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polévky
Zeleninovy krém s bylinkovymi knedlicky 16
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Tempehové vypecky s kedlubnovym zelim a §paldovymi Speclemi 25
Pomalu peceny hovézi krk s celerovym pyré M
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Teply salat ze
zelené coCky
akureci Spizy

- e L] - -

S touto veceri budete
bodovat hned nadvakrat.
Porce salatu navic bude
skvély zaklad vaseho
zitrejSiho obédu do prace

o
N
rjvf

. amaly $pizek zabalite détem
.\ jako svacinu do 3koly.
e 1
; * @ 4 porce

() 30 minut pfipravy
© velmisnadné

&

200 g Bio zelené c¢ocky
Nature's Promise

1 bobkovy list

4 kureci stehenni fizky
3 Izice olivového oleje
1 strouzek ¢esneku

stl, pepf

2 Izice dijonské hofcice
§tava z 1 citronu

2 mrkve

svazek petrzelky

2 jarni cibulky

2 stonky rapikatého celeru

« Coc¢ku uvaite podle ndvodu, jen do
vody ptidejte bobkovy list.

+ Kufeci maso nakrajejte na kousky
a smichejte s olivovym olejem a Cesne-
kem, poté osolte a opeprete. Napichejte
na Spizky a opecte na panvi.

- Cocku slijte a je$té zatepla smichejte
s dresinkem z oleje, hot¢ice a citrono-
: vé §tavy. Pridejte nastrouhanou mrkev
- anakrajenou petrzelku, jarni cibulku
. isnatiafapikaty celer.

R FOUORIIR", T
/ PODAVEJTE TAKE

/S KRUTOU, RYBOU -
~_NEBO TOFU

Bio zelena ¢ocka
Nature's Promise

Drobnozrnna
¢ocka je jako
stvorena
k pfipravé priloh
a salatd, protoze
po uvareni dobre
nasakne chut
dresinkl. Hodi
se i k masu a do
polévek. Jeji chut
mUzete zvyraznit
par kapkami
citronové stavy.

tip*

Vyzkousejte variantu s kapary
- vynechte v receptu citronovou
stdvu a misto ni pouzijte dvé
[Zice nasekanych kapari.

R




na kazdy den

Vajec¢narolada
se sunkou

Je to vecCere, nebo snidané?
Jak si tuhle nec¢ekanou
roladu vychutnate, je na
vas. Zarucujeme vam, ze

na ni bez ostychu mizete
pozvat klidné i navstévu.
Tohle jidlo nejen krasné
vypad3, ale navic ho
mUzZete pripravit v bezpoctu
chutovych variaci.

@ 4 porce
( 30 minut pipravy

T velmisnadné

2 Izice masla

8 vajec

2 Izice hladké mouky

200 ml mléka

sal

100 g drobnych zampiont

250 g baby Spenatu

25 g strouhaného parmazanu
150 g Sunky nejvyssi jakosti 92%

« Troubu pfedehtejte na 180 °C.

« Plech s vyssim okrajem vylozte peci-
cim papirem potfenym trochou masla.
Vajickarozklepnéte a oddélte od bilku.
+ Vhrnci rozehfejte maslo s hladkou
moukou na svétlou jisku. Zalijte stude-
nym mlékem a hned rozmichejte met-
lou. Ptivedte k varu a vatte pét minut
do zhoustnuti. Pak po jednom zapra-
cujte vSechny zloutky. Z bilkd s trochou
soli uslehejte snih a jemné vpravte do
zloutkové smési. Nalijte na pfipraveny
plech, urovnejte do obdélnikového tva-
ru a peCte 15-20 minut.

« Zampiony kratce poduste domékka.
Prisypte $penat, osolte a dejte stranou.
Hotovy roladovy plat polozte licovou
stranou doli na utérku posypanou par-
mazanem a odloupnéte pecici papir.
Naplnte Sunkou a Zampiony se $pe-
natem aznovu zarolujte. Podavejte
nakrajené na platky.

10 RiJEN | ALBERT.CZ

tip* "-_

Zkuste treba susend rajcata
s mozzarellou a rukolou,
cverstvmf zeleninou

as cizrnovou pomazdnkou
nebo s frémem 2z Cerstvych
bylinek a Zerve.

o ol

OBMENUJTE
NAPLN PODLE

SVEHO GUSTA

Sunka nejvyssi
jakosti 92 %
Dusena Sunka

je vyrobena

z vybranych §alG

veproveé kyty.

Obsahuje 92 %

masa a pochazi
vyhradné z lokalni
produkce.




Bio fazole adzuki /

Nature's Promise

Tyto drobné -—
fazolky vas
prekvapi svoji
jemnou ofiskovou
chuti. Podavejte
je jako ptilohu
k masdm,
zahustujte
jimi polévky
a pridavejte je do
svych oblibenych
salatd.
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na kazdy den

Mexicka
bramborova
panev

Bajecné pikantni a hrejivé
jidlo, které si snadno

prizplGsobite své chuti i stavu
zasob ve spiZzi.

@ 4 porce
@ 30 minut pfipravy

T velmisnadné

400 g brambor

150 g zelenych fazolek

sal

1 Cervena paprika

1 zelena paprika

150 g kukufice

200 g Bio fazoli adzuki Nature's Promise
olivovy olej

11zicka fimského kminu
11zicka mleté uzené papriky
Y 1zicky chilli

pepf

hrst ¢erstvého koriandru

% limety

« Predehfejte troubuna 180 °C.

« Nakrajené brambory pét minut
predvarte spolu s fazolkami v osolené
vodé. Slijte, presuiite na plech a promi-
chejte se zbylou zeleninou. Polijte oli-
vovym olejem, posypte korenim, soli
apeprem adejte na 20 minut péct do
trouby. Poupeceniozdobte koriandrem
a zakapnéte $tavou z limety.

tip*

Zkuste pridat napriklad baby
Spendt, avokddovou salsu,
rajcata, klobdsky nebo posypte
syrem. Fantazii se meze
nekladou!

ENERGIE: 345,5 kcal /17%
BILKOVINY:10,3g/21%
TUKY:12,49/18%
SACHARIDY:55,39/20%
Hodnoty odpovidaji jedné porci.

RIJEN | ALBERT.CZ 1n



na kazdy den

Rozmarynova
veprova plec

s jablky a dynove
hranolky

Budete az prekvapeni, jak
bajecné si jemné vepiové
maso z plece bude v této
Upraveé rozumét s nasladlymi
tony. Pro dokonalou
podzimni kombinaci k nému
pripravte rychlé hranolky

z dyné, které jsou v troubé
hotové skoro bez starani.

@ 4 porce
@ 30 minut pripravy

T velmisnadné

600 g veprové plece allgrt

2 |zice masla

stl, pepf

150 ml vyvaru

11zicka tymianu

600 g dyné

olivovy olej

2 jablka

1lzice cukru

% |zicky skotice

Spetka muskatového ofisku

- Vepfovou plec nakrajejte na platky,
osolte a opeprete. Rozehtejte 1zici mas-
la amaso zprudka opecte, tfi minuty
z kazdé strany. Podlijte 150 ml vyva-
ru, pfihodte tymian, stahnéte teplotu
anechte 25 minut dusit pod pokli¢kou.
+ Rozehfejte troubu na 180 °C.

+ Dyni nakrajejte na hranolky, smi-
chejte na plechu s olivovym olejem,
osolte a dejte na 20 minut péct.

+ Na panvi rozehftejte zbyvajici mas-
lo a opecte nakrajena jablka. Posypte
cukrem, skofici a muskatovym ofis-
kem a poduste do zméknuti.

1

ENERGIE: 580,5 kcal / 29%
BILKOVINY: 27,9 9/56%
TUKY:43,99/63%
SACHARIDY: 21,19/ 8%
Hodnoty odpovidaji jedné porci.

12 RiJEN | ALBERT.CZ

~ tip*

Vyzkousejte k tom
pokrmu také celerove pyré
ze strany 41.

Vepiova plec
Stavnaté vepiové
maso je idealni
na vareni, duseni
i peceni.

PARADNI
KOMBINACE
PODZIMNICH
SUROVIN




Zitna vec¢ka

Celozitna vecka
je na povrchu
bohaté posypana
smési Inéného
a sezamového
seminka. Skvéle
se hodi na plnéné
sendvice.

tip*

Navarte si brusinkového catni
vic, uijete ho k syriim nebo
pecenemu masu. V lednici
vydrzi az tii tydny a miiZete ho
i zavarit do zdsoby.

JAKO Z FRANCOUZSKEHO BISTRA

na kazdy den

Zitny sendvi¢
s brusinkovym
catni

Kdo by nemiloval vini
rozpeceného syra!
Dopreijte si ji vtomto
lakavém sendvici

z kvalitni zitné mouky.
N4&s tip na veceri, kterou
mate pripravenou
béhem okamziku.

@ 4 porce
(» 30 minut pripravy

T velmisnadné

4 7itné vecky

250 g krati sunky

150 g Cerstvého Spenatu

150 g syra s bilou plisni na povrchu

BRUSINKOVE CATNi
1 cervena cibule

11zice masla

1jablko

11zice hnédého trtinového cukru
Spetka skorice

11zice balzamika

3 Izice nakladanych brusinek

- Predehfejte troubuna 180 °C.

« Nakrajenou cibuli opecte na masle
a pak pridejte jablko nakrajené na kos-
ticky. Posypte cukrem a skofici a pecte
pét minut do zméknuti. Nakonec pod-
lijte balzamikem a vmichejte brusinky.
- Zitné veky rozkrojte a naplfite vrst-
vou Sunky, Spenatu, platky syra a vr-
chovatou 1zici brusinkového ¢atni.

+ Dejte zapéct do trouby na 10 minut.

1

ENERGIE: 601kcal / 30%
BILKOVINY: 30,29/60%
TUKY:18,29/26%
SACHARIDY: 81g/30%
Hodnoty odpovidaji jedné porci.

RIJEN | ALBERT.CZ 13



produkt mesice

lokalnich
péstitell
b '

" i %" <) - NAKUP A SKLADOVANT

| ' Vybirejte pevneé a neoschlé koveny,
nejlépe i s nati, podle které cerstvost
snadno pozndte. Korenovd zelenina
roto Lubo$ Wisniewski Foop stvuing Veronika Slajerova { E Vyerl dele cemtvfz’.pokﬁtdﬂ, hadete
pecorsTyLinG Markéta Zindulkova recepty a Text Katefina Bednarova skladovat v lednici vprzhmdce na
zeleninu v pootevieném sdacku.

14 RIJEN |ALBERT.CZ



ost, Velke MNOZStVis - .
inti C a.B stojii
eny celer b

M polévkach, pyre
o W

b 5 tsiny kla %clﬂreceptu,
: om oA o nich

akteﬂstlcke chute Stadf

jen d,at‘ Ji Sanci s trochu blysknout

. aonauzvas presvedc1 sama.

- Podzimje presné jeji obdobi.

i Mrkexﬁp'etl'z.el celer i fepa se pravé
- sklizeji Cerstvé z pole a i my citime . s

; potrebu se po. rezhtanem léte trochu ;

a pomhzéﬁék é

'asliﬂké ae&r :
nasJa_#acl'%uf kte

kombmu}_e' kym

Prekva " AR, i . o g
tepgﬁ.ﬁm agel o Od kormkuazpollstecek !

Jsme zvykli konzumovat duznaté
N * koteny, ale skvélé na kotenové
" zeleninéj Je to, Ze ji muzete zuzitkovat

témér celou. Rapiky celeru jsme se uz

naucili pridavat do salatd i polévek. .

Jeho listy ovoni kaZdou zeleninovou

polevku adasez nlch pripravit skvélé .

pesto Stf:]ne tak z mrkvove naté,
kter4 bude efektniina posypani

salatu. Mladé listky fepy si ptidejte do
1 * e Th salatu nebo spatte jako $penat.

"

3
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'produ mé

tip*

Mrkev si velmi dobre rozumi

s pdlivym kovenim, jako je chilli, -
kari nebo zdzvor. Pokud polévku

nepldanujete podavat détem,
PpFiostrete siji podle svého gusta.

B

Zeleninovy krém
s bylinkovymi
knedli¢ky

Polévka z korenové zeleniny
je vzdycky vdécna volba.
Jesté lepsi bude, kdyz
zeleninu pred zpracovanim
opecete. Jeji chut bude
jemna a lahodna.

@ 8 porci

750 g mrkve

2 petrzele

2 cibule

stl, pepf

11zicka fimského
kminu

2 |zice olivového
oleje

1 litr zeleninového
vyvaru

200 ml smetany
na vareni

KNEDLIiCKY

150 g hladké
mouky

Y, 1zicky prasku do
peciva

2 |Zzice hladkolisté
petrzele

2 |zice pazitky
50 ml mléka

100 ml smetany
na vareni

1vejce
sul, pepf

POLEVKA PRO
PODZIMNI
ZAHRATI

- Predehfejte troubu na 180 °C. Mrkev, petrzel a cibuli
ocistéte a nakrajejte na hrubsi kousky. Smichejte s kofenim
a olivovym olejem. Rozlozte na plech a dejte na pal hodiny
péct. Mezitim se pustte do ptipravy knedli¢ka.

+ Mouku smichejte s praskem do peciva a bylinkami. Pti-
dejte mléko, smetanu, vajicko a dikladné propracujte.
Osolte a opeprete. Rozdélte tésto na osm vétsich kulatych
knedli¢ka a nechte chvilku odpocinout.

« Upecenou zeleninu presunte do mixéru, pridejte tfetinu
vyvaru a rozmixujte dohladka. Vratte do hrnce, ptilijte zby-
tek vyvaru a smetanu a privedte k varu. Vlozte knedlicky
avarte Sest az osm minut.

16
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podle kalendare

Jednohubky
zZ cervene repy
amrkve

Jednoduché a elegantni
obcerstveni pro celou
fadu prilezitosti.

@ 6 porci

@ 50 minut

© velmisnadné

Z cervené repy

2 stfedné velké bulvy ¢ervené repy
sal

150 g krémového koziho syra
11zice matovych listk(

hrst vlasskych ofech(l

stl, pepf

- Repu uvatte vosolené vodé, trva to
podle velikosti 30-40 minut. Poté hned
zchladte pod studenou vodou a olou-
pejte. Nastrouhejte najemno a rukama
z fepy vymackejte co nejvic Stavy.

+ Kozi syr uslehejte s nasekanou ma-
tou a mletymi vlasskymi ofechy. Vmi-
chejte strouhanou fepu a podle potre-
by dochutte soli a pepfem. Vytvarujte
mensi kulicky. Pfed podavanim dejte
vychladit.

Z mrkve

2 vétsi mrkve

1 strouzek Gesneku

1 Salotka

olivovy olej

150 g uzeného tofu

stl, pepf

11zicka citronové stavy

11zice Cerstvé petrzelky

« Nastrouhanoumrkev, nakrajeny Ces-
nek a Salotku pecte na olivovém oleji
pét minut.

« Polovinu tofu rozmixujte se dvéma
1zicemivody, soli, pepfem a citronovou
stavou, druhou polovinu nastrouhejte.
+ Smichejte vSechno dohromadyisna-
sekanou petrzelkou a dejte vychladit.

- Pak z pomazanky vytvorte kulicky
a hned podavejte.
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produkt mésice

Mix - rukola,
¢ervenafepa,
mangold
Sladka fepa
a Cervené listy
mangoldu

perfektné ladi
s lehce nahorklou
chuti rukoly.

Celerovy gratin
s porkem
abramborami

Tohle baje¢né podzimni
jidlo mazete podavat jako
hlavni chod i jako pfilohu
k pecenému masu.

@ 4 porce

@ 70 minut

© velmisnadné

400 ml smetany ke slehani
sal

2 strouzky c¢esneku

1 vétvicka tymianu

1 vétsi bulva celeru

1-2 pérky

3 brambory

maslo na vymazani

150 g syra s modrou plisni
hrst vlasskych ofechi

salat Mix - rukola, cervena fepa,
mangold

« Troubu ptfedehtejte na 180 °C.

+ Smetanulehce osolte, pridejte nakrajené cesneky a tymian
a kratce svafte. Zatim dejte stranou.

« Celeroloupejte a nakrajejte na tenkeé platky. Zalijte horkou
vodou, osolte a pét minut povarte, aby trochu zmékl. Porek
po délce rozpulte a nakrajejte na $paliky. Pfidejte na par mi-
nutk celeru, poté slijte a nechte okapat. Brambory oskrabejte
a také nakrajejte na platky.

- Zapékacimiskuvymazte maslem a za¢néte pokladat vrst-
vy zeleniny. Kazdou vzdy zalijte smetanou a posypte strou-
hanym syrem. VEtsi porci syra si nechte na finalni posypani
poslednihornivrstvy. Zakryjte alobalem a peéte pul hodiny.
Poté sejméte alobal, posypte ofechy a 20 minut dopecte do-
zlatova. Podavejte s Cerstvym salatem.

18
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Poctivé chute“.
nasizemé

radice a remeslo jsou hodnoty, ke kterym se nyni
“rddi vracime. Z nich vychazi i zna¢ka Ceska chut

ama opravdu co nabidnout. Exkluzivné vnasich
prodejnach si muzete vybrat'z Siroké nabidky téch
nejkvalitnéj$ich potravin, které dodavaji vyhradng cesti
vyrobci. Samozrejmosti je i éesky.puvod vsech surovin.
Tyto produkty dodaji doma varenemujidlu kvalitu
a opravdovou chut a soucasne podporite i lokalni vyrobce.

-’

Vice informacina www.ceska-chut.cz.

Tvarohova
pomazanka
s mrkvi

Smichejte tvaroh
se strouhanou
mrkvi a nakrajenou
pazitkou. Pro
osvézeni pridejte
trochu jogurtu

a citronové stavy

a dochutte soli

¢i pepfem.

RIJEN | ALBERT.CZ

- LOKALNI
VYROBCI,
LOKALNI

SUROVINY

b

Chipsy
zkoFenové
zeleniny

Mrkev, fepu,
pastinak nebo

dyni nakrajejte

na tenké platky.
Potrete olejem

a pll hodiny suste
v troubé pfi teploté
180 °C. Posypte
soli a bylinkami.
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100 let v kuchyni

Y rv

S vareckou napric
generacemi

Dobré jidlo méa u nas
tradici. Poctivé recepty

se v rodiné predavaji e =
a kazda dalsi generace fﬁ L
si je vzdycky trochu -~

vylepsi o moderni trendy.
Takze kdyz spolu vafi

i babicka s vnuckou,
dostanou i klasicka jidla
trochu jinou tvar.

L

roto Michal Ures

roop styLing Veronika Slajerova
pECOR sTyLnG Markéta Zindulkova
recepTy A TExT Katefina Bednarova
make-up A sTyLinG Katefina Krobova
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100 let v kuchyni

Nakladana
svickova pecené
Absolutni klasika ceské
kuchyné neni tak slozita,
jak by se mohlo zdat.
Najdéte si ¢as na nalozeni,
protoze maso pak dokonale

zkfehne a ziska lahodnou
navinulou chut.

@ 8-10 porci
(™ 2-3 dny nalozeni, pe&eni 4 hodiny

© snadné

600 g mrkve

600 g celeru

250 g petrzele

3 cibule

1Izice nového kofeni

1,5 Izice celého pepfre

3 bobkové listy

11zicka suseného tymianu
750 ml octa

sal

2 kg hovézi plece

250 g prorostlého $peku
400 ml vyvaru

400 ml smetany ke slehani
2 Izice mouky

na dochuceni - cukr, ocet
platky citronu a brusinky k podavani

 Nastrouhanou kotenovou zeleninu,
nakrajenou cibuli a kofeni zalijte Ctyt-
mi litry vody s octem a 30 minut vat-
te. Osolené maso prospikujte vétsinou
slaniny. Nalozte do vychladlého nalevu
anechte dva az tfi dny na chladném
misté.

« Troubu pfedehfejte na 160 °C.

« Vpekaci opecte kosticky ze zbyvajici
slaniny. Maso vyjméte z nalevua zprud-
ka opecte. Navrste na né nalozenou ze-
leninu is kofenim, zalijte dvéma tfeti-
naminalevu a tfi az ¢tyfi hodiny pecte.
Pokud je potieba, podlévejte zbylou te-
kutinou z nalevu. Na posledni pul ho-
dinu peceni zvyste teplotuna 200 °C.

+ Upecené maso dejte stranou, zeleni-
nu rozmixujte. Naredte vyvarem, pri-
dejte smetanu s rozkvedlanou moukou
adochutte.

22 RIJEN | ALBERT.CZ

tip*

rv

Nékdy se omdcka povede prilis
hustd, v tom pripadé ji naredte
vyvarem. Pokud je naopak prilis
ridkd, zahustéte ji trochou
mouky navic.

JAK NA SPIKOVANT
Spikovaci jehlou nebo ostrym
tenkym nozem postupujte vzdy
po sméru vlaken v mase. Slaninu
nakrajejte na drobné klinky,
a aby dobfe drzela, dejte ji kratce
namrazit.

Hrnkové
knedliky
s houskami

2 vejce

250 ml mléka

170 g hrubé mouky
1zicka soli

2 housky nakrajené
na kosticky

2 Izice sadla

« Oddélte bilky
a uslehejte snih.
Zloutky a mléko j-
smichejte

s moukou a soli. y
Zapracujte housku
nakrajenou na
kosticky a bilkovy
snih. Naplnte

do ¢tyf hrnka
vymasténych
sadlem. Postavte
je do hrnce tak,
aby se nedotykaly,
zalijte vodou do
poloviny vysky
hrnkd a 25 minut
varte.

e
S50

S
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Kruti stehno

100 let v kuchyni

MODERNI| V DUCHU
TE NEJLEPSIi TRADICE

Tuhle rychlou svickovou
pripravite i z kureciho nebo
kraliciho masa.

Rychla kruti
svickova

Skveéla moderni svickova,
se kterou si hravé
poradite i bez velkych
kucharskych zkuSenosti.
Diky krGtimu masu a ryzi
je odlehcena, coz ocenite
nejen kvlli détem.

@ 4 porce
® 2hodiny

T velmisnadné

600 g vykosténého kritiho stehna
50 g prorostlé uzené slaniny
olej

sal

2 mrkve

Y celeru

1cibule

3 bobkové listy

5 kulicek pepre

3 kulicky nového koreni

% |zicky suseného tymianu

% citronu

400 ml vyvaru

300 ml smetany ke slehani
300 gryze

na dochuceni - ocet, plnotu¢na
hofcice, cukr

stl

« Troubu pfedehrtejte na 180 °C.

+ Kruti maso prolozte klinky slaniny
a svazte jako roladu. Zprudka opecte
narozpaleném oleji, pak osolte.

+ Nakrajenou zeleninu a cibuli ores-
tujte. Pfesunte k masu, pridejte kofeni
aplatky citronu. Podlijte $alkem vody
apecte zakryté 1,5 hodiny.

« Ryziuvaite podle navodu na obalu.
 Zeleninu po upeceni propasirujte
na omacku. Prilijte vyvar a smetanu
anechte prejit varem. Dochutte octem,
cukrem, pripadné i hot¢ici.

- Podavejte s ryzi.
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100 let v kuchyni

Moravsky vrabec tip*
S€ épenétem Vepiovy bok Rddi byste klasiku po hospodsku?

Podlijte maso pivem misto
vyvaru a spendt zahustéte
rozkvedlanym vajickem.

‘h——-_

adrbaky

Jidla tradi¢ni ¢eské kuchyné
nemuseji byt vzdy jen tucna.
Kdyz vrabce udélate z plece,
a nikoliv jen z btcku, bude
mit porad tu skvélou chut,
pro kterou ho milujeme

po celé generace.

@ 4 porce
@ 2,5 hodiny
©J velmisnadné

450 g veprové plece

200 g veprového boku alfert
5 strouzkd ¢esneku

stl

1,5 1zicky kminu

1 velka cibule

200 ml vyvaru

PRILOHY

700 g brambor

2 Izicky soli

2 |zice bramborového skrobu

2 |zice sadla

3 strouzky ¢esneku

1 cibule

500 g mrazeného listového §penatu
80 ml smetany ke Slehani

« Troubu pfedehtejte na 180 °C.

+ Plec a buc¢ek nakrajené na vétsi kost-
ky promichejte s Cesnekem utfenym se
soli a okminujte. Pekac vylozte nakra-
jenou cibuli ana ni navrstvéte maso.
Podlijte vyvarem a pecte hodinu a pul
az dvé. Obcas promichejte a podle po-
tfeby podlijte.

« Polovinu brambor na drbaky uvarte
a paknastrouhejte. Zbylé syrové bram-
bory také nastrouhejte a vymackejte
z nich co nejvice vody.

+ Osolte dvémalzickamisolia propra-
cujte. Kousky o velikosti slepi¢iho vejce
popraste Skrobem a vatte 15-20 minut
v osolené vodé.

- Na sadle opecte Cesnek a cibuli, pti-
dejte Spenat a nechte zvolna dusit. Na-
konec ptilijte smetanu.
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Y 100 let v kuchyni

tip*

Prihodte k tempehu trochu
chilli, dodd mu novy
rozmeér chuti a porddny riz.

TEMPEH

Vznika fermentaci séjovych bobd.

NECHTE SE PREKVA PIT Je cenény pro vysoky obsah stravitelnych
bilkovin, vlakniny a vitamin(Q.

UZASNOU CHUTI Ve vegetarianské a veganské kuchyni

se ¢asto pouziva misto masa.

+ Cibuli a cesnek opecte na oleji. Pri-
dejte tempeh nakrajeny na vétsi kost-
ky a orestujte. Zalijte 100 ml vody se
skrobem a sdjovou omackou a varte
do zhoustnuti.

+ Smichejte mouku, vejce, mléko a stil
natésto a pres sito na halusky protlacuj-
te malé noc¢ky rovnoudo vrouci osolené
vody. Da se postupovatitak, ze se tésto
natfe na prkénko a kousky se odkrajuji
noZem. Specle vatte dvé aZ tii minuty,
vyjméte a zakapnéte olejem. Na panvi
orestujte Cesnek, pridejte Spenatové
listy a smichejte s hotovymi Speclemi.
- Nakrajenou cibuli orestujte na oleji,
potom posypte cukrem a nechte lehce
zkaramelizovat. Pfidejte strouhanou
kedlubnu, osolte, okminujte, podlijte
trochou vody a 10 minut duste pod po-
klickou. Pfed uvafenim vmichejte na-
jemno nastrouhanou bramboru a ne-
T chte pét minut dovatit. Chut dotahnéte
octem a soli.

r r v
Tempehove VypeCI(y SPALDOVE SPECLE SE KEDLUBNOVE ZELi
SPENATEM 2 cibule
r r .
250 g celozrnné -
s kedlubnovym zelim 250 9 celozrné ol
v /4 o Vv ° VYPEEKY 3 veice 1l1zice cukru
a spaldovyml speclemi ocls Yoo e ek 2 stfedné velké kedlubny
. .. . L. . 2 strouzky ¢esneku stl sﬁvlw .
Vérohodné inspirovane ¢eskou klasikou olej ole 11zigka kminu
a pfitom poskladané vyhradné ze zdravych 400 g uzeného tempehu 2 strouzky Gesneku ! m‘ins' Zramhbm,
surovin. Voni a chutna tak bajecns, 1 ce kukuficného 150 g Gerstvého baby ccet ha dochitcen
N . i Skrobu Spenatu
Ze maso nebudete vibec postradat. 3 Izice sdjové omécky
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100 let v kuchyni

tip*

Slllly Yyyar Pridejte do vyvaru také i
S kapanlm veprové kosti. Obohati '

. . chut a provoni polévku, 4
KdyZ se tahle staroCeska az se budou sliny sbihat!

polévka udéla opravdu Y
poctive, je to dobrota

i pastva pro oci. V nasem

receptu proto najdete navod

na silny vyvar i postup pro

pripravu klasické zavarky,

aby byla co nejnadychanéjsi. -~
@ 6 porci

@ 3 hodiny

©J velmisnadné

600 g hovéziho masa na polévku all%rt
2 mrkve KLASICKY POCTIVY VYVAR
1 petrzel

% celeru k

1 stiredné velka cibule
2 1zicky nového koreni
5 kulicek celého pepre
sul

ZAVARKA

2 vejce

$petka soli
8 Izic détské krupicky

« Maso, oéisténou kofenovou zeleninu,
oloupanou arozkrojenou cibuli a koteni
zalijte dvéma litry vody. Osolte a pfti-
vedte k varu. Potom teplotu stahnéte
a nechte pod poklickou varit pfi nizké
teploté alespon tfi hodiny. V tlakovém
hrnci se doba vareni zkrati skoro o polo-
vinu. Uvarené maso a zeleninu vylovte
avyvar precedte.

- Vejce rozslehejte, osolte a vmichejte
krupicku. Vljjte do polévky pres hrubé
struhadlo, aby se vytvorily drobné no¢-
ky. Kratce povarte.

- Vratte do polévky nakrajené maso.
Zeleninu z vyvaru muzete také pouzit
do polévky nebo si nakrajejte novou.
Staci ji kratce orestovat na masle do
zméknuti.

Hovézi maso
na polévku
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tip*
Pro obménu receptu
vyzkousejte veprové maso
nebo tofu.
-
MISKA PLNA
\ VUNI A CHUTI

VSECHNY EXOTICKE SUROVINY e ——
A DOCHUCOVADLA POHODLNE NAKOUPITE

V ODDELENi MEZINARODNIi KUCHYNE V NASICH
VYBRANYCH PRODEJNACH.

100 let v kuchyni

Ramen

| kdyzZ tento pokrm pusobi
ponékud exoticky, jeho
zaklad ma k ¢eské kuchyni
docela blizko - silny
hovézi vyvar a nudle. Neni
nikdy od véci inspirovat
se jinde, zejména kdyz je
to tak chutné a vydatné
jako tato polévka.

@ 4 porce
@ 45 minut
T velmisnadné

500 g hovéziho masa na polévku alert
1,5 I hovéziho vyvaru

80 ml s6jové omacky

2 Izice ustficové omacky

1 hvézdicka badyanu

2 Izice hnédého cukru

2 strouzky ¢esneku

5 cm velky kousek cerstvého zazvoru
4 |zice miso pasty

hrst hub shitake

2 kusy ¢inského salatu pak choi

50 g cukrového hrasku

250 g sirokych nudli - napft. ryzové
neboijiné asijské

4 vejce

sriracha omacka na dochuceni

na posypani - chilli papricky, cerstvy
koriandr, nakrajené jarni cibulky

« Nakrajené masozalijte pallitrem vy-
varu, pridejte tfi Ctvrtiny s6jové omac-
ky, ustficovou omacku, badyan, cukr,
Cesnek, nakrajeny zazvor a varte hodi-
nu az hodinu a ptl, azZ maso zmékne.
Poté ho natrhejte po vlaknech.

« Zbytek vyvaru ochutte sdjovou
omackou, miso pastou, pridejte pre-
dem namocené a nakrajené shitake,
salat pak choi a cukrovy hrasek. Po-
varte jen kratce. Nudle ptipravte podle
navodua vejce varte ¢tyfiaz pét minut,
aby méla tekuty stred.

« Vse rozdélte do misek a posypte chi-
1li paprickami, ¢erstvym koriandrem
a nakrajenou jarni cibulkou. Pro pi-
kantnéjsi chut zastfiknéte omackou
sriracha.
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LINAMI
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) | Selsky jogurt Hollandia Bily jogurt osladime agdvovym sirupem,

| AgéYOV)" SEFUP ’ “: vmichdme Inénd seminka a nechdme odpocivat
1 Zlata I"f""“ seminka 7 idedIné pres noc. Seminka budou mit diky tomu
! Kustovnice

/'] Konopnd seminka 1 |zice

*K dostdni ve vybranych prodejndch Albert 1 Maliny 1 hrst
J

L

&as zméknout. Druhy den opatrné vmichdme
maliny, kustovnici, konopnd seminka a ihned
poddvéme.

Nepeceny jahodovy
OM Snadno a chutné cheesecake s bilou Sokoladou
F kaﬁdy den Ingredience:

* Dobry sirup DO MLEKA s prichuti jahoda
B - * 150 ml smetany na Slehani

® 250 g mascarpone (pfipadné krémového syru)

® 50 g bilé ¢okolady

' % » ® 150 g kekst
—1 | ’ * 50 g masla
{
7 ’ v / ) O l:
. Na zdobeni

Jogurtova Snidatiova dobrota N ! i el
Ingredience: Je to Snadné:
« Dobry sirup DO MLEKA s prichut! banan Rozpusténé maslo smichame s rozdrcenymi keksy
« BiY jogurt a rovnomémé smés rozetfeme po dné formy nebo

ml do pohér. Ve vodni lazni rozpustime Gokoladu

' a nechame ji trochu vychladnout. Poté vySlehdme

y ' smetanu, pridédme mascarpone, jahodovy Dobry

Y sirup do miéka a nakonec rozpusténou Gokoladu.

:i Smés wlijeme na keksové ,tésto, ozdobime

& ovocem a nechame ztuhnout alespori 2 hodiny,
nejlépe vSak pres noc. Dobré chutnani!

e Ovesné vioGky

Na zdobeni:
nasekané ofisky a chia seminka

Je to Snadné: . :
Podle chuti smichame jogurt s Dobrym sirupem . 3 ‘ _
do miéka, pridéme viotky a ozdobime oFiSky, ———

seminky ¢i napfiklad kokosem nebo drobnymi $ a

kousky ovoce. Dobré chutnani! 't pupihe e R . R e

. "rvull nae




domaci cukrarna
ZISKEJTE HRU
NASE STOLETI

Domaci R G
cukrarna o e

ame pro vas generacemi
osvédceny recept na
pohodové rodinné

odpoledne - upecte sinéco dobrého
na zub a zahrajte si spolecenskou

hru Nase stoleti. Nejlépe takovou,

do které se s radosti zapoji vSichni
¢lenové rodiny. Sbirejte body za
nakupy v Albertu a ptijdte si pro
originalni hru za zvyhodnénou cenu.
Dospéli si otestuji svoje znalosti a déti
se nau¢i néco nového. Jinymi slovy,
zabava pro celou rodinu, jak ma byt.

roto Michal Ure$

roop sTvLING Lenka Tachova

pecor sTyLing Markéta Zindulkova
RecepTy A TExT Katefina Bednarova
make-up A sTyLInG Katefina Krobova
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domaci cukrarna

Zloutkové
vénecky

Dodeijte si odvahu

a vyzkousejte nadychané
vénecky z odpalovaného
tésta. Opravdu to neni tak
slozité, jak by se mohlo na
prvni pohled zdat. Odménou
vam bude lahodny

dezert jako vystfizeny

z prvorepublikové cukrarny.
Anebo zkuste jednodussi
verzi s ovocem a Slehackou.

tip*

@ 12 kust

@ 90 minut

© velmisnadné

TESTO
100 g masla + trochu navic
na vymazani plechu

250 ml vody

150 g polohrubé mouky
3 vejce

Spetka soli

KREM

500 ml mléka

100 g cukru

55 g vanilkového pudinku
125 g masla

2 Zloutky

mouckovy cukr

Vychutnejte si moderni odlehcenou variantu této
oblibené klasiky. Misto véneckii upecte kulicky

a naplnte je slehackou a Cerstvym ovocem.

-

EDEN RECEPT,
DVA ZAKUSKY

« Maslo zalijte v hrnci 250 ml vody a privedte k varu. Vsypte
mouku a hned michejte, aby se netvorily hrudky. Az se hmota
zacne odlupovat od stén, stahnéte z plotny a nechte vystyd-
nout. Mezitim si rozehfejte troubu na 180 °C.

« Ke studené hmote rozklepnéte prvni vajicko, pridejte Spet-
ku soli a zaslehejte ru¢nim elektrickym $lehacem nebo pre-
sunte dorobota. Dalsivejce pridavejte, az kdyzje to predchozi
zcela zapracované.

« Plechvymazte maslema sklenickou sinaznacte kolecka pro
presnéjsipraci. Tésto prendejte do cukrarského sacku a nastri-
kejte krouzky. Zlehka je pred pe¢enim pokropte vodou a dejte
na20-25minut péct. V troubé se z kapek udéla para a vénecky
péekné vyskoci. Takeé ptipecenineotvirejte troubu, protoze od-
palované tésto je choulostivé a pfi zméné teploty by vénecky
spadly. Po upeceni nechte zcela vychladnout.

 Zmléka, cukru a pudinkového prasku uvarte pudink a ne-
chte vychladnout. Pomoci slehace zaslehejte zméklé maslo
apoté jeden po druhém zloutky. Vénecky podélné rozkrojte
a naplnte krémem pomoci cukrarskeé zdobicky. Pfed podava-
nim posypte mouckovym ¢

=D

Polohruba
pSeni¢na mouka
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NADOBI A DEKOR ZAPUJCILY: VILLEROY&BOCH, NILA STORE, ANTIKVARIAT - SBERATELSTVI VOTICKA

tip*

Babic¢cina orechova babovka

Babicky vzdycky védély,
ze dobry dezert dokaze
z obyc¢ejného dne udélat
svatek. Ostatné babovka
ma tak noblesni tvar,

ze obycejny stll povysi
na slavnostni tabuli.
Zkuste ji podle naseho
tradi¢niho receptu,
pfipravena je za chvilku.

Madte chut'si
trochu zahvesit?
Pridejte do
babovky
nasekanou
cokolddu

a rozinky mdcené

vrumu.

@ 7 porci

« Troubupredehtejte na170°C. Babov-
kovou formu peclivé vymazte maslem

@® 75 minut

a vysypte moukou. Rozklepnéte vajicka
a oddélte zloutky od bilka.

© velmisnadné

- Zmeklé maslo s polovinou cukru vy-

200 g masla
380 g polohrubé mouky
6 vajec

200 g mouckového cukru + na posypani

1 prasek do peciva
250 ml smetany ke Slehani

200 g mletych jader vlasskych ofechl

Seeberger

slehejtedopény. Vmichejtezloutkya zac-
néte postupné zapracovavat mouku
s praskem do pediva a smetanu. Z bilka
uslehejte snih a pfed koncem slehani
ptidejte cukr, aby se snih uslehal pékné
tuhy. Vmichejte do tésta a nakonec pri-
dejte i mleté ofechy.

- Vlijte do formy, uhladte na povrchu
a pecte priblizné 60 minut. Nechte vy-
chladnout a opatrne vyklopte z formy.

JAKO STVORENA
PRO NEDELNI
ODPOLEDNE

Jadra vlasskych
ofechti

Velké, ru¢né vybirané
ofechy s plnou vani
a chuti s delikatné
trpkymi tony, ktera
je pro vlasské orechy
charakteristicka. Baleni
obsahuje neporusené
ptlky ofechd.

N
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domaci cukrarna

Domaci rumové pralinky
s hruskou

Doma vyrobené ¢okoladové bonbony
jsou mistrovskym kouskem kazdého
cukrare. S nasim podrobnym navodem
si je dokazete vyrobit i vy.

@ 20 pralinek

@ 45 minut + chlazeni

T slozité

% hrusky

50 ml tFtinového rumu Bozkov Republica Exclusive
11zice mandlovych lupinkl

100 ml smetany ke slehani

350 g kvalitni minimalné 60% horké ¢okolady
Spetka soli

VYBAVENi PRO VYROBU PRALINEK

forma na bonbony - vystacite si pro zjednoduseni také
s tvoritky na led nebo i s papirovymi kosicky v nejmensi
velikosti

kuchynsky teplomér

Cisty Siroky Stétec

P

T

 Formu, ve které budete bonbony dé-
lat, dejte nachladitdomrazaku. Hrusku
oloupejte, vytiznéte jadfinec a nakra-
jejte na co nejjemné;jsi kosticky. Zalijte
v malém rendliku rumem a par minut
poduste domekka. Stahnéte stranou
a nechte marinovat. Mandlové lupinky
nakrajejte nadrobno.

» Smetanu ke $lehani privedte v ma-
lém hrnci az témér k bodu varu. Hor-
kou ji ihned nalijte na polovinu nala-
mané ¢okolady anechte dvé minuty
stat. Pak rozmichejte dohladka. Ptidej-
te marinované hruskyis rumem, man-
dle, $petku soli a nechte napli uplné
vychladnout.

- Zbyvajicicokoladurozpustte ve vod-
nilazni. Zahtivejte opatrné a kontroluj-
te teplotu. Soucasné si pobliZ pripravte
hrnec s ledovou vodou. Jakmile ¢oko-
lada za¢ne dosahovat teploty 45 °C,
presuiite rendlik do studené lazné
aprudce zchladte, aby teplota klesla
na 26 °C. Cely postup jesté jednou zo-
pakujte, tedy znovu rozehfejte cokola-
duna 45 °C a potomrychle zchladte na
26 °C. Nyni je cokolada pripravena ke
zpracovani.

- Z mrazaku vyndejte formu a kazdé
misto na pralinku peclivé pomoci $tét-
ce vymazte ¢okoladou. To bude vnéjsi
vrstva bonbonu, radéji udélejte nékolik
vrstev, aby neméla trhlinky. Pracujte
rychle, protoze ve vychlazené formeé
¢okolada rychle tuhne.

- Cokolddovou néplii ptesutite do cuk-
rafského kornoutu, naplite do formi-
¢ek vymazanych ¢okoladou a na povr-
chuuhladte. Davejte pozor, aby vam pri
plnénizistaly alespon 2-3 mm na spod-
ni vrstvu. Nakonec pralinky uzaviete
silnou vrstvou ¢okolady. Pokud pouzi-
vate pevnou formu (nikoli silikon), je po
dokonceni vhodné formou nékolikrat
udefit o stul, aby byla ¢okolada dobte
vtlacena. Predejdete tim také tvoreni
bublinek a prasklinek na povrchu. Pak
dejte zamrazit.

+ Ostrymnozem odriznéte kapkya ca-
kance z formy a pralinky vyklopte.

32
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AT ZIJE

REPUBLIKA!

Noblesni pralinky
sizaslouzi ten
nejlepsi rum

ahodny tftinovy rum tmave

jantarové barvy ma plnou

anasladlou chut. Nese hrdy nazev

Bozkov Republica Exclusive a je
vyrobeny poctivé a s hrdosti na femeslny fortel
aum. To jsou hodnoty, které ctime uz od doby
elegantni prvni republiky. Vychutnejte si
ho s témi, na kterych vam zalezi. Podavejte
ho pri pokojové teploté a vyuzijte i do
exkluzivnich receptti.
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domaci cukrarna

Prazske mini
kolacky

Vérte nebo ne, oblibeny
prazsky kola¢ ma svého
francouzského dvojnika.
Pece se v pfimorském
letovisku Saint-Tropez

a zamilovala si ho Brigitte
Bardot pfi nataceni

filmu A bdh stvoril Zenu.
Tésto je ovonéné vodou
z pomerancovych kvétl
a krém vanilkou, ale jinak
jako by z oka vypadl

nasi Ceské verzi. Do té
se trochu netradi¢né
pridadva majonéza, aby
bylo tésto krasné vlacné.

@ 2 velké nebo 15 malych kolac¢u
® 2hodiny
T velmisnadné

TESTO
150 ml mléka

30 g cerstvého drozdi

60 g cukru

250 g hladké mouky

250 g polohrubé mouky

2 vejce

250 g neochucené majonézy

DROBENKA
70 g masla

100 g krupicového cukru
120 g hrubé mouky

KREM
2 vanilkové pudinky (70 g)

500 ml mléka

100 g cukru

11zicka vanilkového extraktu
125 g masla

80 ml smetany ke slehani

tip*

Do drobenky pridejte piil IZicky
skotice nebo koldc posypte
hrubymi krystaly cukru, jako to
délajive Francii.

34 RIJEN | ALBERT.CZ

OBLIBENY

ZAKUSEK V MINI

PROVEDENI

- Pripravte sikvasekz vlaznéhomléka,
drozdi alzice cukru. Obé mouky smi-
chejte s cukrem, jednim vejcem a ma-
jonézou, prilijte vzesly kvasek a 10 mi-
nut prohnétte. Nechte zakryté v teple
45 minut kynout.

« Troubu predehfejte na 180 °C. Tés-
to rozdélte na dva vétsi nebo zhruba
15 mensich dilka. Na plechu vytvaryj-
te do pravidelného kruhu o tloustce
2-3 cm a nechte kynout dalsich 20 mi-
nut. Potfete rozslehanym vajickem, po-
sypte drobenkouz masla, cukrua hrubé
mouky a upecte dozlatova. Velké kolace

potfebuji alespon 20 minut, malé jsou
hotové za ¢tvrt hodiny. Nechte uplné
vychladnout.

+ Na krém rozmichejte pudink v polo-
viné mléka. Druhy dil mléka ptived-
te kvaru, osladte a prilijte mléko s pu-
dinkem. Za intenzivniho michani tfi
minuty vatte. Poté vmichejte vanilku
aprelijte do robotu. Zapnéte michani
anechte vychladnout. Dokrémupo ¢as-
techzaslehejte zméklé maslo a nakonec
uslehanou smetanu. Kolace podélné ro-
zf{znéte a naplite krémem.



MiSa dortiky tip*
Vrstva vyslehaného tvarohu
s ¢okoladovou polevou

a kakaovym piskotem je
opravdova dobrota. Proto

je tento dezert, familiarné
zvany ,Misa”, tolik oblibeny.
Malé dortiky sice daji trochu
vic prace, ale diky tomu
kazdy dostane svoji porci

a nemusi se délit. A to za

tu namahu urcité stoji.

@ 10 kusu
@ 45 minut

O velmisnadné
TESTO

75 g masla

150 g cukru krupice
3 vejce

180 ml mléka

270 g hladké mouky
3 Izice kakaa

1,5 prasku do peciva

Pro nejstavnatéjsi
dortik seriznéte

pred kompletaci co
nejtenceji horni vrstvu
korpusu, a az poté
potrete zavareninou.
Lépe se vsdakne do tésta
a vsechny chuté se
krdsné propoji.

-

NAPLN Al + Plechs vys$siobrubouvylozte pedicim
2509 m61$|3' TRADICNIM lCJ papirem a predehfejte troubuna180°C.
500 g mékkého tvarohu DORTU SLUSI

- Zmeéklé maslo vyslehejte s cukrem

2 ilkové cuk i
e LESNI OVOCE do pény. Pridejte nejprve vejce, potom

100 g dzemu

% I v .
100 g &okoladové polevy « mléko ana1’<onec postupné zapracu,]tve
ovoce na ozdobeni mouku smichanou s kakaem a pras-
: 1 kem do peciva. Nalijte na plech a pecte

20 minut.

- Korpus nechte chladnout. Zmeéklé
maslo s tvarohem a vanilkovymi cuk-
ry vySlehejte na krém. Vykrajovatkem
o pruméru 8-10 cm vytvarujte z korpu-
su kolecka. Pottete dzemem, navrste
bohatouvrstvukrému a polijte polevou.
Nakonec ozdobte ovocem.

ﬁ i ii ALBERT.CZ



domaci cukrarna

Kdyz Ledové Kastany taji

asi oblibenou cukrovinku jsme tentokrat vyuzili
trochu jinak. V ¢okoladové roladé si zahrala
hlavni roli. Pochoutka pro opravdové milovniky
poctivé cokolady v sobé spojuje lahodnou horkou
cokoladu a bohatou kakaovo-oriskovou napli. Vyjimecénost
této tradicni cokoladové tycinky, ktera se vyrabi uz od roku
1966, podtrhuje jeji nezaménitelny tvar. Ledové Kastany
si maZete vychutnat ve ¢étyfech variantach, a to Original,
Extra hotké, v bilé ¢okoladé a s prichuti marcipanu.

POCTIVA PORCE
DOBRE NALADY

36
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Cokoladova
rolada s visSnémi

Visné, cokolada

a Slehackovy krém je
dokonald kombinace, ktera
nikdy nezklame. VyzkousSejte
neobvyklou pfipravu polevy
z Ledovych Kastan(.

@ 8 porci
@ 45 minut

© velmisnadné

TESTO

5 vajec

100 g mouckového cukru + trochu navic
60 g hladké mouky

2 |zice kakaa

NAPLN
400 g smetany ke slehani

2 ztuzovace slehacky
1 vanilkovy cukr
2 hrsti visni v ¢okoladé

COKOLADOVA POLEVA

3 tyc¢inky Ledovych Kastant
4 1zice smetany ke slehani
1lzice masla

« Troubu pfedehrtejte na 180 °C.

« Vejce pét minut tfete s cukrem, po-
tom vmichejte mouku s kakaem. Nalij-
te na plech vylozeny pecicim papirem
a stérkouuhladte dorovnomérného ob-
délnikového tvaru. Pecte 12-15 minut.
Po upeceni preklopte na utérku posy-
panou mouckovym cukrem. Opatrné
stahnéte z rubové strany pecici papir,
zarolujte a nechte vychladnout.

+ Slehaéku uslehejte se ztuZovaéem
a cukrem. Rozetrete na plat tésta, po-
sypte pokrajenymi viSnémi v cokoladé
a zarolujte.

- Nalamané ledové kaStany zaljj-
te smetanou a spolu s maslem opatr-
né zahtivejte do rozpusténi. Pak na-
neste na roladu. Pfed podavanim ne-
chte tfi hodiny vychladnout.

tip*

Aby lahodna poleva pri
krdjeni nepopraskala, pouzijte

do horké vody.

nuz s pilkou a pred kazdym
zakrojenim ho namocte

RIJEN | ALBERT.CZ
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ZiSKEJTE

JEDINECNOU HRU

NASE STOLETI

POUZE V ALBERTU
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Jak nataceni probihalo?
Nataceni probihalo v noci, takze se
projevovala unava a rostly kruhy pod
oc¢ima. Ale tésila jsem se, Ze budu
délat néco spole¢ného se synem a ze
si ho prohlidnu, jak funguje v novém
prostredi. Mezi regaly byl ve svém
zivlu, délal blbinky a evidentné si
nataceni uzival. Navic to jeho kfestni
jméno, Albert, ze? Kdyz byl ve $kolce
anekdo délal narazky na to, ze ma
stejné jméno jako supermarket,
vzdycky se vydaval za majitele a nijak
ho to neurazelo. Takze pro nas je to
takova pointa rodinného vtipu.

Jak se vam hrala zakaznice?

V té reklamé nikoho nemam hrat,
mam byt Simona Babcakova. Takovou
reklamu, kde jsem sama za sebe,

jsem natacela poprvé. Mou osobni
motivaci, pro¢ jsem na to pristoupila,
byl zdmér zménit zplsob nakupovani,
premysleni o jidle a vareni. Jednim
slovem jde o urditou transformaci, coz
je téma, které sama fesim. Rozhodla
jsem se, Ze ve svém zivoté provedu
zmény smérem ke spokojenéjsimu
télu. Snazim se nyni ménit stravovaci
navyky nejen u sebe, ale u celé rodiny.

Proces transformace
zahrnuje takeé jidlo?

Stravovani jsem trochu podceiovala.
Jsem spis ¢lovék ducha a péce ojidlo
me spis§ obtézovala. Uvédomila jsem
si ale, ze télo je koném, na kterém
jede duch. Duch uréuje smér, kterym
kan pojede, ale ki urcuje, jakym

Simona Babc¢akova
Jidlo nesmi

byt povinnost,

ale radost!

Herecku a improvizatorku Simonu
Babcakovou muizete nyni vidét hned ve
dvou nasich televiznich reklamach. Ty se
natacely v prostorach hypermarketu Albert
na prazském Chodové, a jak Simona sama
fika, hraje v nich samu sebe. Navic ji zde
mUzete spatfit po boku syna Alberta,

ktery si svou prvni vétsi roli skvéle uzil.

tempem a jak daleko spolu dojedou.
TakZe se musim dobte postarat
iokoné. Soucasti toho je pro mé také
zmeéna premysleni o tom, co jim, co
pozvu dovnitt. Kdyz budu dovnitt
zvat potraviny, jejichz slozeni je

z velké ¢asti chemické, tak tim sama
sobé davam zpravu - nestojim si za
to, abych do sebe davala zdravé véci.
V okamziku, kdy ¢lovék ma rad sam
sebe, tak mu neni jedno, ¢im se krmi.
Co délam svému zaludku a dal$im
organim, koneckoncu ovliviuje,

jak se citim. Transformace neni nic
jiného nez vztah sama k sob¢, ke
svému okoli, svétu.

Jaka jste kucharka?

Obcasna. Nepravidelna. Obecné
moc nepfehanim maso, preferuji spis
vegetarianskou stravu. Kdyz maso,
pak nejoblibenéjsi v rodiné jsou
krati prsa. Co ja uznavam z hlediska
zdravého stylu, to do déti nedostanu.
Musim neustale licitovat mezi tim,
co je spravné a co je mozné. Kruti
Fizek je unds ,,best of “. Pfipravujeme
ho spole¢né, kazdy néco obaluje,

a tak nam to potom vic chutna.

A u spolecné ptipravy jidla se rovnou
i bavime o tom, jaky to ma smysl,
coje jak prospésné a tak. Myslim,

ze je to dulezité, mluvit s détmi
ojidle a zptsobech stravovéni.

A nejen s détmi, ale hlavné s fediteli
skol. Vzdyt nase déti si vytvareji
stravovaci navyky ve skolnich
jidelnach, kde jedi pétkrat tydne,
deset mésict v roce!

RIJEN | ALBERT.CZ
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nesmiv ceske
kuchyni chybét

roto Lubog Wisniewski roop styLine Veronika Slajerova
pecorsTyLnG Markéta Zindulkova
RecepTy A TExT Katefina Bednarova

—

ydatné vyvary, vonava dusend jidla i nejraznéj$
plnéné rolady patiik ceské klasice, bez které
by to na nasem talifi nebylo ono. I kdyz si
s chuti dame steak a objevujeme i jiné upravy hoveziho,
k tradi¢nim postuptim zpracovani se vracime porad
a stale radi. Hovézi ma lahodnou intenzivni chut a i ta
delsi doba pripravy je v podstaté vyhoda - na zacatku si
vsechno pripravite a pak uz jen dohlizite, jak se vsechno
zdarné vyviji k chutnému finale.

Proc¢ si dathovézi?

Kvalitni hovézi patii mezi nej-
hodnotnéjsi druhy masa pre-
devsim diky plnohodnotnym
bilkovindm, nepostradatelné-
mu zelezu, vitamindm hlavné
skupiny B a dalsim mineralnim
latkam.

Klizka

Libové maso vyrazné
prorostlé slachami je to
nejlepsi, co si mlzete
pofidit na gulas. Pravé
Slachy totiz pfi tepelné
Upravé nabobtnaji

a zméknou, diky c¢emuz
je maso v hotovém
pokrmu stavnaté
avlacné.

Maso z krku je jako
stvorené pro pomalé
peceni i duseni. Kdo

se zalekne prorostlejsi
klizky, bude pro né&j krk
tou nejlepsi alternativou.
Hodi se také pro
pfipravu pokrmda

z mletého masa.

Kyta

Velmi kvalitni druh
hovéziho masa, ktery
je vynikajici na peceni,
duseni i rychlou
steakovou Upravu.

S oblibou se vyuziva
také na rolady, protoze
se da ufiznout ve
velkém platu.

Plec

Skvéla cast hovéziho
masa vhodna na peceni
vcelku, duseni se
zeleninou, vareni gulast
nebo ragu. Vzhledem
mozné zaménovat kytu
za plec.




Celerové pyré
1 bulva celeru
100 g masla

sul

400 g brambor
200 ml mléka

¥ 1zicky muskatového
orisku

Qcistény celer
nakrajejte na kostky.
Pokladte hoblinkami ze
tfetiny masla, posypte
soli a upecte domékka
v troubé, zhruba tfi
Ctvrté hodiny pfri
teploté 200 °C.
Oloupané brambory
uvarte v osolené

vodeé. Slijte je, pridejte
peceny celer, zbyvajici
maslo, ohraté mléko

a muskatovy ofisek.
Peclivé rozmackejte
dohladka a poté jesté
vyslehejte ruénim
Slehacem.

Hovézi krk

maso meésice

Pomalu peceny
hovézi krk
s celerovym pyré

Zarucujeme vam maso jako
mandle, dokonale stavnaté
a mékké. Figl spociva

v pomalém peceni pfi nizké
teploté, ktera dokonale
rozvolni masova vlakna.

@ 4-6 porci

® 4,5 hodiny

© velmisnadné

PECENE

750 g hovéziho krku alt%rt

stl, pepf

olivovy olej

1 cibule

4 strouzky ¢esneku

1 mrkev

2 stonky rapikatého celeru

1 snitka ¢erstvého rozmarynu

svazecek Cerstvého tymianu

100 ml ¢erveného vina

« Troubu pfedehfejte na 150 °C. Ho-
vézi krk osolte, opeprete a zprudka
opecte na oleji ze vSech stran.

+ Vyjméte a ve stejném pekacinejprve
orestujte nakrajenou cibuli. Postup-
né pridavejte nasekany cesnek, kolec-
ka mrkve arapikaty celer nakrajeny
na kousky. Nakonec prihodte i bylin-
ky, zalijte ¢ervenym vinem a kratce
povarte.

« Vratte do pekace maso, podlijte jesté
200 mlvody a dejte do trouby zakryté
pokli¢kou nebo alobalem. Pecte zvol-
na ¢tyfi hodiny. Béhem peceni maso
kontrolujte a podle potteby podlévejte.

tip*

Na peceném hovézim krku
si pochutndte i s klasikou,
jako je bramborovd kase.

RIJEN|ALBERT.CZ 1



maso mesice

tip*

)

Pro neodolatelnou vuni a ve

_ Tizpridejte do guldse trochu

tuzemskéeho rumu.

NAS SOMMELIER
DOPORUCUJE

Alibernet
pozdni sbér
Morava
Vynikajici
privlastkové vino
tmavé Cervené az
inkoustové barvy.
Voni po lesnim
ovoci a vanilce.
Podavejte nejen
k hovézimu, ale
také ke skopovému
masu, zvériné ¢i
meékkym syrm

\ s bilou plisni. )

- e B

Hovézigulas
nadivoko
s Cervenym vinem

Gulas z kance nebo srnc¢iho
masa ma v ¢eské kuchyni
vysostné postaveni. Maso na
jeho pfipravu ale nemusi byt
vzdy po ruce, a proto tento
recept prinasi alternativu
plnou mysliveckych chuti

a vUni skoro k nerozeznani
od pravé divociny.

@ 4 porce

@ 2 hodiny

© snadné

750 g hovézi klizky alert
stl

2 |zice masla

2 cibule

100 g slaniny

400 ml ¢erveného vina Alibernet
250 ml vyvaru na podliti

2 bobkové listy

11zicka nového koreni
11zicka drceného pepre

% |zicky drceného jalovce
par snitek tymianu

maly kousek citronové klry
50 g rajcatového protlaku

2 platky chleba na zahusténi
2 |zice svestkovych povidel

+ Maso nakrajejte na kostky a osolte.
Na rozpusténém masle nechte nejprve
zesklovatét cibuli nakrajenou na kos-
ticky. Pak prihodte nakrajenou slaninu
a opecte. Nakonec pridejte nakrajenou
klizku a opecte ze vSech stran.

« Podlijte Cervenym vinem a vyvarem,
pridejte kofeni, bylinky, citronovou
kuru a rajsky protlak a nechte pod po-
klickou dusit. Kdyz je maso jiz téméft
meékké, odeberte trochuomacky do mis-
ky a nadrobte k ni sttidku ze dvou kraji-
ct chleba na zahusténi omacky. Dobte
rozettete na hladkou kasi a potom vmi-
chejte zpatky k masu. Gulas dochutte
povidly a vaite do uplného zméknuti.
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Okurky Znojmia
Kfupavé okurky
Znojmia v tradicnim
L sladkokyselém
nalevu jsou
zakladem cCeské
kuchyné, vynikajici
pfilohou a ozdobou
kazdého talife.
Rozhodné by
nemély chybét na

rodinnych oslavach
Ci posezeni s prateli.

OKURKOVA

SEZONA
NAS BAVi!

R W v :
 tip*

Pfirodni omac-

: ka u této pece-
né je lahodna
sama o sobé. I".!
Pokud byste ji
radi zahustili,
utrete dvé lzice
hladké mouky
se |zici masla.
Dejte dobre
vychladit a po
upeceni masa
nechte pozvol-
na rozpustit ve

T

A

Znojemskarolada  aporce

Na seznamu dobrot ceské
klasické kuchyné rozhodné
nesmi chybét chutna
kombinace kyselych okurek

a peceného hovéziho masa.

Znojemsky narodni poklad
nepridavejte tentokrat do
omacky, ale zabalte do
rolady s bohatou naplni.

@ 90 minut
pFipravy

400 g hovézi
kyty alSert

4 vejce
11zice masla
stl

11zice hrubé
mouky

2 |Zzice plnotucné
hofcice

100 g anglické
slaniny

4-6 kyselych
okurek Znojmia
2 |zice sadla
500 ml hovéziho
vyvaru

pepf

300 gryze

 Troubu predehtejte na 180 °C. Maso rozkrojte tak, aby
se vytvoril co nejvétsi plat. Vlozte ho mezi dva kusy po-
travinové folie a jesté rozklepejte palickou na maso. Vejce
ptipravte na masle s trochou solina zpsob michanych vaji-
¢ek. Nechte vychladnout a pak smichejte s hrubou moukou.
- Plat masa pottete hot¢ici, pokladte anglickou slaninou
anavr$te na néj michana vajicka a okurky. Mensi klidné
nechte veelku, vétsi rozkrojte na plky nebo ¢tvrtinky.

- Zarolujte a svazte potravinafskym provazkem. V pekaci
rozehftejte sadlo a roladu na ném zprudka opecte ze vSech
stran. Podlijte vyvarem, posypte soli a pepfem a dejte zhru-
ba na hodinu péct do trouby. Béhem peceni obcas polévej-
te vypekem a podle potfeby podlijte vodou nebo vyvarem.
Podavejte s vafenou ryzi.

RIJEN | ALBERT.CZ
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lovenska kuchyné je unas

stale dobre znama a také

oblibena. I kdyz mnohé recepty
pripominaji nase Ceské, najde seirada
neobvyklych krajovych jidel, ktera
stoji za pripomenuti a vyzkouseni.
Zejména v dobé, kdy si pfipominame
vznik naseho samostatného statu,
ktery jsme po desetileti sdileli
dohromady.

Nejlepsi ovéi syry

V narodni kuchyni Slovenska se
prolinaji vlivy Madarska, Ukrajiny
i Rakouska, protoze k videnskému
cisatskému dvoru bylo z Bratislavy
vzdycky bliz nez od nas. Osud tomu
chtél tak, zZe si slovenskou kuchyni
spojujeme nejcastéji s prostymi
jidly horala. Jejich zakladem je
bryndza, Cerstvy syr z ovciho
mléka. Ostatné bryndzove halusky,

nocky z bramborového tésta prelité
bryndzou a sypané slaninou, jsou
slovenskym narodnim jidlem.
Milujeme také slovenské uzené
syry, jako je ostiepok nebo parenica
a syrove nitky zvané korbaciky.

Gulas je trochu jiny,

ale husa stale skvéla

Stejné jako u nas boduje v zebticku
oblibenosti gulas, jen ho na Slovensku
Castéji najdete ze smési mas nebo
dokonce skopovy, ktery se unds
nedélava. S poradnou porci papriky,
protoze do Madarska je to kousek.
Urcite se se Slovaky shodneme na
oblibé pecené husy, za kterou se

iz Cech jezdi do vesni¢ky Grob
nedaleko Bratislavy. Necekejte ji

ale s knedliky, po slovensku jediné

s loksemi, plackami z bramborového
testa.

.Bryndza

Oblibeny
slovensky syr ze
soleného ov¢iho
mléka. Hodi se na

chleba, vyrobu
¥ pomazanek

jim také téstoviny
s 4 a predevsim

\ halusky. )

il
¥

adochucujise o

Bryndzové
pirohy

Bryndzové halusky u nas
znaji skoro vsichni, ale
bryndzové pirohy tolik
znamé nejsou. A pritom
je to takova lahoda. Jsou
doslova ztélesnénim
réeni, ze v jednoduchosti
se skryva krasa. V tomto
pripadé ve snadném
receptu skvéla chut.

@ 4 porce

500 g hladké mouky

sal

1lzice oleje

2 moucné brambory
250 g bryndzy

pepf

hrst ¢erstvého kopru
250 g zakysané smetany
150 prorostlé slaniny

2 cibule

+ Mouku osolte a smichejte s 300 ml
studené vody a 1zici oleje. Vzniklé tésto
zabalte do igelitu a dejte na ptl hodiny
vychladit do lednice. Uvatené bram-
bory rozmackejte a zapracujte do nich
bryndzu a kopr. Podle potteby dochut-
te soli a pepfem.

- Ztésta vyvalejte slaby plat, zhruba
2 mm silny. Vykrajujte kolec¢ka o pra-
méru8cm, do stredukazdého dejte 1zi-
cinaplné, prelozte a okraje zmacknéte
vidli¢kou. Vafte pét minut v osolené
vodé. Po vytazeni pirohy proplachneé-
te horkou vodou, aby se nesrazily. Po-
davejte prelité zakysanou smetanou
s opecenou slaninou a cibulkou.

tip*

Pirohy se plni také zelim, masem,
tvarohem s bylinkami a bdjecné
Jsou i nasladko, napriklad

s bortivkovou zavareninou.

Ri ALBERT.CZ
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100 let v kuchyni

Pagace

Nikdy nechybéji na
hodech, masopustu nebo
jinych oslavach. Hutné
pagacové tésto s poradnou
porci Skvarkl totiz hravé
vyvazi néjakou tu sklenku
néceho ostrejsiho.

() 15 kusti
@ 3 hodiny
© snadné

600 g hladké mouky

40 g drozdi

11zicka soli

11zice cukru

2 Zloutky + 1 celé vejce na potirani
20 g masla

280 ml mléka

300 g skvark

kmin a hruba sul na posypani

+ Mouku, rozdrobené drozdi, suli cukr
promichejte a propracujte se zloutky,
zméklym maslem a mlékem na tuzsi
tésto. Pokud by bylo ptilis tuhé, opatrné
pridejte trochu mléka navic.

« Tésto uhladte vmise do bochanku,
zakryijte Cistou utérkou a nechte 30 mi-
nut v teple kynout. Mezitim si namelte
nebo nasekejte Skvarky.

+ Vykynuté tésto rozvélejte na pal cen-
timetru silnou placku a posypte skvar-
ky. Potom ji sloZte na tretiny a po délce
také na tretiny. Dejte znovu na 30 mi-
nut kynout.

« Troubu predehfejte na 180 °C.

« Tésto znovu rozvalejte aslozte na
tfetinky v obou smérech, dejte kynout
a pak cely postupjesté jednou zopakujte.
Nakonec vyvalejte 1 cm silnou placku,
vykrajujte kole¢ka o pruméru5cma da-
vejte na plech. Rozestupy mezi pagaci
by nemély byt moc velké - staci 1 cm.
Pomuze to, aby pti peceni vybéhly na-
horu a neroztekly se do stran.

- Potfete pagace rozslehanym vajic-
kem, posypte kminem a soli a vlozte do
trouby a pecte 25-30 minut dozlatova.

46 RIJEN| ALBERT.CZ

tip*

Skvarky jsou nejlepsi

a nejtypictejsi, zkuste ale i dalst
ndplné. Pagdce jsou skveélé také se
syrem, kysanym zelim nebo jen

s opecenou cibulkou.

VYTECNA
POCHOUTKA
TAKE K PIVU
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NADYCHANE
A LAHODNE

» Vlazné mléko smichejte s droz-
dim, 1Zici cukru, 1Zici mouky a nechte
10-15 minut vzejit kvasek. Smichejte
sobéma druhy mouky, $petkou soli,
jednim Zloutkem, rozpu§ténym mas-
lem a zbyvajicim cukrem. Dobfe pro-
pracujte na vla¢né tésto a dejte kynout
nahodinua ptl do tepla v mise zakryté
utérkou. Béhem kynuti tésto dvakrat
prohnétte a pfipravte si naplné.

+ Mletymak a mléko pozvolna prived-
te k varu. Za obcasného michani varte

10 minut, potom osladte cukrem. Na
ofechovou napln svarte mléko s cuk-
rem apak do néj vmichejte ofechy.
Dochutte rumem a citronovou §tavou
anechte vychladnout.

 Vykynuté tésto rozdélte na polovinu
azkazdé poloviny udélejte deset stejné
velkych kuli¢ek. Ty rozlozte na val nebo
plech a nechte jesté 1520 minut kynout.
+ Kazdou kuli¢ku rozvalejte ptiblizné
dotvarudlouhého trojuhelniku, napln-
te a zarolujte. Sttedovy konec zahnéte

100 let v kuchyni

rozky

) 20 kusa

Bratislavske

Krehkeé rohlicky z jemného
tésta s vysokym podilem
masla byly v dobé svého
vzniku na konci 18. stoleti
vyslovené nébl velkoméstskou
zalezZitosti. V Bratislavé je
miluji dodnes a nejen tam.
PIni se predevsim makovou
a ofechovou naplni a to
nejdUlezitéjsi na nich je
popraskana leskla glazura.
Bez ni by to nebylo ono.

® 2,5 hodiny

T velmisnadné

250 ml mléka
25 g drozdi
70 g cukru

Spetka soli
3 Zloutky
150 g masla

MAKOVA NAPLN

250 ml mléka

ORECHOVA NAPLN
100 ml mléka

200 g mletého maku

250 g polohrubé mouky
250 g hladké mouky

80 g mouckového cukru

100 g krupicového cukru
250 g mletych vlasskych ofecht

citronova stava

dospod a prohnétte rohlicek do srpko-
vitého tvaru. Potfete zbylymi zloutky
anechte dukladné zaschnout, nejlépe
nékde v pravanu. To je velmi dualezité,
aby rohli¢ky ziskaly typickou popras-
kanou glazuru.

 Predehfejte troubu na 180 °C a bé-
hem toho rohli¢kyjesté dokynou. Pelte
15-20 minut, az ziskaji krasnou zla-
tohnédou barvu.

2 |zice tuzemského rumu

tip*

Rohlicky jsou
vynikajici také
s povidly nebo
tvarohem,

byt origindini
recept pocitd
Jen s mdkem

a orechy.

RIJEN | ALBERT.CZ
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podle kalendare

Podzimni sampioni

Jsou krasné na koukani a jesté vic jim to slusi na talifi. Barevné

dyné a patizony jsou hitem letoSniho podzimu a v nasich Maslova dyné

prodejnach mUizete vybirat z celé skaly druh. Jejich vyuziti Perfektni dyné pro zapékani

v kuchyni je mozna vétsi, nez jste &ekali. PFesvéddte se sami. a pfipravu dynovych
hranolek nebo chips.

roto Lubos$ Wisnif:wski FOOD STYLING Marek VSetecka pecor styiing Denisa Hriciscova Ma charakteristickou bledou

RECePTY A TExT Katefina Bednarova slupku a tvar pfipominajici

hrusku. Jeji duzina chutna
lahodné ofiskové.

. Hokkaido
Sweet Dumpling , Nejobliben&jsi dyné mé
Nejlepsi partak pro sladkeé vyraznou barvu a duzinu
dythVé kolace. Tato dyné s€ i s jemnou, kastanovou chuti.
v prekllvadu ]nje‘r)UJev,:sIaFJky Pouziva se zcela univerzalné
knedlicek” a jeji duzina je do sladkych i slanych
opravdu pfijemné nasladla. receptol.
Zaroven se pro svlj zajimavy
tvar Casto pouzivdina i e
okrasu.
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pestrou
nabidku

L B

Slanaisladka

Vyuziti dyni je opravdu velmi Siroké.

Jejich chutna duzina se hodijako
pyré na prilohu i na zahusténi, do
zeleninovych polévek a pomazanek.
Zapékaji se s masem nebo se z nich
naopak pripravuji vegetarianské
burgery. Zkuste je také nasladko

do dezertd.

Spagetova dyné

Rozkrojte ji a opecte

v troubé, potom se v duziné
krasné uvolni dlouha

vlakna podobna Spagetam.
Orestujte je na panvi

jako pfilohu, upravte jako
téstoviny nebo pouzijte misto
zavarky do polévek.

Zuzitkujte slupkuiseminka

Vétsina dyni se musi oloupat, ale
zarive oranzova hokkaido ma tak
jemnou slupku, Ze ji pred vafenim
odstranovat nemusite. Nevyhazujte
ani seminka. V kazdé dynijich je
spousta a byla by skoda ptipravit

se o tento skvély zdroj vitaming,
mineralta i vlakniny. Dobfe je
properte, osuste a nakonec nasucho
oprazte. Pak bude potreba seminka
oloupat, na coz se vyzbrojte nozikem
a trpélivosti. Vyloupana seminka
muzete konzumovat rovnou nebo
smichat s trochou soli ¢i kofeni.

Jde uskladnitizamrazit

Pokud je mate radi, nakupte si dyné
do zasoby. Do lednice ale nepatfi,
sveédci jim to v suchu do 10 °C. Pokud
maji neporusenou slupku, vydrzi
inékolik mésict. Duzina se da také
nakrajet a uchovat v mrazaku.

Patizon

Vypada jako létajici ufo

a pfitom je to pfibuzny
oranzovych dyni. Jeho chut
je ale jina a stoji za to ho
vyzkouset. Nejjednodussi
je platky patizonu opéct

v trojobalu. Seminka i slupku
ponechte, pokud nejsou
moc tvrdé. Jinak je lepsi

ho oloupat.

—
-




podle kalendare

Podzimni
chilli s dyni
a patizonem

Podava se poradna porce
toho nejvonavéjsiho
podzimniho jidla! Pochutnate
sinaném s ryziis kusem
poctivého kfupavého chleba.
A pokud maso zrovna
nevyhledavate, klidné ho

v tomto receptu vynechte.

@ 4 porce
@ 50 minut

T velmisnadné

120 g cervenych fazoli

2 Izice oleje

1cibule

600 g mletého masa
11zice suseného chilli
1lzice oregana

11zicka mletého fimského kminu
1 cervena paprika

3 strouzky ¢esneku

300 g rajcat

stl, pepf

250 g dyné hokkaido

1 patizon

Cerstvy koriandr

200 g zakysané smetany
1lZice citronové stavy
11zicka citronové kary

- Fazole namocte a uvarte podle navo-
du. Na rozehratém oleji nechte zesklo-
vatét cibuli nakrajenou na kosticky. Pti-
dejte mleté maso a 10 minut opékejte.
Posypte kofenim, ptidejte nakrajenou
papriku, ¢esnek, krajena rajcata a pod-
lijte ¢tvrt litrem vody. Osolte, opeprete
anechte 10 minut dusit pod pokli¢kou.
+ Dyni a patizon oloupejte, zbavte se-
minek a nakrajejte na kostky. Pfesunte
k ragta nechte 20 minut dusit do zmek-
nuti. V ptipadé potieby prilijte trochu
vody. Hotové posypte listky Cerstvého
koriandru a podavejte se zakysanou
smetanou ochucené citronovou $tavou
akarou.

50 RIJEN | ALBERT.CZ

tip*

Pro zjemnéni rajcata oloupejte.
Staci je malinko nariznout

a zalit vrouci vodou. Po par
minutdch pujde slupka snadno
stahnout.
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OHROMUJICI
KOMBINACE
&

lo lednicky.

e korp

USOVOU STLES
lenicek,

podle kalendare

Dynovo-
-kokosova péna

Nadychany vonavy
dezert v optimistické
oranzové barvé vam
zarucené zlepsSi naladu.

£ 1200001

@ 45 minut pFiprava
+ 5 hodin chlazeni

KORPUS
150 g loupanych mandli

150 g vypeckovanych datli
60 g rozinek
3 Izice mletého kokosu

NAPLN
250 g dyné sweet dumpling nebo
hokkaido

250 g Cerstvého zervé

3 Izice mouckového cukru
100 ml kokosového mléka
180 g smetany ke slehani
strouhany kokos na posypani

KARAMELOVA OMACGKA
200 g cukru krystal

180 ml smetany ke slehani

« Vsechny ingredience na korpus dejte
do mixéru a rozsekejte. Dno rozkladaci
dortove formy potahnéte slabou igeli-
tovou folii a formu znovu sestavte tak,
aby okraje folie koukaly ven. Rovnomér-
né naplitte korpusovou smési a stlacte.
Dejte vychladit, nez se ptipravi napli.

+ Oloupanou dyni nakrajejte na kost-
ky auvarte vpare domékka. Tycovym
mixérem rozmixujte dohladka a nechte
vychladnout. Poté zaslehejte zervé, cukr
a kokosové mléko.

« Uslehanou slehacku zapracujte do
dynové naplné. Vyklopte na vychlaze-
ny korpus, uhladte a vratte do lednice
aspon na pét hodin.

« Nakaramelovouomackupodlijte cukr
tfemilZzicemivody a nechte na panvizka-
ramelizovat. AZzezlatne, vlijte smetanu,
rozmichejte a nechte prejit varem.

+ Ostrym nozem opatrné projedte po
okraji dortu a uvolnéte ho z formy. Po-
davejte posypané kokosem a prelité ka-
ramelovou omackou.

RIJEN | ALBERT.CZ 5



podle kalendare

Dynova frittata

Tohle jednoduché jidlo si
na podzim zamilujete. Je
rychle hotové a navic si ho
mUzZete navarit do zasoby.

To zni jako idealni tip na
dnesni vecefi, co fikate?

@ 4 porce

1 Cervena cibule

olivovy olej

400 g maslové dyné

250 g klobasy

sal

hrst nakrajené kapusty

8 vajec

150 ml zakysané smetany
150 g syru Feta

« Troubu pfedehfejte na 200 °C.

« Cervenou cibuli nakrajejte na mési¢-
ky anechte pozvolna zkaramelizovat
na rozehtatém oleji v panvi s kovovou
rukojeti, kterou je mozné vlozit do trou-
by. Pridejte nakrajenou dyni a klobasu,
osolte a opec¢te domékka. Po chvili pti-
hodte nakrajenou kapustu ajesté par
minut opékejte.

- Vaji¢ka proslehejte se zakysanou sme-
tanoua nalijte do panve. Posypte nakra-
jenou fetou a dejte na ptl hodiny zapéct
do trouby. Pokud nemate panev vhod-
nou do trouby, pecte frittatu 20 minut
na mirném ohni.

tip*

Mimo dynovou sezonu si udélejte
frittatu s bramborami nebo
batdty. MnoZstvi se nebojte,

co nesnite, piijde zamrazit.
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Hluboko v srdci Jamajky najdeme rum, ktery
J pozveda smysly a inspiruje dusi, Appleton Estate

je nejstarsi nepfetrZite fungujici tftinovou planta-
Zi a palirnou na Jamajce.

: ,3r5?
Signature Blend je spojenim zhruba 15 stafenych
rumu, které micha Joy Spence, prvni Zena na své-
té, ktera ziskala titul master blender. Jeho sussi,
perfektné vyvazend chut’ s lehkym tonem pome-
rancové kdry, cerstvych broskvi, melasy a dreva,
vam alespon na moment pfivodizatmesféru Jamajky.

Appleton Estate Signature Blend si nejlépe vy-
chutnite v koktejlech, nebo jednoduSe s colou
a pomerancovou kirou,

WWW,pijstozumem,cz K dostani ve vybranych prodejnach Albert,
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domaci stiibro

OD NASICH CTENARU:

Makovy dort

Klasicky makovec z ¢eského maku muaze
mit i tuto moderni podobu. Tak ho pro svoji
rodinu ¢asto pece pani Lenka ze Zlina,
ktera se s nami podélila o svlj oblibeny
recept. A jaké je vase rodinné stfibro?

roto Michal Ures roop styuine Veronika Slajerova
pecor sTyLING Markéta Zindulkova

@ 8-10 porci

® 60 minut

© velmisnadné

TESTO
maslo na vymazani formy

200 g polohrubé mouky
1vejce

150 g cukru moucka

150 g mletého maku alfert
1 prasek do peciva

250 ml mléka

ZDOBENI
250 g smetany ke slehani

250 g mascarpone
1 vanilkovy cukr
ovoce

e e e A e Tﬂid,n"&-‘-!:!;g‘

—— E

.

- Predehftejte troubu na 180 °C a dor-
tovou formu o pruméru zhruba 20 cm
vymazte maslem avysypte trochou
mouky.

- Vejce s cukrem uslehejte do pény.
Vmichejte mlety mak a poté i mouku
specicim praskem. Zac¢néte po dav-
kach ptilévat mléko, a nez pridate dalsi,
vzdy dobre zapracujte. Vlijte do pfipra-
vené formy a pe¢te 30-40 minut.

- Upeceny korpus nechte dobre vy-
chladnout, pak vodorovné rozkrojte na
tfi platy. Smetanu ke slehani, mascar-
pone a vanilkovy cukr dejte dohromady
do misy a ru¢nim mixérem vyslehejte
na pevny krém. Potfete jim jednotlivé
vrstvy dortua bohaté naneste na vrsek.
Nakonec ozdobte ovocem.

LR
RIJEN|ALBERT.CZ




tip*

Pridejte do tésta mleté ovechy, dobré jsou viasské
nebo mandle. Pro dochuceni staci 50 g. Potom
uberte odpovidajici mnoZstvi maku a mouky.

INSPIRACE
NA NAROZENINOVY
DORT

R S A T = e

1 R S e i = -
: = = poeme' - = o s e T miile— - -
- ¥ = s 2 : ; = - - S
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maminky maminkam

Sladka detska

svacinka

roto Lubo§ Wisniewski roop stvuine Veronika Slajerova
roob becor Markéta Zindulkova recepty aText Katefina Bednarova

¢éti maji porad co objevovat.
Nové suroviny, chuté i druhy

jidel, cely svét je pro né jedno

velke dobrodruzstvi. Nastésti maji toho

nejlepsiho pruvodce, svoji maminku.
Abyste méla co nejvic ¢asu na to
predstavit svét dobrého jidla a novych
chuti svym malym objevitelim, mame
pro vas velkou skalu produkta, které
nakoupite v nasich prodejnach rychle
apohodlné.

Domaci bananove
susenky

Doma vyrobené z téch
nejkvalitnéjsich surovin
chutnaji nejlépe. Ti nejmensi
oceni, ze se susenky hned
nerozldamou ve zkoumavych
rucickach. Pro starsi déti je
zabalte jako svacinu do Skoly
nebo na vylety.

@mﬁ%

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

250 g ovesnych vliocek

2 banany

1vejce

1-2 Izice medu

3 Izice suseného kojeneckého mléka
80 g masla

« Troubu pfedehrtejte na 180 °C.

« Vlocky rozsekejte v mixéru. Banany
rozmackejte vidlickou na hladkou kasi,
propracujte s vajickem, medem a suse-
nym mlékem. Pak smichejte s vlockami
a zmeklym maslem. Lzici davejte na
plech a pecte 12-15 minut.

. ’

tip*

Proveétsi déti
pridejte do
susenek pro
dochucent
rozinky, susené
brusinky,
kousky
Cokolady nebo

strouhany
kokos.

56
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PRO VETSI JEDLIKY
MEJTE PO RUCE
OVOCNY PRIKRM

W)™
- L LTI T ———
WAL LRL S Y \
' Prikrm z bioovoce splnuje
nejprisnéjsi pozadavky na
kvalitu. Neobsahuje zadny
pfidany cukr a je pfirozené
bezlepkovy. Je vhodny pro déti
od ukonéeného 6. mésice.

RIJEN | ALBERT.CZ
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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 nemUzeme dockat novych prispévk(!

Dobry den,
vyzkousel jsem upéct vas recept z aktualniho cisla
magazinu.
Pohostil jsem navstévu a véem moc chutnalo.
Uz se tésim, az vyzkousim dalsi recepty.
Preji pékny den,
Petr Ponizil

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

Zdravim, Alberte,
vzdy kdyz jsem nékde vidéla
recept na smazenou tresku
v néjakém tésticku, bala jsem se ho
udélat... Uz jsem si pfedstavovala,
jak v panvi vsechno opada, spali
se a Ze to bude moc tu¢né. Ovsem
kdyz jsem uvidéla vas recept na
pecenou tresku s navrstvenou
bylinkovou strouhankou, rozhodla
jsem se ji vyzkouset. Misto maty
jsem dala bazalku (protoze ji mam
doma spoustu) a vylepsila troskou
¢esneku. Bylo to vynikajici. A jako
dezert byla jahlova kase s fiky
a sezamovym seminkem. Jen tak
dal, Alberte!

Petra Severinova

Dobry den,
posilam fotku, jak se mi povedl|
vas obraceny Svestkovy kolac.
Kolac¢ byl jesté horky a ja uz
musela utrhnout kus toho slastné
oblemcaného okraje. Az pak
mé napadlo ho vyfotit do Albert
magazinu... Nastésti na fotce neni
vidét, ze uz z kolace kus chybi.
Diky za super recepty nejen
v tomto dile!
S pozdravem,

Jana Vlachova

Hezky den,
diky vasemu Casopisu a receptu
na muffiny k snidani jsme si
udélali krasné srpnoveé rano na
terase. Muffiny byly nadychané
a mnamozni! Jen se po nich
zaprasilo. Recept schovavam
a upecu i dceram na svacinu do
skoly v nadchazejicim skolnim
roce.
Tésim se na vase dalsi recepty
a inspiraci.

Jitka Ptacnikova
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kfizovka a sudoku

(ICKA: Sudoku
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!’ K dostani ve vybranych prodejnach Albert.

Smoothie!

Jogurtovy napoj
plny ovoce a zivota.

Al I

J;:IE ' &‘rif

WYCHRULGE.

Vybrali jsme ovoce a zeleninu, kterou mate vy

avaserodiny nejradéji. V top kvalité a zralosti. m‘ w

Nakoupilijsme, skladovali, o€istili, nakrajeli, e U

rozmixovali, pridali bajecny jogurt a posildme o
Smoothie! kvam.

Jesté jsme to uklidilia umyli mixery. ii
Vime, Ze to nedélate radi.:)
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albert

RAJCATA

| Opravdova chut’ rajcat
Nez jsou mala soudkova
raj¢atka sklizena, musi 4 -3
byt krasné leskla a
syté vybarvena. Jen
tak Vas potési svou
prijemné sladkou
chuti a $tavnatosti.

Skvéla ingredience do salata a dalSich studenych pokrmul. Nebo
jen jako chutna svaginka kdykoliv béhem dne.

Tiramisu Pochutnani doma ...

Suroviny na tésto:

1 hrnek (250 g) cukru krupice
3 vejce (z bilkd uslehame snih)
2 hrnky polohrubé mouky

1 prasek do peciva

1 hrnek mléka

Y2 hrnku oleje

Suroviny na krém:

1 plechovka BOHEMILK
Caramelo Condé

250 g masla

250 g tvarohu

2 |zice kakaa

Navod na pfipravu: ingredience na tésto
utfeme a pe¢eme. Po vychladnuti potfeme
cca Ya krému a poklademe détskymi piskoty,
které povlazime silnou rozpustnou kévou
s rumem. Navrch natfeme zbyly krém
a ozdobime ¢okoladovymi hoblinkami. Py
Poté nechame v lednici ztuhnout a odlezet. ITERLACTO

. o Neh roun gy
Ve vybranych prodejnach Albert. ... 1 Nna CeSte. www.bohemilk.cz

MLEKARNA OPOCNO
1936

liramlizova” ;

i sazend plnnlﬂu e

Clen skupiny
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Mozzarella (L i Mozzarella
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Lactose Frec I Mozzarella
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BEEFEATER
PINK & TONIC

40 ml Beefeater PINK
100 ml toniku
platky jahod
led

J‘_‘;ﬁ_*__
A.

s
ﬂ I‘\ ‘).-’

VYZKOUSEJTE TRENDY NOVINKU

-

K DOSTANI VE VYBRANYCH PRODEJNACH ALBERT.
Pijte #BeefeaterPink s rozumem.
.1 BeefeaterCZ

il
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PROC CHTIT COKOLIV JINEH6 =
NEZ ZLATO o

KOMPATIBILMI 5 KAVOVARY MESPRESSO™
*OCHRANMA ZMAMEA TRETHOSOBEY. MENIVE SPOUENT S JACOSS DOUWE EGBERTS. PODROBNY SEINANM KOMPATIBINICH STROU MAJDETE NA WWW LORESPRESSOICOM

NOVE HLINIKOVE KAPSLE JACOBS A LOR
K DOSTANI VE VYBRANYCH PRODEJNACH ALBERT

THE MAGIC AROMA

ALU- ‘

MINIUM
mnSLE? @ J

EAPSULE ESPRESSD 12

ESP’RESSG 10

KOMPATIBILMI § KAVOVARY NESPRESSO™
SOCHRANNA ZNAMEA TRETI QSOBY. NENIVE SPOUEN] S 1ACORS DOUWE EGRERTS PODROBNY SEZNAM KORPATIRE NICH STROUD NAIDETE MA WWW LORFSPRESSO COM




Vychutnejte si naSe novinky dostupné pouze ve vybranych
prodejnach Albert. Najdete v regalu.

HA
QRAENKO

| oTRASSKY GALAM
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SPECIALNE VYSOKA K dost4ni
SLECHTENE  KVALITA MASA 2 deskych farem.

.
. Xy ’ ¢ X, %7 Garance dosledovatelnosti: ve VYbl‘anYCh
s pfirozené zZlutym ovlivnéna dels{

P &eského piivodu. Py
zbarvenim dobou vykrmu prodejnach Albert.




pE9» VYHRAJ

S NESCAFE CLASSIC

350x FOTAK

KUP 1 KS KAVY

NESCAFE CLASSIC CREMA 200 g
NEBO NESCAFE CLASSIC 200 g,
POSLI SMS A HRAJ

0 30 FOTAKU PANASONIC LUMIX

=

e

Lumix

PODMINKY SOUTEZE NALEZNES V ODDELENI KAVY It all starts with a

NEBO NA WWW.NESTLE.CZ hl
AKCE PLATI OD 3.10.-31.10. 2018 ESCAFE®
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K dostani ve vybranych prodejnach Albert.
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S W kndwdobrovskycz

Ruske vejce maxi
a Ruske vejce Y, aspiku

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

. PODZIMNI POHODU S ACTIV

Pro kazdého:

Kazdy den:
10% steva na nakup na

X lis na zdravé

- iy DELLA CASA
s/
; ‘_3 Kazdy tyden - .

ukdzky na knihy
& i 000K

5
10 do 31.10. 2018 %raw asouteze najdete
cast v soutézi na wwwactlwa cz.

R. =8

Soutez trva 0d 15.10.do 30.11. 2018, Pravid|a najdete na www. danone cz. Podminkou Ucastiv. soufé‘;je

akoupeni dvoubalenifOikosu v promocnim obale’na vybranych prodejnach Albert®




yTepelné pripraveno Wil v 7
PRODEINACH 5 i

4 I 4 % -L,-".T-, :. ;
Stante Se Snadno ALBERT. . Rizeé

a Sami generalem

ve vasi vlastni : — fﬁu,mm
kuchyni! - chrumbavi

Nejlépe chutnaji ohraté

£ [5559) =
= S
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jen tak,
v troubé mikrovlnce rozmrazené

Rychle a chutné
doma, na chaté, na vyleté...
nebo ti-eba na koleji :)

_» mini rizeCky

/¢

to musite ochutnat

KufeCI — stripsy

OBLIBENE PLATKOVANE VYROBKY
LE&CO? OD SPOLECNOSTI LE & CO

VYROBA UZENING

... Zijeme s chuti.

K dostani ve vybranych
zelend linka: 800 100 172 prodejnach Albert.
www.sunka.cz - =




»” V HYPERMARKETECH “\ P{;.,ch,ét -
ALBERT e ? -
] NYNIVAKCNI ; ‘

Détskeé pleny a podlozky HAPPY a PANDA

AKCNT NABIDKA PLATI OD 19. 9. DO 23. 10. 2018




Nakupte vyrobky v hodnoté min. 90 Kg

.VYHRAJTE!" £

-EEJREEA‘.,; _
parodohtax u ;
= .

-

SENSODYNE ChTra '

mu....‘.i_mw.'i*.‘:'“ L e ".'d“"" : vysavac

dbgi>

- L, __\;\_

*Nakupte v obdobi soutéZze v Hypermarketech Albert vyrobky znacky Sensodyne, Parodontax nebo Corega v minimalni hodnoté 90 K¢, vyplite
soutézni formuldf na ww.ustnipromo.cz nebo zaslete e-mailovou adresu na vyhraj@ustnipromo.cz co nejpresnéjsi otazku, kterou naleznete na
www.ustnipromo.cz. Nezapomeiite si uschovat tictenku z ndkupu. Vice info na www.ustnipromo.cz. Akce trva od 17. 10. do 30. 10. 2018

Sensodyne, Parodontax a Corega jsou registrované nebo licencované ochranné znamky skupiny spole¢nosti GSK. V pfipadé dotazii kontaktujte, prosim: GlaxoSmithKline Consumer Healthcare Czech
Republic s.r.o., Hvézdova 1734 /2C, 140 00 Praha 4, e-mail: cz.info@gsk.com. Pfipadné nezadouci uinky hlaste prosim na adrese: ch.safety@gsk.com. © 2018 skupina spolecnosti GSK nebo poskytovatel
pFislusné licence. Datum vypracovani materialu: 08/2018

Rada TENA Lady vam nabizi

troji ochranu proti proteceni,

zapachu a vlhkosti. Pomuze
vam zUstat v suchu a citit
se bezpecné kazdy den.

www.tenalady.cz




Nejlep Persil vsech dob

Persil Premlum pfindsi nové standardy v prani pradla diky jeho vysoce ucinné recepture, ktera je doplnéna
o slozky nejnovejsi generace. Premlovy gel a kapsle obsahuji unikatni kombinaci nejsilnejsich odstranovact
skvrn a rozjasnovacl pro premlovou Cistotu. Navic diky specidlnim slozkdm poskytuji dlouhotrvajici vini
az pro 4 tydny svezesti*. Poznejte s Persil Premium rozdil, ktery muzete vidét i citit.

Prémiové
odstranéni
skvrn

Az 4 tydny &
svézesti” |

PREMIUM DUD-C .-'.‘LPS

& Prom am Siai
Famaoval

R of trasnness? 8
i

*pfi ulozeni v Satniku
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Jsou snadno stravitelné, vyzivné
a chutné naslano i nasladko. Vznikaji
oloupanim a vylesténim zrn prosa.
Patfi k bohatym zdrojlm sacharidd,
ale i bilkovin a tuka. Pfi vafeni
vyrazné nabydou a na dlouhou dobu
zasyti. Pred pfipravou je dllezité je
aspon dvakrat proplachnout v horké
vodé, aby ztratily horkost.

Videorecept najdete na
naturespromise.cz

© snadné

160 g Bio jahel Nature's Promise
280 g celozrnné spaldové mouky
1 Izice prasku do peciva

11zicka mleté skorice

Spetka soli

1 banan

1vejce

70 ml slunecnicového oleje
200 ml mléka

170 g medu

2 jablka

1 hruska

- Troubu predehtejte na 170 °C a plech
vylozte pecicim papirem, na ktery na-
sypte jahly. Pecte 13 minut a obcas pro-
michejte, aby se opekly ze vSech stran.

» Opecenéjahlyvyjméte z trouby a ne-
chte lehce zchladnout.

- Teplotu v troubé zvyste na 200 °C
a pustte se do pfipravy tésta.

-+ Vmise smichejte Spaldovou mouku,
opecené jahly, kyprici prasek, skofici,
Spetku soli a vSe promichejte.

» Vmixéru rozmixujte banan, vejce,
olej, mléko a med. Vzniklou smés vlij-
te do suché smési. Vse dukladné pro-
michejte, aby se vSechny ingredience
propojily a vzniklo hladke tésto.

+ Jedno jablko a hrusku zbavte slupky,
jadfinct a nakrajejte na malé kosticky,
které vmichejte do tésta.

- Tésto vlijte do pripravené formy na
muffiny vyloZené papirovymi kosicky.
- Zbyléjablkonakrajejte na tenké plat-
ky a ozdobte jimi tésto.

+ Pecte do zezlatnuti 13 minut.

tip*

Jablka a hrusky miiZete
zameénit treba za svestky
nebo boriivky.
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18" POUZE PRO STARSI 18 LET
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