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NEJSTARSI RUM NA SVETE
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BLACK BARREL e

BE&‘E!‘E.E&.‘S,E.EL
Mount Gay Black Barrel je specificky
tim, Ze dozrava v doc¢erna vypalenych = Bk =
dubovych sudech po bourbonu. Tento — o
mrSsr—— W i

unikatni vyrobni proces mu dava plnou
chut a jeho vyrazné, aviak vyvazene

korenéné aroma.

Vérime, Ze co je prirodni, je dokonalé.

Mount Gay rum proto nedoslazujeme
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ani jinak nedochucujeme.

K dostani ve vybranych prodejnach Albert.




na zacatek
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Mile ctenarky a mili ctenam,

ikdy? jsou letni prazdniny témét za nami, stale se muzZeme tésit z babiho leta,
které nds jeste chvili bude rozmazlovat prijemnymi dny. Nas redakcm tym pro
vas opét pripravil skvélou inspiraci naladénou na podzimni notu.

Sladkd sklizet sametovych Svestek by uvas v kuchyni rozhodné neméla
chybét. Tén v tonu jsme je zkombinovali s blumami a fiky a vysledek stoji
za to. Paradni obraceny kola¢, netradi¢ni jahlovy nakyp i veprovou panenku
na $vestkach prosté musite vyzkouset.

Naucime vas takeé, covSechnomuzete pripravit z éerstvych bylinek; které
unds v Albertu najdete po cely rok. Vyrobte si originalni bylinkovou stil nebo
olej podle naseho navodu anebo se pustte do variaci pfesné podle vaseho gusta.

S vareckou kolem svéta jsme se tentokrat vydali'do Indie. Doménou této
kuchyné je samozrejmé intenzivni chut vonaveho kofeni-avneposledni -
radé také spousta barev na talifi. Samozrejmosti je, Ze vSechny ingredience
pohodlné nakoupite v nasich prodejnach. Staci siuzjen vybrat, zdasi
ptipravite cockovy dhal; kari nebo oblibené kute Tandoori.

V zatijovém vydani haseho magazinu si také muzete prostudovat rubriku
Porce zdravi, kterd je vénovdna alternativnim zptisobum stravovani. Dozvite
se vice o biopotravinach a zakladech ruznych jidelni¢ka. Samozfejmé
jsme pro inspiraci zaradiliipar jednoduchych receptii, které zarucene stoji -
za vyzkouseni.

A protoze za par dni za¢ina nbv;’/ skolni rok, jsou na pofadu dne svacinky
pro malé skolaky. Ndpadu na né neni nikdy dost a rodice jisté oceni i to, 7e vse
je pripravené béhem chv1lky

Uzijte si krasne babiléto a nezapomente se s nami
podélit o sveé kulinarské tuspechy,

Anna ToSovska
Séfredaktorka

.br
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Seznam recepti

VYBERTE SI PODLE SVEHO GUSTA: bezlepkové veganské M vegetarianské V¥V bez laktozy
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Obraceny $vestkovy kola¢ v 35
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na kazdy den

Quinoa se hodi nejen
do salatl. Mazete z ni
pripravit i samostatnou
prilohu, snidanové
placicky nebo ji
zahustit polévku.

Vgéei'e,
babiho leta

Bohata a pestrobarevna uroda vam jesté
na chvili prodlouzi [éto. Pochutnejte si na J
sezonnich surovinach, kterymi jsou nase

recepty pro kazdy den primo nabité.

roro Michael Dvorak roop styuine Barbora Mosorjakova
pEcor sTYLING Denisa HFi¢iSCova recepty a TExT Barbora Mosorjakova

y




Bio quinoa
Nature's Promise

Je bezlepkova
a v kuchyni ji oceni
nejen vegetariani
a vegani.
Navic ma nizky
glykemicky index,
a je tedy vhodna
i pro diabetiky.
Pro maximalni
vyuziti nutri¢nich
hodnot ji nechte
pred vafenim na
2-3 hodiny naklic¢it
ve vodé.

Salat s quinoou
a pecenou dyni

Znate quinou? Jedna se

o rostlinu pochazejici

z Latinské Ameriky
vyuzivanou jako obilovinu.
Ma jemné ofiSkovou prichut
a kfupavou konzistenci.

@ 4 porce
() 30 minut pfipravy

T velmisnadné

1 mensi dyné Hokaido

2 Izice olivového oleje

sal

150 g Bio quinoy Nature's Promise
15 g rozinek

1 okurka

50 g dynovych seminek

DRESINK
60 ml olivového oleje

stava z 1 citronu

2 Izicky dijonské horcice
sll, pepf

hrst listk( Cerstvé bazalky

« Troubu rozehfejte na 200 °C. Dyni
nakrajejte na kosticky, vlozte do pekac-
ku vymazaného olivovym olejem, osol-
te, promichejte a dejte péctna 15 minut.
+ Quinou poradné proplachnéte, aby
ztratila horkost. Uvarte dle navodua ne-
chte vychladnout. Rozinky spafte hor-
kou vodou a scedte. Okurku nakrajejte
namalé kousky. Ingredience nadresink
promixujte. Dynova seminka oprazte
nasucho v panvi.

« Vevétsimise promichejte vSechny su-
roviny na salat, zalijte dresinkem a po-
davejte posypané dynovymi seminky.

ENERGIE: 436,8 kcal / 22%
BIiLKOVINY: 8,4 9/17%
TUKY:289/40%
SACHARIDY: 36,59/14%
Hodnoty odpovidaji jedné porci.




na kazdy den

. , tip;*

Zeleninova B e 3
, Vyvar ze skeletui pripravite jednoduse tak, ze

pOlera zalijete skelety studenou vodou, aby byly lehce

v 7 ponorené, a nechdte tahnout nejmeéné hodinu
z kureciho na mirném ohni. Pokud chcete, aby byl vyvar

Vjvaru aromatictejsi, pridejte par kulicek noveho
korent, celého pepie a bobkovy list.

Polévka je grunt
a u poctivého vyvaru toto
uslovi plati dvojnasob.

' A0 25
Spravny masovy vyvar se O kureci sﬁel’etyloe

vzdy pfipravuje z masa azdy, kdo'si peclive

a kosti, samotné maso mu hlida kvalitu potravin ve

neda dostate¢nou intenzitu svémijidelnicku. Kufata-

chuti. Proto jsou skelety na jsou chovana po dobu

kufeci vyvar nejvhodné&;si. zhruba 90 dndl v prostredi
ekologického zemédélstvi

@ 4 porce

T a krmena bvolgmlvem

+ pFiprava vyvaru predem Tim | je Qﬁ'rucena -Spleova

CJ velmi snadné jako,gt-drubegd'\b masa:

20 g masla ; L

50 g slaniny b

1 strouzek c¢esneku

2 karotky

60 g mrazenych fazolek

1,5 | vyvaru z Bio kufecich skeletl
Nature's Promise

11zice hladké mouky

5 Izic sterilované kukufice
190 ml zakysané smetany
2 |zice citronové stavy
stl, pepf

listky petrzelky na ozdobu

- Namasle zpénte slaninu s Cesnekem
a orestujte. Pridejte karotku nakraje-
nouna kolec¢ka a fazolky. Opékejte dal-
sich par minut a podlijte vyvarem.

- Varte 15 minut, poté vmichejte mou-
ku rozmichanou ve studené vod¢, pro-
Slehejte metlickou a pridejte kukufici.
Nechte jes§té pét minut provafit a ke
konci odeberte do misky ¢ast tekutiny,
ve které rozmichejte zakysanou smeta-
nu s citronovou stavou.

- Poté vlijte zpatky do polévky, dosolte
a opeprete.

- Posypte petrzelkou.

I EN eu‘.,zﬂ 5 kcal
BILKOVINY: 719/14%"
TUKY:20,69/29% , -
SACHARIDY: 13,5 a/8% .
Hodnotyodpo\udamedne porci. o

10 ZART| ALBERT.CZ




na kazdy den

-

PERFEKTNI | JAKO . .

OBED, KTERY STAGH" Bramborovy
OHRAT DALSIDEN. = _ kolac
srozmarynem
Listové tésto e Listove tésto je zaru kou. ’
Predpfipravené ”. : rychlé pfipravy rozmanitych
pﬁ'jigf\‘/’f;js}(‘éyi sl % pokrm0. A protoze milujeme
v kuchyni nen 347 1 : ~ rozmaryn, spojili jsme tyto
CERUGERDTL I | - . dvé suroviny dohromadyy.
pouZziti je opravdu | 3 c . i
pestré, snadno | : . o ; S pomoci brambor,
arychle z ngj = - b ! . , .
pfipravite dobroty | - L. i . rl(?Ot'Ey a syra ,VZHI|,(|VY
-\ naslanoinasladko. } T : : vytecné slané kolacky.
= 3..1‘.1.?_, ety F. g
- @ 4 porce

@ 20 minut pFipravy

© velmisnadné

1 baleni listového tésta na pecicim
papiru alb%rt

85 g syra Gouda blocek

125 g ricotty

4 stiredné velké brambory

11zice olivového oleje

stl, pepf

4 vétvicky rozmarynu

- Predehfejte troubuna 200 °C. Tésto
rozlozte na plech. Podélné jej tupym
nozem roztiznéte a pak napfi¢ Ctyfti-
krat prefiznéte, aby vzniklo 10 obdél-
niku. Jeden centimetr od okraje udélej-
te uvnitf obdélnikd kolem dokola ryhu
a stredy tésta propichejte vidlickou.
Vlozte do lednice a nechte odpocivat.
+ V misce promichejte nastrouhany
syr s ricottou, hrst syra si nechte stra-
nou. Brambory oloupejte a nakrajejte
na tenké palmésicky.

« Vlozte do misky a promichejte s ole-
jem, soli a pepfem. Vyndejte tésto a nej-
prve do vnitfnich obdélnika rozmazte
syrovou smes, navrch rozlozte brambo-
ry a dejte péct na 15 minut.

- Poté posypte listky rozmarynu
a zbylym syrem.

« Pelte jesté dalsich pét minut do-
zlatova.

495,5 kcal /25% -
BiLKOVINY:14,9.9/30% .. :
TUKY: 29,49/42% -
" “SACHARIDY: 44,6 9/ 17%
Hodno!yodp?vjqaigégnép_orci 4 L
g f_ll;" e T ot i T ZAR{| ALBERT.CZ 1"




na kazdy den

Treska
s bylinkovou
Kkrustou

Rybi filety zapecené

v bylinkové krusté

vas potési rychlou
pripravou a lahodnou
chuti s vini kfupavé
bylinkové strouhanky.

V doprovodu mrkvového
pyré mate na stole razem
krasnou a noblesni veceri.

@ 4 porce

PYRE
sal

200 g brambor typu C
400 g mrkve

50 g masla

4 filety tmavé tresky alfert
3 Izice olivového oleje
stl, pepf

100 g strouhanky

hrst petrzelovych listkd

% hrsti kopru

% hrsti matovych listkd

% citronu

« Troubu pfedehtejte na 180 °C.

+ V osolené vodé uvafte brambory
s mrkvi. Poscezeni pfidejte maslo a roz-
stouchejte nebo rozmixujte na pyré.

- Filety zakapnéte olivovym olejem,
osolte a opeprete. Dejte péct na 10 mi-
nut. V misce promichejte strouhan-
ku, nasekané bylinky a $tavu z citro-
nu. Vyndejte rybu z trouby a navrste
asi 1 cm vysokou vrstvu strouhankové
smesi.

- Vratte zpéta pecte dal$ich 10 minut.

1

ENERGIE: 466,5 kcal / 23%
BILKOVINY: 39g/78%
TUKY:19,6 g/28%
SACHARIDY: 39,7g/15%
Hodnoty odpovidaji jedné porci.

12 ZARI| ALBERT.CZ

5 Cerstvatreska
tmava filet ¥

Maso tmavé tresky
je pevné a libové.
Jeho chut vynikne
zejména pfi
smazeni, ale stejné A
dobre si z tresky o
mUzete pfipravit
plnéné zavitky

3 . . : | nebo rybi gulas.

tip*
Strouhomleu s bylm'kam
a citronovou Stdvou. 2'.:

rozmzxu]te a nemuszte f
« bylinky rucné krdjet. ..

("



“*Mlécné vyrobky z keziho mléka maji
“odlisné slozeni bilkovin: Doprat si
“je moheu i ti, ktefi trpfintoleranci

na mléko kravské. Kozi pastevecky.~

- syr neobsahuje syridla a zakoupite .~
ho exkluzivné v nasich prodejnach... .«

v obsluhovaném useku. : 5

T

o

na kazdy den

Kureci kapsa
s kozim syrem

Kureci prsa plnéna jemnym
kozim syrem, Spenatem

a rajcaty jsou skvélou
volbou, pokud potrebujete
rychlou, ale presto
slavnostnéjsi veceri. Nas
horky tip na tento mésic.

4 kureci prsa

stl, pepf

4 |zice olivového oleje

150 g pasteveckého koziho syra

4 |zice krajenych loupanych rajcat
4 hrsti baby Spenatu

500 g brambor

150 g bezlepkové slaniny vcelku
50 g masla

+ Troubu pfedehtejte na 180 °C.

- Kufeci prsa podélné roztiznéte tak,
aby z nich vznikl vétsi jednotny kus,
muzete je jesté lehce naklepat.

- Maso osolte a opeptete, potrete ole-
jem, vyskladejte kozim syrem nakraje-
nym na platky a do prvni tfetiny masa
pridejte dveé lzice rajcat s hrsti Spena-
tovych lista.

- Blizsi okraj masa prehnéte ptes hro-
madku zeleniny a zarolujte. Na konci
spojte paratkem. Vlozte do zapékaci
misky vytfené olejem a dejte péct na
25 minut.

+ Mezitim uvarte brambory, slaninu
nakrajejte na malé kosticky a opecte
vpanvi. Do scezenych brambor pridejte
maslo, sul a pepf, roz§touchejte a nako-
nec prisypte slaninu.

« Jesté lehce promichejte, podle potte-
by dosolte.

1

ENERGIE: 906 kcal / 45%
BILKOVINY: 57 g/ 114%

TUKY: 649/91%

SACHARIDY: 30 g/ 11%
Hodnoty odpovidaji jedné porci.

ZAR{| ALBERT.CZ 13



ovy 8kolni rok pomalu klepe na dvefe a s nim
Ni nakup $kolnich pomucek pro vase ditka.

V letos$nim roce jsme opét dobfe ptipraveni,
a tak na vas ¢eka bohaty a stylovy sortiment, ktery potési
ivybiravého Skolaka. Vime také, jak zvidavé déti bez
ohledu na vék jsou, a tak uréité nezapomente sbirat body
na naucné encyklopedie z nasi kampané. Nejen déti si tak
zabavnou formou rozsiti své véeobecné znalosti.

TESIME SE
do skoly

roto Michal Ures roop styLing Marek VSetecka

14
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MATE PARU,

JAK SE DA VYPIT

JABLKO?

Ovocné
osvézeni pro
Skolaky

tilpi.

{ Hp—
Do tortil lze vRlddat riizné druhy oblibené
zeleniny. Idedlni jsou rajcata, baby spendt nebo
strouhand mrkev. Ale pozor, rajcata obsahuji
hodné stavy, proto pokud budete délat rolky do
zdsoby na dalsi den, rajcatové posiete do skoly
Jako prvni, jinak by se rozmocily.

ZARI|ALBERT.CZ

Vitaminy sbalené
do kapsicky

vyrobena vyhradné z tuzemskych
sadovych a zahradnich jablek.
Je ptipravovana z umytého,
nastrouhaného a vylisovaného ovoce.
Nezaménitelna chut, aroma a nazlatla
barva jsou vysledkem dlouholeté
tradice a zkusenosti vyrobce. Stava
je sterilovana, bez konzervanti a bez
ptidaného cukru. Leto$ni novinkou
je 100% jable¢na stava v praktické
kapsi¢ce 200 ml. Diky znovu
uzaviratelnému baleni je idealnim
obcerstvenim pro déti do skoly
nebo na vylet.

J able¢na stava HELLO 100% je

Tortilové rolky

Zkuste misto sendvicu
tortilové rolky. Velice
jednoduchd a rychla
priprava se vam bude libit
a déti zase oceni zdbavnou
formu své noveé svacinky.

125 g syra Philadelphia

1 okurka

3 platky krati sunky

3 platky tvrdého syra

1 minibaleni bezpeckového
hroznového vina

1 kapsicka Hello 100% jablecna stava

- Ztortil odkrojte okraje tak, abyste mis-
to kruhu ziskali obdélnik. Pomazte je
syrem. Prvni obdélnik vyskladejte ten-
kymi kolec¢ky okurky. Zarolujte a dva-
krat prepulte.

+ Druhoutortiluvyskladejte Sunkou, sy-
rema postupujte stejné jakou prvnirolky.
- Svacinu dopliite o minibaleni bez-
peckového hroznového vina ajablec¢-
nou kapsic¢ku Hello 100 %.

15



inspirace z albertu

Chia kase ( ‘

T
S ovocem oty
atvarohem o 8
S kasemi Nature’s Promise . s
je vyZivna snidané na stole Bezlepkova
chiakase

jedna dvé. Staci pridat par
kouskl cerstvého ovoce,
oriskd a tvaroh.

\ Nature's Promise

Y jablka

1 baleni bezlepkové chia kase jablko
se skofici Nature’s Promise

150 ml mléka

1 1zice mékkého tvarohu
hrst ostruzin

2 Izicky javorového sirupu
hrst liskovych ofech
11zicka chia seminek

« Jablko nahrubo nastrouhejte. Kasi JEDNODUCHA,
uvarte vmléce dle navodu a vmichejte A B,YCH LA
do ni nastrouhané jablko s tvarohem. PRIPRAVA
- Pfelijte do misky anavrch pridejte
ovoce. Zalijte sirupem a posypte seka-
nymi ofechy a chia seminky.

Cajsovocem

Primét déti pit dostatek tekutin
neni vzdy jednoduché. Kdyz do
Caje pridate trochu cerstvého
ovoce, ucinite jej zabavnéjsim

a Sance na vypiti zvysite 0 100 %.

1porce | 5 minut | velmi snadné

1sacek détského ovocného cCaje
Y nektarinky

1 platek pomerance

4 boravky

med - dle chuti

Pripravte détsky ovocny ¢aj. Ovoce

vlozte do hrnecku nebo sklenice
a zalijte lehce vychladlym ¢ajem. ' “-) ‘ S _.

Dle potieby dosladte medem.

.\ ZARI| ALBERT.CZ
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inspirace z albertu

©

Ovocny jogurt

O rychlou zdravou svacinku se
postara jogurt plny laktobacild,
vlaknina ve formé vlocek

a vitaminy obsaZené v ovoci.

1porce | 5 minut | velmi snadné

150 g bilého jogurtu
2 |zice granoly

1 Izice bortvek
11zice malin

te jogurt, granolu, ovoce a postup
jesté jednou opakuijte.

Do uzaviratelné sklenicky navrstvée-

Z OVOCE LISOVANEHO
ZASTUDENA A BEZ
KONZERVANTU

Sendvic
s omeletkou

Bagetka prolozena omeletou
a rajCaty doda energii na
cely den ve skole. Sladkou
teckou je vynikajici ovocny
jogurt.

@ 2 sendvice
@ 5 minut pFipravy

o 3 .
O velmisnadné

2 vejce

¥ |zicky soli

11zicka nasekané pazitky
11zice masla

1 8paldova celozrnna bageta
80 g Zervé

1vétsirajce

hrst polnicku

« Vejcerozklepnéte a proslehejte se soli
a pazitkou.

+ Namasle opecte dvé omeletky.

- Bagetu podélné rozkrojte, prepulte,
pomazte zervé, vlozte na pil slozené
omelety a platky rajcete.

+ Dovrste polnickem a ptiklopte dru-
hou ptlkou pediva.

tip*

Tento sendvic je vhodny
spise pro vetsi deti,
Jjelikoz je pomérné
vysoky. Mensim détem
ho pripravte z toastového
chleba.

17



inspirace z albertu e

Sladké toasty

Chléb nasladko? Nebojte se
experimentovat a vyzkousejte
nase sladké toasty. Uvidite, Ze
déti budou Stastné a ovoce
snédi s chuti.

@ 2 sendvice
@ 5 minut pfipravy
© velmi snadné

4 krajicky celozrnného
toastového chleba

2 IZice jahodové marmelady
1 banan

6 jahod

Spetka mleté skorice

- Platky chleba opecte, pomazte mar-
meladou a vyskladejte na né na kolecka
nakrajeny bananijahody.

- Popraste skorici a priklopte.

& in*
LN, tip

2 Ovocny sendvic chutnd skvéle
A i s arasidovym mdslem.

©

Bananové kakao

Snida vas milacek po ranu spis
malo nebo naopak hodné?

V obou pfipadech pomuze
bajecné bananové kakao. Zasyti
samostatné nebo jako napoj

ke snidani.

5 2 hrnky | 5 minut | velmi snadné

1banan
11zicka skofice
11zice kakaa
400 ml mléka

Vsechny ingredience spolec¢né
rozmixujte dohladka a podavejte.

ZARI| ALBERT.CZ
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MATE PARU,

JAK VZNIKA

PARA?

uchyné je vlastné takova mala laborator jak pro malé,

tak i velké kuchare. Kromé bajecnych receptl jsme

pro vas pripravili i zabavny kviz, kde si déti i rodice
pfi vareni otestuji své znalosti. Spravné odpovédi na otazky
hledejte v nasich encyklopediich, které u nas v Albertu
ziskate za skvélou cenu diky nasbiranym bodiim z nakup.

Prohlédnéte si ukazky z encyklopedii
na www.albatros.albert.cz. Sledujte nas Instagram
a Facebook a zucastnéte se soutézi o dalsi skvélé knihy.

SPRAVNE ODPOVEDI NA OTAZKY Z KVizU . “ s . vovivy
- ) roto Michal Ures roop styuing Marek Vsetecka pecorstying Denisa HFicisCova
HLEDEJTE V NASICH ENCYKLOPEDIICH : RecepTy ATEXT Barbora Mosorjakova

19
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inspirace z albertu

Zeleninana

pare a veprove

nudlicky

Nejnazornéjsim fyzikalnim

jevem v kuchyni je

pravdépodobné vznik pary. .
Poucte své nejmensi a zaroven

jim udélejte k jidlu néco

zdravého.

@ 4 porce
20 minut pfipravy

T velmisnadné

11zicka solamylu

6 lIZic rostlinného oleje
stl, pepf

500 g veprovych nudlicek
200 g divoké ryze

1 brokolice

3 mrkve

150 g cukrového hrasku
100 ml olivového oleje
hrst hladkolisté petrzele

+ Promichejte solamyl, olej, sul a pepf.
Do vzniklé marinady naloZte veprové
nudlicky.

+ Divokou ryzi uvaite podle navodu na
obalu.

+ Zeleninu ocistéte a nakrajejte na
mensi kousky. Dejte do stfedniho hrn-
ce s pafackem a trochou vody (nebo po-
uzijte parni hrnec, pokud mate). Vatte
10 minut.

+ Olej s petrzelkou a soli rozmixujte
dohladka.

+ Nudli¢ky zprudka osmahnéte v pan-

vi. Podavejte s ryzi a zeleninou zalitou
petrzelkovym olejem.

tip*

Pro vegetaridnskou verzi
pougijte tofu. To ale nemarinujte
v solamylu, staci par bylinek
nebo koreni.

20 ZART| ALBERT.CZ



3. Proc¢ vtroubé

tésto vykyne?

a) diky chemickému procesu
spusténému teplem
a pritomnosti kypriciho
prasku

b) diky chemickému procesu
spusténému teplem
a pritomnosti mouky

4. Proc toast vidycky
spadne namazanou
stranou dolu?

a) jde o zakon schvalnosti
b) toast se pfi padu otaci a plfi
klasickeé vysce stolu stihne

o

otocku jen naptl

ace z albertu

Muffiny

Kk snidani

Muffiny doma upecené jsou
prosté nejlepsi. Vecer si je
pfipravite a rano ma cela
rodina skvostnou snidani.

@ 12 porci
@ 40 minut pfipravy

© velmisnadné

180 g hladké mouky

¥ 1zicky skofice

2 |zice kakaa

11zicka jedlé sody

11zicka prasku do peciva
11zice Inénych seminek
Spetka soli

3 zralé banany

100 g cukru

1vejce

1 Izicka vanilkového aroma
125 g rozpusténého masla

DROBENKA
50 g studeného masla

2 |zice polohrubé mouky
20 g tftinového cukru
hrst ofisk a seminek

« Troubu pfedehfiejte na 180 °C.

« Ve vétsi mise smichejte mouku, sko-
rici, kakao, sodu, prasek do peciva, se-
minka a stl.

+ Vdruhé mise proslehejte rozmackané
banany, cukr, vejce, vanilkové aroma
a maslo. P¥idejte sypkousmés a duklad-
né promichejte. Rozlijte tésto do pfipra-
vené formy na muffiny.

« Drobenku udélejte tak, ze mezi prsty
promnete maslo s moukou a cukrem,
nakonec pridejte ofisky a seminka.
Rovnomérné ji posypte syrové muffiny
apecte 18-20 minut.

21



inspirace z albertu

Ovocny salat
6. Co jsou

Spravni koumaci védi, ze A vitaminy?
vitaminy jsou pro télo dllezité Spes
a ze jich je nejvic pravé v ovoci.
Tyhle barevné misky jsou jimi
pfimo nabité.

@ 6 porci
@ 10 minut pripravy

© velmisnadné

1ananas

100 g bilého bezpeckového
hroznového vina

100 g ¢erveného bezpeckového
hroznového vina

100 g jahod

50 g bortvek

50 g ostruzin

2 kiwi

stava z pualky citronu

3 Izice strouhaného kokosu

- Ovoce nakrgjejte, zakapnéte citrcy,
vou §tavou a posypte kokosem.

tip*

Pokud by bylo ovoce kyselejsi,
prisladte salat stdvou z jednoho
pomerance a IZici mouckového
cukru.

22 — . o
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ViTE , JAK SI inspirace z albertu

DOMA UZIT LAZENSKY

PRAMEN?

Marianskolazensky
Rudolftiv pramen

ase zemé skryva nepreberné mnozstvi
N blahodarné pasobicich pokladd. Mezi
né pattiiunikatni Rudolftv pramen.
Tato mineralni voda z Marianskych Lazni
podporuje lé¢bu mocovych cest a ledvin.
o Doplnkove se tato kura doporucuje také pri
) osteoporoze. Dopfit si ho muzete i v pohodli
,i svého domova.
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bylinkovy special

CERSTVE
BYLINKY
U NAS NAJDETE
PO CELY
ROK

_—

Bylinkyve &
vasi kuchyni

roto Michael Dvorak roop stying Barbora Mosorjakova
pecor sTYLING Denisa HFiCiSCova recerty ATeExT Barbora Mosorjakova

Nedilnou soucasti gurmanského svéta
jsou Cerstvé bylinky. Jidlo, které jimi
dochutite, vypada vzdy Iépe, voni lépe
i chutna lépe. Abyste je mohli vyuzit
na maximum, projdéte si nas maly
special. Mdme pro vas spoustu tipU,
napadUl a rad, jak s nimi pracovat.

DalSi inspirace najdete na
www.albert.cz/gril.
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Bylinkove soli
A4

erstvé bylinky se samoziejmeé

doporucuji spotfebovat co

nejdrive. Neni to vSak jedina
cesta, jak s nimi pracovat. Vyrobte si
domaci bylinkové soli z téch, které
nejradéji pouzivate, a vlednici vam
timto zpusobem vydrziirok éerstvé!
Priprava je velmi jednoducha a mozna
vas nadchnou natolik, Ze je vyuzijete
ijako originalni darek.

Jaknato
- Bylinky omyjte a nechte oschnout,
nejlépe do druhého dne, nebo pouzijte
susicku na salaty. Jde o to, aby na nich
nezustala zadna vlhkost.
- Pak je nasekejte na vétsi kousky
a spolu se soli vloZte do mixéru.
 Mixujte do chvile, kdy se bylinky
se soli rovnomeérné propoji, ale stale
jsou viditelné malé kousky, tedy ne
zcela dohladka.
« Vzniklou smés presypte do uzavi-
ratelné sklenice a skladujte v lednici
azjeden rok.

Rozmarynova
s citronem
Podtrhne chut masovych
pecinek ¢i ryb. Také
je vhodna do slanych
kolacu, na foccaciu nebo
domaci chléb.

250 g soli
hrst rozmarynovych listkd
% hrsti tymianovych listka

: klra z jednoho bio citronu

: Bazalkova
t Hodi se do rajc¢atovych

i omacek, polévek, téstovin
a ke stredomofrské Upravée
zeleniny.

Koprova
Bajecné slusi rybimu
masu. V této smési lze
dokonce syrovy filet lososa
»~nasucho” marinovat

a vyrobit tak Gravlax,
Svédsky narodni recept. Po
marinovani se filet nakraji
na tenké platky a serviruje
¢ se obdobné jako uzeny

i losos.

250 g soli
i 2 hrsti Cerstvé bazalky

i 250 g soli
: hrst Cerstvého kopru bez
pevnych stonkd
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bylinkovy special

Mata azazvor

Matovo-zazvorovym
olejem dodate jidlu

Sezamovy olej
s koriandrem
a chilli

Jeho uplatnéni je
predevsim v thajské
kuchyni. Rozpalte to s nim
také ve woku a pridavejte
do pikantnich omacek

a salatd.

400 ml sezamového oleje
6 stonkd koriandru s listky
5-10 chilli papricek - podle

¢ chuti

Bylinkove oleje

bylinkami je mozné
Carovatiza pomoci
ruznych rostlinnych
oleju. Nejlepsi variace vytvorite
kombinaci surovin ze stejné
oblasti. Coz znamena, Ze
stfedozemni bylinky budou
pattit do oleju pochézejicich
z plodt ze Sttedozemi, asijské
bylinky do oleju z asijskych
surovin a podobneé. Jejich
vyrobou si opét zajistite
konzervaci viiné a chuti
Cerstvych bylin, nicméné o néco
jemné;jsi nez u bylinnych soli.
V kazdém pripade svoji kuchyn
obohatite o dalsi zajimavou
a efektni ingredienci.

Jaknato
+ Bylinky umyjte a nechte doko-
nale vysusit, aby na nich neztsta-
ly Zadné zbytky vody.
« Poté je spolu s dalsimi prisada-

Olivovy olej
srozmarynem
acesnekem

Je vhodny na
dochuceni
peceného masa,
ryb, brambor,
zeleninovych
chipsli nebo
téstovin.

500 ml olivového
oleje

4 vétvicky cCerst-
vého rozmarynu

4 strouzky ¢esneku
ktra z 1 biocitronu

mivlozte do ¢isté nadoby, idealné
sklenéné uzaviratelné lahvicky,
a zalijte po okraj olejem.

+ Nechte stat na tmavém misté
alespon tyden, aby se vyextraho-
valy vonne latky.

+ Vlednicivydrzi az $est tydnu.

nadech exotiky, proto
je skvély na dochuceni
indickych, marockych
¢i lusténinovych jidel.
Vhodny je i do salatd,
kuskusu ¢i ryze.

500 ml olivového oleje

5 vétvicek Cerstvé maty
kousek zazvoru (3 cm)
nakrajeny na tenké platky
4 strouzky ¢esneku

klira z 1 biocitronu

ZARI|ALBERT.CZ



Bylinky 3x jinak

iky nasi celosezonni nabidce

¢erstvych bylinek si muzete

doprat svoje oblibené
recepty, kdykoliv na né dostanete
chut. Tradi¢ni italské pesto je hotové

béhem chvilky a navic si ho mazete
ptipravitido zasoby a pouzit tfeba
na rajcatové bruschetty. Lusténinovy
salat s koriandrovym dresinkem
spolehlivé zasyti i ty nejvetsi

hladovce. Dresink je také vhodny
tfeba na Spenatovy salat. Pro lehky
obéd zvolte tabbouleh, klasiku
blizkovychodni kuchyné, ktera vas
nadchne zaplavou Cerstvych surovin.

Spagety sbazalkovym pestem

@ 4 porce
@ 15 minut pfipravy

T : ;
O velmisnadné

PESTO
2 hrsti bazalkovych listk(

1 strouzek ¢esneku

1 Izice piniovych ofisk

6 Izic strouhaného parmazanu
100 ml olivového oleje

Spetka soli

TESTOVINY

500 g $paget

Cerstvé namlety pepf

4 |zice mandlovych platkd

- Bazalku, Cesnek, pinie, parmazan,
polovinu olivového oleje a stl rozmi-
xujte dohladka.

- Poté prilijte zbyly olej a uz jen lehce
promichejte.

- Téstoviny uvarte al dente.

» Mezitim nasucho oprazte mandle.
- Hotové téstoviny smichejte s pestem.
- Pfed podavanim opeprete, posyp-
te mandlemi, pfipadné parmazanem
a Cerstvou bazalkou.

Lusténinovy salat s koriandrem a pazitkou Tabbouleh
@ 4 porce @ 4 porce
® 15 minut pipravy ® 20 minut

T : "
U velmisnadné

DRESINK
2 hrsti koriandrovych listk(

¥ svazku pazitky

1 strouzek cesneku

120 ml olivového oleje

2 |zice vody

stava z poloviny citronu
11zicka soli

11zice medu

2 |Zice cerveného vinného octa

300 g sterilované ¢ocky

300 g sterilované cizrny

150 g nakladanych cibulek

200 g nakladanych krajenych broskvi
10 cherry rajcat

% okurky

- Koriandr a pazitkunakrajejte najemno, ¢esnek prolisujte.
+ Smichejte sdal$imisurovinamina dresink a dejte stranou.
+ Coéku, cizrnu, cibulky i broskve slijte a nechte okapat.

- Rajcatka prepulte a okurku nakrajejte na kosticky.

Ve velké mise promichejte lusténiny se zeleninou a za-

lijte dresinkem.

+ 5 minut chladnuti bulguru

o " ’
O velmisnadné

100 g bulguru

3 velka rajcata

1 Cervena cibule

2-3 jarni cibulky (podle velikosti)
2 svazky plocholisté petrzele

% svazku Cerstvé maty

100 ml olivového oleje

1citron

Spetka soli

+ Bulgur uvarte dle navodu a nechte
vychladnout. Rajéata zbavte jadfinct
a nakrajejte na kosticky. Cibuliijarni
cibulky nasekejte najemno a v$e vloz-
te do misy. Nakonec nakrajejte na-
drobno petrzel a matu. Pridejte bulgur
a vSe zalijte zalivkou z olivového oleje,
citronové $tavy a soli.

ZARI| ALBERT.CZ

29



KVALITNI

BIOMASO

%(loﬂwwﬂa

Jak naporcovat kure

&

1. kifidla

@2 kridla

!

prsa stehna  palicky

.

.

.

Biokure: doprejte

si kvalitu

roto Lubos Wisniewski roop stvLing Marek VsetecCka pecorstyiing Markéta Zindulkova

RECEPTY A TEXT Barbora Mosorjakova

ezinase prémiové vyrobky

bezpochyby patti kuteci

maso v biokvalité. Takové
oznaceni podléha prisnym kritériim,
mezinéz patti zejména dostatek
volného prostoru s venkovnimi
vybéhy. Kurata ziji na Cerstvém
vzduchu, rostou pfirozené a témeér
trikrat déle nez v bézném velkochovu.
Krmena jsou vyhradné biokrmivem.
To vSe ve vysledku zarucuje spravnou

pridejte do vyvaru

pfipravte z nich steaky
naplite oblibenou naplni
upecte z nich fizky

« grilujte

uvarte a maso
oberte do vyvaru
nebo do rizota

vyzralost, strukturu i chut masa.
Kromé kurat veelku u nas naleznete

1 naporcované varianty, jako jsou prsa
¢istehna. Jste-li zastanci hesla, Ze nic
nesmi ptijit nazmar, prostudujte si
navod, jak kute spravné naporcovat
adale zpracovat. Vétsi kusy masa
muzete grilovat, péct nebo dusit.

Z kosti pripravite vydatny vyvar, ktery
se hodi jako zaklad na rizné polévky
alze ho také zamrazit do zasoby.

- grilujte nebo pecte
« pouzijte na vyvar

pecte
pouzijte na
soté, stir-fry nebo

30
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tip*

Na peceni
kurete je vhodné
pouzivat maly
rost, ktery se
umisti primo
do pekdce mezi
zeleninu a kure
se na néj polozi.
Pékné se pak
opéka ze vsech
stran a ,,neplave® |\
ve Stavé, kterou |
pousti zelenina. |

maso meésice

Podzimni
pecené kure

Kureci pecinka k nedélnimu
obé&du? Zadny problém!

S receptem na kure

s podzimni zeleninou jisté
zabodujete a navic se uz
nemusite starat o prilohu.
@ 4-5 porci

@ 20 minut pfipravy
+1hodina peceni

T velmisnadné

100 ml olivového oleje

10 vétvicek tymianu

5 vétvicek rozmarynu

2 strouzky ¢esneku

stava a klra z pllky citronu
1 Bio kufe Nature's Promise
sll a Cerstvé mlety pepf

1 mensi hruska

2 cervené cibule

3 mrkve

20 g masla

300 g zameckych brambor
250 ml bilého vina

2 |zice hnédého cukru

- Predehfejte troubuna 200 °C.

+ Vmisce promichejte olej, listky tymi-
anu arozmarynu (od kazdé bylinky si
jednu vétvicku ponechte), rozmélnény
¢esnek a citronovou kiru.

- Celé kute dukladné osolte a opepte-
te (izevnitf) a potfete olejovou smési.
+ Dovnitfkurete vlozte hruskuse zbyly-
mi bylinkami a nohy svazte provazkem.
+ Cibulinakrajejte na osminky, mrkev
roziiznéte podélné. V hluboké litinové
panvi rozehfejte maslo, pridejte citro-
novou $tavu, omyté brambory ve slup-
ce anakrgjenou zeleninu. Lehce osolte
arestujte pét minut.

« Prilijte vino s cukrem a nechte dal-
sich pét minut odvatit. Odstavte pa-
nev, promichejte a navrch polozte kure
zady nahoru.

+ Dejte péct na 30 minut. Poté zvyste
teplotu na 250 °C, kute otocte a pelte
jesté dalsich 30 minut. Béhem peceni
kure obcas polévejte vypekem.
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maso mesice

Do polentové kase se s oblibou
priddvd parmazan, pokud tedy
doma kousek mdte, nevdhejte
jej pouit.

Kureci stehna
s polentou

Pecena kureci stehna jsou
vdécnou rychlovkou, ktera
je v zaloze, kdyz neni prilis
¢asu na vareni. Namisto
bramborové si tentokrat
pripravte polentovou kasi.

@ 4 porce

® 1hodina peéeni

© snadné

4 Bio kufeci stehna Nature's Promise
stl, pepf

2 Izicky mleté sladké papriky

40 g masla +10 g na polentu

1 cuketa

1 cervena paprika

1 zZluta paprika

11zicka susené bazalky

4 |zice olivového oleje

400 ml mléka

50 ml smetany na vafeni

200 g instantni kukuficné polenty

- Predehfejte troubuna200 °C. Steh-
na nasolte, opepfrete a potrete mletou
paprikou. Vlozte do pekacku, na kazdé
stehno polozte kousek masla, podlij-
te trochou vody a dejte zakryté péct
na 30 minut. Poté stehynka odkryjte
a dopecte dalsich 30 minut. Obcas po-
1évejte vypekem.

« Zeleninu nakrajejte na $pali¢ky
avlozte do mensiho pekacku, posyp-
te bazalkou a zakapnéte olivovym ole-
jem. VloZte na poslednich 20 minutke
kufeti do trouby.

+ Vkastrulku rozehtejte kousek mas-
la, prilijte mléko se smetanou, osolte
a privedte k varu. Vsypte polentu a za
stalého michani vatte do zhoustnuti.
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Pita s trhanym
kufecim masem

Trhané maso zaziva

v posledni dobé veliky
boom. Pokud jste se s timto
terminem jesté nesetkali,
vézte, zZe jde vlastné jen

0 novy nazev néceho,

Co Uz znate. Jedna se
vétSinou o maso upecené
nebo dusené do velmi
mékkého a stavnatého
stavu, nasledné ru¢né
trhané na kousky az vlakna.

@ 4 porce

® 75 minut p¥ipravy

© snadné

TRHANE MASO
2 Bio kureci prsa
Nature’s Promise

1 mensi cibule

1 cesnek

1 rajce

1 1zicka suseného oregana
Spetka soli

% limety

NAPLN

2 rajcata

1 cervena cibule

4 listy fimského salatu

4 |zice sterilované kukurice

4 celozrnné pita chleby

DRESINK

1 bily jogurt

% rozmélnéného
strouzku cesneku

hrst plocholisté petrzele
1limeta

stl, pepf

+ Masovlozte do hrnce a zalijte vodou
tak, aby bylo akorat ponofené. Pridejte
zeleninu, kofeni a oloupanou limetu.
Privedte k varu a hodinu na mirném
ohni vafte. Poté odstavte a nechte
vychladnout.

- Rajcata nakrajejte na kosticky, ci-
bulku najemno, salat na men$i prouz-
ky a pridejte kukutici. V misce smi-
chejte ingredience na dresink. Maso
vyjmeéte z vyvaru a prsty ho natrhejte.
- Z pita chlebu odfiznéte jeden kraj
avzniklou kapsu napliite zeleninou,
masem a zalijte dresinkem.

tip*

Trhané maso lze
pripravit také ze
stehennich rizkii,
které maji jemné,
0 néco tucnéjsi

maso.
il




podle kalendare

voce s prevladajici
fialovou barvou dava
na védomi, ze hlavni
obdobi sklizni a hojnosti
je na vrcholu. Lahodné svestky,
blumy a fiky skytaji v kuchyni
neprebernou skalu vyuziti. Jime je
nejcastéji syrove, jsou ale vhodné na
vareni, peceni, suseni, do smoothies,
zavarenin, $tav nebo sirupu.
Pozveéte tyto sladke plody sméle
do kuchyné a nechte se inspirovat
noblesni urodou raného podzimu.

vV sametov
barvach |

roto Michael Dvorak roop styuing Barbora Mosorjakova
pecor sTyLING Denisa HFiciSCova recerty aTexT Barbora Mosorjakova

Y
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Krehké tésto
V syrovém kieh-
kém tésté jsou
nerozpusténé

a nerozmichané
kousky tuku pfimo
zadouci. Maslo

i sadlo by mélo
byt co nejstu-
denéjsi, aby se

vV mouce neroz-
poustélo uz pred
pecenim, proto
se jej co nejméné
dotykejte prsty.

tip*
Svestkovy
Tarte Tatin
bude skvély,
pokud jej
naservirujete
s kopeckem
vanilkové
zmrzliny.

+ Studené sadlo s maslem rozkrajej-
te na kosti¢ky a smichejte s prosatou
moukou a soli.

+ Pomocirobota sméslehce promixuj-
te, pouze do konzistence hrubsi dro-
benky. Pokud tésto michate ru¢né, po-
uzijte radéji dvé vidli¢ky nezli ruce.

« Poté po lzicich pfimichavejte ledo-
vou vodu a kratce zapracujte. Jakmile
tésto po zmacknuti mezi prsty drzi po-
hromadé, s vodou prestarite.

+ Nakonec jej rukama zformujte do-
hromady, zabalte do folie a ulozte do

lednice nejméné na dvé hodiny, idealné
do druhého dne.

- Predehfejte troubuna 200 °C.

- Svestky rozpulte a vypeckujte. Fiky
nakrajejte na platky. Svestky v misce
promichejte s kofenim, fiky nechte
stranou.

+ Maslo rozkrajejte na Sest mensich
kousku. Na stfednim az vy$$im plame-
nurozehfejte hlubsipanevnebohrnec,
ktery lze dat nasledné do trouby.

+ Cukr, ivanilkovy, rovnomérné roz-
sypte po panvi a pockejte, az za¢ne ka-

Obraceny
Svestkovy kolac

Obraceny kolac¢ tradicné
peceny s jablky nebo
hruskami Ize obménit i jinym
ovocem. Pro navozeni
atmosféry pozdniho léta
vyzkousejte recept se
Svestkami a fiky. Spojeni
chuti ovoce, skofice

a ¢erveného vina rozpusti
veskeré podzimni chmury.

@ forma o priiméru 24 cm

© snadné
KREHKE TESTO
30 g sadla

80 g masla
240 g hladké mouky
$petka soli

50 ml ledové studené vody

NAPLN

500 g Svestek

4 fiky

% |zicky suseného zazvoru
11zicka skofice

100 g masla

160 g cukru

1 vanilkovy cukr

100 ml suchého ¢erveného vina

ramelizovat. KdyZ se rozpusti, rozlozte
dopanve maslo a nechte roztat. Prilijte
vino a za stalého michani nechte odpa-
rit do zhoustnuti.

+ Odstavte z ohné a do smési vyskla-
dejte nejprve fiky a pak Svestky feznou
stranou nahoru.

« Prekryjte téstem, které prsty zatlacte
kolem okraji panve ¢i hrnce dovnitt,
a dejte péct na 30 minut.

+ Povyjmuti z trouby kolac ihned pre-
klopte na servirovaci talif. Vytece z né¢j
trochu §tavy, tak pozor, at se neopafite.

ZARI| ALBERT.CZ
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podle kalendare

Veprova panenka
se svestkovou
omackou

Recept jako stvoreny

k vikendovému obédu.

Pro ziskani moderniho
twistu ceské klasiky jsme
Svestkovou omacku vylepsili
cerstvymi fiky. Jako prilohu
zvolte bramborovy knedlik
¢i Stouchané brambory.

@ 4 porce
@ 30 minut
© snadné

500 g cerstvych svestek
200 ml vody

2 kulicky jalovce

1 badyan

Spetka skofice

11zicka citronové kdry
sal

2 |zice medu

3 Izice oleje

500 g veprové panenky
4 cerstvé fiky

1lzice rumu

Cerstvé mlety pepf

- Predehfejte troubuna 150 °C.

- Svestky vypeckujte a dejte do hrnce
nebo hlubsi panve. Ptilijte vodu, zasyp-
te kofenim, citronovou kurou, osolte
adosladte medem. Na mirném ohni
varte do uplného rozvateni $vestek,
zhruba 30 minut.

+ Mezitim nechte vjiné rozpalené pan-
vi na dvou lzicich oleje zatahnout pa-
nenku. Fiky svrchu kfizem nafiznéte.
Poté dejte maso do zapékaci misy, po
stranach polozte fiky zakapnuté olejem,
pecte v troubé asi ¢tvrt hodiny.

+ KdyzZje omacka témét hotova, pridej-
terum a varte jesté pét minut. Propasi-
rujte a dejte stranou.

+ Upecené maso nechte chvili odpoci-
nout a osolte, poté nakrajejte na platky
azalijte omackou. Podavejte s fikem,
okofenéné Cerstvym peprem.

tip*

Omdcku muzete udélat

1 Z vicendsobného mnozstvi
surovin a nespotrebovanou cdst
zavarit do sklenicek.
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NAS SOMMELIER
DOPORUCUJE

Svatovavrinecké
jakostni vino
suché

Moravian Collection

Vynikajici cervené
vino granatové
barvy, sametové

plnosti s ovocnymi

tény visni, cerného

rybizu, zralych
Svestek a povidel.




Jahlovy nakyp

Kdyz uz vymyslime recepty
z typického ceského ovoce,
napadlo nas osvézit kdysi
oblibeny pokrm, dnes

jiz trochu zapomenuty -
jahlovy nakyp. Z pavodné
skromného jidla je

razem luxusni dezert.

150 g jahel

% |zicky soli
500 ml mléka
60 g masla

5 vajec

100 g cukru
moucka

¥ 1zicky skofice
5 Svestek
4 blumy

« Troubu predehtejte na 170 °C. Jahly
proplachnéte, vsypte do jednoho litru
vrouci osolené vody a pét minut varte.
Mezitim pfivedte k varu mléko.

- Jahly slijte, vratte do hrnce a zalijte
mlékem. Osolte aza obcasného mi-
chaniduste 10-15 minut do zméknuti.
Nakonec vmichejte tfi ¢tvrtiny masla
anechte vychladnout.

+ 0Oddélte bilky od zloutkt a cukr roz-
délte na dvé poloviny. Zloutky a prvni
polovinu cukru naslehejte do husté
pény. V dals$i mise uslehejte mékky

e
l

ceni
0zhodné. %
tevirejte. \
by ,,spadl
Ieyp by

pooteviete dvitka.
a jesté ho nechte
cca 30 minut
uvnitr, aby chladl
postupne.

a fidky snih z bilka, postupné do néj
zaslehejte zbyvajici cukr a pokracuijte,
dokud snih neztuhne.

 Nejprve promichejte kasi se zlout-
ky a skorici, nakonec vmichejte snih.
Cést snéhu miZete nechat stranou
apomazat jim nakyp pred vlozenim
do trouby.

« Formuvymazte maslema vlijte jah-
lovou smés. Navrch vyskladejte Svest-
ky a blumy, feznou stranou dola, pti-
padné rozettete zbyly snih, a vlozte do
trouby na 50 minut.

ZARI| ALBERT.CZ
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s albertem kolem svéta

Cockovy dhal
indickych pokrm( se nazyva
dhal. Jeho zakladem jsou
lusténiny, predevsim cocka.
Ma konzistenci polévky az
kase a nadherné voni.

@ 4 porce
@ 30 minut pFipravy

© snadné

1cibule

2 strouzky ¢esneku

10 g cerstvého zazvoru

3 Izice rostlinného oleje

1 bobkovy list

1 chilli papricka

1 Izice Zlutého kari

11zicka mletého rfimského kminu
% |zicky mletého koriandru

1 plechovka krajenych rajcat
400 ml kokosového mléka
200 ml vody

200 g cervené cocky

200 g ryze basmati

sul

hrst ¢erstvého koriandru

+ Cibuli, cesnek a zazvor nakrajejte
najemno.

« Na oleji zpénte cibulku, pridejte
Cesnek, zazvor a koteni a dvé minuty
restujte.

+ Vmichejte rajcata, zalijte kokosovym
mlékem a vodou, vsypte proplachnutou
¢ockua namirném ohnivarte dozmek-
nuti. Pripadné podlijte jesté trochou
vody, pokud by smés prilis zhoustla.

+ Ryziuvarte podle navodu.

+ Ke konci z dhalu vyndejte bobkovy
list, dle chuti osolte.

- Podavejte s varenou ryzi posypané
Cerstvym koriandrem.

Bio Cervena ¢ocka
Nature's Promise

-
1l 1e mozne bPombinovai

- Vdha
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Mangové lassi

Kdyz ptijedete do Indie, at si
date cokoli k jidlu, mazete si
byt skoro jisti, Ze jako dezert
bude néco mangového. Mezi
nejoblibenéjsi patii pravé
tento lahodny napo;j.

2 porce
5 minut
velmi snadné

1 vétsi nakrajené mango
150 g bilého jogurtu

125 ml mléka

2 |zice mouckového cukru
11zicka skofice

MANGOVE
LASSI

+ VSechny ingredience kromé
skofice vlozte do mixéru

a rozmixujte dohladka. Ihned
servirujte posypané skofici.

tip*

Paklize nechcete pouzit
cukr, zkuste lassi dosladit
agavovym sirupem.

Je nejméné aromaticky

a nebude narusovat chut
napoje.

- e

OSVEZUJicCi

s albertem kolem svéta

Indicke kari
s bramborami
a hraskem

DalSim veledulezitym
korenim asijského kontinentu
je kari. Nemohli jsme jej
opomenout a zaradili jsme
do indické série recept na
vegetarianské kari.

1 Izice rostlinného oleje
% lzice celého fimského kminu
1 stfedni cervena cibule
5 g zazvoru

250 g rajcatového pyré

1 I1zice mletého koriandru
3 Izicky kurkumy

% |zice zlutého kari

1 1zicka chilli

2 Izicky soli

2 vétsi brambory

100 g mrazeného hrasku
200 ml vody

Cerstvy koriandr

- Vhrncirozehfejte olej a nechte vném
rozvonét kmin.

- Poté pridejte najemno nakrajenou ci-
bulku a zazvor. Dvé minuty restujte.
Vlijte raj¢atové pyré, pridejte koreni,
brambory, hrasek a vodu.

- Zakryjte a za ob¢asnéhomichanivar-
te na mirném ohni 15 minut.

- Podavejte posypané koriandrem,
s ryzi nebo indickou plackou naan.

tip*

Do tohoto jidla se hodi riizné
druhy zeleniny, napriklad
kvétak, dyné, mrkev, brokolice
Cililek. Samozrejmé Ize pridat
i maso, kureci nebo veprove.
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s albertem kolem svéta

Tandoori kure

Kureci maso v indické
kuchyni prevlada, hovézi zde
rozhodné nehledejte. Také
pouZziti jogurtu do slanych
teplych jidel je pomérné
casté. U kureciho Tandoori
vSak hlavni roli hraje opét
kofeni, tentokrat cervena
paprika.

@ 4 porce

@ 20 minut pfipravy
+ 30 minut marinovani

© velmisnadné

MARINADA

250 g bilého jogurtu

11Zice citronové stavy

1zice kofeni garam masala

11zice mleté papriky

1 Izice mletého koriandru

1 Izice mletého fimského kminu

% |zice suseného zazvoru

11Zice nasekanych matovych listk(

4 kureci prsa
2 |zice masla

+ Smichejte vSechny ingredience na
marinadu.

- Kufeci prsanakrajejte na kostky a na-
lozte do marinady. Nechte odpocivat
alespon 30 minut v lednici.

- Poté maso vyjméte a na mirnéjsim
ohni opecte na masle. Maso by se mélo
opekat alespon 10 minut, aby bylo dob-
Te propecené.

- Podavejte sindickym chlebem naan.

Naan

V Indii se jako pfiloha
podava bud ryze, anebo
indicky chléb. Jsou dva
zakladni druhy - naan

a Capati. Naan je oproti
Capati z kynutého tésta,
ale jeho pfriprava je velmi
jednoducha.

@ 5 placek

@ 30 minut + 45 minut kynuti

© snadné

1 Izice suseného drozdi
100 ml teplé vody
11zice cukru

220 g hladké mouky

2 |zice jogurtu

11zicka soli

11zice olivového oleje

100 g masla na potirani
+ maslo na smazeni

”r:':"-'l-.!.f (adasadd

tip*

P#i tvarovdni placek si pomoucénéte
prsty, aby se vam tésto v rukou
nelepilo. Pro cesnekovou verzi.
pridejte do tésta ctyri rozmélnéne
strouzky cesneku a do rozpusténeho
mdsla na pomazani dalsi dva.

« Nejprve sivyrobte kvasek. Drozdi, vodu a cukr promichej-
te a nechte 15 minut odpocinout. Na val vysypte mouku, vy-
tvotte dulek a dejte do néj jogurt, stl, olej a kvasek. Uhnétte
kompaktnitésto a pak ho dejte na teplé misto 45 minut kynout.
- Povykynutinapomoucnénémvaluvytvarujte delsivalecek
a nakrdjejte jej na pét stejnomérnych kouska. Z nich utvorte
nesoumerné ovalne placky, na okrajich ponechte tlustsinebo
rozvalejte valeckem.

« Rozpalte maslo v panvi a placky osmazte. Kdyz se na téstu
utvori bubliny a zespodu za¢nou hnédnout, obratte je.

« V kastrulku nechte rozpustit maslo a placky pfed podava-
nim potiete maslovackou.

42
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Pfedstavujeme fadu vin z vinafstvi
Domaines Paul Mas:

" Jean-Claude Mas

~ Vlastnikem a vinafem francouzského

vinafstvi Domaines Paul Mas

je Jean-Claude Mas.

Pod vinafstvi spadd 7 panstvi

o celkové rozloze vice

jak 395 ha, z éehoz 320 ha
predstavuiji vinice, které se tdhnou
pres celou oblast Languedoc.

F
v

[
WE

GRLMACHL N




porce zdravi

Zkuste jistjinak °

V Zddnych vyrobcich

roto Lubo$ Wisniewski roop styLineg Marek VSetecka pecorstyiing Markéta

Zindulkova text RNDr. Pavel Suchanek recerry Barbora Mosorjakova thuV@lS Promise nlkdy
. , l m » nenajdete syntetickd
Znacka Nature's Promise je v nasSich obchodech J I C v, .
aromata, sladidla ani dalsi /

zastoupena Sirokou skalou kvalitnich vyrobkda, y , .
které do zdravé a vyvazené stravy jednoznacné slozley,v ,kt eré do potravin
patfi. Vybirat mdzZete z fady Bio a Healthy Life. Lidé nepatri.
se specialnimi stravovacimi potfebami se mohou
tésit z produktd Free from &i Veggie. Nasledujici
radky spolecné se skvélymi recepty vas jisté

budou inspirovat ke zpestieni vaseho jidelnicku.




NADOBI A DEKOR ZAPUJCILY: VILLEROY&BOSCH, BISQIT, POTTEN&PANNEN

Moznosti stravovani

Bez lepku

Ti, ktefi se rozhodli dodrzovat bezlepkovou dietu nebo jim
byla doporucena lékatem ¢i dietologem, by neméli dbat
striktné pouze na bezlepkovost stravy, ale také na celkové
slozeni bezlepkovych potravin a nezapominat na dostatek
ovoce, zeleniny, mléénych vyrobki, masa a ryb.

Bez laktozy

Bezlaktdzové produkty jsou urcené predevsim tém, kteti
nejsou schopni travit mléény cukr. Nejcastéji se takovy
hendikep projevuje velkymi bolestmi bficha, nadymanim
a prijmy. Ale ani v tomto pfipadé se mléénym vyrobkim
nemusite striktné vyhybat. Mazete vyuzivat bezlaktézové
varianty mléka a mléénych vyrobkd, jako jsou syry, jogurty
nebo smetany.

Potraviny bez lepku a bez laktozy u nds najdete pod znackou
Nature's Promise Free from.

Vegetariani

Vhodné sloZena vegetarianska strava ma ve svych
neextrémnich formach pro ¢lovéka jednozna¢né pozitivni
pfinos. Je slozena z velkého mnozstvi ovoce, zeleniny,
lusténin, ofechu, cerealii, oleju, seminek, pfipadné ryb,
mléénych vyrobkt a/nebo vajec. Tim je zaru¢en dostateény
ptijem pro télo nezbytnych latek - zakladnich bilkovin,
tuku a sacharidi véetné dostatku vldkniny, vitamind
amineralnich latek.

Vegani

Dalsi formou stravovani je veganstvi. Konzumuji se
potraviny a pokrmy pouze rostlinného ptvodu. Zde je
dulezité dbat na dostateény pfisun bilkovin. V dnesni
moderni dobé neni jedinou variantou bilkovin pouze
s0ja, ale i bilkovinné produkty z obilovin nebo lusténiny
¢iofechy.

Striktni veganstvi vsak miie pri nevhodné kombinaci
potravin prindset nékterd rizika zejména pro déti

a dospivajict, téhotné a kojici. Témto skupindam

se veganstvi opravdu nedoporucuje.

Produkty Nature's Promise Veggie si mohow vychutnat vegetaridni,
vegani a kazdy, kdo si chce rozsiFit své chutové obzory.

Vybirat mQzete

také z rady Nature's
Promise Healthy Life.
Je zastoupena Sirokou
Skalou produktl pro ty,
kdo neresi stravovaci
omezeni, ale chtéji
jednoduse jist zdravéji.

H

Jakjeto
s biopotravinami

Potraviny v biokvalité jsou obecné
spojovany s ¢isté ptirodnim puvodem,
ekologickou cistotou a zdravym
zivotnim stylem.

Pozadavky na biokvalitu jsou
samoziejmeé velice prisné. V produkci
biopotravin rostlinného puvodu
nejsou pouzivany chemickeé herbicidy
a pesticidy. V zivo¢isné produkei je
dbano na co nejptirozenéjsi zivot,
pavod krmiva a co nejméné stresovych
situaci u hospodarskych zvitat. Finalni
potraviny jsou potom pripravovany ze
zakladnich surovin opét v biokvalité

a zpracovavany co nejsetrnéji,

anavic pouze s piirodnimi barvivy
aprisadami.

Biopotraviny nemuseji byt ani
automaticky zdravejsi z pohledu
nekterych onemocnéni. V biokvalité
totiz muzete zakoupit napfiklad
iklobasy, trvanlivé salamy nebo
limonadu. Takové bioprodukty vas
samozrejmé pti nevhodném mnozstvi
neochrani pred obezitou, vysokou
hladinou cholesterolu v krvi nebo
cukrovkou.

ZARI| ALBERT.CZ
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porce zdravi

Bio uzeny tempeh
Nature's Promise

i Cojetempeh?
i Tempeh se

: podobné jako tofu
i vyrabi ze séjovych
i bobu. Ty jsou
diky fermentovani
(rozkladani

¢ pomoci bakterif)
: nakvasenég, atim
ziskava tento
produkt své

i specifické aroma
: pfipominajici

: uzené maso.

i Jebohaty na

: bilkoviny, vitaminy

\ Veggie )

Lilkove ragu
s tempehem

Diky uzenému tempehu
dostane lilkové ragu
zcela jiny rozmér.

Navic bude obohaceno
o rostlinné bilkoviny.

@ 4 porce
@ 10 minut + 45 minut vafeni

©J velmisnadné

1 cibule

1 stfedné velka mrkev

2 stonky rapikatého celeru

1 lilek

3 Izice olivového oleje

sl

1 plechovka krajenych rajcat
70 g rajcatového protlaku
Cerstvé mlety pepf

hrst bazalkovych listk( + par listk( na
ozdobu

2 strouzky cesneku
200 g ryze basmati

1 baleni Bio uzeného tempehu
Nature's Promise Veggie

hrst hladkolisté petrzele

+ Cibuli nakrajejte najemno, mrkev
nahrubo nastrouhejte a celer a lilek
pokrajejte na malé kousky. Rajcata
rozmixujte ty¢ovym mixérem.

+ Na olivovém oleji osmahnéte cibul-
ku dosklovata.

- Pridejte vSechnu zeleninu, rozmél-
nény Cesnek, ale jen polovinu lilku.
Osolte a par minut opékejte.

- Pridejte rajcata, protlak, pept, ba-
zalku, pfiklopte a nechte na mir-
ném ohni probublavat 45 minut do
rozvareni.

« Ryzi pripravte dle navodu.

« Kekoncirozdrobte v rukou tempeh,
rozpalte dal$i panvicku a osmahné-
te v ni na olivovém oleji zbytek lilka
s tempehem.

« Tempeh s lilkem pridejte do ragu.
Podavejte s Cerstvou petrzelkou.

ZARI|ALBERT.CZ



Datloveé kulicky

Kdyz vegana honi
mlsna, potrebuje
praveé tyto kulicky.
Ackoli v nich neni
zadny prlmyslové
vyrabény cukr,
jsou diky datlim
prijemné sladkeé.

tip*

Do datlové hmoty lze
za kesu zaménit i jiné
orisky, napriklad

mandle nebo pistdcie.

@ cca 10 kulicek

( 5 minut +1hodina chlazeni

T velmisnadné

15 datli

150 g kesu

1a¥% lzice kakaa

2 |zice kokosového oleje
Spetka soli

NA OBALENI
3 Izice sezamu

3 Izice chia seminek
3 Izice strouhaného kokosu

+ VSechny suroviny rozmixujte do
kompaktni hladké hmoty. Poté z ni
tvarujte kulicky, obalte v seminkach
nebo kokosu a nechte alespon hodinu
odlezet v lednici.

Pomazanka z uzeneho tofu

Milovniky
pomazanek jisté
potési nas recept
z uzeného tofu,
ktery pfipomina tu

klasickou vajickovou.

tip*

Pro veganskou verzi
lze nahradit majonézu
tofunézou a klasicky
jogurt séjovym.

Yeid ot

@ 4 porce
® 10 minut
© velmisnadné

1 baleni uzeného tofu
Nature’s Promise Veggie

100 ml bilého jogurtu Nature’s Promise
2 |Zice majonézy

11zicka plnotu¢né hofcice

Ya 1zicky kurkumy

1 1zicka soli

pepf

1 baleni specialniho chleba

Nature’s Promise Veggie

pazitka na ozdobu

« Tofu nakrajejte na malé kosticky.

- Jogurt, majonézu a hot¢ici smichej-
te s korenim a smési prelejte tofu.

« Podavejte s chlebem a dozdobte
pazitkou.

ZARI| ALBERT.CZ
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OCENOVANA RECEPTURA S HLUBOKYMI KORENY

Tato vyjimeéna kolekee ultraprémiovich destilati je nasi
vlajkovou lodi. Cisty ovoeny destilt je vyroben pfirodni cestou
pouze za pomoci enzymil a kvasinek daného ovoce. Dilraz
klademe na dikladny pomér vypeckovaného a nevypecko-
vaného ovoce, ktery harmonizujeme vice neZ 150 let.
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* Pro zajimavou zménu

OD NASICH CTENARU:

Kulajda

zastiené vejce

Mezi poklady ¢eské kuchyné patfi bezesporu recept na

skromnou polévku z hub, brambor, octa a kopru. Jeji kouzlo :je\j/;\fgmozf;‘ci
tkvi pravé v tom, Ze za pouZziti obycejnych surovin vznikne s octem - 1 Izice
pokrm dokonalého souznéni chuti. Recept na domaci kulajdu sgjtge”fo'z'}gg’ggg’te
nam poslala pani Stanislava T. ze Sumperka, které velmi _ do hrnku nebo
dékujeme. Reknéte sami, nestoji za to si tuhle staroceskou ].”eanbjirjrfg_V'L‘i’fgy
dobrotu obc¢as uvarit? A jaké je vase rodinné stribro? rozto&te vrouci

:  vodu v hrnci tak,
roto Michal Ures roop styLing Lenka Tachova pecor styuine Markéta Zindulkova ¢ aby se uprostied

udélal vir.
{ . Pfesnédojeho
g stfedu opatrné i
tlp* 1Y III vykls)ptevvejc? '
:  avaite pfesné
tfi minuty. Lzici
- . . si mUzete trochu i

zkuste misto klasického pomoci, aby se
bilek pékné obalil

octa pouzit balzamiko. €
» g kolem Zloutku.
Polévka ziskd - 4 Zastfené vejce
o0 néco tmavsi barvu ' ! 3 — vyjméte dérovanou
, veyy , 1 e = nabérackou.
a vyraznéjsi chut.

@ 4 porce 2 Izice hladké mouky NA ZASTRENA VEJCE  Nakrajené houby orestujte na masle dozlatova.

35 minut pripravy 11 hovéziho vyvaru fl\;me . « Ptidejte kmina sil, promichejte a zasypte moukou. Minu-
e - 4 stfedné velké brambory ce octa tu restujte a podlijte vyvarem.

4hrst|cerstvychhub ~~~~~~~ - 1?0 ml ?WEtai&]’ 30‘7: . Pfld(:‘:]te na kosltky Pokré}ené brambory a VafteIZO minut.
2 I3ice masla 1 I;:'z: ;r:tr;ove O cukru . VV“mlsce rozmichejte smefz}nu s trochou polevvky apak
11zZicka dreeného kminu g pepy zr;i?;fn do hrnce. Nechte chvili probublat, dochufte cukrem

2 Izicky soli 1 k &erstvého k
svazek cerstveno kopru « Dle chuti dosolte a dopeptete, stahnéte z ohné a pridejte
najemno nasekany kopr.

- Podavejte se zastfenym vejcem.

» PiSte na adresu: redakce.albertmagazin@gmail.com, autori zvefejnénych receptti dostanou poukazku
v hodnoté 500 K¢ na nakup v prodejnach Albert.
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Andilci,

ke stolu!

maminky maminkam

Jahodové
tiramisu

Lahodné spojeni jahod,
tvarohu a smetany se jisté
u vaseho milacka setka

s Uspéchem.

@ 2 porce
® 15 minut + 2 hodiny chlazeni
© velmisnadné

150 g jahod + nékolik na ozdobu

6 Nestlé Baby susenek

80 g zakysané smetany

80 g mékkého plnotuc¢ného tvarohu

- Jahody oplachnéte a rozvatte vtrose
vody. Polehkém zchladnutirozmixujte.
+ Susenkynamocte dojahodové stavy.
Vmisce promichejte smetanua tvaroh.
+ Nadno servirovaci misky vyskladej-
te polovinu susenek, pomazte je sme-
tanovou naplni, jahodovou omackou
a opakujte.

+ Nechte odlezet vlednicialespon dvé
hodiny. Star$im détem dezert ozdobte
Cerstvymi jahodami.

4 N
Nestlé Baby
Nezste Ll susenky '

Bobry siSonky Lghce strawtelpev

_;4 susenky spolehlivé

L | zasyti malé jedliky.

Navic si jejich
kousanim déti
masiruji dasné,
coz podporuje
profezavani
zoubkd.

(1

tip*

Ovoce do tiramisu lze podle

. - . .7
~ fantazie obménovat.

Idedlni jsou bobuloviny
Ci peckoviny.

50 ZAR{| ALBERT.CZ



=y

' e ZAR{| ALBERT.CZ L
L ™ =5 o, o e T

k.

usité na miru jejich malym b¥iskum. Radi bychom

vam, maminkam, co nejvice usnadnili zivot. Proto
u nas najdete velkou $kalu produktt pro déti. Ve unas
nakoupite rychle a pohodlné. Cim vic ¢asu usettite, tim
vic ho muzete vénovat tomu, na kom vam opravdu zalezi
- svému andilkovi.

Pro vase nejmensi jsme opét prichystali recepty

roto Lubo$ Wisniewskiroobp stvine Marek Vsetecka
roop pecor Markéta Zindulkova
RECEPTY A TEXT Barbora Mosorjakova

>

Noky s dynovym
pyré

Obéd, po kterém zlstane
jen prazdny talif? Pravé

tim jsou nocky s dynovou
presnidavkou, které prijemné
prekvapi i dospélé stravniky.

@ 2 porce
) 20 minut pFipravy

T velmisnadné

NOKY
250 ml mléka

40 g masla

110 g hrubé krupice

1vejce

sl

250 g pfikrmu HiPP Bio Prvni dyné
3 Izice smetany na vareni

+ Mléko s maslem ptivedte k varua po-
malu vmichavejte hrubou krupici. Mi-
chejte, dokud se tésto prestane lepit na
varecku. Pak odstavte z ohné¢ anechte
vychladnout. Pridejte rozslehané vej-
ce. Na prkénko vysypte trochu krupice
advéma lzickami tvarujte noky, které
v ni nasledné obalte. Vafte v osolené
vodé cca pét minut.

+ V kastrulku ohfejte dyriovy pfikrm
s trochou smetany. Vzniklou omackou
prelijte noky. MtZete ozdobit bylinkami.

- D

= - HiPP Bio Prvni dyné
Zeleninové pfikrmy
HiPP jsou uréeny pro

“iw " zacatek prikrmovani
Mt

po &tvrtém mésici.
Peclivé vybrané
druhy biozeleniny
jsou dojemna
rozmixovany.

\_ J

tip*

Noky byvaji hotové, kdyz ve
vodévyplavou na povrch.
Pro kontrolu jeden vylovte
a rozriznéte.
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ratulujeme vitézam
nasi instagramové
soutéze o skvélé
ceny. Tfi z vas, ktefri zaslali
nejlepsi prispévky, si mohou
v prirodé naplno uzit bajecné
vyhry. Tém, ktefi se do finale
nakonec nedostali, dékujeme
za spoustu krdsnych momentd,
které na Instagramu sdileli.

Jana Vintrova
@kristti.e

Gabriela Sumsalova Andrea Foltynkova

@g.sumsalova @andreafoltynkova
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/Zkus to s chuti Boruvke

Aktivni

ZKkusjitolsichutiflesnich
ploduilaismlsnilsiina
JoghurtiSchnitte
Bortivkal &ibrusinka!




inspirace z albertu

.y |
| RS
L4 CHERO

i AN AMERICAN STAND
SINCE 1973

% e e e
n¢ stvuine Tereza Prihodova

ol B g AT -
ZAJISTEN! MODELU Bandlt}_{l*;ﬂi__g_l_gkg_.i*
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napiste nam

Pochlubte se, jaci jste kuchari

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

do redakce. Uz se nemlzeme dockat novych prispévk.

Magda Bélkova
instagram.com/bbelocka
#albertmagazin

Zdravime redakci magazinu Albert!
Radi zkousime nové recepty

a tento nebyl vyjimkou. Osvézujici
matovy sirup s limetkou a ledem
vhodny do parného léta i jako
soucast do mojita. Je vyborny

a doporucuji véem pro jeho

Dobry den,
zasilame fotku, jak se nam podafrily cupcakes na letni
party podle receptu z vaseho magazinu.

snadnou pfipravu.
Patrite mezi nas nejoblibenéjsi
Casopis!

Michaela Balicka
instagram.com/miskaa_b
#albertmagazin

Srdec¢né vas zdravi,

Adina Mlatilikova Evzena Kalmanova

Mila redakce,

posilam vam fotku velmi chutné
snidané. Inspiraci mi byl jeden

z vasich receptl - angrestovy
dzem s rybizem a bananem.

Ac zvlastni kombinace, tak dzem
je vynikajici.

S pozdravem a pranim

hezkého dne,

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

Dopisy i fotografie svych
kucharskych uspécht posilejte
na adresu:

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

redakce.albertmagazin@gmail.com

Blanka Zemanova
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kfizovka a sudoku

. ) Sudoku
POMUCKA: p INICIALY | ZKRATKA : < ( ‘ . 1 . . v
KORE koteno | 1 PIL | pedisera | Ervrro. | DROBNE JEZERNI | 2. DIL OTEC Do kazdého policka vepiste jednu Cislici
TAJENKY zavazl | albert | “gyen | TAuENKY
TIRAS SMOLJAKA | POETINU

od 1do 9 tak, aby se ¢islice neopakovaly
. v zadném fadku, sloupci ani v zadném z deviti
ZRETEL vyznacenych mensich ctverc(.

POTAPET e ., Sus
Obé vyresena sudoku (staci prvni radek)
zaslete do 3. 9. 2018 na adresu Redakce
suLe Albert v kuchyni, Ujezd 19, 118 00 Praha 1,
-~ nebo ji vyplnte do formulafe na
= INICIALY 0KOUT www.albert.cz/tajenka.
N IERCE e Vyherce sudoku z ¢isla 7+8/2018:
= RENIERA VYVESKA Y :
© = BoZena Bachovska, Most.
o CIT0- e Reseni z minulého &isla:
o SLOVCE Dgl%KE
: DOPADU 3
z SLOVCE al2]9]1]5]6[a]7]s 2[8fala]1]9]6]7]5
6 INICIALY PATRICI 3|1]e]|4a|7]8|9]2]5 6|alo]s|7]2]1]4]s
© >0 : 1
c X Ib‘t P%EW' PILAROVE INE 718|5]|2]|3|9|1]4]6 7]1|5]6l4|8|9]3]|2
K] albert | m 3. DL 2][6[4]7]1]5]8]3]0 5]af2]|7]8|6[3]9]1
=3 TAIENKY, NIKOLI 8|5]3[6|o]2]a]1[7 ole[s[2]s[1]a]8][7
>
g9 MESL”’\IZ[KA 11o]7]8]4]3]5]6]2 1]7[8]alo[3]2]5]s
5 2 PUNTICKAR - 6|a|2|9]8lal7[5]1 slol1]s|2]7]5]6]4
< 5 LEOVOTNG s[7]s[a]e[1]2]9]a sl5]e[1]3][a]7]2]9
o 3 0SOBA
T c SPZ 9|4|1|5(2|7|6|8]|3 412|17]19|6|5|8|1(|3
2 > LATKA KARVINE
€ T K OVINUT 4
sg [ o
>
<9 1 3|7 4
= c 3 3 4
98 S | isxon IO it ey
0% c (B LYZE 4 NOAHA 695 2
.0 8 —
— 5 SVAZENI
a2 [ 3| |s| |9]6
c 5 VYSKOVA SPOJIT
&> 2 V CELEK 2 6 3
8545 ZKRATKA 7ABA
2w LIBERAL- 3 9 4
2T S NiHO SLOVENSKY
— s 5 KONGRESU JRONIE”
@ > S 9 3 2
oRN o PATRICI 5. DIL
N ® O : BA
o 5 ALICI TAJENKY 9 5 8 3
~D _g q)
~ -
T 9® PLATIDLO FRANCOVKA 6 8 4|1
>0 V ANTIC- -
S <9 _KEM 0SOBN
S3¢< RECKU ZAIMENO 4 7 11 9
> No DRUH NABITY
- X2 < SPORTU ATOM
o 30 Ibert =
255 albert | pragi POVEL
A= SVITORENI PRO PSA 619 5 1
o N2 SLOVENSKY
£3 & KOLEK 2
s S E MADARSKY 3/9(1]16 /8
BE N BASNIK
x £ =
S5 & KONZER- mk PLETIVA 4 112 6
2509 VOVAT POD KURQU
2= KOUREM R STROMU
>
T T NEKDE 7
sz MORSKY
235w ¢ ZIVoCICH 7 9 4 8 1 3
cC 0w ZNACKA
® § & AUT DOMACKY
o> 0LGA
N > x " >
o ¢ & 5 03KUBANY 8
S ZNACKA -
™ < RHENIA INICIALY 5 713 8
o) % = ROSTANDA
TS .
[ee] n
2N = PANEY NA 5191321
2 QQ SMAZENI
o Y
s (,3 g ? OMELET 3 2 1 4
—
> 3 & ™~ ~ ,
=z 9 g sit JMEND
:g g = ) NA LoV ZPEVACKY Informace o zpracovani osobnich udajl spole¢nosti AHOLD
ol 2 5O PTAKU SUMAC Czech Republic, a.s. naleznete v ,Podminkach zpracovani osobnich
= 32 N udaji” uvefejnénych na www.albert.cz.
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na taliri

Podzim je idedlnim obdobim pro vareni ze sezénnich potravin.
Zafivé oranzové dyné na vas pomrkavaji na zahradkach i na

Zalozeno 71876

olomouckeé
tvaruzky

farmarskych trzich a hub jsou plIné lesy. Tyto plody stédré
podzimni Urody jsme spojili, pridali Olomoucké tvarGzky, a vy
posudte, zda si tyto potraviny spolu dobfe rozuméji.

Inspiraci jsme cerpali z nové Tvardzkové kucharky, kterad
je na trhu od listopadu lofského roku. Obsahuje padesat
tvarGzkovych receptd rozdélenych do osmi kapitol. Vsechny
recepty maji oviem néco spole¢ného - vyuzivaji jedine¢nych
vlastnosti Olomouckych tvartizk(, coz je hlavné nizky obsahu
tuku (prdmérné jen 0,5 %), nizka energeticka hodnota a vysoky

obsah bilkovin a minerald.

Pfejeme vam dobrou chut!

v{,"ﬁm

| 1 kg mletého kriitiho masa, polovina dyné hokkaido, 2 cervené cibule, "’

2 [Zice olivového oleje, 3 IZice rajcatového pyré, 100 g Olomouckych
tvarazkd, hrst Cerstvych bylinek (dobre se hodi tymidn, saturejka,
hladkolistd petrzel, Salvej), sGl a pepr

Cibuli na mésicky nechte zesklovatét na rozehfatém olivovém oleji.
Pridejte mleté maso, nasekané bylinky a rajcatové pyré, osolte
a opeprete a nechte dusit domékka. Z neoloupané dyné vydlabejte
seminka a nakrdjejte ji na cca 1 az 2 cm silné platky. Zapékaci misku
vymazte olejem a dno vylozte polovinou dyrnovych platkd, na
né pak dejte vrstvu duseného masa a jako vrchni vrstvu pridejte
zbytek dyné. Pekac vlozte do vyhraté trouby a pecte 45 minut pfi
teploté 200 °C. Zhruba 10 minut pfed koncem peceni posypejte
nasekanymi tvaruzky a vratte do trouby na dopecenl

PrinE”

K dostani ve vybranych prodejnach Albert h

Broa

A\

1’4_1( AW VA, iyﬁ.
kuchtPRe

Jeplyjoramborovyisalar;
SHIOUbUMIGNVATUZKY;

400 g malych brambor, 400 g hub (hriby, Zampiony, portobello nebo
hliva ustricnd), 125 g Olomouckych tvarizkd, 100 g polnicku, 1 IZice
jable¢ného octa, 1 svazek jarni cibulky, 2 hrusky, olivovy olej, sil a pepr

Brambory i se slupkou uvaite v osolené vodé tak, aby zlistaly trochu
pevnéjsi, protoze je budete jesté opékat. Nechte vychladnout, a je-
-li treba, prekrojte na mensi kusy. Houby ocistéte a nakrdjejte na
kousky. Jarni cibulky nakrajejte na kolecka. Na pénvi rozehiejte
olivovy olej a opecte na ném brambory dozlatova. Poté je
prendejte do misy a opecte na panvi houby. Pokud bude potreba,
pouzijte trochu oleje navic. Jakmile houby zméknou, pfidejte k nim
nakrdjenou jarni cibulku a jesté chvilku opékejte. Ke konci peceni
pridejte tvarlGzky a nakrajené hrusky. Uzjen kratce prohrejte, protoze
pii dlouhém opékani by se hrusky zacaly rozpadat. Opecenou
houbovou smés pridejte do misy k bramboram, zakdpnéte octem
a promichejte. Na talifi kazdou porci doplrite listy polni¢ku a jesté
teplé hned podavejte.




I

THLARNG
VYCHUTNEJTE SI SALEK
LAHODNE KAVY
Nyni sleva 20 %na tyto vgrobky.

“JIHLAVANKA

siedni



Slavime 95 let tradice, kvality a skvélé chuti.

Myslenka vytvoreni vlastniho syra po vzoru francouzského
camembertu bezpochyby souvisi s povalecnym
vyvojem a vznikem Ceskoslovenska.

Az v roce 1923 dostal tento napad realné kontury.
Pravé od tohoto roku neustale pracujeme na tom,
abychom pfinaseli ten nejkvalitnéjsi hermelin
a doprali Vam tak vytfibeny chutovy zazitek.

K dostani ve vybranych prodejnach Albert.
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JBL REPRAK, POLARODID
A DARKY 0D KAPELY SLZA

Akee plati od 1. 8. do 9. 9. 2018. Vice informaci na www.naladsenaskolu.cz




PROTREPEJ N@VIE PREKVAPIVE
PRICHUTE A VYHRAJ KAZDY DEN

(7 KUP ACTIMEL

POSLI SMS

S KODEM UCTENKY
NA CiSLO: 736 37 37 37

VYHRAJ
- © uixer

BRusmKA&éERvsrf? 7RYfBle T

Soutéz probiha 1. 9. do 30. 9. 2018. Pravidla najdetena www.actimel.cz.
Obrazek je pouze ilustracni. Posli SMS ve tvaru ALBERTmezeraCISLOUCTENKY.

dizni Tyrolsko -
jablecny raj v srdci Alp

Jablka maji v Jiznim Tyrolsku, nejseverngjsi italské provincii, jiz dlouhou tradici.
Péstuji se zde s maximalnim nadsenim a péci. Vice nez 5 000 zemédélct
Svazu jihotyrolskych ovocnych druzstev (VOG) obhospodaruje malé plochy a
péstuje velmi kvalitni jablka s nezaménitelnou chutf. Tento viestranny region
nabizf — diky ochrané alpskych velehor a 300 dnim se slune¢nim svitem
ro¢né — idedini podminky pro kazdou odrudu jablek. Tato vynikajici klimaticka
situace déld z Jizntho Tyrolska skuteény rdj jablek.

Jihotyrolska jablka CHZO: Zarugeny pivod a kvalita.
Jablka z Jizniho Tyrolska nesou oznacenf kvality “Chrdnéné
zemépisné oznaceni” (CHZO). Oznacuije jihotyrolsky puvod a
zarucuje nejvyssi kvalitu jablek.

Nezameénitelnd kvalita, kterd chutnd. Zarucené pravé. Zarucené chutné.

Tip na recept: JABLECNE RIZOTO

INGREDIENCE (PRO 4 OSOBY)

* 100 g cibule « olivovy olej * 350 g ryZe na rizoto (Carnaroli)

* 500 ml zeleninového vyvaru * 300 g jablek Golden Delicious
* 500 ml Sumivého vina ¢ 100 g studeného mésla ¢ sul a pepr

PRIPRAVA

Ryzi privedeme v hrnci k varu. Jablka oloupeme a v poloviné doby
varen( je nastrouhdme do rizota. Priddme stffdavé Sumivé vino a
zeleninovy zdklad, ve michdme. Nakonec vmichdme mdslo a vie
dochutime solf a pepiem. Vice ndpadi na recepty najdete na strdnkdch
https://www.southtyroleanapple.com/en/recipes.html

s-\',ot'\w‘” Apfel g.g.a,
SUDtIRO
M g

www.southtyroleanapple.com

A
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ESPRESSO ESPRESSO

HONDURAS cOLOMbIA PERU

/NESCAFE

Eolge
PROTOZE KAVA NENi JENOM CERNA usto

VYCHUTNEJ SI
PRIJEMNEJSI RANO

It all starts with a

NESCAFE.
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SVACINA
Nejen pro dkoldky

90

K dosténi ve vybranych prodejnach Albert.

tadlicn! decitdled ryohdovea
/ZABA V DIRE...
f& hejlepdi na hvibetnim .adialle

ﬁ

Cely videorecept na webu:

o gdalle.cz

K dostani ve vybranych prodejnach Albert.
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PLNA VITAMINU

Mrkvovy salat

( sald K dostani ve vybranych
y salé Jarn{ saldt i \
szle:zln?v:\agso g 350 g s ananasem 350 prodejndch Albert.

RETRO

HRUBOZRNNA SEKANA
OBSAH MASA 83 %

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

VERY BERRY =
y OATBRAN -
= 1 FLAKES °

| - - |
; wACKAYs I
E@ "iJ
b = —

e = =y

Vyrobky za akéni ceny jsou platné od 22. 8. do 18. 9. 2018 ve vybranych supermarketech a hypermarketech Albert.

K dostani ve vybranych prodejnach Albert.




KAPR
| ——
Kapidslrodokmenem

rZveme\Vas/na|podzimnijvylovy na Treborsku
(12%:114%10" rybnik RozZmberk).

Vasitrebonsti rybari!

Grilovany kapr

Co je potieba: Cely kapr, stl a pept, citronova stava,

bylinky dle chuti, olej na potirani.

Kapra naporcujte na filety nebo podkovy.

Pokapejte citronovou stavou, posypte nasekanymi bylinkami

a drcenym pepfem a nechte chvili marinovat.

Tésné pred grilovanim osolte.

Porce grilujte asi 15 min. z kazdé strany, obcas potirejte olejem.

Podavejte s grilovanou zeleninou nebo &erstvym pecivem.

; Prvy Treborisky,kapr je k ' \ATAA rebonSkYka pr.cz
ve vybranych prodejnach’Albert. e

Vas dodavatel jablek
z Ceského Réje

@fruit

East Bohemia fruit

www.ebfruit.com

Ai pFijde podzim, vyzkousejte z nadich jablek
tuto skvélou JABLECNICI .

Provonén4 jableénice
Suroviny: kg Eeskych jablek, 400 mi bilého vina, 3 [Zice rozinek, 1lZicka skoFice, citronova kiira, 3 Zloutky, 50 ml
tuzemdku

Oloupana a rozkrajena jablka rozvaite v mens$im mnozstvi vody, potom je prolisujte a ochut’te rozinkami, citronovou
kiirou a skofici. Dale do nich zaslehejte Zloutky a pfidejte tuzemak. Hustou jable¢nici podavejte se sladkym pe€ivem,
tieba loupackem nebo vanockou.
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Kureci parky
EXTRA bez E

JH.H}EEI—UZENIM 182 |
MﬂWﬂWWW vethe!

Kufieci Sunkovy salam
EXTRA bez E 93% masa

Parecky
7 kurectho
masd

80%

Kureci parecky
80% masa

i‘{,l'li‘ .

Dova2|me prémiove hoveZ| maso

ofech z kyty

ANil\%CO

z NAMIBIE a BOTSWANY

K dosténi ve vybranych prodejnach Albert.

loupana plec

kulata plec
(,falesna svickova“)

ANIMALCO a.s., Na Kocince 1, 160 41 Praha 6 - Dejvice
tel.: +420 220 107 111, fax: +420 233 332 283, e-mail: info@animalco.cz, www.animalco.cz

/ BOTSWANA

Diky vy$8i nadmorské vySce a poloze jsou klimatické podminky
podobné jako v Jizni Americe a chov skotu ma v téchto zemich
staletou tradici.

Najdeme zde rozmanity mix plemen, vétSinou ale kfiZence evropskych
masnych plemen a plemen vhodnych pro chov v teplejSim klimatu.
Diky absenci mlécného priimyslu se chov skotu koncentruje vyhradné
na masnou produkci.

Chov dobytka probihd v otevieném a zdravém prostiedi bez pouziti
hormon( 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 pochazi z mladych zvifat

a del3i dobu zraje ve vakuu (az 6 mésict), proto je kiehké a vhodné
na pripravu jak stavnatych steakd, tak na duseni, peceni nebo
na pfipravu omécek.

Maso z Namibie a Botswany ma garantovanou dlouhou zaruku
diky oSetfeni masa pred balenim kyselinou mlé¢nou, ktera ma
charakteristické aroma. Dlouhé zrani masa je zarukou vysoké
kulinarské hodnoty.



CHUTPRO
VSECHNY

GENERACE

*Individudlni chufové preference uéastnikl aktivace Pepsi Souboj chuti 2018, kterd probihala od 1. 5. 2018 do 6. 8. 2018
v souladu s pravidly akce. Poéet uéastnikl 18 454. Vice informaci na www.pepsi.cz/soubojchuti

OSLAVTE S VILEDOU
NAROZENIN

V ZARI S LEVA
2 20%

NAVYBRANY &8
SORTIMENT

Akce se nevztahuje na Zehlici prkna a susaky a plati od 22. 8. do 18.9. 2018 Akce trva od 3. 9. do 11. 11. 2018.
ve vybranych supermarketech a hypermarketech Albert. Vice informaci na www.viledasoutez.cz




NOVINKA [

Dopfejte si’
vyjimeécny pocit
- pohodlinasich

polStarkiiDeluxe M2

www.zewa.Cz

90 % DETI SI ZUBY

CISTi DELE

Kartacky
nyni za

Akce plati od 22. 8. do 18. 9. 2018 v prodejnach Albert hypermarket.




Nakup vyrobky Sheba® ..
v minimalni hodnoté 99 Ké.

Zaregistruj svou Uctenku
na www.sheba.cz.

o

Vyhraj celoro¢ni zasobu
Sheba® vyrobku!

Akce plati

HUTI

A VYHRAJ ZASQBU VYROBKU
SHEBA® NA CELY ROK

ﬂwl

Selectlcn

od 15. 8. do 30. 9. 2018.
K dostani ve vybranych
prodejnach Albert.

JEDNODUSE
NEODOLATELNA

\

Vice casu pro rodinu.

7140 x 45cm.
Prachovka Mop PICCOLO — Vysaari e, .-
R R 299 .- " WINDOW CLEANER
Inovatlvnl cisténi ovken bez kapek, o
zg ' Stérka , bez namahy, beze Smouh o W
- na sprchové ‘?- Y
) koutyCABINO | 649, S U ’gﬁ g
! . o] 999, =
'l"!
- \l = bid ké ¢
\ srewszer || - e q{ TR
99.90 s lopatkou ' ’ na okna
1 I~ (@ IC ' §
. l,ﬁ;g_ ' Védro PICCOLO 101
Barevné < 1'
provedent: o _.,-""'H 69'_

Susak na pradlo
PEGASUS 180 SOLID \
Barevné | e |
’ ‘ J { ; l! .'_ hir !

provedent:
Pro vnitfni i venkovni pouziti, \ ] !
18 m susici plochy=az 2 pracky. \

Potahy
na zehlici prkna

TROPICALJUNGLE

Potah v trendy
designu, 3 mm
pénové polstrovani,
stahovani Silirkou
s klipsem, rozméry




videorecept

CHEESECAKE o
obcerstveni. Dezert do sklenicky
ma tu vyhodu, Ze necha vyniknout

do Sl(leniél(y jednotlivym vrstvam bajecnych

ingredienci. Dejte si proto pri
vrstveni opravdu zélezet.

roto Lucie Fenclova roopstyLineg Marika Kucova

r

,,. : 7
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@ 4-6 porci

® 20 minut + 60 minut chladnuti

© velmisnadné

90 g bezlepkovych karamelovych
susenek Nature's Promise

40 g mandli

30 g rozpusténého masla

350 g Cerstvého syra Philadelphia
300 g plnotu¢ného tvarohu

4-5 |zic medu

1 Izice citronové stavy

¥ vanilkového lusku nebo

2 kapky vanilkového aroma

250 g bortvek + k dozdobeni

tip*

Pokud byste chtéli krém
odlehcit, pouzijte misto
tvarohu bily jogurt.

- SuSenkyamandle vlozte do stolniho
mixéruarozmixujte. Pridejte rozpusté-
né maslo a znovu jesté chvili mixujte.
-+ Vmise smichejte Cerstvy syr, tvaroh,
med, citronovou §tavu a seminka z po-
loviny vanilkového lusku nebo vanil-
kové aroma.

+ Boravky rozmixujte dohladka.

+ Na dno sklenicek vlozZte smés z roz-
drcenych susenek. Na né dejte vrstvu
tvarohového krému a zalijte rozmixo-
vanymi borivkami. Dejte na 60 minut
chladit do lednice.

- Pred podavanim ozdobte celymibo-
ruvkami a zasypte zbylymi rozdrceny-
mi suSenkami.

Videorecept najdete na
naturespromise.cz

Jsme hrdi vitézoveé!

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

spottebitelii nejlepsi novinkou 2018.
Dékujeme za prizeri a podporu!
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Nade Frankovka
proment jidlo v hostinu

v‘ Nechte se unést spojenim stavnaté chuti peCeného roastbeefu
se zelenymi fazolkami a omackou, kterou pfijemné rozehraje
yeeell  sklenka nasi Frankovky v jedinecny kulinarsky zazitek.
WSS Doprejte si vic.

www.vinazmoravy.cz | www.vinazcech.cz | Na Zivot jako vino!




