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EDITORIAL

Milé ctenarky a mili Ctenari,

maj je mésic lasky. PFesto stoji za to Cas od casu usporadat ryze damské posezeni
nebo pravou panskou jizdu. V kvétnovém ¢isle Albert magazinu se dozvite, jak na

to. Inspirujte se hned na prvnich strankach damskym cajovym dychankem plnym
kvetoucich tfesni, riZzovych pusinek a kiehkych jednohubek, u kterych se daji probirat
ta nejsladsi tajemstvi. Naopak kdyz to rozjedou chlapi s détmi na chalupé, na krajkové
prostirani mUZete zapomenout. Vafi se na ohni, ji rukama a je u toho poraddna zabava,
jak prozradi Martin Polacko pfi své vypravé ,apalucha”.

Blizi se nam také |éto a je Cas zacit premyslet o dovolené - Ze by letos vyhralo
Spanélsko? Mistni speciality, jako je paella nebo tapas, vykouzlite s Albert recepty
hravé u vas doma.

A na zavér nesmi chybét jako vZzdy sladka tecka. Tentokrat zlstane trouba vypnuta
a ochutnate ovocné pény lehké jako jarni vanek. PFipravite je vcukuletu a stejné tak
rychle se rozplyvaji na jazyku.

Krasny kvéten, lasky k vareni ¢as, Vam preje

\Vas Albert

~a




PRIBEHY Z ALBERTU

Cajovna u vds v kuchyni

~ Obsanh

vegetaridnské @ veganské @ bezlepku @ bez laktézy
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MAJOVY DYCHANEK ANEB JAK CHUTNA DAMSKA JiZDA
8 SNEHOVE PUSINKY dvou barev o0
9 MADLENKY s malinami a kvéty
PREKVAPEN/ v ledu Y X
10 MAJOVY DRINK pro démy LX)

BLINY s uzenym lososem
11 MINI KOLACKY s bilym chrestem
FOCACCIA s cherry rajcdtky (]

17 FRESH LIMONADA z melounti [ X X ]
18 STREDOMORSKY SALAT s melounem a susenou Sunkou ®
19 OSVEZUJICI GAZPACHO se Zlutym melounem (XX}
20 RECEPTY NA KAZDY DEN
20 ZAMPIONOVE RIZOTO se $pendtem a ricottou )
21 SVEZI SALAT na rychlou veceri )
BUDAPESTSKA pomazdnka
22 KVETAKOVY KREM s rukolou °
23 BURGER s modrym syrem
24 CEVAPCICI s ajvarem )
7 2 25 JARNI KURECI ROLKY s rukolovym saldtem )
/ v 26 BUDME SPOLU U JEDNOHO STOLU
SLADKA TECKA S TEBOU ME BAViI... VARIT
Ovocné pény 27 RAJSKA POLEVKA jako od tatinka °

4 28 ZIVANSKA SMES od Martina ze Slovenska



29  KURECI SPizKY tandoori °

30 CERSTVI PSTRUZI v papiloté °
31 PIKANTNI PSTRUZI pro ostré chlapy LX)

32 RICOTTOVE NOCKY s karamelovou omdckou
33 BUCHTY S MAKEM upeceme hdkem

35 ZABAVA PRO DETI
LASKY CAS ZNAMENA BYT SPOLU

RECEPTY
DY DEN

C

" NA KAZ

39  MARINADA S BALSAMIKOVYM OCTEM [ N J 4 O
MARINADA S RECKYMI BYLINKAMI o0 i .
MARINADA S KORIANDREM A CITRUSY [ X J 3 . g <
MARINADA S MEDEM A ZAZVOREM - ' o e KO lef M SVETA
40 KOLEM SVETA SPANELSKA FIESTA ' Spanélskd fiesta
40  CERVENA SALSA Romesco
TORTILLA se Spendtem o0
41  TAPENADA z oliv a susenych rajcat LX)
42 SALSA VERDE [ X J
FLAMENQUINES Roldda z jihu
FRITATA se Zampiony o0
43 TORTILLA Omeleta po Spanélsku {
44 SANGRIA Elixir slunce o0
45 PECENE KREVETY s paprikovou majonézou LX)
46  PAELLA s krevetami )
47 ALBERT JSTE VY
SPANELSKA VYZVA

52 KURECI $PizY po stFedomorsku °

72 SLADKA TECKA OVOCNE PENY

73 JAHODOVA PENA o0 o
NEBESKY DEZERT

74 CITRONOVY VANEK MraZeny mousse °

75  NADYCHANA TERINA s lesnim ovocem
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Foodstyling: Petra Novotnd, Adéla Srbovd

Fotografie: Petra Novotnd

Text: Eva Ryznerovd, Adéla Srbovd .
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SNEHOVE PUSINKY ©© O

dvou barev 4
SUROVINY: :  POSTUP: 4. Pfipravte si cukrarsky sacek. Barvivo rozmichejte )
»

6 bilkd ¢ 1.Troubu predehrejte na 200 °C. Po dosaZzeni teploty s rumem a pomoci Stétce natrete na vnitfni stény
300 g krupicového cukru ~ : nechte oteviena dvitka a teplotu stdhnéte na 100 °C. pruhy.
rdzové barvivo 2.V robotu vyslehejte bilky do polotuhého snéhu. 5. Do takto pFipraveného sacku vloZte snéhovou
1 |Zice tftinového rumu Za stalého Slehani prisypavejte po IZicich cukr. hmotu a na pfipraveny plech stfikejte pusinky.
: 3.Plech vyloZte peticim papirem a troskou snéhové 6. Pusinky pecte v troubé s otevienymi dvirky asi
hmoty prilepte rohy peciciho papiru k plechu. 1 hodinu.

Jednu tretinu nfouky
miZete nahradit

rozemletymi mandlemi,h '
tésto bude jemnéjsi.




MADLENKY
s malinami a kvety

SUROVINY:

90 g masla

1 hrst tfeSnovych kvét(
50 g malin

160 g hladké mouky

1 1Zicka kypficiho prasku do peciva
Spetka soli

2 vejce

85 g krupicového cukru
1 citron

mouckovy cukr

POSTUP:

1. Troubu predehfejte na 190 °C,
horni a spodni ohrev.

2. Formic¢ky na madlenky vymazte 5 g zméklého
masla a do kazdé formicky vloZte malinu
a tfeSfovy kvét.

3. Rozpustte zbyvajici maslo a nechte ho
vychladnout na pokojovou teplotu. Do misky
prosejte mouku s kypficim praskem a soli.

4. Vyslehejte vejce s cukrem, pridejte
nastrouhanou citronovou karu.

5. Po tfetinach zapracujte moucnou smés a nakonec
pfilijte maslo. VSe vymichejte dohladka a pomoci
IZicky plfite formicky, maximalné do %4. Nechte par
minut odleZet.

6. Lehce bouchnéte plechem o kuchyriskou linku
a vyklepnéte vzduchové bubliny.

Pecte 12-15 minut dozlatova.

7. Po vyjmuti z trouby nechte kratce odstat.
Madlenky vyklopte do misky s mouckovym
cukrem. JeSté teplé je obalte a podavejte.

Do tésta miiZete pridat levanduli
nebo riiZové listky.

PREKVAPENI @ © =
v ledu

SUROVINY:

jedlé jarni kvéty - sakura, sedmikrasky, fialky, Sefik, petrklice
drobné ovoce (borlvky, maliny)

Cerstvé bylinky

voda :

POSTUP: e
Do tvofitek na led rozdélte kvéty, ovoce a bylinky.

Zalijte je vodou a ulozte do mrazaku nejméné na 24 hodin.




80 g pohankové mouky 50 ml sIu'hecnlcovehQ
. 60ghladké mouky . oleje
. 4 g suSeného drozdi 100 ml zakysane smetany
" Spetkasoli i 60g uzeného lososa

10

120 mlvlazné vody

-

MAJOVY DRINK -
pro damy

o0«

SUROVINY: Cerstvé kvéty

80 ml rGiZového sektu  na ozdobu

20 ml mineralnivody  (kvéty tfesni, Sefik,
10 ml malinového maceska, rdze)

sirupu

POSTUP:
V Sejkru smichejte sekt s mineralni vodou a malinovym
sirupem. Rozdélte do skleni¢ek a ozdobte Cerstvymi kvéty.

Do drinku miZete
pridat ledovou kostku
se zamraZenym kvitkem
nebo ovocem.

s uzenym lososem

ho d A T
kynuti \ i it

SUROVINY: 1vejce

2 snitky kopru

a koprem. e



FOCACCIA
s cherry rajcatky

+1
hod EGE
kynuti

SUROVINY: 100 ml vlazné vody 1 snitka
300 g hladké mouky 100 ml olivového oleje  rozmarynu
4 g suSeného drozdi 200 g cherry rajcat 1 snitka

¥ |Zicky soli pepf tymianu
POSTUP:

1. Mouku smichejte s drozdim a soli.

. Postupné pridavejte vodu a 80 ml oleje a vypracujte lepivé tésto.

. Nechte 1 hodinu kynout na teplém misté.

. Plech o0 rozméru 40 x 28 cm vyloZte pecicim papirem a na néj

rozetfete 1 IZici oleje. RozprostFete tésto.

5. Prsty udélejte do povrchu dulky. Pokladte ho rozpdlenymi rajcaty.
Opeprete a posypte listky rozmarynu a tymianu. Zakapejte
zbyvajicim olejem.

6. PeCte 30 minut v troubé vyhraté na 200 °C.

7. Vychladlou focacciu nakrjejte a podavejte.

HWN

MINI KOLACKY
s bilym chrestem

SUROVINY: 80 g cherry rajcat 1 vejce

1 listové tésto 1 jarni cibulka 40 g syru Cedar
rozvalené 80 g anglické sul, pepf
5gmasla slaniny 4 snitky tymianu
2 stonky bilého 180 g zakysané

chfestu smetany

POSTUP:

1. Z listového tésta vykrojte kolecka odpovidajici velikosti formy
na quiche (prdmeér asi 10 cm). Formy vytiete zméklym maslem.
2. Tésto namackejte na dno formy a propichejte vidlickou.
3. Chrest oloupejte, odlomte konce (asi 4 cm). Do forem vlozZte
nakrajeny chrest, rajcata, nasekanou cibulku a nakrajenou slaninu.
4. Zakysanou smetanu vyslehejte s vejcem a strouhanym ¢edarem,
osolte a opeprete. Smési zalijte kolacky a ozdobte tymianem.
5. VloZte do trouby vyhraté na 190 °C. Pecte 20 minut.
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NOVINKY

o Nehunes SYR COTTAGE
2 2 = e rom. NATURE'S
MAJOVE NOVINKY jollzo@ = pROMISE

T s m— FREE FROM
v Albertu \om. o)

Jaro svddi k ndpadité snidani.
VyzkouSejte nase tipy z Albertu a prekvapte

celou rodinu pfi rannim vstdvdni. Navic Lahodna syrové zrna obalena ve smetang
podpofite svij zdravy reZim. si mliZzete bez obav vychutnat, i kdyZ mlé¢né
vyrobky nejite. Syr cottage je témer bez
laktézy (obsah je nizSi nez 0,01 g na 100 g)
TOFU a bez pridanych konzervacnich latek.
NATURAL .

NATURE'S
PROMISE
VEGGIE

Tofu neboli séjovy tvaroh V ,
muZete dusit, varit i péct. Wwéa'
Diky pevné strukture je W

idealni nahradou masa.

Kdyz tofu rozmixujete Na IZici olivového oleje

se Izickou laku z okurek osmazte jarni cibulku.

a horcice, vyrobite Pridejte rozdrobené tofu
vetg?nslfou majonezu a lZicku kurkumy. Ze vsech
- rornezt. stran opecte a poddvejte
s celozrnnym chlebem.

N~

Free trom

Bez lakiozy ()

Icamcmbcrl \/\ »
wL -
fLou LSS '

z > -, Jogurty s lahodnou chuti vyrabfi
Diky jeho lahodné a vyvazené chuti byste

nepoznali, Ze jde o bezlakt6zovy syr. Tento

pro Albert ¢eska mlékarna

s devadesatiletou tradici. Jsou pIné
smetany a Zivych jogurtovych kultur.
Vybirejte ze Ctyr pFichuti: Cokolada,
malina, jahoda a broskev.

camembert ma pevnéjsi konzistenci a je vhodny
pro vSechny lidi s alergii ¢i intoleranci na laktézu.




NOVINKY

VTIPNA KASE

S ovocem
i i'.lf;'t‘” s 4
110 N~
porce min ﬁ \'{"' s

AT
S

...................................................... 4 C -
A L%,

SUROVINY: _. & %

50 g ovesné kase s jahodami Nature's Promise : i

110 ml vrouciho mléka i =

1 I7itka drcenych viagskych ofechi
50 g malin a jahod
med nebo javorovy sirup

POSTUP; -« 2 iud L) (U il
1. Ovesnou kasi zalijte
vroucim miékem. il
2. Nechte 3-5 minut odstat
a ozdobte vlaSskymi
ofechy, malinami
a nakrajenymi jahodami.
3. Nakonec mtzete prelit
medem nebo javorovym
sirupem.

OVESNE KASE S ORISKY
NEBO JAHODAMI
NATURE'S PROMISE BIO




TRZNICE

) ) s \2de
SOLO PRO SALATY ey \

SvéZi zelend barva saldtovych listi probudi jaro

ve vasi kuchyni. V Albertu si miiZete vybrat z mnoha
druhd, tak vyzkousejte kromé hldvkového treba little
gem nebo Fimsky saldt.

— U ALBERTA —

RADY Z TRZNICE

Salaty vydrZzi déle Cerstvé, kdyz je postavite v misté kostalu na kavovy
podsalek s trochou vody a vlozite do lednice.
Vybirejte na omak pevné hlavky salatu s neposkozenymi vnéjsimi listy.

Little gem cerveny

Cervené zbarvena varianta obsahuje

NAPADY DO KUCHYNE

1. Salaty maji jemnou chut a dobrou spolecnost jim dél4 zélivka vice karotenoidd, které chrani télo pred
na bazi olivového oleje. Pro vétsi fiz mazete pridat hor¢ici, volnymi radikaly. Salat staci rozebrat na
rozmackany ¢esnek, citronovou Stavu nebo vinny ocet. listy a pouZit do smési s dalSimi druhy

2. Pro rozmanité&jsi chutové variace smichejte vice druhd salatd. zeleniny, kde vytvoFi nadherny kontrast.

3. Pokud chcete salat jako hlavni jidlo, zkombinujte ho s kufecim
nebo rybim masem. Prvni teplé dny také svadi ke kombinaci se
syry jako mozzarella, balkan nebo feta.

4. Salatové listy mlzete pfidat do jarniho Zivotabudice: smoothie
nebo zelenych dzus(.

PUVOD A ROZSIREN{

Za predchddce listovych salatd je povaZovana locika
setd. Pravdépodobné ma plvod ve stiednf Asii, odkud
doputovala aZ do starovékého Egypta, Recka a Rima.
Do Cech se salat dostal a7 v 10. stoleti a p&stoval se

v klasternich zahradach.

Little gem

Pfipomina zmenseny Fimsky salat.
Pevné, po okrajich zkaderené listy
mUZete pouZit k nabirani dipQ.




TRZNICE

e A

Havkovy
salat

Tradi¢ni jarni salat ma
kFehké listy a nejlepsi
je Cerstvy. Vnéjsi listy
zpracujte ihned po ndkupu.
Zvl&stni oblibé se tési
srdicko, které je tuzsi
a pfijemné kfupavé.

._i.‘
L3

Rinnsky
salat

Poznate ho diky
podlouhlému tvaru hlavky
a zebrovanym listam.
Je nepostradatelny pro
pfipravu oblibeného salatu
Caesar. Zkuste ho také
na grilu. Hlavku rozpulte,
zprudka opecte a zakapejte
olejem. Chutna vyborné!

A ¢

15



MELOUN
GALIA

MELOUNOVE
MAMENI

UvnitF je svétle zeleny
aZ Zluty. ProtoZe neni
prilis sladky, muZete ho
odvdzné zkombinovat
se suSenou Sunkou
nebo ovéim syrem.

Jsou sladké jako med

a rozzarené jako slunce.
Cukrové melouny jsou jako
stvorené k-oslave jara!

MELOUN
PIEL DE SAPO

ZLory
MELOUN

_'..o ...................

Svym tvarem pripomind
mi¢ na ragby. Ma zeleny,
hrbolkaty povrch.
Aromatickd duZina
pfimo vybizi k dpravé
sladkych dezertu.

V Iété se vyborné
hodi na pfipravu
sorbetd.

Md vyrazné Zlutou,
* ryhovanou slupku.
ProtoZe md tuzsi
duzinu, vyzkousejte
ho pri grilovani nebo
do michanych salatu.

MELOUN
CANTALOUPE

.............................................

KdyZ je zraly, ma syté
\ : oranZovou duZinu.

Cantaloupe voni jako
zralé mango nebo papdja.
Prijemnd jarni svacinka!




ELIXIR ZIVOTA

FRESH
LIMONADA
z melound

909

SUROVINY:

% melounu Piel de sapo
¥ Zlutého melounu

800 ml sodovky

1 snitka maty

POSTUP:

1. Meloun Piel de sapo
zbavte pecek a slupky.
DuZinu vloZte do mixéru
spolecné se 100 ml sodovky.
Rozmixuijte a propasirujte
pres sitko.

2. Zluty meloun zbavte pecek
a slupky. Nakrajejte na
malé kosticky. Smichejte
s propasirovanou duZinou
z prvniho melounu.

3. Dolijte sodovkou a ozdobte

listky maty.

Pokud madte radi
sladsi limonddu,
pouZijte misto sodovky
minerdlku s ovocnou
pFichuti.




ELIXiR ZIVOTA

4 4 7 SUROVINY: 50 g rukoly
ST R E D o M o Rs KY 1 meloun Cantaloupe 1 IZice olivového oleje
4 150 g Sunky jamén serrano 1 IZicka balsamikového octa
SA LAT Albert Excellent pepr
s melounem

v v ' POSTUP: =
a S u S e n O U S u n ko u 1. Meloun rozpulte. Pomoci IZice vydlabejte seminka a duzinu
nakrajejte na klinky. Kazdy klinek zbavte slupky a rozkrojte.
- . . Meloun rozlozte na talif a pridejte platky Sunky. Ozdobte rukolou.
4 10 |BEkZ 2. Zakapejté'?)lejem a balsamikovym octem. Opeprete a podavejte
porce min epku

chlazené.”™
. ]

) - "'
o

Saldt miZete ity I > 1 ST JAKNATO?
vylepsit ' / : " o a videorecept: ;
hoblinkami

. parmazdnu.

- i . 8



ELIXIR ZIVOTA

OSVEZUJICi GAZPACHO
se zlutym melounem

S i
2002 s

L
SUROVINY: stl, pepf
4 rajcata 2 redkvicky 2
350 g Zlutého melounu 2 Zluta a 2 Cervena 4
Y2 strouzku ¢esneku cherry rajcata
50 ml olivového oleje 10 g jarni cibulky

% okurky 1 snitka bazal? ‘

POSTUP:
1. Raj¢ata sparte horkou vodou a oloupeijte. * .
2. Meloun zbavte slupky a pecek a duzinu viezte do mixéru
spolecné s rajcaty, cesnekem, olejem a castf oloupané okurky.”
Rozmixuite dohladka. Osblte a opeprete podle chuti.
3. Na talifich ozdobte platky Fedkvicek, polovinami cherry rajéat,
jarni cibulkou, zbyvajici okurkou a listky bazalky. -

Posypte pepfem. >

V horkych
dnech dejte
gazpacho
pred

poddvdanim -

vxchl;?‘.

-
Bl - -
L

Fa

i
g R

.



RECEPTY

NA KAZDY DEN

~ » X o -
Z AM P I o N ov E R I Z OTO ?L;;gt\I:«IaNY' ?Uéif:): Elrivového oleje

Y 5 - 50 g masla Albert Quality
Sé Spenatem a HCOttOU 250 g Zampion( 100 g baby $penatu
300 g ryze arborio 4 Izice ricotty A
250 ml zeleninového vyvaru 2 snitky petrzelky
@ 100 ml suchého bilého vina 4
porce . ‘
\
POSTUP:
1. Nakrajenou Salotku osmahnéte na masle. Pridejte 200 g
nakrajenych Zampion(, promichejte a 10 minut restujte.
2. Pridejte ryzi, zalijte vyvarem a vinem. Osolte a opeprete.
. Pod poklickou duste 20 minut.

3. Mezitim opecte na oleji zbyvajici Zampiony nakrajené
na platky a odloZte. ﬁ/
4. Do rizota pfimichejte 90 g Spenatu a nechte 3 minuty dojit.
5. Pfed podavanim do rizota vmichejte 2»Ilig ricotty. Ozdobte,
- . ... opecenymi Zzampiony a zbyvajici ricottou. Posypte cerstvym
Misto Zampionu muzete penatem a petrzelkou. .

pouZit hlivu ustricnou.

ENERGIE: 446 kcal / 22%
/ + 0l : " BILKOVINY:9g/13%
' OLIVOVY OLE) ot B : ¥ TUKY:16g/25%
. ALBERT QUALITY e _ : SACHARIDY: 65 g / 25 %
S ' : : Hodnoty odpovidaji 1 porci.

EXTRA PANENSKY
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SVEZi SALAT
na rychlou veceri

4
porce

SUROVINY: 1 IZicka bilého

2 hlavkové salaty vinného octa

1 salat little gem Cerveny 1 IZicka trtinového cukru
400 ml acidofilniho 3 IZice kopru

mléka Nature’s stl, pepr

Promise

POSTUP:

1. Salaty rozeberte na listy a pfendejte do misy.
2. Na zalivku smichejte acidofilni mléko s octem,

cukrem, 2 IZzicemi nasekaného kopru a vySlehejte.

Osolte a opeprete.
3. Salat prelijte zalivkou a posypte zbyvajicim kopre

RECEPTY

NA KAZDY DEN

BUDAPESTSKA
pomazanka

4
porce

SUROVINY: % cibule

2 Cervené papriky stl, pepr

200 g ricotty 2 celozrnné ciabatty

150 g pomazankového masla 10 g pazitky

POSTUP: maslem a nasekanou cibuli. Osolte
1. Troubu rozehfejte na 230 °C a opeprete.

a papriky zprudka opékejte po dobu 3. Ciabatty rozpulte, nasucho opecte
15 minut. Pfendejte je do igelitového na grilovaci panvi a na kazdou
sacku a nechte kratce zaparit. lovinu naneste pomazanku.
2. Sloupnéte Cernou slupku, papriky osypte nasekanou pazitkou
zbavte jadfince. Rozmixuijte a podavejte k salatu.
je s ricottou, po! y

1

ACIDOFILNi MLEKO
NATURE'S PROMISE




RECEPTY

NA KAZDY DEN

KVETAKOVY KREM ©® ©
s rukolou

Kvétak dokdZe pfekvapit i v polévce.
Kdyz ji ziemnite smetanou, budou se mali misouni jen olizovat.

SUROVINY: Spetka muskatového :  POSTUP:
3 IZice olivového oleje kvétu * 1. Na 2 IZicich oleje osmahnéte nakrajenou cibulku. Pridejte 350 g kvétaku
2 jarni cibulky stl, pepr : a zalijte vyvarem. Privedte k varu a 20 minut varte. g
400 g kvétadku 100 ml sladké 2. Ochutte muskatovym kvétem, osolte a opeprete. Pridejte smetanu
300 ml zeleninového smetany (12 %) : a rozmixujte ty€ovym mixérem.
vyvaru 1 hrst rukoly Albert 3. Na 1 Izici oleje opecte zbyvaijici kvétak nakrajeny na platky.
20 g parmazanu : 4. Porce ozdobte natrhanou rukolou, parmazanem a opecenym kvétakem.

Nahradte kvétdk
brokolici a pfipravite
vynikajici brokolicovy

ENERGIE: 170 kcal / 8,5 %

BILKOVINY:5g/7 %

TUKY: 14,5g/23 %
Dina N SACHARIDY: 78 /3 %

Hodnoty odpovidaji 1 porci.

N N A




RECEPTY

NA KAZDY DEN

BURGER - O

s modrym syrem

Vyzkousejte klasiku nové! Nakysld chut jablka dodd burgeru svézZi jarni chut.

SUROVINY: 4 hamburgerové . POSTUP:

450 g mletého bulky Albert * 1. Vmise promichejte maso s nadrobno nakrajenou cibulkou. Osolte a opeprete.
veprového masa 60 g polnicku Vytvaruijte 4 placicky a na oleji opékejte z kazdé strany 3-4 minuty.

2 jarni cibulky ¢ 2.]ablko nakrdjejte na platky. V panvi rozehfejte maslo s medem a jablka dozlatova opecte.
sul, pepf NA DIP : 3. Nadip rozmixuijte syr se smetanou.

3 IZice olivového oleje  Z MODREHO SYRA: © 4. Bulky rozkrojte a nasucho opette na grilovaci panvi.

1 zelené jablko 210 g modrého syra : 5. Naspodni stranu rozetfete vrstvu dipu, na ni polozte burger, platky jablka a polnicek.

40 g masla 60 ml smetany (33 %) : PFiklopte druhou polovinou bulky s dipem.

1 1Zicka medu

V Iété miZete jablko
nahradit opecenou
nektarinkou.

ENERGIE: 483 kcal /24% i P ¥ HAMBURGEROVA

BILKOVINY: 24 g/ 34 % BULKA ALBERT
TUKY:36 g/ 57 %

SACHARIDY: 17 g/ 6,5 %
Hodnoty odpovidaji 1 porci.
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RECEPTY

NA KAZDY DEN

CEVAPCICI © O
S ajvarem

Idedlni jidlo pro milovniky balkanskych chuti. Ajvar vam pripomene dovolenou v Chorvatsku!

SUROVINY: stl, pepr . POSTUP:

450 g mletého veprového 3 IZice slunecnicového oleje : 1.V mise promichejte maso s nadrobno nakrajenou cibuli a rozmackanym
masa Albert 400 g novych brambor Cesnekem. Pfimichejte 3 IZice ajvaru. Osolte a opeprete.

1 menSi cibule 40 g masla ¢ 2.Mokryma rukama vytvarujte valecky dlouhé 6 cm. Do kazdého zapichnéte
2 strouzky cesneku 20 g pazitky Spejli a opékejte na oleji, z kazdé strany 3-4 minuty. Troubu predehrejte na
6 |Zic ajvaru 2 hrsti smési salatd : 180 °C a vloZte do ni na 10 minut evapdici.

3. Brambory oloupejte, rozpulte a varte ve slané vodé 15-20 minut.
4. Varené brambory prelijte rozpuSténym maslem a posypte nakrajenou pazitkou.
Cevaptici podavejte se salatkem a zvlat servirujte zbyvajici ajvar.

o oy ENERGIE: 506 kcal /.25 %
MLETE VEPROVE BILKOVINY: 24 g /34 %

MASO ALBERT TUKY: 35 g/56 %

SACHARIDY: 23 g7/9 % _-
Hodnoty odpovidaji:l
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https://www.albert.cz/videorecepty

RECEPTY

NA KAZDY DEN

JARNi KURECi ROLKY O

s rukolovym salatem

SUROVINY: NA SALAT:

4 kureci prsni fizky 200 g rukoly

stl, pepr 80 g Zlutych cherry rajcat

4 platky jamon serrano 6 redkvicek

Albert Excellent 1 IZice olivového oleje

3 IZice olivového oleje 1 IZicka javorového sirupu
1 IZicka citronové Stavy
stl, pepr

KufFeci platky naklepdvejte
pres potravinovou fdlii,

nepoSkodi se tak struktura
masa.

JAMON SERRANO
ALBERT EXCELLENT

POSTUP:

1. KuFeci platky naklepejte, osolte a opeprete.

2. Na kazdy poloZte platek Sunky a zarolujte. Zpevnéte kuchyrnskym provazkem.

3.V panvi rozehrejte olej a na mirném ohni opecte kureci rolky dozlatova,
z kazdé strany 8-10 minut.

4. Na salat smichejte rukolu s rozpdlenymi rajcaty a fedkvickami nakrajenymi
na platky.

5. Na zalivku vyslehejte olej, javorovy sirup, citronovou Stavu, stl a pepf.
Promichejte se salatem a podavejte s nakrajenymi rolkami.




BUDME SPOLU
U JEDNOHO STOLU

Panska jizda
na chalupe

lh

T
S

domluvi, Ze na pdnskou jizdu vyrazi s malymi
roStdaky sami, nemusise maminky niceho bdt.
Bude postardno o dobré jidlo a bezva zdbavu!

Nasi parté vell"Mart' Polacko, a proto se miZete
el

.

k3 . ¥ N

’ . 4 Jaro je tadyf hurd na chalupu! KdyZ se tatové
.

-

tésit na s"s?t’ne lych receptd. '




BUDME SPOLU
U JEDNOHO STOLU

RAJSKA
POLEVKA
jako od tatinka

4 174
porce lepku

SUROVINY:

1 |Zice olivového oleje

50 g masla

1 jarni cibulka

2 strouzky Cesneku

2 konzervy drcenych rajcat
200 ml zeleninového vyvaru
1 hrst Cerstvé bazalky

sul, pepf

1 1zicka medu

150 g bezlepkovych téstovin
do polévky Nature's Promise

POSTUP:

1. Na oleji a méasle osmahnéte
nakrajenou jarni cibulku a rozdrceny
Cesnek. PFidejte rajcata, 15 minut
duste a pfilijte vyvar. PFisypte
polovinu nasekané bazalky, ochutte
soli, pepfem a medem. Promichejte
a varte dalSich 10 minut.

2. Mezitim uvarte téstoviny podle
navodu na obalu. Pfed podavanim
zamichejte téstoviny do polévky
a posypte zbyvajici bazalkou.

A%

V 1été miZete pfipravit " : 4 io:)dst):}lti‘ng:T Ton”{ti'rsz BZl'Jinec, Martin Polacko
. . . . \ Fotografie: Tomds Babinec

polévku z Cerstvych rajcat. 4

Text: Eva Ryznerovad
Kuchar: Jaroslav Proks
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BUDME SPOLU
U JEDNOHO STOLU

~ &

TATOVE VARI
na ohni

Martin Polacko je ten pravy ar

a tdta, kterého byste si prali na kazdé
pdnské jizdé. Jakmile se objevi na
chalupé, vareni a vtipky jsou jeho.
Ochu dobroty, které pFipravil
ohni ké i malé kumpdn

3
- =R

ZIVANSKA SMES ()
od Martina ze Slovenska

SUROVINY: :  POSTUP:

400 g veprové krkovice 1. Pfipravte si alobal o rozméru 30 x 40 cm.
100 g anglické slaniny v celku : . Maso, slaninu a klobasu nakrajejte na

1 klobéasa kostky a prendejte do misy. Pridejte

4 |Zicky hrubozrnné horcice : hor¢ici, na kolecka nakrajené jarni cibulky,
3 jarni cibulky : brambory nakrajené na ¢tvrtky, olej, kmin,

300 g novych brambor stll a pepf.

2 |Zice olivového oleje 5 . Rukama promichejte a smés prendejte

1 1Zicka kminu do stredu alobalu. Zabalte a vloZte na rost.
sul, pepr : Pecte na velmi mirném ohni 40 minut.



-

KURECI §

SUROVINY:

400 g kurecich
prsnich Fizkd

2 snitky koriandru

NA MARINADU:
300 ml bilého jogurtu
il 6 IZicek koreni
tikka masala
\ 1 IZice sezamového oleje

1 +30 BEZ
P I Z K I na or:i‘re‘iem' Il

————_

N

NA MATOVY DIP:
400 ml bilého jogurtu

POSTUP:
1. Maso nakréjejte na dlouhé

1 hrst maty prouzky. Na marinadu
1 IZicka olivového oleje smichejte vSechny suroviny
sul, pepf a na 30 minut do ni vloZte

maso.
2. Poté maso vyndejte
a napichejte na 3pejle.

DOMACI KORENi

TIKKA MASALA:

1 Izicka mletého Fimského
kminu, sladké papriky,
kurkumy, suSeného
zazvoru, koriandru a chilli

BUDME SPOLU

U JEDNOHO STOLU

Zprudka opékejte na
grilovacim roStu a stale
otacejte.

3. Na matovy dip smichejte
jogurt s nasekanou matou,
olejem, soli a peprem.

4. Maso podavejte s dipem
a Cerstvym koriandrem.



BUDME SPOLU
U JEDNOHO STOLU

CERSTVi
PSTRUZI
v papilote

SUROVINY:

2 vykuchani pstruzi

sul, pepf

1 citron

4 snitky rozmarynu

100 g Cervenych a zlutych cherry rajcat
2 jarni cibulky

1 cuketa

8 baby mrkvi

2 stonky fapikatého celeru
80 g masla

POSTUP:

1. Pstruhy oplachnéte a osuste papirovou utérkou.
Osolte a opeprete je na povrchu i uvnitf.

Do bfisni dutiny vioZte kolecka citronu a snitky
rozmarynu.

2. Na kazdého pstruha si pfipravte pecici papir
o rozméru 40 x 40 cm. Doprostfed Ctverce vlozZte
pstruha a obloZte ho zeleninou.

PFidejte platky masla.

3. Papir zabalte tak, abyste vytvofili pevné balicky.
Zpevnéte je kuchyriskym provazkem a presurite
na grilovaci tacek nebo pekac. Ten umistéte
na rost a na mirném ohni grilujte 30 minut.



BUDME SPOLU
U JEDNOHO STOLU

% Cveréltvél pstruhy =
uloy_l;tg v Albertu.
Na grilu miZete

ryb, treba prazmu
nebo filety z lososa.}

PIKANTNi @ ©
PSTRUZI
pro ostré chlapy

SUROVINY: 1 |Zice sezamového oleje
2 vykuchani pstruzi 2 |Zicky medu

1 zelena chilli papricka 1 |Zice limetkové Stavy

1 Zlut4 chilli papricka 3 snitky koriandru

1 Cervena chilli papricka 1 citron

5cm kousek zazvoru

POSTUP:

1. Pstruhy oplachnéte a osusSte papirovou utérkou. VSechny
druhy chilli papricek nakrajejte na Sikma kolecka, zazvor
na tenké platky. Smichejte s olejem, medem, limetkovou
Stadvou a nasekanym koriandrem.

2. Bfisni dutiny pstruht otevrete a naplnite smési.

3. Pstruhy vloZte do roStu na ryby a pfidejte kolecka citronu.
Opékejte na ohni, z kazdé strany asi 8 minut.




BUDME SPOLU

U JEDNOHO STOLU

RICOTTOVE NOCKY (2
s karamelovou omackou

SUROVINY: : POSTUP:

300 g ricotty 1. Smichejte ricottu, mouku a vejce

200 g hladké mouky : a vypracujte tésto.

1 vejce : 2. Do rendliku dejte vafit vodu. Dvéma Izicemi

40 g bortvek vykrajujte nocky a vkladejte je do horké vody.

40 g malin : Az vyplavou na povrch, jsou hotové.

40 g jahod : 3.V péanvi se silnym dnem rozehfrejte za stalého

1 snitka maty michani cukr. AZ se zacne rozpoustét, pridejte
: smetanu a mléko. Michejte a 2 minuty povarte.

NA KARAMELOVOU OMACKU: 4. Na talifi prelijte nocky karamelovou omackou.

150 g krupicového cukru : Ozdobte borlivkami, malinami a nakr&jenymi

200 ml smetany ke Slehani (33 %) jahodami.

100 ml mléka




BUCHTY
S MAKEM
upeceme hakem

+1
hod

©0:

BUDME SPOLU
U JEDNOHO STOLU

SUROVINY: 3 vejce

400 g polohrubé 5 g masla

mouky 1 IZice hrubé mouky
10 g suSeného drozdi

Spetka soli NA MAKOVOU

80 g mouckového NAPLN:

cukru 250 g mletého maku
200 ml vlazného 180 ml mléka

mléka 50 g mouckového
100 g masla cukru

POSTUP:

1. Smichejte mouku s drozdim, solia75 g
cukru. Zvlast proSlehejte vlazné mléko
s rozpusténym maslem a 2 vejci. Tekutou
smés postupné pridavejte do sypké smési
a vypracujte hladké tésto. Nechte hodinu
kynout.

2. Na napln smichejte v rendliku
mak s mlékem a cukrem. PFivedte
k mirnému varu. Povafte 15 minut a nechte
vychladnout.

3. Tésto vyklopte na val a odkrajujte z néj malé
kousky. Prsty roztahnéte do 3irky tak, abyste
ziskali 5 cm Siroké kolecko. Doprostred
dejte 1Zicku naplné a zabalte.

4. Litinovou panev o prdméru 30 cm
a pekacek o rozmérech 25 x 20 cm vymazte
maslem a vysypte moukou. Buchticky
vyskladejte do pecicich nadob spojem dol.
Povrch potrete rozSlehanym vejcem.

5. VloZte do trouby vyhFaté na 180 °C
a 25 minut pecte.

6. Nechte vychladnout a posypte zbyvajicim
cukrem.

- -r"‘"d.’ i
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- BUDME SPOLU

' ’ U JEDNOHO STOLU

JAK
NAREZAT
Spekacek?

JAKO PRAVI ZALESACI

Je néco lepSiho neZ burt opeceny
na ohni? Déti se shodnou - neni!
Pldpoldni dreva a pozorovdni
plamend, hvézdy nad hlavou,

to jsou chvile, na které se
nezapomind!

34

RETRO SPEKACKY
7 ALBERTU

VyzkouSejte farmdrské Spekdcky s 95% podilem masa,
které chutnaji jako z détstvi.

Coilik Jejel  Udipinnebo iy

O @ = @




ZABAVA PRO DETI
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znamena byt spolu |
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MAGNUM

Magnum je Eislo jedna na trhu
impulsnich zmrzlin (nanuku)
a nyni k dispozici i ve
veganské varianté*

Obsahuje hrachovy protein

*Zdroj: Odhad spalenosti Unilever na zakladé kumulativnich dat RetailZoom za obdobi YTD OCT 2018 + Nielsen dat v kanélu total market za obdobi MAT NOV 2017 (value sales).
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+ MIééné bilkoviny prirozené pochazejici z tvarohu a
dalSich mléénych surovin

» Misa Protein je bez lepku

« Tvaroh, smetana i cukr pochazi z éR

- Bio ovocna zmrzlina
s prirodnimi bio surovinami

- Stavnaté, mékké a sladké
jadro

- Udrzitelné zemédélstvi,
které prispiva k ochrané
ovoce nejen pro dnesni
den, ale i pro dalsi
generace

- Zadny odpad z ovoce

- Minimalni pouZiti plastu
nejen pfi vyrobé,
ale i preprave

BIo

...A ANO, GiSLOVKA UVEDENA NA OBALU JE SKUTECGNE POCET KALORIL. V CELE PINTE!

2 =7 \
» ‘ | y
SE SNIZENOU ENERGETICKOU HODNOTOU w

SE SNiZENYM OBSAHEM CUKRU*
S VYSOKYM OBSAHEM BiLKOVIN
A HLAVNE SE SKVELOU CHUTI!

*0 30 % MENE CUKRU PRI POROVNANI S PODOBNYMI VYROBKY



BAVTE SE PRI VARENI!
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JOVE PREKVAPENI ®
ka na kvetqp

VIV
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ALBERT BAVI
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i IMENO " -
i ¢ INICIALY 0 zoboe | IMUNITNG 0%
i 1. DIL  BROSTLINNY JEDNOTKA STLANIM OTEC PEVKYNE : 2 URAD
PRIMAT I aienky | pmyz INFORMACE]|  HERCE 3,5 UCHAZEC | (gbecnd) | pestinng-f| SYSTEM 7ABA DEHET | ctarale)
KOHOUTA VE (zkratka)
SERIK
5 BEZVEREC
ans SLOVKO
POHRDANI
3. DiL
POKRM
Z MLETYCH .I:/AJ&EK.::;Y
JATER
7 KOKOSU
LUPEN PODLEC PORUBV
PLUKOV- (slangové)
NiK 0OCHUCO- UDER
(zastarale) VAT SOLI TAGEM
) OTISK [SPORTOVNI o | zemiveL
I DEDINY ZKRATKA b D
= TAJENKY | SKY
g, U DRACI TAHAC
>§ POBIJET MESTO
S 5 VCELA UKRAJIN: (némecky)
[<¥O= | (anglicky) SKA PISEN
=S (zdrobnéle) BIOGRAF
o
S D
S AMERICKA VOLAN
S5 DREVY MENA) ;
< S VUK ZNACKA KRATKO-.
RS -8 COKOLADY NOHY KUN
= -
S 8 AMERICKA v
5] = PRISTOU- ZPEVACKA POSMESEK
° 3 PIT JMENO HER]
= 3 TNRIr TALISMAN
3
3 o
3 S VALAS| CHLUPATA
S 7
S o | BE NAPRSENKA ROSTLINA
hg ZASTERY OSLOVENI
S (obecné) TRAMPA
o B OLDFIELDO- TAINY DVERNI
3 £ VO JMENO PROVAZ ZAVES
S & p : -
PAPIRENSKE SELENOVA
§ "8 SDRUZEN{ SLANINA oL
i) G ) ) NEMECKA
£ MEXICKY ODEV ZEME
FOTBALOVY| PROTIVA PRITULNY
CLOVEK
PREDKUPN(| rRI'MSKV BUH|
TANECNI PRAVO 0BCHODU
KROK DRAVY SAMUEL
PTAK (domacky)
INACKA ZUSTATEK
CHEM%CKA NEMEC- NA UCTE VYKONAT ¢
é[‘:ﬂm KYCH AUT NCHAES vousy' | TRVALY
PODMITAT DAN
KOPT STROJIREN-
LYZARSKA SKY PODNIK
VETROVKA IZAKOVA V KURIMI
ZENA OBROZEN|
CHAPADLO INACKA
UZENKA SRANDA DECITUNY
(z némciny, PRAVIDELNY|
zastarale) NAKUP
CHEM.ZN. ZNAK NETL}CNA
NoREK | HLINIKU V AZBUCE (PECINKA)
AMERICKY J SMENECNY — - BYLINNE
RUCITEL CASNE ODVARY
HORNIK UZEL |
SACHOVE | PRIVLAST- ZAVEASU
ZAKONCEN( Novaci Tl
7ZAJMENO (slovensky)
STRIKANIM ZAKULA-
RIMSKA POSKVRNIT CENY
CTYRKA PIPANI IN.HERCE
PTAKU PISKULY
POMUCKA:
2. DiL
TAJENKY BRI
9
P NOTOVY
FRAZE Zgi",;g';Y ZAPIS
HLASU STADT




MASO MESICE

K R KOVI é K A Krkovice je kFehky a $tavnaty kousek \
: veprového masa, ktery se skvéle
. 1 I Al hodi pro start grilovaci sezony. Diky ROZPALTE GRIL
na jarni gri lovani . Stavnatostije jednim z nejoblibenéjsich / \

druht veprového masa v Ceské kuchyni.

KRKOVICKA je libova &ast

veprového masa zahrnuijici

horni ¢ast krku. Je vhodna

k duSeni, uzeni, grilovanii peceni. e i

Pamatuite, 7e se pii pe¢enimiize = "3 g Pr"e‘d-g’rﬂovdnl’m kovi

ztratit az 30 % objemu masa. g ; kuchynskym p‘fovazkem _ .
tvar a ‘maso 58 rovnomer. e propece



SUROVINY: 1 IZicka soli g | SUROVINY: 1 IZicka pepre
150 ml olivového oleje 1 Izicka pepre 3 L : 200 ml olivového oleje 60 g Cerstvého rozmarynu

60 ml balsamikového octa 2 1Zicky drceného chilli 8 IZic citronové Stavy 2 |Zicky suSeného oregana
3 IZicky dijonské horcice 2 IZicky suseného 2 I7icky citronové klry 6 strouzk( nakrajeného
6 strouzkd drceného ¢esneku rozmarynu 1 1Zicka soli Cesneku

SUROVINY: 1 hrst koriandru SUROVINY: 4 Zice Cerveného

200 ml olivového oleje 1 IZicka soli 200 ml olivového oleje vinného octa

4 |Zice limetkové Stavy 1 IZitka pepre 2 IZicky s6jové omacky 1 |Zice nakrajeného zazvoru
1 pomeranc nakrajeny 3 strouzky nakrajeného 2 |Zice medu 1 |Zice nasekané jarni cibulky

na platky Cesneku 4 strouzky Cesneku 1 IZicka pepre
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KOLEM SVETA Lo : o

SPANELSKA FIE_STA

uvarit mistni spec:allty u vds v kuchynl a w [ utnejte si je Jal?b
temperamentni Spanélé - v dobre spaled‘n

SUROVINY: v nakladana»ﬁaprlka
50 g oloupanych mandlf ¢ 1 Izicka mléteho ch|l1 {
2 |Zice olivového oleje '
2 platky toustového chleba \
4 strouzky Cesneku 1 [7icka mleté & cer e
1 plechovka konzervovanych rajéat stl, peprt

POSTUP:

1. Mandle opraZte na 1 IZici oleje dozlatova. -

2. Toustovy chléb nakrajejte na kosticky a nasucho opecte.

3. Rozmixujte toustovy chléb se zbyvajicim olejem a postupng
pridavejte dal3i suroviny. Podavejte na opeceném chlebu neb

TORTILLA _
se Spendtem =~ ®

SUROVINY: 4 brambory

2 |Zice olivového oleje 5 vajec

1 cibule 100 g piniovych OI’ISkU
500 g baby Spenatu stl, pepf

POSTUP:

1. Na oleji opecte na kosticky nakrajenou cibuli.

2. Pridejte Spenat a syrové nastrouhané brambory:: . .

3. Vejce roz8lehejte a smichejte s piniovymi ofisky. - ;
Osolte, opeprete a nalijte do panve. Sy ol

4. Na panvi opékejte 5 minut. Otocte a opekejte dalsi 3 mlnuty

* o
Lo



DO SPANELSKA
ZA TAPAS

V kazdém spravném
Spanélském baru si
mUZete objednat tapas,
drobné obcerstveni
pripravené z mistnich
surovin. Cim pestejsi
a pInéjsi stdl, tim vice
zabavy.

»{}

LIS-

z':'®ll|v-'a' S

SUROVINY: 50gsugenychraigat A

"1 strouzek éesnék_u-\ S . VZice olivového oleje -
125 g vypeckovanych: \ 'sﬁ'l-é:kéjén;_ky‘gedr‘_ : HE Ty
"4 Cernych oliv S S B o
' POSTUP: ' P . e it f
1. Rozdrtte Cesnek a promichejte ho s nadrobno nasekanymi ) e e P
raj¢aty a olivami. e : e S L__"':{“‘,' ot

.

2. Pridejte olej, stil a kajensky pepf. Promlchejtea.podavglte =3

z . o e A "'*_: :
-~ sbagetkou. > = T g

-
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FRITATA
se zampiony

SUROVINY:
200 g zampionU 5 vajec
2 |Zice Cesnekového oleje 2 Izice slunecnicového olgje

POSTUP:

1. Nakrajené Zampiony pokapejte ¢esnekowym olejem, osolte
a opeprete.

2. Roz3lehejte vejce a smichejte je se Zampiony.

3. Rozehrejte slunecnicovy olej, pridejte smés a 5 minut opékejte.

4. Kdyz vejce;zacnou tuhnout, priklopte panev talifem a fritatu
na néj preklopte.

5. Vratte fritdtu do panve neopecenou stranou a 5 minut
opékejte z druhé strany.

SALSA VERDE

SUROVINY: 1 palicka Cesneku

3 vejce 2 hrsti hladkolisté petrzelky
250 ml olivového oleje 150 ml zeleninového vyvaru
1 cibule

POSTUP:

1. Vejce uvarte natvrdo (asi 10 minut) a oloupejte.

2. Na oleji osmahnéte cibuli a rozdrcené strouzky cesneku.

3. Do nadoby mixéru vloZte varena vejce, opecenou cibuli, Cesnek,
petrzelku a vyvar. Rozmixujte dohladka. Podavejte na ope¢eném
chlebu nebo k masu.

FLAMENQU I N ES (Cti flamenkines])
Rolada z jihu

4
porce

SUROVINY: 2 vejce
4 baby mrkve stl
4 stonky zeleného chrestu 4 |Zice strouhanky

300 ml slunecnicového
oleje na smazeni

10 platkd Sunky
10 platk( polotvrdého syra
1 hrst hladkolisté petrzZelky

POSTUP:
1. Mrkev a chrest sparte ve slané varici vodé.
2. Na platek Sunky poloZte platek syra, stonek chiestu a Spalicek
mrkve. Posypte petrzelkou a zavifte. Po stranach zpevnéte paratky.
3. Vejce rozslehejte a osolte. Zavitky obalte ve vejci a strouhance.
V rozpaleném oleji smazte dozlatova a nakrajejte na kousky.



TORTILLA
Omeleta po spanelsku R =

PRSI PROIIR BRI P RO DB

SUROVINY:

4 vétsi brambory typu B
2 |Zice olivového oleje

1 mensi Cervena cibule
3 strouzky Cesneku

100 ml kureciho vyvaru
250 g klobasy chorizo

2 |Zice hladkolisté petrzele
8 vajec

1 IZicka mleté papriky
stl a pepf

40 g parmazanu

POSTUP:
. Brambory oloupejte a nakrajejte na 4mm kolecka. V panvi vhodné

1

2.

|

do trouby pecte 5 minut na oleji brambory, cibuli a rozmackany Cesnek.
Prilijte kureci vyvar, priklopte poklickou a varte 12-15 minut,
dokud brambory nezméknou.

. Pridejte nakrajenou klobasu a petrzelku. Promichejte a varte dalSi 2 minuty. |
. Vejce rozmichejte s mletou paprikou, soli, pepfem a nalijte na brambory.

Zesilte plamen a duste asi 3 minuty.

. Panev vlozte do trouby rozehraté na 200 °C a pecte asi 10 minut.

Posypte strouhanym parmazanem a nechte 2 minuty dopéct.




SANGRIA

Elixir stunce @ @ 2.

PRSI PRCE IR BRI DD

SUROVINY: 60 g tftinového cukru : POSTUP: cukr. Promichejte, pridejte vino

1 pomeranc 700 ml Spanélského 1. Pomeran¢ a citron nakrajejte a skofrici. Ulozte do lednice

1 citron cerveného vina : na kolecka. Polovinu dejte do a nechte hodinu chladit.

1 jablko 1 cela skofice dzbénu, druhou odloZte stranou. 3. Pfed podavanim viozte do

60 ml Spanélské led : Jablko nakrajejte na kosticky. sklenice par kostek ledu, pridejte
brandy Polovinu dejte do dZzbanu, zchlazené ovoce a prelijte

240 ml pomerancového : druhou chladit do lednice. sangrii.

dZusu 2. Do dZbanu nalijte brandy,

pomerancovy dZus a pridejte



KOLEM SVETA

' o Bz i R 'ousejtevybern-
porce min  lepku o e o B8 5 %meiskych vin 1o

'.,NAPAPRIKOVOU MAJONEZU: L pOSTPTT T

RSy ml olivového ole;e o 27loutky - "'J# 1.Olejsmichejte s rozdlrcenym cesneker, c-itrénov;a'é‘t’év_oua soli.
e :_'Zstrouﬂiy Zesneku - - 1 IZika uzené papriky - - 2. Promichejte s krevetami: Viozte:do zapékaci nadoby:-
1 [Zice citronové Stavy 1 IZice citronové Stavy : i = apette 20 minutna 180 °C. g
stiltacrd 2 200 ml slunecnicového oleje : 3. Zloutky vy3lehejte's uieﬁoy paprikou a citronovou stavou.
500 g krevet pepr Po kapkéch pridavejte oleja stale Slehejte, aZ vznikne majonéza.

7y : Osolte a opepfrete. Krevety podavejte s majonézou. 45




KOLEM SVETA

PAELLA (Cti paeja) " " " “ " " " " >« '
S krevetami SUROVINY: 300 g kurecich prsnich Fizkl

2 Izice olivového oleje 300 g ryZe na rizoto (napf. arborio)

200 g klobasy chorizo 900 ml kuFeciho vyvaru
. 3 strouzky cesneku 1 baleni Safranu (0,12 g)
,,,ﬁ’ce ﬂf"’ - 1 cibule 400 g krevet
1 ervena paprika 1 hrst fazolovych luskd
.-1 £ 1 rajce 1 hrst hladkolisté petrzelky
N Ty, TR ot SRR HE .
¥ -
’ ’ POSTUP:

- 1.Vpanvirozehfejte 1 IZici oleje. PFidejte na kolecka nakrajenou klobasu
f‘ir _ chorizo, opecte ji a vyjméte. Do panve pfidejte dal3i IZici oleje, kratce
"~ opecte cesnek a cibuli. _
f’. fidejte nakrajenou papriku a rajce, dale na prouzky nakrajené kureci :
“maso Pridejte ryZi a promichejte. Do panve vratte klobasku, ! I !

ého michani 3 minuty ;iru.f{a

ez michani.

minut. PFf&ejge_ zbytek d
s NS :

3. Zalijte vyvare
duste. Plamg-
4. Pii

' ypte Safranem a za
hnéte a 10 minut vafi

albert.cz/videorecepty



ALBERT JSTE VY

TY NEJLEPSI JARNI CUPCAKY
z dubnove vyzvy

P Q N

@keepcalmcyz

SPANELSKA VYZVA:

PAELLA

Paella je Spanélské ndrodni jidlo, jehoZ tajemstvi
spocivd v postupném priddvdni pestrych surovin.

Inspirujte se nasim receptem na str. 46

a uvarte svoji paellu.

Dle fantazie pridejte zeleninu, kufeci maso,
ryby nebo krevety.

Pochlubte se. Viyfotte findini jidlo.

Sdilejte fotku na Instagramu pod hashtagem
#albertmagazin nebo ndm ji posiete do redakce.

Redakce Albert magazinu:
Podkovarska 2, Praha 9, 190 00, albertmagazin@albert.cz J

Nejlepsi inspirace zaslané do 15. 5. 2019
se objevi v cervnovém disle.

Podrobna pravidla mésicni magazinové vyzvy
naleznete na www.albert.cz.




CAJOVNA

U VAS V KUCHYNI

Z dalekych plantazi
- do Albertu R

Pribéh Eaje se zacal psdt uz pfed 4000 lety
v jihovychodni Asii a dnes je jednim z nejoblibenéjsich ,
ndpoja. Inspirujte se, jak na sprdvnou pripravu Caje, i€/
a tipy, jak si pfipravit dychdnek s caji Albert Excellent.

-

« Cerstv& nasbirané ¢ajové

* Rooibos je napoj
pfipravovany z kere.

Je typicky Cerveny a v Africe listky se nechaji zavadnout,
ho piji dochuceny cukrem | sroluji se a fermentuij.
a mlékem. Zkuste kombinaci N Tim ziska ¢aj typickou vani

s citronovou travou a skofici J " a ¢ernou banuu.

z fady Albert Excellent. : Cerny ¢aj vas povzbudi
podobné jako kava. Albert
Excellent ma v fadé sypany
€aj z Indie se smési maracuiji,
" chrpy a citronové kdry: .

1iSE » MARACUJA %&"\
- ’ i

Cemy aj




SVEZi MATA
Teleny ¢aj

+ Zakladem zelenych ¢ajd
jsou listky ¢ajovniku, ale
na rozdil od ¢erného caje
nedochazi k fermentaci

a listky zistavaji zelené.
Zeleny Caj uvolfiuje

tein pomaleji nez ¢erny

a povzbudi vas na delsi dobu.
Pozor, nezalévejte ho varici
vodou.

* Je nejjemnéjsi ze viech
¢ajl, vyrobeny z pupent

a nezralych listk{ cajovniku.
Nedochazi k rolovani ani
fermentaci a vysledny caj
ma bile nazlatlou barvu.

V pyramidovych saccich
fady Albert Excellent najdete
smeési zeleného a bilého caje
dopInéné o jasmin a jahody
nebo o pomeranc a zazvor.

POMERANC A ZAZVOR

PRIBEHY Z ALBERTU

BRUSINKA A GRANATOVE JABLKO
Teleny ¢aj

* VSechny Caje z Albertu maji
UTZ certifikaci. To znamena,
Ze podporujeme globalni
program pro udrzitelné
péstovani kavy, kakaa a Caje.
Cilem certifikace je sladit
produkci s férovymi poZadavky
na pracovni podminky,
spravnou zemédélskou praxi
a Zivotnim prostredim.

JAHODY A JASMIN

49
Zeleny a bily ¢aj i
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ALBERT RADiI,
jak na domaci cajovy ritual

Caj tvori dvé zdkladni suroviny: ajové listky a voda.
Proto byste jim méli vénovat pozornost. e -
Vodu pouZijte prefiltrovanou nebo odstdtou, aby byla zbavehd chléru
a tvrdosti.

. w\

DO az z dale ie a stejné exoticky
P STID /G Vyzkousejte ho pt’ﬁ'
pC 53 5 I,'I ki‘zzmomu,

- s




PRIBEHY Z ALBERTU

JAK SI PRIPRAVIT
spravne caj

JELENY

~ ROOIBOS

TEPLOTA VODY

60-80°C i 70-80/°C *:3i 100 °C

ALBERT RADI,

jak si doma udélat pravou cajovnu

POMALA RITUALNI PRIPRAVA:
Pripravte si dvé konvice. Prvni konvici vyplachnéte horkou vodou a na dno rozprostrete sypany caj.
Zalijte horkou vodou. Priklopte poklickou, aby neunikly aromatické latky, a nechte louhovat podle navodu na obalu.
Mezitim vyplachnéte druhou konvici horkou vodou a ¢aj do ni pres sitko prelejte. Ihned podavejte.

RYCHLA PRIPRAVA PRO VSEDNI DEN:
Konvici proplachnéte horkou vodou a vlozte do ni sacek s ¢ajem. Nechte louhovat podle ndvodu na obalu.
Sacek vyndejte a caj podavejte horky.




OCHUTNEJTE

S NAMI

KURECi Srizy © O
po stredomorsku

SUROVINY: NA TZATZIKI OMACKU:
400 g kurecich 1 okurka
stehennich fizkd 300 g feckého jogurtu
Stredomor{ 2 hrsti Cerstvého kopru
1 cuketa 4 strouzky cesneku
1 lilek 2 |Zice citronove Stavy
stl, pepr 2 Izice olivového oleje -~ J

7 . Z o v — o Yy {) 4
2 I;|ce olivového sul, pepr : B
oleje 100 g ¢ernych oliv =7 :
........................................................ \ '
POSTUP: it
1. Maso nakrajejte na kousky o velikosti 3 x 4 cm. !)'f / {1
2. Cuketu a lilek nakrajejte na kolecka. Osolte a opeprete. [{]

Na Spejle napichejte maso, cuketu a lilek. Zakapejte olejem.
3. Opecte ze viech stran na grilovaci panvi.
4. Na tzatziki oloupejte okurku a nastrouhejte ji na nudllcky
5. Smichejte jogurt, okurku, nakrajeny kopr, rozdrceny cesnek,
citronovou Stavu a olej. Osolte, opeprete a nechte 3
odlezet v lednici. '
6. Pred podavanim posypte omacku olivami.

VYZKOUSEJTE
VODNANSKE

SPECIALITY NA GRIL:

i

KURECi STEHENNI{

RIZEK STREDOMORI =
............................ 3 g
(<)
>
I ©
S
JESTE LEPS GRILOVACKA
s Vodiianskym kufetem
*maso pochazi z uzavrenych a prisné
S . KACHNI PRSA v kontrolovanych ¢eskych chovi
KLIEECLGRIEOVAG) c Tl * maso staci vyndat z praktického obalu
SET MARENGO NA ROZMARYNU FLAMENGO

a rovnou pouZzit na gril
t eestesseeesteassteestaasaaes o B o e A o % vybrat simtiZete Zhakolika Kombinaci
koFeni a bylinek



y

gswood

% CIDER Kin

3

5% e

Original

sweel & sgur




chunea, k.

He: althy |I . ‘a.th\:‘a‘::
I]ablko, hruska §°

& malina
FRESH COLI» PRESH:U \l

Heultl
I\H'I-D—.—-""-’
| vokido

& ipemit
WAEMTE REE:
| Bb AT

..*“‘

 NAJARE
DVOINASOB

v 500mi s

www.naturespromise.cz

X
f — > @naturespromise.cz albert




UDELEJTE SVE

& g . o T | e
h‘l % @ M ﬁ I"I'.'h.. I I__I.I. ;-;'w ,;'.__. :-i;- o ¥ ; a ‘;4- ‘-u-:.:= 'ﬁ
g w e S Y. l‘_ni" . :I -':;_ﬁ'ﬂ Em ! ‘v—t\ Ep AR Lt 1.’.__#":\? ‘:‘”_“? E

KE DNI MATEK




| i 199;
ﬁfﬁﬁ 3
PG s oA

nove baleni

05




LEHKY DRINK
S TEZKYM IJMENEM
[kuantré fiz]

COINTREAU FIZZ

v naplfite sklenici ledem =

| ¥ pfidejte 4 cl Cointreau [kuantrd] ‘ i
v yymackejte Savu 2 1/2 limetky
v dolijte 10 ¢l sody

v promichejte a dozdobte mésigky limetky [kuantrs]  limetky
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VE VSECH HYPERMARKETECH A SUPERMARKETECH ALBERT,
PODMINKY SOUTEZE NALEZNES V ODDELENI KAVY NEBO NA WWW.NESTLECZ ESCAFE.

= TVU) KAMDS E

JAKE PRIZNAKY HLADU SEDI NA TVEHD KAMODSE? VYFOT SE SE SVOJI TYGINKDU A SDEJMUSMICKERS. FOTHU ZVEREINI ONLINE. DZINAG SVEHD KAMBSE. NENTIPNEIS] FOTKA VYHRAVA.
VIG D CENACH A PRAVIDLECH NA WWW.VYHRAJSESHICKERS.CZ. SOUTEL TRVA DD 22 4. DO 16. 5. 2019.



BERNARD

INDIA PALE

ALE [1PA]

SVRCHNE KVASENE
PLNE SVETLE PIVO

Dopfejte sl wyjimetny zalitek
se syrchné kvasenym pivern
Bernard India Pale Ale. Hlawu
Vam zamaotd swildng aroma,
kterd Vs pohladi ovocnymi
tdny kontrastujicimi se SSndjsd
hoflosti a 5,6 % alkoholuy,

Zapojte viechny swe Smysly

& nade IPA sl vds okarmdind
Tiska, Nechte se pohitit exploz
holkosti a wchutnejte si iy
nezaménitelny charakber
Bernard India Pale Ale.

(7000 =CHRAR S NAMI NASI PLANETU <

KUP COKOLI OD L.GRILEMANA A SNADNO
VYHRAJ JEDNU Z 1000 CEN V HODNOTE

500.000 k¢

Hrajeme 15.5.- 31.8.2019

77'S3(NLINOIN

a1 A GEy
..G‘.L :

GRILEMAN

S _ . o GRILUJE A RAD] —

BERNARD

BOHEMIAN
ALE (1]

SVRCHNE KVASENE
KVASNICOVE
SILNE SVETLE PIVO

Okohefite si i Vy sl den
swrchné kvaSenym specidinim
phvem Bernaed Bohemian Al
[ e, jend Ize v nadsazce
nazval sekvem mez phy.
Dolvaduje toti? pAimo v lahw,
B o diiky kvasnicim, kberé
J50u do laie béhern stédenl
pliddny. | pfes swich 8,2 %
alioholu mid sl ovocnoy
wiini, SGistow sladovou chut se
Spethou pikantnibo korandry
a jeminou hivgvasti v doznivinl

o €94
a al

BOHENIAN
ALE

INDLA PALE
ALE

e

K dostdni ve vybranpch prodejnich Albert



E Nakupte produkty STK (O PRO CHLAPY
obdrzi 2 % z ceny

a8 | : D
Gillette &5 Old Spice zakoupenych produkt

Minuly rok jsme vybrali 217 tisic.

® STK pro chlapy se vénuje prevenci rakoviny varlat
prostfednictvim seminaru a vzdelavaci roadshow.

® Cil je privést chlapce a muze na preventivni prohlidku
k lékafi v€as.

Akce plati v hypermarketech i supermarketech Albert.

' Herbal w4

DEJTE SVYM VLASOM =~ (S5
NOVY ZIVOT

% PRIRODNI
90 " pOVOD’

\Y e o 3
Ry RS : fy * PARABENU * SILIKONU®
e, O 0. BARVIV « PARAFINU

AL * LEPKU

ZAVE
» %wnf-mf 11990

Herbal Essences
Sampon, kondicionér

na vlasy

L 35“-4““ ml "fittrerrand woda a plirodnl matarialy fiskané mintmatnim rpracovinim
wo whramich Bamponech

e \ybrané druhy




PEPSI SOUTEZ

/il K FOTBALU

#PEPSIFOTBAL #PEPSIFOTBAI. #PEPSIFOTBAI.

VYHRAVEJ KAZDY DEN!

Uz za muUZes vyhrat vstupenky pro sebe a svého kémose
na KaZdy den pak losujeme vyherce

PlayStation 4 a dalsich origindlnich fotbalowych cen.
Navic za 11 nahranych kédu ziskas balicek od O, TV.

© Od 1. 4. do 31. 5. 2019 T
s i i Fanll B =
nakup 0.5 | Pepsi, 7up neba Mirndy O ' \ ,
ze souténi fotbaloveé edice. ' 2
9 Sbirej kidy zpod vicek. g,gggg&ﬁ.ﬁ'é
9 MNahraj je na nas web a zapgj se
do slosovani o Spickove ceny

a ziskef garantovany darek
Zapaoj se

pepsi-fotbal.cz

BT v




KLASTER
PREMIUM

it

~ JREMESLNA
PIVA
S TRADIC]
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Take se vam zda, Ze se vade oblibené jarni
a letni obledeni pres zimu trosku srazilo? Tak
to je nejvyisi das poohlédnout se po kvalitnich
bilkovindch s minimem tuku. To vam potyrdi
kaldy wylivovy poradce, A piesné tento
poZadavek splaujl Olomoucké tvardZky.
5 obsahem bilkovin 28 % a tuku pouhych
0.4 % nemajl konkurencl. Vyzkoudejte jedno-
duchy recept - je bezlepkovy a vegetariansky.
A je jen na vas, jakou pfilohu zvolite.

Inspiraci jsme Zerpali z Tvarlzkove kucharky,
kterd je na pultech knihkupectvl uZ od
listopadu 2017 Obsahuje padesat tvardikovych
receptl rozdélenych do osmi kapital. Viechny
recepty maji oviem néco spoledného. Vyudi-
vaji jedineénych vlastnosti Qlomouckych
tvarlk.

Piejeme vam dobrou chut!

www.tvaruzky.cz

K dostani
ve vybranych
prodejnach Albert

» - r
Salat z Gervené fepy

ﬁwzky grukglou

300 g vafeneg fervené fepy 125 g Olomouckych &
tvardzkd Kousky, 150 g rukoly, polovina saldtové &
okurky, 1 15Hcka koriandrovych seminek

y
)
> X

Taloiero '

Diresink: 3 1&ce olivového oleje, 2 [Fce balzamikos
veho octa, 1 Idece tekutého medu, 1 mald falotha,
stla pepi

Uvafenou fepu nakrajejte na centimetroveé platky

a presufite do misy. Na dresink pokrajejte falotku .
na drobné kosticky a smichejte s olivovym olejem,
medem a balzamikovym octem. Pridejte trochu
cerstvé mistého pepfe a dpetku soli. Dobfe &
prodlehejte, nalijte k fepé a promichejte.

' Skrabkou na brambory udélejte okurkové platky.
Pfidejte do salatu spolu s rukolou a tvardzkowvymi
kousky. Nakonec posypte koriandrovymi seminky

a podavejte.

I B
K dostani na vybranych prodejnach Albert
1
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JARNI

V PRIRODE

L‘" o
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VYHRAJ
KURZ GRILOVANI
S ROMANEM VANKEM

Kup 2 baleni 6x330ml plech nebo 4x330ml plech

a vyhraj

Soutél probiha 15. 5. 5. 2 se
hypermarketech ch AlDert,




Kravik je nyni ve forme :-)
® Novd receptura mlék Kravik obsahuje méné cukru.
® Miéko je zdrojem pinohodnotnyich Zivoéinych bilkovin a vapniku.
® Vjedné 250 m! krabiéce mléka Kravik je obsazeno 35 %
denni referenéni hodnoty prijmu vdpniku.
* Bilkoviny obsaZené v mléce prispivaji k riistu svalové hmoty.

Vdpnik obsazeny v mléce bn drzeni
® pormBlndia St ostTg i
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BARISTA N o

Nyni sleva
minimalné 20 %
na tyto vyrobky

NOVINKY

Tchibe Tehs

BARISTA BARISTA

Intense Classic

-

INTENSE, AROMATIC CHARACTER
G

THANKS TO TRADITIONAL DRUM-ROALTIS a SMOOTH, HARMONIC CHARACTER
THARKS TO TRADITION AL ORUM-ROASTING

) r B

- - -:I.'J' -Fn
100% Tehiba Arabica Wi S 3

e 100% Tehibo Arabica ¢,.,;'

K dostani na vybranych prodejnach Albert od 8. 5. do 4. 6. 2019,



ZPEVNUJE KONTURY

A ZLEPSUJE PRUZNOST PLETI

. Witt

B3 Mame na to recept

B4 NOVINKA .

FIT

MANGO-CITR
TELENY (o)
i e b

“c H® B2 wminerAni W -3
| VODA s
A P Q< C SPRIDAVKEM VITAMINU
WWW.eritt,CZ ]B‘EEl Zafazeno na vybranych provozovnach Albert
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|% sourtiéz

» Nakup vyrobky Colgate/Palmolive
v minimalni hodnoté 99 K¢
a zUcastni se soutéze.

HLAVNI VYHRA:

i 2 x Gold vstupenka na Festival Machag,
| + exkurze v radiu Evropa 2
s osobnim prevzetim listkU
v ramci vysilani

DALSI VYHRY:
60 x 2 listky na festival Machac

vice informaci na www.colgatepromo.cz
Soutéf trva od 15.5.do 4. 6. 2019

na vybrane produkty
znacky Lenor.

OoKoUzLUuJiclI
SAMOSTATNE

NEODOLATELNE
SPOLECNE




Perfektni porce lahodné chuti

DualNature

SE SPIRULINOU

PRO SILNY IMUNITNI SYSTEM

= NOVE

PRO KASTROVANE
Kocxy

ONE "

Cvim tvarem DualMature'|
e akiivé “H I (=
podporuje .:ldmru * %@
koéky 2 jeji pFirozeny
inetinkt lovit potravu.

GOURMET

i - i i i

‘Eﬂit

DALY ORAL CARE

OMEZUJE TVORBU
ZUBNIHO KAMENE

CISTI BEZ CHEMIE

GRANULE PRO FSY
5 PRAODNIM SUROVIAM

1 v BEZPSENICE —
I ; < | BEZ UMELYCH AROMAT, BARVIV A KONZERVANTD
| SVITAMINY A MINERALY

h}l PURINA | S nadienimpro vase milacky.



CISTICI PROSTREDEK

OCHRANA SKLA

I\Iaée’proti pripaleninam

TABLETA V
RDZFUSTNE v
FOLIL s/t

PROTI SKYRNAM 0D CAJE A KAVY

OPLACHOVAC

FUNKCE SOLI

RYCHLE ROZPUSTNE

PROTI ZAPACHU

PUSOBI PRI 40°C

OCHRANA VZORU

9= E) ) HE RS

Cisti¢ mycky | ¢

¥ Fro pravidelné gisténf mycky

¥ Proti mastnoté a vodnimu kameni
¥ K pouiiti v naplnéné myéce

Somai

SPECIAL SALT

)

¥ Brani usazovani vodniho kamene
¥ Zvyiuje vikonnost mycky
¥ Zmékéuje vodu

Intenzivni Cisti¢ mycky
¥ Pro hygienickou Eistotu
Fretirmastnoté a vodnimu kameni

¥ Pro deldi Zivotnost vasi myeky

Lestidlo
¥ Pro vysoky lesk sklenic
¥ Proti usazeninam od vodnich kapek
¥ Pomaha rychlejiimu schnuti
Osvézovac mycky
¥ Zajittuje dlouhotrvajlcl svéZest
¥ Pomaha neutralizovat zapach
¥ Ke kazdodennimu pouZiti




SLADKA TECKA

OVOCNE PENY
aneb zkuste sladké ,mousse*

Zndte ten pocit, kdyZ se vam na jazyku rozplyne néco lehkého, jemného
a sladkého. PFesné tak chutnaji pénové dezerty, kterym se také Fikd po
francouzsku ,,mousse” (€ti mus).

Foodstyling: Adéla Srbovd, Petra Novotnd
Fotografie: Petra Novotnd

Text: Adéla Srbovd, Eva Ryznerovd
Nddobi a decor zapdjcil: Bella Rose



SLADKA TECKA

JAHODOVA PENA

4
porce

e, KaZdou porci miZete
ozdobit listky Cerstvé
SUROVINY: 1 baleni mrazem susenych jahod maty.
1 plechovka kokosového 2 |Zice javorového sirupu ’
mléka 50 g Cerstvych jahod
(vysoké procento tuku) 2 snitky maty
POSTUP:

1. Plechovku s kokosovym mlékem vioZte pfes noc do lednice
dnem vzharu.

2. Mrazem susené jahody rozdrtte na prach.

3. LZici vyjméte do misy ztuhly kokosovy tuk, pridejte javorovy
sirup a jahodovy prach.

4. Do sklenic vloZte platky Cerstvych jahod.

5. Kokosovojahodovou smés vySlehejte do pény a rozdélte do
sklenic. Ozdobte matou a dejte ztuhnout do lednice alespori
na 2 hodiny.

NEBESKY DEZERT

SUROVINY: 1 baleni mrazem
2 platky Zelatiny suSenych malin
1 balenf piskotd 700 ml smetany ke Slehani

200 g maslovych suSenek 80 g tftinového cukru
500 g mrazenych malin 100 g €erstvych malin

POSTUP:

1. Zelatinu nechte nabobtnat ve studené vodé dle navodu.
PiSkoty a suSenky rozdrtte na drobenku.

2. Mrazené maliny rozvarte a zredukujte na omacku. Pfidejte
Zelatinu, a aZ se rozpusti, % omacky nalijte k suSenkové smési.

3. Rozdrcené suSenky vlozte do pekacku vyloZzeného pecicim
papirem a vtlacte na dno tenkou vrstvu korpusu.

4. Mrazem suSené maliny rozdrtte na prach.

JAK NA TO?
Podivejte
se na videorecept:

5. Smetanu vyslehejte do husté pény s cukrem. Opatrné do ni i i
vmichejte malinovy prach a zbytek malinové omacky. i
6. Smésf prelijte suSenkovy z&klad a dejte chladit na 2 hodiny. 3 W iy i
Nakrajejte na kostky a zdobte ¢erstvymi malinami. " b i : B \-.,-.1\;\..73 .
i b

él\i_';ert.cz/videorecepty

gy P



SLADKA TECKA

SUROVINY:

1 platek Zelatiny

4 Zloutky

90 g mouckového cukru
3 bio citrony

2 |Zice bilého tftinového rumu
200 g smetany ke Slehani

I

£ NS

-
-

74

P d
€

NOVY VANEK © ©
eny mousse

POSTUP:

1. Platek Zelatiny nechte nabobtnat ve studené vodé
dle ndvodu.

2. Zloutky promichejte v misce s mouckovym cukrem,
citronovou &tavou a kéirou. Cast kdry odloZte
na zdobeni.

3. Misku vloZte nad vodni lazeri a za stalého michani
zahrivejte do zhoustnuti. Vyndejte z vodni Iazné
a chvilku Slehejte, az smés zchladne do pokojové

teploty.

lepku

4. Nabobtnalou Zelatinu vloZte spolu s rumem nad
vodni lazen a zahfivejte do Uplného rozpusténi.

5. Vmichejte do vyslehanych Zloutkd.

6. Smetanu vyslehejte do polotuha. Po tfetinach ji
zapracujte do Zloutkové smési a lehce promichejte.

7. Mousse plrite do silikonovych forem a dejte
na 4 hodiny zamrazit. Pfed podavanim vyklopte
zforem. Zdobte citronovou kdrou a Slehackou.



SLADKA TECKA

NADYCHANA
TERINA
s lesnim ovocem

+4
hod EGET
chlazeni

SUROVINY:

500 g mrazeného lesniho ovoce
100 g tftinového cukru

1 baleni svétlého toustového chleba
300 g zakysané smetany

200 g smetany ke Slehani

100 g bortvek

100 g malin

150 g jahod

&%)
€32

8850
@2o,
833
g8
23

POSTUP:

1. Formu na terinu vyloZte potravinarskou folii tak,
aby dostatek félie spadal pres hrany.

2. MraZené ovoce svarte s tftinovym cukrem.

3. Z toustového chleba odkrojte okraje.

4. Chléb namocte v ovocné omacce a rozlozte na
dno formy a podél bokd, aZ vytvofite souvislou
vrstvu. OdloZte si toustovy chleba na vrsek
a uzavreni teriny.

5. Vyslehejte oba druhy smetany. Pridejte polovinu
zbylé omacky a lehce promichejte.

6. Na dno nalijte malou vrstvu ochucené smetany.
Pridejte Cerstvé ovoce a opét prelijte smetanou.

7. Uzavrete odloZenym toustovym chlebem
a prelijte zbyvajici ovocnou omackou. Félii
z okraju prehnéte do stfedu a terinu zabalte.

8. OdloZte na 4 hodiny do lednice. Pak félii rozbalte
a terinu vyklopte na tac.

9. Podavejte nakrajené na platky, zdobte Cerstvym
ovocem.

Tato pochoutka perfektné
ozdobi vads stul a zarucujeme, Ze
z ni budete u vytrZeni stejné jako
my v redakci!
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