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EDITORIAL

Vazeni milovnici dobrého jidla,
zafijovy Albert magazin se nese v duchu ,bio“. Vracime se z dovolenych plni
inspirace a zazitk( a chce to novy zacatek. Doprejte si v kazdodennim shonu

néco dobrého, co je navic vypéstovdno nebo vyrobeno s respektem k lidem,
pfirodé a prospésné vasemu télu.

V nasich prodejnach nabizime velky vybér bio produkti. Vsechny tyto vyrobky
jsou oznaceny srdickem, pod kterym najdete své oblibené znacky, tfeba
Nature’s Promise. Na nasledujicich strankach objevite kosik plny bio ovoce

i zeleniny a napady, jak je vyuzit v kuchyni.

Skola vola! Jak na zdravé svacinky pro malé i velké $kolaky, vam poradi

Zdrava pétka, ktera uci déti i jejich rodice, jak jist lépe.

Zari fandi zavarovani. Uchovejte si Grodu vitamind na zimni mésice bez pfidanych
umélych konzervantd, stejné jako to délavaly nase babicky.

Ale zima je jesté daleko, vzdyt’ indidnské léto se sbirdnim hub a objevovanim
lesa je v plném proudu. Nese se v duchu poslednich slunecnich paprskda.
Nezapomerite néco pfibalit na dobrodruzné vypravy, kde détem i dospélym
poradné vyhladne.

Za pribéhem Albertu stoji tentokrat sommeliér a hlavni nakupci vina v Albertu,
ktery v sezoné vinobrani prozradi néco z tajemstvi nejen moravskych
a Ceskych vin.

A Sladka tecka prindsi naruc plnou podzimniho ovoce ze sadi
- hrusky, jablka, Svestky a tipy, jak s nimi nejlépe nalozit.

At v z&F{ zazaFite se svou bio kuchyni, protoZze ndm zalezi na tom,
abyste jedli lépe.

Vas Albert


http://www.albert.cz/magazin-albert
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. Zavarovani a nakldddni bylo vZdy skvélym zplsobem

. uchovdvdni potravin. Dnes se z nich vSak navic stala novd
kulindfskd dovednost, kde se fantazii meze nekladou

a labuZnici se pfedhdnéji o nejlepsi ndlev nebo marmelddu.
{kgs_tg si to také, kombinovat chuté a barvy je pFece zdbava.

Zavareniny a naloZené
dobroty miiZete pouZit
jako krdsny osobity
ddrek.




CERVENE PAPRIKY @ ©
W naklddané v bilém viné

W:m“ i "5 SUROVINY: © POSTUP:
= : 1. Rozehfejte troubu na 200 °C, program gril.

10 Cervenych

bio paprik 2. Papriky vyskladejte na plech vyloZeny pecicim
1 cibule Nature's Promise (NP) Bio : papirem. Z kazdé strany pecte 10 minut. Poté
6 strouzkd : vloZte do sacku. Uzavrete a nechte 15 minut
¢esneku NP Bio spafit.

¥ |Zice suSené bazalky : 3. Cibuli oloupejte a nakrajejte na mésicky.

2 |Zice cukru 4. Sparené papriky oloupejte, vyjméte jadfince

1 Izice soli : a vlozte do zavarovacich sklenic. Rovnomérné
100 ml bilého vina rozdélte do obou sklenic cibuli, oloupané

AH Bio Sauvignon : Cesneky, bazalku, cukr a stl. Dolijte vinem,

60 ml jable¢ného octa : octem, pfipadné vodou a zavarte.

SUSENA CHEF

voleji

2x | 15 | +6-8
200ml m?\ hod

suseni

POSTUP: \
SUROVINY: . 1.Rozpllena cherry rajéata, Do kazdé sklenice
300 g bio cherryrajcat rozlozte do susicky na prisypte hrst rajcat, |zicku
: Foodstyling: Petra Novotnd, Bdra Noskovd j z::ity tymia’an g Fezrlou ELEY suSeného tymianu, Sres
Fotografie: Petra Novatnd ISy rovzmajrynu N : vzhuru.vSusEe 8 hgdln. %ana, bazalvky, 2 strogzky
BT vt Bira Noskovd - g :;gty i:;::gﬂg toyr?Iaa:l; : VtroubS suste rajéata Cesneku a spgtku soli.
Nddobia-decor zapdjcil: Butlers 5 IV"ky A Ikg : nia' 129 VC horkgvzduch Dolutve olivovym olejem,
- made for your home, Albert Hypermarket =3 yvsusiene il : S UEEE e s
’ - — 4 strouzky Cesneku : 2. Do sterilizovanych 3. Nechte v chladu 24 hodin
sal : sklenicek vloZte 2 snitky odstat a spotrebuijte do
150 ml olivového oleje : tymianu a rozmarynu. 1 mésice. 7




@ 22 VEGAN
- 5 "% #%

SUROVINY:
200 g mrazeného hrasku
300 ml vody

200 ml octa

20 g cukru

2 |Zicky soli

1 bobkovy list

3 kulicky nového koreni
5 kuli¢ek celého pepre

2 mrkve NP Bio

1 celer *

2 petrzele

1 cibule NP Bio

bt

Zeleninovou smés

staci slit, odstranit ’
koreni a pridat

k ostatnim surovindm

na bramborovy salat

Diky naloZeni dolilite

intenzivngjsi chuti o o

salatu.

POSTUP:

1. Zmrazeny hrasek zalijte horkou
vodou a nechte okapat.

2.V hrnci privedte k varu vodu,
ocet, cukr, stil a korent. Varte
10 minut.

3. Mrkey, celer a petrzel oloupejte
a nakrajejte na kosticky.
Oloupanou cibuli pokrajejte
nahrubo.

4.V mise promichejte -
" vSechnu zeleninuaplittedo .~ +
sterilizovanych sklenic. Zalijte

svafenym nalevem az po okraJ,

“. - % . _Uzavietea zavarte
e h -
b1 AT =
3 ST
- 8 - S
- - |
: %



POSTUP: £ Dt
1. Zampiony otistéte, malé prepulte, v&tsi nakréjejte na ctvrtky
nebo platky. V hrnci pfivedte k varu vodu, ocet, Stavu z citronu
a stl. Vsypte Zampiony, 5 minut varte a pak je scedte.
y : . Cesnek oloupejte, nakréjejte na platky, bylinky nadrobno
POSTUP: : a chilli papricku na kolecka.
1. Rizitkovou kapustu o€istéte. Oloupané 3alotky prepulte. : . Do sklenic rovnomérné rozdélte bylinky, par platkd cesneku ™
2. Do sklenic rovnomeérné rozdélte Salotky, kopr a hor¢icna a chilli, vioZte hrst Zampiont a opakuijte, dokud neni sklenice
seminka. Naplrite kapustickami. Pfisypte cukr a stl, dolijte : plna. Nakonec dolijte olejem.
octem, vodou a zavarte. c 4. Nechte v chladu 2 dny odleZet. Spotfebujte do 1 mésice.




FERMENTOVANA
ZELENINA

+7-10
dni
fermentace

SUROVINY:

1 Cervené zeli
1 bilé zelf

2 cibule NP Bio
1 kvétak

1 brokolice

1 IZice kminu
10 kuli¢ek nového
koreni

5cm kousek
zazvoru

11 vody

20 gsoli

BUDETE POTREBOVAT:

5l sterilizovanou nadobu,
sterilizovany talifek

na zatizeni zeleniny,
sterilizované kaminky

na zatiZeni, sterilni platynko,
gumicku, solny roztok

POSTUP:

1. Nadrobno nakrajenou
zeleninu promichanou
s kofenim napéchujte
do nadoby.

2. Zalijte solnym roztokem
umichanym z vody a soli tak,
aby byla vesSkera zelenina
ponorena.

3. Do hrdla sklenice vloZte
talifek a stlacte jim zeleninu
pod hladinu roztoku. Talifek
zafixujte tézitkem z kaminkd.

4. Prekryjte platynkem, zajistéte
gumickou a uloZte na tmavé
misto s teplotou mezi
18-21 °C. Fermentujte
7-10 dni. Obcas zkontrolujte,
pfipadné stlacte talifek
ke dnu, vlivem oxidace se
vytlacuje vzharu.

10



ZAVAROVANI HRAVE:

BT bk

Pripravte si vSe potfebné. Sklenice, vitka, zavarovaci hrnec, stérku,
Cistou utérku a suroviny k zavarovani.

Sklenice s vicky omyjte a vysterilizujte.

o A~

Sklenice naplrite a dolijte nalevem, maximalné 1 cm pod okraj.
Stérkou prejedte po vnitrnich stranach, aby se uvolnil vSechen
pfipadny vzduch. Okraje sklenic fadné otfete utérkou a uzavrete.

1

Sklenice vloZte do zavarovaciho hrnce. Zalijte je vodou

do ctvrtiny az poloviny. PouZzijete-li teply nalev, miZe byt voda
v hrnci horka. Hrnec pfiklopte, vodu privedte k 85-95 °C

a zavarujte 10-20 minut dle zavarované suroviny.

Horké sklenice vyndavejte specidlnimi kleStémi nebo utérkou.
Dotahnéte vicka a odkladejte na podlozku dnem vzhdru.

Po vychladnuti oznacte sklenice datem zavareni, pfipadné druhem
obsahu. Uchovavejte na suchém misté v chladu a temnu. Takto
sterilované potraviny vydrzi az 3 roky.

208



http://albert.cz/recepty
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BORUVKOVY
DZEM
se skorici

20«

SUROVINY: 200 g tftinového
2 celé skofice cukru NP Bio

6 hiebitkd sul

1 kg bortvek 1 citron NP Bio

2 |Zicky Gelfixu

POSTUP:

1. Skofici a hfebitek zabalte do platynka.

2. BorUvky proplachnéte, vlozte do hrnce
a privedte k varu s cukrem, Spetkou soli,
skofici, hFebickem, Stavou z citronu
a Gelfixem. Za ob¢asného michani varte
na mirném ohni 15 minut.

3. Vyjméte platynko s kofenim a plrite do
sklenic. Otocte dnem vzhUru a nechte
vychladnout.

Na kompoty jsou nejvhodnéjsi
jablka, hrusky, peckoviny

a nékteré bobuloviny. Kompot
pred zavafenim lehce osolte,
stl paradoxné zvyrazni
sladkost a ,,vytdhne” chut
ovoce.
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~© 7celd skofice :'I\ ~1.citron NP Bio
- .:,'_..-.- 1 hvézdicka badyanu 1 IZice tftinového cukru

* 3niebicky - NPBio

s . 5&?1 100 g ostruzin

" oa

.+ VEGAN
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R
e
o ;1* _ 4 N . POSTUP:

. - ‘ L Cu e s _ 1.Jablka a hrusky zbavte jadrinct a nakréjejte na Ctvrtiny.
i i i : - 2. Do nizkého SirSiho hrnce viijte vodu, pFidejte kofeni, citronovou kdru, are

Stavu z pulky citronu a cukr. Pfivedte k varu. 5

" 3. VloZte jablka, vafte 4 minuty, vioZte hrusky a vafte dal3i 4 minuty. Z kom-
" potu vyjméte kofeni a vsypte ostruziny. Rozdélte do sklenic anechte & ¥
vychladnout. e 2



NOVINKY

BIO VYROBKY LETI BIO PLACICKY -
sy s S JOGURTOVOU OMACKOU
v zari v Albertu

SUROVINY:
180 g bio falafelu

.Jsme z pFirody a najdete nds v Albertu,” volaji bio Nature's Promise (NP) Veggie

vyrobky, které na vds Cekaji po prdzdnindch. 2 I7ice olivového oleje
Spousta z nich se navic hodi jako svacinka do Skoly. 1 strouzek ¢esneku
1 bily jogurt (10 %) NP Bio
stl a pepr
VSECHNY JSME: 1 rajce
» Bez umélych aromat, barviv a pridanych latek 1 hrst bazalky
* Bez écek

* Bez emul

POSTUP:

— 1. Placicky osmaZte na troSce
olivového oleje.

2. Na jogurtovou omacku smichejte
prolisovany ¢esnek, jogurt a IZici
olivového oleje. Osolte, opeprete
a smichejte s nasekanym
rajcetem a bazalkou.

a bakteriemi kyseliny mlécné, slazenéha
bio trtinovym cukrem. Nejlépe chutnd
vychlazend s pldtkem citronu.

Qg;?u v " Bio tempeh uzeny \ﬂ M

>y tﬂ'llﬂ_! A . e : Vegglc

h. ?W = N T v x?'“‘; N S
b ] M ! N

‘g M Bio falafel
& i -‘N\AY.'[' JCRY

BIO FALAFEL CIZRNOVE
PLACICKY NP VEGGIE

W o

BIO TEMPEH UZENY NP VEGGIE

Jsem p&kné vyuzenej, skvélej za ~ L S— g e
‘ KOKOSOVY OLEJ NP BIO
. Hodim se do kuchyné i jako kosmetika.

studena i na smazeni.

14



NOVINKY

BIO FUSILLI

g T 4

v CeUEHL

oot vl

Ziskaly jsme na mezindrodnim veletrhu
PLMA cenu Good Food Award 2019, protoze
Jsme unikdtni, pestré a bio. VyzkousSejte nds!
Jsme zdrojem proteini a vidkniny s nizkym

obsahem soli. Ochutnejte z nasi Fady také
fusilli s cizrnou.

OCHUTNEJTE NASE VARIANTY:

* BIO ZELENINOVOU S KURECIM MASEM A TESTOVINAMI NP
* BIO ZELENINOVE PYRE S HOVEZIM MASEM NP

* BIO DYNI S BRAMBOREM A MRKVi NP

O ZELENINU S KURETEM NP

e surovin pochazejicich z ekologického zemédélstvi.

lmtﬂim s kufecim =<3

: ' "S5em a téstovinami '
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BI. KOSIK

e Trznlce U Alberta
ﬁ‘l i

Bloﬁelehma spInule prl,gne podmmky
a postupy péstovani, které se tykap !
pfedevsim pudy ‘hnojeni, péce ‘

a skiadovanl Zddni chemiéti,,pomocnic
pro zvysenl i produkce zde nemaji co
pohledavat Pokud jste se razhodli pro
bio produkty, nakouknéte do bio koSiku
z Albertu. Najdete v ném nejoblibenéjsi
druhy zeleniny v pravé bio kvalité.

cukety, okurky, papriky a avokada. Pé&stuiji nas prirod
zpUsobem. Pokud to jde, jezte nas Cerstvé a neloupej
nam slupku. Mame v ni nejvice vlakniny a vitamint b
chemickych latek.

3 -
NAPA[!« DO KUCHYNE

- i | i

P ‘

1. SJedn&J vrstvou slupky vam obarvim vyvar krasné =

dozlatova. JSEM BIO CIBULE, pFirodni antibiotikum
a podporuji imunitu.

2. Ze mé si mUZete pripravit jednoduchy salatek.
NastrouheJte mne, pridejte rozinky, kapku bio citrol
amed. Cistéte mé kartackem a syrovou jezte i se
slupkou. Mam v ni nejvic vidkniny a vitamind. JSEM
BIO MRKEV.

3. JMENUJI SE BIO OKURKA. Viozte mé do mixéru
spolu se zakysanou smetanou, soli, peprem, Stavo
z bio citronu a koprem. Rozmixujte a mate skvélou
studenou polévku.

4. My jsme jednou z nejoblibenéjSich surovin na
pFipravu priloh v Cesku. JSME BIO BRAMBORY.
PouZivejte nds stejné jako kterékoli jiné brambory.

5. Rozzatime kazdy salat, vytunime kazdou jednohub
a jsme skvélé jen tak s olivovym olejem, bazalkou,
solf a pepFem. JSME BIO CHERRY RAJCATA, krasné
Cervena, kulata a zrajici na slunicku.

7.)SEM BIO CUKET amuzu se jist
zpracovana. Li ji'i
protoZe mam neutralni icd
obsahu vody mouc¢niky krasne zvlacnl M i be
mnozstvi tuku.

8. JSEM BIO PAPRIKA a skvéle chutnam syro@
Také mam rada, kd_,y; ml lidé napqulgﬁ’ékcﬁ
masovor i ST

9.JAAVO

a pomazanek

itrone
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TRZNICE

Obsahuiji kyselinu listovou, dlleZitou tfeba pro
budouci maminky. Jsem nejkfupavéjsi a skvéle se
hodim do varenych zeleninovych smési nebo na
zapékani.
- -

BIO PAPRIKA SLADKA

Vyzkousejte mé v bio kvalité. ' T
Pri mém péstovani se nepouzivaji zadna synteticka -
hnojiva ani pesticidy. .- -
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-~ RADYZTRZNICE N g S ~ NAPADY DO KUCHYNE -,
-~ ' -
- . - - i - ot - - - - -
§ "-‘ﬁr - — - - N—— I ——-
¥ ie - NeZ se do mé pustite, odstrarite mi stopku, seml’n'ka a bilou Mezi moji blizkou rodinu patfi lilkovité rostliny. Kazdy
© duZinu uvnitf. Moje slupka se ji, ale jeSte intenzi\g;éjél’ i ‘ meé bere jako béZnou zeleninu, ale malokdo vi, Ze mym
s - chut mam bezni. PolozZte mé n*ozﬂéleny gril a sundejte, . domovem je Stredni Amerika a do Evropy mne privezl
_azzalnu praskat. Pak mé zabalte do alobal a nechte « ~___jizKolumbus. Nejdfiv mé p&stovali lidé jako okrasnou
pak pouzivali jako kofent, nez zjistili, jak vyborné

Mnﬂﬁtﬁlefete mé pak ze slupky jedna dva. T

- - -

. Mezi 16.-17. stoletim mé zacali péstovat
nejPive v Madarsku a odtud jsem se dostala az k vam.

JVOD A ROZSIRENI

)ji blizkou rodinu patff lilkovité rostliny. Kazdy
jako béznou zeleninu, ale malokdo vi, Ze

ovem je Stredni Amerika a do Evropy jsem
ovala az v 19. stoleti. NejdFiv mé péstovali lidé jako
ou rostlinu, pak pouZivali jako kofeni, nez zjistili,
porne chutnam.

m jesté jemn&jsi
bzvIasté Stavnata. Hod
|adani, do omacek nebo jen tak na

APRIKA GER PFccint co el

Jsem jemna, aZ sladka a svoiji
krasnou barvou rozzafim '

kazdy salat. Pozor, moje mihi

verze chilli jsou pekné palivé.




RECEPTY

ot - "
NA KAZDY DEN (’

6 VECERI

BABIHO Lﬁk

ZELENINOVA
POLEVKA
s noky

4 :174
porce lepku

SUROVINY:

1 pérek

1 cibule Nature's Promise (NP) Bio
2 mrkve NP Bio

1 petrzel

3 stonky rapikatého celeru

4 kulicky nového korenf

1 bobkovy list

1,2 | vody

1 kostka zeleninového bujonu Bio
200 g pohankové krupice NP Bio
1 vejce NP Bio

1 hrst hladkolisté petrzelky

stl, pepr

—J"ﬂ.—_“f"
a7

\:q\-&tﬁvﬂ Sﬁ“; !“i z
W;_ B AR
e

POSTUP:
1. Polovinu pérku nakrajejte na kolecka,
1 mrkev na nudli¢ky a dejte stranou. Cibuli,
mrkev, petrZel, celer a zbyly pérek ocistéte
a nakradjejte na tenké kousky. Vlozte do
hrnce, pridejte kofeni, zalijte vodou, vioZte
bujon a pfivedte k varu. Na mirném ohni.
vafte 15 minut. 1 |
2. Mezitim v misce prohnétte mouku, vejce, '
petrzelku, 2 I7ice vody a $petku soli v tésto.
Pomoucnenyma rukama tvarujte kulx‘fky ;
o priméru 3 cm. ;
3. Vyvar scedte a opét pfivedte k varu. L1
Osolte a opeprete. s HHE
4. Pohankové kulicky vloZte do vyvaru -
.a_v_arte, dokud nevyplavou a5| 5 minut.

0

M’oﬁw,.‘- .
fu Premiie, POHANKOVA

Bio ,
p KRUPICE ENERGIE: 241 kcal /12 %
q BILKOVINY: 118/ 16 %
([ TUKY:4g/3%

SACHARIDY: 46 g/ 18 %
Hodnoty odpovidaji 1 porci.

20



RECEPTY

NA KAZDY DEN

BULGUROVE RIZOTO © O O
s kurecim masem

SUROVINY: : POSTUP: pokrajené bylinky a najemno

400 g bulguru NP Bio 1. Bulgur proplachnéte a varte nastrouhany syr.

stl : 10 minut v trojnasobném mnoZzstvi 4. Rozpalte druhou panev a na trose
2 Salotky osolené vody. Pfebyte¢nou vodu oleje opecte osolené a opeprené
2 strouzky ¢esneku NP Bio : slijte. . kufeci rizky dozlatova.

1 brokolice 2 2. Salotky nakrajejte najemno, strouzky davejte nakrajené na platky,

5 |Zic olivového oleje Cesneku prolisujte a brokolici S bulgurovym rizotem, parmazanem
1 citron : natrhejte na malé rdzicky. a koprem.

200 ml suchého bilého vina 3. Na oleji zpérite Salotku, cesnek,

pepr 3 pridejte brokolici a restujte 5 minut. -

1 hrst Cerstvé bazalky Vsypte uvareny bulgur, prelijte .

¥ hrsti listkd tymidnu : citronovou Stavou a podlijte

150 g parmazanu vinem. Osolte, opepiete, vmichejt
4 kureci prsni fizky NP Bio :
1 hrst Cerstvého kopru

i X : _ : . PR e B PRSNI RIZEK
- R ' o - : = BEZ KUZE
& ENERGIE: 821 kcal /41 % * y . 7 : : - '

- BILKOVINY: 53g/75%

TUKY: 30 /48 %

SACHARIDY: 86 g/ 33 %

& Hodnoty odpovidaji 1 porci.



RECEPTY

NA KAZDY DEN

BYLINKOVA
OMELETA

s toskanskou smesi

4
porce

MdZete poddvat
S rajcatovym
salatkem.

SUROVINY:

4 |Zice olivového oleje

2 Salotky

2 strouzky cesneku NP Bio

100 g bio cherry rajcat

400 g sterilovanych bilych fazoli
% hrsti listk( tymianu

POSTUP:

1. Na dvou IZicich oleje zpérite najemno
nakrajenou Salotku dozlatova. Pridejte
rozmélnény ¢esnek, rozpllena rajcata
a opékejte 5 minut. Vsypte scezené
fazole, restujte dalSi 3 minuty a dejte

stranou.

1 hrst rozmarynu

1 hrst Cerstvé bazalky

12 vajec NP Bio

100 ml smetany na vareni
sul, pepf

4 hrsti rukoly

2. Bylinky nakrajejte najemno. Tfi vejce
rozSlehejte s 20 ml smetany, prisypte
|Zici bylinek, stl a pepr.

3. Na panvi rozehrejte IZici oleje, vijte
smés a smazte 2 minuty z kazdé strany.
Omelety naplnite rajéatovofazolovou
smési a rukolou. Postup opakujte jesté
trikrat s dalSimi omeletami. Podle chuti
dozdobte cerstvymi bylinkami.

ENERGIE: 501 kcal / 25 %
BILKOVINY: 29 g/41 %
TUKY:36g/57 %
SACHARIDY: 20 g/ 8 %
Hodnoty odpovidaji 1 porci.



RECEPTY

NA KAZDY DEN

STIR_FRY [Cti styrfraj]
Inspirace z Korey @

SUROVINY: : POSTUP: nakrajejte na Siroké nudle, papriku na nudlicky.
400 g hovézich platkd NP Bio : 1. Maso nakrajejte na tenké nudlicky. V misce V3e nalozte do octové marinady a nechte 5 minut
7 |Zic s6jové omacky smichejte s6jovou omacku, 4 IZice cukru, odlezet.

5 IZic tftinového cukru NP Bio : rozmélnény cesnek, jemné nastrouhany 4. Rozpalte paney, prijdete troSku oleje a maso

3 strouzky ¢esneku NP Bio zazvor, sezam a Skrob. Prelijte restujte asi 2 minuty. Podlijte vyvarem a jesté
2cm kousek zézvoru : do uzaviratelného plastového sacku, 3 minuty opékejte. Pridejte zeleninu, 1 minutu
2 |Zice sezamu vlozZte nudlicky masa, uzavrete, promichejte, michejte a odstavte z ohné.

2 |Zicky kukuri¢ného Skrobu : a nechte v lednici 10 minut odleZet. 5. Podavejte s ryzi a Cerstvym koriandrem.

400 g ryze basmati NP Bio : 2. Ryzi uvarte dle navodu na obalu.

1 IZice ryzového octa 3.V dalsi misce smichejte ocet, |Zici oleje, zbyly

2 |Zice sezamového oleje : cukr a sul. Zeleninu ocistéte, mrkev skrabkou

¥ |Zicky soli

80 g zelenych fazolek

2 mrkve NP Bio

1 bio Cervena paprika
150 ml hovéziho vyvaru

1 hrst Cerstvého koriandru

Stir-fry je
kulinarska
technika, pFi
které jsou
chny prisady
smaZeny na
velmi malém
mnoZstvi tuku
v pdnvi wok.
Vyzkousejte ji
také.

ENERGIE: 643 kcal /32 9
BILKOVINY: 37 g/52%
TUKY:8g/13 %

SACHARIDY: 104 g / 40 %
Hodnoty odpovidaji 1 porci.




RECEPTY

NA KAZDY DEN

STREDOMORSKE
LILKY
S pestrobarevnou

7 v 7

bio ryzi

4
porce

*

PInéné .
lilky zkuste J
poddvat

s domdcim
bylinkovym
olejem.

RYZE
PESTROBAREVNA

SUROVINY:

200 g pestrobarevné ryze NP Bio
sul

2 lilky

140 g cernych oliv

100 g bio cherry rajcat

150 g balkanského syru

1 IZice provensalského korenf

5 IZic olivového oleje

1 citron NP Bio

POSTUP:

1. RyZi povarte 15 minut v osolené vodeé.

2. Lilky dtikladné oplachnéte, podélné
rozkrojte a pomoci IZice vydlabejte
duZinu. Osolte a nechte vydlabanou
Casti dolli na papirové utérce odkapat.

3. Troubu predehfejte na 200 °C, spodni
a dolni ohrev.

4. Ve vétsi mise promichejte uvarenou
ryzi, olivy, rozplilena rajcata, balkansky
syr pokrajeny na kosticky, koreni, 4 Izice
oleje, Stavu z citronu a dosolte.

5. Zapékaci misu vyloZte pecicim papirem
a vyskladejte do ni lilky Feznou stranou
vzhlru. Naplfite ryZzovou smési, zakryjte
alobalem a pecte 10 minut. Odkryjte
a dopecte dozlatova.

ENERGIE: 533 kcal / 27 %
BILKOVINY: 15 g /21 %
TUKY: 36'g/57 %
SACHARIDY: 59 g /23 %
Hodnoty odpovidaji 1 porci.



TESTOVINOVY
SALAT
s bio muslickami

4
porce

TUKY: 29 g/ 46 %
SACHARIDY: 99 g/ 38 %
Hodnoty odpovidaji 1 porci.

SUROVINY:

400 g celozrnnych musli¢ek NP Bio
100 ml olivového oleje

200 g zelenych fazolek

150 g mrazeného hrasku

stl

1 svazek redkvicek

POSTUP:

1. T&stoviny uvarte, slijte, proplachnéte
a nechte okapat. Promichejte se
|Zici oleje a dejte stranou.

2. Fazolky a hrasek varte 6 minut
v osolené vodé, scedte a ihned
zchladte v mise s vo le
Vodu slilte.';

| = W

¥’,?
.-1” -
18 oy
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RECEPTY

NA KAZDY DEN

300 g sterilované cizrny

1 hrst hladkolisté petrzele

1 hrst listk( Cerstvé maty

3 IZice bilého vinného octa

1 IZice tftinového cukru NP Bio
pepf

¥ citronu NP Bio

3.V mise smichejte fedkvicky

nakrajené na tenké platky, fazolky,
hrasek, cizrnu, nadrobno nasekané
bylinky (par listkd si nechte na
ozdobu) a téstoviny.

4. Na dresink smichejte v misce

zbyly olej, ocet, cukr, IZicku soli

a pepr. Prelijte jim té€stovinovy salat
a promme. Ozdobte petrzelkou,
matou a p.lét‘ky citronu.

'

CELOZRNNE
MUSLICKY




BUDME SPOLU
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Fotografie: Tomds Babinec
Foodstyling: Bdra Noskovd

Text: Bdra Noskovd, Nada Fidrmucovd
Nddobi a decor: Butlers

- made for your home




; ﬁ,‘ BUDME SPOLU

BAGEwRO SVISTE .- = e -
S vajickovou pomazan ou ol ' |

SUROVINY: : POSTUP:

6 vajec Nature's Promise (NP)Bio  : 1. Troubu predehfejte na 200 °C program gril.

2 |Zice olivového oleje : Vejce vloZte do studené vody, privedte k varu

8 bio cherry rajcat : a na mirném ohni varte 8 minut.

50 g luciny . Zapékaci misu vymaZzte olejem, vloZte

4 |Zice bilého jogurtu NP Bio : rozpllena rajcata a pecte 10 minut.

1 hrst pazitky . Vejce zchladte ve studené vodé, oloupejte

sul : a nakrdjejte na kosticky. Lucinu promichejte

1 svétla bageta s jogurtem, nadrobno nakrajenou pazitkou

1 farmarska bageta : a soli. Vmichejte vejce.

1 hrst rukoly . Bagety podéIné rozfiznéte, namazte

: vajitkovou pomazankou, obloZte grilovanymi

rajcaty, rukolou a priklopte. Rozkrojte dle
potreby.

jestllze mdte doma sunkomllce
pFidejte do bagetek platky krati
Sunky. g Ll SATe S




BUDME SPOLU

U JEDNOHO STOLU

MISTROVSKY
CHLEBA
s roastbeefem

SUROVINY: 4 platky Mistrovského
500 g nizkého rosténce chleba

sul, pepf 100 g syru cottage

50 ml worcesterské omacky 8 IZic Cerveného

4 snitky tymianu kysaného zeli

10 ml olivového oleje 12 nakladanych okurek
7 IZic dijonské hof¢ice 2 hrsti rukoly

POSTUP:

1. Troubu pFedehfrejte na 130 °C. Maso osolte
a opeprete. Vetrete worcesterskou omacku,
obloZte tymianem a svazte provazkem. Na
olivovém oleji zprudka opecte na panvi ze vsech
stran. Dejte do pekace, namazte 4 IZicemi hor¢ice
a pecte v troubé 45 minut.

2. Po vyjmuti z trouby zabalte do alobalu a nechte
15 minut odpocinout. Krajejte na tenké platky.

3. Platky chleba nasucho opecte na panvi. Krajic
namazte hor¢ici, syrem cottage, obloZte zelim,
podélné nakrajenymi okurkami, roastbeefem,
rukolou a pfiklopte druhym krajicem.

4. Rozkrojte sendvi¢ na dva dily, spojte dfivky a na
ozdobu napichnéte jesté po dvou okurkach.

LESNi BOCHNIK
pro celou rodinu

SUROVINY: sul a pepf

1 bochnik Mistrovského 200 g prosciutta cruda
chleba 200 g uzeného syru
300 g odtu¢néného 1 hrst ostruzin

tvarohu NP Bio 1 hrst malin

2 |Zice medu 2 hrsti saldtového mixu

1 |Zice plnotu¢né hofcice 1 hrst rukoly

POSTUP:

1. Cely bochnik chleba podéIné rozfiznéte.

2. Tvaroh promichejte s medem, hof<ici a soli.
Vzniklou pomazankou natrete obé pulky chleba
a lehce opeprete. ObloZte prosciuttem, syrem,
ovocem a salaty.

3. Priklopte a zabalte do utérky.

28

Dolesa si s sebou
nezapomelite pribalit

zal

TCky nuZ, at se vam
na parezu dobre
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SBIKEJTE bODY
) POINBJTE
tgemsl‘w

Vite, proc had vyplazuje Vite, jak postavit Vite, jak vyrobit z morské
jazyk nebo kdy rostou domecek pro jezka nebo vody sladkou nebo jak psat
fialky? jak predpovidat pocasi? morseovkou? 29
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BUDME SPOLU
U JEDNOHO STOLU

4 .
porce S
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t BUDME SPOLU
| U JEDNOHO STOLU
El

" POHANKOVA KASE
s hroznovym vinem

£y 5
odlezeni

SUROVINY: 20 g mandli NP Bio

150 g pohankovych vio¢ek NP Bio 1 bily jogurt NP Bio

150 ml plnotu¢ného mléka NP Bio 20 g bezpeckového

20 g suSenych brusinek Cerveného hroznového vina
2 hruskové kapsicky NP Bio

POSTUP:

1. Vlocky zalijte mlékem a nechte odleZet 30 minut.
2. Brusinky spafte vrouci vodou, po 5 minutach slijte a nechte okapat.
3. Namocené vlocky rozdélte do sklenic. Nasledné vrstvéte brusinky,
obsah hruskowvych kapsicek, nahrubo nasekané mandle a jogurt.
Ozdobte rozptlenymi bobulemi hroznového vina.

PUDINK
s fiky

4 +2 '
porce hod
chlazeni

SUROVINY: 4 |Zice fikové

40 g vanilkového marmelady

pudinku 2 hrsti liskovych

1 IZice cukru ofechll

500 ml plnotu¢ného 4 IZice jogurtu NP Bio
mléka NP Bio 2 Cerstvé fiky

POSTUP:
1. Pudink uvarte v mléce dle navodu na obalu
a rozlijte do sklenic. Nechte vychladnout.

y 2. Po ztuhnuti pudinku rozdélte do sklenic po
Pokud vyrdj’ite na IZici marmelady, nasekané liskové ofechy,

vylet hned rdno, jogurt a ozdobte fiky rozkrojenymi na ¢tvrtky.
pripravte si pudink
vecer.




BUDME SPOLU
U JEDNOHO STOLU

K VYROBIT
CELENKU NACELNIKA
VELKEHO BYKA

~
// BUDES

2 % £ POTREBOVAT:
‘;—}"'“)fi#' vinity karton, tenky

/ - karton, barvy,
,j 5 ;/ lepici pasku, ntizky,

[ nalepky, flitry,
L 4 lepidlo s tfpytkami

/,/,// : Fy UROVINY: . 500gtftinoM

500 g ostruzin ? cukru NP Bio
500 ml prevarene ¥ 20 g kyseliny citronove
" nebo filtrované vody

1. Ostruziny opatrné omyjte, vlozte do hrnce s vodou,

> i i PR cukrem a kyselinou citronovou.
“',\ y 2. Zahrejte pod bod varu, maximalné na 85 °C, michejte,
/ dokud se cukr nerozpusti, a odstavte z ohné. Precedte
A : -, pres sitko a pomoci trychtyre prelijte do pfipravene
\ T - e sterilizované lahve.
’ B e T 3 . i R 3. Sirup podavejte zfedény v poméru 1: 10 s perlivou
€ M - T [ nebo neperlivou vodou dle chuti. Sirup uchovavejte

!f L) . " - 2 f ~ vchladu. Fyr» —— .
/‘\ A ..-.5-. .--_-: ) Tz
POSTUP: y

1. Vystfihni z vinitého kartonu
prouzek, pfiloz si ho na hlavu a uri
vhodnou délku celenky.

2. Vezmi bilou Ctvrtku a preloz ji do
tvaru harmoniky. Na horni stranu
nakresli obrys per a vystfihni celou
sloZzenou Ctvrtku podél obrysu.
VystrihnesS pfesné tolik per, kolik jsi
mél poskladanych vrstev.

3. Vybarvi pera podle své fantazie.

4. Na jejich konce pripevni lepici
paskou paratka. Zasun paratka do
vinitého kartonu a pfipevni je lepici
paskou. Nakonec celenku ozdob
tak, aby byla opravdu vyjimecna!

: i AR
32 7 knihy DobrodruZstvi v pFirodé 2, str. 145 — e
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I BUDME SPOLU
oy /& & U JEDNOHO STOLU
- £

-

- & =
SUROVINY: L 2 |Zice hl. mouky NP Bio
¥ "] " » 4 ’
1petrzel et EE.  indianske babi
oleje } % hrsti majoranky
4 strouzky ¢esneku NP Bio « P J
- £ s ; s - r
1. Zeleninu odistéte, nakrajejte na kosticky a restujte na - - jako koreni.
prolisovany cesnek, mouku, orestujte a pad
pridejte do polévky, prisypte m

o
1 cibule NP Bio ~ 11zeleninového vyvar'u'w
1 mrkev NP Bio " 1 bobkovy list
% celeru ; 1 1zicka kminu - . =3
-
logmasla 1 Izitka houbového kofe ,"' ’
2 |Zice slunecnic 2 hrsti suSenych hub N
L
stl, pepf 1 hrst petrZele kudrnky. ! L ”
5 mensich brambor NP Bio 4 platky kvaskového chlela . " 1
- L
r e : > 4 Susené houby
....... v A 5 : o g » o -~ rozmixujte na jemny
, N ' & F, >~ - # ¥ % ¥ r
_ posTUP: _ ’ prdsek a pouZivejte

rozpaleném masle s trochou oleje a soli dozlatova

Opeprete. Prisypte oCiSténé a nakrajené brami

vyvarem. Pridejte kofeni a varte 10 mifit
2. SuSené houby sparte a nechte nak

dalSich 5-10 minut do zmé&kg

petrzelkou a podavejte s

BEDIA yysog : :
PECIRKA POINI LISKA 0BEG
(IAMPION) 33

Z knihy DobrodruZstvi v pfirodé 1, str. 43



BUDME SPOLU

U JEDNOHO STOLU

SiPKOVA OMACKA © O
s bio hovezim a jahlovym knedlikem

SUROVINY: ¢ POSTUP:

50 g Speku © 1.Speka 1 otist&nou mrkev a Sipkovou marmeladu. Restujte

2 mrkve NP Bio nakrajejte na Spalicky. Maso jimi 5 minut. Podlijte vinem. VloZte

1 kg hovéziho zadniho boku NP Bio : proSpikujte, osolte, opepFete a na maso, koreni, podlijte vodou

sll a pepr Y2 rozpaleného oleje opecte ze a duste 1%2-2 hodiny.

8 IZic rostlinného oleje : vSech stran. Nechte odpocivat. 3. Maso vyjméte a do omacky

1 petrzel : 2.Zbytek zeleniny nakréajejte na vmichejte nastrouhany pernike .

¥ celeru kostky. Do hrnce prilijte olej Chvili provarte. Omacku

2 vétSi cibule NP Bio : a v3e kromé cibule orestujte propasirujte. Dochutte dle chu}i g

100 ml raj¢atového protlaku dozlatohnéda. VloZte cibuli a dal citronovou Stavou z plky citronu = = = ‘\ 9
2 |Zice povidel restujte. Pridejte protlak, povidla z_aileheite maslos- .4 e B T ' - 3
250 ml §|pkové’ mar,melédy ~ I '*;,_:- 1 o \

200 ml €erveného vina = ) - e ¥

6 kuli¢ek celého pepre e
6 kulicek jalovce

6 kulicek nového koreni
3 bobkové listy

1 snitka tymiadnu

1 svitek skorice

200 ml vody

1 pernik na strouhani
% citronu NP Bio
10 g masla

45 BEZ
min laktézy

JAHLOVY-KNEDLIK

150 g jahel NP Bio

sul

2 Cerstva vejce NP Bio 6 IZic pohankové
4 |Zice Spaldové mouky NP Bio
mouky NP Bio

, Jahly uvarte dle ndvodu a nechte
zchladnout.

2. Jahly osolte a smichejte s vejcirPrisypte
Spaldovou mouku, najemno nasekanou
petrzelku a vypracujte hutné tésto. Ruce si
pomoucnéte a tvarujte koule o prdméru
4-5 cm, kazdou obalte v pohankové
mouce.

. Ve v&tSim hrnci privedte k varu osolenou
vodu. VloZte knedliky a varte asi 7 minut.
Hotové knedliky posypte nasekanou
petrzelkou.

v

s



SUROVINY:
3 cibule NP Bio

20 g masla

4 zice cukru

1 Izice rostlinného oleje
400 g jedlych lesnich hub
stl, pepf

%5 |Zicky drceného kminu

3 Izice balsamikového octa
4 vejce NP Bio

1 hrst hladkolisté petrzelky
4 platky kvaskového chleba

BUDME SPOLU
U JEDNOHO STOLU

:OSTU P: "

Cibule nakréjejte na tenka pllkolecka. Rozehrejte panev,
vloZte polovinu masla, cibuli a cukr. Opékejte, dokud cibule ‘
nezhnédne a nezkaramelizuje.

. Cibuli vyjméte a dejte stranou. Opét vlozte kousek masla, IZici

oleje a prisypte ocisténé houby, nakrajené na vétsi kostky.
Osolte, opeprete a posypte kminem. Restujte, dokud houby
nepusti vodu a ta se neodpafi, priblizné 10 minut. Prilijte
ocet, rozSlehejte vejce, pridejte k houbam a michejte do
zhoustnuti.

. Servirujte s karamelizovanou cibulkou, kvaskovym chlebem

a ozdobte jemné nasekanou petrZelkou.




ELIXIR ZIVOTA

BIO BANANY
Pochutnejte si
odpovedné

Hleddte bandny, které se péstuji
zplisobem férovym k prirodé, lidem
i vaSemu zdravi? Takové najdete

v Albertu pod znackou Nature's
Promise. Vychutnejte si je jen tak
nebo ve zdravém smoothie.

albert

BIO BANANY
ViCE CHUTI, ViCE PRIRODY

Na bio bandny se neaplikuji
sGdnd chemickd hnojiva. .
Na jejich ochranu se pouif’vc.le
produkty na rostlinné baz:’,
co? zarutuje vice prirodni
chuti.

cz/recepty ; o
Fotografie: Tomds Babinec e
Foodstyling: Bdra Noskovd 2
Text: Bdra Noskovd, Nada Fidrmucovd


https://www.albert.cz/RECEPTY

ELIXIR ZIVOTA

BIO SMOOTHIE
z bananu a avokada

4 +30
porce Ing.
mrazeni

SUROVINY:

4 banany Nature's Promise (NP) Bio
2 bio avokada

2 hrsti baby Spenatu

% hrsti Cerstvé bazalky

2 |Zice ovesnych vlocek NP Bio

100 ml kokosového mléka

1 IZice medu

POSTUP:

1. Banany oloupejte a vloZte alespofi na pdl
hodiny do mrazaku.

2. Rozfiznéte avokada, vyjméte pecku a lZici
vydlabnéte duZinu ze slupky. Zmrazené banany
a vSechny dalSi suroviny vloZte do mixéru
a rozmixujte do velmi jemné konzistence
smoothie.

3. Dle chuti pfipadné dosladte medem
a smoothie je hotové.

JAK NATO?
 Podivejte se



http://www.albert.cz/videorecepty

Patri k sobe. Nase Frankovka
a kanci svickova! v

Y Nechte se inspirovat viny z Moravy a viny z Cech a najdete
‘ mnoho spole¢ného pfi parovani s vasimi oblibenymi jidly
i nevSednimi lahldkami. Nase vina proméni jidlo v hostinu.

vina z Moravy

vina z Cech Na Zivot J ako vino! Pilte zodpovédné




UVARTE JAKYKOLI RECEPT S POUZITIM BIO .
PRODUKTU ZE ZARIJOVEHO ALBERT MAGAZINU, JAK SOUTEZIT?
SDILEJTE SVOJE FOTKY A VYHRAJTE 3x 1 000 K& * Inspirujte se kterymkoli receptem

. o g z aktudlniho ¢isla magazinu.
+ NABITY BALICEK PRODUKTU NP BIO - Vyfotte hotovy pokrm a napiste

ndm, jaky bio produkt jste
b k vareni pouZili. S
FOTOVYZVA: « Sdilejte fotku na Instagramu i

P s hashtagem #albertbio a oznacte
s D I L EJ B I o @albertceskarepublika nebo ném
7’ Jji poslete e-mailem ¢i do redakce.

m e Tri nejlepsi inspirace ziskaji

VY H R A * - poukdzku na ndkup v Albertu

81,000 K¢ a balicek bio
Nejlepsi inspi odukti Ne Promise.
se objevi

arska 2,

Vice informaci o nasem bio sortimentu ziskate na www.albert.cz/bio.
Podrobna pravidla magazinové vyzvy naleznete na www.albert.cz/souteze.

KDO VYHRAL 1 000 KC
v letni soutezi s hambacem?

¢ QWY

@ester.koudelkova

T —Ew———

Dékujeme za tcast vSem, kdo prijali hambdcovou vyzvu, a gratulujeme

|

i . na ndkup v Albertu.

vyherciim. Autori vybranych fotek ziskdvaji poukdzku v hodnoté 1 000 K¢ .|

ALBERT JSTE VY



https://www.albert.cz/souteze
https://www.instagram.com/albertceskarepublika/
https://www.albert.cz/bio

ELE MASO?
kvalitni hovezi
‘bio farem

(W

byste jedli Iépe, proto
) pod znackou Nature's
hradné z Ceské republiky
jalovic a neobsahuje

y. Sahnéte po hovézim bio
% ture’'s Promise.

——

» £

avnatych burgert

* na vytecnou bolofiskou omacku

*+ na Svédské masové kulicky

na domaci sekanou jako od maminky
+ na palivé chilli con carne

A RUZNE ZPUSOBY:

&y pE7 (MELYCH AROMAT,

e | BARVIV A PRIDANYGH LITEK
. | < 41 M)
s £ '”3} = & b1 ECEK
Hovézi polotovar &y B EMULGATOR( Hovézi zadni bk
Nature’s Promise Bio na peceni Nature’'s

& BE] PRIDIVKU CUKRD Promise Bio



BOLOGNSKE

¥.%.7.\c]) |

§ mletym masem
-

» . VD
porci min

""\ n‘

'

SUROVINY:
6 IZic olivového oleje

1 cibule Nature's Promise Bio (
2 strouzky esneku NP Bio
460 g hovéziho pMu NP Bio

\a Cabernet Bio

POSTUP:
1.V hlub3i panvi rozehrejte 3 IZice

oleje. Vsypte nadrobno pokrajenou
cibuli a restujte dozlatova. Pridejte
prolisovany cesnek a maso. Osolte,
opeprete a opékejte 5 minut. Podlijte
vinem, nechte odpafit, prilijte rajéatovou
omacku a duste 15 minut.

. Na besamel rozpustte v kastrtlku

maslo, zasypte moukou a 1 minutu
restujte. Za stalého michani prilijte

mléko, vsypte muskatovy kvét, privedte

k varu a varte 10 minut do zhoustnuti.
Odstavte.

3. Troubu rozehrejte na 180 °C spodni
a horni ohrev. Zapékaci misu vytrete
zbylym olejem a dno vyloZte lasagnemi.
Prelijte masovou smési, beSamelem,
vyskladejte platky mozzarelly
a zavrste dalSi vrstvou téstovin.
Postup opakuite tfikrat. Zakoncete
mozzarellou a posypejte nastrouhanym
parmazanem. Pecte 45 minut. Ozdobte
bazalkou.

BONUSOVY RECEPT NAVIC
najdete exkluzivné
na webovych strankach.



http://www.albert.cz/recepty

KOLEM SVETA

ZE I_ E N I N OVE s A L ATY Co kout svéta, to jind zelenina a saldty. Jak chutnaji

v Indonésii, Mexiku nebo na chladném severu? Vydejte

7 rljznych koutlj SVéta senvacestukolemsv&aSOdm’ktomunebudete

potrebovat.

GADO GADO
Inspirujte se Indonésii
® -

- 1 30
porce min
*

JROVINY: 250 g &inského zelf .

4 vejce Nature's Promise 100 gal ara5|doveho masla

(NP) Bio 2 |Zice ry'bl

100 ml sezamového oleje 2 lzice trtmoveho c NP Bio -
NP Bio 1 strouzek ¢esneku ’

4 brambory NP Bio 2 lime

300 g tofu natural 0 g bambusovych vyhonk

100 lenych fazolek

stil -

. 3

POSTUP:
1. Vejce uvarte natvrdo.
2.V panvi rozpalte olej, opecte
brambory nakrajené na velmi tenké
EIVERO T ERGINA
3. Fazolky varte 7 minut v osolené
vodé a zchladte proudem studené
vody. Okurky nakrajejte na kolecka,
mrkev a zeli na nudlicky. Oloupana
vejce rozpulte.
A 4. Na zalivku vy3lehejte araidové . -3
—— maslo, rybi omacku, cukr, ;
rozmélnény cesnek a Stavu
z limetek.
5. Zeleninu, tofu, vejce a vyhonky

v : W N
vloZte do misy a prelijte zalivkou. \\ 4
Fotografie: Tomds Babinec Posypejte koriandrem a platky chilli \
" \Foodstyling, text: Bdra Noskovd papricek. Podavejte S krevetovym| 4 \
Ndcdobi'a decor: Butlers - made for your.home - chipsy. : s .“"h


https://www.albert.cz/videorecepty

KOLEM SVETA

FINSKY SALAT
Z cervene repy
s uzenymi sledi

4 BEZ
porce lepku

SUROVINY: 250 g Cervené Fepy,
4 brambory NP Bio predvarené

4 mrkve NP Bio stl, pepf

2 |Zice slunecnicového 3 jablka

oleje 200 g nakladanych
200 ml bilého jogurtu  sledd

NP Bio 1 citron NP Bio

1 |Zice bilého vinného 1 hrst Cerstvého kopru
octa

POSTUP:

1. Brambory ve slupce a oloupanou mrkev,
nakrajenou na kolecka, varte 15 minut
v osolené vodé.

2. Rozpalte panev s trochou oleje a uvarené
brambory rozpulte a opecte dozlatova.

3. Na dresink smichejte jogurt, ocet, 2 Izicky
Stavy z baleni ¢ervené fepy, sll a pepf.

4. Do misy dejte Fepu nakrajenou na kosticky,
platky jablek, uvafenou mrkev a brambory.

5. Salat rozdélte do talifd a podavejte se sledi,
kouskem citronu, pFelité dresinkem
a posypané koprem.

PFi krdjeni Fepy pouZijte
rukavice, aby se vdam
neobarvily ruce.




KOLEM SVETA

FRANCOUZSKY SALAT
s roquefortem a slaninou

4 15
porce min
SUROVINY: slaniny, platky sul, pept
% bagety s olivami 2 IZicky hrubozrnné 125 g mixu baby
100 ml olivového hofcice salatd
oleje 2 |zicky medu 150 g syru roquefort
150 g anglické 1 citron NP Bio 125 g ostruzin
POSTUP: 3. Na dresink rozslehejte olej,
1..Bagetu natrhejte na mensi hof¢ici, med, Stavu z citronu,
kousky a opecte na trose sl a pept.
olivoveho oleje na panvi. 4. Do misy vloZte salatové
Odlozte. listy, kousky opecené
2. Platky slaniny pokrajejte na bagety, slaninu, kousky
nudli¢ky, opecte dokFupava syru, ostruziny a prelijte
a nechte na ubrousku dresinkem. Promichejte

okapat. a ihned podavejte.




BAREVNY SALAT
z Mexico City

4 BEZ
porce lepku

SUROVINY:

2 IZice rostlinného oleje
200 g hovéziho
polotovaru NP Bio

stl a pepf

4 rajcata

1 Cervena cibule

100 g papricek jalapefio

POSTUP:

1 limetka

200 g Cervenych fazolf

z plechovky

2 bio avokada

1 ledovy salat

25 ml olivového oleje

2 hrsti Cerstvého koriandru
100 g tortilla chipst

1. Na panvi rozehrejte olej a osmahnéte maso. Osolte

a opeprete.

2. Rajcata rozpulte, vyjméte jadfince a duzinu nakrdjejte
na kosticky. Promichejte s jemné nasekanou cibuli,
paprickami jalapefio nakrajenymi na kolecka a Stavou

z poloviny limetky. OdloZte.

. Fazole scedte. Avokado rozkrojte, vyjméte pecku
a |zici vyndejte ze slupky. Spolu se saldtem pokréjejte

na nudlicky.

4. VSechny suroviny rozlozte do misek po jednotlivych
dilech. Zakapnéte limetkovou Stavou, olivovym olejem,
posypte koriandrem a podavejte s tortilla chipsy.

T

KOLEM SVETA

Sl
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JAPONSKY SALAT

s tempehem

porce min

SUROVINY:

400 g uzeného tempehu NP Veggie
4 |zice sezamového oleje NP Bio

2 |Zice bilych sezamovych seminek
300 g baby Spenatu

POSTUP:

1 pérek

8 IZic s6jové omacky

1 Izice medu

1 strouzek ¢esneku NP Bio
2cm kousek zazvoru

1. Tempeh nakrajejte na platky a opecte na panvi cca ve dvou lZicich
oleje. Dejte na ubrousek a odlozte. Panev vytrete papirovou utérkou.
Na mirném ohni nasucho oprazte sezam do lehkého zhnédnuti.

2. Privedte k varu trochu vody a za poufZiti paraku sparte Spenat. Z pérku
odstrarite tmaveé zelenou cast. Svétlou ¢ast podélné rozpulte, dobre
vymyjte, pfepulte a nakrajejte na velmi tenké nudlicky.

3. Na dresink rozmichejte séjovou omacku, med, olej, rozmélnény

Cesnek a najemno nastrouhany zazvor.

4. Spenat rozlo7te na tali¥e, zasypte nudlickami pérku, obloZte platky
tempehu, prelijte dresinkem a zasypte sezamem.
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PRIBEHY Z ALBERTU

ALBERTOVA
VINOTEKA
Poznejte
pribéeh vina

Je ve viné pravda? A v bio viné?
Vlastimil Vavra prozradil, jak vybird
ta nejlepsi vina na vds stul

do Albertovy vinotéky.

SOMMELIER
VLASTIMIL VAVRA

Vlastimil Vdvra je manaZerem ndkupu vin Albertu.
Je to odbornik na slovo vzaty, ktery se svému oboru
vénuje pres 15 let a zasedd v Fadé degustacnich
komisi. Svou Idsku k vinu ziskal také pri sbirdni
pracovnich zkuSenosti ve Francii. Proto jsme se
Vlastimila zeptali:

V €em je podle vas Albertova vinotéka vyjime¢na?
Celkové v prodejnach Albert nabizime vice nez
900 druh(i vin a sektt z rliznych koutd svéta.

V sortimentu mame vice nez 250 vin exkluzivné
dodavanych pouze pro Albert, nejznaméjsi

z nich je specialni moravska fada vin - Moravian
Collection. Za navstévu pak urcité stoji Albertova
vinotéka na Chodové, kterd je jedinecna svoiji Sifi
a skladbou sortimentu, napfiklad unikatni kolekci
vin z vice nez 35 stfednich a mensich moravskych
vinarstvi.

Jak byste zakaznikim Albertu poradil

s ndkupem vin?

VZdy zaleZi, za jakym Ucelem vina kupujeme.
Vybér zacina u osobni preference ¢eského ¢i
zahrani¢niho vina. DuleZité je také zvaZit, k jakému
Ucelu bude slouzit, jaky pokrm bude doprovazet.
Zadnéa volba neni $patna, vidy zaleZi na chutich
zakaznika. Obecné doporucuji konzumaci vin

od leh¢ich k tém t&Z8im. Na zacatek se hodi jako
uvitaci drink napfiklad prosecco, dale nasleduje
konzumace bilych ¢i rdZovych vin k lehkym
predkrmtm, ploddim mofre, rybdm ¢&i kurecimu

k hlavnimu chodu a ¢ervenym mastm.

3

>
.
Fot{)grafie: Lucie Cermdkovd,
Tomds Babinec
[ Text: Bdra Noskovd

ALBERTOVA

VINOTEKA

— VINA Z CELEHO SVETA —



PRIBEHY Z ALBERTU

Jaky je rozdil mezi,,nebio” a bio
viny? Jednoduse v tom, Ze se

organickd vina vyrdabi z hrozni
péstovanych dle pravidel
ekologického zemédélstvi.

NECHTE SE UNEST CHUTI
prvotridnich bio vin

V Albertové vinotéce naleznete celou Fadu vin
s bio certifikaci. Exkluzivné miZete ochutnat
Cerveny Cabernet Sauvignon, rosé a lehce
ovocny bily Sauvignon Blanc. Milovnici
bublinek pak urcité oceni bio prosecco.

Biologische .
Biologische Rosé Biologische
Cabernet Oroog Sauvignon !
Sauvignon Blanc f

Steylg Fris frudti

200
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spravnou svacinku [nejen] pro Skoldky

Zdrava 5 predstavuje détem ve Skoldch a Skolkdch po
celé Ceské republice, jak jist Iépe. A to hravé a zdbavné!
Svacinka pripravend se Zdravou 5 zachutnd malym
predskoldkim, Skoldkim, ale i dospélym.

CHCE TO JEN NAPAD

Jak pfipravit svacinu zdravé a hlavné tak, aby nam i détem chutnala?
»Zvladdnete oboji,” ujiStuje Alena Paldusova, manaZerka vzdélavaciho
programu Zdrava 5 Nadacniho fondu Albert, ktery déti zdarma ucf
zdravému stravovani. ,Nejvétsi chybou je nedostatek pestrosti. Nebojte
se experimentovat a zkousejte propojovat zeleninu a dalSi zdravé
potraviny do jednoduchych a zaroven chutnych recept(.” Tipy na vas
Cekaji hned na dalSi strané.

v

BEAT
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oustoveho nebo celozrnného
mba + 20 g luciny + 2 Fedkvicky na kolecka
o ot 4 okurky na kolecka + %2 Cervené papriky

‘ nudlicky + 2 listy hlavkového salatu

BANANOVE
LIVANCE

SUROVINY: 3 |Zice Fepkového oleje

1 vyzraly banan Nature's 1*IZice zakysané smetany NP Bio

Promise (NP) Bio 3 Izice odtu¢néného

2 vejce NP Bio tvarohu NP Bio

Y4 |Zicky kypriciho prasku 2 |Zice jahodového dZzemu

bez fosfatl susené a Cerstvé ovoce

POSTUP: 3. Promichejte smetanu a tvaroh.

1. Oloupany banan rozmackejte Livance s marmeladou
vidlickou a smichejte a tvarohovym krémem sbalte
s rozSlehanymi vejci a praSkem Skolakovi do krabicky. Doplrite
do peciva. suSenym a cerstvym ovocem.

2. Panev zlehka vymazte olejem
a z bananové smési smazte na
mirném ohni livance.




SUROVINY:

80 g pohanky NP Bio

stl

1 mrkev NP Bio

1 strouzek ¢esneku NP Bio

1 hrst pazitky

100 g pomazankového masla

100 g lu€iny

4 platky celozrnného kvaskového chleba

POSTUP:

1. Pohanku dlkladné proplachnéte, lehce osolte
a zalijte vrouci vodou v poméru 1 : 2. Nechte
15 minut odstét a vychladnout.

2. Mrkev nastrouhejte najemno, Cesnek prolisujte
a pazitku nakrajejte nadrobno.

3. Pohanku vloZte do misy a smichejte se vSemi
ostatnimi surovinami.

4. Podavejte s Cerstvym chlebem.

SUROVINY:

1 bio avokado

2 IZice holandského kakaa
4 |Zice datlového sirupu

POSTUP:

1. Avokado rozpulte, zbavte pecky a lzici
vyjméte duzinu ze slupky.

2. V3echny suroviny vloZte do mixéru
a rozmixujte dohladka.

3. Pomazanku podavejte na celozrnném pecivu,
zdobte podle fantazie ovocem, seminky nebo
kokosem.

SIS A




IEHKY DRINK
S TEZKYM IMENEM
[kuantrd fiz]

........
''''''''

w#=2:. COINTREAU FIZZ

-

v naplite sklenici ledem > o
| v piidejte 4 cl Cointreau [kuantrd] + + I

v vymagkeijte §tavu z 1/2 limetky o

v dolijte 10 cl sody 4 1y

v promichejte a dozdobte mési¢ky limetky [kvantrs]  limetky
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MASO UZENINY

POLICKA

' Dunajska klobdsa

chutovka z dilny poli¢skych mistrt
K dostani ve vybranych prodejnach Albert.
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Také jste si mysleli, ze rybi filé je (RIuT N
v oo 2 oo . UDRZITELNE
prosté rybi filé a mezi jednotlivymi  EEEEEERSEIN G

produkty od ruznych vyrobcl MSC

WWW.msc.org

v podstaté neni zadny rozdil?
V tom pfipadé musite ochutnat
NOWACO Filé porce MSC.
Z chladnych a kfistaloveé cistych vod
Aljasky k vam pfichazi filé exkluzivni kvality, ktera
v nasich koncinach jinak neni k dostani.

~100 % MASA
+ BEZ PRIDANE voDY

i T
¥ IMRAZENO NA MORI \\h .:‘#’
LS

« BEZ CHEMICKYCH Pilsap  ~

LA hesiaied botg

Setrny a udrzitelny rybolov

V dnesSnim svété neustale ubyvaji pfirodni zdroje
a populace mofskych ryb se potykaji s nadmérnym
lovem. NOWACO Filé porce MSC se vyrabi z ryb
lovenych pod prisnou certifikaci MSC (Marine
Stewardship Council), jejimz cilem je prispivat ke
zdravi svétovych oceanii podporou udrzitelného
rybolovu.

Najdete ve vybranych prodejnach Albert.

WWW.NOWacCo0.CZ



DEKUJEME.

? %
SI VYBRAI.O N
¢ ..r@rsps'

* Individudini chutové preference tcastnikd aktivace PEPSI Souboj chuti 2019, kterd probihala od 1. 5. 2019
do 25. 7. 2019 v souladu s pravidly akce. Pocet tcastniki 14 546. Vice informaci na www.pepsi.cz.

STNICOLAUS

CHUT
HUT
ZAZIT VIC
Vychutnejte si extra jemnou

Nicolaus vodku Cistou nebo
s prichuti brusinek a limety.

O R ME R 3T

§ @nicolausvodkacr nicolaus.cz
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OLOMOUEKE TVARUZKY
JE\BNY PUVO
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Ipavekruste .. \
i

1 veprovd panenka (pfiblizné 500 g), 40 g prepusténého |
mdsla ghi, 2 Izice hofcice,

Letni grilovaci sezéna pomalu konci, ale
nastupujici podzim ma také néco do sebe.
Pokud neni zrovna babi léto a netdhne nas
to jesté ven, pfichdzi ¢as navratu k vareni,
na které v lété nebyl ¢as a mnohdy ani
chut. Vyzkousejte propojeni chuti masa

a Olomouckych tvarGzkd, urcité vas
nezklame.
www.tvaruzky.cz

Recept jsme vybrali z Tvarlzkové
kucharky, kterd je na pultech knihkupectvi
i podnikovych prodejen A.W. spol. s r.o.
Obsahuje padesat tvartzkovych receptt
rozdélenych do osmi kapitol. VSechny
recepty maji ovsem néco spolecného
- vyuzivaji jedine¢nych vlastnosti
Olomouckych tvardzk(, cozZ je hlavné nizky
obsahu tuku - jen 0,4 %, nizka energeticka
hodnota a vysoky obsah bilkovin a minerald.

Pfejeme vam dobrou chut!

100 g Olomouckych tvarGzka |

|
Kousky se zelenym pepiem, 1 cibule, 200 g Zampiond,
1 Zloutek, pldt listového tésta, olej na peceni

Panenku osolte a opepiete a zprudka ji na panvi opecte

na rozpaleném oleji, aby se pékné zatdhla. Presunte na

talit, zakryjte alobalem a nechte ji vychladnout. Na panvi
rozpustte ghi a opecte cibuli nakrdjenou na kosticky. Po
zhruba 5 minutach pfidejte Zampiony nakrajené nadrobno
a restujte do odpateni $tavy. Nechte vychladnout. Do stiedu
vyvaleného platu listového tésta vyskladejte do pruhu
podudené Zampiony. Potom pridejte nakrdjené tvarizky,
na né poloZte opecenou panenku, kterou potrete hof¢ici.

1 Zabalte a spoje peclivé slepte Zloutkem. Prebytecné tésto

odkrojte - muzete jim cely bali¢ek ozdobit.
Po kazdé strané pichnéte do tésta vidlickou, aby z né&j méla
kudy unikat para. Potrfete celé Zloutkem a dejte na 20 az 30

1 minut péct do trouby pii teploté 200 stupnd.

Upecenou panenku nakrdjejte na platky a mizete hned
podavat.

olomouckeé
tvaruzky

K dostani na vybranych prodejnach Albert
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ZAHUSTI LEHCI ALTERNATIVA
BEZ MOUKY SMETANY A SLEHACKY
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It all starts with a

NESCAFE.

N |NEScare.

AZERA.

It all starts with a

NESCAFE.
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Parecky
2 kureciho

Kureci parky Kureci Sunkovy salam Kureci parecky
EXTRA bez E EXTRA bez E 93% masa 80% masa

A
=P

Y2 [TRHOVY STEPANOV a.s.

CHUTNE & STAVNATE

- pomalurostouci kure s délkou vykrmu minimalné 56 dni

- vétsi zivotni prostor s moznosti pfirozeného chovani
driibeze ( hrabani a popeleni )

- intenzivnéjsi chut’

- pevnéjsi struktura masa

- nutriéné vyvazené krmivo
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Kup 3x jakoukoliv €okoladu Posli SMS Vyhraj!
STUDENTSKA PECET. s Gdaji z Gctenky. PRAVIDEL

Soutéz probiha na vsech hypermarketech a supermarketech Albert od 4. 9. do 1. 10. 2019. Vice informaci na www.nestle.cz.



Zabal si do skoly .

Be

pro déti od 1 roku

Ingredience: 7 1 1zi¢ka piniovych ofiski

7 15 listku Eerstvé bazalky + Hami Viaggio d’Italia détské

« 2 lzice ricotty BIO téstoviny kachni¢ky f \
«/ Extra panensky olivovy olej 7 Parmezan (pro déti od 2 let) “ NOVINKA

Postup: Listky bazalky peélivé umyjeme, osuSime a vliozime
do mixéru spolu se dvéma polévkovymi lZicemi ricotty,
trochou extra panenského olivového oleje, piniovymi ofisky
a dvéma lzicemi horké kojenecké vody a v§e rozmixujeme.
Hami Viaggio d’ltalia détské BIO téstoviny kachni¢ky
uvafime v kojenecké vodé dle navodu uvedeném na obalu.
Hotové ,,al dente“ téstoviny smichdme s hotovym pestem
a miZeme podavat. Pro déti starsi 2 let mGizeme pfidat IZici
strouhaného parmezanu.

B/ ONE ZIOV/NYANASNAZEMNRHD

Jsou vyrobeny z pfisné vybiranych a kontrolovanych
surovin v kojenecké kvalité od italskych farmafu z obl
Apulie a Toskanska. Tvar roztomilych kachniéek je uzpts
malym dé&tskym pusinkam. DopfFat je muZete svému
bez jiz od ukonéeného 6. mésice véku. Téstoviny

jsou v prodeji taktéZ ve tvaru pismenek.

Potravina pro zvlastni vyzivu. Zplsob pouZiti.a navod na pripravu najdete na obalech.
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LAHODNA KOMBINACE KROUZKU
CHEERIOS® S PRAVYM MEDEM
A MLECNOU STOPOU

K DOSTANi VE VYBRANYCH PRODEJNACH ALBERT

kv

CEREALNI TYCINKA

NAVIC

VYLEPSENA RECEPTURA
DETSKYCH CEREALNICH
TYCINEK NESTLE

v’ CELOZRNNA MOUKA

v ZDROJ VITAMINU
A MINERALNICH LATEK

v/ BEZ PALMOVEHO OLEJE

v/ BEZ KONZERVACNICH LATEK
A UMELYCH AROMAT

= @ &

VICE NA: WWW.NESTLE-CEREALS.COM

ut

litu

X3

Akéni ceny jsou platné od 28. 8. do 1. 10. 2019 ve vybranych supermarketech a hypermarﬁ(;téah All;éft.
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m&o ovoce, ktery harmonizujeme vice nez 150 let.

(OCENOVANA RECEPTURA S HLUBOKYMI KORENY

Tato vyjimeéna kolekee ultraprémiovich destilitii je nasi
vlajkovou lodi. Cist ovocny destilat je vyroben piirodni cestou
pouze za pomoci enzymii a kvasinek daného ovoce. Diiraz
Klademe na diikladny pomér vypeckovaného a nevypecko-

www.fleret.cz

Vyrobeno na Slovensku

Predstavujeme Vam novou zimni
kolekci vyrobenou na Slovenskul!

Svym ndkupem pfispivate na zdchranu

ohroienych druhd!
»

Y, I'!Jr.l.q!? { =g a I bglrlt zoo
Podporujeme ochrandiské aktivity Zoo Liberec

LIBEREC

P

TEXHASE

WWW.TEXBASE.CZ
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. nasich polstarkt Deluxe
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Akce plati 1. 9. - 30. 9. 2019 ve vybranych supermarketech a hypermarketech Albert.
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TR
KU§KOVY KOLAG
URU NOHAMA!
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HRUSKOVY
KOLAC
vzhuru nohama!

SUROVINY:

200 g hladké mouky NP Bio

2 |Zicky prasku do peciva

¥ 1Zicky mletého muskatového ofisku
¥ 1Zicky soli

160 g masla

150 g tftinového cukru NP Bio
3 vejce NP Bio

65 ml mandlového mléka

3 Izice instantni kavy

2 Izice vody

125 g vlasskych ofecht

2 |Zitky mleté skofice

3 hrusky

125 g cukru moucky

POSTUP:

1.V misce smichejte mouku, prasek do
peciva, muskatovy ofisek a sdl.

2.V druhé mise vySlehejte 150 g zméklého
masla s cukrem do jemné pény, pridejte
vejce a 3 IZice mandlového mléka. Kavu
rozmichejte ve dvou IZicich vrouci vody,
pridejte do smési a vSe zamichejte.

. Pfidejte mou¢nou smés, nakrajené
orechy a promichejte v hladké tésto.

. Formu o prméru 23 cm vymazte
studenym maslem a popraste skofici.

. Ve dvou vrstvach vyskladejte na dno
platky oloupané hrusky bez jadfincd.

. Tésto prelijte do formy a pecte
dozlatova 40 minut v troubé na 180 °C.

. Na polevu smichejte 125 g cukru
s 60 ml mandlového mléka. Pred
podavanim prelijte polevou.




——

POHANKO)
- se Svestkami

Tuto pochoutku si
miiZete pfipravit .
~ dopredu a pak jen
pdr minut nechat
ohrat v troubé.

SUROVINY:
100 g pohankové krupice NP Bio

100 g kukufi¢né polenty NP Bio

300 ml plnotu¢ného mléka NP Bio

2 |Zice javorového sirupu NP Bio

8 Svestek

80 g titinového cukru NP Bio

2 |Zice kokosového oleje NP Bio —
100 ml ¢erveného vina

2 |Zicky mleté skofrice

1 citron NP Bio

POSTUP:

1. Troubu predehrejte na 180 °C, horni
a spodni ohrev.

2. Pohanku smichejte s polentou.
V hrnci pfivedte mléko k varu,
vmichejte sypkou smés a za stalého
michani nechte nad mirnym
ohném zméknout na kasi. Osladte
javorovym sirupem a prendejte do
zapékaci misy.

3. Svestky ocistéte, vypeckujte
a nakrajejte na meésicky. Smichejte
s cukrem, olejem, vinem, skofici
a citronovou kdrou.

4. Smés prendejte na hotovou kasi,
vloZte do trouby a pecte 20 minut.

5. Podavejte ihned po upeceni.

74




KREHKY .
JABLECNY KOLAC

4. 80 | 3
porct min chlazeni

SUROVINY: 3 IZice kukufi¢ného Skrobu
~ 170 g hladké mouky NP Bio 750 ml plnotu¢ného mléka NP Bio
170 g Spaldové mouky NP Bio 5 bio jablek
155 g tftinového cukru NP Bio % 1zicky mleté bio skofice
stl 1 citron NP Bio
50 ml studené vody 60 g merunkového dzemu
10 vajec NP Bio
130 g bio masla

; JAK:NA TO-L;.—..
=#Podivejte se:
na videoregcept:

—



https://www.albert.cz/videorecepty
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