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na zacatek

Milé ctenarky a mili ctendri,

vitam vas na strankach prazdninového vydani naseho magazinu, ktery je jako
vzdy nabity spoustou skvélych inspiraci. Peclivé jsme vybrali a samoziejmé
vyzkouseli ty nejlepsi recepty tohoto léta a vétime, Ze si je uzijete stejné jako
my. Grilovaci sezona je v plném proudu, nevahejte tedy ani chvili, roztopte pod
ro$tem a vyberte si recept podle svého gusta. Na své si prijdou jak fanousci
propecenych masicek, tak vyznavaci vegetarianské kuchyné.

Na grilu si také muzete ptipravit svij oblibeny hamburger. V tomto vydani
predstavime nase prémiové burgery, které staci pouze opéct. Podavat je muzete
v Cerstvé upedenych bulkach z nasich pekaren. Ty si také muzete podle receptu
upéct doma. V nabidce je hned nékolik rozmanitych ptichuti a za zminku téz
stoji specialni mini burgery. Ty oceni pfedevsim mali stravnici, ale stejné dobre
budou bodovat jako pohosténi na zahradni party.

Jestlijste jesté nevyrazili na dovolenou, naladte se na primotskou notu
a doprejte si to nejlepsi ze stfedomorské kuchyné. V rubrice s Albertem
kolem svéta se tak aspon na chvili pfenesete do sluncem rozpalenych krajin.
Vyzkousejte neobvyklou kuteci polévku s citronem, pljeskavici nebo si doptejte
talif plny rozmanitych jednohubek, na kterych si s oblibou pochutnavaji ve
Spanélsku.

V 1été je kazdy den jako maly svatek, slavit se miZe i to, ze je prosté krasné.
Usporadejte oslavu pro vase nejmensi na ¢erstvém vzduchu s baje¢nym
obcerstvenim. Prim budou hrat pruhované nanuky, spousta zmrzliny
avneposledni fadé cupcakes s ovocem. A k dokonalé atmosféte staci opravdu
malo - par barevnych lampiont, mékkd deka s poltarky a hlavné kopec
dobré nalady.

Zavatovani ovoce a zeleniny je idedlni zpGsob, jak si uchovat vzpominky na
léto a suroviny, které prave v tomto obdobi dozravaji. Schovejte si kousek letni
nalady do sklenice, v chladnéjsim obdobi potési svou barevnosti a ptipomene
chutletnich prazdnin.

L1

V

Anna To$ovska
Séfredaktorka
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Preji vam spoustu zabavy pfi vareni s nasim magazinem a hlavné paradni léto!
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Seznam receptu

VYBERTE S| PODLE SVEHO GUSTA: bezlepkové veganské M vegetaridnské ¥V bez laktozy

polévky Ttes$tiové knedliky sypané makem v 83
Recka polévka avgolemono 53 Spentové atecky v 49
Brokolicova polévka nejen pro kojence v 84 Plieskavica s ajvarem a kajmakem 50
napoje Rajéata na viné s mozzarellou v 52
Mattropicana mv 23  Gratinovany lilek v 14
Melounovo-kokosové osvéZzeni | A4 36
Rozmarynovy gin & tonic s okurkou | A4 37 salaty . .
Meruiiky na rumu ’ Salat s grilovanym polo$tiepkom \ 4 13
Babié¢ina malinova $tdva mv go  Grilovany salat v 21
Métovy sirup BY 61  Kedlubnovy coleslaw v a1
snidané a svaciny za!(uskY .
Sendvié s pomazdnkou v 9 Grilovany ananas a zmrzlina v 20
z opedené cibulky se slanym karamelem
Klobasové iednohubk 34  Limetkovazmrzlina s omackou \ 4 31
J y z pe¢enych tfes$ni

H — .

otdog 35 Merutikovd zavafenina | A4 58

s badyanem a matou
hlavni jidlo . , .
Spagety s rajatovou omakou v 10  Angrestovy dzem s rybizem a bananem | A4 59
Quesadilla s mexickou ryzi — 1" Ovocné pruhované nanuky v 67
Kuiec! shawarma 12 Zmrzlinové jednohubky v 69
Plnénd raj¢ata na grilu v 17 Duhové ovocné $pizy nv A
Lososovy &piz 21 Ovocné cupcakes v 73
Kulaté cukety s mexickou naplni mv 25 Jahodova limonada ny 75
Carpaccio ze syru v 26 Lamana zmrzlina v 76
halloumi a pe¢eného lilku Ptesniddvkovy narozeninovy v 85
Nejrychleji Zebra na grilu — g7  dortsovocem
Batéty na grilu 3x jinak v 28 ;
Spendtovd s odlehéenou tatarkou, S cizrnou a pdlivou harissovou ChUtOVk,y o
omdckou, Susend rajcata s olivami a fetou Vychytane.or'nacky: v 19
¢ Rukolové aioli, Rancerskd omdcka s podmdslim,

Krkovice v pivni marinadé 32 Salsa z pecenych rajcat, Pivni dip, Broskvovd salsa
Poradné nabity jalapefio burger 39 Cuketové hranolky v 43
Veggie burger s plackou v 40  Rajéatové zdklady: mv 46-47
ze sladkych brambor Polpa di pomodoro, protlak, Passata, Sugo
Hovézi burger Americano — 41  Cuketové matesy mv 60
s kovbojskym kaviarem Syrova bomba v 62
Rozmarynovy burger ,nahd¢“ 42 . .
s cibulovou marmeladou a bramborovou slamou Fermentovana zelenina ny 63
Miniburger pro déti — 43 Utopenctv salat 64
s hragkovym guacamole Noblesni ofechovy syr v 65
Doméci burgerové housky v 43  Spanélské tapas — 54
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na kazdy den

B5x lehkaletni vecere

Pozvéte léto domU a inspirujte se zajimavymi rychlymi jidly
plnymi nejcerstvéjSich sezonnich surovin. Stavnatéa zelenina
a salaty jsou to nejlepsi, na Cem si pravé ted mlzete pochutnat.

roto Michal Ures roop styuing Marek Vsetecka
pecor sTyLING Markéta Zindulkova recepty aText Katefina Bednarova

DN, BISQIT, WWW.
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Sendvic

, s pomazankou
VYBERTE SI PODLE SVEHO

GUSTA Z NASi SIROKE z opecene cibulky

NABIDKY CERSTVE
UPECENEHO PECIVA

Tak dobry sendvi¢ plny
zeleniny s vonavou
pomazankou s prehledem
obstoji jako letni vecere.

@ 4 porce
(» 30 minut pripravy

T velmisnadné

3 Salotky

11zice masla

11zicka Cerstvého tymianu

150 g zervé

3 Izice acidofilniho miéka altert
1Izice citronové stavy

sll, pepf

6 housek

zelenina podle chuti - listovy salat,
fedkvicky, okurka, paprika

- Salotkunakrdjejte a orestujte na mas-
le do mirného zahnédnuti.

« Kratce pred dopecenim pridejte ty-
mian a nechte deset minut stranou
vychladnout.

- Zervé proSlehejte s acidofilnim mlé-
kem a dochutte citronovou §tavou.
 Vmichejte opecené cibulky apodle
chuti osolte a opeprete.

+ Houskyrozpulte, namazte pomazan-
kou a napliite krajenou zeleninou.

— tip*
Acidofilni mléko
A Nakombinujte do
s probiotickou i pomazdnky k salotkam také
kulturou ocenite pro I cwm— - ENERGIE: 322,8kcal /16% — / . ;.
ieho pFiznive tginky BILKOVINY. 10,7 g/ 21% porek nebo jarni cibulky.

TUKY:9,89/14%
SACHARIDY: 49,19/18%
Hodnoty odpovidaji jedné porci.

na zdravi i svézi chut.

CERVENEC - SRPEN | ALBERT.CZ 9



na kazdy den

Spagety
s rajcatovou
omackou

Nejlepsi recept na
rajcatovou omacku

je ten nejjednodussi,
protoZe celé tajemstvi
této neprekonatelné
chuti spociva v dokonale
vyzralych rajcatech. A ty
jsou pravé ted v nejlepsi
kondici. Toto jidlo je
nasim horkym tipem.

@ 4 porce
@ 20 minut pFipravy

T " ]
O velmisnadné

1 cibule

4 strouzky cesneku

olivovy olej

500 g ¢eskych ovalnych rajcat
sul

Cerstvé mlety pepf

400 g Spaget

hrst Cerstvé bazalky

+ Nakrajenou cibuli a ¢esnek opecte
na olivovém oleji. Pfidejte nakrajena
rajcata se seminky i §tavou, kterou
pusti, a nechte zhruba pét minut roz-
varit. Pak dochutte soli a Cerstveé mle-
tym pepfem.

- Téstoviny pfipravte podle navodu
a vmichejte je do omacky. Rozdélte na
talife a posypte listky Cerstvé bazalky.

tip*

Trik pro zjemnéni rajcatové
chuti - pridejte do omdcky
ke konci vareni spetku
cukru.

10 CERVENEC - SRPEN | ALBERT.CZ
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ENERGIE: 474 keal / 24%
BILKOVINY:14,59/29%
TUKY:11,69/16%
SACHARIDY: 83,6 g/ 31%
Hodnoty odpovidaji jedné porci.

VARTE ZE
SEZONNICH
SUROVIN

Rajcata ceska ovalna
Stavnaté a krasné vybarvené plody s jemnou
sladkou chuti pochazeji vyhradné z ceské
produkce. Vhodné jsou k pfimé konzumaci
i rychlé tepelné Upravé.

J




Tortilla
PSeni¢né placky
vyuzijete k pripra-
vé celé fady jidel
mexické kuchyné

\ ijako pfilohu.
g _—

J "

Pridejte ke quesadillam jednoduchy dip
ze zakysané smetany, limetkové stavy a Cesneku.
Ctvrtinka limety se bude hodit i k mexické ryzi.

K VECERI
| NA PARTY

ENERGIE: 696,5 kcal / 48%
BILKOVINY: 30,1g/60%
TUKY:39,59/56%
SACHARIDY:122,59/45%
Hod dpovidaji jedné porci.

na kazdy den

Quesadilla
s mexickou ryzi

Tenka chlebova placka,
tortilla, plnéna masovou
smési se v Mexiku jmenuje
quesadilla. Je vynikajici
jako pohosténi na party,

a kdyz k ni pridate
stavnatou ryzi v mexickém
stylu, skvéle obstoji jako
vydatna letni vecere.

@ 4 porce
(» 30 minut pripravy

T velmisnadné

1cibule

olej

250 g mletého masa

1 plechovka krajenych rajcat
sal

1 paprika

2 Izice kukurice

200 gryze

2 jarni cibulky

11zicka fimského kminu
11zice limetkové stavy
8 tortill Albert Quality
150 g tvrdého syra

« Cibulinakrajenou nakosti¢kynechte
zpénit na oleji. Pfidejte mleté maso
a kratce opecte. Podlijte krajenymiraj-
Caty, osolte a nechte dvacet minut va-
rit domékka. Nezakryvejte poklickou,
aby se vyvafrila prebyte¢na tekutina.
Zhruba pét minut pred koncem vareni
pridejte nakrajenou papriku a kukufici.
- Zatimco se maso dusi, dejte vafit
ryzipodle navodu. Jarnicibulkukratce
opecte na oleji a pridejte fimsky kmin.
Odstavte, vmichejte uvatenouryzia li-
metkovou stavu.

 Na plech polozte tortillu a nandejte
na ni masovou smés. Posypte strou-
hanym syrem a ptiklopte druhou tor-
tillou. Nékolik minut zapecte pod roz-
palenym grilem. Nakonec nakrajejte na
dilky a podavejte s ryzi.

CERVENEC - SRPEN | ALBERT.CZ 1



na kazdy den

Kurecishawarma

Toto jidlo inspirované
Blizkym vychodem je plné
lakavych chuti a vlni.
Nastésti je velmi rychle
pfipravené, a tak se brzy
budete moct pustit do jidla.

@ 4 porce
@ 30 minut pfipravy

o " "
O velmisnadné

6 strouzk( ¢esneku

11zicka soli

11zice strouhaného Cerstvého zazvoru
4 kureci stehenni fizky alt%rt

KORENICi SMES

11zice fimského kminu
11zice mletého koriandru
11zicka kurkumy

Spetka kajenského pepre
Spetka skofice

SALAT
1/2 salatové okurky

2-3 rajCata

1 Zluta paprika

1/4 Cervené cibule

hrst bylinek - petrzel, mata, koriandr
11zice olivového oleje

1 bio citron

stl, pepf

- Cesnek utfete se soli. Vmichejte
zazvor av$echno kofeni a dakladné
vetrete do kureciho masa. Zprudka
opecte z obou stran na panvi na oleji
nebo ogrilujte v troubé.

« Okurkui se slupkou, raj¢ata, papriku
a cibuli nakrajejte na drobné kosticky.
Pridejte nasekané bylinky, zalijte 1zi-
ci oleje, zici citronové $tavy a promi-
chejte. Nakonec dochutte citronovou
karou, soli a pepfem.

« Kufeci maso nakrajejte na prouzky
apodavejte se zeleninovym salatem.

ENERGIE: 256,8 kcal / 13%
BILKOVINY: 31,9 g/64%
TUKY:9,19/13%
SACHARIDY:15,6 g/ 6%
Hodnoty odpovidaji jedné porci.

12 CERVENEC - SRPEN | ALBERT.CZ

Stavnaté maso, které

se idedlné hodi k rychlé

minutkové Upravé.

Obsahuje malé mnozstvi
tuku a je lehce stravitelné.

Kureci stehenni fizky

a1

STAVNATE A PLNE CHUTI

asem plmt




NE
UZENEHO SYRA

Mix - baby $penat,

\ listy Cervené repy )

Polostiepok
Slovensky pareny syr z horského
mléka a soli se udi na bukovém
drevé. Ma lahodnou chut a pevnou
konzistenci, diky niz je pfimo
idealni na gril.

na kazdy den

Salats grilovanym
polostiepkom
abrusinkovou

zalivkou

Milujete letni jidla s vani grilu,
ale zaroven chcete jen néco
lehkého? Rozpeceny uzeny
syr na salatovém lGzku vase
chuté dokonale uspokoji.

@ 4 porce
20 minut pfipravy

T velmisnadné

4 kusy polostiepku na gril
100 ml olivového oleje

2 |zice nakladanych brusinek
3 Izice balzamika

11zicka dijonské horcice

sll, pepf

100 g Mix - baby $penat,
listy Cervené fepy albert

hrst rukoly

4 rajCata

« Polostiepok potfete malym mnoz-
stvim oleje a opecte na panvi nebo na
rozpaleném grilu.

- Brusinky, balzamiko, olivovy olej,
hot¢ici, stl a pept proslehejte na dre-
sink. Na talit ke kazdému ostiepku dej-
te porcilistového salatu a rajcat a poka-
pejte brusinkovym dresinkem.

tip*

Opeceny polostiepok je nejlepsi,
kdyz ho budete poddvat dvé az
t7i minuty po ogrilovani.

1

ENERGIE: 375,5 kcal / 19%
BILKOVINY: 6,1g/12%
TUKY:33,49/48%
SACHARIDY:13,79g/5%
Hodnoty odpovidaji jedné porci.

CERVENEC - SRPEN | ALBERT.CZ 13



grilujte s albertem

rilovani jednoduse
milujeme! Léto je

v plném proudu
apohodu s rodinou a prateli
ak tomu dobré piti a jidlo
vlastnorué¢né pripravené na
ohni prosté nic nepfekona.
Pokazdé ma novou
atmosféru a zalezi jen na vas,
jaké dobroty si pripravite.
Pripravili jsme pro vas
recepty plné chuti a vini,
navas uzje jen uzit si vareni
venku naplno.

Vice inspirace naleznete na
www.gril.albert.cz

P |
fonika Slajerova, Barbora Mosorjakova
: arketa Zindulkova
une Barbora Cerna /

il o

xiiKatefind

‘Bednatoya f
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NADOBI A DEKOR ZAPUJCILY: POTTEN&PANNEN, BISQIT, ANIMADECOR, VYDRA&VOLKMER, ANTIKVARIAT KORUNNI, P&J BAZAR
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+_Inspirujte’
se receptems; .
na stavnatou
ka -~

=. Veprova krkovice

Maso z veprové

krkovice je dobre

prorostlé tukem,
BN 3 proto vynikne jeho
=—| intenzivni chut.
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grilujte s albertem
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pestrobarevna
Nature's Promise

Kombinace tfi
druhl ryze doda
pokrmdm novou

jiskru a zpestfi

jejich chut.




Plnénarajcata
nagrilu

Toto lehké zeleninové

jidlo budete mit na grilu
pfipravené za chvilku. A az
bude po sezoné, mUzete
rajCata upéct doma v troubé.

@ 4-6 porce
® 25 minut
© velmisnadné

150 g Bio pestrobarevné ryze
Nature’s Promise

6-8 velkych rajcat

150 g syru feta

1lzice Cerstvého oregana
2 |Zice Cerstvé maty

4 |zice petrzelky

4 strouzky cesneku

2 jarni cibulky

1Izice citronové stavy
sul, pepf

 Ryziuvarte podle navodu na obalu.

- Rajcataomyjte a sefiznéte vrSek. Lzi-
ci vydlabejte seminka a vnitfek rajcat
- muZete je vyuzit naptiklad do zeleni-
nové polévky nebo snist.

- Varenouryzismichejte s rozdrobenou
fetou, nasekanymi bylinkami, nakraje-
nym Cesnekem a jarnimicibulkami. Za-
kapnéte citronovou stavou a podle chuti
osolte a opeprete.

» Ochucenou ryzi napliite do vydla-
banych rajcat. Dejte na rozpaleny gril
aopecte 10-15 minut, nejlépe s priklo-
penym vikem grilu.

tip*

Poddbvejte s listovym saldtem
Jako lehké jidlo nebo jako prilohu
k pecenému masu.

CERVENEC - SRPEN | ALBERT.CZ
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~ griujtesalbertem -~ -

_Vychytane o_lﬁi'l'éky ke gl‘ilﬁ —

~ Bez omacek by"td‘nebylio to praveé grilovani. Udélejte si vice rliznych
druhl a mate vystarano o dochuceni masa i zeleniny. A navic si
‘uzijete legraci pfi ochutnavani a sdileni misti¢ek pfes cely stul.
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Raqé'el'(i'_ska'
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Rancerska
omacka

s podmaslim
Smichejte 150 g
zakysané smetany
se 100 ml podmasli.
Pridejte jeden az dva
strouzky nasekaného
&esneku, |Zici
nakrajené pazitky

a trochu kopru.
Dochutte citronovou
stavou, soli, peprem
a pripadné také
tabaskem.

Broskvova salsa

Broskve oloupejte a nakrajejte
najemno. Pridejte cervenou cibuli
nakrajenou na velmi jemné kosticky,
cervenou papriku, chilli papricku

a hrst koriandru. Dochutte limetkovou 1

stavou a osolte.

Salsa z pecéenych
rajcat

Mala rajcata opecte na
grilu a poté rozmixujte
s cesnekem, jarni
cibulkou, olivovym
olejem a limetkovou
stavou. Nakonec
vmichejte Cerstvy
koriandr, stil a pepf.

Pivni dip
Rozmixuijte Zzervé s troskou
dijonské horcice, hrsti
strouhaného ¢edaru a Izici
kysané smetany. Pfidejte
jednu az dvé Izice svétlého
piva a dochutte soli
- a peprem.

Rukolové aioli

Cerstvy zloutek @

naslehejte v misce *

se 30 ml citronové

Stavy. Za stalého

michani prilévejte

tenkym praminkem

150 ml olivového

oleje. AZ majonéza

zhoustne, vmichejte

dva strouzky cesneku

utfeného se soli.

Nakonec rozmixujte

s trochou rukoly.

CERVENEC - SRPEN




=

Domaci zmrzlinu
snadno pfipravite i bez
zmrzlinovace. Bude

jen méné nadychana,
ale recept bude
fungovat také. Hotovou
zmrzlinovou smés dejte
do uzaviratelné nadoby
a vlozte do mrazaku.
Poté opakované, zhruba
po dvacetiminutovych

intervalech promichavejte

IZici, aby se v tuhnouci

zmrzliné rozbily zmrazky.

Toto opakujte po dobu
tfi hodin. Pak vmichejte
nalamany karamel,
nadobu uzavfete vikem

a nechte pfes noc zmrazit.

Grilovany ananas a zmrzlina se slanym karamelem

Cerstvy ananas je moc dobry a opeceny

na grilu jesté o milion procent lepsi. Zakusek

i digestiv v jednom si zamiluje celd rodina.

@ 6-8 porci

SLANY KARAMEL
11zicka masla

50 g bilého cukru krupice
1/2 1Zicky vloCkové soli

ZMRZLINA

40 g masla

120 g bilého cukru krupice
150 ml smetany ke slehani

300 ml plnotu¢ného mléka
3 Zloutky

1dobre zraly ananas

-+ Dopredu si ptipravte plech, na ktery
nalijete horky karamel. Vylozte ho peci-
cim papirem potfenym trochou masla.

- Napanvicce rozpustte maslo a nech-
te zkaramelizovat cukr. Az se rozpusti
azacne hnédnout, rychle ho posyp-
te vlockami motské soli a ihned nalij-
te na ptipraveny pedici papir. Spacht-
li rozetfete na tenkou vrstvu a nechte
vychladnout.

« Zacnéte pripravovat zaklad pro zmr-
zlinu. V hrnci rozpustte maslo a stej-
nym zpusobem ptipravte z cukru dalsi
varku karamelu. Tentokrat ale v néko-
lika davkach prilijte vlaznou smetanu,
poté ipolovinu mléka arozmichejte,
aby se karamel rozpustil.

« Zloutky uslehejte v misce. Ptilij-
te zbyvajici mléko, mirné ohraté tak,
abyste v ném udrzeli prst. Rozmichejte,
vlijte do karamelového mléka a chvil-
ku varte, az tekutina ziska konzistenci
ridkého pudinku. Nechte vychladnout
apoté nalijte do zmrzlinovace a dejte
zamrazit. Zatuhly karamel nalamejte
nebo roztlucte na co nejmensi kousi¢-
ky a vmichejte do hotové zmrzliny az
uplné nakonec.

- Ananas oloupejte a nakrajejte na ko-
lecka. Polozte na Cistou mrizku grilu
a10 minut opékejte. Hned podavejte
s kopeckem zmrzliny.

20
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LOSOSOVY Spiz

Rybi maso na grilu je zdravé
a pripravuje se snadnéji,
nez si myslite. Inspirujte se
nasim receptem a pustte
se bez obav do vareni.

@ 4-6 kusti
@ 20 minut
©J velmisnadné

600 g lososa bez klize
2 bio citrony

60 ml olivového oleje

2 strouzky ¢esneku

hrst petrzele

11zi¢ka dijonské hofcice
sul, pepf

- Lososanakrajejte na vétsikostkya ci-
trony na tenka kolecka.

-+ Napichnéte na grilovaci Spejle vzdy
jednu kostkurybiho masaa pakkolecko
citronu preloZené na polovinu.

- Potfete marinadou z olivového oleje,
prolisovaného ¢esneku, nasekané petr-
zele, dijonské hot¢ice, soli a pepre.

+ Opékejte 8-10 minut na grilu.

Grilovany salat

Hlavky salatu Little Gem podélné
rozkrojte a potfete trochou olivového
oleje. Polozte feznou stranou doll

na grilovaci rost a zhruba 2-3 minuty
opékejte. Zlehka pritlacte, aby se
opekly pékné prouzky. Pokapejte
dresinkem ze zakysané smetany
ochucené trochou maty, malym
kouskem ¢esneku, citronovou §tavou
a strouhanou ktirou z bio citronu.

tip*

Kousky lososa budou lépe drzet,
kdyz pouzijete na kazdy spiz dvé
spejle. Nezapomente je dopredu
namocit alespon na hodinu do
studené vody. Pro snadnéjsi
manipulaci podlozte spiz

na rostu alobalem.

NAS SOMMELIER |
DOPORUCUJE

Pinot Grigio
Itdlie
Vyznacuje se
jasné sytou,
slamové Zlutou
barvou. Ve vlni
se excelentné
promita smés
divokych kvétin
a zralého ovoce. Je |
idealni k pokrmim [
zryb a zeleniny.

CERVENEC - SRPEN | ALBERT.CZ
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BAJECNE

NEALKO
OSVEZENI
-‘. - -

grilujte s albertem

¢hem parnych

letnich dnt je

dostatecny pitny
rezim extrémné dulezity.
Proto nacerpejte inspiraci
na pripravu letnich
nealkoholickych koktejl,
diky nimz doplnite
potfebne mineralni prvky
a pritom se prijemné
osvezite. Za par minut
vykouzlite drink pro malé
idospéle, kterym potésite
vSechny milovniky napoja
s exotickym nadechem.

Mattropicana

@ 1porce
® 10 minut
B velmi snadné

5 listk(l maty

11zicka titinového cukru

5 tenkych platk( ananasu

100 ml Mattoni s prichuti citronu

« Dosklenice dejte matové listky a cukr
apromnéte palickou na koktejly. Jeden
dilek ananasu si nechte na ozdobeni,
vSechny ostatni pridejte do sklenice
spolu s kostkami ledu. Zalijte Mattoni
s prichuti citronu, ozdobte ananasem
apodavejte.

tip*

Pro verzi s alkoholem pridejte
40 ml trtinového rumau,

a nemdte-li palicku na koktejly,
pougijte varecku.
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Bio quinoa
Nature's Promise
Diky vysokym
nutri¢nim
hodnotam
se fadi mezi
superpotraviny.
Je bezlepkova
a v kuchyni ji oceni
nejen vegetariani
a vegani.
Perfektné se
hodi do salatt

i sladkych kasi. )}

UKETY

SOU JAKO
STVORENE PRO
GRILOVANI
S NAPLNI

Kulaté cukety
s mexickou
naplni

Kulaté cukety se pro svUj tvar
Casto pouzivaji k pInéni. Daji
se pripravit na grilu stejné
dobre jako v troubé a chutnaji
jako klasické cukety.

@ 4 porce
® 45 minut
T velmisnadné

4 kulaté cukety

80 g cervenych fazoli

100 g Bio quinoy Nature's Promise
6 soudkovych rajcat

5 mensich cervenych paprik

2 jarni cibulky

hrst ¢erstvého koriandru

1l1zice limetové stavy

stl, pepf

olivovy olej

+ Cuketam odfiznéte vrsek, celé je za-
balte do alobalu a dejte na 20 minut
péct na rozehraty gril tak, aby nebyly
na ptimém ohni.

- Fazole a quinouuvatte podle navodu.
Jeste zatepla smichejte s nakrajenymi
rajCaty, paprikami, jarni cibulkou a ko-
riandrem. Dochutte limetkovou $tavou,
soli a peptrem.

« Vnittek cukety ¢aste¢né vydlabejte,
aby vznikly malé ,,soudky*“. Zvenku po-
tfete olivovym olejem, naplite quinoo-
vou smési a dejte jesté na 15-20 minut
na gril dopéct.

tip*

V Mexiku se koriandr bézné
pougivd cely vietné stonkii.
Klidné to v tomto receptu
udélejte také tak, stacije
nakrdjet na malé kousky.

CERVENEC - SRPEN | ALBERT.CZ
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grilujte s albertem

1 @ Pravy kypersky syr halloumi

L]
Carpaccio :
, N : Polotvrdy syr halloumi se vyrabi ze
ze syruhalloumi | tiduhimiék - koziho kravského
i aovciho. Sam o sobé je jiz pomérné
~ L4 : slany, budte tedy opatrni pfi dochucovani
a Peceneho llll{u : soli. Grilujte ho s ¢erstvymi bylinkami

: a podavejte s pe¢enou zeleninou.

Recky syr halloumi je

idedlni partak na grilovani,
protoze se pfri peceni
neroztéka. Doplnte ho
opecenou zeleninou a svézim
matovym dipem a béhem
chvilky mate pfipravenou
prilohu nebo lehkeé jidlo.

@ 4 porce
@ 20 minut + ulezeni

o A ]}
O velmisnadné

1lilek
stl

hrst maty

hrst hladkolisté petrzele

4 |zice olivového oleje

1 strouzek cesneku

11zice citronové stavy

3 velka masita rajcata

200 g kyperského syru halloumi

+ Nakrgjejte lilky na ptlcentimetro-
vé platky. Posypte je soli a nechte stat
zhruba hodinu, aby pustily vodu. Bé-
hem této doby si pfipravte dresink.
Matu, petrzel, olivovy olej, ¢esnek a ci-
tronovou $tavu rozmixujte.

« Lilky osuste papirovou kuchynskou
utérkou, pottete trochou olivového ole-
je a ogrilujte. Raj¢ata a hallouminakra-
jejte naplatky a opecte. Rozlozte nata-
lifia pokapejte bylinkovym dresinkem.

tip*

Nakrdjejte zeleninu a syr na
kousky a vyzkousejte také jako
saldt.
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L] eV’ Vv L]
Nejrychlejsi zebra na grilu . Zebravyndejte 7 plastového obalu.
« Zhot¢ice, worcestrové omacky, utte-
ného ¢esneku a kminu si pfipravte ma-
rinadu. Kdyby byla prilis husta, naredte

DIP

irac Fi 4 porce
Maso na obiracku pfimo ) 200 ml zakysané smetany

z ohné je to nejlepsi. Zkuste O 60 minut + marinovani

3 Izice kfenové omacky

si tentokrat pfipravu vyrazné © velmisnadné . 11zicka hofdice ]} trochouvv3'lvaru nebov svétléhf) ;,)iva.

uleh&it s nasim prémiovym 2 baleni vepfovych zeber 3 I3ice nakrjené pazitky Zebraz‘evsech svtranpotretevrln%rmac‘lou
. sous vide Albert Excellent a 20 minut opecte na rozehtatém grilu.

produktem. Protoze se 2 Izice plnotu¢né hofcice - Dip vyrobite smichanim zakysané

Zebra na grilu jen dopékaji, 1lzice worcestrové omacky smetany s kienovym krémem, hot&ici

zarucujeme Stavnatost 3-4 strouzky Gesneku a pazitkou.

i kFupavou kardicku. 1 1zice drceného kminu

Maso se pfipravuje
pomalym vafenim ve
vakuu. Po ochuceni se
da do specialniho sacku
a zavakuuje. Nasledné
se vlozi do vodni lazné
a pomalu vafi pod bodem
varu, coz zabere nékolik
hodin a klidné i celou noc.
: Maso je krasné mékké,

az se skoro rozpada,
i . a zaroven si zachovava
Sousvide vepiova svoji pfirozenou strukturu,

zebra i vUniiobsah zivin.
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grilujte s albertem

Sladké brambory jsou na
gril velmi vdécné, protoze
se upecou za mnohem
kratsi dobu nez klasické
brambory. Naplnte je, jak
mate nejradéji. Pfinasime
hned tfi moznosti na vybér.

@ 4 porce
@ 50 minut

T velmisnadné

4 stiedné velké bataty
1lzice oleje
11zicka soli

- Bataty peclivé omyijte, osuste ané-
kolikrat propichnéte vidlickou. Pottete
olejem, posolte a zabalte do dvou vrstev
alobalu. Dejte na rozpaleny gril a pecte
20 minut po jedné strané. Pak otocte
a pecte dalsi zhruba ¢tvrthodinu. Opa-
trné sundejte alobal, podélné rozkrojte
a vyberte si napln podle chuti.

Bataty na grilu 3x jinak

80 g zakysané
smetany

2 Izice majonézy
4 nakladané
okurky

1/4 mensi cervené
cibule

11zicka citronové
stavy

sll, pepf

hrst cerstvého
Spenatu

2 |zice strouhané
goudy

Spenatova s odlehé¢enou tatarkou

dleh¢enou domaci tatarku
smichejte zakysanou smetanu
s majonézou, pridejte na co
nejjemné;jsi kosticky nakrajené kyselé
okurky a ¢ervenou cibuli. Dochutte
citronovou $tavou, soli a peprem.
Do rozkrojeného batatu vlozte $penat,
posypejte syrem a bohaté zalijte
tatarkou.

S cizrnou a pikantni harissovou omackou

1 cervena paprika
1 Salotka

11zicka oleje

1/2 I1zicky
hnédého cukru

2 |zicky harissy
stl, pepf

hrst rukoly

60 g varené
cizrny

éervenou papriku rozpulte,
vyfiznéte seminka a opecte

v troubé nebo na grilu. Salotku
nakrajejte a pomalu orestujte

na oleji. Zhruba po 5 minutach
posypejte cukrem a nechte kratce
zkaramelizovat. Pfesunte do
mixéru, pridejte opecenou papriku,
harissu a rozmixujte. Podle potfeby
osolte a opeprete. Opeceny batat
naplnte rukolou, cizrnou a pokapejte
harissovou omackou

Susena rajcata s olivami a fetou

80 g susenych
rajcat nalozenych
v oleji

60 g ¢ernych oliv
bez pecky

60 g fety

hrst bylinek -
smés hladkolisté
petrzele, bazalky
arozmarynu

Suéené rajcata a olivy nakrajejte
a smichejte s nasekanymi
bylinkami a rozdrobenou fetou.

Smés bohaté nalozte do rozkrojeného
opeceného batatu.

Batdty v alobalu
miiZete péct primo

na rozzhavenych
uhlicich, podobné jako
brambory v popelu.

28
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Limetkova
zmrzlina

s omackou

z pecenych tre$ni

Svézi limetkova zmrzlina
vam pomd(ze vyporadat se
s letnim vedrem ve velkém
stylu. Je jednoducha na
pfipravu, takze vam zbude
dost ¢asu zpracovat tfresné
na skvélou ovocnou polevu.

@ 4-8 porci
@ 30 minut + mrazeni

©J velmisnadné

120 g mouckového cukru

350 ml smetany ke slehani

80 ml limetkové stavy
strouhana kiira ze dvou limetek
500 g tresni

3 Izice hnédého cukru

+ Smichejte cukr se smetanou a nechte
rozpustit. Pak pfidejte $tavu a kiruz li-
metky, kterou nezapomente pied strou-
hanim potradné vydrhnout. Smésnalijte
dozmrzlinovace nebo dejte zamrazit do
bézného mrazaku - viz tip na strané 20.
- Ttes$né posypte hnédym cukrem, za-
balte do alobalového balicku a pecte
15 minut na grilu. Vyklopte do cedniku
s velkymi oky a propasirujte, abyste se
zbavili pecek. Poté podavejte s limetko-
vou zmrzlinou.

tip*

Doma vyrobend zmrzlina mad
trochu hutnéjsi konzistenci.
Vyhodou ale je, Ze si ji miiZete
pripravit presné tak, jak ji
madte rddi.

\

-
-

i

-

—ihab

£
t{iﬁ'ﬁ.
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grilujte s albertem

Krkovice v pivni
marinadé

Pivo a krkovicka Sly vzdycky
dobre dohromady a na grilu
jim to bude sluset také.
Pripravit ji zvladne i grilovaci
zacatecnik a vysledek
uspokoji vsechny mlsné pusy.

@ 4 porce
(» 20 minut + nalozeni

T velmisnadné

4 platky veprové krkovice

400 g zelenych fazolek

sal

200 g anglické slaniny nakrajené na
platky

MARINADA
5 Izic olivového oleje

200 ml nealkoholického piva Birell
2 |zice citronové stavy

BimiwL

11zicka hofcice

-

4 strouzky cesneku

11zicka soli
11zice ¢erstvého tymianu
11zicka oregana

- Dukladné proslehejte véechny ingre-
dience na marinadu a nalozte do ni kr-
kovici. Nechte alespon hodinu ulezet,
nejlépe pres noc. Poté grilujte 15 minut
z obou stran.

« Fazolkam odfiznéte stopkyajednuaz
dvé minuty nechte pfejit varem v osole-
né vode. Vzdy nékolik fazolek omotejte
platkem anglické slaniny do svazecku
a pecCte pét minut na grilu.

Lo
T
R

Atto maten spravny riz

I etni grilovacka si doslova fika o orosenou sklenici piva jako kten.

tip* Kdy?z si chcete zachovat ¢istou hlavu a zaroven si doptat chut piva bez
kompromist, dejte si Birell. Jako jediné nealkoholickeé pivo je Birell

Krkovicku pred grilovdnim nikdy pfiPravovén za prispéni unikatnich kvasine‘:k, které mu um(')irvlujl'.projl’t

nenaklepdvejte. Porusila by se stejnym procesem kvaseni a dokvasovani, jakym prochazeji klasicka ceska

struktura masa a pripravili ellsolielie e e

byste se o vSechnu stavu.
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SBIREJTE BODY
A UZUJTE SI LETO
NAPLNO

200Ke=180D
15 BODJ = VYBAVENI
SE SLEVOU 0D 40 %

YJHUSHY NMVARTA

Dékujeme nadim partnerdm, Ze za ndkup jejich vybranych vyrobki mizete shirat body jesté rychleji.

o2 MADETA iz, _ R
miilcr [NC e . LT

Prr— u-':.'-“..llm TOET * ; t&ﬂm’é}l‘

i KQR_UNH[ mterranizmai

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




grilovani s klobdsami

Zabavné grilovani
s klobasami

Kdyz pfijde na grilovaci uzeniny, mame
jasno. U nas najdete Siroky vybér
klobas bez lepku a s vysokym podilem
masa. Pfi chalupareni nebo kempovani
najdete celou fadu prilezitosti, jak si je
vychutnat pfi opékani na grilu i na ohni.
roto Michal Ures roobp styLing Lenka Tachova

pecor sTyLInG Markéta Zindulkova
RecepTy A TexT Katefina Bednarova

Holba Serak11°
z hor

Svétly lezak ma
medoveé zlatou
barvu, lahodné
nahorklou, jemné
chmelovou chut
a dokonaly fiz.

V KLOBASE
JE MINIMALN
96 % MASA

Klobasoveé
jednohubky

Opecené klobasky na jedno
sousto budou k letnimu
posezeni u piva jako délané.

@ 6 porci

@ 20 minut pripravy

11zice majonézy

11zicka hrubozrnné horcice

¥ |zicky krenu

% |zicky medu

1 zelené jablko

100 g kysaného zeli

11zicka cerstvého kopru

4 Retro dédovy paprikové klobasy

- Majonézu smichejte s hor¢ici, kre-
nem a medem. Jablko nakrajejte na
jemné nudlicky, nejlépe na mandoli-
né. Zeli nechte okapat, také nakrajejte
a smichgjte s jablkem, koprem a ochu-
cenoudmajonézou.

sy ogrilujte vcelku a pak nakra-
kousky. Nariznéte je z boku,
salatem a spichnéte paratkem.

" Al




Hot dog @ 4 porce .« Zampiony oéistéte, nakrajejte na

(+) 20 minut pripravy platky a orestujte na masle. Chvilku

Klasiku, ktera nesmi B velmienadns pred koncem dejte kratce spafit Spe-
chybét na zadné americké P nat. Majonézu smlche]te se zak;is’a}nou
grilovaéce, jsme pojali 113ice masla smetanou, curry, limetkovou stavou
{ . . kajenskym peprem.
Z R 2 hrsti ¢erstvého $penatu Blley ym pep
i evrf)pSkem Sty,lu' Kva“,tm 4 17ice majonézy - Trampska cigara opecte na grilu. Po-
uzenina s vysokym podilem 1lzice zakysané smetany délné natiznéte bagetky, vloZte donich
masa s duSenym Spenatem, 1 Izice curry porci zampiond se $pendtem a opece-
zampiony a pikantni 11zicka limetové $tavy nymi trampskymi cigary. Nakonec po-
remuladou rozhodné Spetka kajenského pepfe kapejte remulddou.
- P 4 Retro trampska cigara
stoji za VYZkOUSGI’]I. 4 mini bagetky nebo silnéjsi rohliky
tip*
Pridejte do remulddy trochu
TRAMPSKE kurkumy pro barvu a posypte
CIGARO opecenou cibulkou.
OBSAHUJE

80 % MASA




Bkl

+ CHLADIVE
el e t11 kokte]ly

tohoto léta

. Vyuzivejte Gerstvé ovoce a dalsi Horkeé letni dny jsou tuas nimi Cas jako stvoreny
sezonni suroviny. pro lenosivé usrkavani.chladivych napojt. Zasobte
* Michejte s osvé2ujicim se ledem @'poteste sve pratele originalnimi drinky.

Sampanskym a dalsimi perlivymi . S b L
viny. Inspirujte se nasimi jednoduchymi recepty, k jejichz
- Nealko koktejly jsou in - pro jejich pripravé potfebujete pouze par surovin.
pfipravu si vyrobte sirupy a stavy
ze strany 60-61. roro Lubos Wisniewski roopsmting Veronika Slajerova
nwine Markéta Zindulkova pry A TExT Katefina Bednarova

500 g melounu
250 ml kokosové vody
1zice citronové stavy

Meloun nakrajejte na kos‘;
e na pul hodiny namrazit. Poton

rozmixujte s kokosovou vodou a cit-
ronovou Stavou. Rozdélte do sklenic
a pridejte led.

ON, BUT]

i

ADEC

OR ZAPUJCILY:

Kdybyste potiebovali trochu
pritvrdit, bude tomuto koktejlu
sluset kombinace s vodkou.
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*
.

v )4 . -
zavarovaci sklenic . &

svicke

Zkuste merunky opéct
na grilu. Dodaji drinku
neopakovatelny
kour ent.

- Radi byste pfidali ovoce?

e — O FSEO P C| SOt E1TE

R o o
- - boravky a ostruziny.

letni koktejly

Rozmarynovy
gin & tonic
s okurkou

@ 2 porce
@® 10 minut pf¥ipravy

= 3 "
U velmisnadné

% okurky

80 ml ginu
1limeta

250 ml toniku

2 snitky rozmarynu

- Skrabkou na brambory nebo man-
dolinou nakrajejte podélné okurkuise
slupkou na tenké platky.

« Polovinu okurky dejte do Sejkru na
koktejly, pridejte polovinu ginu, vymac-
kanou $tavu z limety a promichejte.

- Ptes sitko prelijte do sklenice, do-
pliite ledem a dolijte tonikem a ginem.
 Nakonec ozdobte zbylymi okurko-
vymi platky, rozmarynem a kouskem
limety.

Merunky
narumu

@ 2 porce

® 10 minut pfipravy

© velmisnadné

3 merunky

1 chilli papricka

80 ml tmavého tftinového rumu
3 Izice hnédého cukru

300 ml zazvorového toniku

« Merunky vypeckujte, nakrajejte
arozdélte do vysokych sklenic.

« Do kazdé dejte maly kousek chilli
papricky, dil cukru a promnéte koktej-
lovou palickou.

- Ptidejte rum, led a dolijjte zazvoro-
vym tonikem.
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burger special

STAVNATY
DOMACI BURGER JE

nejlepsi

Dobre udélany burger je ucinény gastronomicky pozitek!
Doprejte si ho doma a udélejte ho presné tak, jak to mate radi.

nasv Albertu mame O

hned nékolik druh TIPY NA NEJLEPSI BURGERY

burgert z kvalitniho
hovéziho masa od

pikantniho jalapefio az po détsky se
Abyste otestovali chut masové smési, opecte nejdrive

sniZzenym obsahem soli. Ty muzZete 5 y Y L 1
y . y .. . samostatné maly kousek. Pak ji mlzete podle chuti dosolit
rovnou ogrilovat. Vyberete si urcité Si pridat korent.

i ze smési mletého masa, které
. 3 . ) ) Nez budete burger skladat nezapomente rozkrojenou
muzete dochutit bylinkami tak, jak housku opéct na grilu.

to mate radi.

g

Burger se pfi pec¢eni neprohne, kdyz doprostied udélate
palcem dulek. Diky tomuto triku se také Iépe propece.

Kdyz budete maso pripravovat
doma sami, nemichejte burgerovou
smés moc dlouho, jinak si opecete

tuhou placku. Obvykle staéi péct '-
$est az osm minut z kazde strany,

i kdyz doba zalezi na druh .

a tloustce burgeru. U hovéu

burgeru plati, Ze se mtze poda‘t ve . -

sttedu mirné nartzovély.

<10 afbed
Bez masaibez peciva

Toto oblibené grilované jidlodo ® -
ruky si mohou vychutnat Veéetariéni ' -
iti, ktefi hejedi lepek. Housky se ' ' ¥ n . : o
totiz daji Sikovné nahradit.opecenou . — . _ T W : & =
plackouz batatt, grilovanymi S e e ;__.__:: -—_—-'_' . o - e - % 3
platky lilké nebo velkymi klobouéky e e e = = iy £~
zampiofiu portobello. Stejné tak = . ™ = Hovézi burger {%_-_...-
napli nemusibytjenmasova. Skvéle — E——— Jalapeiio -
si pochutnéte na opecer@ zeleniné ([ .. i i variama g
nebo kyperském syru halloumi. anaE hovéziho burgeru o
A to ani nemusite byt vegetaridni! : ' szl el oy e

— ” papricek jalapefo. =
Inspirujte se recepty na strandch 5
26 a 40. g

E:
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Poradné nabity jalapeiio burger

Dopreijte si burger, ktery ma poradny fiz! Pikantni papricky
jalapeno jsou totiz pridané rovnou k masu. Ale nemusite
se 0 svoji pusu bat, chladivé guacamole palivost
masa skvéle vyvazi. Pokud se ovsem nerozhodnete
jit do toho naplno a neprihodite chilli taky k avokadu.
To potom bude pékné ostra dabelska jizda!

@\\‘. PRO

A
poctivé burgery

BEZ LEPKU, ALERGENU
A S NiZKYM OBSAHEM SOLI

" e g T

%‘.‘ ..__- i e ¥ ey -yt ¥ % L]
o NASICH H‘YPERMARKETECH -
--—""'PRO“VAS DENN T s - Ty ——y

- PECEME CERSTVE
' " BURGEROVE HOUSKY ~

200 g soudkovych rajcat
sal

1jarni cibulka

hrst ¢erstvého koriandru

11Zice limetové stavy

4 hovézi burgery Jalapeno all%rt
olej

4 burgerové housky

hrst nachos

50 g rukoly

2 nakladané papricky jalapefo

GUACAMOLE
1 avokado

1jarni cibulka - pouze bila ¢ast
11zice limetové stavy
sll, pepf

- Rajcata nakrajejte na malé kosticky,
posolte anechte vcedniku odkapat.
Pak smichejte s nadrobno nakrajenou
jarni cibulkou, koriandrem a limetovou
stavou.

+ Avokadovouduzninurozmackejte vi-
dlickou. Bilou ¢ast jarni cibulky nakra-
jejte co nejjemnéji. Pridejte k avokadu
spolu s limetovou §tavou a promichejte.
Osolte a opeptete.

« Burgerypotfete trochouoleje a pecte
na grilu Sest azZ osm minut z kazdé
strany. Housku rozpulte a také krat-
ce opecte na fezu. Do housky vlozte
grilované burgery a ozdobte rukolou,
platky nakladanych jalapeios, vrstvou
guacamole, nalamanych nachos a raj-
Catové salsy.

tip*

Odkapanou stdvu z rajcat vypijte
nebo pouzijte na vareni - skvéld
bude do zeleninového smoothie

i do polévek.

CERVENEC - SRPEN | ALBERT.CZ
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burger special

Veggie burger s plackou ze

sladkych brambor

Kdo rika, ze vegetariani nemohou mit
poradnou grilovacku? Jde to bez masa
i bez lepku a vysledna chut je vynikajici.

tip*

Batdty a zelenina snesou
vyrazné ochuceni. Urcité miizete
pridat chilli, cesnek a dalsi
koreni podle chuti.

@ 4 porce

@ 50 minut pfipravy

O velmisnadné

600 g batatl

1-2 I1zicky soli

2 vejce

1 Izic¢ka chilli

2 strouzky cesneku

sal

1/2 bio citronu

1 lzice tymianu

3 lzice olivového oleje
4 zampiony portobello
150 g zakysané smetany

200 g kyperského syru halloumi

hrst rukoly
1 rajce

- Bataty oloupejte a nastrouhejte na-
hrubo na struhadle nebo na specialnim
krajeci na zeleninu na jemné nudlic-
ky julienne. Posolte a nechte v cedni-
ku chvili odkapat. Vymackejte co nej-
vic prebytec¢né tekutiny, pak smichejte
s rozslehanymivajicky a dochutte chilli.
+ Rozdélte na osm stejné velkych ¢asti,
ze kterych rukama vytvarujte kulaté
placky. Dejte na pil hodiny chladit do
lednice. Poté opecte na panvi na roze-
hratém oleji dozlatova z obou stran.

+ Cesnek utfete se soli, smichejte se
stavou a nastrou kirou z citro-
nu, tymianem a m olejem. Cést

smeésipouzijtena nizampionu por-
tobello, zbytek vmichejte do zakysané
smetany na dip.

- Halloumi nakrgjejte na platky silné
1cm a opecte na grilu, stejné tak houby.
Napliite jimi upecené batatove placky,
pokapejte cesnekovym dipem a ozdobte
rukolou a platkem rajcete.




Hovézi burger Americano
s kovbojskym kaviarem

Americkou klasiku si musite dat alesporn jednou za léto. ;‘\’I‘é?;’rsa'lfga't‘:""“‘
Nesmi chybét opecena slanina, roztaveny syr a zeleninova 2 I3ice kukufice
salsa se zabavnym nazvem kovbojsky kaviar. Tu kromé 2 Izice vafenych tmavych fazoli
burgeru vyuzijete klidné jako dip nebo pfilohu. 1/2 gervené cibule

1 mensi strouzek ¢esneku

1/2 1zicky fimského kminu

2 |zice nasekaného cerstvého koriandru
stava z poloviny limety

Mate radi domaci 1 avokado
housky? Upecte si
je podle receptu BURGER
na strané 43 8 hovézich burgerd Americano all%rt
olej
4 housky

4 platky ¢edaru nebo jiného syra

DiKY 4 platky slaniny
SLANINE JE hrst nakrajeného ledového salatu
B RGVEVR - A - Rajcatarozkrojte, odstrante seminka
STAVNATY

anakrajejte. Pridejte kukufici, fazole,
nakrajenou cervenou cibuli, nasekany
cesnek, fimsky kmin, koriandr, limetko-
vou $tavu a promichejte. Nakonec zleh-
ka vmichejte také nakrajené avokado.

« Burgery potfete trochou oleje
apecte na grilu Sest az osm minut
z kazdé strany. Pred dopecenim dejte
na kazdy burger platek syra a nechte
zapéct. Opecte také slaninu a rozkro-
jenou housku na fezu.

- Na spodni ¢ast housky dejte jeden
opeceny burger, poté vrstvu kovbojské-
ho kaviaru, slaninu a dalsi burger. Na-
vréte nakrajeny ledovy salat a priklopte
vrchni ¢asti housky.

Kedlubnovy 3 stonky fapikatého celeru  odstrante ztvrdla vlakna

coleslaw 2 Izice majonézy a nakréajejte nadrobno.

Svézi obména oblibeného 2 |zice zakysané smetany Majonézu, zakysanou

salatu, ktery nesmi chybét  1lzice olivového oleje smetanu a olej proslehejte .,

na zadné grilovacce. 11zicka dijonské hofcice s hofc¢ici a citronovou 4 Hovez1'burger
11zicka citronové stavy stavou. Smichejte se f A Americano

4 porce sll, pepf zeleninou a dochutte soli [ E A iy : Klasicky hovézi

1vilrr':1iinsuntadné Kedlubny oloupejte e ' ¥ A burger se vyznacuje
a nak'r?jejte na nudlicky, ’ vyraﬂssuachun

2 kedlubny stejné tak jablko. ’

1 zelené jablko Z celerovych fapik ‘
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burger special

() 4porce Rozmarynovy burger ,,nahac¢“s cibulovou

..................................... marmelédou a bramborovou slémou

1 kg Cervené cibule

Milujete maso a pecivo vam u burgeru jen prekazi?

70 g masla
2 Izice olivového oleje Tohle bude recept presné pro vas! Kvalitni maso
2 Izice hnédého cukru nemusite schovavat do housky. Vychutnejte si ho

350 ml ¢erveného vina
150 ml balzamika

600 g vétsich brambor
slunecnicovy olej

sul

jen tak a pridejte pouze chutné zeleninové prilohy.

4 hovézi rozmarynové burgery aII%rt
olej

« Cibule oloupejte, pfepulte a nakra-
jejte na prouzky. V dostate¢né velkém
kastrolu stézkym dnem rozehfejte
maslo aolivovy olej. Presunite nakra-
jenou cibuli, posypte cukrem, dobfte
promichejte a 40-50 minut opékejte
na mirném plameni za ob¢asného mi-
chani. Poté podlijte cervenym vinem
s balzamikem a nechte jesté dalsich
25 minut varit bez poklicky.

« Brambory oloupejte a na mandoliné
nebo nozem nakrajejte na sirky - sla-
bé hranolky. Osuste je papirovou ku-
chynskou utérkou. Ve fritéze nebo hrn-
cirozehiejte dostate¢né mnozstvioleje
avnékolika varkach zprudka opecte.
Dérovanounabérackou ,,bramborovou
slamu‘ vyjméte a pfesurite do misy vy-
loZzené papirovymi utérkami, aby se
odsala prebyte¢na mastnota. Poté po-
sypte soli.

+ Burgery pomazte olejem a pecte na
rozpaleném grilu pfiblizné sedm minut
z kazdé strany. Podavejte s poradnou
porci cibulové marmelady a s brambo-
rovou slamou.

tip*
Cibulové marmelddy se vyplati - Rl Y Hovézi burger

y. . v, v/ v , - N | o e srozmarynem
uvarit najednou vétsi mnozstvi. AN o= e 5
Vlednicivydr# az dva mésice W Rl O e

vee . , . b ! urgeru a rozmarynu vytvari

a vyuzijete ji také na jednohubky SR et harmonickou lahodnou chut.
nebo k syrim.
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Miniburger pro
déti s hraskovym
guacamole

| malé déti maji velkou
chut na burgery! Udélejte
je v miniverzi, ktera jim
presné padne do ruky

i do hladového briska.

Dve stredne velke'e

hranolky a posolte. Kazdy jednotlive
namocte v rozslehaném-vajicku a pak
obalte ve strouhaném parmazanu

s oreganem a Spetkou suseného
cesneku. Polozte na plech vylozeny
pecicim papirem a pecte 20 minut
do zezlatnuti.

@ 4 porce

@ 20 minut pFipravy

© velmisnadné

120 g hrasku

% |zicky suSseného cesneku
1 Izice zakysané smetany
1Izice nasekané maty
Spetka soli

1 1zicka citronové stavy

4 hovézi mini burgery albert
olej

SE HODI NEJEN
PRO DETI, ALE |

NA PARTY

- Upecte malé burgerové housky pod-
le receptu.

- Hrasek rozmackejte vidlickou nebo
stouchadlem na brambory. Vmichej-
te zakysanou smetanu, matu, suseny
cesnek a dochutte troskou soli a citro-
nove $tavy.

- Burgery zlehka potfete olejem
aopecte na rozpaleném grilu. Z kaz-
dé strany zhruba pét minut. Vlozte do
rozkrojené domaci bulky spolu s hras-
kovym guacamole.

HOVEZI MINIBURGERY

JAKO OBCERSTVENI

Hovézi mini burgery

Nase hovézi mini
burgery pro nejmensi
grilujici s nizkym
podilem soli a kofeni,

bez alergenu a lepku.

Domaci burgerové
housky

8-12 kusti podle
velikosti

40 minut +1,5 hodiny
kynuti

velmi snadné

1lzice cukru

2 1zicky suseného drozdi
320 g hladké mouky

3 vejce

30 g masla

% |zicky soli

+ V70 ml vlazné vody
rozpustte cukr a drozdi

a nechte v teple vzejit.

+ K mouce pridejte dvé
vejce, rozpusténé maslo,
stl a hotovy kvasek. Pro-
pracujte na vlacné tésto.
Kdyby bylo moc tuhé, pfi-
dejte jednu az dvé Izice
vody. Alespon pét minut
ddkladné hnétte. Uhladte
do bochanku a nechte

v zakryté mise zhruba
hodinu kynout.

» Troubu predehrejte na
220 °C.

+ Vykynuté tésto jesté
jednou promackejte a pak
rozdélte na potiebny po-
Cet kusu. Pocitejte s tim,
Ze pecenim tésto zhruba
zdvojnasobi objem.
Vytvarujte hladké bulky

a dejte na plech. Prikryjte
volné potravinarskou folii
potfenou olejem a nechte
jesté kynout.

« QOdstrante z plechu félii,
bulky potfete rozsleha-
nym vajickem a pecte

10 minut dozlatova.

CERVENEC - SRPEN | ALBERT.CZ
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podle kalendare

R 1 l ]
alokteré zeleniné
M pomuze tepelna
uprava tolik

jako rajéatam. Skvéle
ochuti vSechno od toastu
az po gulas, ale hlavné

z varenych rajcat dokaze
nas organismus vyuzit
podstatné vice zdravi
prospésnych latek nez [ P ——
ze syrovych plodd. "

roto Michael Ure$

roop sTyLinG Lenka Tachova

pecor sTYLING Markéta Zindulkova
RecepTy A TExT Katefina Bednarova

NADOBI A DEKG
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podle kalendare

Kouzlas l‘aiéaty Polpa di pomodoro

i,
Loupana a krajena rajcata ]
Dostaiite z letni . v plechovce, ktera prosla minimalnim
ostanl ‘?Z € 'm SeZony m?xlmum zpracovanim. Skvéle se hodi na f‘r
a zpracujte raj¢ata na ¢tyfi zaklady, poutZiti zasyrova, napfiklad na salsu, e
které vyuzijete pti dal$im vatend. nebo i na dlouhé tepelné zpracovani, |
2 " 70 7 ° tfeba do masového ragu. )
U nas najdete Sirokou nabidku druha 4 v L
rajcat, od velkych plodu az po ty JAKNATO A N 3
drobné s intenzivni chuti. Kazdy Polpu nejlépe nahradi Cerstva rajcata.
. , K L Pokud je chcete oloupat, kratce je
znich ma v kuchyni svoji roli a my sparte vafici vodou. Slupka praskne
vam poradime, jak s nimi nejlépe a snadno ji pak stahnete.
nalozit.

RAJCATA

SOUDKOVA
QOdrida s vyrazné
Stavnatou duzineu se
hodi k tepelné Upravé

Rajcata nedavejte do lednice, ale
skladujte je pfi pokojové teploté, RAJCATA
rozvine se jejich chut. SOUDKOVA
KERIKOVA
Krasné vybarvené
Stavnaté plody
se sladkou
a intenzivni vani

Pokud milujete vini cerstvych
rajcat, sahnéte po kefikovych.
Jejich viné je intenzivnéjsi.

Protlk

Raj¢atovy koncentrat s vyraznou chuti, zahustény opakovanym
odparovanim. Ma kasovitou konzistenci a nékdy se do néj
pridava sul i cukr. Pouziva se pro zintenzivnéni chuti omacek,
gulase a pripadné i polévek.

JAK NA TO
Postupujte stejné jako u passaty a po propasirovani pomalu
za obcasného michani varte do zhoustnuti.

CERVENEC - SRPEN | ALBERT.CZ
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Passata

Ma jasné cervenou barvu a v porovnani s protlakem je tekuté&jsi.
Nékdy se oznacuje také jako pyré. Hodi se ke kratSimu vareni

- do polévek, téstovinovych omacek ¢i do zeleninového ragu.

JAK NA TO

Krajena rajéata podlijte malym mnozstvim vody, jen aby se
nezadala pfipalovat, nez pusti §tavu. Ctvrt hodiny poduste, poté
propasirujte pres sito. Pro zahusténi jesté kratce povarte nebo
rovnou pouzijte.

RAJCATA
CGESKA OVALNA
Mensi plody

s delikatni
nasladlou chuti

RAJEATA CESKA
JUANITA

Cherry rajcata na
vétvicce s intenzivni
chuti

Sugo
Z&kladni italska ochucena omacka

Z rajCat a dalSich ingredienci - nejCastéji
s esnekem, ¢erstvou bazalkou,
oreganem nebo olivami. Vyuzijete ji

k pripravé dalsich omacek, na pizzu
nebo lasagne.

JAK NA TO

Nakrajenou cibuli a cesnek kratce
orestujte na olivovém oleji, pridejte
kousky rajcat a nechte 15 minut dusit.
Dochutte ¢erstvou bazalkou, soli

a peprem.
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STREDOMORI
nataliri

Kuchyné horkého Stredomoi je tak dobra, Ze ji
nejde nemilovat. Pro léto je to idealni volba - zdravé
a lehké jidlo, které nam navic pripomina dovolené.
Ty, které byly, i ty, na které se teprve chystame.

A protoze si narody kolem Stfedozemniho more
zrovna nelibuji ve slozitych jidlech, snadno si tuto
inspiraci prenesete i do vasi vlastni kuchyné.

roto Michael Dvorak
roobp sTYLING Veronika Slajerova pecor styLine Denisa HFicis¢ova
recerTy ATEXT Katefina Bednarova

Ryby, zelenina a olivovy olej
Zaklad jidelnicku v oblasti Stredozemniho more tvori cerstve
ingredience, v prvni radé dokonale zrala zelenina, Cerstvé ryby - i
a bylinky. Nezbytnosti je kvalitni olivovy olej, kterému se zde take '
prezdivd ,tekuté zlato“. Pouziva se k vafeni, do salati i k prostému
namaceni kousku peciva. Samozrejmosti je dobré vino, protoze prave
v této oblasti se vyrabéji ty nejlepsi druhy.

Diky nasi siroké nabidce surovin mezindrodni kuchyné
prozijete celé léto jako na dovolené.

Zdravi schované v jidle

Stfedomorska kuchyné jako kdyby byla postavena podle pravidel
zdravého stravovani. Jidla jsou bohata na latky blahodarné ptisobici na :
lidsky organismus - nechybéji lusténiny, zelenina, zato maso a mlé¢neé e e
vyrobky se konzumuji v mensi mife. I proto maji mistni obyvatele e R R R AT A = 8 T Se e
vyrazné méné kardiovaskularnich onemocnéni, nez je celosvétovy e
prumér. P¥ispiva k tomu i to, ze si dovedou jidlo nalezité uzit. To méjte
na paméti, az si doma uvatite néktery z nasich receptui. A nejlépe na né

pozvéte pratele, rodinu nebo klidné sousedy, protoze pohostinnost je

tou hlavni ingredienci stfedomotské kuchyné. 4
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s albertem kolem svéta

Spenatove
satecky

Dokrupava upecené listové
tésto plnéné zeleninou nebo
masem najdete pod timto
nazvem nejen v Turecku.
Borek s chutnou Spenatovou

naplni ocenime i béhem
ceského léta.

@ 12 porce
@ 45 minut

O velmisnadné

1 salotka
2 strouzky cesneku

11zicka masla

500 g cerstvého Spenatu
Spetka muskatového ofisku

1 vejce

200 g ricotty

2 |zice cerstvého kopru

2 |zice pazitky

1 Izice nasekané Cerstvé maty
100 g fety

500 g listového tésta

1 1Zzice sezamovych seminek

o

e P _ -
‘ e T n ke A : s b = e i =S P
et ~ : D e : g 150 g feckého jogurtu
mﬁ = Jm_ - i ) _ e e . R 11zi¢ka citronové §tavy

1 1zicka kopru

- Predehftejte troubu na 180 °C.

- Nakrajenou Salotku a ¢esnek krat-
ce opecte na masle. Pridejte Spenat,
nechte zavadnout, odstavte a dochut-
te muskatovym oriskem.

- Vejce uslehejte, trochusinechte stra-
nou na potirani a vétsinu vmichejte
do ricotty spolu s nasekanymi bylin-

Ricotta ] kami a nadrobenou fetou. Ze $pendtu
Sametove jemny B vymackejte co nejvice tekutiny a take
syr vyrabény tideite do ri tho kré
2 Syl 50 pri .e]te o ricottového rému.
ve Stfedomofi - Listové tésto vyvalejte a nakra-
trad(:;cne’pi)g2|va jejte na ctverce o velikosti 8x8 cm.
o naplni, v @ o0 o 2957 2
pomazének | jen Do stfedu kazdého fie]te 1zicku na-
tak k namazani na plné. Pfelozte na trojuhelnik a dobre
chleba. Obsahuje zmacknéte okraje. Na plechu pottete
velké mnozstvi Slehany ek
bilkovin, a proto roz8lehanymvajickema posypte seza-
je oblibeny i pfi mem. Pecte 15-20 minut do zezlatnu-
redukenich ti. Hotové podavejte s dipem zjogur-

dietach.

tu, citronové $tavy a kopru.
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Pljeskavica
s ajvarem a kajmakem

Tato placka z mletého masa kraluje celému Balkanu.
Nejcastéji se podava s dipem z pecené zeleniny zvanym
ajvar. V Srbsku na pljeskavicu neodmyslitelné patfi také syr
kajmak. Vyrabi se trochu slozZité z nepasterizovaného mléka,
ale nastésti zname jednoduchy postup, ktery ho chutové
nahradi skoro na sto procent.

@ 4 porce

(M 1,5 hodiny + ulezeni
© velmisnadné
AJVAR

3 velké cervené papriky
1 stredné velky lilek

1-2 strouzky ¢esneku

2 Izice oleje

11zicka octa

stl, pepf

KAJMAK
100 g fety

- Paprikyililek na ajvar opecte vcelku
na grilu. Muzete je péct také v troubé
pfi 200 °C. Lilek opékejte do zmeknu-
ti, trva to zhruba pul hodiny. Pak ho
rozkrojte a vydlabejte duzinu. Papriky
pecte do doby, nez slupka z¢erna a zac-
ne se nafukovat do puchyfku. V ten mo-
ment je pfendejte doigelitového sacku,
pevné zavazte a nechte ¢tvrt hodiny za-
patit. Poté slupku oloupejte a odstrante
stopku a seminka.

+ Oloupané papriky, lilkovou duzinu
anakrajeny cesnekrozsekejte v mixéru
na kasi s hrubou strukturou. Pfesunte
do hrnce, pridejte olej a ocet a 40 mi-
nut svarte na hustou pastu. Nakonec
dochutte soli a peprem.

- Na kajmak nastrouhejte najemno
fetu, pridejte zervé a zakysanou sme-
tanu a dukladné vyslehejte na hladky
krém.

200 g zervé
150 g zakysané smetany

PLJESKAVICA
800 g polotovaru z mletého hovéziho

a veprového masa albert

1 stfedné velka cibule

pepf, pfipadné spetka palivé papriky
stl

olej

600 g brambor

hrst baby spenatu

1/4 cervené cibule

3 rajcata

- Mleté maso osolte a dobie propra-
cujte rukama jako tésto, aby se vy-
mackal vSechen vzduch. Pak pridejte
nadrobno nakrajenou cibuli a dochutte
pepfem a paprikou. Nechte v chladu
ulezet nejlépe do druhého dne. Maso-
vou smes rozdélte na Ctyfi stejné vel-
ké placky a opecte na oleji Sest az osm
minut z kazdé strany. B€hem peceni
pljeskavicu trochu stlacte.

» Brambory i se slupkou nakrajejte na
hranolky a opecte. Hotovou pljeskavi-
cu podavejte s obéma druhy omacek
a s Cerstvym salatem.

tip*

Pljeskavicu je nejlepsi opékat
na panvi nebo na grilovacim
platu. Kdybyste ji chtéli délat
na rostu, bude lepsi ji zabalit
do alobalu, aby si zachovala
charakteristickou stavnatost.




Polotovar

zmletého hovéziho |
aveprového masa
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s albertem kolem svéta

NAS SOMMELIER
DOPORUCUJE

Rajcatanaviné
s mozzarellou

Italska kuchyné je doslova
zosobnénim hesla,

Ze v jednoduchosti je
krasa. Pouzijte Cerstvé

a kvalitni suroviny

a doprejte si zazitek Paul Mas

z q Chardonnay
dokonale pIné chuti. Fu——y
() 2 porce . Suché bilé vino,
""""" i’ - . které castecné
) 25 minut pripravy . zrélo v dubovych
O velmisnadné sudech,
""""" : a nerezovych
1 bageta tancich. Vytecné

olivovy olej k rybam a drlbezi,
2 strouzky ¢esneku i idealné doplni
3 velka rajcata lelilsy petat —

i i , raj¢ata na viné
60 ml suchého bilého vina s mesaralen.
250 g mozzarelly
Cerstva bazalka
- Bagetu nakrajejte na platky, po-
kapejte olivovym olejem a dozlato-
va opecte na grilu.
+ Na panvi rozehftejte olej a kratce
orestujte nasekany Cesnek a rajcata
nakrajena na kostky. Podlijte bilym
vinem a nechte 10 minut povarit, az
se tekutina zredukuje na polovinu.
+ Do dvou hlubokych talitu dej-
te nakrajenou mozzarellu, zalijte
rajcaty a posypte Cerstvou bazal-
kou. Teplem se mozzarella rozpusti,
a tak ji muzete rovnou nabirat plat-
ky opecené bagety.

tip*

Vychutnejte si tento pokrm
Jjako lehkou veceri nebo snack
k dobre vychlazenému bilému
vinu.
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s albertem kolem svéta

B

X 4 r
Recka polévka
avgolemono
Kureci prsa | - . : 228 (e 7 2
Libové kuFeci maso .| ' _ Svézi kureci polévka
kbe} kosti pouhilii,teh . - \ AR ochucena citronem
pripraveé rychlyc - . .
receptd. Kufeci se v Recku vafi hlavné
e ;S;’n“a‘c’ii'g‘;e _ E | ve svatecni dny. Nékdy
travi. \ : : se pripravuje také jako

omacka. Pro horké letni
dny je jako stvorena.

250 g kurecich prsou alfert

1,2 | kureciho vyvaru

100 g ryze

2 vejce + na ozdobeni

1 citron

stl, pepf

petrzelka nebo kopr na ozdobeni

« Kufeci maso nakrajejte na néko-
lik vétsich kust a uvatte ve vyvaru
domeékka. Poté ho vyjmeéte a uvarte
ve vyvaru ryzi. Maso natrhejte po
vlaknech.

« Vejcerozklepnéte domiskya usle-
hejte s citronovou $tavou do pény.

- Prilijte jednu nabéracku teplého
vyvaru arozmichejte. Potom vlij-
te vaje¢nou smeés do horké polév-
ky a michejte, az vznikne hladky
krém. Dal uz nevafte, jen pridejte
natrhané kufecimaso. Pfipodavani
ozdobte platkem citronu a snitkou
kopru nebo petrzelky.

+ Dochutte soli a pepfem.

tip*

V Recku délaji polévku
svétlou a velmi lehkou.
Klidné do ni pridejte trochu
zeleniny, aby se vice priblizila
Ceskym polévkam. Hodi

se napriklad mrkev, jarni
cibulka a rapikaty celer.
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s albertem kolem svéta

Spanélské tapas

Kdyz se ve Spanélsku sejdou vsichni
u jednoho stolu, nesméji nikdy chybét
tapas, malé dobroty na jedno sousto.
Kazdy si bere, na co ma zrovna chut, déli
se s ostatnimi. Vyberte si z nasi Siroké
nabidky kvalitnich delikates podle svého
gusta, nachladte vino a pozvéte pratele.

Krevety loupané

Jejich priprava je neuvéritelné
jednoducha a rychla. Staci je uvarit,
lehce orestovat nebo ogrilovat.

Prosciutto Crudo Chorizo
Slavna susena italska sunka Tradi¢ni §panélské chorizo je
patii na kazdy svatecni klobasa vyrobena susenim
stul. Je vyrobena tradi¢nim na vzduchu. Vyznacuje se
zpUsobem z veprove kyty. intenzivni paprikovou chuti.
) “E PRO V .
& Qs
prémiove

delikatesy
N
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Tapenada
z ¢ernych oliv
Hrnek cernych oliv nasekejte
v mixéru nahrubo spolu
se 1zici kaparu, olivovym
olejem, 1zickou citronové
stavy a strouzkem cesneku.




Paprikovy dip
Cervené papriky opeéte na
grilu, nechte zapafit v misce
pevneé uzavieneé igelitovou
folii a stahnéte slupku.
Salotku a ¢esnek orestujte
na olivovém oleji a poté
vSe dohromady rozmixujte
dohladka. Dochutte
citronem, ptipadné Spetkou
cukru.

PIlnéné zampiony
Zampionim vylomte
nozicku, 1zickou trochu
vydlabejte vnitiek kloboucku
a kratce orestujte na
panvi. Cesnek utfete se
soli, smichejte s olivovym
olejem a vétsim mnozstvim
nasekane petrzelky. Smési
naplnte Zampiony.

Opecené papricky
Minipapricky potfete olejem
a zprudka orestujte na
panvinebo na grilu, aby se
udélaly puchytky. Podavejte
posypané vlockami
moftské soli.
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zavafujeme

S laskou zavareno

omaci zavafeniny nemusite

vyrabét hned veliky kotel.

Udélejte si klidné jen par
sklenicek pro radost. Zkuste suroviny
ruzné namichat a pak muzete
ochutnavat a testovat, které se vam
budou nejvic zamlouvat.

-’t"?'

mchael Dvorak -
Line Lenka Tachova, Barbora Mosorjakova

Zatimco nase babicky excelovaly

v marmeladach z jednoho druhu,
novym trendem v zavarovani je

pravé kombinovani ruzného ovoce

a dochucovani. Do dzemu se s oblibou
pridava vanilka, zazvor, Spetka
skotice nebo i pepre, mata, bazalka
amnoho dalsiho.

Marmeladové triky

« Cukr do marmelady nezavrhujte, ma totiz
funkci konzervantu. MGzete ale pouzit i ovocny
cukr nebo med.

« Pridejte k ovoci trochu citronové §tavy. Na
kilo ovoce je dobré dat $tavu z jednoho citronu
nebo Izicku kyseliny citronové. Zvyrazni barvu
a ozivi chut.

F

|

Ctyri kroky
zavafFovani

- Nejdrive si pfipravte Cisté
sklenice. Pofadné je vymyjte,
nechte oschnout ve vyhfaté
troubé a neutirejte. Naplnite
ovocem Ci zeleninou a hlidejte,
aby okraj zlstal Cisty.

Pevné uzaviete. V pfipadé
marmelady postupujte rychle
a nenechte naplnéné sklenicky
vychladnout.

« Dno sirokého hrnce vylozte
latkovou utérkou nebo slabou
drevénou dyhou, aby sklenicky
pfi vafeni tolik necinkaly. Ale
jde to i bez nich. Rozestavte
sklenicky v hrnci tak, aby se

- nedotykaly, a zalijte vodou do
tietiny vysky.

- Privedte k varu a teplotu
vody udrzujte na 80 °C, vyplati
5 se pofidit si na to teplomér.
Béhem sterilizace se obsah
sklenicky musi prohfat, proto
se doba odviji od velikosti i od
toho, co zavafujete.

« Po ukongceni sterilizace
sklenice opatrné vyjméte,
postavte dnem vzhdru na
utérku namocenou v horké
vodé a nechte vychladnout.

« Kdyz nakombinujete ovoce tak, aby ve
smési byly vice zastoupeny druhy s pfirozenym
obsahem pektinu, nemusite ho pfi vareni
pfidavat tolik. Pektin ve velké mife obsahuji
napfiklad jablka, angrest, rybiz, hroznové vino
a ostruziny.

« Pektin pfed pfidavanim do horké ovocné
smési promichejte s cukrem. Snadnéji se
rozpusti a nebude tvofit hrudky.

3 e 2 i
pECOR sTYLING Denisa HFiCiSCova recepty aTexT Katefina Bednarova

A .
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zavafujeme

Rostlinny
zelirovaci

pripravek na

\ zavarovani )

b R

i i b,
J{i‘];' g

Merunkova
zavarenina

s badyanem
amatou

Merunky jsou Uzasné
ovoce. Ve sladkych
marmeladach jsou naprosto
neprekonatelné, ale snesou
i trochu experimentovani

s vyraznym korenim.

() 5-6 sklenicek
@ 50 minut pfipravy

T " ]
U velmisnadné

1 kg merunék

2 jablka

400 g hnédého cukru
nékolik snitek maty

4 hvézdicky badyanu

2 |zicky pektinu

11zicka kyseliny citronové

+ Omyté merunky vypeckujte, jablka
oloupejte, vytiznéte jadfinec a oboje
nakrajejte na mensi kousky. Smichejte
se 300 gcukru, pridejte matui badyan.
Podlijte dvéma lzicemi vody a vaite
15 minut do zmeéknuti.

+ Vyjméte badyanové hvézdickyi matu
a ovoce rozmixujte. Vratte do hrnce,
prisypte pektin smichany se zbyvajicim
cukrem a dobfe promichejte.
 Nechtejesté deset minut vafit, azza-
varenina zhoustne. Poté pridejte kyse-
linu citronovou a napliite do sklenicek.

tip*

Madte radi exotické chuté?
Pridejte k merunkam také trochu
nastrouhaného zdazvoru. Takto
ochucend zavarenina bude
skvéld i k syrim.

CERVENEC - SRPEN | ALBERT.CZ
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Angrestovy
dZem s rybizem
abananem

Drive oblibené ovoce

dnes zaziva zaslouzeny
comeback. Sladce navinulé
angresty chutnaji zasyrova,
ale skvéle se hodi i k peceni,
do kompotu a zavarenin.

() 5-6 sklenigek

@ 50 minut pfipravy

T velmisnadné

500 g angrestu

300 g ¢erveného rybizu

2 vyzralé banany

300 g hnédého cukru

11zicka pektinu - mizete vynechat
stava z 1 citronu

- Angresty zbavte stopky a kalisku.
Prekrojte a smichejte s odstopkovanym
rybizem anakrajenym bananem. Po-
kud chcete, aby byl dzem bez kous-
ka ovoce, namelte angresty arybiz
v mlynku nebo rozvarené ovoce pred
zahus$ténim rozmixujte.

» Ovoce smichejte s vétsinou cukru,
podlijte malym mnozstvim vody a dej-
te varit. Az ovocna smés zhoustne tak,
Ze bude pfi michani na vatedéce zusta-
vat cesticka, pridejte pektin smichany
se zbylym cukrem a ihned rozmichejte.
- Varte jesté 10 minut, aZ se dzem za-
husti. Pak vmichejte citronovou §tavu,
napliite do sklenic a hned sterilujte.

Ze je zavafenina presné
takova, jakou mate radi,
poznate podle testu na
chladném talitku. Kapnéte
na néj malé mnozstvi,
a kdyz zatuhne, mate
uvareno. Jestlize je pfilis
tekutd, pridejte trochu
pektinu nebo svafte do

i zahusténi.

%

Diky pfirodnini -

obsahu pektinu

angrest marmel
sam zahusti
Kupovaného ™~
pektinu prideji
Jjen ozv)m%_zit ma
mnozstvi neb
vynechte uplne.”

CERVENEC - SRPEN | ALBERT.CZ



zavafujeme

Babicc¢ina malinova stava
Tradic¢ni receptura bez vareni zachova
tu nejopravdovéjsi chut malin.

() 2x 750 mllahve | ® 20 minut + 48 hodin ma&eni

T velmisnadné

1,5 kg malin
300 g cukru krupice
1 citron

« Maliny peclivé preber-
te aproplachnéte. Dejte do
porcelanové nebo keramické
misy, rozmackejte a zalijte
litrem studené vody. Pridej-
te cukr, $tavu z jednoho cit-
ronu a promichejte. Nechte
48 hodin zakryté louhovat.

Cuketové matesy

Oblibena letni zelenina se k nakladani
hodi stejné dobre jako okurky.

() 4 sklenigky
( 30 minut + 3 hodiny nalozeni

+ Neoloupané omyté cukety a cibuli
nakrajejte, prosypte soli a nechte tfi
hodiny odlezet a vykapat. Pak smichej-

T velmisnadné

1kg cuket te s olejem, octem a mletym peprem.
2 cervené cibule + Na dno kazdé sklenice dejte jeden
1lzice soli bobkovy list, par kuli¢ek pepte ano-
50 mloleje vého kofeni. Napliite cuketami a tro-
100 ml octa

chu stlacte. Skleni¢ku dobie uzaviete

11zicka mletého pepre . o u. Yo o
pep a 20 minut sterilujte pfi teploté 80 °C

4 bobkové listy
1lzice celého pepre
11zicka nového koreni

tip*

Prihodte k cuketam chilli
papricku nebo pdr snitek kopru
na dochuceni.

+ Nalijte do cistych lahvi
a sterilujte - lahve postavte
do velkého hrnce a zalijte
do ¢tvrtiny vodou. Zahfi-
vejte 10 minut pfi teploté
85 °C. Poté zasroubujte vic-
ko a nechte vychladnout.

tip*

Stdvu jde také
klasicky precedit
pres pldtynko,
ale ovoce by bylo
vyslovené skoda
vyhazovat!

'I‘lji -.. Ll'II \ '
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Matovy sirup

Vyrobte si skvély sirup nejen na
domaci limonady. VyuzZijete ho také
do koktejlti, do kavy, jako polevu

na zmrzliny i prichut do krému.

) 1litr

® 45 minut
+ chlazeni

500 g trtinového
cukru

3 hrsti maty

tip*

+ Cukr zalijte 1,5 litru vody a pul hodi-
ny varte, az se rozpusti a objem tekuti-
ny se ¢aste¢né zredukuje.

- Nalijjte na nasekanou matu, zakryjte
poklickou nebo vikem a nechte louho-
vat. Az sirup vychladne, pfecedte do
dobre vymyté lahve.

Staci pridat jahody, platek
citronu nebo ananas, porddnou
hrst ledu a dolit sodovkou.
Osveézujici piti bude hotové

raz dva.

L v




nalozeno do skla

HODTO
do skla!

Kouzlo, které bez velkého vareni udéla

z dobrého jidla jesté lepsi, se jmenuje
nakladani do skla. At uz si vyberete
marinované syry, ¢eskou klasiku nebo
zdravou fermentovanou zeleninu, nemuzete
sahnout vedle. Jako néco malého na zub
nebo jako priloha prijdou vzdycky vhod.

roto Michael Dvorak roop styLing Lenka Tachova

pecorsTyLInG Markéta Zindulkova
TEXTY ARECEPTY Katefina Bednarova

Exkluzivné
u nas najdete
Siroky vybér
prémiovych
holandskych syr(
za dostupné ceny

Syrova bomba

Pfipravte si ji doma

a vezmeéte s sebou na vodu

nebo pod stan. Budete
mit postarano o skvélou
chutovku nejen k pivu.

tip*

Pridejte k ndlevu na syry
tri [Zice tmavého piva,
potom to bude bomba

s porddnymi grady.

@ 2 velké sklenice

® 15 minut + ulezeni

© velmisnadné

200 g mladé goudy
150 g balkanského syra
100 g romaduru

100 g syra s modrou plisni -
Fourme d’Ambert

11zicka celého pepre

1 1zicka kminu

1 Izicka grilovaciho koreni
1 1Zice mleté papriky

2 cervené cibule

4 strouzky c¢esneku

5 nakladanych feferonek
250 ml rostlinného oleje

- Syry nakrajejte na vétsi kostky a po-

sypte kofenim.

- Naplnte do velké sklenice a prokla-
dejte nakrajenou cibuli, ¢esnekem

a feferonkami.

- Zalijte olejem, aby bylo v$e ponore-
né, anechte dva dny zrat pti pokojové

teploté.

« Potéulozte dolednice a zkonzumujte

do dvou tydnu.

~ CERVENEC - SRPEN| ALBERT.CZ
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tip*

Pro fermentaci se hodi celd

rada zeleniny. Zkuste okurky,
papriky, cinské zeli, rajcata,
Cervenou repu, Cesnek, redkvicky,
hlivu ustricnou i dalsi houby.

K dochuceni pouzijte kopr,
citronovou kiiru, jarni cibulku
nebo zdzvor.

Fermentovana
zelenina

Zelenina, ktera projde
mléénym kvasenim,

tzv. fermentaci, je pro nas
organismus dullezitym
zdrojem pfirodnich
probiotik, latek, které
zlepsuiji traveni a posiluji
imunitu organismu. Je to
také velmi chutny zpUsob,
jak si doprat poradnou
davku zdravé vlakniny.

BUDETE POTREBOVAT

sal

nové kofeni, bobkovy list, hof¢icné
seminko

smés zeleniny - kvétak, mrkev,
brokolice, ¢ervena paprika, cervené
zeli, jarni cibulka, mGze byt i chilli
papricka

- Ptipravte si solny nalev v poméru
20 g solina 1litr prevarené vody.

+ Na dno ¢isté, nejlépe vyvarené skle-
nice dejte nové koteni a bobkovy list.
Napliite peclivé vycisténou zeleninou
tak, aby uhrdla sklenice zistaly 2 cm
volné.

- Zalijte solnym nalevem, aby byla
vSechna zelenina ponotena. Pokud
vam nékteré kousky zeleniny stale
vyplavavaji, muzete je zatiZit napfi-
klad sklenénym vickem od zavarova-
ci sklenice nebo dokonale vyc¢isténym
kamenem. Priklopte vickem a nechte
zeleninu kvasit na tmavsim misté se
stabilni teplotou kolem 20 °C. Zac-
nou se tvofit bublinky a muze se stat,
ze nalev trochu vytece. Protoje lepsipo
tuto dobunechat sklenici stat na plechu
nebo na veétsim talifi.

« Zhruba po Sesti dnech bouflivé kva-
$eni ustane a sklenici mizete presu-
nout do lednicky. V chladu vydrzi i né-
kolik mésic.

CERVENEC - SRPEN | ALBERT.CZ

63



nalozeno do skla

 Cukr rozpustte ve dvou lzicich vody

Utopencavsalat ¢ aporce

6 Retro farmarskych

. [ () 20 minut + ulezeni i spekacka a smichejte s olejem a octem.
Receptu na utopence je & velmi snadné "1 Izidka soli + Pfidejte okapané a pokrajené zeli,
spoustu, tento ale prinasi 1 I5i6ka cukru " 11zi¢ka drceného pepre nakrajenou cibuli, feferonky dle chuti
pfijemné urychleni. 2 l¥ice oleje a lgysele, ?kurky | |
Spekacky se diky tomu, Ze  1zice octa * Spelgeky nakrsjeionskoledia R
A ) e 0 g : michejte. Dochutte soli a peprem.
jsme je nakrajeli, prolezi 500 g kysaného zeli

2 cibule

o poznani rychleji. Pokud
feferonky dle chuti

. e, IS |
ovSem vydrzite cekat! ok R T

tip*
Saldt je nejlepst, kdyz mu
OBSAH MASA doprejete alespori dva dny
\\"'-——-—_.""__._..,__ —————— MINIMALNE v chladu, aby se chuté
—— e , 95 % prolnuly.

e T

e e (2T s e T C - - _ == T - m—
64 > i - = CERVENEC - SRPEN | ALBERT.CZ




—

Noblesni
orechovy syr

Syr s modrou plisni si

s ofechy rozumi odjakziva.
Sluset jim to spolu

bude i pfi nakladani.

() 2 velké sklenice

@ 15 minut + ulezeni

© velmisnadné

hrst vlasskych ofech( + trochu navic do
sklenice

nékolik snitek cerstvého tymianu
+ trochu navic do sklenice

2 strouzky cesneku

200 ml rostlinného oleje

stl, bily pepf

3 syry s bilou plisni na povrchu
200 g syra s modrou plisni

+ Trochu ofecht atymidnu nechte
veelku pro naloZeni. Ostatni rozmixuj-
te s cesnekem, trochou oleje, soli a pe-
pfem na hrubé pesto.

+ Syr sbilou plisni podélné rozkroj-
te apoté jeSté prefiznéte na polovinu.
Potfete uvnitt ofechovou pastou, vloz-
te platek syra s modrou plisni a zase
ptiklopte.

« Vlozte do sklenice, ptidejte par sni-
tek tymidnu a ofechl. Zalijte olejem,
zaviete vicko a nechte tfi dny zrat pti
pokojové teploté.

tip*

Uzraly syr ulozte do lednice,
kde vydrzi zhruba dva az
tri tydny.

CERVENEC - SRPEN | ALBERT.CZ
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zazijme spolu

e €\

ozlozte deku na travnik,

ptidejte trochu letnich dobrot

a piti a slavte tfeba to, ze je
pékny den. V bezstarostném uzivani
jsou déti mistti. Az je budete pfi
jejich dovadéni laskyplné rodicovsky
pozorovat, zkuste to od nich
nenapadné okoukat.

roto Lubog Wisniewsky roob styLine Veronika Slajerova
pecor sTyLING Markéta Zindulkova make-up & sTyLing Barbora Cerna
RecepTy A TExT Katefina Bednarova

66 GERVENEC - SRPEN | ALBERT.CZ



NADOBI A DEKOR ZAPUJCILY: ANIMADECOR, A LA MAISON, BUTLERS, WWW.MOJEPARTY.CZ

DETI JE BUDOU
MILOVAT

Ovocné
pruhované
nanuky

Déti by zmrzlinu mohly
porad, a proc¢ vlastné
ne? Doma vyrobené
nanuky jsou jen jogurt
a trochu oslazeného
ovoce. Bajecné mlsani
na $pejli nejen pro déti.

@ 6 kust

@ 20 minut + mrazeni

o 3 .
O velmisnadné

150 g smési malin, borlvek a rybizu
250 g reckého jogurtu

3 lzice medu

100 g granoly

« Ovoce rozmackejte vidlickou.

+ Jogurt osladte jednou 1zici medu. Ve
vrstvachna stfidackus ovocem napliite
do nanukovych formicek. Nechte 1 cm
od okraje volny pro doplnéni granoly.
Vlozte dtivka a dejte zamrazit.

+ Po hodiné mrazeni doplnte do for-
micek miisli smichané se zbyvajicim
medem a alespon tfi hodiny zamrazte.

tip*

Nanuky budou skvelé

z kazdého letniho ovoce -
Jahody, merunky i tresné
stoji také za vyzkouseni.

CERVENEC - SRPEN | ALBERT.CZ
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SBIREJTE BODY
ZA NAKUP

V ALBERTU

NA VESELE
CELOVKY

S DETSKYMI
MOTIVY



 MLSANI
ZMRZLINY
NEBYLO NIKDY
ZABAVNEJSI

zazijme spolu

K létu patii
ruska
zmrzlina

ez zmrzliny se zadna détska
B oslava neobejde. A protoze
déti chvilku neposedi, nejlepsi
je ta, kterou mohou popadnout
rychle do ruky a zase bézet za
dalsim dobrodruzstvim. Na to jsou
zmrzlinové sendvice jako délané.
Original smetanova ruska zmrzlina
s logem snéhulaka je vyrobena
z kvalitnich ingredienci podle tradi¢ni
receptury bez rostlinnych tukd. Tim
ziskava svou nezaménitelnou jemnost
alahodnou chut. Do nasich prodejen
si muzete ptijit nejen pro klasicky
smetanovy sendvic, ale také pro jeho
karamelovou ¢i kakaovou variantu
nebo kornout a vanicku pro celou
rodinu.

Zmrzlinové
jednohubky

2 baleni Ruské zmrzliny
2 |zice prazenych liskovych ofisk(
2 Izice strouhaného kokosu

2 |zice ¢okoladového cukrarského
zdobeni

+ Ostrym nozem nakrajejte rus-
kou zmrzlinu na kostky. Po stra-
nach obalte vnasekanych lis-
kovych oftiscich, kokosu anebo
i cukrafském zdobeni.
i« Thned podavejte.

CERVENEC - SRPEN | ALBERT.CZ 69
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zazijme spolu

Duhoveé
ovocneé Spizy

Ovocna svacinka plna
vitamin{ vase malé
neposedy urcité zaujme.

@ 18 kusti
@® 20 minut
B velmi snadné

CERVENA: jahody, maliny nebo tfesné
ORANZOVA: merunky, mango nebo
meloun cantaloupe

ZLUTA: ananas nebo banan

ZELENA: kiwi, zelené hroznové vino
nebo meloun galia

MODRA: borlvky nebo ostruziny

FIALOVA: hroznové vino nebo temné
rudé tresné

+ Merurniky rozloupnéte na pulky a vét-
$i ovoce nakrgjejte na kostky. Pak na-
pichejte na $pejle pfesné podle pora-
di barev duhy - nejprve Cervenou, pak
oranzovou, zlutou, zelenou, modrou
anakonecfialovou. U vétsich druht da-
vejte po jednom dilku, u mensich, jako
jsou naptiklad bortvky, je lepsi dat dva
az trikusy.

tip*

Nez spizy date détem,
nezapomerite ulomit ostry
hrot spejle, aby se ani ty
nejmensi neporanily.

CERVENEC - SRPEN | ALBERT.CZ 1






DETI BUDOU
RADY ZDOBIT
S VAMI

Ovocné cupcakes

Zdobené cupcakes akorat
tak do malé détské ruky
nesméji na oslavé chybét.
Proto jsme peclivé volili
suroviny a vyhral tento
recept se spoustou
ovoce a s odleh¢enym
krémem z Zervé.

@ 18 kusti
@ 60 minut
© velmisnadné

80 g masla

3 vejce

150 g mouckového cukru

150 ml kefirového mléka

par kapek vanilkového extraktu

150 g Bio hladké mouky
Nature's Promise

150 g polohrubé mouky

1 prasek do peciva

sal

NA OZDOBU

380 g zervé nebo krémového syra
150 g zméklého masla

130 g mouckového cukru

ovoce na ozdobu

+ Troubu pfedehtejte na 180 °C.

+ Maslo rozpustte a nechte trochu vy-
chladnout. Vajicka s cukrem uslehejte
do pény a poté prilijte rozpusténé mas-
lo, kefirové mléko a vanilku.

+ Vmise smichejte mouku, prasek do
peciva a $petku soli. Prilijte vajickovou
smés a promichejte.

+ Formu na muffiny vylozte papirovy-
mi kosicky a napliite téstem zhruba do
tfi ¢tvrtin vysky kosicku, aby prilis ne-
vybéhly. Pecte 20 minut a poté nechte
uplné vychladnout.

« Zervé se zmé&klym mdslem vyslehej-
te na hladky krém, potom vmichejte
cukr. Lzickou nebo cukrarskou zdobic-
kounaneste krémna vychladlé cupcaky
a ozdobte Cerstvym ovocem.

CERVENEC - SRPEN | ALBERT.CZ
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Jahodova
limonada

Dvé hrsti nakrajenych
jahod dejte do
dzbanku. Zalijte litrem
vody, osladte dvéma
|Zicemi javorového
sirupu a dochutte
citronovou stavou.

Ml
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zazijme spolu

Lamana
zmrzlina

Zmrzlina jako stvorena
pro Sikovné malé kuchare.
Pozvéte je do kuchyné
a pfipravu nechte na nich.

@ 4-6 porci
® 15 minut + mrazeni

© velmisnadné

300 g Bio bilého jogurtu
Nature's Promise

200 g ovocného jogurtu

1 Izice borGvkového dzemu
70 g bortvek

70 g ostruzin

1lzice granoly

 Na plech vylozeny pecicim papirem
naneste oba druhy jogurtu minimalné
v pulcentimetrové vrstvé.

+ Nepravidelné naneste boravkovou
zavareninu a projedte $pickounoze, aby
se vytvorilo mramorovani.

- Posypte ovocem a rozdrobenou
granolou.

- Na ¢tyfi hodiny dejte zamrazit a pak
nalamejte na kusy.

-

an s
Bio bily jogurt
Nature's Promise
Jogurt
z ekologického
zemeédélstvi
je zarukou nejvyssi

\ kvality. )
tip*

Posypte zmrzlinu
nasekanymi ovisky nebo
kousky cokolady.

76 GERVENEC - SRPEN | ALBERT.CZ
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inspirace z albertu

Nejlepsi osvezeni
Z prirody

To nejCerstvéjsi piti plné vitaminl prinaseji dzusy, smoothie
a noveé i limonady z prémiové fady Nature's Promise. Jsou
vyrobeny z ¢erstvého ovoce lisovanim zastudena a diky
této Setrné metodé si zachovaji mnohem vice vitamin(,
minerall a enzymu nez pfi kterémkoli jiném zplsobu
vyroby a navic neobsahuji konzervanty ani jina aditiva.

roto Michael Dvorak roop styLing Lenka Tachova pecorstyiing Markéta Zindulkova

Siroky vybér Smoothie Smoothie
cerstvych plné vitamind Smoothie je husty
g z ovocny snack plny
OVOChYCh a zdrave vitaminU a zdravé
dzusl vlakniny zasyti vlékniny. Skvéle
povzbudi po
cviceni, na vyleté,
i zkrétka vzdy, kdyz
Zastudena potfebujete zahnat
lisované dzusy maly hlad.
Nastartujte sv(j
den s cerstvymi
ovocnymi i
- e

a zeleninovymi
stavami. Skvéla
alternativa, kdyz
neni ¢as pfipravit
si vlastni dzus.

s, melonn
& mango

FRESY 1L DY P

¢ soom ED

CERVENEC - SRPEN | ALBERT.CZ
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inspirace z albertu

Jak funguje lisovani zastudena

Privyrobé se ovoce nejprve rozdrti na jemnou kasi, ktera se
nasledné zastudena vylisuje. Postup je velmi Setrny a kazdy
druh se zpracovava jinou lisovaci technikou respektujici
ptirozené vlastnosti ovoce. Diky tomu se vS§echny dulezité
ziviny dostavaji z ovoce rovnou do dzusu. Protoze Cerstvé
dZusy, $tavy a limonady Nature's Promise neprochdzeji
zadnou konzervaci, jsou uréeny pro rychlou spottebu.

REJT,
SOFRETE,

chut
zralého
ovoce

Limonady | & |
Vyladéna S Cerstvymi
kombinace limonadami

neperlivé vody
s Cerstvym dzusem lehce

z ovoce lisovaného zazenete zizen
zastudena. Idealni
pro letni osvézeni
i pravidelny pitny
rezim.

NADOBI A DEKOR ZAPUJCILY: BUTLERS, ANGLICKA SEZONA






ro velky uspéch

prinasime dalsi skvélou

instagramovou soutez.
Podélte se o své zazitky z vyletl
a zachytte okamziky, jak si
pochutnavate na vlastnoru¢né
pripravenych dobrotach.
Spoustu inspirace pro
vareni v prirodé naleznete
nejen v ¢ervnovém vydani
naseho magazinu.

¢ Fotografie na Instagramu
oznacte #kempalbert.

¢ Zapojte do fotografii outdoorové

polozky Husky nebo Varta
z nasi kampané a vase Sance
na vyhru se vyrazné zvysi.

e Porota v Cele s Séfredaktorkou
magazinu Albert v kuchyni

Annou ToSovskou vybere tfi vitéze

s nejvysSim poctem kreativnich
a originalnich prispévka.

Blizsi informace naleznete
na www.albert.cz/kemp.

SOUTEZTE
od 27. ¢ervna
do 7. srpna

Batoh pro dospélé

Spaci pytel pro dospélé

Kempinkova deka

Ultra lehky rodinny
stan s UV ochranou
v hodnoté 5000 K¢
pro Ctyfi osoby

Fotografie produktt jsou ilustracni.

CERVENEC - SRPEN | ALBERT.CZ
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plna vasich
napadi

dtaci vdlehat racnim
Slehacem J,uo/« & mlckem
a zamrazit
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K dostdni ve vybranych prodejndch Albert.
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Jaroméricka mlékarna a.s., Kaunicova 198, Jaromérice nad Rokytnou
Sledujte nas na www.mlekarna.cz ¢ f facebook.com/jaromericka.mlekarna

K dostani ve vybranych prodejnach Albert. Recept na Jahodnik najdete na www.mlekarna.cz.




LY: BISQIT, BUTLERS

NADOBI{ A DEKOR ZAP!

b

| «
V-

domaci stribro
OD NASICH CTENARU:
Tresnové knedliky 0 somn
Sypané mél(em ‘|brambora .....................................................

sl
50 g masla + navic k podavani

Ovocné knedliky jsou oblibena letni pochoutka. 250 g mekkého tvarohu
1vejce

Udélejte si je letos v zajimavé kombinaci s treSnémi .

z . S2R , 250 g hrubé mouky
a makem. O recept se s nami podélila pani 950 g tfedn
LibuSe P. z Kralup nad Vltavou. Jeji tajny trik je 100 g mletého maku
pfidat do tésta uvafenou bramboru, aby bylo 2 vanilkove cukry

pékné vlacné. A jaké je vase rodinné stribro?

roto Michal Ures roop styLing Lenka Tachova pecor stvuine Markéta Zindulkova * Bramboru uvafte s trochou soli

RecepTY A TExT Katefina Bednarova domeékka, nechte vystydnout a roz-
mackejte na kasi. Pro§lehejte se zmek-
lym maslem a tvarohem. Pak pridejte
vajicko a za¢néte zapracovavat mouku.
+ Odloupavejte kousky tésta a zabalte
do nich tfe$né, muzete k nim pribalit
trochu cukru. Spoje tésta pevné zmack-
néte. Nakonec knedliky varte v mirné
osolené vodé 7-10 minut. PovloZenido
vody je vareckou zlehka promichejte,
aby se neprichytily ke dnu. Hotoveé jsou,
kdyz vyplavou na hladinu.
- Vyjméte je dérovanou vareckou
a hned napichnéte vidlickou, aby moh-
la unikat para a nesrazily se. Podavejte
posypané mletym makem, vanilkovym
cukrem a polité maslem.

tip*
Knedliky si nadélejte do

zdsoby rovhou v sezoné a dejte
zamrazit.

» Piste na adresu: redakce.
albertmagazin@gmail.
com, autori zverejnénych
receptu dostanou poukazku
v hodnoté 500 K¢ na nakup
v prodejnach Albert.

F |
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maminky maminkam

Brokolicova
polévka
nejen pro kojence

Brokolice je stalici jidelnicku
téch uplné nejmensich,
protoze je snadno stravitelna
a nenadyma. Ne nadarmo ji
patfi druhé misto hned po
mrkvi pri zavadéni prikrmd.
Je totiz velmi chutna, a tak
krémovou polévku oceni

i vétsSi stravnici.

y @ 4 porce
Na dobrotach pro & 20 minut pipravy
, mé# © velmisnadné
< & - - ’7 mami ? 500 g brokolice
nejmensi si pochutna i e
1 y d ° 200 ml kojeneckého mléka Nutrilon

200 ml smetany

celarodina
- Brokolici nakrajejte na mensi kous-
ky, zalijte vodou s rozmichanou ryzo-
voukasitak, aby byly razi¢ky ponofené,
auvarte domekka. Nechte trochu vy-

- . ' chladnout a rozmixujte ty¢ovym mixé-
h e h ! i rem. Odeberte étvrtinu polévky a na-
- Mo

. redte kojeneckym mlékem. Do zbytku
'_-_\_-_. # - v r %% DA v, v7 Vo v .
- m - o w urceného pro dospélé a vetsidétipridej-
- - Nt - te smetanu a osolte.
. ——

tip*

Vétsi deéti neodolaji rohlikovym
krutonkiim opecenym na

madsle. Dospélym pridejte jesté
porddnou hrst strouhaného
Cedaru a vse posypte nakrdjenou
Jarni cibulkou.

'Y

R

L VAR
‘I}! f';_

s
W

B
RALTY W s

Wy

Nutrilon
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NADOBI A DEKOR ZAPUJCILY: LE PATION, NANU NANA, WWW.MOJEPARTY.CZ

ladit vafeni pro vase détatko a ostatni ¢leny

rodiny, abyste nemusela varit hned nékolik

jidel, byva leckdy ofiSek. Zejména nejmensi
déti nemohou dostavat solena ani jinak dochucovana
jidla a musi se brat ztetel i na nejrtiznéjsi potravinova
omezeni, naptiklad obsah lepku nebo mléka. Resenim
je najit spolecny zaklad pokrmu. Nejmensi dostane
jednoducheé jidlo ptipravené presné na miru pro malé
brisko. Ostatni si ho doladi podle svych chuti tak, aby to
vyhovovalo odrostlej$im détem i dospélym. Prinasime
hned dva napady, jak na to.

roto Michal Ures roop styLing Lenka Tachova
Foop pecor Markéta Zindulkova
REcePTY A TExT Katefina Bednarova

%
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Hamanek Happy
Fruit s kousky
hrusek

K dostani

v hypermarketech

\ Albert )

maminky maminkam

Presnidavkovy
narozeninovy
dorts ovocem

Dort jako stvoreny pro
oslavu prvnich narozenin!
Od maminky bude vzdycky
nejkrasnéjsi — vlastnoru¢né
upeceny z kvalitnich

a Cerstvych surovin.

@ 8 porci
@ 1hodina pfipravy

= 3 .
O velmisnadné

100 ml repkového oleje
250 g polohrubé mouky
2 vejce

120 g cukru moucka

2 presnidavky Hamanek Happy Fruit
s kousky hrusek

1/2 prasku do peciva
150 g zakysané smetany
ovoce na ozdobeni

« Troubu predehfejte na 180 °C.

+ Mensi dortovou formu vymazte tro-
chou oleje a vysypte moukou.

« Vejceuslehejte s cukrem do pény. Pak
zapracujte olej, jednu a pal presnidavky
amouku s pecicim praskem. Nalijte do
formy a pecte 30-40 minut dozlatova.
« Nechte uplné vychladnout, poté v po-
loviné rozkrojte dlouhym tenkym no-
zem na dve ¢asti. Spodni pottete zbylou
presnidavkou a dilem zakysané smeta-
ny. Priklopte, na vrSek dortu nandejte
zbylou zakysanou smetanu a ozdobte
ovocem.

tip*

Kolem jednoho roku si uz vétsina
déti miize ddt pecivo i zakysané
mlécné vyrobky. Pulku dortu
uréenou tém starsim miiZete
namagzat i zavareninou, ale neni
to nutné, protoze tésto korpusu
Jje diky priddvané presniddvce
dostatecné vlacne.
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cherokee

Prazdninovamoda Ny
od Cherokee z Albertu CHEROKEE

Letni prazdniny jsou konec¢né v plném proudu. Doprejte svym détem
ty nejlepsi trendy kousky z letni kolekce Cherokee. Détské maodni
outfity jsou veselé a snesou i radéni v prirodé.

Vice inspirace: www.cherokee.albert.cz
Aktualni ceny sledujte v prodejnach a letaku Albert

roto Benedikt Renc stvuing Tereza Prihodova zanstenimones Bandit Models
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napiste nam

Pochlubte se

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 prispévka.

Iveta Cutkova

instagram.com/ivcutkova

#albertzdrave

Martina Pacasova

instagram.com/martinapacasova

#albertzdrave

Dobry den,

musim se pochlubit a také
podékovat za inspiraci.

Poprvé se mi tento mésic dostal
do ruky vas magazin. Recepty
zde mne velmi zaujaly a jeden

z nich jsem si vyzkousela sama,
protoze jsem hledala originalni
moucnik. Jedna se o horalkovy
dort, ktery jste i s fotografii
uverejnili v magazinu. Povedl|

se a moc v§em chutnal! Pfitom
pfiprava je relativné jednoducha...
A to neni véechno: ve stejném
Cisle magazinu byla reklama pravé
na oplatky Horalka. Protoze jsem
jich spotfebovala na dort nékolik,
zUcastnila jsem se soutéze spojené
s touto reklamou. A opét Uspéch
avyhra!

Tedy dvoji radost diky vasemu
magazinu.

Zdravi,

Jarka, Praha

Vazena redakce,
zkousela jsem podle vasich receptt
dobrltky nejen z chiestu. Moc nam
to chutnalo. Mame radi Vas casopis.
Prejeme Vam hodné uspéchd.
Srdec¢né vas zdravi

Marie Vojkovska

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

Dopisy i fotografie svych kucharskych
Uspéchut posilejte na adresu:
Redakce Albert v kuchyni / Ujezd 19,
110 00 Praha 1, nebo emailem

redakce.albertmagazin@gmail.com

Kucharska
sovtéz
Finile
Zdravé

zh3 vitézel

Kategorie Materské Skoly:
Medvidci
2 MS Na Kor4bé v Praze 8

Kategorie 1. stupeii Z8:
Kvétinky ze ZS Velké Svatoriovice
v Kralovéhradeckém kraji

Kategorie 2. stupeii ZS:
Vesely kovhoj ze ZS Drahotuse
v Olomouckém kraji

Kategorie Détska zafizeni:
Bio Crue
z Détského domova v Duchcové

: -
Finale Zdravé 5 bylo napinavé, plné
uzasnych napadi a vasnivého kuchténi!

88
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kfizovka a sudoku

ovka
Tajenku zaslete do 23. 7. 2018 na adresu Redakce Albert v kuchyni, Ujezd 19, 118 00 Praha 1, nebo ji vyplfite do formulafe na

N
S
5

www.albert.cz/tajenka. Vylosovany lustitel obdrzi poukazku na jednorazovy nakup v siti prodejen Albert v hodnoté 300 K&. Vyherce kfizovky

K

u Sudoku
POMUCKA: o | sousTava NA TOTO ( % 0 « s iy . o
0RO, SKVO | smvéka | ook, [NAPuATYCH misto | SLOND | ZNATKA L 2 B | vEoRo Do kazdého policka vepiste jednu Cislici
it ] (atdka] od 1do 9 tak, aby se &islice neopakovaly
LYZARSKY v zadném fadku, sloupci ani v zadném z deviti
ALK VosK vyzna&enych mensich &tverct
LZLATO" JINAM Y Y .
(zFidka) Obé vyresena sudoku (staci prvni radek)
POMOQCNiK zaslete do 23. 7. 2018 na adresu Redakce
PRI S
CIRKEVNIM Albert v kuchyni, Ujezd 19, 118 00 Praha 1,
WY nebo ji vyplnte do formulafe na
o JAKA VEC www.albert.cz/tajenka.
0ZNAMENi - ; -
(zastar.) Kovovy Vyherce sudoku z ¢isla 6/2018:
ODPAD . .
— - Antonin Cudan, Kraslice.
ZNAEKA SPOJ NITI S o
LIMONAD Reseni z minulého cisla:
SUMIVE HLAVA
VINO KLASTERA 8|9|7]|4[3|2]|5]6]1 4|5|9|3|1]|6[8[7]2
o ANGLICKY ] s[2|1]9|7[6[4]8]3 2(3|7]|8|5|9[1]6]4
isTici .NEBO" 3. DiL | \aoaneni ale3][1]s]s]2]9]7 1]8|e]2]7]a]9]5]3
PRIPRAVEK AL TAJENKY 2[als]6[1]7]9]3]5 slal2]6]3|5]7[1]9
- 3[1]s[2]o]8]7]4[s ol1]s[7]a[2]6]3]s
. ERA 9|7|6|5|4|3|8|1|2 716|3|1|9|8|2]4|5
DOMACKY
i | 7(3]9ls]2]1]6]5]4 s5|ol1]als8]7]3]2]s
SLAVNOST 1[s5]a]7]6]9[3]2]s 6[7[alo]2]3]5]8]n
6|8|2|3|5|4|1|7]|9 3|2|8|5(6(1]|4]|9]|7
SPZ STANOVY
. Iy OPERENEC
o)
£ spz 5|6 8
% OHRIVAT TABORA
c SE MALE 1 4 7 8 2
3 ZAVAZI
o PODEKO-
2 TENHLE el 7/8|5]2 1
5 MZDA - .
o 5. DiL OBVAZOVE
£ TAJENKY MATERIALY 2 7 8 9
2 ] UVNITR )
® JASNE 4. DiL .
- HORET Skoowivf TAJENKy | VOLERY 3 4
ps MOTYLI
2 1 7 3 2
2 OPICE
S MEDIKA-
2 L3t cHUT 2 4 7 5 1
o
>
b KOTRME-
& ZNACKA LEC 7 3 6 1 9
- ASTATU -
0 MANZELKA 9 5|12
o)
5 LISTNATE S
S STROMY -
C
£ —_ 2|8 1 5
N PATRICI JINAK 9 1 8
< HOUPAVY i
8 POHYB e
[0)
Y M B
¥ DVERN SARVATKY 115 4 93
o) ZAVES - p
‘g PUSOBENI 7 6
S SRouB
. DO DREVA .
o OPICI er— SLONI ZUB 9 3 5 4 7
= RiMSKYCH
S 1006
< } CESKY 4 3
P Z}:\‘E’?(%A HUDEBNIK
3 LITRU LAT'QMSKY 911 2 5|6
2 d
©
<
© POZBYTI 8 6 7
S SIL
S 4 6 113
©
© )
z UD|VEN[ b%%‘é?\l?xz Informace o zpracovani osobnich udajl spole¢nosti AHOLD
>Q Czech Republic, a.s. naleznete v ,Podminkach zpracovani osobnich
N udaji” uvefejnénych na www.albert.cz.
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NESCAFE.

CLASSIC

VYCHUTNEJ SI
PRIJEMNEJSI RANO

It all starts with a

NESCAFE.

-

-2 —— Zite %) NOVE

JEMNEJSI NESEREL PLNE.JSI

GOLD . ™

n-'u'ﬁ

ZLALITEJS




BRECLAV

poctivé vino, na které jsme hrdi

Vybrali jsme nejlepsi vinohradniky z celé Moravy, od nich kazdy rok nakoupime
nejkvalitnéjsi moravské hrozny, ze kterych u nds v Breclavi vyrobime spolu, jako
rodina, poctivé vino, na které jsme hrdi.

www.vinarstvibreclav.cz

K dostani ve vybranych prodejnach Albert.



Platky = m\% ety
skvélé Vysociny =
dokonale
na svaciny

MR
/BEZ\ \ 7100 o\ /Y
(LEPKU) | pﬁ!ﬁezho ) | !3202 | (zessencron]
\2“\ / \glutamatu/ \ masa, / \ .H /

N2

K dostani ve vybrangch prodejnach Rlbert.

STEINHAUSER

Retro debrecinskd pecené
vyrobeno z 94%

veprové kotlety.

Ceska rodinnd firma,
kterd je na trhu
od roku 1991.

K dostdni ve vybranych prodejndch Albert v obsluhovaném dseku. WWW. Ste In h auser.cz




Radles
Q‘:‘wyfl’\ll:ﬂKAPI(A@%
ALKOHQ)

lISAGI(E ACKE
LISAK Vi, JAK MICHAT o gggligqgglél,sﬂ

JABLKA S HRUSKAMA.

— MAZANY CIDER —

K DOSTANI VE VYBRANYCH PRODEJNACH ALBERT.



LACTOFREE

| o POLRKOVS DORT
d ﬂ[)Chou‘[ka ;i vanilka
V'0rovedeni bez laki0zZy

www.pinko.cz

K dostani ve vybranych prodejndch Albert.




: Vjrobky &
Rondele 7 koziho mléka

K dostani ve vybranych prodejnach Albert.
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. Chut

t ma jmeno..

| JDEME CESTOU |
ALY, |
| PIDTES v |

IANPRANTL CZ

DELIMAX




Skvéla

chut’
0 50 %« mene

KAZDY DEN CHUTNA LEPE S (1773

K chensteinil vim wy b it oo b AlLsist.



JIHOMORAVSKA ZELENINA, druzstvo Zizkovska 1388, 69102 Velkeé Bilovice www. jihomoravska-zelenina.cz
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www.mpolna.cz :
[\ aselvyrobkykdostdnive vybranych supermarketech a hypermarketechiAlbert!

Miékdrna Polnd spol. sr. o. | Za Nddrazim 680, 588 13 Poind | tel.: +420 567 573 280, Fax: +420 567 573 279 | e-mail: mlekarna.polna@mpolina.cz
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mg&gﬁ\m LENMIOW

FRAsT | FAST

HyDRAT HIDRATION

\Y/

INERALS FORMULA

ISOTONIC SPORT DRINK
M

COLOURTNG ‘
— T —

ARTVFITIAL |
F'xJ'\-'-'Ul.'mh"_ /

= BOTTLED WITHOUT
PRESERVATIVE

Prichut: grapefruit, lemon
K dostani ve vybranych prodejnach Albert.

Isoslar

FAST
HYDRATION

Isotonicky napoj pro rychlou
a efektivni hydrataci

O Isotonicky efekt zarucuje nejrychlejsi
vstrebdvani tekutin a okamzité zasobeni
svall uhlohydraty

© Aktivné zabranuje jak nebezpedi
hydratace, tak i svalovym krecim

O Vyvazena kombinace uhlohydratd

© Smés minerald a vitaminu B1 pro zlepseni
svalovych funkci a preménu energie

© Uciny ovéreny klinickou studi

soslar

SPORT NUTRITION

isostar.cz



Pro¢ chitit

JACOBS COKOLIV JINEHO
= NEZ ZLATO

THE MAGIC AROMA

UNIKATNI
SPOJENT INSTANTNI
AMLETE KAVY

PRVNI HLINIKOVE KAPSLE
DOSTUPNE

ACOB V SUPERMARKETU

KOMPATIBILN{

: S KAVOVARY NESPRESSO®*
% @ * OCHRANNA ZNAMKA TRETI OSOBY,
e NENIVE SPOJENT
ESPRESSO) 12 S JACOBS DOUWE EGRERTS
PODROBNY SEZNAM KOMPATIBILNICH

STROJU NAJDETE NA
WWW.LORESPRESSO.COM

ZOBRAZENE VYROBKY K DOSTANI VE VYBRANYCH PRODEJNACH ALBERT.




® g j
Pegas Premium Pistachio Pr'ma
. 100 ml - Pegas Premium 3 Choco / 7

Z PRAVEHO OVOCE,
~ TVAROHU A SMETANY

8 MROZ

Mroz jahodovy Mroz ji}hOdOVf
v bilé polevé v tmavé polevé
45 ml o 45 m|

Mroz
jahodova dren
90 ml

K dostani ve vybranych prodejnach Albert.



{ na léto

K dostani ve vybranych prodejnach Albert




K dostani ve vybranych
prodejnach Albert

e ik

Vas dodavat;lL
kraliciho masa.,
»

K dostini ve vybranych
prodejnich Albert.




Miullermilch & Riso Protein

® Vytvafi novou spotrebitelskou pfileZitost v dymamicky se rozvijejicim
segmentu proteinovych vyrobki.

®Nabizi atraktivni a oblibené pfichuté
s vysokym obsahem proteinu.

VYSORY OBSAH

\P=
PROTEINU R i
iJ PermBi!

rroTeny (R E S <=y 269 (T Jlrw.n(:

e e T HROTE} no"gi,’;”

=3

PROTHN _
by X

Ochutnali jste jiZ mineolu?
Mineola je kifizencem mandarinky s pomelem

nebo grapefruitem. Chutné sladce po
mandarince a pomelo nebo grapefruit
dodavaji ovoci jeho pov8stnou St’avnatost.

Mineola ma vysoky obsah
Vitaminu Caje

bohata na vlakninu.

Oloupejte mineolu a rozdélte na jednotlivé kousky. Ziskate tak
Cerstvou a zdravou svatinku nebo novou ingredienci do vaseho
oblibeného ovocného salatu. Skvéle chutna také v kombinaci s

.- * jogurtem a cerealiemi. ;
N  Tdedlni svatinea!

Ee Y




Ochutnejte
kvalitu ...

s &g

ZD Vsestary
Agriculture group
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www.vsestary.cz




V.4

KLATOVSKE KURECI SPECIALITY

: V nabidce také kufeci Spiz
@ ':f;," se $Spekem. Vhodny na gril.

— ey fuﬂl,_n' B e R

bt [il
4 nmll'mm ;

" oA i
S “ \ ll
o ‘i -_:;.

0\ \\\ _Kufeci horni a spodnistehna | A%
“«&% marinovana bez E ve variantach . &

ARGENTINA | BRAZILIE | GURM/-)E
o

www.dzklatovy.cz

\\:;‘;‘:” Tyhle mqe
B\LEM . skvely
G.E{;LUJE A RAﬂ..N vychytavky

musis zkusit

nnn o e ]

K dostani ve vybrangch
prodejnach Albert.




DOVéil’me prémiOVé hOVéZI’ maso Dl'kyvy§§|'nadmofs{éggezfoﬂfsﬂﬁmaticképodminky

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

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

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

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

Hovézi maso z Namibie a Botswany pochézi z mladych zvitat

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

ANIM CO (,faleSnd svitkova®) Maso z Namibie a Botswany ma garantovanou dlouhou zaruku
diky o$etfeni masa pred balenim kyselinou mléénou, ktera ma

ofech z kyty

ANIMALCO a.s., Na Kocince 1, 160 41 Praha 6 - Dejvice Lc(l{}ﬁ;%kft&rgsﬁgc{jk:gz;yn]a. Dlouné zrani masa je zarukou vysoké

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

i

K dostdnd ve .:ayﬁf:my'z:é prodejndch ALBEAT.




AT.International s.ro Libusska 319 Praha4 http//www.at-interco.com

=R
Originalni receptury, poctivé suroviny, skvéla chut.
K dosténi ve vybranych prodejnach Albert.




Zakoupite ve vybranych prodejndch Albert
P TStV Vi crues v obsluhovaném Useku.

Kufeci prsni Sunka

L - : \”*z-\ 70% masa
Kufeci parky .

Striptyzky

e

Kureci Sunka z prsnich Fizkd
obsahuije vysoky podil bilkoviny

a nizky obsah tuku. =]
www.vodnanskadrubez.cz

Je tu léto — ten pravy cas grilovani!
Kdyz grilovat, tak maso. Kdyz maso, tak kureci. Kdyz kureci, tak z Vodnan.

Ipiisob tpravy jidla nad otevienym ohném je stejné stary jako lidstvo samo. | proto tento jednoduchy a rychly zpiisob tpravy prezil mnohd staleti, aby se stal
soucasti dnesniho moderniho Zivotniho stylu. Dobré pocasi, vyborné jidlo, bajecni pitelé a skvéla nélada jsou zakladem dnesni sprévné grilovacky". A aby bylo
Vase grilovani opravdu dokonalé, pripravili jsme pro Vds nejednu pochoutku, diky které se stanete jednickou v grilovani mezi pfateli.

© Bez piidanych écek

@ Garance éerstvosti Tipu na gril neni
@© Praktické baleni pro celou rodinu nikdy dost

® Seﬁl’ Vas cas stréveny piipravou Na zévér jsme pro Vs pripravili nékolik tipd, jak
pripravu Vasi bajecné grilovacky jesté o kousek ‘

’ vylepsit.
— ylep:

« Pred grilovanim pottete mfizku kouskem slaniny.
Maso se nebude prichytavat.

« Maso davejte pouze na rozpaleny gril, aby se
utvofila kiirka, kter v3e dobré v mase uzavre.
Grilujete-li na vlazném grilu, je vétsi pravdépo-
dobnost, Ze maso vysusite.

- Na obraceni masa nepouzivejte vidlicku, ale

\ grilovaci klesté. Pichnutim do masa ztracite tolik ‘
cennou tavicku.

« Idedlnim spolecnikem je kuchyrisky teplomeér,

ktery napovi, Ze je Vase maso hotové. ‘

\Dobrou chut!




’ / V HYPERMARKETECH * \

ALBERT

Détské pleny a podlozky HAPPY a PANDA Damska hygiena G dANY4a1ar:

AKCNI NABIDKA PLATI OD 27. 6. DO 21. 8.2018

VE 4 TYDNECH

diky

PERFECT FIT+
PROGRAMU

=
™ e !
Garance spokojenosti
nebo VRACENI PENEZ

K dosténi ve vybranych prodejnéch Albert. Vice informaci najdete na www.perfectfit.cz.
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pRRYA @

vy e s Dermacol

W— o 2 T
Dumam I b

Dermaa Dermacol

L AROMA
A RITUAL

FRESHING SHOWER GE!

Télova mliéka B
200 m

e ; g 1 Z;. 4
, , 500 ml
Tekuta mydia
SPrChOVG 99|Y 250 m Y K dostani ve vybranych prodejnach Albert, za akéni cenu.
250 ml Platnost akce od 27.6. - 21.8. 2018. '

Refill Pack

Nakupte vyrobky
EMCNA TS meridol A

Protex 5&%@ A’Ax

v minimalni hodnoté 99 K¢ a

hrajte o zajezd do
PortAventury

invja

Vice informaci a soutézni formular najdete
na www.colgatepromo.cz




NYNI ZLEVNENO

PAN T EN F PRO ODHALOVANI VASICH
P LADNYCH

N RIVEK ;
A7 100% ’

HYDRATOVANE
VLASY BEZ LUPU*

o
s 3v1

| O100%PEVNEJSVLASY

Akce plati pro hypermarkety a supermarkety Albert od 27. 6. do 21. 8. 2018. Akce se nevztahuje na nahradni hlavice.

*viditelnych lupt pfi pravidelném pouzivani

JT OPPRBLEI

*az 12 6gdn0, pii uskladnéni pradla
*Akee plati od 27. 6. do 21. 8. 2018 na vybrangch hypermarketech Albert Official Partner




FEPURINA

NE  INSPIROVANO PRIRODOU

Vil zdravi dnes 3 zita PURINA ONE® DualNature™ s prirodni rasou spirulinou
DualNature

NOVINKA

BEPURINA

FONLE

Widitglng adray

krupavé

Novinka PURINA ONE® DualNature™ byla vyvinuta nasimi nutricnimi specialisty.
Obsahuje prirodni Fasu spirulinu, ktera podporuje imunitni systém kocky.

FH{PURINAN

GOURMET e

EZZ) Gravy
ric Dellght 'A'“n.

Omdacka?
Mnam!

K dostani ve vybranych prodejnach Albert.

E PURINA S nadsenim pro vase milacky.



videorecept

Gratinovany lilek

Vonavy letni recept

si pripravte dopredu

a vezmeéte s sebou tfeba
na vikend na chalupu.

roto Lucie Fenclova
roopsTyLiIng Marika Kucova

L

@ 30 minut pripravy
+ 20 minut peceni

2 lilky

stl, pepf

olivovy olej

150 ml zakysané smetany bez laktozy
Nature's Promise

3 snitky hladkolisté petrzele

3 snitky bazalky

709 parmezanu

RAJCATOVA OMACKA
1 plechovka krajenych rajcat

2 strouzky cesneku

3 snitky bazalky

1 zice titinového cukru
stl, pepf

« Lilky nakrajejte na platky, osolte
a opepfete. Rozehfejte grilovaci pa-
nev a pridejte olivovy olej. Platky lilku
opecte z obou stran.

+ V misce smichejte zakysanou smeta-
nu, nasekané bylinky, sil a pept.

+ Do stolniho mixéru vlozte krajena
rajCata, strouzky ¢esnekunakrajené na
mensi kousky, bazalku, tftinovy cukr,
stla pepf. Rozmixujte dohladké smési.
« Troubu rozehfejte na 180 °C a zapé-
kaci misky vymazte olivovym olejem.
- Do zapékacich misek zanéte vrst-
vit nejdtive grilované lilky, ty potrete
rajCatovou omackou, zasypte strouha-
nym parmazanem a tento proces opa-
kujte, dokud nebudete mit plnou zapé-
kaci misku. Na zavér potrete vrstvou
ochucené zakysané smetany a zasypte
parmezanem.

+ Pecte 20 minut do zezlatnuti. Pred
podavanim nechte lehce vychladnout.

tip*

Pokud madte rddi ostrejsi jidla,
miiZete do rajcatové omdcky
pridat chilli.

Videorecept najdete na
naturespromise.cz

CERVENEC - SRPEN | ALBERT.CZ



Jsme hrdi vitézoveé!

Rada Nature's Promise Free from
(vyrobky bez laktozy) je podle

T spotrebitelii nejlepsi novinkou 2018.
i~ Dékujeme za prizeri a podporu!
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NOVINKA

NOVINKA OIKOS!
BORUVKOVY CHEESECAKE

_'E Bozsky jogurt Oikos

K dostani ve vybranych prodejnach Albert.
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