
RECEPTY
HRAVĚ A ZDRAVĚ

S CHUTÍ NA VÝLET!
Tipy na čerstvé  
zážitky

MERUŇKY 
Sezona ovoce je tu

ČERVEN 2019

ZDARMARECEPTY / INSPIRACE / NÁKUPY  RECEPTY / INSPIRACE / NÁKUPY  

11× 
špízky  
a hotdogy

barevné,
voňavé,
vypečené 

Jdeme na piknik
Dobroty na ven





INSPIRACEEDITORIALINSPIRACE

3

EDITORIAL

Sdílejte s námi:
@albertceskarepublika
#albertmagazin 

Magazín pro zákazníky  
supermarketů a hypermarketů ALBERT

Distribuce ve všech prodejnách 
ALBERT zdarma

VYDAVATEL: 
Albert Česká republika, s.r.o., Radlická 117
158 00 Praha 5 – Nové Butovice

DATUM VYDÁNÍ: 5. 6. 2019 
DATUM VYDÁNÍ PŘÍŠTÍHO ČÍSLA: 3. 7. 2019

ZA ALBERT MARKETING:
Petra Čeřovská

KOMPLETNÍ KREATIVNÍ ZPRACOVÁNÍ:
S&P MEDIA
Naďa Fidrmucová, Kristína Cuceová
www.spmediagroup.cz

REDAKCE ALBERT MAGAZÍNU:
Podkovářská 2, Praha 9, 190 00
albertmagazin@albert.cz

KREATIVNÍ TÝM S&P MEDIA:
Foto: 
Petra Novotná, Tomáš Babinec,
Fotobanka Albert, iStock

Foodstyling:
Petra Novotná, Tomáš Babinec, 
Adéla Srbová, Bára Nosková 

Grafické zpracování:
Ludmila Reichová, Kateřina Zacharová

Texty:
Eva Rýznerová, Adéla Srbová

Kuchař:
Jaroslav Prokš

PARTNEŘI:
BUTLERS – MADE FOR YOUR HOME 
Vinohradská 2828/151, Praha 3 

TISK:
SEVEROTISK s.r.o. 
Mezní 3312/7, 400 11 Ústí nad Labem 
TRIANGL, a.s. 
Beranových 65, 199 02 Praha 9 

MK ČR E 7161 © ALBERT Česká republika
ISSN 1211-1422
Tiskové chyby vyhrazeny.
Jakékoliv nakládání s obsahem magazínu
Albert u vás v kuchyni, jeho publikování, 
přebírání nebo jiné formy šíření jsou bez 
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Milé čtenářky a milí čtenáři,
Znáte ten pocit, když na vás přijde v červnu letní nálada? 
Nejraději byste sbalili kufr a vyrazili na prázdniny. Pokud 
musíte jako většina školou a prací povinných ještě počkat, 
tak vykouzlete letní atmosféru zatím u vás v kuchyni, 
s dobrotami na zahradě, v parku nebo při víkendovém 
putování po Česku. Jak na to, vám poradí červnový Albert 
magazín.

Hned na začátku to rozbalíte s piknikovým košem plným 
dobrého jídla, protože nejlépe chutná venku. Sezona třešní 
je tu, tak zkuste tip na netradiční marmeládu nebo letní 
pohár. Recepty na každý den jsou jako v každém vydání 
hotové za chvilku a ochutnáte v nich čerstvou sezonní 
zeleninu z Tržnice u Alberta. A když už vás doma nic neudrží, 
sbalte batoh a vyrazte na výlet ochutnat regionální speciality 
nebo si na chalupě upečte voňavý chleba. S rubrikou Stojí 
za to jíst lépe to jde jako po másle. Do sladké tečky se pusťte 
s plnými hrstmi ovoce. Připravte si osvěžující limonády, 
lahodné smoothie nebo smetanový zmrzlinový dort.  
A horko nemá šanci.

Ať se vám v červnu krásně vaří.

Váš Albert

https://www.facebook.com/albertceskarepublika/
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INSPIRACE
Jdeme na piknik 



Za body z nákupu získejte  
v Albertu výbavu na léto. Více  
na www.albert.cz/leto nebo  
v prodejnách Albert.

pikniková 
deka

barel 
na limonádu

sklenice
na limonádu

INSPIRACE
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Blíží se konec školního roku a to je pořádný 
důvod k oslavě! Rozbalte deku v parku nebo 
na zahradě, přineste vše potřebné v košíku 
a ochutnejte letní pohodu.

Foodstyling, fotografie: Petra Novotná
Text: Eva Rýznerová
Nádobí a dekor: Butlers – made for your home

JDEME NA PIKNIK  
Dobroty na ven

INSPIRACE



skládací 
košík  

INSPIRACE
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INSPIRACE



POSTUP:
1.  Rýži uvařte dle návodu.
2.  Oloupané batáty nakrájejte na kostičky a doměkka 

opečte na oleji. Osolte a opepřete.
3.  Avokádo zbavte pecky, oloupejte a nakrájejte  

na kostičky.
4.  Promíchejte rýži, batáty, avokádo, baby špenát  

a sezamová semínka.
5.  Na zálivku prošlehejte sezamový olej, sirup, limet-

kovou šťávu, nasekaný koriandr a sójovou omáč-
ku. Promíchejte se salátem a rozdělte do sklenic.

POSTUP:
1.  Těstoviny uvařte podle návodu.
2.  Nakrájená čerstvá i sušená raj-

čata, olivy na kolečka, okapané 
mozzarelly a lístky bazalky při-
dejte k těstovinám. Promíchejte.

3.  Na zálivku vyšlehejte olej, ocet, 
sůl a pepř.

4.  Smíchejte se zálivkou a rozdělte 
do sklenic.

SUROVINY:
400 g těstovin penne
150 g cherry rajčat
80 g sušených rajčat
60 g černých oliv
150 g baby mozzarelly
1 hrst bazalky
3 lžíce oleje ze sušených rajčat
1 lžička balsamikového octa
sůl, pepř

SUROVINY:
300 g tříbarevné 
rýže
2 menší batáty
2 lžíce olivového 
oleje
sůl, pepř
1 avokádo
2 hrsti baby špenátu
2 lžičky černých se-
zamových semínek

2 lžíce sezamového 
oleje
1 lžíce javorového 
sirupu
1 limetka
1 hrst koriandru
1 lžička sójové 
omáčky

RÝŽOVÝ SALÁT  
do skla 

TĚSTOVINY  
do ruky 

8

4
porce

20
min

VEGET

4
porce

25
min

VEGET

INSPIRACE



POSTUP:
1.  Bagetu podélně rozřízněte.
2.  Jednu polovinu natřete kozím sýrem, ob-

ložte polníčkem, rukolou, rozpůlenými kulička-
mi vína a nakrájeným modrým sýrem.

3.  Druhou polovinu natřete marmeládou a sendvič spoj-
te. Nakrájejte na menší porce a podávejte.

V kombinaci s kozím sýrem zkuste také 
fíky nebo nektarinky.

SUROVINY:
1 velká celozrnná bageta
50 g měkkého kozího sýru
25 g polníčku
25 g rukoly
40 g bílého hroznového vína
40 g červeného hroznového vína
50 g modrého sýru
1 lžíce fíkové marmelády

INSPIRACE
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SENDVIČ   
pro celou rodinu

1
sendvič

15
min

VEGET
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Čím déle  necháte 
okurky odležet, tím 
budou kyselejší.

1

3

2

INSPIRACE



POSTUP:
1.  Okurky nakrájejte na tenká 

kolečka a promíchejte s natrha-
ným koprem, pepřem a bobko-
vými listy. Vše dejte do sklenice.

2.  Ocet smíchejte s cukrem, 
vodou, solí a pepřem a směsí 
zalijte okurky.

3.  Sklenici uzavřete a uložte nej-
méně na 48 hodin do lednice.

SUROVINY:
400 g nakládacích okurek 
1 hrst kopru
2 lžičky celého barevného pepře
8 bobkových listů

100 ml jablečného octa
80 g třtinového cukru
50 ml vody
sůl, pepř

SUROVINY:
400 g krůtích prsou 
v celku
sůl, pepř
2 lžíce olivového oleje
1 cibule

100 g anglické slaniny
2 stonky řapíkatého 
celeru
1 mrkev
100 g žampionů

2 lžíce smetany ke 
šlehání
1 lžička hořčice
1 hrst baby špenátu
100 g másla

1  RYCHLOKVAŠKY    
z jedné flašky

2  KRŮTÍ ROLÁDA 
s žampiony a špenátem

1
sklenice

15
min

+48
hodin na 
odležení

VEGAN

4
porce

60
min

POSTUP:
1.  Kukuřici nakrájejte na 2 cm široká kolečka. Osolte a opepřete.
2. V pánvi rozehřejte olej a z obou stran na něm opečte kukuřici.
3. Opečenou kukuřici ozdobte klínky limetky a posypte koriandrem.

SUROVINY:
100 g kiwi
100 g žlutého melounu 
100 g cukrového melounu
100 g vodního melounu
100 g jahod

100 g malin
100 g červeného hroznového 
vína
100 g borůvek
100 g ostružin

POSTUP: Ovoce nakrájejte a střídavě napíchejte na špejle.

SUROVINY:
4 předvařené kukuřice
sůl, pepř

1 lžíce olivového oleje
2 limetky
1 hrst koriandru

3  KUKUŘICE  
s limetkami

DUHOVÉ ŠPÍZKY  
přímo z nebe

VEGAN4
porce

20
min

POSTUP:
1.  Maso rozřízněte na tenký plát a naklepejte přes potravinovou fólii. 

Osolte a opepřete.
2.  Na oleji orestujte nakrájenou cibuli, přidejte slaninu na kostičky, 

nakrájený celer, mrkev a žampiony. Duste 10 minut.
3.  Přidejte smetanu, hořčici a baby špenát.
4.  Na maso rozetřete směs a zarolujte. Roládu zpevněte kuchyňským 

provázkem.
5.  Na pánvi rozpusťte máslo a orestujte na něm roládu.
6.  Roládu přendejte do pekáče, přelijte výpekem a 45 minut pečte 

v troubě na 170 °C.
7. Po vychladnutí odstraňte provázek a roládu nakrájejte na plátky.

12
kusů

15
min

VEGAN

BEZ
lepku
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POSTUP:
1.  120 g změklého másla vyšlehejte 

s krupicovým cukrem do pěny a do 
směsi po jednom zapracujte vejce.

2.  Mouku promíchejte s kypřicím 
práškem. Střídavě s mlékem  
a jogurtem zapracujte do směsi.

3.  Vypeckované třešně posypte 1 lžící 

moučkového cukru a přidejte do 
těsta.

4.  Kulatou formu o průměru 35 cm 
vymažte zbylým máslem a vysypte 
moukou. Těsto přelijte do formy  
a vložte do trouby vyhřáté na 180 °C.

5.  Pečte 45–50 minut. Po vychladnutí 
pocukrujte.

SUROVINY:
125 g másla
180 g krupicového 
cukru
3 vejce
250 g polohrubé mouky
½ sáčku kypřicího 
prášku

100 ml mléka
80 ml bílého jogurtu
300 g třešní
3 lžíce moučkového 
cukru
1 lžíce hrubé mouky

MŇAM BUBLANINA  
plná třešní 
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12
porcí

70
min

INSPIRACE

VEGET

Pro zdravější 
variantu 
namíchejte 
polohrubou 
mouku napůl 
se špaldovou.



POSTUP:
1.  Mouku smíchejte s droždím a cukrem.
2.  Přidejte vejce, mléko a změklé máslo. Vypracujte 

hladké těsto. Nechte 1 hodinu kynout.
3.  Těsto rozválejte na plát. Doprostřed dejte třešně 

promíchané s portským vínem a rozlámanou 
čokoládu. Zamotejte jako závin. Nožem váleček 

podélně rozřízněte a poloviny překládejte na 
střídačku přes sebe.

4.  Přendejte do formy o velikosti 30 × 10 cm vylože-
né pečicím papírem a v troubě vyhřáté na 180 °C 
pečte 50 minut.

5.  Po vychladnutí pocukrujte.

12
porcí

80
min

VEGET
+1
hod

kynutí

SUROVINY:
450 g polohrubé mouky
15 g sušeného droždí
100 g třtinového cukru
2 vejce
185 ml vlažného mléka
150 g másla
220 g třešní
2 lžíce portského vína
200 g čokolády na vaření
2 lžíce moučkového cukru

INSPIRACE
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TŘEŠŇOVÝ ZÁVIN   

„Mon cherry“

Pro ještě větší požitek 
můžete do náplně 
přidat i mléčnou 
nebo bílou čokoládu.



GRILOVAT NÁS BAVÍ
Při grilování nuda nehrozí, protože na 
rošt můžete hodit různé delikatesy. 
Vyzkoušejte nové barbecue tyčinky, 
poctivé špekáčky s 85% obsahem 
masa nebo bílé klobásky s 92 % masa. 
Všechny výrobky jsou bez lepku 
a přidaného glutamátu. GRILOVACÍ TYČINKY 

BARBECUE ALBERT
GRILOVACÍ ŠPEKÁČKY 
ALBERT

BÍLÁ KLOBÁSA 
BAVORSKÁ ALBERT

NOVINKY

S přicházejícím létem přinášíme novou řadu 
hotových jídel a grilovacích specialit, které vezmete 
na dovolenou a po dni plném zážitků jednoduše 
připravíte třeba v kempu. 

NOVINKY Z ALBERTU
sbalte na prázdniny

14



NOVINKY
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HOTOVÉ POLÉVKY 
Z ALBERTU

CHUTĚ INDIE 
A THAJSKA

Receptury na tradiční polévky, 
jako gulášová, zelná a dršťková, 
byly připraveny speciálně pro 
Albert, tak aby chutnaly jako od 
maminky. V létě přijdou obzvlášť 
vhod, nemusíte totiž trávit čas 
v kuchyni. Polévku stačí ohřát 
a naservírovat. 

Kysané zelí, brambory 
a smetana, to je 
kombinace, která přijde 
vhod po dlouhém výletu 
všem členům rodiny!

Přeneste se do Bombaje 
s hotovkami Chicken 
Tikka Masala nebo 
Butter Chicken, které 
voní indickým kořením. 
Oblíbené thajské curry si 
můžete vychutnat hned ve 
dvou variantách: Red Thai 
Curry a Green Thai Curry.



TRŽNICE

NOVÉ BRAMBORY
jsou tu!
V Česku si život bez brambor ani nedovedeme představit. Najdete je na jídelním lístku téměř každé 
restaurace. A když přijde sezona nových brambor, jsou Češi teprve ve svém živlu. Vyzkoušejte je díky 
Albert magazínu na mnoho způsobů.
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RADY Z TRŽNICE 

V Albertu si můžete brambory volně vybrat anebo nakoupit 
v uzavřených baleních. Doma je stačí dobře opláchnout pod 
proudem studené vody a rovnou začít vařit.

Při nákupu si můžete vybrat z různých velikostí podle typu 
jídla, které chcete uvařit. Brambory skladujte v temnu při 
teplotě od 4 do 7 °C, nejlépe v síťce nebo v otevřeném 
papírovém sáčku, aby docházelo k větrání.

NÁPADY DO KUCHYNĚ
 

1.  Rané brambory chutnají skvěle na šťouchačku 
s máslem a bylinkami. 

2.  Připravíte z nich také odlehčený bramborový salát 
nebo pečené brambory. Nejsou vhodné pro přípravu 
bramborové kaše, protože obsahují vysoký podíl vody.

3.  K dochucení můžete použít osmaženou cibulku, 
česnek nebo kmín. Z bylinek brambory výborně doplní 
rozmarýn, šalvěj, majoránka a tymián. 

4.  Vyzkoušet můžete také slavný francouzský recept 
na gratinované brambory. Tenké plátky brambor 
vyskládejte do zapékací nádoby, zalijte smetanou, 
zasypte ementálem a poklaďte plátky másla.  
Pečte 40 minut na 180 °C.

PŮVOD A ROZŠÍŘENÍ

Brambory pocházejí z horských oblastí Peru, kde 
se pěstovaly už před 4–5 tisíci lety. Do Evropy přivezli 
první zásilku brambor španělští dobyvatelé a postupně 
se brambory začaly pěstovat v Anglii, Irsku a Německu. 



TRŽNICE
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Sezona: červen až srpen

Vitaminy: CMinerály: draslík,  hořčík, fosfor

Když brambory uvaříte v páře, 
zachovají si lepší chuť i větší 
podíl vitaminu C.



TRŽNICE

KŘEHKÉ FAZOLKY
nejen pro holky
Vzpomínka na školní jídelnu? Vůbec ne. Fazolové i hrachové lusky jsou ukrytý poklad letní kuchyně. 
Fazolky si oblíbili především ve Francii i Středomoří. Objevte spolu s námi jejich kouzlo. 

18

RADY Z TRŽNICE 

Zelené fazolkové lusky jsou nezralé plody fazolu obecného. 
Mají protáhlý tvar a na koncích jsou zašpičatělé. Chuťově lehce 
připomínají hrášek. Stačí je 10 minut povařit a máte výbornou 
přílohu třeba ke steakům.

Lusk je v nejlepší formě, když je na omak pružný, má po celém 
povrchu jasně zelenou barvu a po lehkém ohnutí praskne. 
Při nákupu ideálně vybírejte přibližně podobně dlouhé a silné 
fazolky, aby se vařily stejnou dobu.

PŮVOD A ROZŠÍŘENÍ

Před tisíci lety se pěstovaly v oblasti Střední a Jižní Ameriky. 
Do Evropy přivezl fazolky Kryštof Kolumbus a začaly se 
pěstovat v Itálii, Španělsku, Francii a Řecku, kde se dodnes 
těší velké popularitě. 

NÁPADY DO KUCHYNĚ
 

1.  Před kuchyňskou úpravou fazolky zbavte konečků na obou 
stranách. Po uvaření namočte fazolky na pár minut do studené 
vody s ledem, zachovají si křehkost a pružnost.

2.  Hodí se k přípravě dietních příloh, protože mají nízký obsah kalorií. 
3.  Výborně chutnají zelené lusky ve smetanové omáčce. Fazolky 

podlijte vodou, a když jsou skoro měkké, přidejte smetanu 
(33 %), ve které rozkvedlejte trochu mouky. Osolte, opepřete, 
dochuťte octem a cukrem.

4.  Nebo fazolky zavařte ve sladkokyselém nálevu. Litr vody svařte 
s 250 ml octa (8 %), 100 g cukru a 2 lžičkami soli. Očištěné 
fazolky naskládejte do sklenic, přidejte nálev a 20 minut 
zavařujte na 100 °C.

Fazolky využijte v létě jako 
přílohu ke grilovaným masům.

NEZAPOMEŇTE NA HRÁŠEK

Začátek léta patří i hrachovým luskům, které jsou měkké 
a můžete je připravovat celé. Hrách setý má původ ve východním 
Středomoří, ale rychle zdomácněl i na českých zahradách. Vyniká 
vysokým obsahem vitaminu C a je skvělým zdrojem vlákniny. 

Čerstvé lusky krátce poduste na másle a podávejte jako přílohu. 
Přidat je můžete také do zeleninových směsí, rizot či nudlí 
v asijské úpravě.



TRŽNICE
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Sezona: léto, brzký podzim
Vitaminy: C, B, AMinerály: hořčík,vápník



Třešně jsou sladkým příslibem prázdnin 
a bezstarostného léta. Užijte si jich v sezoně  
do sytosti, a až budete připravovat výbornou 
marmeládu, nezapomeňte na zásoby na zimu.

POSTUP:
1.  Třešně vypeckujte a vložte do 

velkého hrnce společně s cukrem.
2.  Vanilkový lusk rozkrojte a vložte 

k třešním.
3.  Přiveďte k varu, teplotu ztlumte  

a za stálého míchání vařte 20 minut.

4.  Vyjměte vanilkový lusk a přidejte 
chia semínka. Promíchejte a vařte 
dalších 10 minut.

5.  Čisté sklenice plňte horkou 
marmeládou a uzavřete víčkem.

SUROVINY:
1 kg třešní
500 g krupicového cukru
1 vanilkový lusk
100 g chia semínek

TŘEŠŇOVÁ MARMELÁDA 
s chia semínky

20

60
min

VEGAN

ELIXÍR ŽIVOTA

JÓ, TŘEŠNĚ ZRÁLY, 
zrovna třešně zrály…

8
150 ml

×



ELIXÍR ŽIVOTA

POSTUP:
1.  Promíchejte ovesné vločky, mléko, sirup a skořici.
2.  Na dno skleniček nalijte polovinu marmelády.
3.  Přidejte polovinu ovesné směsi a zalijte zbývající marmeládou.
4.  Zakončete vrstvou vloček a nechte hodinu odležet.
5.  Pohár ozdobte mandlovými a kokosovými lupínky.

SUROVINY:
400 g ovesných vloček
400 ml mandlového mléka
2 lžíce javorového sirupu
1 lžička skořice

4 lžíce třešňové marmelády 
s chia semínky
1 lžíce mandlových lupínků
1 lžíce kokosových lupínků

Poháry připravte večer a uložte  
je přes noc do lednice. Ráno máte 
postaráno o skvělou snídani.

LETNÍ POHÁR 
s třešňovou marmeládou 4

porce
15
min

+1
hod na 

odležení

1.  V Albertu najdete třešně oblíbených 
odrůd Kordia a Van.

2.  U zdravých třešní je slupka pevná, 
lesklá a dužina velmi šťavnatá. 

3.  Třešně jsou plné sladké šťávy, proto 
jsou velice křehké a citlivé na dotek. Po 
nákupu čerstvé třešně co nejrychleji 
spotřebujte nebo je využijte k přípravě 
koláčů, sladkých knedlíků, smoothies, 
sorbetů, zmrzlin či marmelád.

4.  Uchovejte chuť třešní na zimu. 
Jednoduše je můžete zamrazit nebo 
zavařit.

ALBERT RADÍ, 
jak na nákup třešní

21

BEZ
laktózy
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RECEPTY
NA KAŽDÝ DEN

KRÉM  
Z ČERSTVÉHO HRÁŠKU
s pórkem a mátou 

6 RYCHLÝCH VEČEŘÍ
do 30 minut 
Vyzkoušejte letní krémovou polévku  
a dalších 5 bleskových receptů.

SUROVINY:
2 lžíce olivového oleje
1 menší pórek
2 stonky řapíkatého celeru
2 stroužky česneku
4 brambory
250 ml kuřecího vývaru
500 g čerstvého hrášku
1 hrst hladkolisté petrželky
2 hrsti čerstvé máty Albert
80 ml smetany na vaření (33 %)
sůl, pepř

POSTUP:
1.  Na lžíci oleje dozlatova opečte nakrá-

jený pórek, řapíkatý celer na kostičky, 
rozdrcený česnek a oloupané, 
nakrájené brambory. Zalijte vývarem 
a vařte 15 minut. 

2.  Přidejte hrášek, nasekanou petrželku 
a polovinu máty. Vařte 5 minut.

3.  Rozmixujte tyčovým mixérem, zjem-
něte 60 ml smetany, osolte a opepřete.

ENERGIE: 286 kcal / 14 %
BÍLKOVINY: 11 g / 16 %
TUKY: 14 g / 22 %
SACHARIDY: 33 g / 13 %
Hodnoty odpovídají 1 porci.

4.  Hotový hráškový krém 
ozdobte zbývajícím olivovým 
olejem, smetanou a čerst-
vou mátou.

ČERSTVÁ
MÁTA

4
porce

30
min

BEZ
lepku

JAK NA TO?
Podívejte se na 

videorecept:



v
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RECEPTY
NA KAŽDÝ DEN

SUROVINY:
8 vajec
500 g raných brambor
1 lžíce olivového oleje
4 saláty little gem
1 lžička dijonské hořčice
1 lžička bílého vinného octa
2 lžíce olivového oleje
½ lžičky cukru
sůl, pepř
4 filety uzené makrely Albert
1 hrst hladkolisté petrželky

LETNÍ SALÁT
s uzenou makrelou 

POSTUP:
1.  Vejce vařte ve vroucí vodě  

9 minut, pak je vložte na  
3 minuty do studené vody  
a oloupejte.

2.  Brambory vařte 18–20 minut. 
Rozpulte je a zprudka opečte 
na oleji.

3.  Salát rozeberte na listy  
a rozložte na talíře.

4.  Na dresink promíchejte hořči-
ci, ocet, olej, cukr, sůl a pepř.

5.  Na salátové listy natrhejte 
makrelu zbavenou kůže  
a kostí, přidejte brambory  
a rozpůlená vejce. Přelijte dre-
sinkem a posypte nasekanou 
petrželkou.

ENERGIE: 466 kcal / 23 %
BÍLKOVINY: 34 g / 48 %
TUKY: 32 g / 51 %
SACHARIDY: 15 g / 6 %
Hodnoty odpovídají 1 porci.

4
porce

30
min

BEZ 
lepku

UZENÁ 
MAKRELA
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RECEPTY
NA KAŽDÝ DEN

BALKÁNSKÉ ŠPÍZY 
se salátkem

SUROVINY:
300 g balkánského sýru 
Albert 
1 tmavý chleba italského 
typu
2 citrony
150 g cherry rajčat
4 lžíce olivového oleje

2 snítky tymiánu
1 balení směsi salátů
1 hrst máty
1 mango
50 g malin
1 lžička balsamikového octa
1 lžička medu
sůl a pepř

POSTUP:
1.  Na špejle napíchejte střídavě kostky 

balkánského sýru, větší kostky chleba, 
kolečka citronu a celá rajčata. Posypte 
lístky tymiánu.

2.  Rozpalte grilovací pánev a položte do 
ní špízy. Zakapejte 2 lžícemi oleje  
a opékejte z každé strany 2 minuty.

3.  Přendejte na plech vyložený pečicím 
papírem a pečte v troubě předehřáté 
na 200 °C 10 minut.

4.  Promíchejte směs salátů s lístky máty. 
Přidejte na plátky nakrájené mango 
a celé maliny. Zakapejte zálivkou ze 
2 lžic oleje, octa, medu, soli a pepře. 
Podávejte se salátkem.

4
porce

30
min

VEGET

ENERGIE: 614 kcal / 31 %
BÍLKOVINY: 28 g / 39 %
TUKY: 29 g / 46 %
SACHARIDY: 70 g / 27 %
Hodnoty odpovídají 1 porci.

BALKÁNSKÝ 
SÝR

JAK NA TO?
Podívejte se 

 na videorecept:



25

RECEPTY
NA KAŽDÝ DEN

SUROVINY:
4 červené papriky 
2 lžíce olivového oleje
sůl
1 menší cibule
2 stroužky česneku
1 balení klobásy s hovězím  
a vepřovým masem Albert (270 g)

2 snítky rozmarýnu
150 ml balsamikového octa
80 g mozzarelly
50 g parmazánu
1 lžička třtinového cukru

PEČENÉ PAPRIKY
s bílou klobáskou 

POSTUP:
1.  Papriky rozpulte, vyjměte jádřince. Položte je na 

plech vyložený pečicím papírem, zakapejte lžící 
oleje, osolte a 20 minut pečte v troubě na 210 °C.

2.  Mezitím opečte na lžíci oleje nakrájenou cibuli  
a rozdrcený česnek. Přidejte klobásky vymačkané 
ze střívka, lístky z 1 snítky rozmarýnu  
a na mírném ohni opékejte 10 minut.

3.  Přimíchejte 2 lžičky balsamikového octa a při vyšší 
teplotě 2 minuty duste.

4.  Papriky naplňte směsí, posypte natrhanou 
mozzarellou a nastrouhaným parmazánem. 
Posypte zbývajícím rozmarýnem a pečte  
10 minut na 180 °C.

5.  Na balsamikovou redukci povařte 15 minut 
zbývající ocet s cukrem. Redukcí zakapejte 
papriky a podávejte.

KLOBÁSA  
S HOVĚZÍM 
A VEPŘOVÝM 
MASEM

4
porce

30
min

ENERGIE: 456 kcal / 23 %
BÍLKOVINY: 21 g / 30 %

TUKY: 33 g / 52 %
SACHARIDY: 18 g / 7 %

Hodnoty odpovídají 1 porci.
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RECEPTY
NA KAŽDÝ DEN

RYCHLÉ NUDLE 
s krůtou a fazolovými lusky

POSTUP:
1.  Fazolové lusky zbavte konečků na obou stranách. Nudle uvařte 

podle návodu. V posledních 5 minutách varu přidejte fazolky. Sceďte.
2.  Sójovou omáčku smíchejte s cukrem, limetkovou šťávou a chilli 

omáčkou.
3.  V pánvi rozehřejte olej a přidejte maso na nudličky. Opékejte  

10 minut dozlatova. Přidejte rozdrcený česnek, vmíchejte směs  
se sójovou omáčkou a polovinu svazku nakrájené jarní cibulky. 

4.  Vmíchejte vařené nudle a fazolové lusky.
5.  Rozdělte na talíře a posypte zbývajícími kroužky cibulky.

SUROVINY:
200 g fazolových lusků 
200 g rýžových nudlí 
3 lžíce sójové omáčky
2 lžičky třtinového cukru
2 limetky
2 lžičky chilli omáčky
1 lžíce sezamového oleje
500 g krůtích prsních řízků 
Česká chuť
2 stroužky česneku
1 svazek jarní cibulky

4
porce

25
min

ENERGIE: 394 kcal / 20 %
BÍLKOVINY: 34 g / 48 %
TUKY: 5 g / 8 %
SACHARIDY: 52 g / 20 %
Hodnoty odpovídají 1 porci.

KRŮTÍ 
PRSNÍ 
ŘÍZKY
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RECEPTY
NA KAŽDÝ DEN

SUROVINY:
600 g květáku 
Albert
sůl, pepř
3 vejce
80 g sýru čedar
2 lžíce strouhanky
2 lžíce hladké 
mouky
slunečnicový olej
450 g brambor

40 g másla
100 ml mléka
1 lžíce olivového 
oleje
50 ml vody
1 lžička cukru
1 lžíce bílého 
vinného octa
250 g cherry rajčat
2 jarní cibulky

KVĚTÁKOVÉ PLACIČKY 
s bramborovou kaší

VEGET4
porce

30
min

ENERGIE: 477 kcal / 24 %
BÍLKOVINY: 18 g / 25 %
TUKY: 28 g / 44 %
SACHARIDY: 42 g / 16 %
Hodnoty odpovídají 1 porci.

KVĚTÁK

POSTUP:
1.  Růžičky květáku vařte v osolené 

vodě 10 minut a slijte. 
2.  Polovinu květáku nasekejte 

nadrobno, druhou polovinu roz-
mixujte v mixéru s noži ve tvaru S. 

3.  Celou směs smíchejte s vejci, 
nastrouhaným sýrem, strouhan-
kou a moukou. Osolte, opepřete 
a vytvarujte mokrýma rukama 
placičky.

4.  V pánvi rozehřejte olej a placičky 
opékejte 2–3 minuty z každé strany.

5.  Na bramborovou kaši oloupejte 
brambory a vařte je 15–20 minut. 
Promíchejte dohladka s rozpuště-
ným máslem a horkým mlékem. 

6.  Na zálivku smíchejte olej, vodu, 
cukr, ocet, sůl a pepř. Na salát 
nakrájejte rajčata na čtvrtiny  
a smíchejte je s částí nasekané 
jarní cibulky. Zbytkem cibulky 
posypte placičky.



ČEŠKA Z ČESKA
Seznamte se, toto je Jana Krátká, 
blogerka známá jako Češka z Česka. 
Jana pro Albert magazín připravila tuto 
rubriku a inspirovat se můžete také na 
jejím blogu dalšími krásnými českými 
recepty plnými tradice, lokálních 
surovin i bylinek, které Jana pravidelně 
s láskou píše pro svoje čtenáře na 
www.ceskazceska.cz.

Taky už se těšíte na prázdniny a dovolenou? Blogerka 
Češka z Česka vás navnadí, že lepší než čekání je  
o víkendu sbalit batoh na záda a stát se výletníkem 
po naší krásné zemi. Z každého místa si přivezte 
suvenýr, tentokrát ten do kuchyně, a uvařte letní 
dobroty inspirované vašimi zážitky.
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BUĎME SPOLU
U JEDNOHO STOLU
BUĎME SPOLU
U JEDNOHO STOLU

S CHUTÍ NA VÝLET 
za letními zážitky

česko



Foodstyling: Jana Krátká, Tomáš Babinec
Fotografie: Tomáš Babinec
Text: Eva Rýznerová

pstruh  z  j i žn í ch  čech

#vylet

brambory  z  vysoč iny

#cestovan i pocechach

krkonošské  borůvkové  knedlí ky

pern í ková  bábov
ka

ž ivotabud i č  od  karlových  varů

kuře  s  moravským i  meruňkam i

česnečka  z  lošt i c

závit ky  z  beskyd#albertmagaz in

králí k  jako  víno  

z  moravy

BUĎME SPOLU
U JEDNOHO STOLU
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ČESNEČKA
s loštickými tvarůžky
SUROVINY:
40 g másla
100 g anglické slaniny
2 cibule
100 g brambor
1 palice česneku
1 lžička sušené majoránky
1 lžička kmínu
sůl, pepř
1 litr zeleninového vývaru
167 g olomouckých tvarůžků
2 snítky tymiánu

POSTUP: 
1.  Na másle opečte kostičky slaniny.
2.  Přidejte nasekanou cibuli a brambory nakrájené 

na kostičky. Orestujte dozlatova.
3.  Přidejte rozdrcený česnek, majoránku, kmín, sůl 

a pepř. Zalijte vývarem a 20 minut vařte.
4.  Před podáváním rozdělte na talíře nakrájené 

tvarůžky. Přelijte je horkou česnečkou a ozdobte 
tymiánem.

30
min

4
porce

OLOMOUCKÝ KRAJ

olomouc  se  neochod í30

BUĎME SPOLU
U JEDNOHO STOLU

1. Začátek u zoo
2. Přes okraj Dolan
3. Do radíkova
4.  Na trase objevíte zbytky 

kláštera zv. Kartouzka
5.  naučná trasa vede  

po lesních cestách
6.  Po túře navšt ivte  

baziliku a zoo  
na Svatém Kopečku

Suvenýry do kuchyně:
-  Olomoucké tvarůžky
-  Hanácké koláče

Naučná stezka 
Svatý Kopeček



JAK NA TO?
Podívejte se na videorecept:



hrad  a  potom vinohrad!

SUROVINY:
4 kuřecí horní stehna
sůl, pepř
2 lžíce olivového oleje
150 g meruněk
100 ml bílého vína
20 ml meruňkovice
400 g rýže
1 lžíce mandlových lupínků
1 snítka máty

KUŘECÍ ČTVRTKY
s meruňkovou omáčkou

POSTUP: 
1.  Kuřecí čtvrtky osolte a opepřete. 

Dozlatova opečte na olivovém 
oleji.

2.  Meruňky vypeckujte a nakrájejte. 
Přidejte je k masu, podlijte vínem, 
meruňkovicí a 25 minut duste.

3.  Mezitím uvařte rýži podle návodu.
4.  Maso vyjměte z pánve a meruňko-

vou omáčku rozmixujte dohladka.
5.  Kousky kuřete přelijte omáčkou, 

posypte mandlovými lupínky, 
ozdobte mátou a podávejte s va-
řenou rýží.

J ižní Morava

Tipy na výlety

-  Tradiční strážnické slavnost i
-  Lednicko-valt ický areál
-  Národní park Podyj í
-  Kyjov

Suvenýry do kuchyně  
z j ižní Moravy:
-  Meruňky
-  Víno
-  Pálenky jako meruňkovice,  

slivovice
-  znojemské Okurky
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BUĎME SPOLU
U JEDNOHO STOLU

4
porce

45
min

BEZ
lepku



SUROVINY: 
1 králík
sůl, pepř
2 lžíce olivového oleje
2 cibule
3 petržele
200 ml bílého vína
400 g brambor
80 g másla
2 jarní cibulky
2 snítky rozmarýnu

KRÁLÍK NA PETRŽELI   
se št̓ouchanými bramborami

4
porce

80
min

POSTUP: 
1.  Králíka rozporcujte. Jednotlivé kusy 

osolte a opepřete.
2.  Na olivovém oleji opečte všechny 

části králíka a vložte je do pekáče.
3.  Do výpeku přidejte cibuli nakráje-

nou na kolečka. Petržel oškrábejte, 
nakrájejte na kostičky a přidejte 
k cibuli. Opečte dozlatova.

4.  Směs přendejte do pekáče, podlijte 
bílým vínem a přikryjte alobalem. 

Pečte 1 hodinu v troubě vyhřáté na 
190 °C. Během pečení maso několi-
krát přelijte výpekem.

5.  Mezitím dejte vařit do osolené vody 
oloupané brambory a vařte 20 minut.

6.  Vodu slijte, brambory rozšťouchej-
te. Promíchejte s rozpuštěným 
máslem, nakrájenou cibulkou a na-
sekanou petrželkou. Porce králíka 
ozdobte rozmarýnem a podávejte 
se šťouchanými bramborami.

J ižní Morava

pohled  na  m i ku lov

BUĎME SPOLU
U JEDNOHO STOLU
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BEZ
lepku

vinařská stezka na kole

1. Mikulov
2.  Zřícenina  

Kozí hrádek
3. Svatý kopeček
4. V inné sklepy
5. Jeskyně Na Turoldu
6.  Naučná stezka Stará hora
7.  Ekofarma Jáňův dvůr
8.  Dunajovické kopce



SLANÝ KOLÁČ   
z nových brambor

SUROVINY:
300 g nových brambor
300 g zakysané smetany
100 g sýru ementál
½ lžičky muškátového květu
sůl, pepř
1 listové těsto rozválené
2 snítky rozmarýnu
80 g másla 
1 hrst hladkolisté petrželky

POSTUP: 
1.  Brambory nakrájejte na 2 mm silné 

plátky.
2.  Zakysanou smetanu smíchejte se 

strouhaným ementálem, muškátovým 
květem, solí a pepřem.

3.  Těsto rozložte na plech o rozměru  
40 × 30 cm a propíchejte vidličkou.  

Rozetřete na něj sýrovou směs  
a poklaďte plátky brambor.

4.  Posypte lístky rozmarýnu a zakapejte 
rozpuštěným máslem. Pečte na 190 °C 
40 minut dozlatova.

5.  Nechte vychladnout, krájejte na čtverce 
a posypte petrželkou.

želivský okruh na kole

(10 km)
1.  želiv 
2.  želivský klášter
3.  Sedlice
4.  Sedlická přehrada
5.  Kolem želivky
6.  Vřesník

Suvenýry do kuchyně  
z Vysočiny:
-  Salám Vysočina
-  Nové brambory
-  Med
-  Bylinky

Vysočina
60
min

1
koláč VEGET

výh ledy
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BUĎME SPOLU
U JEDNOHO STOLU



ČERSTVÝ PSTRUH 
s hráškovým pyré

POSTUP: 
1.  Z ryb vyřízněte filety a posypte je 

kmínem, solí a pepřem.
2.  Přendejte je do zapékací nádoby 

kůží dolů. Přelijte rozpuštěným 
máslem, vínem a šťávou  
z 1 citronu.

3.  V troubě vyhřáté na 180 °C pečte 
25 minut. Během pečení několi-
krát přelijte výpekem.

4.  Na pyré orestujte na másle hrá-
šek. Osolte, opepřete a 10 minut 
duste. Poté rozmixujte tyčovým 
mixérem.

5.  Filety na talíři přelijte výpekem 
a servírujte s plátky citronu, pe-
trželkou a tymiánem. Podávejte 
s hráškovým pyré, které ozdobte 
jarní cibulkou nakrájenou na 
kolečka.

SUROVINY:
2 vykuchaní pstruzi
1 lžička kmínu
sůl, pepř
150 g másla
200 ml bílého vína
2 citrony
2 snítky hladkolisté petrželky
2 snítky tymiánu
80 g másla
400 g hrášku
2 jarní cibulky

1. etapu začněte ve Vyšším Brodě
2. etapu v krásném českém Krumlově
3. etapu dojeďte ke klášteru Zlatá Koruna

J ižní čechy

BUĎME SPOLU
U JEDNOHO STOLU
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4
porce

40
min

BEZ
lepku

Jedeme Vltavu!

nejdřív  j ez  a  pak  j ez



OSVĚŽUJÍCÍ ŽIVOTABUDIČ  
s bylinným likérem

POSTUP: 
1.  Do sklenice nalijte bylinný 

likér, sirup a šťávu z 1 citronu.
2.  Dolijte minerální vodou. 
3.  Doplňte ledem, ozdobte  

mátou, půlkolečky citronu  
a podávejte.

SUROVINY:
50 ml Becherovky
30 ml bezinkového sirupu
1½ citronu
100 ml minerální vody
led
1 hrst máty

1
sklenka

5
min

Karlovarský kraj

pohled  z  d iany36

BUĎME SPOLU
U JEDNOHO STOLU

BEZ
lepku

- Rozhledna Diana
- Vřídlo
-  Tržní a Mlýnská  

kolonáda
- Podzemní vřídla

Suvenýry do kuchyně  
z Karlovarska:
- Bylinný likér 
- Lázeňské oplatky
- Karlovarský knedlík

Karlovy Vary v 1 dni



-  Kunět ická hora
-  Velká pardubická
-  Muzeum perníku
-  Nedaleká koupaliště

Pardubický kraj

T ipy na výlety

PERNÍKOVÁ BÁBOVKA
s čokoládou a malinami
SUROVINY:
350 g polohrubé mouky
200 g krupicového cukru
2 lžíce kakaa
½ prášku do pečiva
1 lžíce perníkového koření
3 vejce
250 ml plnotučného mléka
100 ml slunečnicového oleje
50 g másla
2 lžíce hrubé mouky
200 g čokolády na vaření
2 lžíce smetany na šlehání
1 lžíce slunečnicového oleje 
100 g malin

POSTUP: 
1.  Do velké mísy prosejte mouku, cukr, kakao, 

prášek do pečiva a perníkové koření.
2.  Zapracujte vejce, mléko a olej. Vymíchejte 

hladké těsto.
3.  Formu na bábovku vymažte máslem  

a vysypejte moukou.
4.  Těsto přelijte do formy a vložte do trouby 

vyhřáté na 180 °C. Pečte 50 minut.

5.  Na polevu rozehřejte ve vodní lázni čo-
koládu, přidejte smetanu a olej. Míchejte 
dohladka.

6.  Vychladlou bábovku vyklopte z formy a pře-
lijte horkou čokoládou. Ozdobte malinami.

VEGET70
min

12
porcí

BUĎME SPOLU
U JEDNOHO STOLU
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pampeli škový  sn í h

j deme loupat  pern í ček



v obřím  do le

    

SLADKÉ KNEDLÍKY
s borůvkami z Krkonoš

POSTUP: 
1.  Smíchejte oba druhy mouky s drož-

dím a solí. Uprostřed směsi udělejte 
důlek, vyklepněte do něj vejce a přilij-
te mléko. 

2.  Vypracujte hladké těsto, překryjte ho 
potravinovou fólií a nechte 45 minut 
kynout na teplém místě.

3.  Těsto rozdělte na 12 stejně velkých 
kousků a z každého vytvarujte pla-

cičku. Do středu položte malou hrst 
borůvek a knedlík zabalte.

4.  Do vroucí vody vložte knedlíky. Po 8 mi-
nutách je otočte a vařte dalších 7 minut.

5.  Vyjměte a povrch propíchejte vidlič-
kou, aby vyšla pára. 

6.  Máslo rozpusťte a přelijte jím na 
talíři knedlíky. Ozdobte borůvkami, 
moučkovým cukrem a strouhaným 
perníkem.

30
min

4
porce

KRÁLOVÉHRADECKÝ KRAJ
+45 
min

kynutí

SUROVINY:
200 g hrubé mouky
200 g polohrubé mouky
½ sáčku sušeného droždí
1 špetka soli
1 vejce
80 ml mléka
400 g borůvek
150 g másla
4 lžíce moučkového cukru 
50 g perníku na strouhání
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BUĎME SPOLU
U JEDNOHO STOLU

VEGET

sněžka

Výstup čtyřikrát j inak:
1.  z Malé Úpy přes 

boudu Jelenku
2.  z Velké Úpy  

lanovkou
3.  ze špindlerova 

Mlýna přes  
špindlerovku

4.  z Pece pod Sněžkou 
Obřím dolem



v obřím  do le

    

vybarvi políčka  
podle č ísel  
a objevíš obrázek .

ptáček neví ,  jak domů, pomůžeš mu naj ít  cestu?

1 2 3 4 5

ZÁBAVA PRO DĚTI

ČERVEN PATŘÍ DĚTEM
Hraj si a poznávej

POŠLI SVŮJ  
PARÁDNÍ  
GRILOVACÍ  
RECEPT
2 vybrané recepty 
otiskneme v letním 
dvojčísle Albert  
magazínu!
Pošli název svého oblíbeného grilovacího 
receptu, seznam potřebných surovin  
a postup na e-mail redakce Albert magazínu  
albertmagazin@albert.cz do 15. června 2019. 
Dva vybrané recepty připravíme, nafotíme 
a uveřejníme spolu se jmény jejich autorů  
v letním dvojčísle. Inspirovat se můžete i na  
albert.cz/gril.

ZÁBAVA PRO DĚTI
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http://albert.cz/gril
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1

2

3

MASO MĚSÍCE

3× VARIACE
na špejli
3× 4
špejle

20
min

1

ŠPEJLE HAVAJ
SUROVINY:
2 grilovací klobásy 
Langolt
2 bílé grilovací klobásy 
2 červené cibule
2 červené papriky
1 mango
½ ananasu

2

ŠPEJLE  
S KREVETAMI
SUROVINY:
2 klobásy Langolt
16 větších krevet  
neloupaných
4 žluté chilli papričky
200 g cherry rajčat

3

ŠPEJLE S BRAMBŮRKY
SUROVINY:
350 g předvařených  
nových brambor
2 klobásy s hovězím  
a vepřovým masem
2 klobásy Langolt
2 cibule

POSTUP: 
Suroviny nakrájejte 
na podobně velké 
kousky a střídavě 
napichujte na 
špejle. Před 
grilováním lehce 
potřete olivovým 
olejem.

Klobásy na gril od řezníků z Albertu jsou vždy čerstvé, plné masa, koření 
a bylinek. Můžete je rovnou přidat na rozpálený rošt anebo se inspirovat 
letními nápady na barevné letní špejle a variace hotdogů. 

ROZPALTE VÍCE CHUTÍ
s klobáskami



MASO MĚSÍCE
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LETNÍ LEČO

SUROVINY: 
2 lžíce olivového oleje 
1 červená cibule
2 stroužky česneku
300 g zelených paprik
300 g rajčat
80 ml suchého bílého vína
sůl, pepř
2 klobásy Langolt
2 klobásy s hovězím a vepřovým masem
1 hrst hladkolisté petrželky

KLOBÁSA LANGOLT
Jemná chuť a výrazná barva mleté papriky 
skvěle ochutí klobásu z vepřového masa.

Klobásky z Albertu obsahují  
až 90 % masa.

KLOBÁSA S HOVĚZÍM A VEPŘOVÝM MASEM
Vyzkoušejte kombinaci hovězího a vepřového 
masa s medvědím česnekem.

POSTUP: 
1.  V pánvi rozehřejte olej a na něm opečte 

nakrájenou cibuli a česnek.
2.  Přidejte nakrájené papriky a rajčata. Krátce 

orestujte a podlijte vínem. Osolte, opepřete  
a duste 5–10 minut.

3.  Mezitím rozpalte gril a ogrilujte na něm oba 
druhy klobásy.

4.  Klobásy nakrájejte a přidejte k leču.
5.  Každou porci ozdobte petrželkou.

4
porce

25
min



MASO MĚSÍCE
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MASO MĚSÍCE

SUROVINY: 
1 rohlík na hotdog
1 klobása s česnekem
1 lžíce karamelizované červené cibule
15 g modrého sýru 
1 hrst čerstvého koriandru

SUROVINY: 
1 rohlík na hotdog
1 vídeňský párek
2 lžíce chilli con carne
1 lžička nakládaných papriček jalapeños 
10 g strouhaného sýru čedar
pepř

SUROVINY: 
1 rohlík na hotdog
1 vídeňský párek
1 lžíce hořčice
1 lžíce kysaného zelí
1 lžíce nakrájené červené cibule

SUROVINY: 
1 rohlík na hotdog
1 klobása s hovězím a vepřovým masem
2 lžíce pečených fazolí v rajčatové 
omáčce
1 lžíce smažených vajíček
2 plátky opečené anglické slaniny
1 lžíce nakrájené cibule 

SUROVINY: 
1 rohlík na hotdog
1 vídeňský párek
1 lžíce medové hořčice
1 lžíce nakrájených kyselých okurek
1 hrst kopru

SUROVINY: 
1 rohlík na hotdog
1 vídeňský párek
2 listy ledového salátu
10 g rukoly
2 rajčata
1 lžíce majonézy

1  F ancou

2  Mexičan

3  Zelňák

4  New Yo k

5  Chlapák

6  Ital

HOTDOG
Hvězda večeře

Inspirujte se našimi recepty  
a připravte si podle vlastní chuti 
svůj oblíbený hotdog. Do rohlíku 
ogrilujte klobásu či vídeňské párky 
z Albertu, které nedávno zabodovaly 
ve spotřebitelském testu.

1
porce

20
min

POSTUP: 
1.  Párek ohřejte v horké vodě nebo krátce 

ogrilujte 5 minut z každé strany.
2.  Rohlík rozehřejte v troubě či nad grilem.
3.  Do rohlíku dejte klobásku nebo párek a další 

suroviny dle obrázku.



MASO MĚSÍCE
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4
porce

25
minCO OMÁČKA, 

to originál
Pokud máte víc času, pusťte se do přípravy domácích 
omáček, které hotdog vystřelí do gurmánského nebe! 
Připravte jich rovnou větší množství na další grilování.

MASO MĚSÍCE

VÍDEŇSKÉ PÁRKY

BÍLÁ KLOBÁSA
Díky jemné chuti ji můžete 
dát do hotdogu i dětem.

KLOBÁSA ITALIA
Inspirovaná jihem s kořením 
z rajčat, papriky i medvědího 
česneku.

KLOBÁSA MAROCKÁ
Červená klobása je ochucená 
bylinkami a šťávou z červené 
řepy.

SUROVINY: 
2 lžíce olivového oleje
200 g červené cibule
20 g třtinového cukru
50 ml červeného vína
60 ml balsamikového octa

SUROVINY: 
4 lžíce dijonské hořčice
2 lžíce medu
1 citron
sůl, pepř

SUROVINY: 
2 lžíce olivového oleje
1 cibule
2 stroužky česneku
2 chilli papričky
400 g mletého hovězího masa
1 lžička mletého římského kmínu
1 lžička uzené papriky
1 plechovka červených fazolí
100 g nakládané kukuřice
1 plechovka drcených rajčat
½ limetky
1 hrst koriandru

POSTUP: 
1.  Na oleji osmahněte nakrá-

jenou cibuli s rozdrceným 
česnekem. 

2.  Přidejte nakrájené chilli 
papričky, maso, římský 
kmín, uzenou papriku  
a opečte.

3.  Fazole a kukuřici slijte a přidejte 
ke směsi společně s rajčaty  
a 20 minut duste.

4.  Nakonec přidejte limetkovou šťávu  
a nasekaný koriandr.

4  New Yo k

Ka ameli ovaná  
cibule

Medová ho č̌ice

Chilli con ca ne

POSTUP: 
1.  Hořčici smíchejte s medem 

a citronovou šťávou.
2.  Vymíchejte do jemné 

konzistence. Osolte  
a opepřete.

POSTUP: 
1.  Na oleji opečte nakrájenou 

cibuli.
2.  Přidejte cukr, víno  

a balsamikový ocet a 20 minut 
redukujte.

Vyzkoušejte i další 
grilovací klobásy. 
Všechny jsou bez 
alergenů a bez lepku.



KDO UVAŘIL JAKO PRAVÝ ŠPANĚL? 
Výherci z květnové paellové výzvy

ŠPEJLOVÁ VÝZVA: 

EASY ŠPÍZY

Redakce Albert magazínu: 
Podkovářská 2, Praha 9, 190 00, 
albertmagazin@albert.cz

Nejlepší inspirace zaslané do 14. 6. 2019  
se objeví v prázdninovém dvojčísle. 

Podrobná pravidla měsíční magazínové 
výzvy naleznete na www.albert.cz/gril.

@lpohlova

Děkujeme všem milovníkům španělské kuchyně za účast a gratulujeme výhercům. Autoři vybraných snímků získávají poukázku v hodnotě 1 000 Kč na nákup v Albertu.  
Omlouváme se, jedna z fotek z cupcakové výzvy z dubnového čísla nesplnila všechny stanovené podmínky soutěže. V souladu s pravidly soutěže tedy vyhlašujeme novou výherkyni  

Nikolu Jehlářovou, která získává poukázku v hodnotě 1 000 Kč na nákup v Albertu.

POUKÁZKA NA NÁKUP 

V ALBERTU V HODNOTĚ 

1 000 Kč!

3x výhra  

ŠPÍZOVÉ výz
vy:

@sistersky_br

@kavarnamyhozivota

• Špízy nejsou nuda, mohou být odvážné 
 i kreativní! Navrhněte svůj vlastní špíz!
• Nakrájejte na kousky své oblíbené suroviny, 
 jako klobásky, maso, zeleninu nebo ovoce.
 Připravte špejle, rozpalte gril a inspirujte  
 se našimi recepty!
• Pochlubte se a vyfoťte finální jídlo.
• Fotku sdílejte na Instagramu pod hashtagem 
 #albertgrilovacka nebo nám ji pošlete poštou 
 či e-mailem do redakce. #albertgri

lovacka
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ALBERT JSTE VY

http://www.albert.cz/gril
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ALBERT BAVÍ

ČERVNOVÁ PORCE LUŠTĚNÍ
s letní křížovkou

Vyhrát můžete poukázku na nákup v síti prodejen 
Albert v hodnotě 300 Kč 
Jak se zapojit? Vyluštěte červnovou křížovku a tajenku zašlete do 17. 6. 2019  
na adresu redakce Albert magazínu: Podkovářská 2, Praha 9, 190 00.  
Nebo tajenku vyplňte přímo do formuláře na webu www.albert.cz/tajenka. 
Výherce křížovky z čísla 5/2019: Pavel Vidlář, Přerov

LUŠTĚTE, NEŽ SE UPEČE KOLÁČ!
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STOJÍ ZA TO JÍST LÉPE

UPEČ TŘEBA 
CHLEBA
Když v kuchyni zavoní 
čerstvě upečený chléb,  
je to vůně jako z oblíbené 
pekárny. Vypěstujte si 
vlastní kvásek, zadělejte  
na chleba a domácí 
bochník upečte s láskou!

46

Dozlatova 
vypečené kůrky 
dosáhnete tak, že 
chléb upečete při 
co nejvyšší teplotě.

1.  Nový kvásek zakládejte 4 dny před 
pečením chleba.

2.  Zkušení pekaři si váží starého kvásku, 
který střeží jako poklad. Pokud 

 chcete získat zralejší kvásek, 
 podívejte se na kváskovou mapu 
 na www.pecempecen.cz.
3.  Kvásek uchovávejte v lednici 

v uzavřené sklenici nebo v plastové 
nádobě se vzduchotěsným uzávěrem.

ALBERT RADÍ
nadšeným pekařům



STOJÍ ZA TO JÍST LÉPE
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5

2

1

4

3

6

SUROVINY NA VÝROBU CHLEBA:
1. 700–750 ml vlažné vody 2. 800 g pšeničné chlebové 
mouky Nature’s Promise Bio, 3. 200 g žitné chlebové 
mouky Nature’s Promise Bio, 4. 100 g připraveného 
kvásku, 5. 20 g soli, 6. 1 lžička drceného kmínu

KVÁSEK
je základ

POSTUP:
1. DEN 
Smíchejte 100 g chlebové mouky a 100 ml 
vlažné vody.

2. DEN 
Odeberte 50 g. Přidejte 50 g chlebové 
mouky a 50 ml vlažné vody.

3. DEN
Odeberte 50 g. Přidejte 50 g chlebové 
mouky a 50 ml vlažné vody.

4. DEN
Odeberte 50 g. Přidejte 100 g chlebové 
mouky a 100 ml vlažné vody. Část kvásku 
použijte k přípravě chleba, část uložte do 
ledničky nebo na mrazák.

Kvásek není nic jiného než mouka smíchaná 
s vodou. Aby byl kvásek stále živý, je třeba 
se o něj starat a krmit ho. To znamená, že 
k základu přidáváte mouku a vodu a těsto 
díky němu dobře nakyne.

HOTOVÝ 
KVÁSEK

4



DOMÁCÍ CHLÉB
z kvásku

SUROVINY:
700–750 ml vlažné vody
800 g pšeničné 
chlebové mouky Nature’s 
Promise Bio

200 g žitné chlebové mouky 
Nature’s Promise Bio
100 g připraveného kvásku
20 g soli
1 lžička drceného kmínu

STOJÍ ZA TO JÍST LÉPE

POSTUP:
1.  Ve velké míse smíchejte 700 ml vody s 800 g pšeničné mouky a 200 g 

žitné mouky. Přidejte kvásek a promíchejte. Přikryjte utěrkou a nechte 
2–3 hodiny kynout v pokojové teplotě. 

2.  Přimíchejte zbývající vodu, sůl a kmín. Vypracujte elastické těsto. Nechte 
kynout další 2 hodiny za občasného prohození. Poté dejte do ošatky na 
chléb a nechte kynout přes noc.

3.  Těsto vyklopte na plech vyložený pečicím papírem. Troubu předehřejte 
na 240 °C.

4.  Vnitřek trouby vystříkejte vodou z rozprašovače. Chléb vložte do trouby 
a pečte 20 minut. Znovu postříkejte vodou z rozprašovače a vraťte do 
trouby. Snižte teplotu na 200 °C a pečte dalších 20 minut.
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2
bochníky

60
min

VEGAN
+17
hod

kynutí



STOJÍ ZA TO JÍST LÉPE
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CHLEBOVÉ PLACKY
se sýrem halloumi

POSTUP:
1.   Mouku promíchejte s droždím 

a solí. Postupně zapracujte vodu, 
1 lžíci oleje a jogurt. Vypracujte 
hladké těsto.

2.   Přikryjte utěrkou a nechte 
45 minut kynout.

3.   Těsto rozdělte na 12 stejně 
velkých částí a z každé vyválejte 
placičku o průměru 10–12 cm. 
Nechte 15 minut kynout.

4.   Pánev rozehřejte a placky 
nasucho opečte, z každé strany 
3–4 minuty.

5.   Placky potřete zbývajícím olejem 
a přikryjte je potravinovou fólií. 
Nechte 15 minut odležet, aby se 
zapařily a změkly.

6.   Sýr halloumi nakrájejte na plátky 
a z obou stran nasucho opečte 
na grilovací pánvi.

7.   Chlebové placky uprostřed 
podélně nařízněte a vzniklé 
kapsy naplňte pomazánkou, 
sýrem, nakrájenou paprikou 
a rukolou.

SUROVINY:
300 g pšeničné chlebové mouky 
Nature’s Promise Bio
½ balíčku sušeného droždí
1 lžička soli
250 ml vlažné vody
2 lžíce olivového oleje

100 ml bílého jogurtu
300 g sýru halloumi
300 g pomazánky s čočkou a kari 
Nature’s Promise Veggie 
1 červená paprika
2 hrsti rukoly

12
kusů

40
min

Při potírání placek 
můžete přidat do 
oleje rozdrcený 
česnek, placky 
budou pikantnější.

+1
hod

kynutí
VEGET



OVOCNÝ SEN
z Albertu
Sezona meruněk právě přichází. V Albertu najdete meruňky 
francouzského typu, které jsou krásně vybarvené s červeným 
líčkem a dozrávají především v Řecku. Pro naše zákazníky 
vybíráme to nejlepší ovoce, které najdete v Tržnici u Alberta.
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PŘÍBĚHY Z ALBERTU

1.  Meruňky patří mezi nejzdravější ovoce. 
Především díky vysokému obsahu 
betakarotenu, který se v létě postará 
o skvělé opálení.

2.  Pro okamžitou spotřebu vybírejte 
plody měkké, na vaření nebo pečení 
sáhněte po tužších meruňkách. 

3.  Meruňky mají krátkou sezonu, proto 
je uchovejte na zimu. Vypeckované 
meruňky můžete zamrazit, zavařit jako 
kompot nebo usušit.

VOŇAVÉ 
MERUŇKY
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Těsto můžete připravit den 
předem a nechat ho přes noc 
odležet v lednici.

PŘÍBĚHY Z ALBERTU

POSTUP:
1.  Mouku, prášek do pečiva a třtinový cukr smíchejte se 165 g změklého 

másla. Přidejte 2 žloutky, smetanu a vypracujte hladké těsto.
2.  Zbylým máslem vymažte formu o průměru 30 cm.
3.  Těsto rozválejte a vtlačte do formy. Troubu rozehřejte na 180 °C.
4.  Dno propíchejte vidličkou a na korpus rozložte pečicí papír.  

Na něj nasypte hrách a pečte 15 minut. 
5.  Na náplň smíchejte tvaroh, 3 žloutky, citronovou kůru,  

150 g cukru a pudink. 
6.  Hrách a pečicí papír odstraňte. Na korpus rozetřete náplň  

a poklaďte čtvrtkami meruněk. Vložte do trouby a pečte 30 minut.  
Formu vytáhněte a koláč posypte mandlovými lupínky. 

7.  Pečte dalších 25 minut. Ozdobte lístky máty a posypte cukrem.

SUROVINY:
250 g hladké mouky
½ prášku do pečiva
140 g třtinového cukru
170 g másla
5 žloutků
3 lžíce smetany ke šlehání (33 %)
750 g tučného tvarohu
½ citronu
160 g moučkového cukru
2 lžíce vanilkového pudinku 
500 g meruněk
40 g mandlových lupínků
1 hrst máty

MERUŇKOVÝ KOLÁČ 
s tvarohem

1
koláč

80
min

VEGET
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MELOUNOVÁ  
LIMONÁDA 
p o ho ké dny

JAHODOVÁ  
LIMONÁDA 
s limetkou

SLADKÁ TEČKA
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SLADKÁ TEČKA

LOĎ 
do stanice léto 
Když se na teploměru konečně ukážou letní teploty, 
je čas na to pravé osvěžení. Připravte si domácí 
limonády, zmrzliny nebo smoothie. Budete za 
hvězdu nejen se stylovými prázdninovými fotkami, 
ale především se skvělou chutí. 
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SUROVINY:
200 g vodního 
melounu
1 citron 
2 lžíce třtinového 
cukru
500 ml jemně perlivé 
vody 
led 
1 hrst máty 

POSTUP: 
1.  Rozkrojte meloun a vydlabejte 

lžící potřebné množství dužiny do 
džbánku nebo do sklenice s ledem. 
Můžete přikrájet i pár větších kous-
ků melounu.

2.  Zalijte vodou, přidejte šťávu z citro-
nu, cukr dle chuti a promíchejte lžící.

3.  Nakonec přidejte led a ozdobte 
čerstvou mátou.

SUROVINY:
200 g jahod 
500 ml jemně perlivé 
vody
1 limetka 
2 lžíce javorového 
sirupu 
led 
1 snítka tymiánu 

1 MELOUNOVÁ  
LIMONÁDA 
pro horké dny

2 JAHODOVÁ  
LIMONÁDA
s limetkou 

POSTUP: 
1.  Jahody nakrájejte na kousky  

a vložte na dno sklenice nebo 
do džbánku.

2.  Jemně perlivou vodu smíchejte 
s limetkovou šťávou, javorovým 
sirupem a vlijte do sklenic.

3.  Přidejte led a ozdobte snítkou 
tymiánu.
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SLADKÁ TEČKA

VEGAN10
min

600
ml

VEGAN10
min

600
ml



POSTUP:
1.  Všechny suroviny na zmrzlinu vložte 

do mixéru a rozmixujte.
2.  Hmotu pak přelijte do větší plastové 

nádoby a vložte do mrazáku na 
1 hodinu. Potom směs vyndejte 
a prošlehejte ručním šlehačem 
s metlami a vložte zpět do mrazáku. 
Tento cyklus 3× zopakujte. Zmrzlinu 
pak nechte mrazit přes noc.

3.  Na třešňovou omáčku vložte do 
hrnce 150 g třešní, cukr  
a rum, rozvařte doměkka. 
Rozmixujte a dejte vychladnout.

4.  Na korpus rozdrobte 2 muffiny  
a přelijte polovinou třešňové omáč-
ky. Promíchejte a směs natlačte do 
formy o průměru 16 cm. Vložte na 
15 minut do lednice.

5.  Střídejte vrstvy čokoládové  
a smetanové zmrzliny. Povrch 
přelijte zbytkem omáčky, ozdobte 
nasekanou čokoládou, zbývajícími 
třešněmi a kousky muffinu. 

ČOKOLÁDOVÁ ZMRZLINA:
100 g hořké čokolády (70 % kakaa) 
200 g smetany ke šlehání (33 %)
200 ml plnotučného mléka 
60 g cukru krupice

SMETANOVÁ ZMRZLINA:
250 ml smetany ke šlehání (33 %)
250 ml plnotučného mléka 
100 g cukru krupice

SUROVINY:
250 g třešní
60 g cukru krupice
1 lžíce rumu
3 čokoládové muffiny
50 g hořké čokolády 
(70 % kakaa) 

TŘEŠŇOVÝ
zmrzlinový dort

SLADKÁ TEČKA

73

40
min

+12
hod  

mražení

1
dort VEGET



POSTUP:
1.    Do tvořítek na zmrzlinu vložte dle vaší fanta-

zie a chuti maliny, borůvky, ostružiny  
a nektarinku nakrájenou na kousky. 

2.  Do mixéru nalijte vodu, šťávu z limetky a při-
dejte cukr. Rozmixujte a vlijte do tvořítek.

3.   Do hmoty zapíchněte nanuková dřívka, dejte 
na 4 hodiny zamrazit a nanuky jsou hotové.

SUROVINY:
125 g malin 
125 g borůvek 
125 g ostružin
1 nektarinka
300 ml vody
1 limetka 
4 lžíce cukru moučky

VEGAN

SLADKÁ TEČKA

74

Zmrzlinu můžete místo cukru 
osladit javorovým sirupem 
Nature’s Promise.

Domácí nanuky nejsou vůbec tak obtížné 
na přípravu, jak by se na první pohled 
zdálo. Voda a čerstvé ovoce jsou základ  
a pak už stačí jen mrazit.  

DOMÁCÍ NANUKY
pro holky i pro kluky

8
kusů

15
min

+4
hod

 chlazení

JAK NA TO?
Podívejte se na videorecept:



SLADKÁ TEČKA
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SLADKÁ TEČKA

BORŮVKOVÉ  
SMOOTHIE  
s malinami 

HRUŠKOVÉ 
SMOOTHIE
s celerem 

POSTUP:
1.  Nakrájené okurky, celer  

a hrušky vložte do mixéru.  
Zalijte vodou a rozmixujte. 

2.  Smoothie vlijte do připravených 
misek.

3.  Ozdobte stonky celeru, plátky 
okurky a posypte dýňovými 
semínky. 

POSTUP:
1.  Do mixéru vložte borůvky, maliny, 

jahody a ořechy. Přidejte vodu  
a vše rozmixujte. 

2.  Smoothie vlijte do připravených 
misek.

3.  Ozdobte dle fantazie ovocem, 
kousky ořechů a mátou. 

SUROVINY:
200 g borůvek 
200 g malin
300 g jahod 
100 g para ořechů 
40 ml vody
1 hrst máty 

SUROVINY:
2 salátové okurky 
2 stonky řapíkatého celeru 
2 hrušky 
20 ml vody 
10 g dýňových semínek 

VEGAN5
min

4
porce VEGAN10

min
4

porce
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