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Dobroty ke kave a caji

B ORECHOVY HRBET

Tésto: 150 g Stelly, 150 g mouckového cukru, 2 vejce,

100 ml mléka, 300 g hladké mouky, 1/2 sacku prasku do
peciva

Napln: 200 g masla nebo Stelly, 150 g mouckového cukru,
50 g kakaa, 100 g merunkového dzemu, 50 ml rumu, 150 g
rozinek, 200 g vlasskych orechu

Zdobeni: 100 g tmavé cokoladové polevy, 20 g svétlé co-
koladové polevy

Zméklou Stellu nakrajime na kousky a utfeme s cukrem do pény.
Vmichdme do ni vejce, mléko a prosatou mouku s praskem do pe-
civa. Tésto rozetreme na plech vylozeny pecicim papirem a peceme
v predehraté troubé pfi 180 °C asi 20 minut. Korpus nechame vy-
chladnout a odfizneme z néj pruh, ktery velikosti odpovida ote-
viené casti pllkulaté formy na srnci hibet. Zbyly korpus umeleme.
Na naplni utfeme zméklé maslo nebo Stellu s cukrem, vmichdme ka-
kao, tretinu dZzemu a rum. Pfidame rozinky, usekané orechy a dro-
becky z prebyvajiciho korpusu.

Formu na srnci hibet vylozime félii, rozetreme do ni napln a uhla-
dime ji. Zbyly dZzem nahtejeme, rozetfreme na korpus a touto stra-
nou pritiskneme na napln. Mouénik nechdme zatuhnout a poté vy-
klopime.

Polevy rozpustime ve vodni lazni kazdou zvlast. Tmavou polevou
moucnik prelijeme, nechdme ztuhnout a ozdobime tenkymi prouz-
ky svétlé polevy.

B KAKAOVY TUNEL S BANANEM

Tésto: 3 vejce, 100 g krupicového cukru, 80 g hladké mou-
ky, 20 g kakaa, hladka mouka na podsypani

Napln: 100 g masla nebo Stelly, 1 IZice mleté kavy, 100 g
mouckového cukru, 2 |Zice rumu, 2 banany

Zdobeni: ¢okolada

Vejce rozklepneme a oddélime Zloutky od bilkd. Zloutky utfeme

s cukrem, z bilkd pfipravime tuhy snih a obé hmoty spojime. Zlehka
vmichame prosatou mouku a kakao. Hotové tésto rozetfeme na
plech vyloZzeny pecicim papirem. Peéeme v troubé predehraté na
180 °C asi 12 minut. Cistou utérku posypeme hladkou moukou
a upeceny korpus na ni preklopime. Nechame ho vychladnout
a pak z néj opatrné odtrhneme papir.

Maslo nebo Stellu nakrajime na malé kousky a nechdme zméknout
pfi pokojové teploté. Kavu spafime malym mnozstvim vody a ne-
chame vychladnout. Zmékly tuk vysSlehdme s mouckovym cukrem
a ochutime kavou a rumem.

Formu na tunel (nebo srnci hibet) dlouhou asi 30 cm vylozime po-
travinarskou folii. Z piskotového platu odfizneme pruh. Zbylym kor-
pusem vylozime formu a naplnime ho krémem (cast krému si ne-
chame na dozdobeni).

Banany oloupeme a opatrné je vtla¢ime do krému. Svrchu poloZzime
odriznuty pruh korpusu a moucnik nechame v chladnicce ztuhnout.
Pak ho vyklopime z formy, nakrajime, ozdobime zbylym krémem
a cokoladou.

B KOLAC S MAKEM A SVESTKAMI

500 g polohrubé mouky, 1 vejce, 1 drozdi, 1/4 | mléka,

3 Izicky cukru, 80 g Stelly, 1/2 IZicky soli, 5 I1Zicek cukru,
1 kg Svestek, 100 g mletého maku, trochu mléka, skorice,
med, drobenka (promichame polohrubou mouku, tuk

a cukr)

Nechame vzejit kvasek z drozdi mléka a 3 Izicek cukru. Do mouky
pridame sul, cukr, vejce, vlijeme kvasek, pfiddme rozpusténé maslo
a vypracujeme tésto, které nechame kynout asi hodinu. Mak sva-
fime s trochou mléka, osladime ho medem a ochutime skofici. Vy-
kynuté tésto vyklopime na vymazany plech a rukama rozprostre-
me. Svestky rozptlime a poklademe jimi kold¢ Feznou stranou
nahoru. Na sSvestky rozprostreme mak a posypeme drobenkou. Pe-
c¢eme 30 - 40 minut.
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Plus pro Stellu EXTRA rostlinny margarin na peceni:

* Ma maslovou prichut a vani e Je vhodna pro piipravu moucnikd,
e Netvoii hrudky a snadno se zapracovava do tésta cukrovi, jemného peciva a také

e Je obohacena vitaminy A a D, k pFipravé krém( a naplni
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Jemné plathy

<= s vynikajici chuti garantovanou zranim
v prirodnich sklepich

<= specidlné vybirané odborniky, kteri ruci
za jejich stdlou kvalitu a jemnou chut

<z chutvelice pozitivné hodnocena
spotrebiteli [zdroj: TNS AIsA]

<z 1. znacka s aktivni nadlinkovou
a podlinkovou podporou
v segmentu tvrdych syrt

< 83
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Nékdo to rad sladke

B LEHKY ZAKUSEK

2 dIl studeného mléka, 1 IZice Zelatiny, 250 g tvarohu,

1 celé vejce, 4 IZice mouckového cukru, 2 dl horkého mlé-
ka, 1 vanilkovy cukr, 1 balicek piskotd, ovoce (Cerstvé nebo
kompotované), kakao

Do mléka namocime Zelatinu a nechdme pres noc nabobtnat. Pak
ddme do mixéru 250 g tvarohu, 1 celé vejce, mouckovy cukr, 2 di
horkého mléka, vanilkovy cukr a nabobtnalou Zelatinu. Mixujeme
5 minut, az vznikne hladkd hmota. Dortovou formu vyloZzime alo-
balem, na dno polozime vrstvu piskotl (mizeme pokapat stavou
z ovoce), vrstvu ovoce (jahody, merunky, broskve atd.) a zalijeme
asi 3/4 hmoty. Do zbytku hmoty pfiddme trochu kakaa, rozmixuje-
me a dolijeme (vznikne tzv. mramor). Dame vychladnout do lednic-
ky. Krajime jako dort.

B KREM S OVOCEM

1 smetanovy jogurt, 1/2 |
mléka, 2 Zloutky, 5 dkg
cukru s vanilkou, 1/2 pu-
dinkového prasku s mand-
lovou prichuti, 5 dkg
oriska, 1/2 kg ovoce (ja-
hody, maliny, broskve)

V mléce umichame Zloutky,
pudinkovy prasek a cukr a ve
vodni lazni slehame, az vznik-
ne husty krém. Michame, az
smés prochladne, a po das-
tech veslehame jogurt. PI-
nime do vysypanych misek.
Krém prolozime ovocem. Po-
vrch zdobime ofisky a kousky
ovoce, jemné posypeme
Grankem.

Recepty z Kucharky Choceriské mlékarny

H BABOVKA Z POMAZANKOVEHO MASLA

1 pomazankové maslo, 20 dkg hladké mouky, 20 dkg cukru
krupice, 3 vejce, 1 prasek do peciva, mléko dle potreby

Cukr, vejce, pomazankové maslo utfeme, pfiddme mouku, prasek
do peciva a mléko.Tésto nalijeme do vymazané a moukou vysypané
formy. Pokud mame zbytek strouhaného kokosu, vysypeme formu
jim. Do tésta mlZeme pridat rozinky, ofisky, kakao - podle toho, co
mame radéji. Zvolna peceme.

M REZY ,,LEDNACEK"

6 vajec, 2 IZice oleje, 6 IZic mouckového cukru, 5 IZic hrubé
mouky, 1/2 bali¢ku kypfFiciho prasku do peciva, 3 IZice ka-
kaa, tuk na vymazani formy, mouka na vysypani formy,

200 g mésla, 150 g mouckového cukru, 1 bali¢ek vanilkové-
ho cukru, 500 g mékkého tvarohu, 1 IZice rumu, kompoto-
vané nebo cerstvé ovoce

Poleva: 125 g ztuZeného tuku, 100 g mouckového cukru,
2 IZice kakaa

Zloutky utfeme s cukrem do pény. Potom piiddme olej a znovu
chvili tteme. Doplnime moukou smichanou s praskem do peciva
a kakaem. Zamichame a nakonec zlehka vmichame pevné uslehany
snih z bilkd. Tésto rozetfeme na tukem vymazany a moukou vysy-
pany plech, peceme zvolna. Na vychladnuty plat rozetfeme tvaro-
hovou napln, poklademe ovocem a prelijeme polevou.

H METYNKA

20 dkg masla, 40 dkg polohrubé mouky vybér, 2 IZice cukru
krupice, 4 IZice mléka, 1 prasek do peciva, 2 IZice kakaa

Tvarohova napln: 3 tvarohy, 40 dkg cukru krupice, vanil-
kovy cukr, 4 Zloutky, snih ze 4 bilku, 1 I1Zice Solamylu, tro-
chu mléka, trochu rumu, rozinky

Vypracujeme tésto, rozdélime na dvé poloviny a ddme zmrznout.
Pak tésto nastrouhdme na vymazany plech. Poté tésto potfeme tva-
rohem a na tvaroh nastrouhame druhou polovinu tésta.
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Fit Line

Chocenska mlékarna s.r.o. je ryze ceskou mlékarnou
s témér sedmdesatiletou tradici vyroby mlécnych
produktt. Profiluje se na trhu predevsim v seg-
mentu pomazankovych masel, smetanovych po-
mazanek, smetanovych jogurtu a tvarohd.

Pomazankova masla s touto znackou
patii mezi nejkvalitnéjsi na nasem
trhu, vyznacuji se lahodnou,
lehce nakyslou chuti

a vynikajici roztiratelnosti

i za studena. ]
Stejné tak smetanové F gy
jogurty ze zdejsi . Tl

produkce si ziskaly -
pevné misto na pultech
obchodU a predevsim v lednicich

mnoha domécnosti. Sirokou paletou Ty o L__Im_,,..r-""
pFichuti i neochucenou variantou si v ¥R A
nachazeji své spotrebitele predevsim L{.—.’% 7 ?j—gr

diky typické pIné chuti a jemné ® Fergupirgin
konzistenci.
Dal3im hitem v sortimentu Chocenské
mlékarny jsou ochucené smetanové pomazanky
se snizenou energii. Jsou originalni ve svém sloZeni i v praktickém svacinovém baleni

80 g (ochucené cesnekem, kienem a Sunkou).

Absolutni novinkou v produkci mlékarny je trendova Frada pomazankovych
masel s jogurtem. Respektuje soucasné pozadavky na zdravy zivotni styl
a odlehéené stravovani.

Harmonické spojeni, netradicni prichuté

Jde o nové, na nasem trhu jedinecné vyrobky. Zaradili jsme je do kategorie termizovanych smetanovych pomazanek. Jejich vyvojem jsme
sledovali poZadavky zdravého Zivotniho stylu. Proto jsme jim dali obchodni nézev Fit line. Pfidana hodnota zdravi spociva predevsim v tom, Ze
obsahuji pouze 20 % mlécného tuku.

Zatim jsme uvedli na trh 200 g baleni v neochucené verzi a 150 g baleni v ochuceni ¢edar s karotkou a gyros. Nejen v kategorii vyrobkd, ale

i v jejich ochuceni tak pfichdzime s novinkami," fika Dr. Zdenék Krejci, hlavni manazer pro marketing a obchod Chocerské mlékarny.

Fit line vyrobky vznikly spojenim Chocenského pomazankového masla a jogurtu. Z obou téchto vyrobku 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 spotrebé
a urcité se stanou i vhodnym dopliikem moderni studené kuchyné.

.Vyrobky Choceriské mlékarny byly mezi prvnimi, které ziskaly osvédceni kvality Klasa. Dnes Choceriska mlékarna patri mezi malo vyrobcd,
jejichZ prevazné casti vyrobku byla Klasa pridélena. PoZadali jsme o toto osvedceni kvality i pro nase nové vyrobky Fit line. Vérime, Ze Klasu
ziskame i pro né,” doplnuje Dr. Krej¢i z Choceriské mlékarny.

KLAS@)
Chocenska mlékarna s.r.o. m
Kollarova 481 T =
565 01 Chocen _——
fax: 465 471 584 ———ta—

il =

e;lmall: ":0@: k 53 Velkou cast svych produktd vy-
chocenskamiekarna.cz H rabi Chocenska mlékarna také

www.chocenskamlekarna.cz

pod znackou Ranko pfimo pro
sektor druzstevnich prodejen.

Mnoho pracovnich i soukromych uspéchu, stésti, zdravi a spokojenosti v roce 2009 preje Choceriska mlékarna




H PISKOTY UTOPENE V PUDINKU

3 dl mléka, 1 sacek bio pudinku Amy-
lon, 250 g masla, cca 50 g mouckové-
ho cukru, 1 sacek vanilinového cukru,
200 g cerstvého ovoce (maliny, jahody,

kiwi, merunky, rybiz), ovocny sirup,

150 g détskych piskotu, 100 g oloupa-
nych mandli, 2 IZice piskového cukru

labireteiy \ v
[ s s
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Cast mléka ohrejeme, ve zbylém pro-
michame pudinkovy prasek, prilijeme jej do
horkého mléka a za stalého michani pova-
fime a nechame vychladnout. Zméklé maslo
rozslehame s prosatym mouckovym a vanili-
novym cukrem, postupné priddvame pro-
chladly pudink a naslehame hladky krém,
z néhoz 3 - 4 Izice odloZime.

Ovoce ocistime, oplachneme, osusime, po-
pripadé vypeckujeme a prekrajime, nékolik
pevnych plodd odlozime. Formu na srnci
hrbet vyloZzime prahlednou folii, na ni roz-
loZime piskoty a pokapeme je sirupem, po-

Sy pleyen 3123 pro
offoravi ool —
Arnylon 2.3, — docdivi
1z ien Facdu 819 vyronld
vysolid leyality

wWuywWLamnYylor.ez

tfeme krémem, poklademe ovocem, a tak
pokracujeme do spotrebovani surovin. Folii
formu zakryjeme a dezert nechdme v chla-
du ztuhnout.

Mandle nahrubo nakrajime a s cukrem je
oprazime dozlatova, pfenddme na alobal
a po vychladnuti je rozdrtime.

Ztuhly dezert z formy vyklopime, folii od-
stranime, potreme jej zbylym krémem a po-
sypeme mandlemi. Nakonec dozdobime
ovocem, popr. zbytkem krému.

AOKATE . Origindlni prichuté
« cajovych pokladu.

MOKATE Czech s.r.o.,

Podernicka 96, Praha 10 MaleSice 108 00, tel.; 296411177,

www.mokatecz




ey Lohorskalzelnacka

Jisté dobry tip na néco vydatného po navratu ze zimni prochdzky,
nebo z lyZi. Tuhle skvélou pochoutku si totiz miiZete uvarit do zdsoby.
RozleZend a prdve ohfdtd voni naprosto neodolatelné.

<

ZRUD-MASOKOMBINAT PISEK CZ, a.s.

Ingredience:
2ks Pisecké klobdsy, 40g slaniny bez kiize, 2 vejce, 4 mensi brambory, 1 mald sklenice
kysaného zeli (340g), 1 vétsi cibule, 4 vrchovaté [Zice susenych hub, 3 dl mléka, 1 smetana
ke Slehdni (200ml), 2 vrchovaté [Zice hladké mouky, 2 [Zice sladké mleté papriky, 2 bobkové
listy, 8 kuli¢ek pepre, siil, voda

Postup:
Na kosticky pokrdjenou slaninu vioZime do hrnce a na ohni mirné rozskvarime.
Poté priddme nadrobno pokrdjenou cibuli a krdtce orestujeme. Priddme
pldtky brambor, mletou papriku promichdme a zalijeme vodou. VloZime
susené houby (které jsme si dvé hodiny pied varenim namocili ve vodé!),
bobkové listy, pepF a siil. Poté varime, aZ jsou brambory témeér méekké.

V samostatném hrnku zdrovern dusime zeli. Z uvareného zdkladu
odstranime bobkové listy a kulicky pepre. Poté jej zalijeme mlékem,

ve kterém jsme rozkvedlali mouku. Jakmile se opét zacind varit, priddme
zeli (véetné vody, ve které se dusilo) a na kolecka pokrdjenou klobdsu.
Provarenou zelliacku zjemnime smetanou ke Slehdni a kapdnim z vajec.
Poddvdme s cerstvym chlebem.

avnostni obedy

LABUZNICKE VEPROVE ZAVITKY

1 kg libového bucku, 1 IZicka cesnekové pasty, 1 IZicka drceného kminu, 100 g anglické slaniny, 1 cibule, 1/2 sacku kyselé-
ho zeli, 1 IZicka cukru, sul, 1 IZicka hladké mouky na obaleni, 2 IZice sadla

Blicek bez kosti nakrajime na siln&jsi platky, naklepeme je a potfeme ¢esnekovou pastou a posypeme kminem. Cast slaniny nakrajime na-
drobno, osmahneme na ni jemné nakrajenou cibuli, pfidame prekrajené zeli, podlijeme trochou vody, osladime a dusime domékka. Na
zbylé platky slaniny poloZime porce blcku, polozime na né zchladlé zeli a maso svineme do zavitku. Sesijeme niti nebo spichneme jehlice-
mi, povrch zavitk(l osolime a poprasime moukou. Vlozime je na rozehraté sadlo a ze vsech stran opeceme. Pak podlijeme horkou vodou
a v troubé peceme domeékka. Maso prelévame vypekem a podle potfeby podlévame. Podavame s opecenymi bramborami a smetanovym
kfenem.

PIKANTNIi PLECKO

750 g veprového masa z plece, sul, 1 IZicka drceného kminu, 3 IZice hladké
mouky, 3 IZice sadla, 1 cibule

Omacka: 2 IZice hladké mouky, 2 dl mléka, 2 trojuhelnicky taveného syra,
150 ml smetany, 4 IZice sterilovaného nebo cCerstvého leca, 4 IZice kecupu, sul

Maso nakrajime na platky, osolime, okminujeme a obalime v mouce. V $irSim kastrole ro-
zehfejeme sadlo, osmahneme nadrobno nakrajenou cibuli, vloZzime pripravené maso a po
obou stranach ho opeceme. Pak podlijeme trochou vody, podusime domékka, vyjmeme
a dame na mirny ohen.

Vypek pouzijeme jako zaklad omacky. Vmichame do néj mouku, osmahneme ji, zalijeme
+ = mlékem, pfiddme syr a smetanu a povafime dohusta. Nakonec pridame leco, jemny kecup,
prohiejme. Dochutime soli a omackou prelijeme maso.

Podavame s varenymi bramborami.
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B KARIBSKE FILE

4 rybi filety (po cca 150 g), 6 IZic limetové stavy, 1 kg raj-
cat, 80 g oliv, 2 cibule, 2 strouZky cesneku, 1 cervena fefe-
ronka, 2 IZice hnédého cukru, 4 IZice oleje, pepf, sul, 150 g
strouhaného kokosu, 2 Zloutky, 2 IZicky medu

Rybu pokapeme 4 |Zicemi limetové $tavy. Rajcata spafime a olou-
peme a spolu s olivami posekdme. Cibuli a 1 strouzek ¢esneku olou-
peme, feferonku omyjeme a vyfizneme semenik. Vie pokrajime na
kosticky. Cukr zkaramelizujeme na 1 IZici rozehfatého oleje, zesklo-
vatime na ném cibuli, cesnek a feferonku. Pfiddme rajcata a olivy,
osolime, opepfime a dusime 20 minut. Troubu predehfejeme na
200 °C. Rozmackame strouzek cesneku, smichdme s kokosem,
Zloutky, medem a limetovou $tavou. Filety osolime, opepfime, po-
tfreme kokosovou pastou a vloZzime do omacky do zapékaci formy.
Pokapeme 3 IZicemi oleje a peceme 25 min.

B PECENE RYBI FILE S CIBULOVOU KURKOU

4 porce filet z morskych ryb, 40 g masla, 2 cibule, 2 strouz-
ky ¢esneku, 200 g strouhanky, 2 IZi¢cky hofcice, 2 IZice pa-
Zitky, sal, pepr, olej na vymazani

Drobné nakrajenou cibuli a utfeny c¢esnek osmazime na masle, pfi-
dame hof<ici, strouhanku, pazitku a dobfe promichame. Porce ryb
osolime, opepfime a vlozime do olejem vymazaného pekacku. Kaz-
dou porci pokryjeme pfipravenou smési a pe¢eme v troubé do kfu-
pava asi 30 minut. Doporucena pfiloha: vafené brambory, brambo-
rova kase

H DIETNi ZAVIN Z CIZRNY

1 bali¢ek listového tésta, 300 g cizrny, 3 IZice cukru,

1 sacek vanilkového cukru, 1 IZice oleje, 1 — 2 hrsti rozinek,
mleta skorice, hrebi¢ek, kardamom, sGl, mouka na val, vej-
ce na potreni

Cizrnu namocime alespon na 6 hodin do studené vody, pak vodu
vyménime, mirné osolime, pfidame 1 IZici oleje a uvarfime domékka.

Chamtoty & Rarwliard

Recepty dle gusta

Uvafenou cizrnu rozmixujeme s trochou vody, ve které se vafila, na
jemnou pastu. Pfiddme oba druhy cukru a dochutime skofici, drcenym
hrebickem a kardamomem. Z listového tésta vyvalime na pomou-
ceném valu dva platy, které potfeme cizrnovou naplni, posypeme ro-
zinkami, zavineme, potfeme vejcem a upeceme v troubé dozlatova.

B PASERACKY STEAK

4 kureci prsa nebo platky libovéjsi krkovice, Zampiony cer-
stvé (asi 10 ks), 8 platku sunky nebo sunkového salamu,

8 platku syru Eidam, cibule, korfeni, houbova sdéjovka, olej,
zakysana smetana nebo smetana ke slehani, americké
brambory (polotovar)

Kureci prsa osolime, opepfime, posypeme kofenim na roznéni, pro-
vensalskym kofenim (lze samoziejmé jakékoliv podle chuti) a ores-
tujeme na oleji z obou stran. Odstavime z plotny.

Na oleji osmahneme cibulku a pfiddme nakrajené oloupané zampi-
6ny, drceny kmin a podusime. Houby pusti trochu vody. Zakapne-
me houbovou séjovkou nebo pfiddme houbové koreni. Prsa na-
skldadame do pekacku, navriime smés hub s cibulkou, poklademe
vzdy jeden kus masa dvéma platky uzeniny a dvéma platky syra.
Vse zalijeme zakysanou smetanou. KdyzZ je syr dozlatova a smetana
se vypéka, je hotovo. Jako priloha jsou skvélé americké brambory,
které staci nasypat ze sacku na plech a v troubé upéct.

H PIKANTNI RYBI FILE NA SLANINE

100 g pékné prorostlé uzené slaniny, 2 cibule, 600 g rybich
filet, sul a bily mlety pepr (nebo cerny), kari koreni podle
chuti, kureci vyvar, 2 dl kyselé smetany, citrénova stava, ze-
lena cast Salotky

Slaninu pokrajime na malé kosticky, rozskvafime ji a osmazime na
ni nadrobno posekanou cibuli a filé pokrajené na mensi kousky. Ve
osolime a okorenime a podlijeme trochou vyvaru, pokapeme citro-
novou stavou a nakonec kyselou smetanou.

Vse kratce podusime a posypeme posekanou zelenou 3alotkou.
lhned podavame s ryzi a listovym salatem.
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Sunkové Fizeéky v jableéném te ._H ¥
mwnky, 2 vej olévkouvé Izice hladké mouky, 1 dcl
rajenych mandli; alé Izicky rozinek, stl, olej, pepr, eitronovd

Budeme potiebouvat: 4'§irﬂé7'§i.¢dt)§y Orig
miléka, 1 jablko, 4 Zampiény, 2 polévkové IZi %

Stdva.

Postup: Zmuwajec a mléka vySlehdme hWEZo, priddme nastrouhané jablko, rozinky, mandlea v

‘ nasekané zamp ; osolime, opepiime. Sunku obalujeme v tésticku a v rozehi'dtém oleji osmazime do zlatova.
Jako prilohu doporucujeme bramborovou kasi a zeleninovy saldt.

ecept v soute ] Ruchaika. Autor: Frantisek Polasek, Janovd u Vsetina
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www.vahala.cz



B HORKE OVOCE S PORTSKYM

Merunky, broskve, nektarinky, blumy, Svestky, hrusky, li-
meta, tmavy cukr, skofice mleta, portské vino, zmrzlina
(vanilkova, jogurtova...), mata

Ovoce vypeckujeme, mensi nechdme na poloviny, vétsi na ctvrti-
ny, hrusku na osminky a vloZime do zapékaci misy (ovoce by mé-
lo zUstat v jedné vrstvé, max. ve dvou). Pokapeme limetkovou
stdvou, lehounce zaprasime skofici a zlehka promichdme. Pak po-
sypeme cukrem, pokapeme portskym a nezamichané dame do
horké trouby. Zapékame cca deset minut - ovoce musi zUstat
pevné, horké a cukr na povrchu by mél karamelizovat. Jesté pfi-
dame portské a nechame provafrit.

Servirujeme s porci zmrzliny, polévame horkou stadvou z pekace
a zdobime listky maty.

H MAKOVO - MERUNKOVE OMELETY

3 vejce, 100 g cukru krupice, 50 g polohrubé mouky,
100 g mletého maku, Spetka prasku do perniku, 250 g
tvarohu, 1 dl smetany, IZice zavareniny, 300 g merurni-
kového kompotu, 1 vanilkovy cukr

Troubu nastavime na 180 °C a na plech pfipravime pecici papir.
Z bilk uslehame tuhy snih spolu s cukrem, vmichame Zloutky,
pak smichany mak s praskem a moukou. Lehce obracime, a tim
Setrné a dobre promichame. Tésto vlijeme na plech na dvé mista
a rozetfeme kulaté omelety. Pe¢eme v horké troubé asi 8 minut.
Papir z omelet sloupneme, naplnime je uslehanym tvarohem se
smetanou, zavareninou a cukrem, merufikami, pfehneme v po-
loviné a na talifi dozdobime. Poddvame s kopeckem ¢&i platkem
zmrzliny.

Pro misné jazycky

B BRAMBOROVA PIZZA S PAPRIKOU

2 vejce, 1 baleni bramborového tésta, trochu tuku, 3 ze-
lené papriky, 4 rajcata, 1 cibule, 200 g ementalu, tymian,
oregano, sul, pepr

Rozbijeme vejce do mérky s mnozstvim vody pro bramborové té-
sto a rozslehame. S tekutinou pfipravime tésto podle navodu.
Tésto rozvalime na velkou placku a polozime na vymastény plech.
Troubu predehrfejeme na 225 °C. Papriky ocistime a omyjeme spo-
lu s rajcaty. Papriku a cibuli nakrdjime na kolecka, rajcata na plat-
ky.

Nakrajenou zeleninu rozdélime na tésto. Posypeme strouhanym
syrem. Okorfenime bylinkami, soli a pepfem. Peceme v troubé
zhruba 35 minut.

B OPECENY BANAN SE ZMRZLINOU

1 sacek smési na palacinky, banany, lahev nebo plechovka
limonady Fanta, zmrzlina dle chuti

Palacinkové tésto rozmichame s Fantou, v tésticku obalime ba-
nany a ty zprudka a rychle osmazime ve vyssi vrstvé oleje. Po-
davame teplé se zmrzlinou.

B OVOCNY POHAR S KOKOSEM

Cerstvé ovoce podle chuti a sezény (jahody, maliny, kiwi,
ostruZiny, boravky, hroznové vino, broskve, pomeranc),
zmrzlina (vanilko — jahodova), strouhany kokos na ozdo-
bu, cokoladova poleva

Ovoce odistime, popfipadé oloupeme a pokrajime na kousky. Vlo-
zime do poharu, pfiddme 3 kopecky nebo platky zmrzliny. Polije-
me cokolddovou polevou a posypeme strouhanym kokosem.
TIP: Podle chuti mdzeme obsah poharu jesté polit vaje¢nym
kornakem. Détem doplnime pohér Slehackou nebo ovocnym
sirupem.
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B TVAROHOVNICKY

250 g hladké mouky, 150 g bio masla, 70 g mouckového cukru,

2 Zloutky, IZicka prasku do peciva, Speti¢ka soli

Nadivka: 750 g bio tvarohu, 150 g mouckového cukru,

citronova kara, 1 bali¢ek vanilkového cukru

Péna: 6 bilki, 200 g mouckového cukru, 1/2 bali¢cku “
vanilkového cukru — uslehame

Ze zéakladnich surovin pripravime kfehké maslové tésto, rozvalime
ho na sitku plechu a upeceme do riiZova. Potfeme nadivkou,
kterou pfipravime z utfeného tvarohu, do néhoz vmichame

Zloutky, mouckovy i vanilkovy cukr a citrénovou kdru. Navrch

rozetfeme pénu z bilkd. Peceme mirné, dokud se péna nezapece.

Po vychladnuti vykrajujeme namocenymi formickami rdzné tvary, které

zdobime podle vlastni fantazie (¢okolddovou polevou, ofechy, ovocem,

apod.).

POLABSKE MLEKARNY a.s.
Podébrady

H K SILVESTROVSKEMU POHOSTENI

Pecivo, jemné tvarohové pomazanky
Monticremo: se Zampidny, smetanové,
a la Budapest

Pfipravime jednohubky nebo chlebicky, pomazeme
pomazankami Monticremo, ozdobime. Priprava je velmi rychl3,
- pozitek ndramny.

H BANANOVY POHAR S TVAROHEM

1 Slehacka, banan, vanilkovy cukr, bio tvaroh bily
nebo s prichuti, granko

Granko vmichame do tvarohu spole¢né s vanilkovym
cukrem. Smési naplnime pohary nebo sklenice. Banan
oloupeme a nakrajime na platky. Nakrajenym bananem
ozdobime vriek poharu, pfiddme cepici Slehacky,
posypeme grankem a nakonec ozdobime oplatkou
nebo trubickami.

B KREM DO OVOCNEHO DORTU

1/8 masla (125 g), 100 g mouckového cukru,
1 vanilkovy cukr, 1 mékky tvaroh, 2 termixy,
1 bali¢ek vanilkového pudinku, 4 IZice cukru
krupice, 400 ml mléka

Dobfre uslehame tvaroh s termixy, maslem, mouckovym
cukrem a s vanilkovym cukrem.
Pudink uvafime podle ndvodu, ale mléka dame o néco
méné (v ndvodu je 1/2 |). Po uvareni prikryjeme
potravinovou folii, aby se nevytvoril skraloup, nechame
vychladnout do vlazna a zaslehame do zakladu krému,
ktery jsme si vytvofili. Krém je vynikajici do ovocnych dortd
pod Zelé.




‘ 7 KUCHYNE LA FOOD...
Food

Michany lusteninovy salat

Recept pro Ctyfi osoby
Doba pripravy: 45 minut

Suroviny na pfipravu:

100 g uvareného hrachu, 100 g uvarené ¢ocky, 100 g uvarenych fazoli,
1 cibule, 1/2 smetany na vareni, 1 baleni majonézy, 100 g Sunkového
salamu, 100 g syru eidam, 4 ks kyselych okurek, 1 1Zicka soli, 1/2 IZiCky
pepre, 4 ks uvarenych vajicek

Postup:
V8echny druhy luSténin dopfedu namocCime a poté domékka uvari-
me, nesmi se vSak rozvafit. Uvafené luSténiny dame do misky. Na-
krajime cibuli, syr, okurky, salam a vejce na malé kousky. VSe prida-
me do misy k uvafenym luSténindm. Ve ve&tSim
hrnku rozmichame majonézu a smetanu a ve nali-
jeme na pripraveny lusténinovy salat. Pridame st
a pepr a celou smés peclivé promichame. Salat
podavame vyhclazeny.

LA
[Food|

Dle tradice jsou luSténiny
na novorocnim stole prislibem
bohatstvi a specialné Coc-
ka zaruCuje dostatek penéz

po cely nasledujici rok.

LuSténiny jsou skvelym zdro-
jem bilkovin. Obsahuji pouze
malé mnozstvi tuku, naopak
velké mnozstvi viakniny, kterd
pomaha ocistit organismus.
LuSténiny jsou také bohaté
na mineralni latky jako jsou
hoi¢ik, draslik, vapnik, zelezo,
méd a zinek.

Sortiment lusténin LA Food
zahrnuije tyto produkty: Cocka
velkozrnna, fazole bila, fazole
barevna, fazole Cervena ledvi-
na, hrach zluty loupany pdle-
ny, hrach zeleny neloupany,
hrach zeleny loupany paleny.

LA Food - pro Vas jen to nejlepsil

LA Food s.r.0., Kvitkovicka 1533, 763 61 Napajedla, Ceské republika, tel../fax: +420 577 632 216, e-mail: info@lafood.cz, web: www.lafood.cz
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Je tézké si predstavit tradi¢ni vanocni peceni bez tuzemaku
z Bozkova. Jediné Bozkov Tuzemsky diky své kvalité doda va-
no¢nimu pecivu jedine¢nou chut i viini a proméni sladkosti v ne-
odolatelnou pochoutku. Ten, kdo o Vanocich pece, to davno vi.
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Syrovy salat
300 g Madelandu, 1 pomerang, 2 vejce, 100 g Sunky, sul, citronova stava

Syr, Sunku a oloupany pomeran¢ nakrajime na nudli¢ky, ddme do misy
a pfidame natvrdo uvarena, oloupana a nahrubo nakrajend vejce. Smés
lehce osolime, promichame, pokapeme citrénovou stavou a podavame
s pecivem.

Syrovd roldda
300 g Madelandu vcelku, 100 g taveného Madelandu, 100 g masla,
100 g Sunky, mleta sladka paprika, sterilizovana okurka, kapie

Syr vlozime do mikrotenového sacku, ktery zavazeme, aby se do néj
nedostala voda, a ve vrouci vodé povaiime 15 minut. Horky syr ddme

na alobal o rozméru cca 30 x 40 cm a rozvalime na obdélnik. Taveny syr,
maslo a mletou papriku vymichame do pény a namazeme na zchladly syr.
Poklademe platky okurky, kapii nakrdjenou na nudlicky a platky sunky.
Pevné svineme do rolddy, zabalime do alobalu a ddme na nékolik hodin
do chladnic¢ky ztuhnout. Poddvame nakrajenou na platky.

Pecend rajcata s krevetami
4 vétsi tvrda rajcata, 150 g krevet, 2 strouzky ¢esneku, 50 g Madelandu,
2 Izice oleje, oregano, mlety pepf, sl

Z rajcat sefizneme vrsek, Izickou vydlabeme duzinu, kterou jemné
nasekame, smichame s vyloupanymi krevetami, prolisovanym c¢esnekem,
olejem, soli, oreganem a peprem. Takto naplnéna rajc¢ata pe¢eme priblizné
10 minut. Raj¢ata nakonec posypeme strouhanym Madelandem a jesté
kratce zapec¢eme, aby se syr rozpustil.

Tortelini se Zzampiony

1 balicek tortelini, 100 g anglické slaniny, 100 g Sunky, 100 g Zzampionu
(mohou byt i konzervované), 100 g Madelandu vcelku, 1 baleni
slehacky, sul

Tortelini uvafime. Orestujeme anglickou slaninu nakrajenou na kosticky
spolecné se Sunkou a Zampidny. Potom ptiddme uvarené tortelini a syr
nakrajeny na kosticky, zalijeme slehackou a prohfivdme tak dlouho, dokud
se syr neza¢ne tdhnout a podle chuti osolime. Pak je pokrm hotovy. Dobry
jeizastudena.

Hruskovy koldc¢ se syrem
1 balicek listového tésta, 4 hrusky, 150 g Madelandu, 2 IZice piniovych
ofiskd, 30 g masla, Izicka sladké papriky, podravka, oregano, sil, pepf

Listové tésto rozprostieme do dortové formy vymazané maslem

a vidlickou lehce propichdme. Nechame mirné propéci 10 minut pfi
teploté 150 °C.

Oloupeme hrusky, nakrajime je na podlouhlé dilky a opékdame 20 minut
na masle. Potom je rozlozime na dno dortu a posypeme paprikou.
Osolime, opepfime a okofenime dalsim kofenim, posypeme nastrou-
hanym syrem a piniovymi ofisky a pe¢eme pfi 180 °C pfiblizné 25 minut.
Nechdme lehce zchladnout a podavéme.

Syrové koule
150 g syra Madeland, 100 g syra Niva, 3 vejce, 5 polévkovych Izic hladké
mouky, stil, strouhanka

Uslehame snih z bilkd. Syry nastrouhdme na jemném struhadle, smichame
se zloutky, moukou, slabé prisolime a lehce vmichame snih. Lzickou vykra-
jujeme malé kousky, obalime ve strouhance a fritujeme nebo smazime ve
vysoké vrstvé oleje. Koulicky hodné nabudou, budou to koule. Poddvame
se zeleninovym saldtem nebo pecivem.

Az prijde Silvestr — hodi se syr

Syrové rolky s krémem
8 platkd tvrdého syra Madeland,
2 krémové syry (zervé, imperial,
luéina), 2 Izice mléka, 2 IZice

nastrouhaného kienu, stl, mlety
pepf, mleta sladka paprika,

cibulova nat, redkvicky - Ly

Krémové syry rozmichdme s mlékem, e, | :

, vs , . - 2
osolime, opepiime a promichame w
se strouhanym kienem. Smési potfeme

platky tvrdého syra, sto¢ime je do
rolicek, pfevazeme cibulovou nati
jako masli a posypeme paprikou.
Konce roli¢ek uzavieme palkami
mensich fedkvic¢ek. Podadvame jako
predkrm nebo malé pohosténi.

Polévka se syrem
4 vrchovaté Izice strouhaného syra Madeland,

1 kostka vyvaru (napt. slepici bujoén), 4 Izicky raj¢atového
protlaku, pazitka nebo zelena paprika

Dame vafit asi 1 litr vody. Syr nastrouhdme, pazitku nebo petrzelku nadrobno
nasekame. Jakmile za¢ne voda vfit, vhodime do ni kostku bujénu, IZi¢cku
protlaku a pfiblizné 10 minut dale povafime. Na kazdy talif dame lIzici strou-
haného syra, prelijeme vroucim vyvarem, rozmichame a dopInime pazitkou
nebo petrzelkou. Polévku jiz dale nesolime: vyvar i syr byvaji dostate¢né slané,
polévku zpravidla samy ochuti.

Veprové fizky v syrovém téste
4 veprové fizky, 1 vejce, 2 Izice mléka, 50 g tvrdého syra Madeland, 2 Izice
hladké mouky, sul, tuk na smazeni

Vejce rozslehame s mlékem, moukou a se soli a vmichdme do nich jemné
strouhany syr. Je-li tésto pfili$ husté, pfiddme mléko a nechdme asi 30 minut
odstat. Rizky naklepeme, okrajové blany nafizneme, osolime, namécime

v pfipraveném tésticku a ihned vkladame do rozehtatého tuku.

Smazime je zvolna po obou stranach dozlatova.

Podavame je s vafenymi bramborami a se zeleninovym saldtem.




a7y Abychom to uzavreli...

100 let tradice;

...otevreli... a znovu uzavreli... i kdyzZ to bude chtit pevnou vili, abyste lahodny
Madeland nesnédli ,,na posezeni“. V kazdém pripadé znovuuzaviratelny obal
tomuto jedine€nému syru slusi. Az baleni znovu vyndate z lednicky,
vas Madeland bude vzdy dokonale cerstvy a jemny.

znovuuzaviratelne
baleni
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Kouzleni s vinem v kuchyni

H BROSKVE VE VIiNE

Na 3 sklenice: 1,2 kg broskvi, 11 bilého vina, 300 g cukru,
4 hrebicky, 1 platek skofice, 1 IZice zrnek cerného pepre

Broskve vlozime do misy, prelijeme vafrici vodou, nechame stat 1 mi-
nutu a stahneme slupku.

Bilé vino, cukr a koreni vafime, aZ se cukr rozpusti. Pfiddme broskve
a nechame vychladnout.

Ochuceny nalev slijeme a znovu uvedeme do varu. Potom opét pri-
dame oloupané broskve, nechdme stat 5 minut. Znovu slijeme.
Stavu zachytime, uvedeme do varu jesté jednou a pfi mirné teploté
nechame slabé perlit. Jesté teplé broskve naplnime do sklenic a pre-
lijeme nalevem. Sklenice okamzité uzavieme a uchovame v chladu
a temnu, aby plody vlivem svétla neztmavly.

B CANNELLONI PLNENE SUNKOU A RICOTTOU

1/2 svazku bazalky, 500 g rajcat, 1 IZice olivového oleje,

2 IZice rajcatového protlaku, 6 IZic bilého vina, pepr, sdl,
Spetka cukru, 125 g mozzarelly, 100 g parmské Sunky, 50 g
varené sunky, 350 g ricotty (italsky Cerstvy syr), 2 vejce,

16 ks cannelloni, 2 I1Zicky masla, 50 g strouhaného pecorina
(italsky tvrdy syr)

Troubu predehfejeme na 200 °C. Bazalku nadrobno posekame. Raj-
cata spafime, oloupeme a vybereme semena. DuZinu pokrdjime
a osmahneme na oleji. Pfidame rajcatovy protlak a vino a podusime
3 minuty. Vmichame bazalku, omacku vyrazné osolime, opeprime
a pfrisladime.

Mozzarellu a oba druhy Sunky pokrajime na kosticky. Rozmichame
s ricottou a vejci, osolime a okorenime. Krémem naplnime cannel-
loni. Narovname je do vymazané zapékaci formy, prelijeme rajca-
tovou omackou, posypeme strouhanym syrem a zapékame
v troubé asi 35 minut dozlatova.

B BLESKOVY PEPROVY STEAK S CERVENOU OMACKOU

2x dvojity steak z hovézi panenky (kazdy asi 140 — 170 g),
hruba sal a velice nahrubo tluceny pepr podle chuti, 2 IZic-
ky olivového oleje

Omacka z ¢erveného vina: 250 ml/ cerveného suchého vina, hru-
ba sul, 2 IZice studeného masla nakrajeného na kousky

Steak: Steaky osolime, obalime je po obou stranach v tlu¢éeném
pepti a dokola je svazeme kuchyriskym motouzkem. Pepr dobfre pri-
tiskneme k masu. Na malé panvicce rozehfejeme olej a osmazime
na ném steaky podle chuti. Smazime je tak 3 - 5 minut na kazdé
strané pro Upravu medium-rare (zalezi na jejich tloustce). Odejme-
me motouzek ze steakd, polozime je na nahraté talire a polijeme je
omackou.

Omacka: Nalijeme vino do malého kastralku a varime ho tak dlou-
ho, az se zredukuje na 4 lZice (tak 8 - 10 minut). Kastrtlek odsta-
vime a pfidame maslo. Kastrllek naklanime tak dlouho, az se mas-
lo rozpusti a zhoustne (asi 1 minutu). Omacku ochutime soli
a peprem.

Podavame se stouchanymi bramborami a zelenymi fazolkami posy-
panymi vyprazenou slaninou.

W HOUBY S RAJCATY

1/2 kg cerstvych hribka (popr. 5 dkg susenych), 4 strouzky
cesneku, 4 cerné olivy, 4 rajcata, 125 ml suchého cervené-
ho vina, séjova omacka, sal, pepr, kmin

Susené houby namocime na 10 minut do vody, nechame okapat
(vodu dale vyuzijeme) a nakrajime na mensi kousky. Cerstvé houby
ocistime, omyjeme a nakrajime na malé kousky. Na panev vlijeme
vino, pfidame prolisovany cesnek, olivy na platky, oloupana rajcata
na ctvrtky a dusime, az se témér vSechna voda vyvafi. Pak pridame
houby, podle potfeby podlijeme vodou nebo vyvarem, pfipadné vo-
dou ze susenych hub, osolime, opepfime a ochutime so6jovou
omackou. Za obcasného michani dusime domékka. Doporucenou
pfilohou je celozrnné pecivo.
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TIRAMISU pro 4 osoby, pFiprava: 50 minut
3 Luciny, 3 Zloutky, 3 IZice mouckového cukru, 3 IZice rumu nebo
konaku, 1 uslehana slehacka, 1 a pul sacku piskotu, miska kavy, horké
kakao nebo cokolada
Zloutky utfeme s cukrem, pfidame Lucinu, rum a nakonec vie lehce promichame s uilehanou slehackou.
Piskoty namocené v kavé prokladame krémem tak, aby krém vrstvu zakondil. Povrch posypeme neslaze-

nym kakaem (muzeme pouzit Granko i cokolddu). V chladni¢ce nechame prolezet nékolik hodin nebo do
druhého dne.
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Nez zvednete sklenky

B KURECI HORICi GULAS

1 mensi kure, sul, 2 cibule, 3 IZice sadla, 2 zelené papriky,
IZice sladké papriky, 1Zicka palivé papriky, 2 IZice rajéatové-
ho protlaku, sklenka vodky, vyvar

Na sadle osmahneme dozlatova kufe rozkrajené na 8 - 10 porci
spolu s nakrajenou cibuli. Zasypeme sladkou i pélivou paprikou,
osolime, priddme nakrajené papriky, podlijeme a dusime domékka.
Nakonec zahustime rajskym protlakem. Na talifi seskupime kousky
masa, polijeme troskou pélenky a flambujeme. Pfiddme omacku.
Podavame s ryzi, noky nebo téstovinami.

H PRSICKA PLNENA SVESTKAMI A SLANINOU

4 kureci fizky, 4 platky anglické slaniny, asi 12 ks vypecko-
vanych susenych sSvestek, vodka, granulovany cesnek, pepr,
sul, olej

Vypeckované Svestky nalozime do vodky, klidné pfes noc. Maso na-
klepeme, osolime, opepfime a posypeme granulovanym cesnekem.
Kdo ma rad, mize pridat trochu tymianu. Na kazdy fizek polozime
platek slaniny, asi 3 Svestky, zavineme a sepneme paratkem.
Opeceme na oleji ze vSech stran, potom mirné podlijeme a dodu-
sime, nebo prenddme do pekacku a dopeceme v troubé. Doporu-
¢ena priloha: rlzné upravené brambory, vynikajici jsou napfiklad
pecené ve slupce s cesnekovym maslem.

H BABICCINY COKOLADOVE REZY

Tésto: 150 g polohrubé mouky, 6 vajec, 125 g masla, 100 g
cokolady na vareni, 200 g krystalového cukru, Spetka skofi-
ce, Spetka soli, kura z jednoho citrénu

Krém: 200 g horké cokolady (ne na vareni), 2 vejce, 400 g
mouckového cukru, 120 g ztuZzeného tuku, 40 ml rumu,
pecici papir a maslo na vymazani plechu

Rozpustime cokolddu na vareni. Maslo smichame s polovinou
(100 g) cukru, soli, citrénovou karou a skofici, pfidame 6 Zloutkd
a rozpusténou cokoladu. Ze Sesti bilk a zbylého (100 g) cukru usle-
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hame tuhy snih a stfidavé s prosatou moukou ho pridavame k co-
koladdové smési.

Plech vylozime papirem potfenym maslem. Tésto rovnomérné roze-
tfeme na papir a pe¢eme 20 minut v troubé vyhiaté na 180 °C.
Horky upeceny korpus vyklopime na utérku posypanou mouckovym
cukrem, sunddme papir, podélné prekrojime a nechadme vychlad-
nout. Mezitim najemno nastrouhame cokoladu, smichame ji s vejci,
mouckovym cukrem, rozpusténym tukem a rumem a proslehame.
Jeden z vychladlych platt potfeme polovinou ¢okoladového krému,
priklopime druhym platem a opét (ozdobné) zakryjeme krémem.
Krajime na obdélnikové rezy.

B STAROANGLICKA DOBROTA

750 g malin nebo jahod, 2 — 3 IZice jemného krystalového
cukru (podle chuti), 4 I1Zice rumu, 300 ml pripraveného va-
nilkového pudinku, 300 g krémového syra, nékolik cer-
stvych plodd ovoce a listki maty na ozdobu

Rozmixujeme maliny nebo jahody a prepasirujeme je pres sito.
Osladime podle chuti a pfidame rum. V mise naslehame dohroma-
dy pudink a krémovy syr. Pfimichdme polovinu rozmixovaného ovo-
ce a potom pridame zbytek ovoce, ale vmichame ho tak, aby vznik-
ly ,$Smouhy”. Vlozime do 4 prahlednych vysokych dezertnich sklenic
a nahoru poloZime cerstvé ovoce a listek maty.

H OVOCNY PISKOTOVY DORT

Piskotové korpusy (koupené nebo si je sami upeceme), gri-
otka, ananas, jahody, maliny, ostruziny, pudink, slehacka
ve spreji, sekané mandle, cokolada

Do dortové formy polozime na dno dortovy korpus, na ktery po-
klademe kolecka ananasu. Zalijeme griotkou. Poklademe nakrajené
jahody, posypeme malinami a ostruzinami. Zalijeme pudinkem. Na
pudink polozime dalsi piSkotovy korpus, ktery opét polijeme griot-
kou. Stejné jako v prvnim pfipadé poklademe korpus ovocem. Na
ovoce ted nastfikame Slehacku a tu posypeme sekanymi mandlemi
¢i strouhanou cokoladou.



Petra Stupky

Mozna jste ho vidéli vafit v televizi, mozna mate doma

v knihovné nékterou z jeho kuchafskych knih, mozna jste
nékde zaslechli zvlastni slovo Kapfi a mozna radi stravite in-
spirativni chvilku s muzem, jehoz jednoznacnym poznava-
cim znamenim je kuchafska cepice. Petr Stupka je autorem
originalnich knih Kuchafské carovani, propaguje ceského
kapra, velmi poutavé vypravi o vafeni i gastronomické kul-
ture. O svém soukromi tento Zenaty otec dvou dcer sdm
fika: ,Bavi mé vytvarné uméni, divadlo, film, architektura -
chodit po lese a vlbec se toulat krajinou i noci — fotografo-
vat — jezdit na kole - hrat na kytaru a zpivat s prateli pis-
nicky z mladi - spat pod Sirym nebem - cestovat - pit pivo,
vino, koralku i ¢istou vodu.”

A my vas spolecné s Petrem Stupkou zveme v tomto pred-
vanocnim case na malou gastronomickou prochazku. Dob-
rou chut a dobrou cestu o svatcich i po cely novy rok!

Pane Stupko, oznacujete se za propagatora ceského kapra. Jste tedy zastan-

cem tradicni kuchyné obecné?

Je otazkou, co vnimame jako tradicni, ale urcité jsem za to, ze hlavni soucasti naseho
jidelnicku ma byt to, co jedli nasi predkové, tedy mistni a tradi¢ni zdroje. A tak je pro

mne tradi¢ni kuchyné zakladni inspiraci pro vseliké tvoreni.

Slyseli jsme o vasem vynalezu ,Kapfi”. Mizete ctenaiim vysvétlit, o co jde?

Velmi jednoduse lze fici, Ze to je Cisté maso z kaprd spojené ovesnymi viockami

a ochucené korenim, jakoz i soli. Mnohostranné vyuzitelna fas je naprosto bez kosti
a klze kaprua. Trebonsti rybafi ji v soucasnosti vyrabéji a nabizeji materskym skoldm
a jidelnam.

Profilujete se také jako autor kucharskych knih. Na svém konté mate uz dva

dily Kucharského carovani. Zaujal mé podtitul ,,Z babiccina stribrniku”,

ziejmé navrat ke starym dobrym ¢asim? Chystate také néco nového?
Do ,babiccina stribrniku” jsem vlozil zaru¢ené a vyzkousené recepty moji maminky
a dalsich skvélych hospodynék, jakoz i kucharek a kuchart. Chystam treti knizku ku-
charského carovani s podtitulem ,pro vase zdravi” a diky nému je asi jasné, co bude
jejim hlavnim tématem.

Co nejradéji varite a co nejradéji jite?
Rekl bych, Ze neni nutné definovat, co nejradéji vafim, nebot v tom nedélam rozdilu

a ani nemam své nejoblibenéjsi jidlo. Jim vSsechno a rad a taktéz i vafim a asi nejmilo-

vanéjsi jidlo je cerstvy chléb s maslem.

Mate néjaky neobvykly gastronomicky zazitek? At uz v pozitivnim nebo ne-

gativnim slova smyslu.

Zazitkd mam nepocitané, at uz je to ochutnavka uzenych housenek nebo letitych
syry, jejichz kousicek vam v pravém slova smyslu naplni silnou chuti a vini celou hla-

vu. Rad si vzpomenu také na okamzik, kdy jsem ochutnaval naprosto cerstvy ovci syr

na salasi v Tatrach a nebo na humra po armorikansku konzumovaného v Bretani.

Za par dni jsou Vanoce. Mate v rodiné néjaky netradicni zvyk pojici se k to-
muto obdobi? A nemusi se nutné tykat jen kuchyné.

Rodinné tradice o Vanocich nejsou asi nikterak rozdilné od mnohych jinych, ale ja

osobné se téSim na rano po Stédrém veceru. To totiz snidam studeného smazeného

kapra a pak jesté vanocku mazanou maslem a uzivam si klid ¢asného hodu Boziho.

VANOCNi A NOVOROCNI
INSPIRACE

Pro moji malickost jsou svatky vanocni
a dny na konci a za¢atku roku ve zna-
meni tradicnich pokrmu a lahudek. Na-
chystal jsem pro vas proto inspiraci vy-
chazejici z vanoéni klasiky.
CERNA OMACKA

Zvana téz jako ,merenda” nebo ,muzika”
se pripravuje na mnoho zpUsobd s rozdilnym
kofenim. U nds ji vafime tak, Ze do trosky vo-
dy vloZzime susené Svestky, rozinky, ofechy,
trochu povidel a vie zvolna pfivedeme k va-
ru. Pak pfiddme tmavy fepny sirup (sirob ci
melasu) a vse zahustime strouhanym per-
nikem. Muzete pridat jesté koreni hrebicek,
zlomek skofice a badyan a hlavné nechte
omacku stat v chladu do dalsiho dne. Tato
omacka a stejné tak i suSené ovoce se jedlo
s védomim, Ze prinese rodiné svornost
a vzajemnou dobrou vali.

STARODAVNA RYBIi POLEVKA

Na stédrovecerni hostiné nesmél v dav-
nych dobdach chybét hrach. Ten totiz v kon-
textu ritudlnich pokrmt symbolizoval télo Je-
ziSe Krista. Zkuste proto zahustit klasickou
rybi polévku rozmixovanym, pfedem uvare-
nym hrachem. Nesetfete smetanou na
zjemnéni polévky a neopomente pouzit pro
tuto polévku vyrazné koreni, tfeba trochu ty-
mianu, saturejku, celerovou nat nebo libecek
a jiné susené koreni.

SMAZENY KAPR NA TRI ZPUSOBY

VE ZLATYCH SUPINACH - nasolené por-
ce kapra nejprve namocte v Fidsim tésticku
z vajec, hladké mouky a skrobové moucky
a pak je umacknéte v kukufri¢nych lupincich.
Smazte velmi zvolna, aby se Supinky nespali-
ly a kapr byl i uprostied tepelné upraveny.

22



SELSKY - kapra potfete ¢esnekem tfenym
se soli a smichanym s drcenym kminem
a mletym zazvorem. Porce nechte pal hodin-
ku odleZet a pak obalte tradi¢né do trojoba-
lu z mouky, vajec a strouhanky a zvolna
smazte.

V KRUPAVEM TESTICKU - osolené porce
pokapejte citronem a trochou bilého vina. Po
chvili je obalujte v tésticku zadélaném vejci,
vinem, hladkou moukou smichanou na pul se
Skrobovou mouckou. Pfi smazeni se tésticko
nafoukne a proto takto upravujte jenom
mensi porce.

Ve viech pripadech nezapomerite osolit
také rozslehana vejce a urcité se snazte sma-
zit rybu hned po obaleni. Smazeného kapra
docela dobfe uchovate na pekacku ¢i plechu
v troubé pfi nizké teploté cca 60 stupnd, ale
urcité ho nepfikryvejte, aby se porce nezapa-
fily.

SALAT Z HORKYCH BRAMBOR

Zatimco se v hrnci vafi brambory, pfipravte
si v rendliku specialni teply dresink, kterym
pak uvarené brambory pouze prelijete. Do
trochy oleje dejte osmazit drobné nakraje-
nou cibulku. Kdyz zesklovati, pridejte nase-
kany pérek a chvilku potom na nudlicky na-
krajené sterilované okurky. Nasledné do
kastrllku pridejte hoicici a vse kratce opékej-
te. Nakonec zastfiknéte horkou zalivku tro-
chou octa a pfipadné ji malicko zfedte vo-
dou nebo bilym vinem a podle chuti osolte.
Kdyz malicko zchladne, vmichejte do ni med.
Vérte, ze viely bramborovy salat stoji za vy-
zkouseni.

VANOCNI PUNC

Vrely ndpoj plny chuti a vini maze mit
mnoho promén a nemusi byt jen alkoholicky.
Zde jsou cCtyfi rizné varianty.

VINNY KLASICKY - pull litru vody uvarte
spolu s nékolika hrebicky a kouskem skofice
a tfemi Izicemi cukru. Poté pfilijte pul litru
bilého vina, stavu ze dvou citrénu a privedte
k varu, ale pozor, nevafrte a dolijte podle chu-
ti rum. Muze to byt bily kubansky nebo nas
tuzemsky.

VISNIOVY - svafte cukr, vodu s kofenim
(hrebicek, skofice, pomerancova a citrénova
kdra). Rozvar dolijte ¢ervenym vinem a pfi-
dejte visné nakladané v lihu véetné nélevu.
Podle chuti dolijte destilatem, nejlépe griot-
kou a podavejte s fezy pomerance.

CAJOVY - uvafite silny cerny ¢aj s vanilko-
vym cukrem a korenim, dolijte ho pal na pul
s pomerancovou $tavou a po zavreni dolijte
rumem ¢i jinym destilatem podle chuti.

OVOCNY - libovolné kompotované ovoce
prekrajejte. Stavu z kompotl svafte s vyraz-
nym ovocnym c¢ajem. Pridejte rozinky, trochu
ovocného sirupu a po zavareni pridejte po-
krajené ovoce, aby se zahfalo. Potom po-
davejte. Pro dospélé muzete prilit také cer-
vené vino a svafit ho s cajem, pripadné
dolévat néjakym destilatem.

OVOCNY SALAT

V podstaté je jedno, z jakého ovoce salat
pripravite. DUlezité je, aby bylo pokrajené
ovoce dobre vychlazené. Pak totiz uz staci
rozmichat v medu citrénovou $tavu, na pan-
vi nebo v troubé oprazit smés nasekanych
ofechd a pfipravit hustou kysanou smetanu.
Asi je vdm jasné, Ze pak uz jen ovoce rozdé-
lite do misek, prelijete citronovym medem,
pridate trochu smetany a vie ozdobite ofe-
chy.

www.kucharskecarovani.cz
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Silvestrovské chutovky
a zachranné pokrmy

Svatky i doba mezi nimi je mnohde ¢asem navstév a setkavani rodin a pratel. Mam
pro vas nékolik jednoduchych figlt, jak Ize pFipravit jednoduché, a myslim si

i efektni pohosténi.

KOSTKOVANY BUFET

Naprosto nejjednodussi variantou pohosténi je
takzvany bufet na kostky. To je tak, ze prosté
nakrajite uzeniny, syry, zeleninu a tfeba i ovoce
na kostky c¢i néjaké podobné kousky, a to vzdyc-
ky tak, aby je bylo mozné napichovat paratkem
¢i jingm napichovatkem. MizZete je tfeba ochu-
tit néjakou smési koreni nebo ke kostickam pfi-
loZit jogurtovy dresink ¢i pikantni hof¢ici,
pripadné i misticku s korenim a kazdy z hostu si
pak libovolné napichuje, ochucuje, vybira si, co
mu chutna, a ktery kousek se mu zrovna zda
pro ného vhodny a vy coby hostitelé mate do-
statek casu, ktery muzete vénovat svym
hostdm a ne pracnym chutovkam v kuchyni.

MARINOVANE UZENE MASO

Jasné, Ze potrebujete mit to hlavni, a sice
dobré uzené maso. To podle jeho kvality a cha-
rakteru nejprve uvarte, pokud mate cas, uvarte
ho v pare, tedy na paracku pod poklici. Jesté
teplé ho pak nakrajejte na silngjsi platky, nudle
nebo kostky a ochutte dresinkem pripravenym
podle vasi fantazie. MGzete vzit treba smés ko-
feni na veprovou peceni, provensalské bylinky,
trochu vyvaru a stejné mnozstvi vinného ¢i jab-
lecného octa, jemné nasekanou cibulku, vlasky
z pérku a trochu kvalitniho oleje a timto dresin-
kem nakrajené maso zalijte, dejte na sporak
a kratce vse zahrejte. Nemusi se to vse vibec
varit, a kdyz tak jen chvilicku. Pak vSe prikryjte
a nechte vychladnout. Druhy den si urcité po-
chutnate a navic nemusite uz nic klohnit a cmu-
dit.

Jind varianta na dresink mlzZe byt v kombina-
ci horcice, kien a kecup. Kdyz jsem zminil kren,
pak lze vyzkouset i kombinaci kfen-majonéza
a kysana smetana a do vieho pak nastrouhejte
+ kyseld, pochopitelné oloupana jablka. | v této
podobé vam uzené ¢i Sunka bude chutnat. Ji-
nou variantou dresinku muze byt tfeba sklenice
nakladanych kyselych hub se sterilovanou zele-
ninou. Prosté - jak vdm a vasim pratelim co
chutna.

UZENARSKY SALAT

Jak uz vyplyva z ndzvu, hraje jednu z hlavnich
roli v tomto pikantnim salatu uzenina, ale vérte,
Ze nejpodstatnéjsi je kvalitni kysané zeli. Totiz
do prekrajeného a okapaného zeli se vmichaji
nudlicky nakrajené z uzenin, napfiklad papri-
kového salamu, raznych klobasek a treba i Sun-
ky. VSe ochuti kremzska horcice a trocha kecu-
pu. Mlzete pridat také strouhany kren a co
hlavné - nakrajenou a horkou vodou spafenou
cibuli.

Tento saldt Ize pripravit i dopredu a uzavrit

ho ve sklenicich a pak v dobé slaveni uz jenom
zajit do spize. S Uspéchem ho lze také plnit do
rolek stocenych z anglické slaniny, pochopitelné
nakrajené na tenké platky.

MARINOVANY CILI NAKLADANY SYR

Stalo se v posledni dobé velkou médou kon-
zumovat nakladany hermelin, pfipadné i dalsi
syry. Problém vsak spociva podle mého ve zpU-
sobu korenéni a ochucovani syrt vibec. Vétsi-
nou se jednd o peprové a grilovaci smési, dale
pak feferonky a pasty z chilli papricek, tedy
o vyrazné a na syry az agresivni koreni. Kdyz si
ale ke kvalitnimu oleji pridate trochu zelného
pesta, malicko cerstvé prolisovaného oleje
a vzniklou marinddu namichate do kostek syra,
vznikne vdm neuvéritelné dobry nakladany syr,
a to bez ohledu, zda se jednd o kousky bla-
tackého zlata, kulicky mozzarelly nebo rezy ji-
nych polomékkych syru.

Na tvrdé syry je lepsi marindada s lehce
nakyslou chuti a také delsi doba marino-
vani. Svarte asi 100 ml octa, mlze byt balsami-
kovy nebo vinny, pridejte trochu séjové omacky
(dveé IZice), tfi Spetky soli a nakonec do smési za-
Slehejte kvalitni olej, nejlépe olivovy. Vyzkousej-
te vie ochutit trochou mletého zazvoru
a kminu, pfipadné muzete experimentovat
i s mletym koriandrem a hrebickem. Na mensi
kousky (kostky) krajeny syr dikladné s dresin-
kem dvakrat denné promichejte nebo pro-
hazejte v uzaviené nadobé. Za dva az pét dnq,
podle kvality syra, je hotovo a urcité si pochut-
nate.

Mimoradnou variantou na marinovany syr je
jeho doplnéni o cerstvé opecené zampiony. Ty
totiz syr skvéle privoni.

SALAT PRO DOBRE ZAZiVANI

a ma blahodarné ucinky na nase traveni, a to je
o svatcich docela potreba.

Na pripravu potrebujete: 300 g suseného
ovoce (rovnym dilem fiky, rozinky sultanky,
sSvestky a merunky) 300 g cerstvych jablek,
600 ml cerveného suchého vina, celou skorici,
hrebicek a badyan

Do rendliku vlijte vino, pridejte kofeni a prek-
rajené susené ovoce. Velmi zvolna zahfivejte.
Tésné predtim, nez se zacne vino varit, pridejte
oloupana a na kostky pokrajend jablka. Salat
zamichejte a nechte zvolna chladnout. Podavej-
te jesté vlazny ve sklenkach nebo miskach.
V zadném pripadé ho nepfislazujte, nebot je-
nom tak je prospésny vasemu zdravi.

ZACHRANNY OUKROP

Plvodni polévka zvana oukrop vznikla tak,
Ze se voda slévana, di jesté lépe scezo-
vana z varenych brambor z&asti pouzi-
la na polévku. Odvarem z brambor se
totiz zalily v talifi kousky opeceného
chleba s trochou prolisovaného cesne-
ku. Pripadné se pridala jesté hrudka
sadla, Spetka majoranky a polévka byla
hotova. Stejné tak se vyuzil i odvar
z obili, nejcastéji z jecnych krupek. Ten
byl pouzivan i k |é¢bé zazivaciho Ustro-
ji, a tak pokud si chcete pripravit néja-
kou lécebnou ¢i zachrannou polévku,
pouzijte jako zaklad odvar z ovesnych
vlocek, drobnych krupek nebo bram-
bor. Je to opravdu velmi blahodarna
tekutina, zvlasté kdyz ji doplni troska
drceného nebo mletého kminu a Spet-
ka majoranky.



Francinuv lezak 12%
Pivo ceskeé republiky

Dobré postrizinské pivo — napoj
pro kazdého,
® Doktorova 8° - 3,1 % alkoholu
® Postfizinské vycepni - 3,5 %
alkoholu
® Pepinova desitka - 4,1 % alkoholu
® Tmavy lezak - 4,5 % alkoholu
® Zlatovar - 4,7 % alkoholu
® Francinuv lezak - 5,1 % alkoholu
® Bogan - 5,5 % alkoholu
® Gold Bohemia Beer - 2,8 % -
41 % - 4,3 % (tmavé pivo) - 5,1 %
® Nymburk Lager Beer -
plechovkové pivo - 3,5 % alkoholu

Recepty s Postfizinskym pivem

B KAPR NACERNO

4 porce: 4 porce kapra po 120 — 150 g, 100 g tvrdého per-
niku, 3 dl 10% svétlého piva, 150 g smési suseného ovoce
a orechu (Svestky, rozinky, krizaly, orechy), 2 IZice masla,
drcené divoké koreni, pepr, bobkovy list, nové koreni, sal

Porce kapra osolime, okorenime a zlehka na masle opeceme. Poté
pfidame strouhany pernik a prekrajené susené ovoce a orechy. Za-
lijeme pivem a zvolna podusime. Podavame s jemnym knedlikem,
pecivem, ale i fezem ,vanocky"”.

B PIVNi VAFLE

4 porce (asi 12 vafli): 200 g masla, 1 dl svétlého nebo
tmavého piva, 50 g tvrdého syra, 4 vejce, 200 g hladké
mouky, 1/2 IZicky pecivového prasku, sladka paprika, sal

V misce vy$lehame do pény maslo, vejce, sul, papriku, pfidame mou-
ku smichanou s pecivovym praskem, pivem, strouhanym syrem a zvol-
na zamichame. Do vaflového opékace dame pripravené tésto a zvol-
na upeceme. Vafle podavdme samostatné nebo s pomazankou.

H PIVNIi FLIP S MEDEM

1 porce: 2 IZice ledu, 1 kousek cerstvého ovoce, 1 IZicka
medu, 1/16 | mléka, 1/16 | granatového piva

Do $ejkru vloZime led, vejce, med, mléko a nalezZité protfepeme. Po-
té pres sitko nalijeme do sklenice a zvolna dolijeme pivem a dopl-
nime sldmkou.

Pivovar Nymburk byl zalozen v roce 1895 a vafilo se
10 - 35 hl piva. Pro zajimavost — lofisky vystav cinil
167 000 hl, a to je nejvice za poslednich osm let.
Nymburské pivo se vyvazi do nejrliznéjsich koutl své-
ta, napfiklad az do Los Angeles. Cela vyroba v Pivova-
ru Nymburk je obsazena v pivovarském porekadle:
,Domoc, dosus, dovaz, dokvas, dotoc a dopij.”

Pivo 10% lezi ve sklepé 21 dni, 11% 45 dni, 12% 55 dni
a exportni 90 dni. Veskeré pivo se v Nymburce pasteruje,
trvanlivost je garantovana jeden mésic.

Motto pivovaru Nymburk: Pivovar neni
tovarna, kde na konci vypadava urcity pocet
vyrobkul - pivovar Ize spiSe srovnat se
zahradnictvim - my pivo vlastné péstujeme, po
celou dobu vyroby pracujeme s Zivou hmotou.

" Letosni Uspésny rok
v Pivovaru Nymburk
pfinese nejen opét vyssi
vystav piva (loni ¢inil
167 000 hektolitrd), ale
také vysoké ocenéni za
kvalitu.

_Na slavnostech piva

v Ceskych Budéjovicich
ziskalo v kategorii Svétly
lezak — Premium

za 1. misto titul

Pivo Ceské republiky
Francinav lezak.

Na degustacich

v Tabore Pivni pecet
ziskalo pivo Francinav
lezak a Bogan, ktery se
stal zaroven
Potravinaiskym
vyrobkem
Stredoceského kraje.

PIVOVAR NYMBURK
spol. s r.o.
Praiska 581
288 25 Nymburk
tel: 325 517 200
fax: 325 512.077
e-mail: nymburk@postriziny.cz
www.postriziny.cz



Uvaime si s Apetitem!
Vepl’ ovd jehla naseho tatinka

» 250 g Apetito SuperCremo « 6 strouzkui Cesneku
» 500 g veprové panenky » 4 platky slaniny
+ 2 Cervené papriky « slil, pepr

Maso naklepeme, rozkrdjime na ctverecky, osolime, opeprime, potieme
nasekanym Cesnekem a na pdnvi opeCeme do mékka. Jesté teplé
napichujeme na jehlu i Spejli stridavé maso, pul porce syra a papriku.
A nakonec ozdobime pldatkem slaniny. Hotové dame na 15 min. zapéct
do trouby. Poddvame se zeleninovym saldatem a pecivem.

Dobrou chut! é N

-'_-'l



meeed \ hlavni

Rada SUPERVEGET CLASSIC je prodavana na éeském trhu patym rokem.
SUPERVEGET je cesky vyrobek, jehoz zaklad tvori predevsim ceské suroviny.
Jedna se o klasicky sypky koFenici pripravek, prisadu do jidel, ktera si diky
svym vyvazenym chutovym vlastnostem a priznivé cené ziskala oblibu u Si-
roké spotrebitelské verejnosti. V lednu 2006 byla tomuto vyrobku udélena
narodni znacka KLASA.

Letos uvedla spolecnost GOLD SPICE na trh také novinku z produktové fady Zounarka
- zdravy vyrobek. Jedna se o vyrobek urceny pro zdravou vyzivu, ve kterém jsou
umélé zvyraznovace chuti nahrazeny kvasnicovym extraktem a vyrobek je obohacen
o vitaminy, mineraly a bylinkami. Zdrava Zounarka je vhodna i pro bezlepkovou dietu.
Produktova rada Zounarka je vyrabéna a distribuovana za primé podpory herce

a moderatora Martina Zounara.

B VANOCNI KAPR NA TYMIANU

1 kapr, 2 Spetky tymianu, 3 IZice Superve-
get Classic tekuty, 3 Spetky Superveget
Classic korenici pripravek sypky, 4 IZice
masla, 2 IZice Superveget Séjové omacky,
50 ml citrénové stavy, 2 IZice rozvarenych
brusinek, 1 IZice hladké mouky

Kapra zbavime vnitfnosti a hlavy. Maso okore-
nime sypkym Supervegetem Classic a polijeme
polovinou pripravené citronové stavy. Nechame
cca 1/2 hodiny odlezet na chladném misté. Poté
kapra zevnitf potfeme brusinkami, posypeme ty-
midnem, priddme maslo a celého kapra obalime
v mouce. Takto pripraveného kapra viozime do
zapékaci misy. Zalijeme zbytkem citronoveé stavy,
pridame Superveget Classic tekuty a Superveget
Séjovou omacku. Peceme v predehraté troubé na
200 °C. Priloha: bramborovy salat nebo brambo-
rova kase.

B SVATECNi KAPR TROCHU JINAK

4 podkovy kapra, 3 strouzky cesneku,

2 dkg slaniny, 10 dkg Zampidénud, 1 mala ci-
bule, 1 [Zicka Superveget Classic korenici
pripravek sypky, olej na smazeni, 2 I1Zicky
sladké papriky, sal

roli koreni

Porce kapra ve tvaru podkovy (asi 2,5 - 3 cm silné)
osolime a silné potfeme rozdrcenym cesnekem.
Obalime v hladké mouce smichané se sladkou pap-
rikou. Nechame odlezet asi 1 hodinu.

Pak na tuku kapra usmazime. Usmazené porce ulo-
zime do tepla. Na panvi, ve které jsme kapra sma-
zili, rozpustime jemné nakrdjenou slaninu a zpé-
nime jemné nakrajenou cibuli. Pfiddme na platky
nakrdjené Zampiony, osolime, pridame papriku
a vée podusime cca 6 — 8 minut. Na zavér pridame
Superveget Classic korenici pfipravek sypky.

Na talif polozime porce smazeného kapra. Navr-
sime na néj Zampiony a dozdobime nékolika listy
hlavkového salatu. Priloha brambory nebo bram-
borovy salat.

H BRAMBOROVY TATARAK

2 velké brambory, 1 svazek natové cibulky,
1 mensi paprika, 2 IZice kecupu, 2 IZice pl-
notucné horcice, 1 1/2 Izice rostlinného ole-
je, Superveget Classic sypké ochucovadlo

Brambory uvarime a nechame vychladnout. Roz-
mackame vidlickou, postupné pridame olej, cibul-
ku a papriku nakrajené najemno, kecup, hof¢ici.
Ochutime Supervegetem a sladkou a palivou
paprikou dle chuti. Nechame odlezet v lednici
a mazeme na opecené toasty, topinky, vyborné
je to i na cerstvy tmavy ¢i celozrnny chléb.
Pikantni varianta: misto sladké a palivé papriky
a Supervegetu Classic pouzijeme Superveget
ZOUNARKU PIKANTNI dle chuti. Pfiloha: pecivo

H POMAZANKA Z NIVY

200 g Nivy, 200 g termizovaného syra bez
prichuté (Zervé, Lucina), 100 g margarinu
(nebo masla), 1 IZicka Superveget Classic

sypké ochucovadlo

Nivu rozkrojime na 3 - 4 kousky a nechame 1 - 2
minuty roztavit v mikrovinné troubé nebo nahre-
jeme chvili nad parou. Poté vidlickou rozdrtime
a smichame s margarinem (maslem) a termizova-
nym syrem. Dochutime opatrné Supervegetem
(Niva byva nékdy vice sland). Da se konzumovat
hned, ale jesté lepsi je prolezeld do druhého dne.
Priloha pecivo a cerstva zelenina.

GOLD SPICE s.r.o., Hradni 27/37
Ostrava-Slezska Ostrava

Tel.: 558 713 968, fax: 558 711 555
e-mail: info@superveget.cz
www.goldspice.cz



Pivovar Svijany, a.s. == P I VOVA R RO K U

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

Svijansky Vozka a Knézna, piva Ceské republiky

Pivo je sice alkoholicky napoj, ale pri

rozumnych davkach je jeho konzumace

prospésna lidskému zdravi.

Nékdy napomaha Iécit i riuzné choroby.
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Vsechny druhy piv vyrdbéné ve svijanském pivovaru, at se jed-
na o vycepni piva, lezaky nebo specidly, jsou vyrabény shod-
nym technologickym postupem vyznacujicim se zejména
dekokénim zplsobem vareni, dvoufazovym kvasenim a dlou-
hodobym zranim pfi nizkych teplotach.

To znamena, Ze svijanské pivo neni pasterované. Diky tomu,
Ze se nezahfiva na vysokou teplotu a zraje naopak pfi nizkych
teplotach, uchovava si vsechny ziviny, vani i barvu. A takové pi-
vo, to je opravdu lék.

Vyrobky Svijansky Vozka a Svijanska Knézna ziskaly na
Pivnich slavnostech v Ceskych Budéjovicich tituly Pivo
Ceské republiky 2008. Druhy skonéil Svijansky Baron.
Titul Novinarské pivo ziskal Svijansky Knize.

PIVOVAR SVIJANY, a.s.

Svijany 25, 463 46 PriSovice

tel.: 485 177 141, tel./fax: 482 728 200
e-mail: pivovar@pivovarsvijany.cz
WWW.pivovarsvijany.cz

obchodni oddéleni tel.: 482 728 377

Soulrony pivovar

“1564+ e-mail: obchod@pivovarsvijany.cz

Svijanské pivo zakoupite kromé obchodnich fetézcu
v témér 50 prazskych restauracich a v desitkach dalSich
rozsetych po Cechach a Moravé, véetné Plzné.

Originalni pivovarska hospoda s vybornou kuchyni

je pfimo ve Svijanech

(pondéli az patek 11 - 22 hodin,

sobota, nedéle a svatky do 24 hodin - tel.: 482 728 028).

Vsem pFiznivcim naseho pivovaru prejeme
krasné vanocni svatky
a pevné zdravi v roce 2009.



Poznejte pravy zazitek

z Cottage Cheese

Od ostatnich "syrovych kolegt" se piirodni Cottage
cheese lisf jiz na prvni pohled - svou zéfivou bélosti
a predevsim zvlastni hrudkovitou konzistendi, kterd je
patrné zvlasté u Cottage Cheese Meggle, kdy hrudky

zlstanou vzdy krésné strukturované a oddélené.

Okouzli kazdého gurmeta, ktery si zaklddd na zdravé
stravé a stihlé linii. Jeho pfednosti je totiz kromé
béje¢né chuti také velmi nizky obsah tuku (pouha
4 %) a vysokéd koncentrace bilkovin. V "prekladu" to
znamend, 7e nizkd energetickd a vysokd vyZivova
hodnota vé&s$ hlad rychle zazene, a pocit sytosti vam

navodi na hodné dlouhou dobu...

Vite o néjakém jiném syru, ktery by byl chutny, lahodny,

pifrodni, nizkotu¢ny a zdravi prospésny?

Vice informaci o produktu naleznete na: www.meggle.cz

Nasteésti.




VAROMA b

Labuznické napady

M VYLEPSENA RYZE
Ryze, cibule, olej, kari, mrazeny hrasek, sal

Na trosce oleje nechame zesklovatét nadrobno pokrajenou cibu-
li, pfidame kari, promichame, ptridame ryzi, zalijeme vodou (vody
cca dvakrat vic nez ryze), pfikryjeme poklickou a vafime 10 - 15
minut. Poté pridame do ryZe uvareny hrasek a nechame stat pod
poklickou dalsich 10 - 15 minut, aby se zbytek vody nasdknul do
ryze a aby nebyla pripalena. Dochutime soli.

B DRUBEZi SALAT PRINCESSE

400 g mraZenych kurecich prsi¢ek, 250 ml vody, sul,

100 g Zampidnu z konzervy, 150 g mrazeného hrasku,

50 g nasekanych mandli, stava ze dvou citrontG, 100 g ma-
jonézy, 40 g smetany, bily pepr, spetka cukru, na obloZe-
ni: zelena petrzel

Kufeci prsa rozmrazime, vloZzime do vafici osolené vody a 45 mi-
nut povafime. Vafena prsa nakrajime na kostky. Zampiény sce-
dime a nakrajime na platky. Hrasek rozmrazime, podusime a ne-
chame vychladnout. Kureci maso, Zampiony, hrasek a sekané
mandle pokapeme trochou citrénové stavy a nechame 10 minut
marinovat. V jiné misce smichdme majonézu se smetanou a ochu-
time soli, peprem, cukrem a zbytkem citrénové stavy. Pak vse
smichame dohromady a nechame 15 minut v chladu stat. Upra-
vime do misy a ozdobime zelenou petrzeli.

B HOVEZi NA ZELENINE

4 hovézi platky, 1 IZice masla, 2 mensi cibule, 3 IZice ke-
Cupu, 1 mraZena zeleninova smés s brokolici, hofcice,
pepr, sul

Hovézi platky naklepeme, osolime, opepfime a potfeme hofdici.
V zapékaci mise rozpustime IZici masla a maso oblozZime 2 cibule-
mi na platky nakrajenymi a pec¢eme. KdyZ je maso témér mékké,
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zasypeme ho mrazenou zeleninou, zeleninu mirné pfisolime, pfi-
dame 3 |Zice kec€upu a dodusime. Podle potreby podlijeme vodou.
Podavame s bramborovou kasi.

B CERTOVSKE PLACICKY

600 g prorostlého veprového plecka, 1 velka cibule nebo
3 malé, 1 vejce, 2 Zloutky, sal, pepr, séjova omacka, wor-
cester, horcice, dabelské koreni, grilovaci koreni, saturej-
ka, olej, mouka na obalovani, olej na smazZeni

Plecko a cibuli rozemeleme, pfiddme pepf, sil, vejce a Zloutky,
1 I1Zici s6jové omacky a worcesteru, 2 IZicky hofcice a grilovaciho
koreni, pll Izicky dabelského koreni, 1Zicku oleje, 1/2 1Zicky satu-
rejky. Promichdme a ddme uleZet do lednicky aspon na hodinu.
Potom tvofime placicky, které obalujeme v hladké mouce a sma-
Zzime na rozpaleném oleji zprudka po jedné strané, mirnéji na
druhé. Podavame s bramborem a tatarskou omackou.

B HALUSKY S KYSELYMI HOUBICKAMI

1 halusky v prasku, 250 g nakladanych sladkokyselych
hub, 250 g anglické slaniny nebo uzeného boku vcelku,
kousek $peku, 1 velka cibule, 1 bujénova kostka s houbo-
vou pfichuti, zakysana smetana

Dle navodu pfipravime a v houbovém bujénu uvafime halusky.
Nechame okapat. V kastrole (velkém tak, aby se do néj veslo celé
mnozstvi halusek) rozskvafime nadrobno pokrajeny Spek spolu
s vétsimi kostkami anglické slaniny, pfiddme drobné nasekanou ci-
buli a orestujeme. Z hub slijeme nélev, proplachneme je v sitku
studenou vodou a nakrajime je na kousky veliké priblizné jako sla-
nina. Pfiddme k masu, prohfejeme, vhodime halusky a peclivé
promichame.

Hotovy pokrm muzeme zakapnout zakysanou smetanou nebo
posypat dohnéda osmazenou cibulkou.



£ Kazdy rok stené,

Ly Takové jsou Vanoce. Rok co rok se opakuji, rok co rok se pece témér stejné cukrovi, po-
N radaji se stejné pripravy, ale kdyz prijdou, jsou vzdycky jiné. Kazdy rok jedinecné, s kouz-
At lem, jez nezevsedni.

ta Clause, stejné jako nikdy predtim nevital Dédu Mraze) - jinak by k ndm nepfisel... A to stromecek
nazdobeny, zafici, k némuz jiz po staleti patfi kiehka krasa sklenénych ozdob, jejichZ pavab Ize jen
stézi nahradit.
A tak dnes, kdy se jako novy material pro vyrobu vanocnich ozdob objevuji mnohem méné romantické
trvanlivé plasty, je na misté pfipomenuti neopakovatelné krasy kiehké, a tak snadno rozbitelné sklenéné
ozdoby, ktera k Vanocim patti.
Koreny vyroby sklenénych vanocnich ozdob lezi v severnim Némecku, v Duryrisku. Némecké vanocni
foukané ozdoby zasobovaly celou stfedni Evropu jiz v prvni poloviné 19. stoleti, ale zejména v posled-
nich dvou desetiletich 19. stoleti.
. Predvalecné Ceskoslovensko se stalo svétovou velmoci vanoéniho sortimentu foukanych tvard
' v druhé poloviné tricatych let 20. stoleti. Podobné jako jiné predméty spojené s mystérii a ritualy
Vanoc je sklenéna historie samostatnou kapitolou naseho dédictvi pfedavanou z generace na ge-
neraci. Jakoby svou kfehkosti a pomijivosti sam tento odkaz predkd pripominal svétu docasnost
lidského byti v dobé zastaveni shonu a béhu uprostred zimy.
I dnesni doba ma pokracovatele téchto tradic a technik. Ti, stejné jako cely sklarsky pramysl
v tradi¢ni podobé, nemaji u nas jednoduchou existenci, kazdodenné bojuji o své misto v dnes-
nim svété plném konkurence.

V rcholnym prvkem nasich Vanoc byl, je a bude ozdobeny stromecek. Ten prece vité Jeziska (nikoli San-

Kde se rodi kirehkost Vanoc

Mohli by o tom dlouze povidat tradi¢ni tuzemsti vyrobci sklenénych vanocnich ozdob, mezi
nimi i vyrobni druzstvo Vanocni ozdoby ze Dvora Kralové nad Labem, které je nejvétsim
ceskym vyrobcem téchto ozdob. Neni nic neobvyklého, Ze je jiz témér vyhradné zavislé na
exportu. Na ceském trhu, ktery je obsazen levnou produkci z Asie, druzstvo proda jen né-
kolik procent své produkce a orientuje se zejména na vyvoz — do celé Evropy, zejména
vSak do Rakouska, Némecka a Italie.

Proc tomu tak je, jestlize nalada zdobit stromecek u nas neutucha?
.Ochota lidi v Cesku kupovat v supermarketech levné plastové ozdoby z Ciny po-
fad roste, nevadi jim, Ze jsou nekvalitni,” tvrdi pfedseda druzstva Vanocni
ozdoby pan Miroslav Sorma. ,Staci se jen trochu na né podivat — maji
nepresné prokresleni, nenavazujici detaily, najdeme na nich otisky
prstd, jsou potfisnéné — a mohl bych pokracovat,” fika. A skutec-
né pokracuje: ,Ja s nadsazkou fikdm, Ze ozdoby maji vyraz
vyroby déti v zajmovém krouzku. Ale zvrat na ¢eském trhu
necekame. Soustfedujeme se proto na zahranidi, kde jsou
stale obchodnici, ktefi zbozi z Asie nechtéji,” uzavira to-
to téma predseda Sorma.
Soucasna produkce druzstva jiz podle néj neni
0 co nejvétsim objemu, ale vyrobé zejména lu-

soké kvalité. V tom druzstvo vidi cestu, jak celit
asijské konkurenci. Druzstvo stavi na ruc¢ni
vyrobé své produkce, na kvalitnich &
materialech, dokonalych bar- e |=hh'
vach, které zarucuji barev- -
nou stalost vyrobkd.
V soucasné nabidce
podniku je pres
80 000 vyrobkl pfi
moznosti prove-
deni ve zhruba
600 barevnych
odstinech. Kaz-
dy odstin je pak
déle ¢lenén na
tfi az Sest efek-
td, jako jsou
lesk, mat, mra-
zolak ¢i meta-
liza.
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Vanoce v barvach

CERVENE A ZELENE VANOCE
Zelena barva je na Vanoce spojena se zelenym
vanocnim stromecek a se zelenym jmelim, které je po-
seto bobulemi, jako by na né z nebe spadly perly. Cer-
vena barva nejlépe ladi se syté zelenou nebo zla-
tou. Cervena je barva veseld a vnese do
nasich domovu vasen a kouzlo neoce-
kdvaného. Stadi tieba mit
v této barvé ubrus nebo
svicky, které mizeme za-
palit na adventnim vénci
kazdou adventni nedéli.
Cervenou nese
i vanocni hvézda,
kterou Ize vsak za-
koupit i v barvé sme-
" tanové.

Tyto barvy k ndm vnesou luxus a ele-

ganci. Zlaté ozdoby na vanocnim stromecku
se nejlépe kombinuji s cervenymi ¢i sklené-
nymi dekoracemi. Sklenéné ozdoby nosi punc

Cistoty a lesku. Pravé sklenéné ozdoby ceskych

mistrd jsou uznavanym artiklem po celém svété. Zlaté
doplnky mazeme sladit i s Zivymi kvéty napriklad liliemi
nebo hvézdnikem.

Stfibrna barva s sebou nese svym zpusobem chlad. Pokud ji
navic zkombinujeme s modrou, tento pocit jesté€ umocnime. Le-
dova kombinace stfibrné, modré a bilé prinasi chlad a cistotu. Pokud

nas cekaji vdnoce na blaté, bude tato ledovéa dekorace v byté zpestre-
nim. Elegantni kombinace stfibrné je s pastelovou zelenou a smetanovou
barvou.

BARVY OHNE A ZEME © Jiz nékolik let jsou v kursu barvy ohné a zemé, tedy oranzo-
va, skoficova, hnéda a smetanova. Tyto vanocni ozdoby mizeme na vanocnim stromku
kombinovat se zlatymi nebo sklenénymi ozdobami. Ve sklenéné vaze nebo mise tyto koule

v barvé ohné a zemé vyniknou se svételnym retézem nebo ovocem, jako jsou mandarinky, pome-
rance. Dekoraci je dobré dozdobit skofici a hfebickem, jeZ navic dodaji celé krase vini.

POSLEDNI TRENDY © Nejnovéjsimi trendy ve vanoéni vyzdobé je kombinace ¢erné a bilé. Tato barevna
kombinace rozsifuje obzory tém, ktefi nejsou pravé milovniky pestrych barev a jdou proti vsem zasa-
dam a tradicim. | kdyz na nékoho mUze plsobit cerna jako barva smutku, také s sebou nese eleganci,
kterou idealné doplnuje bild. Modni jsou sklenéné nebo bilé ozdoby oblecené do cerné krajkové kosil-
ky. K dostani jsou ozdoby na stromek ¢i vanoc¢ni interiérové a exteriérové dekorace v zastoupeni ¢erno-
zlaté a cerno-stfibrné. Neni vyjimkou ani stromecek oblece-
ny cely do ¢erného kabatu. Pro nékoho skandalni
a nemyslitelné, pro jiné jedine¢ny médni vystre-
lek a zména, kterou jesté mohou korunovat
tak, ze stromecek zavési do stropu podle
drivéjsich tradic a zvyklosti.

Vyrobcl sklenénych vanocnich ozdob je v na-
Si republice hodné. K tém tradi¢nim, kde se po
generace predava zruénost a naroky na kvalitu,
patfi kromé druzstva Vanoéni ozdoby Dvur
Kralové také druzstvo Slezska tvorba nebo druzstvo
Irisa, jejiz vyrobky zde také predstavujeme (zdobi na obou stra-

néch vétve a stromecky). Velice originalni, luxusni vanocni ozdoby

s granatky vyrabi druzstvo Granat Turnov (z jeho tvorby: zvonecek

na str. 30, vanocni hvézda na této strané nahore).
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