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Aby se u nas zakaznici citili

jako doma

Ing. Zdenék Juracka

predseda Svazu ceskych a moravskych spotrebnich druZstev

V lornském predvanocnim cisle ,,ku-
charky” jsem se snazil priblizit na-
Sim zakaznikaim zakladni charakte-
ristiku sité COOP, a to z hlediska
atributd, kterymi jsou jednotlivé
prodejni formaty prezentovany.
Dnes bych se chtél zminit o tom, co
vsechno délame pro to, aby k nam
zakaznici chodili stale a radi naku-
povat, aby s nasimi sluzbami byli
spokojeni a citili se u nas jako do-
ma. A to zvilasté v tomto pro ob-
chodniky velmi naroéném obdobi,
v obdobi vSudypritomné krize s je-
Jjimi neblahymi dopady a dusledky.

A,

Jaké jsou nase priority
dnes a vize pro nejblizsi
budoucnost?

Pro soucasné déni v ramci skupiny
COOP je typicka realizace nékolika
nosnych strategickych projektd cile-
nych zejména na zlepseni a rozsireni
sluZzeb pro zakazniky sité prodejen. Na
tyto strategické projekty jsme vynalo-
zili jen v roce 2008 celkem 90 mil. K¢.
Z toho nejvétsi castky jsme investovali
do prvni celostatni reklamni kampané
znacky COOP, rebrandingu prodejen
a nakupu POS termindll (elektronic-
kych platebnich terminald).

Jednim z vyznamnych benefitd pro
druzstva je oblast prodejnich a do-
plnkovych sluzeb, resp. jejich prive-
deni k zdkaznikovi. A to i v malych si-
delnich obcich, kde spotrebni druzstva
dominuji, a kam nadnarodni konku-
rence prozatim nedosdhla. Patefi za-
méru, ktery jsme pojali jako projekt
»Sluzby COOP,” je primarni zavedeni
POS terminalovych sluzeb, tzn. vy-
tvoreni podminek pro Uhrady nakupt
platebnimi kartami spolu s pfipadnymi
dalsimi terminalovymi sluzbami.

Do projektu jsou v soucasné dobé
zapojeny témér dvé tretiny spotreb-
nich druzstev, jejichz prodejny dispo-
nuji 1 571 termindly, a to je témér
90 % cilového stavu.

Bankovni sluzby

Klicovou a nejvice poptavanou sluz-
bou v ramci projektu jsou bankovni
sluzby, zejména pak sluzba pfijimani
platebnich karet k provadéni bezhoto-
vostnich plateb v prodejni siti vybave-
né POS terminaly. Tuto sluzbu dnes
poskytuje jiz 35 spotfebnich druzsteyv,
roste pocet uskutecnénych bezhoto-
vostnich plateb, ale i jejich objem. Ke
konci roku 2009 bylo uskutecnéno
pres pal milionu transakci v celkovém
objemu 191 mil. K& Prdmérna hodno-
ta jedné bezhotovostni platby cinila
cca 400 K¢.

Neni jisté bez zajimavosti, Ze tato
sluZzba je prozatim nejvice vyuzivana
v puUsobnosti péti druzstev: Konzum
v Usti n. 0., Jednota v Boskovicich, Jed-
nota Havlicktv Brod, Jednota v Kaplici
a ZKD Susice. Tato druzstva maiji 59 %
podil na transakcich druzstev poskytu-
jicich tuto sluzbu, i kdyz je pravdou, ze
zde doslo k zapojeni terminald v pred-
nostnim poradi.

Cashback

Dalsi oblibenou sluzbou, jejiz vyuzi-
vani zaznamenalo v lonském roce
strmy rlst, je tzv. ,Cashback”, chce-
te-li ,vybér hotovosti na poklad-
né”. Jiz v sedmadvaceti druzstvech
existuje 1 220 obchodnich mist, ve kte-
rych bylo uskutecnéno pres pét tisic
transakci. Jejich celkovy objem ve fi-
nancnim vyjadreni predstavuje vice
nez pét miliond korun. Primérna ¢ast-
ka vybéru hotovosti cinila 1 100 K¢.
O strmém rUstu v tomto ohledu hovo-
fim zejména proto, ze pocet obchod-
nich mist s touto sluzbou se od cervna
do konce roku 2009 témér zpétinaso-
bil. Zrovna tak jako pocet a objem us-
kutecnénych transakci. A to je pozitiv-
ni trend, kterého se budeme drzet.

Nejvétsi, vice nez 70 % podil na us-
kutecnénych transakcich, ma opét pét
druzstev, a to: Konzum v Usti n. O.,
Jednota v Jindfichové Hradci, Jednota
v Uherském Ostrohu, ZKD Susice
a Jednota Havlickav Brod.

Obdobnym tempem se nam dafi
rozsifovat sluzbu dobijeni kreditu
mobilnich telefont (GP Mobile),
i kdyZ tuto sluzbu poskytuje jen mensi
pocet druzstev.

Platebni sluzby COOP

Velké ambice a pozornost jako ke
sluZzbé s pfidanou hodnotou byly upre-
ny k projektu ,Platebni sluzby
COOP”, u niz bylo mozné pfi dobrém
nastaveni parametrud sluzby a moznos-
ti jejiho zpoplatnéni i vici zakaznikovi
predpokladat vyznamny pfinos jak
pro klienta, tak i pro poskytovatele
sluzby, tedy pfislusného druzstva.

O konceptu reseni této sluzby jsme
zahdjili jednani jiz v zavéru roku 2008,
a to se spolecnosti AutoCont CZ.
| kdyz vlastni realizaci zdméru zbrzdily
nové legislativni podminky, zahajili
jsme (v souladu s novelou zakona
o platebnim styku ucinnou od 1. 11.
2009) pilotni projekt sluzby ,PFimé



platby”, a to v Jednoté Nymburk
a v Jednoté Kromériz.

Do projektu je zapojeno sedm
prodejen, ve kterych budou po do-
bu tfi mésicl ovérovany organizac-
né technické a provozni podminky
této sluzby.

A co bude onou
pomysinou ,tresnickou
na dortu naseho
zakaznika” v nejblizSim
obdobi?

Vérnostni systém

Intenzivné  pripravujeme  tzv.
~Vérnostni systém pro skupinu
COOP”, na jehoz realizaci by mél
profitovat hlavné zakaznik. Nasim
cilem je stéle vice se pfriblizovat za-
kaznikdim nasich prodejen, [épe po-
znat jejich chovani, efektivnéji s nimi
komunikovat a posilit vztah s nimi.
Zakazniky chceme motivovat tak,
aby se k ndm vraceli, utraceli vice
a chodili k nam castéji. Jsme si védo-
mi toho, Ze loajalitu zakaznikld si
musime zaslouzit.

Receptl a osvédcenych metod jak
toho dosahnout je cela rada. My po-
hlizime s dGvérou napfriklad na part-
nerské Svycarské druzstevni organi-
zace, kterymi jsou COOP Schweiz
anebo Migros. Jsou ale i jiné, které
sklizeji velké Uspéchy v tomto sméru
i U nas, v nasi zemi.

Kterou cestou pljdeme, neni za-
tim rozhodnuto a predchazeli by-
chom udalostem. Jsme zatim ve fazi
vybérového fizeni a zadavacich pod-
minek pro zpracovani studie prove-
ditelnosti projektu.

Lhasdly ol o

COOP Quality Standard

$irsi, cita nékolik set polozek, které jsou pro prehlednost podle ucelu dale ¢lenény pod
nize uvedené znacky. Rada COOP Quality Standard je urcena pro zakazniky uprednost-
nujici cenové vyhodny nakup kvalitnich a osvédéenych znackovych vyrobka.

>

RANKO

Znacka RANKO zahrnuje vsechny mléc-
né vyrobky - jogurty, pomazankova
masla, syry, zahusténa mléka, smetany

apod.

DOLCEZZA

Znacka DOLCEZZA zahrnuje nejrliznéjsi
cukrovinky, véetné cokolddovych. Naj-
dete zde rtzné druhy bonbond, opla-
tek, susenek, sladkych tycinek i tabul-
kovych cokolad. Zaruc¢ené vysokou
kvalitou vas mUze prekvapit i cokolado-
vé vajicko s prekvapenim nebo lisko-
oriskovy cokoladovy krém.

CVACK-CVACK
Za pfihodnym nazvem CVACK-CVACK
se skryva rada slanych pochoutek - pe-
civa, rdznych ofechd a smazenych
bramburek.

ILE LIUSTA
DLE GUSTA
Znacka DLE GUSTA je svoji nabidkou

Zahrnuje koreni, korenici smési, dochu-
covadla, masové konzervy a pastiky,
sterilovanou zeleninu a ovoce, mrazené
polotovary, susené plody i dZzemy.

Baby )LC:?C\

BABYLAND

V sortimentu potravin zahrnuje déts-
kou vyzivu a kosmetiku spliujici nejpfis-
né&;jsi kritéria vyrobkd uréenych pro dé-
ti.

e

VAROMA

VAROMA
Znacka VAROMA zahrnuje celou fadu
potravinarskych vyrobkd urcenych
k dalsi tepelné Upravé — téstoviny, ryzi,
praskové smési véetné polévek, korenici
smési a prisady do potravin, pudingy,
tuky a mrazenou zeleninu.
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NOVY DEN
Pod znackou NOVY DEN najdete vie
pro pfipravu napoju, kterymi se vita
novy den - caje, kavy, kavovinové vy-
robky i smés pro pripravu horké ¢okola-
dy.

KAPITO

Pod znac¢kou KAPITO dodéavame riizné
druhy nealkoholickych napoji - détska
piticka, pomerancovy napoj v prasku,
dzusy, limondady i balenou pitnou a mi-
neralni vodu.
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ARIE
Znacka ARIE je uréena pro vybrana od-
radova jakostni vina.

MARSHALL
Pod znackou MARSHALL najdete fadu
nejprodavanéjsich lihovin ceského pu-
vodu.

INSPIRED

BY YOI

INSPIRED

Znacka pro kosmetické vyrobky - ple-
tové vody, mléka, krémy, vatové vyrob-
ky, Sampony, mydla apod.

572'7%?}“4://70

DENTACTIV
Vyrobky pro zubni hygienu

DOMA
Siroké spektrum vyrobk( uréenych pro
domacnost - hadry, houby, utérky, sac-
ky i ponozky

Clean
clean

CLEAN & CLEAN
Znacka pro drogistické zbozi zajistujici
cistotu domova
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LAVATO

Praci prostredky

Jolhe

JOLLIE
Vyrobky pro damskou hygienu

POWER MAGIC

Elektro - vyrobky pro domacnost - bate-
rie a zarovky

¥
Fo’rt‘el

Vyrobky pro zahradu - semena, travni
smési, hnojiva, substraty, dfevéné uhli
a brikety

AXI

Znacka krmiva pro kocky vysoké kvality,
vyrabéné v CR

AXI

Znacka krmiva pro psy vysoké kvality, vy-
rabéné v CR

basé
COOP Klasik

COOP Kilasik je zakladni a prvni fa-
da vyrobkl vlastni znacky COOP.
Vznikla v obdobi, kdy hlavnim za-
ny pro spotrebitele pfi dodrzeni
standardni pfijatelné kvality. V sou-
casné dobé nabizeji prodejny JED-
NOTA a KONZUM pfiblizné 90 vy-
robkl v této zakladni fadé

v klasickém oranZovo-zeleném oba-
lu. Vyrobky jsou uréeny pro méné
naroc¢né spotrebitele, jejichz priori-

cenu.

Dalsi rady znacky COOP

Co (Jp y

FREMIUM

COOP Premium
COOP Premium je druha skupina

vyrobku vlastni znac¢ky COOP v po-
fadi podle terminu zarazeni do pro-
deje. Zakazniklim v této radé nabi-
zime zboZi nejvyssi evropské

kvality, avsak na rozdil od znacko-
vych vyrobku spickové kvality jsou
vyrobky COOP Premium za pfijatel-
né ceny. S témito vyrobky oznace-
nymi peceti ,COOP Quality Euro”
budou jisté spokojeni i ti nejnaroc-
néjsi zdkaznici. V radé COOP Premi-
um nabizime néco malo pres 20 po-
loZzek.




SKUPINA COOP

SKUPINA COOP

Vzdélavaci zaFizeni pro dospélé

Manazersky institut COOP, spolecnost s ruce-
nim omezenym, pusobi jiz patnactym rokem
jako Skolici a poradenské zafizeni v oblasti ma-
nazerského a odborného vzdélavani systému
spotiebniho druzstevnictvi (zaméireni na vel-
ko/maloobchod).

Jeho hlavnim Ukolem je pribézné doplhovani do-
vednosti a zvySovani kvalifikace zaméstnancl spo-
tfebnich druzstev na vsech urovnich. MI COOP byl
zfizen Svazem ceskych a moravskych spotrebnich
druzstev v roce 1995 za Ucelem vzdélavani manage-
mentu spotfebnich druzstev zejména v oblastech ko-
munikacnich, jazykovych, marketingovych a logistic-
kych dovednosti. Postupné se nabidka vzdélavacich
akci institutu rozsifovala a nyni pokryva vétsinu pra-
covnich pozic zaméstnancu spotfebnich druzstev.

Nabidka se zaméruje

predevsim na prohloubeni manazerskych, komuni-
kacnich ¢i prezentacnich dovednosti, problematiku
hygieny prodeje a prodeje cerstvého zbozi, ovoce
a zeleniny ¢i $koleni BOZP. Skoleni jsou organizovana
jak v sidle Ml COOP, tak v regionech, kde jednotliva
spotrebni druzstva pUsobi. Institut se rovnéz aktivné
zapojuje do vzdélavacich akci financovanych z fondd
Evropské unie.

Vzdélavaci program Manazer obchodu

Pro spotrebni druzstva jsou organizovana nejen
jednodenni Skoleni, ale rovnéz dlouhodobé vzdéla-
vaci programy.

V roce 2009 byl zahdjen tfilety vzdélavaci program
s nazvem Manazer obchodu, ktery byl vytvoren ve

Manazersky institut COOP

se predstavuje

spolupraci s Vysokou Skolou ekonomickou v Praze
a Svazem obchodu a cestovniho ruchu CR.

Realizace dlouhodobé spoluprace s Ceskou spole¢-
nosti pro jakost, firmou Siemens a dalSimi, doklada
bohatou historii institutu ¢i kvalitni zadzemi a tradici.
Kromé jiz zminénych organizaci MI COOP v nepo-
sledni fadé spolupracuje rovnéz s Ministerstvem ze-
médélstvi CR, Hospodaiskou komorou CR, Druzstev-
ni asociaci CR, Svazem ceskych a moravskych
vyrobnich druzstev a dalSimi institucemi, coz mu
umoznuje prispivat svymi zkusenostmi pfi volbé za-
sadnich rozhodnuti tykajicich se napriklad dalSiho
odborného vzdélavani.

Skolici a ubytovaci prostory

MI COOP dale nabizi k dispozici nékolik skolicich
prostor s rliznou kapacitou a ubytovaci sluzby. Uby-
tovani je nabizeno ke kratkodobym pobytim pra-
covnim i rekrea¢nim, a rovnéz k dlouhodobéjsim
pronajmuam.

MI COOP poskytuje jiz nékolik let zazemi pro kon-
zultacni stfedisko Vysoké Skoly podnikani, a. s., Os-
trava. Konzultaéni stredisko zajistuje vyuku kombi-
novanou formou studia, kterd umoznuje studovat
v misté a vyrazné tak snizit casové a financni naroky
na studium.

[ |

MI COQRP sidli v obci Klanovice, Praha 9, v prijem-
ném a klidném prostredi Klanovického lesa. Spojeni
do centra Prahy je Méstskou hromadnou dopravou
nebo vlaky Ceskych drah linky S1 z Masarykova na-
drazi. Dostupnost Ml COOP z centra hlavniho mésta
je velmi dobra, cesta vlaky CD trva pouhych 20 mi-
nut.

Manazersky institut COOP,
spol. s ru¢enim omezenym
Slavétinska 82

190 14 Praha 9 - Klanovice
Tel: 281 960 104, 281 962 110
Fax: 281 961 106

email: micoop@micoop.cz

tel: 281 960 104
vomacka@micoop.cz

Jednatel spolecnosti:

PhDr. Ludvik Vomacka, CSc.

Reditelka: Ubytovani:

Jana Stloukalova
tel: 281 960 104
stloukalova@micoop.cz

Renata Wagnerova
tel: 281 962 110
wagnerova@micoop.cz
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Kaparovy dip:

1%¥ice Tatarské omddky Hellmann‘s,
1Zice nizkotuléného jogurtu,

1Zice nakladanjch kapar, 1 malé
Salotka, 2 1lZice biléhno vina (nejlépe
Vermouthu, nebo jiného slad$iho,
korenénédho vina), sil, kopr
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Kapary nasekéme nahrubo, smichéme
s Tatarskou omddkou, nizkotudnym
jogurtem, vinem, najemno nakréjenou
Salotkou a sekanym koprem.
Dochutime Spetkou soli.

Vice recepti a inspirace najdete
na www.skutecnachut.cz
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4 1%ice Majonézy Hellmann's,

2 1Zice zralédho manga (vidlidkou
rozmadkaného), 1 1lZice Stavy

z limety, 1 1Zidka Stavy

ze zAzvoru (cca 3 cm zazvoru
oloupeme, najemno nastrouhdme

a rukou vymadkéme 3tdvu), snitka
sekaného koriandru (neni nutné)

VSechny ingredience zamichéame
v malé misce.
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W grilujeme,

dipujemne!

Kdy% je chut skutedné



na grilovani ¥

GRILOVANY HERMELIN

NA 4 PORCE: 4 Hermeliny,
1-2 polévkové IZice smési Grilovany syr,
1 dl oleje, alobal.

Ve smisi obalime 4. Hermelin v alobalu
Hermelin dame na rozpéleny
. 240 min. gril a ugrilujeme.

: ) 5. Ugrilovany syr
(I;Ierrret!lf: zabalime @\dﬁ rozbalime, opatrné
0 alobalu. N~ prenddme na talii

Olej smichdme
s kor'enim.




B BABOVKA S VAJECNYM LIKEREM

5 vajec, 200 g cukru, 1 vanilkovy cukr, 250 ml oleje,

250 ml vajecného konaku, 300 g polohrubé mouky,

1 prasek do peciva

Vejce, cukr a vanilkovy cukr uslehdme do pény. Za stalého mi-
ku s praskem do peciva. Formu vymazeme olejem. Nalijeme do
ni 3/4 tésta, do zbylého tésta vmichame 1 IZici kakaa a nalije-
me do formy. Peceme 45 - 60 minut.

B KRUTi MASO S CUKETAMI

750 kratich prsicek, 3 [Zice grapefruitové stavy,
6 IZic oleje, 750 g cukety, 6 strouzky cesneku,
bylinky, sul, pepr

Krati prsa nakrajime nejdfiv na platky a potom na prouzky.
Cukety nakrajime na platky tlusté asi 2 cm a cesnek prolisuje-
me. Z oleje, grapefruitové Stavy, pepre, bylinek a ¢esneku umi-
chame marinddu, smichdme s masem a cuketami a nechame
v ni asi pUl hodiny odpocinout. Maso potom opékame asi 6 mi-
nut na horkém plameni, cukety trochu kratsi dobu. Ve solime
az po dohotoveni.

H LEHKY TVAROHOVY DORT S OVOCEM

2 vejce, 80 g cukru krupice, 80 g hladké mouky,

2 IZice kakaa, 2 IZice oleje, marmelada

Napln:

500 g mékkého tvarohu, 1/2 | mléka, 20 g mleté Zelatiny,
100 g Hery, 2 vejce, cukr krupice, cervené a Zluté Cerstvé
nebo kompotované ovoce

Vejce uslehdme s cukrem, pfidame IZici horké vody a Slehame
déle, aZ péna opét zhoustne. Vmichame mouku s kakaem, na-
konec vmichame olej a tésto nalijeme do vymasténé, moukou
vysypané dortové formy. Upeceme, po vychladnuti korpus po-
tfeme tence marmeladou, vlozime zpét do formy, poklademe
ovocem a pfilozime druhou polovinu korpusu.

9
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B SMAZENE KREVETY SE ZELimM

150 g loupanych krevet, 200 g kysaného zeli, 100 g
burskych ofisku, séjova omacka, sal, jarni cibulka,
kari, olej, skrob, 3 vejce

Vymackané zeli smichdme s krevetami, Skrobem, Zloutky, kari
korenim, pepfem a soli. Nakonec vmichame vyslehany snih
z bilkd. Smés rozdélime na mensi ¢asti (asi jako na karbanatky)
a smazime v oleji. Ozdobime nasekanymi burskymi ofisky a jar-
ni cibulkou a pred podavanim je prelijeme séjovou omackou.

e
,sektery,r*n

Lukana Oil Usti nad Labem

Nakonec na dort namazeme tvarohovou hmotu: Zelatinu roz-
michame v ¢asti mléka a nechame nabobtnat, pak ji vmichame
do zbylého horkého mléka. Rozmixujeme tvaroh, mléko se Ze-
latinou, tuk, vejce a cukr. Pl smési odebereme a rozmixujeme
s ovocem jedné barvy, druhou pulku s ovocem jiné barvy. Ne-
chame trochu ztuhnout. Smés lijeme na korpus, jakmile zacina
po obvodu tuhnout.

H BRAMBOROVE PAGACE

500 g hladké mouky, 450 g uvarenych vychladlych
brambor, 120 g masla, 1 vejce, 300 ml mléka,
20 g drozdi, 1 IZicka cukru, 100 ml oleje, sal
Na potFeni: 1 vejce, stl, sezamova seminka, kmin

Nejprve si pripravime kvasek: Do vlazného mléka ddme drozdi
a cukr a nechame vzejit. Potom dame kvasek do misky s mou-
kou, pfidame sul a vejce. Prilijeme olej a vypracujeme vlacné
tésto. Tésto rozvalime na vale. Nastrouhdme na néj polovinu
masla a polovinu brambor. PreloZzime a nechame 20 minut ky-
nout na teplém misté.

Vzkynuté tésto znovu rozvalime, nastrouhdme na néj zbyvaiji-
Ci ¢ast masla a brambor. Znova prelozime a odloZzime opét na
15 — 20 minut. Pak tésto rozvalime jesté jednou, formickou vy-
krajujeme kulaté pagace a poklddame na vymazany plech. Po-
tfeme rozslehanym vejce, posypeme soli, kminem, sezamovy-
mi seminky a vlozime péct do predehraté trouby. Peceme asi
40 minut pfi teploté 180 stupna.



—

od roku
2010 ==

O testovinach

Téstoviny jsou dnes nedilnou soucasti mnoha svétovych kuchyni,
patri k mezinarodnim gastronomickym standardim a postupné si
ziskaly oblibu, popularitu a prizen celého svéta. Jsou synonymem
pro zdravou, racionalni vyZivu, charakterizovany rychlou pripravou
v bezpoctu variant, vybornou chuti a lehkou stravitelnosti.

B LOMBARDSKA VRETENA

500 g Zatkovych téstovin, 200 g hub
(pokud jsou susené, tak predem
namocime), 300 g mletého masa,

1 cibule, salvéj, oregano, tymian,
250 g strouhaného syra, sul, olej

Téstoviny uvafime v osolené vodé, scedime
a nechame okapat. Na oleji osmahneme ci-
bulku, pfiddme rozdrobené maso, pokrajené
houby a zvolna smazime asi 30 minut. Nako-
nec priddme polovinu strouhaného syra, ko-
feni, promichame a jiz nevafime. Do vymas-
téné zapékaci misy vlozime pripravenou
smés smichanou s téstovinami a zapékame
ve vyhraté troubé 30 minut. Poddvame tep-
1é, sypané zbylou ¢asti strouhaného syra.

B OSMAZENE TESTOVINY S MASEM

200 - 250 g Zatkovych téstovin —
Tagliatelle, 300 g veprového masa,

1 - 1,5 [Zice sadla, 1 IZice séjové
omacky, 1 cibule, 1/4 | vyvaru

(i z masoxu), nastrouhany tvrdy syr,
olej, sul speticka zazvoru, 1 IZicka octa,
kecup nebo dresink

Téstoviny uvafime ve slané vodé, ale ne
Uplné domékka. Prelijeme je na sito, prolije-

me studenou vodou a nechame okapat. Da-
me je na rozpalené sadlo a smazime asi 3 mi-
nuty do rGzova. Zakapeme sojovou omac-
kou, zalijeme vyvarem a kratce podusime. Na
druhé panvi osmahneme nadrobno pokraje-
nou cibuli, prfidame kostky vepfového masa
a smazime domeékka. Osolime, pfidame za-
zvor a jesté smazime asi 5 minut. Uvarené
nudle navrSime na talif, poklademe vepro-
vym masem, zakapeme octem, posypeme
strouhanym syrem a doplnime kecupem ne-
bo vhodnym dresinkem. Doporucena pfrilo-
ha: Sopsky nebo jiny zeleninovy salat.

B TESTOVINY S OVOCEM A TVAROHEM

200 g Zatkovych kolec¢ek + 200 g
vieten, 1 merunkovy kompot,

1 jahodovy kompot (Iépe Cerstvé
jahody), 200 g tvrdého tvarohu (na
strouhani), maslo, cukr (mouckovy)

Uvarime téstoviny (kolecka i vietena) podle
navodu. Scedime, upravime na talire, pokla-
deme ovocem (jahodami, merunkami nebo
smési). Téstoviny s ovocem bohaté posype-
me nastrouhanym tvarohem, cukrem a po-
kapeme rozpusténym maslem. Nakonec
ozdobime kousky pouzitého ovoce.

Firma Bratfi Zatkové a.s. je vyznam-
nym ceskym a stredoevropskym
producentem znackovych téstovin
a mouky. V dobé svého vzniku v ro-
ce 1884 byla prvni stfedoevropskou
téstarnou a zaroven nejvétsi téstar-
nou svého druhu v Rakousku-Uher-
sku. Od samého pocatku vyroby po
celych 120 let existence firmy je zde
kladen dlraz na Spickovou kvalitu
vyrobkl. Nejlepsim dukazem toho
je, ze i pres déjinné premety, které
prineslo v nasich zemépisnych Sir-
kach neklidné 20. stoleti, jsou
Zatkovy téstoviny i Zatkova mouka
v Ceské republice stale pojmem.

LT

BRATRI ZATKOVE

BRATRI ZATKOVE a.s.
373 82 Borsov nad Vitavou
tel.: 387 783 236
fax: 387 783 206
e-mail: sales@zatka.cz
www.zatka.cz
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Ingredience: 2 lilky, 500 g mletého veproveho masa, 150 g rajca-
tového protlaku 1 cibule, 2 s
tymianu, st

q)a/brd Kuchyrie,

Postup:

* Lilek zbavime nejedlych €asti a nakrajime podélné asi na 1 cm.
Kousky lilku potom namo¢ime do misy se studenou a osolenou
vodou. Zatizime je tak, aby byly potopené a nechame pul hodiny
macet.

* \V hluboké panvi nahfejeme polovinu oleje, pfidame pokrajenou
oloupanou cibuli a nechame zesklovatét. Pfidame jemné pokra-
jeny oloupany €esnek a maso. Michame dokud se maso neroz-
mélni. Potom osolime, opepfime, pfidame tymian, asi 200 ml
vody a nechame dusit asi 30 minut.

e Lilky opeceme na zbylém oleji a nechame zchladnout. Tretinu
lilkd rozlozime do formy, pfidame polovinu duSeného masa a
dalsi vrstvu lilkd. Opakujeme jeSté jednou.

» Nakonec prelijeme Apetito syrovou omackou se Sunkou, uhladime

povrch a dame do trouby pfedehfaté na 190°C. Peceme asi 20 minut.

Hutnva -
syrnua omacka

‘éﬂ
L5

Vsichni mame rddi Apetito



f 7t [c
Harmonické spojeni,
Chocenska mlékarna s.r.o. je ryze ceskou

mlékarnou se 70letou tradici vy-
roby mlécnych produkta.

Profiluje se na trhu prede- e K
vsim v segmentu poma- @
zankovych masel, sme- _ T e

tanovych pomazanek,
smetanovych jogurtu
a tvarohu.

Pomazankova masla s touto znackou patfi mezi nejkvalitnéjsi
na nasem trhu, vyznacuji se lahodnou, lehce nakyslou
chuti a vynikajici roztiratelnosti i za studena.

Stejné tak smetanové jogurty ze zdejsi produkce si
ziskaly pevné misto na pultech obchodt a prede-
véim v lednicich mnoha domaécnosti. Sirokou pale-
tou pfichuti i neochucenou variantou si nachazeji
své spotrebitele predevsim diky typické pIné chuti

a jemné konzistenci.

Dalsim hitem v sortimentu Choceriské mlékarny jsou
ochucené smetanové pomazanky se snizenou ener-
gii. Jsou origindIni ve svém sloZeni i v praktickém sva-
¢inovém baleni 80 g (ochucené cesnekem, kienem

a Sunkou).

Novinkou v produkci mlékarny je tren-
dova frada pomazankovych masel
s jogurtem. Respektuje soucasné
pozadavky na zdravy zZivotni
i styl a odlehcené stravovani.

Jde o nové, na nasem trhu jedinec-
né vyrobky. Mlékarna je zaradila do
kategorie termizovanych smetanovych
pomazanek. Jejich vyvojem sledovala po-
Zadavky zdravého Zivotniho stylu. Proto
jim dala obchodni nazev Fit line. Pridana
hodnota zdravi spociva pfedevsim v tom,

Kolekce Fit line s jogurtem

Ze obsahuji pouze 20 % mlécného tuku, ne-
obsahuji Zadné konzervacni latky

a neobsahuji lepek.

Recepty z Chocenské kucharky

Bl SUNKOVO-ORECHOVA POMAZANKA

1 pomazankové maslo Gyros, 2 platky
sunky (nejlépe Pizza ¢i jina, méné
slana), 2 IZice smetany ¢i bilého
jogurtu, /2 hrsté mletych vlasskych
orechd, '/: hrsté jemné sekanych
orechu (viasské, burské, liskové)

Sunku nakrajime na jemné nudlicky. Vie-
chny suroviny dobfe promichdme a nama-
zeme na tmavy chléb. Obménou je pouziti
smetanové pomazanky Zamilek, pak nepo-
uzivdme pomazankové maslo a sunku.

H TVARUZKOVA POMAZANKA

1 balicek olomouckych tvarGzka,

10 dkg pomazankového masla Cedar,

1 cibulka, 1 IZice smetanové
pomazanky nebo smetanového jogurtu,
cCervena paprika, zelend petrzelka

Pomazankové maslo a tvarlzky rozetfeme,
pfiddme jemné nasekanou cibulku, petrzel-
ku, ochutime paprikou a soli, vmichame jo-
gurt nebo smetanovou pomazanku, dobre
promichame. Podavame namazané na vece
nebo tmavém chlebu ozdobené rajcetem,
fedkvickou nebo paprikou.

B ZDRAVA POMAZANKA

1 mékky tvaroh, nastrouhana niva,
cesnek dle chuti, bily jogurt nebo
zakysana smetana, chlebickova veka,
rajcata, paprika a paZitka

Vsechny suroviny smichdme. NamaZeme na
platky veky a ozdobime rajéaty, paprikou
a pazitkou.

H ZLUTA POMAZANKA

1 pomazankové maslo Fit line
s jogurtem, 1 cibule, | IZicka kurkumy,
sal, pepr, kari

Cibuli nadrobno nasekame nebo nastrou-
hame a vSechny suroviny smichame. Dle
konzistence redime mlékem. Mazeme na
veku. Zdobime petrzelkou a kapii.

B KVETAKOVY SALAT

1 stredni kvétak, 1 bily jogurt,

4 vejce natvrdo, 2 IZice nasekaného
kopru, sul, pepr

Kvétdk omyjeme, rozebereme na rlzicky
a uvarime v osolené vodé témér domékka.
Poté ho slijeme a v cedniku nechame oka-
pat a vychladnout. Jogurt smichame s ko-
prem, osolime a opepfrime. Ke kvétaku pri-
ddme na kostky nakrajend vejce a vse
zalijeme jogurtovou zalivkou. Podavame
mirné vychlazené s pecivem ¢i chlebem.

B TVAROHOVE KOLACKY - SATECKY

15 dkg tvarohu, 25 dkg polohrubé
mouky, 15 dkg pomazankového masla,
mouckovy cukr na obaleni, olej

na plech, 20 dkg tvarohu na napln,

1 vejce, cukr krupice

Z tvarohu, mouky a tuku zpracujeme tésto,
slabé vyvalime a radlem nakrdjime c¢tvered-
ky, které plnime tvarohovou naplini. Kolacky
slozime do ,Satecku” a peCeme na pomaza-
ném plechu. Jesté teplé obalime v moucko-
vém cukru.
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shavé no w}n/g/

netradicni prichute

Fit line vyrobky vznikly spojenim Choceriského pomazankového masla a jogurtu. Z obou téch-

to vyrobk si prinesly vynikajici, svézi chutové i uzitné vlastnosti. Ocenite tak u nich lehkost
a lahodnou, lehce nakyslou, krémovou chut. Snadno se roztiraji. Jsou urceny k pfimé
spotfebé a urcité se stanou i vhodnym doplhkem moderni studené kuchyné.

Nejzhavéjsi novinkou Chocenské mlékarny jsou zcela unikatni vyrobky. Spojenim
smetanového jogurtu, pomazdnkového masla a oblibenych sladkych ingredienci
vznikly lahodné pochoutky , Chocenské pomazankové s ¢okoladou” a ,Cho-
censké pomazankové vanilka”. Jedna se o sladké pomazanky s nizkym obsahem

tuku, cukru, nizkou energetickou hodnotou (ve srovnani s obdobnymi pomazanka- -

mi), a pfitom bez konzervacnich latek.
|

Ve spolupraci s druzstvem COOP Svazu ceskych a moravskych spotfebnich

druzstev si Choceniska mlékarna na jejich stanku na leto$ni SALIME pfi-

pravila ochutnavku privatnich znacek Ranko, které pro COOP vyrabi,
pravé tak jako poslednich novinek, které se pro spotrebitele staly hi-

tem.
|

Vyrobky Choceriské miékarny byly mezi prvnimi, které ziskaly
osvédceni kvality Klasa. Dnes Choceriska milékarna patii mezi ma-
lo vyrobcd, jejichz vsechny vyrobky maji znacku Klasa.

Koncem roku 2009 mlékarna uspésné recertifikovala systém
kvality a bezpecné vyroby potravin jednoho z nejvyssich potravi-
naiskych standardu IFS (International Food Standard). Systém byl,

= r_- i;rn: ﬂj;#j
™ remapoit
= & okolado®

,_,-"d-
A
t L 3 - . - :.r:_:\-:'.?:#'n_ Lo
I o, i | ) Kazqem(_l
= zakaznikovi,
ktery Chocen-

—

stejné jako v predloriském roce, certifikovan do nejvyssiho stupné

(tzv. Higher Level) s aspésnosti 98,22 %.

- s
1- ': ?..l.r.-r oy :{;-'I'PJ

Al L

ské mlékarné
zasle recept

s pouZzitim vyrob-
ku Chocenské po-
mazankové s coko-
ladou ci Chocenské
pomazankové vanilka,
il zasle mlékarna darecek.

H PIZZA Z CHOCENSKEHO TVAROHU

1 kostka tvarohu, 1 vejce, 4 IZice
vlazného mléka, 1 prasek do peciva,

40 dkg polohrubé mouky, 8 — 10 IzZic
oleje, sal

Mozno pouzit jakoukoliv omacku na pizzy
a po vytvarovani zdobit podle fantazie
a vlastni chuti.

B BABOVKA Z POMAZANKOVEHO
MASLA

1 pomazankové maslo s cokoladou,

20 dkg hladké mouky, 20 dkg cukru

krupice, 3 vejce, 1 prasek do peciva,

mléko dle potfeby

Cukr, vejce, pomazankové maslo utreme,

prfiddme mouku, prasek do peciva a mléko.

Tésto nalijeme do vymazané a moukou vy-
sypané formy. Pokud mame zbytek strou-
haného kokosu, vysypeme formu jim. Do
tésta muzeme pridat rozinky, ofisky, kakao
- podle toho, co mdme radéji. Zvolna pece-
me.

|

Desitky dalSich receptd z chocenskych vy-
robk( najdete na www.chocenskamlekarna.cz

Velkou cast
svych produktd vyrabi
Choceriska mlékarna =
také pod znackou Ranko 1
pfimo pro sektor ; -x:l ]
prodejen COOP. i

¢

KLAS®)

& ooy, ]
EIETIFITATSE

Chocenska mlékarna s.r.o.
Kollarova 481 .
565 01 Chocen il
tel.: 465 473 254-5 e
fax: 465 471 584 ar

e-mail: info@ a
chocenskamlekarna.cz
www.chocenskamlekarna.cz

Vyrobky z Chocenské mlékarny zakoupite v retézcich COOP * Tesco ° Globus * Ahold ¢ Albert
e Spar * Makro a v mnoha dalSich prodejnach.
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POHODOVE GRILOVANI

www.krasno.cz

8 SNADNE © RYCHLE
O POHODLNE

Grilovani?
To je vic nez jen pfiprava jidla.
Kdyz vim, Ze ve-
- Cer bude grilova-
. nil, t&m se na als]
cely den. Je to o
atmosfére, set-
kani s rodinou,
prateli, ...

1

grilovacich specialit
je bez lepku

Nastava cas grilovani

H SENDVIC SE STEAKEM A KRENOVOU OMACKOU

300 g asi 3 cm silného hovéziho steaku, olivovy olej,
cerstvé mlety nebo drceny ¢erny pepr, rozkrojena
houska nebo platky bilého chleba, maslo, smetana,
Cerstvé nastrouhany kren, salat k ozdobeni

Steak potfeme z obou stran olivovym olejem, posypeme
soli a mletym pepfem a nechame kratce marinovat. Steaky vlo-
zime na stfredné rozpaleny gril, grilujeme pfimo, cca 10 - 15 mi-
nut podle sily grilovaného steaku. Steak obracime pouze jed-
nou, a po oboustranném propeceni nechame v misce dojit tak
5 minut, mdzeme na ného polozit platek masla. Na rozkrojenou
housku nebo platek bilého chleba dame list salatu, a polijeme
smetanou smichanou s nastrouhanym kfenem. Steak nakrajime
kolmo na vldkna masa, vlozime na salatovy list s kfenovou sme-
tanou, priklopime druhou polovinou housky a podavame.

Tip: k otaceni steaku pouzivejte grilovaci klesté, vice Stavy pak
zlstane uvnitf masa na rozdil od manipulace s vidlickou ¢i do-
konce noZem, grilované maso je pak stavnaté;si.

H GRILOVANA ZELENINA

Zelenina podle vlastniho vybéru: paprika,
cervena cibule, cuketa, lilek, olivovy olej, sdl,
pepr, smés provensalskych bylin

Lilek nakrajime, ulozime na talif a dobfe posolime. Nechame od-
stat az do té doby, kdy zacne vytékat tmava tekutina. Z lilku vy-
tla¢ime zbytek vody, zakapeme olejem a dochutime.

Nad ohném, nejlépe nad plynovym horakem, opalime slupku
papriky, popfipadé okrajime. Papriku pak rozkrdjime, dochuti-
me olejem, soli, pepfem a bylinkami.

Zbytek zeleniny taktéz pokrajime, pridame opét olej, sul, pepr

a bylinky. Grilujeme na rozpaleném grilu nebo na grilovaci pan-
vi. Takto upravena zelenina je vhodna jako priloha ke viem ma-
stm.

H GRILOVANE VEPROVE S MEDOVOU OMACKOU

1 kg veprového masa, rostlinny nebo olivovy olej, sdl,
8 malych pita-chlebickd, 1 vétsi cervena cibule jemné
pokrajena na kolecka, limeta

Grilovaci marinada: 125 ml/ jemné plnotucné hor¢ice,
2 polévkové |Zice vinného octa, med,

Cervena paprika

Nejdrive pfipravime marinddu — smichame hof¢ici, papriku, 2 1zi-
ce vinného octa a 3 polévkové Izice medu. Vepfové maso na-
krajime na cca 2 cm kosticky, ddme do mélké misy, zalijeme pfi-
pravenou marinadou, velmi dobre promichame, aby se grilovaci
marindda dostala opravdu vSude, o dame do lednice odlezet
idedlné na 24 hodin. Jakmile je maso dobre odlezelé, napicha-
me jednotlivé kousky masa na 3pejle nebo grilovaci jehly. Potre-
me olejem a peceme kratce, na vysokém Zaru asi
8 - 10 minut. Pak posolime, nejlépe mofskou
soli, a dalsi 2 - 3 minuty dopeceme.
Rozkrojime pita-chleby, miZeme pouz-
it i vétsi housky, potfeme zvenku ole-
jem, zabalime do alobalu a kratce,
2 - 4 minuty, prohfejeme zprud- -
ka na grilu. Mezitim sundame
maso z grilovacich jehel a pak
vloZzime mezi rozkrojené pul-
ky, dozdobime kolecky cerve-
né cibule, na mésicky pokraje-
nymi limetkami a podavame.

S
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INTERLACTO
‘ czech group ’

OLESNICKE TVAROHY

Jsou vyrabény tradicnim zpusobem z nejkvalitnéjSiho mleka Viysociny. Viysoka hygiena
vyroby a vybér vysoce kvalitni suroviny umoZzriuje delsi dobu trvanlivosti bez pouZiti
konzervacnich latek a jinych chemickych pfisad.

meék F-.," makky

?"'“I] ima Tl %

# || |
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MLEKARNA OI.ESNICE RMD).
élen skupiny,Interlacto; www. s:mleko.cz




4 I USINKY

www.kand.cz
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B HERMELIN S BRUSINKAMI

250 g hermelinu, 2 krouzky kompotovaného ananasu, 4 IZice olivového oleje,
180 ml brusinkového kompotu, nahrubo mlety ¢erny pepr

Ananasové krouzky a brusinky ddme na sito okapat. Ananas potom pokrajime na malé kousky.Oli-

vovy olej a brusinky peclivé promichdme a podle chuti opepfime. Pfiddme okapany ananas, pri-
klopime poklickou a nechame pfiblizné 15 minut marinovat. Mezitim Hermelin nakrajime na stejno-
mérné trojuhelnicky, upravime na talif a prelijeme ovocnou marinadou.

B SPEKACKOVY NAREZ

Nalev: 2 IZice oleje, 2 IZice octa, 2 IZice keCupu, 1 IZice worcesteru, 2 kavové IZicky hofcice, 2 kostky cukru,

2 vétsi cibule, 10 oloupanych spekackd, 2 vanicky majolky

Ingredience na nalev v kastrilku smichame, par vterin povafime a nechame vychladnout.

Do misy nadrobno nakrajime cibuli, pfiddme oloupané na kosticky rozkrajené Spekacky a majolku, zamichame a vlijeme pfipra-
veny vychladly nalev. Porddné vsechno dohromady promichame a nechdme v lednicce cca 2 - 3 dny ulezet. Podavame s bilym
pecivem nebo cerstvym chlebem.
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H TOMATOVE ZAVITKY

8 platku kotletky bez kosti, 8 silnéjsich platka slaniny, kecup, 2 rajcata, sal, pepr, olej na smaZeni, cibule

Na tenko nakrajené kotletky naklepeme, osolime, opepfime a potfeme keCupem. Na kazdy platek dame platek sla-
niny, smotame do roli¢cky a sepneme paratkem nebo kovovou jehlou. Cibuli i raj¢ata nakrajime najemno. Na oleji
osmahneme cibulku a na ni zprudka opeceme zavitky ze vsech stran. Podlijeme trochou vody, pfidame kecup
a nadrobno nakrajena rajcata. Mazeme podle chuti dokofrenit. Dusime, dokud maso nezmékne.

B CERVENE FAZOLE S BALSAMIKEM

300 g cervenych fazoli, 4 Zampidny, 1 bila cibule, 2 Eervené cibule, porek,
2 strouzky cesneku, sul, mlety pepr, olivovy olej, 2 feferonky, balsamikovy ocet
Cervené fazole bud uvafime a nechame vychladnout, nebo udetfime Cas a pouzijeme

sterilované ¢ervené fazole bez nalevu. Zampidny ocistime a nakrajime na platky.
Bilou i cervenou cibuli také ocistime a nakrajime na tenka pulkolecka,

Cesnek oloupeme a prolisujeme. Feferonky jemné nakrajime,
mensi porek nakrajime na kolecka. Vsechnu zeleninu a na-
krajené Zampiony lehce promichdme, osolime, opepfime, za- @

kdpneme olivovym olejem a balsamikovym octem. Salat za- \\

&

kryjeme potravinarskou folii a nechame v chladu prolezet. y N /,;

Nezaménitelnou chut tomuto saldtu dava pravé balsamikovy \\ /‘

ocet, a proto neni vhodné ho nahradit jinym octem. 4 {/ \\\
N
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Jedinedny chutovy zaZitek

Pisecké rodinné siFibro v novém

FRCE0

ZRUD-MASOKOMBINAT PISEK CZ, a.s.

It Fereeas=toaednd arEswry T Sy

www.mkpisek.cz

ZRUD-MASOKOMBINAT PISEK CZ, a.s.

Pisecan
Absolutni vitéz soutéZe ,Chutna hezky, jihocesky”, stfedné
korenity po paprice. Drzitel znacky kvality Klasa.

Orlik
Novinka, ktera rychle dobyva svét - ocenén Zlatym klasem
na vystavé Zemeé zivitelka 2007. Jemnéjsi zpracovani i chut,
neobsahuje lepek. Drzitel znacky kvality Klasa.

Za®
Tauro e

Tvarem pfipomind lovecky saldm, ostrou chuti Spanélské
fermenty. Neobsahuje lepek. Drzitel znacky kvality Klasa.

1@

KTERE ZE TO JSOU?

Velmi dtilezita otazka. Neni vse stfibro, co se leskne.
pokladu ,,piseckého rodinného stfibra” pocitame (a za obsah probiotickych kultur ruc¢ime) vyrobky:

Orlik exclusive

Otavska klobasa
Absolutni vitéz soutéze ,,Chutnd hezky, jihocesky” 2009.
Vynikd jemnym, uslechtilym zrnénim. Pro svoji decentni
chut se stala oblibenou rodinnou klobasou. Pfiznana znac-

ka kvality Klasa. '1
Draci klobasa

Dalo by se fici - sestra ¢ konkurentka zndmych madarskych
klobas. Typicky pikantni po paprice, vyrazné masova. Ne-
obsahuje lepek. Pfiznana znacka kvality Klasa.

1@

.'l

—
—_—

Blanicka klobasa
Novinka, ktera se neddvno vydala dobyvat prizen
zakaznik(. Svézi, nikoliv vSak ostra. Znalci tvrdi, ze J
velmi harmonické chuti. ¥



& POLABSKE MLEKARNY a.s.

H RYCHLA JARNi POMAZANKA

1 tvaroh Ranko polotu¢ny nebo MILKO Cremo,

jarni cibulka, mléko, sal

Vani¢cku Ranko tvarohu nebo MILKO Cremo ziedime trochou
mléka, pfidame nakrajenou jarni cibulku, osolime. Mazeme na ce-
lozrnné pecivo. Osvézujici pomazanka pro horké dny.

Je mozné pouzit MILKO Cremo s paprikou, pfidat cibulku a mame
svézi budapestskou pomazanku.

Obmeéna: Misto cibulky mizeme do tvarohu vmichat asi 4 strouzky
cesneku (podle prani i vice).

H RYBi KARBANATKY

500 g filé, 1 vejce, 1 IZice strouhanky, 100 g
Ranko tvarohu mékkého, 1 cibule, 6 IZic oleje,
petrZelka, sal, pepr, hladkd mouka na obaleni

H JAHODOVY DEZERT

.
o

jahod, sacek dortového zelé

0/0/5%/&‘@ o Lrared Kaz”a% des

= , = S,
T

Filé oplachneme a po dobu 10 - 15 minut povafime v pafe. Cibuli
nakrajime nadrobno, pridame vejce, tvaroh, sll, pepf, strouhanku
a posekanou petrzelku. Do smési pridame povarené filé a vie
rozmixujeme. Z hotové smési udélame karbanatky, které obalime
v mouce. Na rozpaleném tuku smazime dozlatova.

H MRKVOVA POMAZANKA S MILKOCREMO

4 stfedni mrkve, 250 g Milko Cremo smetanové nebo
Zampionové, 100 ml mléka, muskatovy kvét, sal, cukr,
citrénova stava

Mrkev nastrouhdme, pfiddme Milko Cremo smetanové nebo
Zampionové a umichame dohladka. Ochutime citrénovou $ta-
vou a mirné osladime. Pomazanku podle potifeby mizeme zredit
trochou mléka. Ochutime muskatovym kvétem a soli. Poddvame
na rdzném pecivu, zdobime broskvi nebo pomerancem.

2 IZice Zelatiny, 200 ml studené vody, 200 ml horkého mléka, 500 g Ranko tvarohu polotucného,
250 g Hery, 3 vejce, 300 ml cukru krupice, 2 IZice rumu, 100 g kulatych piskotu, 250 g cerstvych

Zelatinu zalijeme studenou vodou a nechame asi dvé hodiny nabobtnat. Nabobtnalou Zelatinu ddme do mixéru,
prelijeme horkym mlékem a dobre rozmixujeme. Postupné pfidame tvaroh, rozmékly tuk, 3 vejce a cukr. Po

rozmixovani rozdélime hmotu na tfi dily, jeden nalijeme do dortové formy, poklademe jahodami, zalijeme
druhym dilem, na néj rozloZzime vrstvu piskotd a dolijeme zbyvajici hmotu. Dame ztuhnout. Po ztuhnuti ozdobime rozkrajenymi
jahodami a prelijeme dortovym Zelé, které pfipravime podle ndvodu na obalu.

www.polabske.cz
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NASE EJCE

WWw.nasevejce.cz www.nasevejce.cz www.nasevejce.cz

Kupujte vejce s oznacenim CZ
Fodporite tim ceské chovatele!

Vejce s oznacenim CZ
Jsou zarukou cerstvych,
kvalitnich a
bezpecnych vajec.

Vejce = nejlevnéjsi zZivocisna bilkovinal

e, chutné a jednoduse
Recept na palacinky

uroviny:
2 vejc
1/2 I mleka,

200 g hladké mouky, B . o
. K ii B VEJCE ZAPECENA V RAJSKYCH JABLICKACH
spet e 1 kg zralych rajéat, 3 strouzky cesneku, 3 IZice olivového

oleje, 4 velka vejce, 2 IZice jemné nasekané petrzZelky,
Pri sal a pepr
Fiprava: Troubu predehiejeme na 200 °C. Omyta rajcata dle velikosti na-

V hrnku dobre rozkvedlame mléko s vejci a épetkou soli. krajime na ¢tvrtky nebo osminky a naklademe do pekacku. Posy-
peme je platky cesneku, zakdpneme olejem, osolime a opepfime.

Mouku prisypavame . Tésto lijeme na rozpalenou Opatrné vie promichame, aby se jabli¢ka stejnomérné obalila ole-
Péﬂ&V. Smazime z obou stran. jem. Pekac dame do trouby a peceme 40 minut, az rajcata zhnéd-
iy . . I nou a zméknou. Pekac vyjmeme z trouby. Vnéjsi stranou nabé-
PFedpodamm potreme palacmku zavareninou, racky vytlacime v rajc¢atové smési 4 dulky a vyklepneme do nich
dobil Slehack vejce. Prekryjeme alobalem a vratime na 5 - 10 minut do trouby.

zdobime ovocem a slehackou. Zdobime jemné nasekanou petrzelkou.

B VEJCE PLNENA SUNKOU
Tl'p.' 4 uvarena vejce natvrdo, 60 g masla, 100 g Sunky,

Néplii miize byt ze sladkého tvarohu nebo i slana. trochu mleté papriky, sl _
Oloupana varena vejce rozkrojime podélné, vyjmeme Zloutky

Vyborna./e sezabalenym Platkem eidamu. a pfipravime naplh - rozmichame zméklé maslo, osolime, prida-
me nadrobno nakrdjenou Sunku, rozdrobené Zloutky a dochuti-
me paprikou. Touto smési naplnime bilky. Vejce mizeme mirné
sefiznout, aby dobre stala.

B ZAPECENE MASOVE OMELETY

250 g jemné mletého veprového masa, ochuceného
jako na sekanou, 2 cibule, 2 papriky, stl a pepr, 8 vajec

Rozslehdme vejce s trochou vody a upeceme 8 tenkych palacinek.
Na sadle osmahneme nakrajenou cibuli, pfiddme na kosticky na-
krajené papriky, mleté maso. Osolime, opepfime a kratce opece-
me. Omelety potfeme masovou nadivkou, pfehneme a nasklada-
me do maslem vymazané zapékaci misy. Zalijeme rozslehanou
zakysanou smetanou a zapékame asi 20 minut.
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/ v na Priroda nejlip vi, co je pro vas zdravé
I Proto vam pfinasi 100% pfirodni cerstvy syr Lucina. Vyrobeny jen z mléka,
smetany a Spetky soli. Lucina dokonale spliiuje zasady zdravé vyZivy, a pfinasi
tak celé vasi rodiné jen to nejlepsi z Cisté pfirody.

Lucina nabizi také produkty jako Lucina Biaktiv se Zivymi probiotickymi kulturami, Luinu Linii s viakninou a se snizenym obsahem
tuku ¢i chutnou a zdravou svacinku Lucinu Jogurtinu. Nevite, ¢im ochutit zeleninovy salat, aby zlistal zdravy, lehky a Cerstvy. Vyzkou-
Sejte novinku - Lucinu Na saldt vyrobenou jen z Cerstvyich a pfirodnich surovin. Neobsahuje majonézu, a proto mé pouhych 8,7 %

tuku. Stadi ji jen ochutnat a otdzku, jak zachovat zeleninovy salat zdravy a chutny, budete mit jednou provzdy vyfesenou.

HANACKA SELSKA POMAZANKA

pro 4 osoby, priprava: 10 min.

300qg Luciny, 150q sterilovaného Cerveného zeli,
100g dusené Sunky, sl

Zeli dobie vycedime a nasekdme nadrobno. Pfidame na kousky
pokrajenou Sunku a Lucinu.Vse dobfe promichdame a dle chuti
osolime. Podavame s celozrnnym chlebem.

Tip: Pro fiznéjsi chut pfidejte Cerstvy strouhany ken.




MORSKA (NEJEN) KUCHARKA

Nova kucharka z edice Jidlo jako lék pfinasi cenné rady pro ndkup a zpracovani bézné do-

.
e
nejen Ryby a dary more
| kuchaRca yoy y
TR R

stupnych ryb a darG mofe a mnoho recept(, které prospéji vasemu zdravi i stihlé linii.

Vydalo nakladatelstvi: Smart Press, s. r. 0., Praha, 2007, www.smartpress.cz

ce.

sahuje?

Jedina vypravna ceska kucharka vénovana morskym produktdim. Oproti knihdm prevzatym
ze zahrani¢i ma velkou vyhodu - reflektuje podminky na ceském trhu a respektuje ¢eského
¢tenare, vede ho krok za krokem pfi poznavani nového a obsahuje mnoho receptu a inspira-

Ryby a dary more obsahuji mnoho zdravi prospésnych latek, zaslouzi si proto pevné misto
v nasem jidelnicku. Nabidka na ceském trhu se stale zvétsuje, takze vybrat si mize opravdu
kazdy. Vite ale, jak si ze spousty neznamych produktl vybrat? Jak je spravné nakupovat a jak
si je doma pripravit, abyste co nejlépe zuzitkovali zdravi prospésné latky, které rybi maso ob-

Nova kucharka z edice Jidlo jako lék pfinasi mnoho cennych rad pro nakup a zpracovani ryb
a mofskych plodd, najdete mnoho dulezitych informaci a receptd, které posili vase zdravi

a podpofi Vasi snahu drzet si stihlou linii. Kniha se zaméruje na ryby a dary more, které jsou
jiz na ceském trhu bézné dostupné. Orientaci v nich ¢tenafi usnadni mnozstvi informaci o vSech produktech, pouzitych v knize, vcet-

né fotografii.

Na ceském kniznim trhu je kucharka vyjimecna nejen mnozstvim vyzkousenych receptl a profesionalnimi fotografiemi, ale prede-
vsim Gvodni ¢asti, v niz ¢tendf kromé odbornych informaci o pozitivnim vlivu rybiho masa na lidské zdravi najde podrobné popisy
postupl pfipravy ryb pro vareni a konzumaci s ndzornymi fotografiemi krok za krokem zachycujicimi postup.

Ukazky z knihy

B FILETY Z TRESKY V HORCICNE OMACCE

4 filety z tresky, 40 g zakysané smetany, 40 g hofcice,
100 ml zeleninového vyvaru, 1 IZice jable¢ného octa,
500 g brambor, sal, pepr

Filety ocistime, osusime a po obou strandch pokapeme octem.
Nechdme odlezZet stranou. Brambory oskrabeme a nakrajime na
kosticky. Do hrnce nalijeme trochu vody, vmichame zeleninovy vy-
var a okamzik povafime. lhned zmirnime teplotu a pridame rybu
a brambory a 20 minut pod poklickou nechame tahnout. Rybu
i brambory vyjmeme a rozdélime na talife, vyvar okorenime soli
a pepfem a vmichame zakysanou smetanu a hof¢ici, kratce pro-
vafime a omackou prelijeme porce ryby.

B TRESKA NA KYSANEM ZELi

750 g filetu z tresky, 250 g cibule, 600 g kysaného zeli,
250 ml zeleninového vyvaru, 1 IZicka kminu,

10 jalovcovych bobuli, 2 IZice méasla, 100 g strouhaného
ementalu, 1 bobkovy list, 2 Zloutky, 200 g zakysané
smetany, sul, pepr

Na rozehfatém masle zesklovatime nadrobno nakrajenou cibuli,
poté priddme kysané zeli, zeleninovy vyvar, kmin, jalovec a bob-
kovy list. Dusime pfi mirné teploté asi 20 minut. Tresku nakrajime
na pruhy a okofenime soli a pepfem. Poté zeli premistime do za-
pékaci misky a na néj rozlozime rybi maso. Rozmichame Zloutky,
zakysanou smetanu a nastrouhany emental, smési vie prelijeme
a v predehraté troubé peceme asi 15 minut pfi 180 °C. Podavame
s bramborovou kasi.

B LEHKA RAJCATOVA POLEVKA S LOSOSEM

250 g filetu z lososa, 1 cibule, 2 strouzky cesneku,

2 IZice olivového oleje, 200 g salatovych brambor,

1 konzerva krajenych rajéat (400 g), 1 | zeleninového
vyvaru, ocet balsamico, tymian, kopr, sal, pepr

V hrnci zahfejeme olej a zesklovatime na ném nadrobno nakraje-
nou cibuli a cesnek. Pak pfidame na malé kosticky nakrajené olou-
pané brambory a 1 - 2 minuty je osmahneme. Pfidame krajend
rajcata a zeleninovy vyvar a prikryté nechame zhruba 10 - 15 mi-
nut vafit, az jsou brambory uvafené. Mezitim nakrajime lososa na
mensi kousky a ty priddme po zméknuti brambor do polévky
a vse nechame jesté nékolik minut vafit. Polévku ochutime soli,
peprem, tymidanem, koprem a pfipadné také octem balsamico
a ihned podavame.

Polévka je chutna také studend, pripadné i doplnéna dalsimi dru-
hy zeleniny - pérkem misto cibule, kukufici nebo dalsi oblibenou
zeleninou.

O autorkach

Ing. Lenka Svétova — Publikuje clénky o zdravém stravovani déti
a o vareni, rada cestuje a poznava mistni gastronomii, oblibila
si zejména stfredomorskou kuchyni.

Dagmar Derré - Svého manZela doprovazela na dlouhodobych pra-
covnich pobytech v Singapuru, v Indonésii, procestovali spolecné cast
Asie. Bohaté zkusenosti z cestovan,i a zejména znalost gastronomic-
kych zvyklosti nyni vyuziva pri publikovani v ¢eském tisku.

Obé autorky jsou vasnivé kucharky. Maji ve své sbirce velké mnoz-
stvi osvédcenych receptl. Pravidelné publikuji na internetovych
serverech vénovanych jidlu

L]
Pangasius
ad rd
s posirovanym
Ve
porkem
pro 4 osoby
Suroviny: 430 g filetu z ryby Pangasius,
300 g ocisténého porku, 2 citrony, petrzelka,
bobkovy list, olivovy olej extra vergine,
sul, barevny mlety pepr
Pérek nakrdjejte na Spalicky a asi 30 minut
vaite v pdfe s bobkovym listem a petrZelkou.
Nastrouhanou kiiru z poloviny citronu smichejte
s nasekanou petrzelkou a trochou cerstvé umletého
barevného pepre, rybu potfete touto smési a nechte
hodinu marinovat.
Filety pokapejte $tavou z jednoho citronu
a polozte na plech vylozeny velkym listem
pecictho  papitu  zvlhéeny vodou a okapa-
nym. Volné rohy papitu prehnéte pres filet,
vytvorte tak uzavieny balicek, ktery dejte péct
na 15 minut do trouby predehfété na 180 °C.
Servirujte rybu s vafenym porkem,
5-6 mésicky citronu a prelijte vie
vypecenou $tavou smichanou
s 40 ml oleje a soli.
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Zalozeno 71876

pravé
olomoucké
tvaruzky

PInéna kureci prsicka
trochu jinak. ..

lehce stravitelné

4 porce kurecich prsicek, 100 g tvarizkd, 1 cibule, sil, pepr,
olej, Cerné pivo

Do jednotlivych kouskl prsicek nafizneme kapsu
anadijeme ji pokradjenymi tvarlizky. Porce spichneme
jehlou nebo paratky, mirné osolime i opepfime
a opeceme je na rozpaleném oleji ze viech stran. Potom
je podlijeme pivem, pfiddme na kolec¢ka nakrajenou
cibuli a pod poklici dusime v troubé domékka. Pokud
je jesté tieba, podlévame uz jen vodou ¢i vyvarem, pivo
patii pouze na zacatek pfipravy. Poddvdme s dusenou
ryzi a zeleninovym saldtem.

Strudl
jak ho nase babicky neznaly. ..

snadnad pfiprava

balicek listového tésta, 150 g tvaruzkd, 100 g Sunky,
1 vejce na potreni

Listové tésto rozvalime na asi 5 mm silnou placku, tu
poklademe Sunkou, na ni rozlozime tvarlizky podélné
rozkrojené na platky a Uhledné zabalime. Zavin poloZzime
na plech pokryty pecicim papirem, potfeme rozslehanym
vejcem a upeceme v rozpélené troubé. Lze podavat teply
i studeny.

www.tvaruzky.cz

@ tvarizky jsou jedinym ptvodnim ¢eskym syrem

@ maji charakteristickou vini i chut

@ jsou lehce stravitelné, bez chemickych pfisad

@ maji velmi nizky obsah tuku, splfiuji pozadavky racionalni vyzivy




- I Olivova

kuchatka

v kuchyni?

Ukazky z knihy

B KURECi PANEV S OLIVAMI

350 g brambor, 2 kureci stehna (kazdé cca 300 g), 3 IZice
panenského olivového oleje, 2 strouzky cesneku, 12 listki
salvéje, 50 ml bilého vina, 50 ml vody, 40 g suSenych rajcat
v oleji, 40 g cernych oliv, sal

Oskrdbeme brambory a nakrajime je na platky. Kureci stehna
v kloubu rozfizneme a osolime je. V panvi zahfejeme olivovy olej
a stehna po obou stranach asi 7 az 8 minut opékdme. Oloupeme
a na platky nakrajime strouzky cesneku a spolecné s bramborami
a Salvéji priddme ke stehnlim, opeceme a osolime. Priljeme vino
a horkou vodu a uvedeme do varu. Panev pfikryjeme a nechame 20
az 25 minut dusit. Nechdme okapat rajcata a olivy, pfiddme je do
panve a promichame s bramborami. Smés déle vatime bez poklicky
domeékka. Maso i brambory pfitom musi byt stale ponorené. Poda-
vame s italskym bilym chlebem, pfipadné zitnym chlebem a lehkym
italskym vinem.

B MARINOVANE LILKY

800 g lilku, panensky olivovy olej, 2 strouZky cesneku,

/2 chilli papricky, '/ sklenky dobrého vinného octa, Cerstvé
oregano (neni-li k dispozici, pouZijeme susené) nebo nékolik
snitek Cerstvé maty, sil, pripadné pepr

Lilky ocistime, omyjeme a nakrdjime na kolecka. Po obou stranach
osmazime v horkém olivovém oleji dozlatova. Vyjmeme a odlozime
do misky. Mezitim najemno nasekdme cesnek a papricku a promi-
chame s octem, oreganem nebo matou, a soli (pripadné také cer-
stvé mletym cernym peprem), az vznikne omacka. Touto omackou
prelijeme jesté tepld kolecka lilkl. Nechdme minimainé 10 hodin
pUsobit, az poté servirujeme. Tyto lilky vydrzi nékolik dnli. Podava-
me s opecenym bilym chlebem.

B RECKA RAJCATKA

500 g cherry rajcatek, 175 g ovéiho syra, 100 ml smetany
ke slehani, 1 IZice ¢erstvého tymianu, cesnek, 60 g ¢ernych
oliv, 100 ml panenského olivového oleje, pepr

Vybereme co nejmensi a nejpevnéjSi cherry rajcatka a ukrojime
vrsky. Malou IZickou opatrné vydlabeme vnitfek. Skrojené ¢asti mu-
zeme pouzit do salatu. Ov¢i syr ddme do misky a se smetanou do-
hladka vyslehdme. Syr nesmi byt pfilis fidky. Okorenime cerstvé mle-
tym cernym pepfem. Solit nemusime, protoZze ovdi syr je jiz sam
o sobé slany. Polovinu tymianu vmichame do ovciho syra. Cesnek
oloupeme, prolisujeme a vmichdme do syra. Poté smés vlozime do
sacku na zdobeni s velkym zdobicim nastavcem a naplnime cherry
rajc¢atka, kterd v saldtové mise smichame s cernymi olivami. Do oli-
vového oleje pridame zbyvaijici listky tymianu a timto ochucenym
olejem prelijeme raj¢atka v mise. Nechame v chladnic¢ce minimalné
6 hodin ulezet.

Recka raj¢atka miZeme pripravit ve vétSim mnozstvi, protoze chut-
naji tim lépe, ¢im déle se nechaji ulezet. MUzeme je servirovat jako
soucast studeného bufetu v salatové mise, pfipadné je mizeme da-
rovat pratelim jako ,vysluzku” v pékné sklenici se Sroubovacim vic-
kem.

OLIVOVA KUCHARKA

Jarmila Teplikova, Lenka Svétova, Dagmar Derré

Jak pouzivat olivovy olej a vyrobky z oliv nejen v kuchyni, ale i v kosmetice? Recepty, prak-
tické informace, a predevsim rady a tipy, jak potencialu oliv co nejefektivnéji vyuzit.

Vydalo nakladatelstvi: Smart Press, s. r. 0., Praha, 2006, www.smartpress.cz

Snazite se pouzivat olivovy olej, protoze vite, Ze je zdravy, ale tapete, ktery je ten pravy?
Chybi vam srozumitelné informace a dobré rady? Anebo prosté jen radi experimentujete

Olivy a olivové oleje nabizi nepreberné moznosti vyuziti. V Olivové kucharce najdete mno-
ho receptq, praktickych informaci, a predevsim rady a tipy, jak jejich potencialu co nejefek-
tivnéji vyuzit. Recepty vyuzivaji kvalitnich ingredienci — napf. kozi a ovdi syr, bylinky, zeleni-
na. DUraz klademe na to, aby suroviny byly dostupné na ceském trhu. Recepty maji
spocitanu energetickou hodnotu a obsah cholesterolu.

Kromé olivovych receptl najdete i uzitecné informace, jak se da pouzivanim olivového ole-
je ucinné bojovat proti zdravotnim i kosmetickym potizim i jak jej vyuzit v domacnosti.

B PROVENSALSKA KACHNA

1 kachna, 2 cibule, 6 raj¢at, 80 g cernych oliv, 80 g zelenych
oliv, 2 strouzky cesneku, 2 bobkové listy, 4 snitky tymianu,
sul, pepr

Vnitrek kachny osolime, opepfime a vlozime 3 snitky tymianu.
Kachnu polozime do pekacku na bok. V troubé vyhraté na 180 °C
peceme 30 minut. AZ maso zacne poustét tuk, odebereme 1 IZici
a nalijeme ji do panve. Tuk zahfejeme a 5 minut opékdme nadrob-
no nakrajenou cibuli. Poté pfiddme na vétsi kusy pokrajena rajcata,
drceny cesnek, celé olivy, bobkovy list a zbytek tymidnu. Opepfime,
ale nesolime (olivy jsou slané). Za stalého michani 5 minut prohre-
jeme. Kachnu oto¢ime na druhy bok a peceme dalSich 10 minut.
Pak vyjmeme z trouby a vypeceny tuk slijeme. Vlozime kachnu pr-
sicky nahoru, dokola vyloZime raj¢atovou smési a 20 minut dopé-
kame. Nejlépe chutna s bilym pecivem.

lovské
Kralovske Krdloysig
kureci rolky RS
pro 4 osoby
Suroviny: 400 g kralovské zeleninové smési
Nowaco, 2 kufeci prsa - chlazena,
4 platky slaniny, 4 pldtky syra,
madslo, sdl, pepi,
4 spejle ofiznuté do spicky nebo paratka

Kufeci prsa si rozkrojime podélné napdl,
ziskdme tak 4 platky. Maso naklepeme, osolime
a opepfime. Na jednotlivé platky polozime
vzdy 1 slaninu a 1 syr. Vée zato¢ime do rolky
a zpevnime $pejli. Do zapékaci misky vymazané
maslem vsypeme zmrazenou zeleninovou smés,
na kterou poskladdme pfipravené kureci rolky.
Vlozime do predehfaté trouby na 180 °C

apeceme ca 25 minut.

!

Co jsme nakoupili, to si uvafime - VT Journal 19/2010, barevna pfiloha novin Euroveletrhy. Vydavaji VT Media - vydavatelstvi a agentura LINA
ve spolupraci se Svazem ceskych a moravskych spotiebnich druzstev. Redakce: V Zavétii 4, 170 00 Praha 7, tel.: 266 791 550-1, fax: 266 791 550,

e-mail: euroveletrhy@etelnet.cz MK CR E 7062. ISSN 1802-436X.

www.euroveletrhy.cz, www.euroexpo.sz
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———
PHILADELPHIA

T ——
Pocet porci: 16
( H [ [S [ ( A K [ Narocnost: normalni narocnost
o a Doba pFipravy: 30 minut
Doba peceni: 30 minut
P[([NA KIASIKA Doba chlazeni: 2 hodiny

PRISADY

Krusta: rénu, 1,5 polévkové Izicky citronové Stavy,

200 g susenek (BeBe, maslové susenky), 100 g masla 3 vejce a jeden Zloutek navic, 200 ml zakysané metany
Naplni Na potFeni:

600 g Philadelphia Natur, 250 g mouckového cukru |,5 1zic- 250 ml zakysané smetany utfené s | IZici mouckového cu-
ky vanilkové esence, jemné nastrouhand kiira z jednoho cit-  kru a se 2 Izickami citrénové Stavy

PRIPRAVA

I. Troubu predehrejeme na 160 °C. V pripadé, Zze nepouzijeme vodni lazen, tak na 200 °C.
Susenky vlozime do sacku, sacek uzavieme a obsah kompletné rozmélnime vale¢kem na tésto nebo ruc¢né.

3. Rozpustime maslo, smichame se strouhankou ze suSenek a smés namackame do otviraci formy (24 cm) na dort vyloze-
né papirem na pecen.

4. Philadelphii, cukr, citrénovou $tavu, nastrouhanou citrénovou kiiru,vanilkovou esenci a zakysanou smetanu promichame
elektrickym ru¢nim mixérem. Nakonec postupné pridame vejce jedno za druhym.

5. Krémem naplnime formu na dort a nechame 5 min odlezet.

Kola¢ pe¢eme cca 30 min. v troubé, Pokud nepouzivame vodni lazen a peCeme nasucho, zac¢iname pfi teploté 200 °C,
pricemz po |0ti minutach peceni teplotu snizime na | 10 °C. Pokud vodni lazen pouzijeme, peceme celou dobu pfi
160 °C. Po dobu peceni troubu neotvirat!
Nasledné nechame kolac cca 2 hodiny chladnout v troubé s na 5 cm pootevienymi dvirky.

7. Po vyjmuti kolace z trouby potfeme vychlazenou zakysanou smetanou ochucenou cukrem a citrénovou Stévou

8. Poté nechame kola¢ cca 8 hodin chladit v lednici.

TIPY A DOPORUCENI

Ovocnou variantu pec¢eného dortu ziskame tak, Ze do krému vmichame platky ze dvou pomerancd.
Vodni lazen vytvorime tak, ze po dobu peceni mame v troubé i nadobu, pekacek s vodou. Vodni lazen se doporucuije.




Denné cerstvé — doma, v prd
na chalupé, pfi kazdé

Novinka, kterou oceni
predevsim chalupdfi:
mrazené vyrobky
na dopeceni

:
& -_. e —
—
T
ety -

Pekarske, cukrarskeé a pernikarskeé vyrobky

NOPEK, a.s., Namésti Pod Kastany 724 - 566 01 Vysoké Myto
telefon: 465 467 622 - e-mail: obchodni@nopek.czwww.nopek.cz



Mame pro Vas tip,

co pripravit na letni
grilovacku a takeé —
na svatecni obed

Kvalita - my si pod timto slovem pfedstavujeme Stavnaty vyrobek jen

OSVEDCENA
KVALITA

z masa a kofeni, bez Spetky nahrazek. A takové naSe vyrobky jsou.
od roKu 1933

- oV - - Vv - o - -
Sunka Mandolina Sendvicovy narez Vahala Grilovaci klobasy
TIP na lehkou letni pochoutku Sendvi¢ a syr v trojobalu A takto budou vypadat kifupavé
vitézny recept v soutézi Vahalova kucharka: Potrebujeme: cca 0,5 cm silné pldatky Sendvi¢ového klobdsy pripravené na grilu nebo
Sunkové TizeCRy v jablecném téstiCku: 4 silngjsi pldtky ndrezu, 1 pldtek na porci dvojndsobny pocet na lavovém kameni.
Sunky Mandolina, 2 vejce, 4 pol. IZice hladké mouky, tenkyich pldtkti turdého syra (2 pldtky na porci)
1 dcl mléka, jablko, 4 Zampidny, 2 pol. IZice krdjenych ~ na obaleni: hladkou mouku, vejce a strouhanku
mandli, 2 IZi¢ky rozinek, stl, olej, pepf, citronovd I" %
Stava. Z mouky, vajec a mléka vyslehame tésticko, Mezi dva pldtky syra dame pldtek Sendvi¢ového
priddme nastrouhané jablko, rozinky, mandle, ndrezu, obalujeme postupné v mouce, rozslehanych

nasekané Zampiony, osolime, opepiime. Sunku vejcich a ve strouhance. Smazime dozlatova
obalujeme v téstiCku a v rozehiatém oleji smazime v rozehrdtém oleji. Pfed poddvdnim prizdobime
dozlatova. Poddvdme s bramborovou kasi zeleninou, jako prilohu doporucujeme

a zeleninouym saldtem. bramborovou kasi.

o

RO bert Véhala Sen . 1 933 A takto bude vypadat vysledek Vaseho snazeni

www.vahala.cz

.---




Pivovar Nymburk byl zaloZen v roce 1895 a vafilo se
10 - 35 hl piva. Pro zajimavost — soucasny vystav cCini

kolem 155 000 hl. Nymburské pivo se vyvazi do nejru-
znéjsich koutl svéta, napfiklad az do Los Angeles. Ce-

Dobré postisinské pivo — napoj |4 Vyroba v Pivovaru Nymburk je obsazena v pivovar-

pro kazdého, ském porekadle: ,Domoc¢, dosus, dovaz, dokvas,
® Doktorova 8° - 3,1 % alkoholu dotoc¢ a dopij."
® Postrizinské vycepni - 3,5 %
alkoholu Pivo 10% lezi ve sklepé 21 dni, 11% 45 dni, 12% 55 dni
@ Pepinova desitka - 4,1 % alkoholu  a exportni 90 dni. Veskeré pivo se v Nymburce pasteruje,
® Tmavy lezak - 4,5 % alkoholu trvanlivost je garantovana jeden mésic.
® Zlatovar - 4,7 % alkoholu
® Francinuv lezak - 5,1 % alkoholu — S—
® Bogan - 5,5 % alkoholu Motto pivovaru Nymburk: Pivovar neni
® Gold Bohemia Beer - 2,8 % - tovarna, kde na konci vypadava urcity pocet
41% - 4,3 % (tmavé pivo) -5,1%  \yrobkil - pivovar Ize spise srovnat se
® Nymburk Lager Beer - zahradnictvim - my pivo vlastné péstujeme, po

lechovkové pivo - 3,5 % alkohol ” 5 e
5 i A fyakondy celou dobu vyroby pracujeme s zivou hmotou.

V posledni dobé

dociluje pivovar nejen
stabilni vysoky vystav, ale
i vysoké ocenéni za
kvalitu.

_Na slavnostech piva

v Ceskych Budéjovicich
ziskal v kategorii Svétly
lezak — Premium

za 1. misto titul

Pivo Ceské republiky
Francinuv lezak.

Druhé misto

v novinarské soutézi
Bogan, ktery se stal
zaroven Potravinarskym
vyrobkem
Stfedoceského kraje.

NOVINKA:

SPECIALNI 13° PIVO NEZNY BARBAR
Je poctivy, klasickou technologii vyrobeny, polotmavy
specidl, ktery je zarukou mimoradného prozitku z kon-
zumace a kazdy den proméni ve svatecni okamzik.
Pridavkem specialniho sladu ziskava prijemny karamelo-
vy nadech a sytou jantarovou barvu. Tradi¢ni technolo-
gie a prvotridni suroviny dodavaji pivu plnou chut
a vzneSenou sametovou horkost.
PIVOVAR NYMBURK
spol. s r.0.
Prazska 581
288 25 Nymburk
tel: 325 517 200
fax: 325 512 077
e-mail: nymburk@postriziny.cz
www.postriziny.cz

Poznamenejte si v kalendari:
Treti sobotu v ¢ervnu poradame v pivovaru
Den s Postrizinskym pivem. Srdecné zveme.

PIVOVAR PORADA TAKE EXKURZE S OCHUTNAVKOU
28



. 4 cl Key Rum Caribbean White,

o

[ ] [ ] [
1 daiguiry
4 ¢l Key Rum Caribbean White, 1/2 Sélku

flrceného ledu, 1 IZicka cukrového sirupu,
Stava z jedng limetky,

VSechny ingredience rozmixujte g nalijte ’

do sklenice Nejlépe koktejlky., oy
mojifo |

Ozdobte limetkoy,

Cerstva mata, 1 limetka, 1-2 lZicky hnédého
titinového cukru, drceny led, soda.

Listky méty spolu s cukrem a nakrgjenouy limetkou
rozmackejte drtitkem ve Vysoké sklenici,

Pridejte drceny led a promichejte.

Zalijte Key Rumem Caribbean White

a sodou. Viozte briko 3 ozdobte snitkouy maty.

.
cuba libre

4 cl Key Rum Caribbean White,

Kostky ledu, 1 limetka, cola. "
Ké sklenice nasypte kostky

; limetkou, i

Caribbean Whlte

ko a ozdobte limetkou.

Do vys! o
spolu s nakrajenou

zalijte Key Rumem
a colou. VloZte brc

pifiacolada

4 cl Key Rum Caribbean Whjte,

2 cl kokosového miéka,

8 cl ananasového dzusu, 2 cl smetany.

Vsechny ingredience promiche.J‘te *

v Sejkru nebo v mixéru, nfalljte
do vysoké skienice na drceny led. 4

0zdobte brékem a kouskem ananasu.

Reypirinka
5 ¢l Key Rum Caribbean White, 1 limetka,
1 IZicka hnédého titinového cukru, drceny led,

Nakrajenoy limetku spolu s cukrem
rozmackejte drtitkem v Nizké sklenici,
pridejte Key Rum Caribbean White,

3 drceny led a vie promicheite.
Podévejte s krétkym brckem.

RUM

Cvitleen WA

KEY
RUM
Coriblwn iR

Srozumem.cz




Recepty varime s pivem

pro vas vybral Frantisek Horak,
¢len predstavenstva Pivovaru Svijany a.s.

B MATJESOVE FILE ,,FLAMENDR"

4 porce: 4 — 8 kusG matjest (file

z herinku), 1 velka cibule, 1 jablko,
2 IZice oleje, 2 dl svétlého piva, Stdva
z citréond, drceny pepr, bobkovy list,
nové koreni, kapary, paZitka

V hrnci na oleji zZlehka osmahneme na prouz-
ky nakrajenou cibuli, zalijeme pivem, pfida-
me koreni a kratce povafime. Po zchladnuti
pridame na nudlicky nakrajené jablko, citré-
novou S$tavu, sekané kapary a najemno na-
krajenou pazitku. Do této marinady vlozime
matjesy a nechame odlezet v chladu.

B MARINOVANA STIKA ,,SVATY PETR"
4 porce: 4 porce a 100 g Stiky, 1'/>dl
10% svétlého piva, 100 g jogurtu,

50 g slehacky, 1 IZice oleje, 100 g
pikantni zeleniny, mlety pepr, sal,

4 sardelova ocka na ozdobu

Porce Stiky po nalezitém oplachnuti dame
do malého hrnce, osolime, opepfime, pfi-
dame olej a zalijeme pivem. Poté privede-
me do varu a dale pti 80 °C zvolna 4 - 5 mi-
nut tdhneme a nechdme zchladnout.
Pridame pikantni zeleninu, jogurt, Slehac-
ku. V této marinadé nechame stiku nékolik
hodin. Pokrm na talifi doplnime vhodnou
oblohou.

H ROLADA ,,SLADOVNICKE PANi”

4 porce: 300 g zadniho hovéziho masa,
100 g mletého masa, 50 g klobasy
(kabanos), 2 dl svétlého piva, 1 ks vejce,
80 g masla, 200 g cibule, 1 — 2 strouZky
cesneku, oregano, pepr, sul

Z hovéziho masa ukrojime plat, naklepeme
ho, osolime a potfeme nadivkou z mletého
masa, vejce, soli, koreni a nakrajené kloba-
sy. Poté zarolujeme a prevazeme niti. Na
masle zlehka opeceme. Pfiddme na velké
klinky nakrajenou cibuli, na platky nakraje-
ny cesnek a podlijeme pivem. Zvolna dusi-
me. Obcas obratime a podlijeme. Mékké
maso zbavime motouzu a nakrdjime na
porce. Stavu necedime. Podavame z r(izné
upravenou ryzi.

H MASO NA PIVE S BRAMBORAMI

4 porce: 400 — 600 g prorostlého
veprového masa, 4 — 5 dl tmavého
piva, 2 IZice sadla, 3 — 4 IZice
nastrouhaného rohliku (z minulého
dne), 400 - 600 g varenych brambor,
1 vétsi cibule, 1 [Zice strouhané
karotky, petrzelka, nové koreni

a drceny kmin, drceny pepr, sl

V hrnci na sadle zlehka osmahneme najem-
no nakrajenou cibuli, pfiddme na stfedné
velké kostky nakrajené vepfové maso, na-
strouhanou karotku, osolime, opepfime,
okorenime a mirné podlijeme pivem. Zvol-
na dusime témér domékka. Poté pridame
na kostky nakrajené brambory a zalijeme
namocenym (strouhanym) rohlikem v pivé.
V troubé zapeceme. K pokrmu podavame
pikantni zelny salat, kyselou okurku, pikant-
ni zeleninu a také muaze byt krajic chutného
chleba.

Tato fotografie zustane v archivu svijanského pivovaru na véky. Ten, kdo zna historii tohoto
pivovaru, nad nimz se pred lety lamala hdl, protoZe mél byt urcen k zapomnéni, vnima tuto
fotografii nejen jako dokument vzacné navstévy pred dvéma lety prezidentského paru. Nejvi-
ce reminiscenci samozi'ejmé vyvolaval u tehdejsiho reditele pivovaru Frantiska Horéka a dnes
clena predstavenstva. Jeho usmév v prfitomnosti pana prezidenta a prvni damy je skutecné
na misté. Vytahnout pivovar za deset let témér z nuly na vystav témér 280 000 hl, a to

v dnesni konkurenci, si hezky usmév zaslouZi.

H LABUZNICKA PIVNi POLEVKA

4 porce: 2 — 3 dl silného dribezZiho
vyvaru, 5 — 6 dl svétlého piva, 1 IZice
strouhaného syra, 1 — 2 IZice masla,
1 IZice hladké mouky, 100 g zeleniny
(smés), mlety pepr, koreni chilli nebo
feferonka, sul

V hrnci na masle zlehka osmahneme na-
jemno nakrdjenou zeleninu, zaprasime
moukou a zlehka osmahneme. Poté prilije-
me drlbezi vyvar, osolime, okofenime, na-
lezité rozmichame a povarfime nahusto.
Potom zalijeme pivem, prevafime a precedi-
me. Do hotové polévky ddme najemno na-
strouhany syr.

B PLNENE KOTLETY NA PIVE

4 porce: 44 120 — 150 g veprové
kotlety (Zebirko), 150 g drubezich
jatyrek, 2 IZice masla, 1 IZice oleje,
hladka mouka, 2 dl 10% svétlého piva,
1 mala cibule, mlety pepf, drceny
kmin, sal

Na casti masla osmahneme najemno nakra-
jenou cibuli, pfidame nadrobno nakrajena
jatyrka, okorenime a podusime. Do kotlet
vpichneme ostry $picaty nliz a utvofime vét-
$i kapsicku, kterou vyplnime jatyrky a parat-
ky uzavieme. Osolime, obalime v mouce
a na smési masla s olejem po obou stranach
opeceme. Zalijeme pivem a podusime. Poté
vyjmeme paratka a Stavu precedime. Poda-
vame se Sunkovou ryzi a sezéonnim salatem.

B ZAVITEK PO PIVOVARNICKU

4 porce: 4 platky & 70 g veprové kyty,
200 g veprové ledvinky, 100 g libové
slaniny, 3 — 4 dl svétlého piva, 1 IZice
masla, 1 [Zice strouhaného rohliku
(Cerstvého), 2 vejce, 1 IZicka rajského
protlaku, 1 stfedné velka cibule,
mlety pepr, sal

Slaninu nakrdjime na malé kosticky a zlehka
s cibuli osmahneme. Pfiddme prfedem na-
krajené zlehka ovarené ledvinky, osolime,
okorfenime a zalijeme vejci. Platky veprové
kyty nalezité naklepeme, osolime a prida-
me pfipravenou smés. Zavineme a obalime
v mouce. Poté na masle zlehka osmahne-
me, pridame rajsky protlak, nastrouhanou
zemli, podlijeme pivem a dusime domékka.
Podavame s rzné upravenymi brambory.

B PECENY ZAJIiC NA PIVE

4 porce: 1 ks (4 porce a 150 g)
zajeciho zadku, 150 g libové slaniny,
2'/: dl svétlého piva, 150 g cibule,
cely pepr, bobkovy list, sal

Jednotlivé porce odblanéného zajice pro-
tdhneme casti slaniny, osolime a dame do
hrnce ze zbytkem nakrajené slaniny, spolu
s cibuli, okofenime podlijeme pivem a zvol-
na peceme. Porce zajice obracime a doliva-
me pivem. K takto pfipravenému zajici
podavame brambory. Jako doplnék kompo-
tované brusinky nebo jefabinky.
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Pivovar Svijany, a.s. v soutézi o titul Pivo Ceské republiky 2009

.

HVEZDY SVIJANSKEHO NEBE
* svétlé vycepni pivo Svijanska Desitka
* svétly 11% lezak Svijansky Maz
* specialni svétlé 13% pivo Svijansky Knize
* specialni tmavé 13% pivo
Svijanska Knézna
o svétly lezak s vyraznou horkosti
Svijansky Rytir
* specialni 15% svétlé pivo BARON
* nealkoholické pivo Svijansky Vozka
e specialni svétlé pivo Kvasnicak
* lehké pivo Svijany FITNESS

3+1 na stupni vitézu

To znamen3, Ze svijanské pivo neni pasterované. Diky tomu, Ze se ne-
zahriva na vysokou teplotu a zraje naopak pfi nizkych teplotach, ucho-
vava si vSechny Ziviny, vani i barvu. A takové pivo, to je opravdu lék.

Pivo je sice alkoholicky napoj, ale pri
rozumnych davkach je jeho

konzumace prospésna lidskému zdravi.
Nékdy napomaha Iécit i ruzné choroby. Vyrobky Svijanska
Knézna, Baron a Kvasni-
€ak ziskaly na Pivnich
slavnostech v Ceskych
Budeéjovicich tituly Pivo
Ceské republiky 2009.
Druhy skoncil Svijansky
Fitness, treti se umistil
Svijansky Vozka.

Vsechny druhy piv vyrabéné ve svijanském pivovaru,
at se jedna o vycepni piva, lezaky nebo specialy, jsou
vyrabény shodnym technologickym postupem vyzna-
Cujicim se zejména dekokcnim zplsobem vareni,
dvoufazovym kvasenim a dlouhodobym zranim pfi
nizkych teplotach.

Triadvacetileta Petra
Bubakova, zaméstnan-
kyné pivovaru se stala

Miss Zlatého moku pro

g

rok 2009.
Blahoprejeme
Kehbé gion
Fian e g sy et
slaglny mewy meie plinke 5 :—-Hi. PIVOVAR SVIJANY, a.s.
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tel.: 485 177 141, tel./fax: 482 728 200
e-mail: pivovar@pivovarsvijany.cz
wWww.pivovarsvijany.cz

obchodni oddéleni tel.: 482 728 377
e-mail: obchod@pivovarsvijany.cz

Soulerony pivovar
<1564+

Svijanské pivo zakoupite kromé obchodnich Fetézci
v témér 50 prazskych restauracich a v desitkach dalSich
rozesetych po Cechach a Moravé, vcetné Plzné.

Originalni pivovarska hospoda s vybornou kuchyni
je pfimo ve Svijanech
(pondéli az ¢tvrtek 10 — 22 hodin,
patek, sobota, nedéle a svatky do 24 hodin
tel.: 482 728 028).
Exkurzi pivovaru s ochutnavkou si muzete objednat
na tel.: 739 589 473



bez kompromisu

Kavoviny, a. s., Jana Palacha 515, 532 32 Pardubice
tel.: 466 798 811, fax: 466 330 555, e-mail: odbyt@kavoviny.cz, www.kavoviny.cz




