platkd slaniny

250 g mini paprik

olivovy olej

1 baleni Mix salatl s mangoldem
1 sklenicka malych kapar@

DRESINK
6 Izic olivového oleje

2 Izicky jablecného octa
11zicky medu
stl a Cerstvé mlety pepf

« Predehfejte troubuna 180 °C.

Syry podélné rozpulte, zevnitt po-
mazte brusinkovou omackou, posyp-
te tymianem, Salvéji a priklopte vrchni
Casti syra. Pres syr poskladejte kiizem
slaninu a zavazte provazkem.

« Paprikyprepulte a odstrante jadyrka.
Syr s paprikami zakapnutymi olejem
dejte péct na Ctyri minuty.

« Do vétsi misy nasypte salatové listy,
ptidejte kapary a nasledné upecené pa-
priky. Pfelijte dresinkem a promichejte.
Na talif rozlozte salat a navrch posadte
upeceny syr.

rychle abarevne
Cervnove vecere

-’—_—-“-———-

,Prazdmm/ klepou na dvere, aIe jesté mésic potrebujeme

fungovat v pIném nasazeni. Udélejte si diky nasim vecerim
0 néco vice ¢asu na rodinu. Vyuzijte bohatého letniho
sortimentu a pripravte recepty, které budou vS§em chutnat.
Uz béhem pfripravy prilaka vané jedliky nenapadné ke
stolu, takZe spolecné prozijete o to vice radostnych chuvil.

roto Michael Dvorak roop stviing Marek Vsetecka
pecor sTYLING Denisa HFiCiSCova recepty a TexT Barbora Mosorjakova

-

ENERGIE: 812 kcal / 41%
BILKOVINY:24,59/49%
TUKY:73,7g/105%
SACHARIDY: 17,19/ 6%,
Hodnoty odpovidaji jedné porci.




tip*

Ndplné do syru kombinujte
podle viastniho gusta nebo
aktudlnich zdsob. Skvéle
budou fungovat i Cerstvé
Zampiony, pldtek sunky
nebo kousky opecené cukety.

Syr s bilou plisni
Mékky zrajici syr s bilou plisni po-
tési svou vyraznou chuti vsechny
milovniky syr(. Hodi se nejen na
gril, ale i do salatl. Soucasti bale-
ni je také brusinkova omacka.



na kazdy den

Kurecijatra
s bramborovou
Kkasi

Kurecijatra
Kazdy si obc¢as rad da jidlo chlazena
z Ceskeé klasiky. Tentokrat
jsme vsadili na kureci jatra
s poctivou bramborovou
kasi ziemnénou krémovou
smetanou. V kombinaci

s vonavou omackou ziskate

jedine¢nou veceri.

Jatra obsahuiji
velké mnozstvi
Zeleza a minerald.
Proto by si je méli
hlavné lidé trpici
chudokrevnosti
dopfavat dvakrat
do mésice.

@ 4 porce
®

© velmisnadné

400 g brambor typu C
sal

1 vétsi cibule

400 g kurecich jater alfert
150 g slaniny

1lzice sadla

1a % Izicky drceného kminu
100 g masla

250 ml smetany 12%

% |zicky pepre

« Brambory oloupejte a dejte varit do
osolené vody na 20 minut.

« Cibuli nakrajejte na tenké prouzky,
jatra proplachnéte a odstrante viditel-
né $lachy.

« Slaninunakrajejte najemno. V hlubsi
panvi rozpalte sadlo, pfidejte slaninu,
cibuli a opecte domeékka. Vlozte jatra,
zasypte kminem a restujte par minut,
nez se maso zatahne. Poté podlijte tro-
chou vody a duste sedm minut.

- Bramboryslijte, pfidejte maslo a tro-
chu je rozstouchejte. Prilijte smetanu,
rozmixujte na jemnou kasi a ptipadné
dosolte.

+ Podusena jatra s omackou dochut-
te soli a pepfem a pred podavanim
promichejte.

CERVEN | ALBERT.CZ

ENERGIE: 850,8 kcal /43% |
BILKOVINY: 26,8 g/54%
TUKY:71,29/102%

SACHARIDY: 30,89 /11%
Hodnoty odpovidaji jedné porci.

tip*

Jatra dobre ladi se sladkou
chuti. Klidné si k pokrmu
doprejte hruskovy nebo
Jablecny kompot.

-_—



Bio kukutice
sterilovana
Nature's Promise
Kukufici mazete
pridat treba do
salatl nebo rizota.
Pysni se sytou
a §tavnatou chuti.

tip*

Misto cukety zkuste
brokolici, kterou staci
natrhat na malé rizicky
a ddl postupovat dle
receptu.

na kazdy den

Ryze s kurecim
masem, kukurici
a cuketou

Tohle jidlo bude milovat
cela rodina. Maminky oceni
predevsim rychlou pfipravu,
déti se pobavi sypanim syra
a tatinkové budou $tastni, ze
si mohou ,nalozit” porfadnou
porci. Nikdy nezapomenite
postavit na stal také plnou
sklenici kyselych okurek.

@ 25 minut pfipravy

200 g ryze Basmati

1-1,5 | zeleninového bujonu
1 Salotka

2 kufeci prsa

1 cuketa

stl

3 Izice rostlinného oleje
50 g masla

250 g Bio sterilované kukufice
Nature's Promise

2 Izicky susené bazalky
150 g syra na strouhani
Cerstva bazalka na ozdobu

« Ryziproplachnéte a uvarte dle navo-
du v zeleninovém bujonu.

« Salotku nakrdjejte najemno, kufeci
maso na kousky a cuketu na kosticky.
+ Rozpalte panev a na oleji zprudka
opecte osolené kufeci maso. Po péti
minutach jej vyjméte a dovypekuvloz-
te maslo. Pfidejte $alotku, chvili restuj-
te, prisypte cuketu, kukuticia bazalku,
osolte.

« Nakonec doplnte ryzi, promichejte
amaso vratte zpét. Nechte jesté chvili
prohrat. Pfed servirovanim posypte sy-
rem a dozdobte listky Cerstvé bazalky.

1

ENERGIE: 531,3 kcal / 27%
BILKOVINY: 31g/62%
TUKY:14,49/21%
SACHARIDY:64,29/24%
Hodnoty odpovidaji jedné porci.

CERVEN | ALBERT.CZ



na kazdy den

Mrkvové placicky

Zeleninoveé placicky se

pro svoji jednoduchou
pripravu tési velké

oblibé. Mrkev a cuketa

je provérena kombinace,
kterou si zamiluji nejen
vegetariani. Jemna zelenina
a omacka z modrého syra
se prijemné doplnuiji.

@ 10-15 placicek

110 g nivy

100 ml mléka + 3 Izice

Y Izicky suseného Cesneku
190 g zakysané smetany

4 Bio mrkve Nature's Promise
1 cuketa

2 hrsti petrzele

2 vejce

100 g hladké mouky

Spetka mletého muskatového ofisku
rostlinny olej na smazeni

« Tfictvrtiny nivy rozdrobte do misky
na malé kousky. Zalijte tfemi 1Zzicemi
mléka, okofente cesnekem, rozmichej-
te anechte chvili nasaknout. Pridejte
zakysanou smetanu a zbytek nadro-
beného syra. Nechte v lednici ulezet.

+ Mrkev a cuketu ocistéte a nahrubo
nastrouhejte. Petrzel nasekejte na-
drobno. Ve vétsi mise proslehejte vej-
ce s mlékem, poté pridejte zeleninu
s petrzeli. Mouku ptisypavejte postup-
né azdojemné husté konzistence, poté
pridejte kofeni.

+ Rozpalte panev a ve vy$sivrstve ole-
je smazte placi¢ky o velikosti livanca.
- Pfed servirovanim nechte placi¢ky
odstat na papirové utérce, aby se vsakl
prebytecny olej.

1

ENERGIE: 477,8 kcal / 24%
BILKOVINY:16,99/34%
TUKY:34,49/49%
SACHARIDY: 30,4 g/11%
Hodnoty odpovidaji jedné porci.

12 CERVEN | ALBERT.CZ

Bio mrkev
Nature's Promise

Bio mrkev se péstuje bez
pridanych chemickych
hnojiv. Jeji chut i barva je
tudiz intenzivnéjsi.




Bio cizrna
Nature's Promise

Cizrna neboli
fimsky hrach je
zdrava a kvalitni

lusténina. Protoze
nenadyma, je

vhodna pro déti

a téhotné i kojici

\ zeny. )

- Cervenou cibuli nakrajejte najemné
prouzky a spolus rozmélnénym Cesne-
kem restujte na dvou IZicich olivového
oleje dozlatova. Ptidejte cizrnu, kmin,
kurkumu, papriku, skofici, sul a pepf.
Po tfech minutach ptilijte 100 ml byj-
onu, privedte k varu a poté odstavte
z ohné. Ptisypte polovinu pokrajenych
bylinek a dejte stranou.

« Do vétsi misky vsypte kuskus, osol-
te, zalijte vroucim vyvarem, priklop-
te anechte odstat. Az kuskus nasak-

ne, vmichejte dveé IZice olivového oleje
a druhou polovinu bylinek.

+ Mrkev nastrouhejte nahrubo, pfi-
dejte k ni rozinky a listky nakrajené
maty, zakapnéte limetovou $tavous oli-
vovym olejem a dejte stranou. V mis-
ce smichejte ingredience na dresink.
Na talifi servirujte kuskus s cizrnou
amrkvovym salatem, vSe zalité jogur-
tovym dresinkem.

na kazdy den

Cizrnas kuskusem
na marocky
zpusob

Léto zacina byt v plném
proudu, a proto v kuchyni
nesetrete zeleninou

ani exotickym korenim.
Barevnost i vyrazné chuté
vedou na plné care.

@ 4 porce
) 25 minut pfipravy

T velmisnadné

1 mensi Cervena cibule

2 mensi strouzky ¢esneku
7 Izic olivového oleje

400 g Bio cizrny Nature's Promise
% Izicky kminu

11zicka kurkumy

11Zicka papriky

% |zicky skotice

stl

% 1zicky pepre

% | zeleninového bujonu

2 hrsti hladkolisté petrzele
2 hrsti Cerstvé maty

2 hrsti ¢erstvého koriandru
150 g kuskusu

NA MRKVOVY SALAT
4 mrkve

2 |zice rozinek

1 hrst Cerstvé maty
stava z jedné limety

3 Izice olivového oleje

DRESINK
100 ml bilého kefiru

4 |zice bilého jogurtu

2 Izice olivového oleje
stava z jednoho citronu
stl a pepf

1

ENERGIE: 705,5 kcal / 35%
BILKOVINY:17,39/35%
TUKY:35,69/51%
SACHARIDY: 83,89/31%
Hodnoty odpovidaji jedné porci.

CERVEN | ALBERT.CZ 13
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kempujte s albertem

tanovani s taborakem bude vzdy oblibenym relaxem pro vas i vase
déti. Tradice se neméni, ale repertoar taborackych pokrm ménit
mUzete. VyzkouSejte nase recepty sestavené specialné pro pobyt
pod Sirym nebem. Navic vas letos v Albertu na vylety do pfirody
vybavime! Sbirejte body a pfrijdte si pro stylové termosky, znackové batohy,
spacaky, piknikové deky a kempinkové nadobi Husky se slevou od 40 %.
Letni dobrodruzstvi tak mlze zacit! A nebojte se ho protahnout do noc¢ni
bojovky - vase ratolesti si uziji radéni s veselymi ¢elovkami Varta.
Blizsi informace naleznete od 6. cervna na www.kemp.albert.cz.

CERVEN | ALBERT.CZ

Kotlikovy
gulas

Vareni kotlikového

gulase ma svoje pravidla.
Béhem celého procesu

je totiz nutné kontrolovat
intenzitu ohné a pravidelné
michat i podlévat.

@ 8 porci
® 2hodiny

T velmisnadné

1kg cibule

1 palicka ¢esneku

500 g veprové krkovice
500 g veproveé plece
100 g sadla

4 |Zice sladké mleté papriky
1 zice soli

% |zice pepre

1 Izice kminu

500 g brambor

4 mrkve

4 papriky

Vi kvaskového chleba

+ Cibuli a ¢esnek nakrgjejte najemno,
maso asi na tficentimetroveé kostky. Na
sadle osmahnéte cibulis ¢esnekem a re-
stujte dozlatova.

+ Vlozte maso a nechte zatahnout. Za-
praste paprikou, zamichejte a podlij-
te vodou, tak aby bylo maso ponorené
presné po okraj. Osolte, opeptete, pri-
dejte kmin a jednu hodinu varte. Podle
potteby podlévejte. Potom nakrajejte
brambory a mrkev na kostky, papriky
na nudli¢ky. Pridejte k masu a varte do
zméknuti brambor. Chléb nakrgjejte na
krajice, odtiznéte kurky a pted dokon-
¢enim jim gulas zahustéte. Ochutnejte
ajesté podle chuti dosolte.

tip*

Suroviny, které je potieba krdjet,
si pripravte uz doma a vezmeéte
s sebou v uzaviratelnych
nddobdch a saccich. Chladici
taska udrzivse Cerstve.

15



Domaci zitny

chléb s Majkou
Vylety bez tradi¢ni Majky
by nikdy nebyly to praveé.

Coz takhle namazat ji na
domadci zitny chléb?

@ 1bochnik

Cl snadne

125 g chlebové psenicné mouky
Y suseného drozdi
250 ml vody pokojové teploty

125 g chlebové pseni¢né mouky
250 g zitné celozrnné mouky
1a¥% lzice soli

11zice cukru

% 1zicky suseného drozdi

250 ml vody pokojové teploty
40 ml plnotu¢ného mléka

2 Majky

svazek pazitky

 Den pred pecenim si pripravte kva-
sek. Vmise promichejte mouku, drozdi
avodu a nechte minimalné osm hodin
stat. Po uplynulé dobé vypracujte tés-
to. Ke kvasku ptidejte obé mouky, sil,
cukr, drozdi, vodu a mléko. V robotu
nastavte pomaly chod a nechte michat
20-30 minut. Pokud by vam tésto pti-
padalo prilis hutné, pfidejte jesté trochu
vody. Poté zakryjte utérkou a nechte
dvé hodiny kynout.

- Predehfejte troubu na 180 °C. Pra-
covni plochu lehce posypte moukou.
Tésto vyndejte z misy a pomouc¢nénou
rukou prekladejte stridavé ze vsech
stran do sttedu, aby se postupné pre-
kladalo pfes sebe. Toto udélejte nejmé-
né Ctyrikrata pakjesté nechte na plechu
pod utérkou 30 minut odpocinout. Pe¢-
te 50 minut a nechte zcela vychladnout.
« Podavejte bohaté pomazané Majkou
a Cerstvou pazitkou.
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Dy - VYCHUTNEJTE SI

Mijka: klasika,
_ktera stale bodu]e

PRIRODU
NAPLNO

o mize byt pro obcerstvenl

na Gerstvemvzduehu \

lepsiho nez sidat vyborny
domaci chléb.s'ceskou-Majkou.
S-toutqg pastikou wyhbstali jiz naS| :
rodlce a_;]ejl kIasm_kb‘Qhﬂ‘f je uz ,
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kempujte s albertem
= .

Peéené Zelenina S 1(u1\=etem - Alobal se zeleninou polozte na miiz-
n eb o l{l o-b é sou ku a nechte grilovat asi deset minut.

Poté balicek otevrete a grilujte, do-
kud nebude klobaska i zelenina pékné

Ohen doda pecené zeleniné svou specifickou

opecena.

prichut, které doma v troubé nedocilite. S nékolika .ppokud se rozhodnete pro kuteci steh-

bylinkami, trochou soli a pepre je skvéla sama na, okoreite je zvlast a nasledné pridej-

o sobé nebo jako pfiloha k mastim véeho druhu. te k zeleniné. BaliCek na ohmi opékejte

" 40 minut apak teprve oteyrete a -

() 4porce pecte ktirku. y

(® 20 minut + 30 minut na ohni + Na balicek s klobasou nakrajejte ci-

Sfvelmienadng bulkya klobasy na $palicky, lilek a cuke-

T tu na pulmésicky, kukutici na kolecka,
4 jarni cibulky r kv piepulte. Zakinn
et oo rajcata apapriky pfepu te. Zakdpnéte
ATl salre olejem, pridejte bylinky, papriku, osolte,
1lilek opepfete a promichejte.
-+ Rozdélte na Ctyti pripravené archy
alobalu a dtikladné zabalte do pevnych
balickd.

1cuketa tip*

2 predvarené kukurice

AOQgcheivraidet Balicky si pripravte doma a na

misté je uz jen opecte. O prilohu
se postard krupave cerstvé pecivo
z nasi pestré nabidky.

450 g mix mini paprik
4 |Zice olivového oleje
4 vétvicky tymianu
listky bazalky

1a % Izicky sladké papri
sl a pepr

Bavorska bila

- - klobasa
W y Klobasa obsahuje
S f‘ 92% masa.




atimco se maminka vénuje

ptipravé jidla, je na tatinkovi

a détech, aby se postarali
o ptistfesi. Pred stavbou stanu si
nejprve najdéte vhodné misto. Mélo
by byt suché, v roviné a idedlné ne
na pfimém slunci. Odstrante veskeré
nerovnosti, které by mohly pfi spanku
tladit (klaciky, kameny). Pokud nejste
ve stanovani zrovna zbéhli, urcité
nezapomente na navod na stavbu, ale
inanasledné zabaleni stanu. Jde sice
o jednoduchou zalezitost, ale teprve

tehdy, mate-li uz trochu cviku.

CERVEN | ALBERT.CZ




kempujte s albertem

emusi byt vzdy snadné zalozit ohen.
N Predevs$im za vlhkého nebo dokonce destivého
pocasi. Ujistéte se, Ze na misté budete mit pfistup
k suchému drivi, a vybavte se pro jistotu pfenosnym
podpalova¢em.

Ohen zalozite tak, Ze na sebe naskladate ve vrstvach
zmackany stary papir (nejlépe noviny), tenké vétvicky,
polinka. Déti skvéle zabavite, kdyz je povérite sbérem
spadanych $iSek a tenkych vétvi. Projdou se po lese
a zaroveil budou mit pocit, Ze i ony mohou prilozit
rukuk dilu.

CERVEN | ALBERT.CZ 19
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fipravte se na opravdovou
P $tavnatou ovocnou naloz

a vychutnejte si osvézujici
napoj, ktery je jako stvoteny pro
teplé letni dny. VyzkouSejte sangrii
s pomerancovym sirupem Relax,
jehoz vylep$ena receptura vas
ohromi. Podle chuti a nalady muzete
navic vyzkouset i dal$i oblibené
prichuti, které nyni obsahuji 33%
ovocné §tavy. Uzijte siléto se vSim
vSudy a budte kreativni.

Ovocna sangria
se sirupem Relax
33 % ovocné stavy

Détskou posadku vyletu
potésite barevnym
osvézujicim drinkem

plnym ovoce a vitaminu.

V uzaviratelnych sklenickach
s brckem se jim nevylije

a navic bude déti piti
brckem ohromné bavit.

A starost o dodrzovani
pitného rezimu bude tatam!

@ 4 porce
(» 5 minut pfipravy

© snadné

2 hrsti jahod
1 broskev

2 merunky

3 Izice sirupu Relax pomeranc
11 perlivé mineralni vody

4 hrsti borGivek

- Vétsi ovoce nakrajejte na kousky. Ve
dzbankuumichejte limonadu ze sirupu
amineralky. Ovoce rozdélte do skleni-
ek, zalijte limonadou a uzaviete.

tip*

P kempovani sbirejte lesni
ovoce, které rozhodné do sangrie
pridejte.

CERVEN | ALBERT.CZ
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VYDATNA
SNiDANE
DO STANU

Peceny banan

s mléénou ryzi

| v pfirodé si mlzete
jednoduse pripravit
vydatnou sladkou snidani.
Po opecenych bananech

s mlé¢nou ryzi se budou
vSichni olizovat az za usima.

@ 4 porce
® 10 minut pFipravy

© velmisnadné

50 g masla

2 banany

500 g mlécné ryze

95 g horké ¢okolady

2-3 hrsti skoficovych polstark

+ Vlitinovém ,,e$usu” rozpustte maslo,
opelte v ném banany, vyjméte a nechte
stranou. Pak dejte do hrnecku mléc-
nou ryzi, lehce prohfejte, pridejte zpét
banan a hotkou ¢okoladu. Jakmile se
zalne Cokolada lehce rozpoustét, po-
davejte posypané rozdrobenymi skoti-
covymi polstarky.

tip*

Misto skovicovych ceredlii Ize
pouzit granolu nebo jiné oblibené
vlocky. Pak mlécnou ryzi
dochutte IZickou skotice, abyste
neprisli o jeji lahodné aroma.

CERVEN | ALBERT.CZ
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Salat ve sklenici

Perfektni napad, jak si osvézit obéd na
vyleté. Salat si jednoduse pfripravite doma
a pred podavanim jej pouze promichate.

tip*

Pro vegetaridnskou verzi lze
misto krutiho masa pouzit
napriklad avokddo, cizrnu

u. Dresink obmeénite

kempujte s albertem

@ 4 sklenice

@ 20 minut

© velmisnadné

DRESINK
11zice dijonské hofcice
11zice medu

% lzice olivového oleje

Stava z 1 citronu

Y 1zicky soli

Y |zicky pepfe

Y |zicky cesnekového koreni
hrst hladkolisté petrzele

SALAT

200 g kratich prsnich fizka
1 fimsky salat

1 cervena cibule

150 g cherry rajcat

4 mrkve

- Krutimasoosolteaopepreteazprud-
ka opecte v panvi. Dejte stranou vy-
chladnout.

« Petrzelnakrajejte a vmisce smichejte
s ostatnimi ingrediencemi na dresink.
- Salat nakrajejte na nudlicky, cibuli
najemno, rajcata prepulte a mrkev na-
hrubo nastrouhejte. Kruti maso nakra-
jejte na tenké platky.

« Do sklenic rovnomeérné rozlijte dre-
sink, pridejte maso, raj¢ata, cibuli, mr-
kev, salat a uzavrete.




Pikantni topinky

Zapecena topinka je
osvédcena klasika. M4 je totiz
rad témér kazdy, a co na né
date, je uz véc vasi fantazie.
Pak jen staci zasypat syrem

a lahtdka je na svété.

@ 4 porce
® 10 minut +10 minut peéeni

© velmisnadné

1 Cervena cibule

400 g zahradnich zampiond
2 Cervené papriky

350 g rajcat

4 |Zice rostlinného oleje

sl a pepf

8 krajicu kvaskového chleba
150 g uzeného syra blocek
hladkolista petrzel

- Pfed odjezdem pfipravte zelenino-
vou smés. Cervenou cibuli nakrijejte
najemno, zampiony na platky a papriky
na malé prouzky a rajc¢ata na kosticky.
+ Na oleji osmahnéte nejprve cibulku,
pakpridejte zampiony, osolte, a azzam-
piony zac¢nou zlatnout, pridejte papriku
srajcaty. Dosolte, opeprete, duste deset
minut a nechte vychladnout. Pfendejte
do uzaviratelné nadoby a vezméte s se-
bou na vylet.

-+ Naro$tuopecte topinky. Pakje lehce
pottete olejem, navrste zeleninou, za-
sypte strouhanym syrem a nechte za-
péct. Pfred podavanim posypte petrzeli.

Zahradni
Zampiony

24

kempujte s albertem

Pro pripravu topinek lze pouzit i riiznou
sterilovanou zeleninu nego Smeési.

Napiiklad Mexickd smés fazoli a kukuiice
by byla skvélou variantou.




NOVINKA!

ViNna Mercedes v praktickem baleni
EXKLUZIVNE V ALBERTU!




maso mesice

ripravit hovézi steak )4 4 b 4
nase prémiove
jednoduché, pti dodrzeni

spravného postupu to ale

jisté zvladnete. V nasledujicich
krocich se dozvite, jak na to:

1. Spravny druh masa je zakladem

uspéchu, vybirejte tedy to urcené
primo k pripravé steakl. Maso by mélo
byt vyzralé, tzv. stafrené, minimalné
tficet dni od porazky. Pfi zrani

prochazi kontrolovanym procesem aje RARE

skladovano za prisnych podminek. Okraje jsou
2. Alespon pul hodiny pred pecenim [PIOESSSNE] ]
. . a zbarvené
maso vyndejte z lednice. dohnéda, ale uvniti
3. Dukladné ho potrete je maso stale
rostlinnym olejem. cervené o teploté
SRS . do 50 °C.
4. Panev rozpalte na co nejvyssi teplotu. - PECTE CCA 2 MINUTY
5. Ovérte propecenost masa - bud’ Z KAZDE STRANY
specialnim teplomérem, nebo jen
zméacknutim prstd. Cim vétsi odpor, MEDIUM RARE
tim propecenéjsi steak. Stredné propeceny

steak s rGZovym

vnitirkem o teploté
alobalem, aby z néj nevytekla stava. kolem 55 °C.

7. A7 tésné pred podavanim osolte Smérem k okraji

maso hnédne.

; - PEGTE CCA 3 MINUTY

peprem. Z KAZDE STRANY

6. Steak nechte 10 minut odpocinout pod

hrubozrnnou soli a dochutte ¢erstvym

vvr r

Aby vse bylo jesté jednodussi, mame = MEDIUM

pro vas v Albertu pestrou nabidku Maso je uvnitr
stale nartGzovélé,

nejoblibenéjsich prémiovych druha zbytek masa by mél
steakl ve vakuovém baleni. Stac¢i byt témér hnédy.
jen séhnout po vagem favoritoviaza  leplota masa uvnitf

hvili us iel mes 7 | je okolo 60 °C.
chvili uz jej muzete mit na stole. . PECTE CEA A MRNUTY

Z KAZDE STRANY

WELLDO
~ Komplet

propeceny steak
s vnitini teplotou
70 °C. Tato Uprava
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Pfipravuje se z horni ¢asti zadniho hovéziho, z kvétové
§picky. Toto misto neni témér vilbec namahano, proto
je maso libové a velmi kiehké. Nékdy se na rump steak
pouziva i nizka rosténa, protoze ma vlastnosti téméer
identické s kvétovou $pickou. Maso je tak dobré, zZe jej
staCi podavat jen Cisté se soli a peprem. Vzdy ale dejte
prednost vyzralému kousku.

Je ndzvem pro maso
pochazejici z irského
plemene Angus. Zvifata jsou
chovéna na australskych
a novozélandskych pastvinach.
Queensland se pfipravuje
z predni Casti kyty zvané ofech
a je skvély v receptech, kde
se mUze podavat nakrajeny
na tenké platky. Toto
mramorované maso ma
excelentni chut, je stavnaté
a kiehké.

Neboli vysoky rosténec je
maso pochazejici ze hibetu
zvirete blize k hlavé. Cela cast
se nazyva rosténa, rozdéluje se
pak na predni (vysoky) a zadni
(nizky) rosténec. Na steaky se
pouziva predni ¢ast, protoze
se sklada z vice svalovych
vrstev najednou, je prorostlejsi
a obsahuje vice tuku. Jelikoz je
tuk nositelem chuti a zaroven
zjemnuje svalovou tkan, je
entreco6te jednim z nejoblibe-
néjsich mas k pfipravé steak.
Muze byt bez kosti i s kosti,

pficemz kost opét chutove
ovliviuje - zintenziviuje - sa-
motné maso. Nazev entrecéte,
chcete-li anglicky Rib Eye, pak
oznacuje nejstavnaté;jsi stredo-
vou Cast rosténé.




maso mesice

Rump steak s peprovou omackou,

zampiony a fazolkami

Pro vyjimecné chvile ve
dvou je tento pokrm jako
stvoreny. Priprava je rychla,
ale slavnostni atmosféru
mate s jeho pomoci dozajista
zaru¢enou. Romanticka
vecerfe muze zacit.

J plne dokongl‘osﬂ dodhte‘T
pokiua kes aku nakrdjite .

@ 2 porce

@ 25 minut pfipravy

© velmisnadné

250 g zelenych fazolek

250 g mensich zampiond

100 g slaniny

sul

2 rump steaky

4 |zice olivového oleje
30 g masla

2 |zice nakladaného zeleného pepre

pepf
50 ml konaku
190 ml 15% smetany

ou bagetku

1A

- Predehfejte troubuna 120 °C.

- Fazolky a zampiony ocistéte, Zam-
piony nakrajejte na platky a slaninu na
kosticky. Fazolky varte v osolené vodé
10 minut. Jednu nabéracku vyvaru z fa-
zolek si dejte stranou a nechte fazolky
okapat.

- Steaky potrete olivovym olejem
a opecte vrozpalené panvi, zkazdé stra-
ny dvé minuty. Poté dejte na Sest minut
odpocinout do trouby. Do vypekuvlozte
maslo, pridejte Zampiony, zeleny pept,
osolte, opeprete. Opékejte, dokud ne-
pusti §tavu a nezac¢nou chytat zlatavou
barvu. Podlijte konakem a nechte odpa-
rit, nakonec zjemnéte smetanou.

- Na oleji orestujte slaninu, pridej-
te fazolky a podlijte trochou vyvaru.
Duste, dokud se tekutina neodpafi.
Vyjmeéte steak z trouby, osolte a vlozte
na talif. Prelijte omackou a podavejte
s fazolkami.

NAS SOMMELIER

DOPORUCUJE

EXKLUZIVNE

UNAS

Viiia Tarapaca
Gran Reserva
Chile

Toto vino se
vyznacuje
ovocitym

a korenénym

aroma se stopami
ostruzin, Svestek

a jemnymi naznaky
tabaku, vanilky

a ¢okolady.

Vino s jemnymi
taniny, excelentni
strukturou

a kyselinkou

a dlouhotrvajicim
dozvukem vyborné
doplnuje steaky.

CERVEN | ALBERT.CZ
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Queensland steak
s chimichurri omackou
aglazovanou cibulkou

Mate chut experimentovat? Vyzkousejte
recept na steak s chimichurri. Jedna

se o tapenadu pochazejici pdvodem

z Argentiny a jejimi dominantnimi
slozkami jsou petrzel a cesnek. Vytecné
se hodi ke grilovanému masu nebo
hamburgeriim. Ma vyrazné aroma a fiz,
které perfektné doplni chut masa.

tip*

K tomuto jidlu poddvejte riizné
druhy pecené zeleniny. Nebojte se
kombinovat a v druhém pekdcku

masa opéct

@ 2 porce

@ 20 minut pFipravy

© velmisnadné

OMAGKA CHIMICHURRI
3 hrsti hladkolisté petrzele

% |zice oregana

3 strouzky ¢esneku

1 salotka

% Izice chilli vlocek

3 Izice olivového oleje

% citronu

2 |zice ¢erveného vinného octa

6 malych cervenych cibuli
5 Izic olivového oleje

3 Izice tftinového cukru

3 Izice balzamika

2 steaky queensland
sll a Cerstvé mlety pepf

- Predehfejte troubuna 180 °C.

« Ingredience nachimichurrirozmixuj-
te a dejte stranou. Cibulky rozpulte a od-
strante hornivrstvuslupek, nechte jentu
spodni. V kastrtlku rozehfejte olej, pti-
dejte cukr, balzamikoa cibulky. Privedte
k varu a michejte, dokud cibulky lehce
nezmeéknou, a pak take dejte stranou.

- Steaky potfete olejem, prudce opecte
zkazdé strany po dobu jedné minu-
ty aprendejte na pekac. Oblozte cibuli
adejte jesté na sedm minut do trouby.
Po vyjmuti nechte steaky chvili odpoci-
nout, pak osolte, opeprete, nakrajejte na
platky, pomazte omackou chimichurri
apodavejte.

‘ [
B

Queensland steak
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maso mesice

Entrecote s novymibramborami

Nékdy staci i zakladni

suroviny na to, aby vzniklo
dokonale chutové vyvazené
a skvélé jidlo. Presvédci

vas o tom steak s novymi
bramborami a dipem ze

zakysané smetany.

@ 2 porce

@ 30 minut pripravy

© velmisnadné

400 g novych brambor
3 jarni cibulky

190 g zakysané smetany
80 g zervé

hrubozrnna sl

Cerstvé mlety pepf

2 entrecote steaky

- Brambory omyjte a dejte ve slup-
ce varit, cibulky nakrajejte najemno.
V misce promichejte zakysanou sme-
tanu, zerve, dvé tretinyjarnich cibulek,
sul a pepft.

- Rozpalte panev, steaky potrete oli-
vovym olejem a opecte prudce z kazdé
strany tfi minuty. Poté je nechte odpo-
¢inout pod alobalem.

- Brambory servirujte osolené, zavrse-
né dipem a posypané zbylou cibulkou.
Steaky po odpocinuti osolte, opeprete

4 Izice olivového oleje apodavejte.

tip*

Pokud postrdddte zeleninu,
udélejte ke steaku jesté brokolici
na pdre. Chutoveé bude s jidlem
prijemné ladit.




Vina, na jejichz vyrobu a finalizaci na Moravé osobné a peclivé dohlizime.
Vybér vina fady MORAVIAN COLLECTION v naSich prodejnach je zaroven
setkanim s vysokou kvalitou jednotlivych odrid, typickych pro danou
podoblast, s jejich Citelnosti a noblesou.

DalSim dlikazem je i prvni vino této exkluzivni fady ocenéné zlatou
medaili Salonu vin Ceské republiky.

Viem naSim zakaznikim pFejeme slunné a pohodové léto s fadou
MORAVIAN COLLECTION.

Moravska vina mé jiz velmi dlouho
svou kvalitou okouzluji.

Doufam, Ze i Vas potési tato originalni
kolekce z prestiznich vinarstvi,

kterou jsme pro Vas vybrali.

Ochutnejte exkluzivni vina

od prednich moravskych vinaf(

z této originalni ucelené kolekce,
kterou naleznete pouze v obchodech
Albert. Stoji to za to!

K dostani ve vybranych
prodejnach Albert.




~podie kalendare - e — - — —— — —= &
———— -:_--Z'_"._-T._;.'-'::_- = = — ———— Meruiiky - = :
e e e e e Obsafjitalik zdrav1prospesnych

: —— —— = —— — — —— —  latek, Ze se jim fika ovoce zdravi. Maji

= g —————— ——— = vysokypodil i¢inného antioxidantu
= : - betakarotenu, diky némuz maji
E - : krasnou oranzovou barvu. Merunky
— = = se hodi na zavafovani, suSeni, peceni, -
= — = = - do détskych presniddvek a dokonce =

inagrilovaci marinady.

3 tip
Mate méné zralé merunky? Dejte je do =
papirovéhosacku ke dvémajablkiim
a nechiepresnoc pii pokojové teploté=—- ~—=— ——.
Jablka totiz uvoliiuji etylen, kiery
urychlu]e zrdni. T

RecepTy A TExT Katefina Bednarova

Mezi peckovmy se radi ty nejslad3|
a nejstavnatéjsi letni plody -
merunky,-broskve a nektarinky-
-~ Milujemeje pro jejichchutave — -
—velkém je vyuzivame ve sladké - — —
i-slané kuchyni. Jsou pIné vitamin(
-a pomahaiji na krasu i hubnuti.
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ﬁ_—:ﬁroskve ne)en skvéle chutna]1, ale
‘ -'—_-_—_'-__—;_ maji blahodarny vlivna travenia Cisti - == =
- organismus. Piide4lni zralostljsou -
— __ velmistavnaté asladké. Konzumujte
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- se ZmI'Z|IHOU jogurtem nebo-samotné-- — =

~ strané 36.
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receptem na kriti maso S merunkoy.ﬂu emackou na 'T-T_.
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podle kalendare

Nektarinkovy
mrizkovy
kolac¢
'y

Kolac¢ plny stavnatého
letniho ovoce nesmi

v sezoné chybét. Tento
mfizkovy je dokonala retro
klasika, které jsme dodali
novy Smrnc nektarinkami se
Spetkou vonavého kofeni.

@ 8 porci
(» 65 minut pFipravy + chlazeni

© velmisnadné
TESTO
225 g masla

340 g Bio hladké mouky
Nature's Promise

50 g mouckového cukru
Spetka soli
80 ml studené vody

NAPLN

600 g nektarinek

1zice citronové stavy

% |zicky skofice

Spetka muskatového ofisku
3 Izice cukru

2 |zice skrobu

2 |Zzice mléka na potfeni

+ Maslo, mouku, cukra $petku solipro-
mnéte mezi prsty jako drobenku. Pak
za¢néte postupné pridavat studenou
vodua hned zapracujte. Hotové tésto je
trochudrobivé, ale pfistlacenidrzi po-
hromadé. Uhladte do bochanku, obalte
igelitovou folii a dejte alespon na hodi-
nu do lednicky.

« Troubu predehtejte na 200 °C. Nek-
tarinky oloupejte, nakrajejte na mésic-
ky a promichejte s citronovou $tavou,
skorici, muskatovym ofiskem, cukrem
a $krobem.

- Vyvalejte dvé tretiny tésta, dejte do
vymazané kolacové formy a napliite
nektarinkami. Zbylé tésto také rozva-
lejte, nakrajejte na pruhy zhruba 2 cm
Siroké a ozdobte jimi kola¢. Vzniklou
miizku potfete mlékem. Pecte 20 mi-
nut na 200 °C, potom stahnéte teplotu
na180°Ca pectejesté zhruba 30 minut
do zezlatnuti.

+ Nechte uplné vychladnout a teprve
potom kolac¢ nakrajejte.

CERVEN | ALBERT.CZ
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podle kalendare

Kruti maso
s merunkovou
marinadou

Meruriky v tomto receptu
boduji hned dvakrat. Maso
vyborné ochuti a zdroven
se jejich ovocné kyselinky
postaraji o kiehkost

masa. Vysledkem je
dokonale stavnaté krati
maso s minimem tuku.

@ 4 kusy

( 20 minut pfipravy
+ marinovani pfes noc

© velmisnadné

250 g cerstvych merunék

6 Izic hoisin omacky

11zice medu

Y 1zicky mletého badyanu

Y 1zicky mletého fenyklu

Y Izicky mleté skofice

Y Izicky mletého hiebicku

Y |zicky pepfre

11zicka strouhaného cerstvého zazvoru
11zice skrobu

500 g kratich prsou

olej

salatové listy k podavani - vhodny je
napf. fimsky salat nebo little gem
11zicka sezamovych seminek

par snitek cerstvého koriandru

 Vypeckované meruiky rozmixujte
v mixéru a smichejte s hoisin omackou,
medem, kofenim, zdzvorem a $krobem.
+ Nalijte na kruti maso nakrdjené na
nudli¢ky a nechte alespon hodinku ma-
rinovat, idealné ptes noc.

+ Nakonec maso zprudka opecte na
rozpaleném oleji. UpeCené maso dejte
na listy salatu a posypte sezamovymi
seminky a ¢erstvym koriandrem.
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tip*

Nakrdjejte maso na vétsi
kousky a ogrilujt
Jako spiz.

ehle

DOKONALE STAVNATE

A KREHKE




NADOBI A DEKOR ZAPUJCIL: APROPOS

BROSKVE V NETRADICNI

KOMBINACI PRIJEMNE
PREKVAP]

|
e\ L

NAS SOMMELIER
DOPORUCUJE

EXKLUZIVNE
U NAS

Moravian
Collection
Palava
Ceskd republika
Vynikajici vino
zlatavé barvy ma
jemné kofenitou
vani pripominajici
| exotické ovoce. Je

idedlni ve spojeni
s dezertem Ci
zmrzlinou.

i

(™

podle kalendare

Bazalkovy toast
s grilovanou
broskvi

Ze se broskve hodi nejen
na sladké peceni, o tom
vas presvédci tento rychly
a jednoduchy recept.
Opecenim ovoce jesté
zesladne a s jemné slanou
mozzarellou a italskou
susenou Sunkou budou
tvorit neodolatelnou
kombinaci nejen k letnimu
posezeni u dobre
vychlazeného bilého vina.

@ 4 kusy
@ 15 minut pfipravy

T velmisnadné

2 pevnéjsi zralé broskve
olivovy olej

4 platky toastového chleba
stl a pepf

2 mozzarelly

50 g prosciutta

par snitek bazalky

hrst ostruzin

+ Rozpalte gril. Broskve rozpulte a vy-
jméte pecku. Na fezu zlehka potfete
olivovym olejem, poloZte touto stranou
doltinam#izku grilua pét minut opecte
do zméknuti.

- Platky toastového chleba pokapejte
olivovym olejem, posypte soli a pepfem
a ogrilujte z obou stran. Na opeceny
toast pak polozte platek mozzarelly
a prosciutta, par bazalkovych listka,
nakrajené platky broskve a ozdobte
ostruzinou.
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rtem kolem svéta

: Daniele Toniolo
Daniele pochazi z Turina, metropole kraje
Piemonte, ale jiz nékolik let je jeho domovem
Praha. Vafit se naucil predevsim od své

: babicky. Jako malého chlapce ho zasvétila

: do vsech tajl a tradic pravé italské kuchyné.
i Dnes k jeho nejoblibenéjsim koni¢kam patfi
poradani spolecnych veceri, kde si jidlo

i s prateli pripravite z téch nejkvalitnéjsich

i italskych surovin. Naugi vas tak nejen jidlo
uvarit, ale prozradi vdam i spoustu zajimavosti
i o daném pokrmu a jeho pivodu. Nasadte si
zastéry, rozpalte plotnu a jdeme do toho.

roto Lubo§ Wisniewski
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ojdte se s nami prenést do slunné
Pjiim’ Italie s recepty Danieleho Toniola.

Ze svych gastronomickych cest si
vzdy priveze spoustu inspirace, o kterou
se s nami na strankach magazinu podélil.
Presvédcte se, ze i v domacich podminkach
budete excelovat jako pravy italsky kuchar.
Vsechny suroviny ve Spickoveé kvalité
samozrejmé nakoupite u nas v Albertu.

.
VARTE Z PRVOTRIDNICH
_ SUROVIN Z ALBERTU

b 11{‘_: : Lt
Cerstva ze
a vofave




s albertem kolem svéta

Risotto s artyCoky

Risotto je jednim z nejtradi¢néjsich italskych jidel.

Pfipravuje se na mnoho zplsobu. Jednim z nejoblibenéjsich

je kombinace bilého vina, masla, parmazanu a néjaké zeleniny
nebo hub. Daniele pro nas uvaril risotto s artycoky a pancettou.
Jesté jste s artycoky nikdy nevarili? Jak s nimi zachazet

jsme pro vas sepsali nize, nemusite se tedy obavat nezdaru.
Vysledek rozhodné stoji za vyzkouseni.

@ 4 porce
@ 45 minut pFipravy

o " .
O velmisnadné

ARTYCGOKY
1 Salotka

200 g pancetty

% citronu

4 artycoky

3 Izice olivového oleje

60 g masla

1 strouzek c¢esneku

400 ml zeleninového vyvaru
2 Spetky bilého pepre

4 vétvicky tymianu

stl a Cerstvé mlety pepf
RISOTTO

3 Izice olivového oleje

1 strouzek cesneku

1 salotka

320 g ryze Arborio

150 ml bilého suchého vina
400 ml zeleninového vyvaru
4 vétvicky tymianu

50 g parmazanu

30 g masla

hladkolista petrzel na posypani

+ Salotky nakrdjejte najemno, pancet-
tuna prouzky. Do vétsimisky ptipravte
vodus citronem a pred ¢isténim artyco-
ka si v ni namoc¢te ruce - zabranite tim
rychlé oxidaci a zhnédnuti. Po o¢isténi
artyCoky vratte do citronového nalevu,
dokud s nimi nebudete dal pracovat.

« Rozpalte hlubsi panev, rozehtejte
olejs maslem, pridejte rozmélnény Ces-
nek a $alotku. Po chvilce vlozte témér
vSechnu pancettu, trochu si nechte na
ozdobu, a osmahnéte. Podlijte vyva-
rem, dochutte pepfem, tymianem a ne-
chte dusit na mirném ohni 15 minut. Ke
konci dochutte soli.

- Vdalsi hlubsi panvi rozpalte druhou
cast oleje amasla, vlozte Cesnek, Sa-
lotku a osmahnéte dozlatova. Ptisypte
proplachnutou a okapanou ryzi a opét
asi tfi minuty restujte. Podlijte vinem.
Nechte odpafit, prilijte vyvar a dochut-
te tymianem. Za obcasného michani
duste 15 minut. Ke konci pfimichej-
te smés s artyCoky, parmazan a jesté
zjemnéte maslem.

« Servirujte s opeenou pancettoua oz-
dobte petrzeli.

40
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L,
- tip
Pri cisténi artycokii si
- . pocitronujte i ruce, aby vlivem
@ Jak na artyéoky doteku nedochdzelo k jejich
rychlé oxidaci.

ArtyCoky se péstuji ve Stredozemi,
kde se i nejvice vyuzivaji. Kromé
toho, ze jsou vyhlasenou lahtdkou,
jsou i zdravi prospésné, zejména
podporuji traveni. Pfi nakupu
vybirejte jen ty pevné na stisk, se
semknutymi zelenymi listy.

1. Pomoci malého noziku odfiznéte .',1
drevnaty spodek artycoku. -3

2. Oloupejte vSechny tvrdé lupeny,
nez se dostanete k mékkym - jsou
to asi dveé tretiny celé rostliny.

3. Rozkrojte artycok na Ctvrtiny.

4. Nozikem a prsty odstrante zevnitt
veskeré chmyri.

O risottu Danieleho
babicka fikavala: ,Ryze byla
zrozena ve vodé, ale do
nebe odchazi s vinem.”

—

@ Jakou ryzi na risotto?

Na risotto vzdy pouzivejte ryzi
i Arborio. Vyznacuje se velkymi zrnky
a jeji vysoky obsah skrobu zaruci, ze
i privareni perfektné absorbuje vodu
a pritom se nerozvari.

'EBVENIALBERT.CZ



s albertem kolem svéta

Zapeceny lilek
S parmazanem

Kdo by nechtél ohromit
navstévu stylovym, lahodnym
a nadhernym jidlem? Jednim
z takovych receptl jsou
zapecené lilkové ,vézicky” se
syrem a tomatovou omackou,
melanzane alla parmigiana.

@ 6 porci
(» 35 minut p¥ipravy

T velmisnadné

5 lilka

stl a Cerstvé mlety pepf

3 Izice olivového oleje

200 g parmazanu

250 g uzeného syru (platky)
hrst bazalkovych listk(

OMACKA

4 |zice olivového oleje

1 ervena cibule

1 strouzek c¢esneku

750 ml rajcatového pyré

2 Izicky suseného oregana
2 Izicky susené bazalky

- Predehfejte troubu na 200 °C. Lilky
nakrajejte asi na jeden centimetr vyso-
kakolecka, vyskladejte na plech vyloze-
ny pecicim papirem, osolte a opeprete.
Dejte na osm minut do trouby.

+ Mezitim na oleji osmahnéte najemno
nakrajenou cibuli s ¢esnekem, zalijte
pyré, pridejte bylinky a nechte 10 minut
probublavat.

« Zapékaci misu vymazte olejem, ko-
lecka lilku pomazte omackou, posypte
nastrouhanym parmazanem, navrch
polozte platek uzeného syra, listky ba-
zalky a ptiklopte dalsim koleckem lil-
ku. Postup jesté dvakrat zopakujte a na
posledni vrstvu pouzijte pouze omac-
ku a syry. Priklopte alobalem a pecte
20 minut. Ke konci peceni alobal od-
strante a nechte syr zezlatnout.

42 CERVEN | ALBERT.CZ

tip*

Za pouZiti stejnych surovin miiZete vyrobit

i lilkové lasagne. Lilky pouze nakrdjite

na podélné pldtky a ddl uz postupujete stejné
Jako u ,,vézicek".

Hodné lidi je pfesvédceno,

Ze nazev syru parmazan

je odvozen od mésta Parma.

To je ale omyl, protoze tento
syr je typickym produktem jizni
Italie. Za zminku stoji fakt,

Ze i samotni Italové se

neustale prou, zda pochazi

ze Sicilie, ¢i z Neapole.



tip*

Dopfejte si k italskému bunetu sdalek kvalitniho
espresa. Dokonald tecka za nedélnim obédem.

Espresso kapsle

Vysoce kvalitni

arabica v sobé

snoubi hluboké
tény vychodniho
kofeni s jemnym
nadechem horké
¢okolady, a vytvari
tak intenzivni chut
espresa.

s albertem kolem svéta

Pudink bunet

Ke kazdému italskému
obédu patfi tradicni
domaci dezert. Vyzkousejte
vytecny pudink - bunet,
ktery chutna jako od

pravé italské babicky.

@ 1forma na biskupsky chlebic¢ek

@ 20 minut pfipravy
+ 40 minut peceni

T velmisnadné

KARAMEL
300 g cukru

2 Izicky vanilkového cukru
120 ml vrouci vody

100 g ¢okoladovych cookies
6 vajec

80 g cukru

700 ml mléka

2 Izice Amaretta

30 g kakaa

hrst liskovych ofechl

« Predehfejte troubuna 180 °C.

+ Na pripravu karamelu pouzijte zce-
la rovnou panev nebo kastrulek. Po ro-
zehrati vsypte cukr a nechte rozpustit.
Poté prilijte vodu a za stalého micha-
ni varte, dokud se cukr s vodou uplné
nepropoji a nerozpusti. Dejte stranou
aza obcasného michani nechte trochu
vychladnout.

+ Rozdrtte susenky. Ve vétsi mise roz-
slehejte vejce, cukr, mléko a Amaretto.
Pridejte kakao atéz zaslehejte. Vsypte
susenky a vateckou uzjen promichejte.
« Formuna biskupsky chlebi¢ek vymaz-
te povs$ech stranach karamelem, zhruba
2 cm pod okraj formy. Prelijte do ni va-
je¢nou smés a opatrné vlozte do hlubsi-
ho pekacku s vodou tak, aby se pudink
v troubé pekl ve vodni lazni. Voda by
meélasahatdovysSe asi 3 cmkolem formy.
+ Peclte 40 minut do ztuhnuti. Po vy-
chladnuti opatrné vyklopte rovnou na
servirovaci talit, posypte orechy a pred
podavanim muzete nechatvychladnout
v lednici.
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domaci stribro

@ 8 kust

® 15 minut pfipravy
+ 40 minut peceni

= "
U snadné

maslo + mouka na vysypani
360 g hladké mouky

4 |zicky prasku do peciva

% |zicky soli

2 vejce

300 g cukru krupice

140 g rozpusténého masla

3 |zice mléka

citronova kdra

200 ml jable¢né presnidavky
300 g rebarbory

3 Izice mandlovych platki altert
cukr moucka na posypani

« Troubu pfedehtejte na 180 °C.

- Formuvymazte maslema vysypejte.
+ Promichejte mouku, prasek, sil
adejte stranou. V dals$i mise uslehejte
vejce, cukr arozpusténé maslo. Vmi-
chejte mléko, kiiru a nakonec uz jen
za jemného michani presnidavku. Pri-
sypte suchou smés a vse dobfe spojte.
Tésto prelijte do formy a poskladejte na
néj kousky rebarbory.

+ Posypte mandlemi a dejte péct na
40 minut.

- Pfed podavanim posypte moucko-
vym cukrem.

REBARBORA

Rebarbora neboli reven kadefava
je rapikata rostlina pochazejici
z Ciny. V kuchyni se pouziva jako
ovoce, i kdyz se jedna o zeleninu.
Konzumuji se pouze stonky,
a to vCas sklizené, maximalné do
konce &ervna. Cim je totiz rostlina
starsi, tim obsahuje vice kyseliny
Stavelové, ktera je toxicka.
Kdyz si rapiky pfinesete dom,
oloupejte je, oplachnéte, nakrajejte
na kousky a spotfebujte nebo
zamrazte. Rebarbora se déa pouzit do
kolacl, ovocnych knedlikd, sorbetu
¢i zmrzliny, jako ovocné pyré nebo
i do limonady. Na nenapadnou
rostlinu hodné moznosti, nemyslite?

44

OD NASICH CTENARU:

rebarborovy kolac s mandlemi

Rebarborova sezona praveé vrcholi, proto jsme tentokrat
vybrali recept pani Svétlany K. z Olomouce na lahodny
nadychany rebarborovy kold¢. Stonky této lopuchovité
rostliny na prvni pohled nevypadaiji velmi lakavé, ale opak
je pravdou. Jakmile jednou rebarboru ochutnate, uz na ni
nedate dopustit. Jeji specificka citronovo-ovocna chut je
vskutku nezaménitelna. A jaké je vase rodinné stribro?

© foto Lubos Wisniewski
roop sTyLING Marek Vsetecka
pecor sTyLing Markéta Zindulkova

tip*

Pridejte jesté 40 g jemné
mletych mandli, dodaji koldci
lehce marcipanovou prichut.




Blans$irované
mandlové platky

» Plste na adresu: redakee. albertmagazm@gmall com, autori zvere]nenych receptu dostanou poukazku
\' hodnote 500 K¢ na nakup.v prode]nach Albert T ' %.2 §3 ., . i_,ﬁ -"3» P
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f RYCHLA LETNi SVACINKA

:}; Olesnické tvarohy jsou pro nas idealnim zdrojem
; hvahtruch mlécnych bilkovin a problotlchych Rultur.
A _ Pripravte si zdravé svaciny i hlavni chody

5 _' % zOIesnlchych tvarohd od tradicniho

L= ¢eského vyrobce.

Rychly recept: Olesnicky tvaroh - Jemny,
hraJena Jan'n ubulha trocha mléka, stl a pepr.
™ Zamichejte a je hotovo.

Prejeme Vam dobrou chut!

—_——

www.moravialacto.cz

Zakoupite ve vybranych prodejndch Albert.
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Dobroty pro mlsne jazycky

roto Lubo$ Wisniewsky roop styiing Marek Vsetecka
roop pecor Markéta Zindulkova recerty aText Barbora Mosorjakova

- tip*

Do tvarohu se hodi také
broskvovd nebo mangovd
prichut Sundrku. Pokud
chcete, pridejte i IZicku
medu. Obohatite tak
dezert o dalsivitaminy

a ditku bude tvaroh jesté
vice chutnat.

ostou ja ody a ke svému

rustu potrebuji dostatek spravnych

latek a zivin. Rady jedi o¢ima,

a proto je nejdualezitéjsi, aby se jim jidlo
libilo na prvni pohled. Zkuste svému
milackovi ptipravit vesely pruhovany dezert

" ze Sunérku. Velkou vyhodou je, Ze tuhle
détskou pochoutku muzete sméle servirovat
celé rodiné.

maminky maminkam

Sunarkova
svacinka
s tvarohem

Védéli jste, ze malé déti
potiebuji 14 gramu bilkovin
denné? Pro détsky ruast

a vyvoj jsou nezbytné.
Jednou ze surovin obsahuijici
vétsi mnozstvi bilkovin

je tvaroh. Proto jej Casto
zahrnujte do jidelnicku ditéte.
Zkuste napriklad nas dezert
se Sunarkem a uvidite, jak
snadno spojite prijemné

s uzitecnym.

@ 1porce
@ 5 minut pfipravy

© velmisnadné

8 Izic plnotu¢ného tvarohu

2 baleni merurikového Sunarku do
rucicky

% zralého manga

6 maslovych susenek + 2 na ozdobu

- Tvaroh promichejte s presnidavkou.
Duzinu z manga rozmixujte a suSenky
rozdrtte. Do skleni¢ky vrstvéte susen-
ky, ovocny tvaroh, pyré, tvaroh, pyré
a nakonec ozdobte zbylymi susenkami.

~

Sunarek do rucicky

Ovocny prikrm se
100% podilem ovoce
neobsahuje pridany
cukr a je pfirozené
bezlepkovy. Praktické
baleni oceni
maminky i déti nejen
na cestach. K dostani
ve vybranych

prodejnach.

\
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#albertovakavarna

VYHLASUJEME VITEZE INSTAGRAMOVE SOUTEZE

#albertovakavarna

roto Lubos Wisniewski roop styLing Marek VSetecka pecor styiing Markéta Zindulkova

fedstavujeme vam to nejlepsi
Pz nasi instagramove soutéze. Ani
tentokrat nebylo jednoduché vybrat
nejkreativnéjsi prispévky, kterymi jste nas
hojné zasobovali. Stupné vitézd jsou ale
jen tri. Skvély kavovar Krups v hodnoté
10 000 K¢ putuje za tremi nejlepsimi z vas,
kterym gratulujeme a prejeme, abyste si
vasi oblibenou kavu jak se patfi uzivali. Pro
ostatni mame také dobrou zpravu - jiz brzy

vas Ceka dalSi soutéz o neméné paradni ceny.
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Nikola Novotna

@mamou_navzdy




i E
Natalie Burianova
@ grateful.happy

Dominika Habrova

@habrovadominika
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Letni pohoda
vobleceni
Cherokee

z Albertu

Lezérni moda pro celou rodinu musi byt

v [été zejména pohodIna. Privitejte prvni
horké dny ve stylovych outfitech a uzijte
si spole¢né a ni¢im nerusené chvile
odpocinku. U nas v Albertu si na ten pravy
maodni kousek prijde opravdu kazdy.

Vice inspirace:
www.cherokee.albert.cz

v

DAMSKE PRUHOVANE
TRIGKO S NAPISEM 249 Ké&

DAMSKE JEGGINY 399 Ké&

PANSKA KOSTKOVANA
KOSILE 349 K&

PANSKE DZiNY 499 Ké&

i~

CHLAPECKE TRICKO
S POTISKEM 169 K¢é

CHLAPECKE KALHOTY
S KAPSAMI 399 Ké

Divéi TRICKO
SE SRDCEM 199 K&
DiVCi DZiNY
52 S VYSIVKOU 399 Ké




inspirace z albertu

2By
CHEROKEE'

AN AMERICAN STANDARD
—— SINCE 1973 ——
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napiste nam

Pochlubte se, jaci jste kuchari

Méame 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.

Mila redakce,

neda mi to nepochlubit se vytvorem, ktery jsme

s manzelem upekli dle vaseho receptu z posledniho
Albert magazinu. lhned tfeti den po precteni jsem
utikala do Albertu pro palicky, a jelikoz o vikendu méla
pfijet navstéva na nasi zahradu, tak jsme se rozhodli
vyzkouset néco nového.

Za nas i za navstévu volba &islo jedna. Cerstvé bylinky
ze zahradky nadherné provonély celé okoli a cesnek
ve spojeni se sladkou chuti byl naprosto famazni.
Manzel nema rad maso pripravované nasladko, ale po
tomto obédé prohlasil, Ze uz jinak pali¢ky pfipravovat
nebudeme. Jidlo jsme podavali s dipem ze zbylé
marinady a s ¢erstvym kminovym chlebem a brambory
.Nna loupacku”. Byla to opravdu mnamka. Vsem tento
recept viele doporucuji!!!

S pfanim hezkého dne.
Lucie Oudova

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

Dopisy i fotografie svych
kucharskych uspécht posilejte
na adresu:

Redakce Albert v kuchyni / Ujezd 19,
110 00 Praha 1, nebo emailem

redakce.albertmagazin@gmail.com

Iva Kappova
instagram.com/kappky
#albertmagazin

Barbora Svatd
instagram.com/barus_svata
#albertzdrave

Marta Pavezova
instagram.com/martaajejiparta
#albertmagazin

Dobry den (vecer) do redakce,

je chvilku po pllnoci. Zase jsem
usnula s détmi pfi ¢teni pohadky...
Vzbudila jsem se zase takhle
pozdé. Pfemyslim, co vSechno
udélat dnes, aby rano bylo

pfemyslim, co vafrit. Jednak chci
pro sebe, manzela i déti pestrou

a kvalitni stravu, ale zaroven
nestravit v kuchyni své mladi.
Vzpomnéla jsem si, ze mé dnes

pfi prohlizeni magazinu Albert
zaujal recept na posledni strané.
Rychle ho hledam... ano, je tam!
Takovy smrncovni a la Italie chléb.
Proc¢itam ingredience. Mam
vsechno. Ke kukufi¢né pridavam
Spaldovou mouku. K doméacim
susenym rajcatim a bazalce jesté
hrst slunecnice (v chlebu ji mame
moc radi), a protoze pecu kvaskovy
chléb, tak riskuji a nahrazuji prasek
do peciva pravé jim. Ta viing, co se
line z trouby, nejde popsat. Uz ted’
se tésim na snidani. Dékuji opét za
skvély recept, ktery obohati nas
jidelnicek.

Krasné dny preji.
Pavla Forntiskova Janalova
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kfizovka a sudoku

u . Sudoku
POMUCKA: ‘ STARO- MLADE « | zoravimi « s iy . o
A0AS, KLAT| poriesk | SPORIOVNIY papesax | iwiske | st oRavero | 2 Bt | poryeem | - Do kazdeého policka vepiste jednu Cislici
SITNO IS A EAZH od 1do 9 tak, aby se &islice neopakovaly
CTYRI v zadném fadku, sloupci ani v zadném z deviti
SUET L vyzna&enych mensich &tverct
MAP SLOVENSKY PR o
,OSEL" Obé vyresena sudoku (staci prvni radek)
zaslete do 11. 06. 2018 na adresu Redakce
VELKA Albert v kuchyni, Ujezd 19, 118 00 Praha 1,
-~ nebo ji vyplnte do formulafe na
< SLOVAN )
2 e (bésnicky) W\'Nw.albert.cz/ta]eVr'lka.
N PLATIDLA - Vyherce sudoku z ¢isla 5/2018:
BAL . . ,
ﬁ — Ladislav Sigmund, Lany.
8 POLN{ BASEN Regeni z minulého &isla:
< MIRA CYKLO-
m; HEXANON o[7[5]2]als]3]1]s 7]e[3]1]a]2]8]5]9
=SS ANGLICKY ANGLICKY 3[1]als6]o]7]8]2]5 al1]ols[s]7]2]3]e
0 SPZ USTI SE” ,ONO” 6|2(8|3|5]|1|7]4]9 2|5|8|3|6|9|1]|7]4
iju 8 NAD ORLICI HAJOVA BOJOVE 2(6|9|8|3|5[1]|7]4 9|7[1]|5|8|3|6]|4]2
E® EYINA VOZIDLG 7]8[3]o[1]a]5]6]2 5[2[6[a]o][1]7]8][3
59 | AUTOR SPZ TEPLIC 4|5|1(7]|2|6[9]|8(3 8|3[4[7]|2[6[9]|1]5
L 9= NAMOR- —
5 25 i VYRABET s|a[2][1]6[o]a]5]7 3ls|2]6[1]a]5]9]7
° gL NA KONI NA STAVU s5[o[7]a[s]2]6]3]1 6la[s5[o]7]s]a]2]n
[0}
£<9 oav0. | STAVTEL 1]ae]5][7]3]2]¢]s 19(7]2]3]5]4]6]8
o2 SLAVNY |—0STY MUZSKE
z o= 0BRAZ | _1. DIL JMENO
Z 9 £ TAJENKY 5 p Tz
o< s VoUSsY
Qo2 LENDLOVO U Nosu
gL JMENO TG 7 4 3
~T® SATELITU
o 28 ZAKLENI 4 6 1 8
c a = .
] POKYNUTI -
o € (bésnicky) SKOTSKA
c%s 2 6| [7]9] |5
o = N —- P(%IRSEEI PREDLOZKA 115 714
— X o
5 N SLOVCE g :
; g o 0BDIVU ANGLICKY SeaLkovy
<z2 e , 9 615 3 2
= 93 NA JAKEM
o N T MISTE
2 NEBAVIT
£¢5 = 2/1| |54
=< & UPENI
cC T4
> o 2
£25% CORALOVY HOCH 1 4 6
2 < Q 0STROV PCHAG
>22 213 4 7
vy c TVORENA | MINERAL
8 xE NOTAMI 3. DiL | OBSAHU-
= 3 TAJENKY Jig
< g N EPILOG HORCIK
8 § . SLOVENSKA 3 6]8
% 5% NEMECKY HORA
R} URCITY
B ox GLEN DESETINA 3 9l1/6 4
5 = DEKA
2= > ROSOLOVI- PACINOVO
7] C b
2 ’§ 2 TvC vozu R SMEND 1 8 2 7
T =5 PRUZNE
g >3 ANTILOPA ZELEZ0 8| 4 7
c Q¥ PRIMATI 5 4 6
® 9@ ZACATEK
533 ZAVODU RIMSKYCH
Q= 9 1101
. >0
© = = RIMSKYCH 3 415
©Cg? 1155
X POUZE S
= S e ZNACKA 8 7 2 6
s % £ 0SMIA
=
2R 2 , 617419 8
2 0® SAMOTNI
w Y o
@©
2525 815 9
gx T o ,
:E g = ) lc'l\}!llllk(ZND/é SY\;\".R?'\II%KE Informace o zpracovani osobnich udajl spole¢nosti AHOLD
o 2 ;6 Czech Republic, a.s. naleznete v ,Podminkach zpracovani osobnich
M- 2N udaji” uvefejnénych na www.albert.cz.
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Uiij'te si letni grilovani
s Birellem bez lepku

we * ¢ ~

rada odbornika

P »Strava by méla byt zejména pestrd.
Jediné tak ndm zajisti dostatecné
mnozstvi ditleZitych Zivin a zabrdni
nadbytku jinych. Myslet na zatazo-
vdni bezlepkovych potravin a ndpojii
je rozhodné dobrym krokem na cesté

ke zdravi,“ ¥ikd nutricni terapeutka
Andrea Jakesovd z blogu Ne hladu.

Bezlepkova
pivni marinada na grilovani

3dl Birellu bez lepku 1 Izice hof¢ice
4 |zice medu 1 strouzek ¢esneku
3 Izice olivového oleje sl

» Smés dukladné promichdme.
» Maso nalozime do marinady
a nechdme nékolik hodin v chladu ulezZet.

grilovani s Birellem

Bez kompromisii

Nahradit potraviny s obsahem
lepku za ty bezlepkové, konzumovat
vice zdkladnich potravin a celkové
odlehcit jidelnic¢ek je krok, ktery
vage télo uvitd. Mnozi lidé, kteti
vyrazné omezili spotfebu lepku,
si na sobé zahy v§imli ptiznivych
zmén: citili se leh¢i, méné unaveni
a celkové spokojenéjsi. Podle
nutri¢ni terapeutky Andrey
Jake$ové totiz fada lidi muze trpét
jistou formou nesnasenlivosti
lepku, aniz o tom vi. ,,S celiakii
souvisi i ur¢ita geneticka dispozice,
o které nemusime dopredu védét,“
tikd. Po zmén¢ jidelnicku se pak
tito lidé citi mnohem lépe a jsou
plni energie.

Omezovani spotieby lepku je dnes
celospolecensky trend, a stale vice
lidi tak misto housky, knedlikt ¢i
téstovin sahne po zeleniné, ryzi
¢i pohance. Stejné tak ted noveé
muzete sdhnout po bezlepkovém
Birellu, ktery lze koupit
exkluzivné v supermarketech
a hypermarketech Albert.
Nezaménitelnou chut klasického
Birellu si tak kone¢né mohou
vychutnat i ti, kdo se ho ze
zdravotnich davodi az dosud
museli vzdat. Podle prizkumu
znacky Birell na tuto chvili
cekali pravé zékaznici, ktefi se
vyhybaji konzumaci lepku. Ti si
zacinajici letni sezonu mohou
uzit bez omezeni diky unikétn{
technologii, kterd tuto bilkovinu
umi z nealkoholického piva
odstranit, aniz by se uprava
dotkla jeho bdaje¢né chuti.
Schvalné, zkuste to, a uvidite, ze
Birell bez lepku od klasického
Birellu nerozeznate.

Sparujte Stavnaté maso
s Birellem bez lepku nebo
tuto novinku rovnou pouzijte
do marinady! Dobrou chut
a prijemné bezlepkové léto!
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K dostani ve vybranych prodejnach Albert.




Strathisla je
domovinou znacky
Chivas Brothers

a nejstarsi funkcni
palirnou skotské
Vysociny

Whisky

zraje v dubo-
vych sudech
po dobu
nejméné 3 let,
vétsinou ale
podstatné
déle

w 801

Destilace obilnych lihovin ma ve Skotsku dlouhou tra-
dici. Prvni psané zminky pochazi jiz z 15. stoleti z kra-
lovskych ucetnich knih. Pise se v nich o prodeji jeCmene
klasteru za ucelem vyroby aqua vitae — latinsky ,vody
zivota" nebo také ,zivé vody’. Odsud zfejme pochazi
i ndzev whisky. Ziva voda je v ptivodni gaelstiné ,uisge
beatha’, coz se postupné zkratilo na usky a nakonec se
definitivne zménilo na whisky.

Aby mohla byt whisky nazyvana skotskou (ostatne zad-
ny jiny druh whisky nesmi byt ve Skotsku vyrabén), musi
podle zakona o skotské whisky spliiovat nekolik podmi-
nek. Mezi nimi je | pfesna definice celého vyrobniho

AaRdfan

WAL T i T

Michani neboli blendovani whisky je velmi sloZity a sofistikovany
proces, jehoz znalost se predavé z generace na generaci. Uspéch
blended whisky stoji a pada s uménim master blendera, ktery se
musi vyznat v desitkdch chuti a vuni a v tisicich jejich jemnych
nuanci, aby vedél, kterymi a jak ovlivnit vysledny blend. V historii
firmy Chivas Brothers dosud pracovalo pouze pét master blenderd,
coZ hovori samo za sebe. Soucasny master blender Colin Scott
trefné prirovnava umeni michani whisky ke komponovani hudby:
,Nejenze musite znat vSechny aspekty a charakteristické vlastnosti
hudebnich nastroju, ale také musite védeét, jak je sladit dohromady
tak, abyste vytvorili nezapomenutelnou a okouzlujici symfonii.”

procesu. Ten se musi odehravat na
uzemi Skotska, od vypaleni az po
zrani v dubovych sudech po dobu
nejmeéne 3 let. Vétsinou se ale ne-
chava zrat podstatné delsi dobu.
Obecné plati, ze ¢im je whisky
star$i, tim je kvalitngjsi a drazsi. Za
zminku jesté stoji fakt, ze skotska
whisky dozrava pouze v sudech, po
jejim stoceni je jiz zrani u konce.
Pokud si tedy koupite lahev dvanacti-
leté whisky, i po deseti letech bude
whisky uvnitf stale dvanactileta, ni-
koli dvaadvacetileta.

Zakladnimi druhy whisky jsou
jednosladova (single malt) a obil-
na (grain) whisky. Nejvice whisky
se pak proda ve formé michané
(blended) whisky. Single malt
whisky pochazi z jediné palirny
a nemicha se s whisky z ostatnich
paliren. Vyrabi se vyhradné z jec-
menného sladu, je vyraznegjsi a vice
aromaticka. Grain whisky je obilny
destilat neutralni chuti, ktery se vyu-
ziva jako hlavni nosna slozka pro
michanou (blended) whisky. Ta
vznika smichanim jednoho nebo
vice druhu skotské single malt
whisky s jednim nebo vice druhy
skotské grain whisky. Vysledna chut
blendu je pak vyvazena, s vlastnim
charakterem.

Mezi nejstars$i znacky skotské
whisky patfi Chivas Regal, micha-
na vicedruhova sladova whisky,
ktera se v soucasné dobe prodava ve
vice nez 150 zemich po celém svete.
Jeji domovinou je nejstarsi palirna
Skotské vysociny Strathisla, fungujici
jiz od roku 1786. Tradice michani vy-
zralych sladovych a obilnych whisky,
kterym se v poloviné 19. stoleti prosla-
vili bratfi James a John Chivasovi, se
zde predava z generace na generaci.
Za zminku stoji i slavna dvanactileta
whisky Chivas Regal (vyrdbi se od
roku 1938), kterd je smichand ze
40 single malt whisky. Protoze podle
britského zakona uvedeny rok stari
blended whisky musi odpovidat nej-
mladsi slozce (grain a single malt
whisky), znamena cislo 12 na lahvi
Chivas Regal 12 YO, ze jeji nejmladsi
slozka zrala v dubovych sudech po
celych 12 let. To vSe zarucuje, ze
vas Ceka bohaty koncert jemnych
a vyvazenych chuti.

K dostani ve vybranych prodejnach Albert



Misto papirovych stravenek ted pouzivam

Stejné vyhody, plus néco navic

Konecné zaplatim presnou ¢astku a nemusim pocitat stravenky
Kdyz se karta ztrati, o stravné nepfijdu

Je vyhodnéjsi pro mé i pro firmu

Mam rychly prehled o vSech nakupech

Idealni i jako karta na kapesné pro déti

Gusto karta - Karta plna vyhod.

TRINA TRI
pEZ BRANKARE

__fak

EJOVY PLACEK A VYHRA

Yror S L %@KM%%M HERTLEM DO SAN JOSE.

V B VY J ZA 1O
EN ZE TRI VYLETU Z

vice NA Wi2Y

ANBULY
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Balakanakis

Kvalita md, wé jméne
UZijte si kazdy den skvélou
chut merunék ze slunného Recka.

Kazdodenni kontrola cerstvosti = Vase kazdodenni potesent

Cerstva zelenina z Polabi

m Y Odbytové druzstvo Polabi

"G ROUP
Vyzkouseijte z nasi

“zeleniny jednoduchy
__jarni salat pro 4 osoby...
. === v o o i, g

4 pol. Izice oli y j
1 kus limeta
1 polévkova lzice
plnotucna hoicice
. ivkové Izice med
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NOVA kategorie
chlazenych
cerstvych Dipt.

www.hustyjogurt.cz K dostani ve vybranych prodejnach Albert v sortimentu syro.




Jemnost najdes uvnitf.

K dostani ve vybranych prodejnach Albert.

KORUNNi
y 4

JOREY

| Obsahuije pfesné tolik minerdld,
fe nezatéiuje lidsky organismus.
Vhodnd na kazdy den.
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VYHRAJTE

DARKOVY POUKAZ NA KLENOTY
V HODNOTE 10.000,- K&

J:\'>@)ll

KUPTE 3 JAKAKOLIV BALENI
NESCAFE DOLCE GUSTO,
SOUTEZ 30. 5.2018 - 28. 6. 2018
VICE NA WWW.DOLCE-GUSTO.CZ
K DOSTANI VE VYBRANYCH
PRODEJNACH ALBERT.

Vja”.

A
S
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BU DAPESTSKA

POMAZAN KA

AD
ENO POD DLE TRA L TVARO

VYROB £ vYsOKY poDIL

OBSAHUJ

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

SKVELE LOUPACI
PARECKY PRO DETI

“ BEZ PRIDANYCH
ECEK A GLUTAMATU

v BEZ LEPKU
B \Bﬂ ECEI( ¥ S MORSKOU SOLi

80 DA] A GLUTAMATU

& SKVELE (OUPAC] PARECKY ¥ POTISTENEM STRIVKLL

WWKOSTELECKEUZENINY.CZ |

K DOSTANi VE VYBRANYCH PRODEJNACH ALBERT.




~ LACTOFREE
POLARKOVY DORT

K dostani ve vybrangch prodejnach Albert. www.pinko.cz
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Nase koktejlova rajcata jsou §
§| sklizena az v dobé své piné
| zralosti. Ochutnejte! f
Maiji typické svéZi aroma a nasladlou chut'.
Diky tomu jsou skv&lou ingredienci do salatu

== nebo jen tak jako chut’ovka a osvézujici
5| obloha k mnoha jidlam.

Diky své velikosti se hodi jako chutna a zdrava svacinka
kdykoliv béhem dne. A co tfeba raj¢atka grilovana?

K dostani ve vybranych prodejnach Albert od 15. 6. 2018. Slavime 85 let M

www.vahala.cz




VYCHUTNE] SI

SMiICHOVSKE] KUMST

Smichovsky pivo chutna, jak ma, i kdyz u toho
finc¢ej plechy. U nas si to pravy najde kazdy, kdo
hleda poctivé uvareny pivo na uhaseni zizné i na

poctivej fanjSmekrskej zazitek v podobé nadherné
vyladéné Jedenactky nebo razné prokvaseného
Lezaku. Na zdravi, tvij Smichov.

iF e

Uréeno starsim 18 let. Vychutnavejte zodpovédné. Dékujeme. STAROPRAMEN. VZDYCKY DRZi SPOLU




PROCJIST RYBY?

Rybi maso nam ptinasi kvalitni
bilkoviny, vapnik, draslik,
fosfor, vitaminy a v pfipadé
mofskych ryb také jod. Nejvice
ze vSeho si vsak cenime omega-3
nenasycenych mastnych kyselin,
které si nase télo neni schopno
samo vyrobit a musime je
pfijimat potravou. Mofskeé ryby
jsou k doplnéni téchto latek
vhodné, obsahuji velmi dobfe
stravitelné bilkoviny a mnohem
vyssi procento télu prospésnych
latek. Doporuceny pfijem rybiho
masa se podle odbornikd uvadi
v mnozstvi tfi porci tydné.

77 KIMBEX

Mofrska stika
kuchana 500 ¢g

Prazma kuchana
500¢g

MASO UZENINY

POLICKA

' Dunajska Klobdsa |

chutovka z dilny poli¢skych mistra

K dostdni ve vybranych prodejnach Albert.




KRASNO: 25 LET
TRADICE A INOVACI

Krésno slavi 25 Iet své existence, aIe jeho koFeny jsou mnohem hlub§|’

tradici rodiny Pilcikli — jeji majitel Karel Pilcik predstavuje uz patou generaci
valasského rodu, kterd zasvétila Zivot masu, a do chodu firmy se uz zapojily
i jeho déti.

Krdsno je tak na ceském trhu opravdovym unikétem — je rodinnou
firmou mezi obdobné velkymi tuzemskymi podniky. Diky rodinné-
mu nasazeni se povedlo v uplynulych 25 letech vybudovat z Krasna
podnik, ktery symbolizuje spojeni Feznické tradice, valaSského kumstu
amodernich technologii.

Kdostani ve vybranych
prodejnach Albert.

180G (4D 2306 D | 2806
PARTY STICKS PASERACKA KLOBASA BALATON KLO BASA Pavlina Kfizanovsk, jji otec Karel Pilck a bratr Karel Pilck .

KUP 3x
BONBONY JOJO A

VYHRAJ

0 W darkové kart I

. | (GRS NABITOU KARTU
- Kup 3x Posli SMS Vyhraj!
,‘ ¥ "\ bor{gt::%lgdo zzc?fggﬁq

SoutéZ probihd od 30. 5. do 26. b. 2018. Vice informaci a tipind pravidia na www.nestle.cz.




Pecujte o zuby
svého psa
jako o vlastni!

DENTASTIX

WV enni pece |
TROJ R _ VYLEPSENA
UCINEK 2 CISTI | SPATNE DOSTUPNA MISTA RECEPTURA!
N 3 NAPOMAHA ZDRaVI DASNI

V nabidce takeé kureci Spiz
se Spekem. Vhodny na gril.

].

il ..31 !Ild.[i‘lm

_ llLlIfLFﬂ @,“
T NETH Tir""' ‘F#
vrer

ﬁl&$ . |__Kufeci horni a spodni stehna -
@h’ marinovana bez E ve variantach - « . %
\@"ﬂ ARGENTINA | BRAZILIE | GURMAN e e

www.dzklatovy.cz K dostani ve vybranych prodejnach Albert.
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 eade ULTRACISTE VLASY

hHoulders, > - -
shoulders, | -‘ L g10)09%

BEZ LUPU’

*odstrafiuje viditelné lupy pfi pravidelném pouzivani

K dostani ve vybranych prodejnach Albert.

Détské pleny a podlozky HAPPY a PANDA DGR IENBELLA PERFECTA

AKCNT NABIDKA PLATI OD 30.5. DO 26. 6. 2018




sTK (O PRO CHLAPY

Holky, dékujeme, ze myslite na nase zdravi

48

s
©
= . - head & )
Gillette ©OralB) /%% Ot Spice
Nakupte v prodejnach Albert produkty uvedenych znacek
firmy Procter & Gamble a Nadacni fond Petra Koukala

obdrzi2 % z CeNY zakoupenych produktd.

Akce plati od 23. 5. do 19. 6. 2018 v hypermarketech i supermarketech Albert.
Vice informaci na www.stkprochlapy.cz/soutez-holky-dekujeme

»~Nakonec staéila pouze operace a nemusel
podstoupit ani chemoterapii ¢i jinou lé¢bu.”

fotografie: Jana Mensdtorové

Loni vytézek z kampané putoval na vzdélavaci roadshow,
v jejimZ réamci jste pfedndseli dohromady pro tisice zako. Jak
tuto akci hodnotite?

Samoziejmé velmi pozitivné. Je skvélé, ze se diky spoluprdci s Albertem a P&G
o nasdi &innosti dozvi tisice dal3ich lidi a Ze se podafilo vybrat spoustu financi,
za které jsme mohli edukovat mladé studenty. Velmi si této spoluprace vézime
a véfime, Ze nds ekd Uspéiné pokradovéni.

Vzpomenete si na pribéh z roadshow nebo jiny silny, ktery
vés za posledni rok opravdu zaséhnul?

Napsala mi pani, kterd vz tfi roky nemize presvédéit svého manzela, aby si za3el
k lékaFi se zjevnym urologickym problémem. Pani si vzala letd&ek pfi nakupu
v Albertu a oslovila mé& pFes email. Stydé&l se, pfedstiral, Ze ho to neboli, Ze je
viechno v pofadku, vymyslel si, ze uz u lékafe byl. Dokonce zfal3oval lékafskou
zpravu. Domluvil jsem se s pani, Ze mu zavoldm a pokusim se ho pFesvéd<it. Po
desetiminutovém velmi nepfijemném hovoru jsme docilili toho, Ze jsem ho objednal
k mému kamarddovi urologovi hned na druhy den. Jedté réno se z toho zkousel
vykecat a musel jsem mu znovu volat. Nakonec pFisel a z prohlidky jel rovnou na
operaci do nemocnice. Nakonec stacila pouze operace a nemusel podstoupit ani
chemoterapii &i jinou lé&bu.

Na jaké aktivity budou vynalozeny finance z leto$ni kampané?

Planujeme pokragovat v edukativni tour po stfednich $kolach a k nim pfidat také
nasi 6&ast na roznych kulturnich &i sportovnich festivalech, kde se budeme snazit
modernimi interaktivnimi metodami ziskat pozornost mladych lidi a pokusime se
zménit jejich pfistup ke zdravi a prevenci.

Co povazujete za dobu pusobeni Nadaéniho fondu Petra
Koukala za nejvétsi Uspéch a v éem chcete pokraéovat?

Neddvno jsem 3el s kamarddy na pivo a od vedlejiiho stolu jsem sly3el, jak se &tyfi
chlapi bavi o synovi jednoho z nich, ktery pfines| ze $koly vtipnou brozurku STK
PRO CHLAPY a Ze by si asi méli k tomu doktorovi také zaijit.




videorecept

nepeceny dort
s mascarpone
a ovocem

Luxusni dort je jako stvoreny pro
chvile pohody. Navic je jeho pfriprava
neobycejné jednoducha a vysledek
naprosto famaozni.

roto Lucie Fenclova roopstyLine Marika Kucova




@ 1forma o priméru 23 cm

(™ 30 minut +120 minut chladnuti

© velmisnadné

KORPUS
50 g mandli

200 g bezlepkovych kakaovych
véneckl Nature's Promise

2 |zice masla
200 g horké ¢okolady

NAPLN

500 g mascarpone

1 Izice citronové stavy

3 Izice medu + 1 Izice na finalni
zakapnuti

200 g jahod

100 g bortvek

100 g ostruzin

% hrsti mandli

tip*

 Formu vylozte pecicim papirem.

- Mandle rozemelte pomoci stolni-
ho mixéru najemno, pridejte susenky
ajesteé chvili mixujte.

» Vevodnilazninechte rozpustit maslo
a cokoladu.

+ Dorozpusténé cokolady vmichejte ro-
zemletousmés mandlia susenek. Dobre
promichejte a pomoci l1Zice vmacknéte
smés do okraji a na dno formy.
 Korpus dejte chladit do lednice ales-
pon na hodinu.

- Ptripravte krém smichanim mascar-
pone s citronovou $tavou a medem.

- Vychlazeny korpus vyjmeéte z formy,
presunte na servirovaci talif nebo pr-
kénko a naplnte krémem. Znovu dejte
chladit na hodinu do lednice.

- Pfed podavanim ozdobte ovocem
anahrubo nasekanymi mandlemi. Na
zavér zakapnéte jednou 1zici medu.

Videorecept najdete na
naturespromise.cz

Mascarpone miiZete vymeénit

za tvaroh. Ovoce vybirejte podle
sezony, skvéle budou fungovat
merunky nebo treba maliny.

CERVEN | ALBERT.CZ




Nase e [«-]
patfi vinu. Proto jsme
vSe, co na viné milujeme, hledali
v nejlepsSich vinarskych regionech
celého svéta. Mise byla jednoducha.
Najit vyjimecna vina, ktera si zamilu-
jete i vy. Vybirali jsme s laskou a tady
je vysledek. VsSe, ¢im nas skvélé vino
pritahuje, najdete v kazdé z nasich
lahvi. | HEART. Protoze kazda
pfilezitost si zaslouzi
jedinec¢né vino.

hattl
%‘)\\ﬁwf’:

i hearl
Ao

jheart |
Y i J L3

K dostani ve vybranych prodejndch Albert.



