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dzené ctendrky, vazeni Ctendri, i

jaro uz klepe na dvere a priroda se pomalu zacind zelenat. K prichodu , 0 o..
Jjara neodmyslitelné patri Velikonoce, které se neobejdou bez jehnéciho

nebo vajec pripravovanych na vsechny zpusoby. V tomto ¢isle magazinu g

na vds vsak necekaji jen vajicka a jehnéci, ale rada dalsi velikonocnich re- ® »
ceptu. Kromé toho se muzete inspirovat také lehkymi a chutnymi jarnimi o
recepty.

Zdroven se s nami na strankdch JIP magazinu mizete vydat
na ndvstévu Orlickych hor za poctivou ceskou kuchyni,
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%, | NA SOCIALNICH SITICH

Zajimaji vas aktualni informace skupiny JIP,
chcete mit pfistup k nejnovejsim akénim
letdkaim nebo se inspirovat zajimavymi
recepty?

Sledujte nas na socidlnich sitich, oznacujte,
sdilejte, ptejte se, soutézte. Jsme tu pro vas.

@jip_potraviny ﬂ JIP Potraviny
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250 g hladké mouky

250 g polohrubé mouky
100 g cukru

1 balicek vanilkového cukru
1 vejce + 1 na potreni

100 g masla

250 ml mléka

25 g drozdi

Spetka soli

Izicka citronové kiiry

mak nebo platky mandli na posypant

oy
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Oba druhy mouky prosejte, smichejte a vytvoite dilek. Do néj
vlijte trochu vlazného mléka a rozdrobte drozdi. Smichejte
s trochou mouky a kvasek nechte chvili vzejit. Poté pridejte
cukr, vejce, maslo, $petku soli, citronovou kiru a zbylé mléko
a vypracujte hladké tésto. To nechte alespon ptl hodiny vy-
Kynout, pak jej vytvarujte bud’ do klasickych bochanki, nebo
rozdélte na dva dily, z nich vytvorte valecky, které kolem sebe
obtocte, a nakonec spojte do kruhu. Mazanec pak nechte jesté
znovu vykynout. Troubu predehrejte na 160 °C. Vykynuty
mazanec potrete rozslehanym vejcem, posypte makem nebo
platky mandli a pecte zhruba tric¢tvrté hodiny.

H
L
" .




Cokolddovd hnizda

125 g hladké mouky

70 g zméklého masla

50 g mouckového cukru

1 Zloutek

IZi¢ka vanilkového extraktu

Krém:

150 g kvalitni ¢okoldady

150 g mascarpone

100 ml smetany ke slehani

mald cokolddova vajicka na ozdobu

Maslo a cukr vyslehejte, pak pridejte zZloutek a vanilkovy extrakt.
Nakonec prisypte prosatou mouku a rukama vypracujte tésto.
To dejte na pomouceny val a vyvalejte placku tenkou zhruba
0,5 cm. Pomoci kulatého vykrajovatka vykrojte kolecka, ktera
dejte na plech vyloZena pecicim papirem. VloZte je do trouby
predehiaté na 180 °C a pecte 10-12 minut, poté nechte vy-
chladnout. Cokoladu rozpustte ve vodni lazni, ptilijte smeta-
nu a metlickou promichejte. K ¢okoladé ptidejte mascarpone
aproslehejte. Krémnechte zchladnout vlednicia poté jim ozdob-
te upecené suSenky. Na krém vyskladejte ¢okoladova vajicka.

Spanélské koblizky rosquillas

300 g hladké mouky

160 g cukru

2 vejce

50 g masla

Stdva a kiira z jednoho citronu
10 g prasku do peciva

60 ml vody

olej na smazeni

cukr a skorice na obaleni

Vejce, cukr, rozpusténé maslo a citronovou kiru vyslehejte
metli¢kou. Poté prilijte vodu a znovu promichejte. V dal$i mise
smichejte prosatou mouku s praskem do peciva, pridejte vajec-
nou smes a vypracujte tésto. Z toho pak odkrajujte malé kousky,
ze kterych vytvarujte kuli¢ku a do ni udélejte otvor.

Krouzky pak smazte v rozpaleném oleji dozlatova (4-5 mi-
nut). Po usmazeni rosquillas, které se ve Spanélsku tradi¢né
pripravuji na Velikonoce, obalte v cukru smichaném s trochou
skofrice.

Spanélské torijjas

den stard bageta nebo toastovy chléb
2 vejce

500 ml mléka

200 g cukru

IZi¢ka skorice

Spetka citronové kiiry

Spetka pomerancové kiiry

badydn

olej na smazeni

Mléko, 100 g cukru, citronovou a pomerancovou kiiru a badyan
v hrnci smichejte a prived'te k varu a na mirném plamenu po-
varte asi 15 minut, poté vypnéte. Bagetu nebo toastovy chléb
nakrajejte na platky a namocte je do mléka. V misce rozsle-
hejte vidlickou vajicka a platky jiz namocené v mléce ponoite
do vajicek. Takto obalené platky smaZte na rozpaleném oleji
z obou stran dokfupava, pak je nechte okapat na ubrousku.
Zbyly cukr smichejte se skofici a osmazené torijjas, které si
Spanélé tradi¢né vychutnavaji béhem Svatého tydne, v ném
obalte.
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Ukrajinska velikonoéni paska

Velikono¢ni cupcakes

2 vejce Poleva:

3 hrnky hladké mouky 80 g masla
1 hrnek vlazného mléka 100 g kakaa
1 hrnek cukru 40 ml mléka
20 g drozdi 10 g cukru
80 g masla

Spetka soli

1/2 bali¢ku vanilkového cukru
30 g zakysané smetany

1/2 hrnku rozinek

V mise metlickou promichejte mléko, vejce, drozdi, oba druhy cukru,
rozpusténé maslo, zakysanou smetanu. Do smési vmichejte polovinu
mouky a promichejte. Tésto prikryjte a nechte alesponn dvé hodiny
kynout. Po prvnim vykynuti postupné vmichavejte dalsi mouku, dokud
se tésto neprestane lepit. Pfisypte rozinky, zapracujte je do tésta a nech-
te ho dalsi dvé hodiny kynout. Poté si na plech vyloZeny pecicim
papirem pripravte vyssi formu a tésto do ni prendejte. Ve formé ho
nechte opét vykynout, dokud se nenaplni po okraj. Troubu predehrejte
na 180 °C a pecte asi ptl hodiny, dokud vrsek nezezlatne. Na polevu
rozpustte maslo v hrnci, ptisypte cukr, kakao a prilijte mléko. VSe povar-
te zhruba dvé minuty, poté stahnéte a nechte vychladnout. Polevou

prelijte upecenou pasku.

180 g hladké mouky

3 vejce

180 g masla

180 g cukru

IZice vanilkového extraktu
2 IZi¢ky prasku do peciva

Krém:

150 g zméklého mdsla

300 g mouckového cukru

2 IZice kakaa

3 IZice mléka

¢okolddovd vajicka na ozdobu

Cukr, maslo, vajicka a vanilkovy extrakt vy-
Slehejte. Pridejte prosatou mouku smicha-
nou s praskem do peciva a vytvorte hladké
tésto. Tim napliite koSicky a pecte v troubé
predehiaté na 180 °C zhruba 20 minut.
Zméklé maslo vyslehejte s mouckovym cu-
krem, kakaem a mlékem do hladkého krému.
S pomoci cukrarského sacku nazdobte cup-
cakes a navrch poloZzte ¢okovajicka.
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Vajicka s lososem

6 vajec

120 g uzeného lososa

2 lZice majonézy

2 lZice zakysané smetany
Cerstvy kopr

Y IZicky citronové kiiry
stil a pepr

Vajicka uvarte natvrdo, nechte
vychladnout a oloupejte.

Pak je rozkrojte naptil, zZloutky
vyndejte a dejte do misky.
Zloutky vymichejte s majonézou,
zakysanou smetanou, soli,
pepiem a citronovou ktirou do
hladkého krému. Tim pak napliite
uvatené bilky a navrch polozte
kousek lososa a Cerstvy kopr.

Vajeény salat
s medvédim ¢esnekem

8 vajec

100 g medvédiho ¢esneku
jarni cibulka

kelimek zakysané smetany
IZi¢ka hoi¢ice

stil a ¢erstvé namlety pepr

Vajicka uvarte natvrdo. Jakmile vychladnou,
oloupejte je a nakrajejte. Cesnek a jarni ci-
bulku nasekejte a pridejte k vajickiim, poté
pridejte zakysanou smetanu, 1zicku hoicice
a osolte, opeprete dle chuti a promichejte.

Spendatovd omeleta

4 velkd vejce

2 lZice mléka

Spetka pepie

200 g baby spendtu

100 g nastrouhaného syru feta
IZi¢ka olivového oleje

IZice mdsla

Na panev s trochou oleje jen nakratko vhod'te Spenat
(par listkl si nechte stranou na ozdobu), ptidejte syr,
aby se rozpustil, a sundejte z panve. Vajicka rozslehej-
te s mlékem metlickou a ochutte peprem. Na panvi
rozpustte maslo a vlijte na ni vaje¢nou smés, z které
krouzivymi pohyby vytvoite kulatou omeletu. Jakmile
vajic¢ka zatuhnou, dejte na polovinu omelety ptipraveny
Spenat se syrem, omeletu piehnéte a nechte jesté néko-
lik vtefin na panvi a nasledné servirujte s nékolika listky
Cerstvého Spenatu navrchu.

13



1,5 kg jehnéci
3-4 strouzky cesneku
50 g liskovych orechii
svazek Cerstvé petrzelky
IZice nastrouhaného zdzvoru
olivovy olej
stl
cerstve namlety p

Sil, pepf a pro
s parlzicemi olej
sekejte a smicl
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Peceny losos s fazolkami

4 filety z lososa, ¥ 1ziCky mleté uzené papriky, ¥ 1Zicky citronové
kiiry, 350 g zelenych fazolek, morska stil a cerstvé mlety pepr,
olivovy olej, citron

Lososa osusSte, v misce smichejte 1zZici olivového oleje, mletou pa-
priku, stl a citronovou kidru a touto smési lososa potiete a lehce
vmasirujte do masa. Troubu piedehiejte na 190 °C. Na plech nebo
pekac dejte zelené fazolky, pokapejte je olivovym olejem, osolte,
opeprete a promichejte. Lososa poloZte kizi dolt na fazolky nebo
kolem nich a pecte, dokud neni maso propecené (cca ¢tvrt hodiny az
dvacet minut). Podavejte pokapané citronovou Stavou.

Vajic¢kova pomazdnka
s domaci majonézou

8 vajec, 8 Izic domdci majonézy*, cerstvd paZitka, jarni cibulka,
stil a cerstvé mlety pepr

Vejce uvaite natvrdo, zchladte, oloupejte a nakrajejte na vétsi
kousky. Pridejte k nim domaci majonézu, najemno nasekanou pazit-
ku a jarni cibulku, ochutte soli a pepiem a vSe promichejte.

*Domdci majonéza

1 Zloutek, 250 ml oleje, IZice citronové stavy nebo bilého vinného
octa, Spetka soli

Zloutek dejte do misky, pridejte citronovou $tavu nebo ocet a osolte.
Poté pomalu metlickou zaslehavejte olej, aby se majonéza nesrazila.
Nakonec jesté miizete majonézu dochutit soli nebo také peprem.

15
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Jehnéci kotletky
na ¢erveném viné

4 jehnéci kotlety

1 cibule

2 mrkve

2 stonky rapikatého celeru

5 strouzkii cesneku

3 sklenky kvalitniho ¢erveného vina
3 salky kureciho vyvaru

2 IZice rajcatového protlaku

500 g drcenych rajcat

Cerstvé snitky rozmarynu a tymidanu
bobkovy list

olivovy olej

stil a pepr

Kotlety osolte a opeprete. V hrnci rozehiejte oli-
vovy olej a kotlety z obou stran opecte, poté je
z hrnce vyjméte. Cibuli, mrkev a rapikaty celer
nakrajejte, vloZte do hrnce a restujte zhruba pét
minut, poté ptidejte najemno nasekany c¢esnek
a restujte dals$i dvé minuty. Pak prilijte ¢ervené
vino a vyvar, pridejte bobkovy list, rozmaryn, ty-
mian, drcend rajcata a protlak, promichejte a kot-
lety vloZte zpét do hrnce. VSe vaite na mirném
ohni pod pokli¢kou asi 2,5 hodiny. Po dovaieni
vyjméte kotlety a omacku zced'te, vratte ji do
hrnce a tekutinu za ob¢asného michéani zredukuj-
te. Kotletky podavejte s bramborovou kasi nebo
se Stouchanymi bramborami, pielité omackou.
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1 kg jehnéci kyty N 9 i | IZice balzamica
5 hrusek b > IZice medu
3 strouzky cesneku : . -~ - IZice olivového oleje
pdr snitek rozmarynu - - S < sul
1 chilli papricka . Cerstvé mlety pepr

Listky rozmarynu otrhejte ze stonku a nasekejte, Cesnek a chilli papri¢ku rovnéz nasekejte najemno. Rozmaryn, ¢esnek a chilli
°_ papricku smichejte s balzamicem a medem a smés vmasirujte do jehnéctho masa. Takto miiZete nechat maso chvili odlezet, aby
“'se namarinovalo. Hrusky oloupejte (mtzete je vSak nechat i se slupkou), nakrajejte na meésicky a naskladejte do pekace. Na né
» poloZte jehné¢i maso a vloZte do trouby predehtaté na 210 °C zhruba na 20 minut. Poté peka¢ priklopte poklici nebo zakryjte
alobalem, sniZte teplotu na 160 °C a pecte zhruba tfi hodiny.




Nasi zdkaznici

Kozi chlivek je na seznamu platformy
Amagzing Places, kterd vytipovavd mista,
kde je mozné strdvit péknou dovolenou.
Penzion s restauraci také dvakrdt
ziskal ocenéni Svatebni misto roku.

©Amazing Places
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Kozi chlivek
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Vzpomindte na prazdniny u babicky? V¥eld a uitulnd atmosféra, vyl

jidlo a k tomu viemu priroda a cerstvy vzduch. Piesné tohle vsechno na jedna

misté najdete v Kozim chlivku - penzionu a restauraci v Destném v Orlickyc
hordch. Kdyz sem jednou zavitdte, vsadime se s vami, Ze se budete rddi vracet.

\ _  Nejen o zacdtcich a soucasnosti chlivku si s ndmi popovidala jeho majitelka

: ' Sdrka Hejdukova.
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palacinka
s borlivkovym Zahourem

Prozradte - pro¢ pravé Kozi chlivek?

Je to tak trochu odkaz po predchozim majiteli, ktery zde kozy choval.
I kdyz jsme se rozhodli ptivodni budovu zbourat a postavit uplné novou,
zacali jsme ji uz béhem stavby pracovné fikat kozi chlivek. A nakonec to
tak zdomdcnélo, ze nazev byl jasny :-)

Dnes tu stoji krasna roubenka. Jaka k ni vlastné byla vase cesta?

Muj dédecek byl feditelem nékolika hotelii a od malic¢ka jsem ho obdivo-
vala - kdyz mluvil o své praci, jen jsem sedéla, poslouchala a fikala si, Ze
bych jednou chtéla byt jako on, mym snem bylo mit vlastni restauraci.
Myslim, ze ¢aste¢né i diky nému jsem se pak vydala studovat hotelo-
vou Skolu. Snem mého manZela zase byla chata na hordch. Kdyz jsme
se seznamili, néjaky ¢as jsme zili v Pardubicich, ale kazdy vikend jsme
stejné travili na horach. Takze kdyz se naskytla moznost koupi starého
domu v Des§tném, odkud pochdzi moje rodina, §li jsme do toho, zbourali
ptivodni stary dim, ktery zde stal, a postavili roubenku. Na ni padla vol-
ba, protoze mame radi dfevéné stavby a roubenka do zdej$iho prostredi
prosté patfi.

Ve vasi restauraci si hosté mohou dat poctivou domaci ¢eskou kuchy-
ni. Proc jste se rozhodli jit timto smérem?

Vzhledem k tomu, Ze jsme Kozi chlivek pojali jako rodinny podnik,
nad jinym smérem jsem ani nepfemyslela. Roubenka a hory, k tomu
jde pravé dobra ceska klasika. Navic jsem vychazela z toho, ze pripra-
vit kvalitni ¢eskou kuchyni je pomérné ¢asové naro¢né. Proto si kazdy
host, ktery na dlouhé vyvareni nema ¢as a chce si na hordch odpocinout,
rdd da néco dobrého ceského. Je pravdou, Ze jsem se trochu obavala,
zda ndm sem neprestanou lidé chodit, kdyZ jim nenabidneme hranolky
a smazdk, ale nadtésti je to presné naopak. Radi k nam zajdou na po-
ctivou svickovou nebo plnéné bramborové knedliky.

domaci strudl
s Cerstvou Slehackou

A co néjaké ceské specialitky nebo tematické akce?

Ano, pravidelné porddame rtizné akce, délame zabijackové speciality
jako jelitka a jitrnice, mame velikono¢ni nabidku, na Vanoce nesmi chy-
bét bramborovy salat a kapr, na svatého Martina husa. Samoziejmé se
snazime reagovat i na sezénu a ro¢ni obdobi. A zrovna kvili tomu jsme
méli drobny rozkol v kuchyni. Rikala jsem, Ze na 1éto bychom méli zrusit
bramborové knedliky a svickovou a misto toho zaradit néjaka lehka let-
ni jidla. V kuchyni ale byli proti - svickovou a knedliky chtéli nechat
i pres 1éto. A nakonec to byla dvé nejprodavangjsi letni jidla. Asi to tak
jako Cesi mame nastavené. Salat si sice dame, ale knedliky, svickova
a vypecky to prevalcuji :-) Klasika jednoduse funguje porad.

domaci pastika
z husich jatyrek s peprem
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Nejde si nev§imnou také vasi nabidky ¢aji, limonad a dezertii...
Sirupy, ze kterych pripravujeme limonddy, si délame vlastni, ale také
spolupracujeme s jednou mistni pani zde z Destného. Nase kolegyné
vyrabéji caje, pe¢eny nebo Sipkovy, jedna z nich déla i vlastni pytlikové
Caje a zdroven nam pece vyborné dezerty. Kvalita a poctivost samoziej-
mé zabere vice ¢asu - aby byl v nabidce skvély dezert, musi se velmi
brzy rdno zacit ptipravovat. Ale podavat rozmrazené polotovary? To mi
prijde hrozné. Obecné se vechno snazime délat dobfe a poctivé z kvalit-
nich surovin. Podle mé ta ru¢ni prace a ¢as nad tim straveny déld jidlo
tim, ¢im je.

A jak je na prvni pohled vidét, poctivy a domacky pristup zde vladne
nejen v kuchyni, ale v celém penzionu.

Je pravda, ze velkd ¢ast nasi klientely jsou opakujici se hosté. A to
samozfejmé té$f i nas. Myslim, Ze hosté oceni osobni a pratelsky pri-
stup — kdyz je po Case ptivitaji stejni lidé, pamatuji si je, zeptaji se, jak se
maji... Dobry persondl je zaklad. Pak se radi vraceji.

Neni se ¢emu divit, kdyzZ je tu ¢eka prijemné prostiedi a mimo jiné
treba vonavé pokoje.

Oby¢ejné oznaceni pokoji ¢isly se mi nelibilo a premyslela jsem, jak
pojmout jejich vyzdobu, nakonec tak vznikly tematické pokoje — po-
mnénkovy, levandulovy, rizovy, pampeli$kovy a dalsi. Necekala bych
ale, jakd bude vyzva sehnat vyzdobu pro hetmankovy pokoj :-)

majitelka
Sarka Hejdukova

domaci sirupy, Caje,
pecené Caje...

- o

le\}andulovir

Kromé ubytovani a dobrého jidla u vas mohou hosté vyuzit i dalsich
sluzeb. Co vSechno nabizite? A jak se to da vibec skloubit s péci
o rodinu?

V ramci penzionu mame také wellness, posilovnu, saunu, maséze, ale
nabizime také adrenalinové zazitky, naptiklad lanovy park nebo jizdu na
¢tyrkolkach, poraddme i rodinné oslavy, na zahradé grilovacky, svatby.
No, co vam budu povidat, nékdy je to pecka... KdyZz jsme penzion roz-
jizdeéli, dcera byla mala a téZce nase vytizeni snasela. Ale toto obdobi se
jiz preklenulo a chodi ndm pomahat. Nicméné to vypada, Ze jeji cesta
zatim mifi jinam nez do gastronomie a pohostinstvi, takze uvidime, kam
ji Zivot zavede.

Jak se Kozi chlivek vyrovnal s pandemickym obdobim?

Pandemie nds poznamenala nejvice asi opatfenimi, kterd se neustéle
ménila. Néco jsme si v provozu nastavili a za chvili bylo zase v§echno
jinak, vsichni jsme z toho byli otraveni. Jinak kdyz to $lo, méli jsme
vydejni okénko, kdyz to neslo, snazili jsme se najit si iplné jinou praci.
A nyni to nastésti vypadad, Ze k ndm hosté neprestali jezdit a vraci se. Na
druhou stranu pro nas byl covid vlastné trochu zpestfenim, protoze byl
¢as vyrazit na bézky, chodit vice do pfirody, a tak néjak ndm ukazal, jak
to tady mame radi.

MiizZete na zavér prozradit, zda mate néjaké dalsi plany?

Miéme plany na rozdifeni, bohuzel jako téméf v kazdém odvétvi je
problém s nedostatkem persondlu. Pokud by vSak byl, mym dal$im
cilem je kavarna s cukrdrnou, manzel mé dal$i vizi, a to minipivovar.
Plany tedy mame a uvidime, kdy a jak se ndm podari je uskute¢nit.

TIP!

Pokud se vydate do Koziho
chlivku, ur¢ité nevynechte
domaci bramborové knedliky
plnéné uzenym masem,
podéavané s kysanym zelim,
prelité cibulkou na sadle.

»Je to klasické jidlo, které zna
kazdy Cech, proto je to asi
jedno téch, které u nas maji
hosté nejradéji,” rik4 Sarka
Hejdukova.
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SKVELE
NAMICHANY 71
S BECHERDVK(U

Bohuslav Pich pracuje pro Becherovku jiz od svych 15 let.

Jako vedouci vyroby a strazce tajemstvi jeji tajné a neménné
receptury je tedy s ¢eskym bylinnym pokladem spjat uz témeér
pul stoleti. Prozradi alespon néjakou ingredienci utajované
smési bylin a kofeni? A jaky je jeho recept na skvéle namichany
Zivot? Na vSe jsme se ho zeptali v kratkém rozhovoru.

Becherovka pro Vias musi byt za ta léta srdcovou
zalezZitosti. Jak jste se k ni viitbec dostal?

Od narozeni jsem bydlel nékolik metri od
Becherovky, takZe jeji aroma, cinkot lahvi a budova
samotné tovarny mé provazely po celou dobu
mého détstvi. Mél jsem v Zivoté Stésti — vybral
jsem si §kolu i prdci, kterd mé bavi. V Becherovce
jsem pracoval poprvé jako brigddnik v patnacti
letech, a to rovnou v takzvaném sklepnim
hospodarstvi. To znamena v samém srdci vyroby,
kde likér vznika. Béhem dal$ich deviti let studii
jsem v brigadach pokracoval a nakonec jsem
nastoupil do fddného zaméstnani. Dalo by se

v nadsazce fict, Ze mi v Becherovce v patnacti
letech otevieli dvefe a uz se mé nezbavili.
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Kazdy tyden michdte tajnou smés bylin

a dalSich ingredienci, aby vznikla vidy
stejnd a nezaménitelna chut Becherovky.
Prozradite nam alespon ¢ast receptury?
Neprozradim, protoze mame u drogikamru
(to je mistnost, kde bylinky micham) kouzelné
dvefre. Jakmile jimi vyjdu ven, téméf vSechno
zapomenu. Ale abyste nefekli, par ingredienci
vam prozradim: z bylin to jsou tfeba febficek,
yzop, skofice, hiebicek, mezi dalsi ingredience
patfi mimo jiné tfeba voda, cukr nebo lih.

Jak si Vy sam vychutnavite Becherovku nejradéji?
Becherovka je iZasna v tom, Ze ji muzete

podévat na mnoho zptisobi. Nékdy si ji

vychutndm vychlazenou jako aperitiv, nékdy

v koktejlu, v zimé na horach jako horky drink.
Mym favoritem je Becherovka pokojové

teploty, nejlépe v kiesle a s knihou.

A jaky je Vas recept na skvéle namichany Zivot?
Recept mame asi vSichni stejny — zdravi, fajn

rodina a dobra prace. Rdd si prec¢tu hezkou knizku,

s manzelkou zajdeme do divadla, na vystavu nebo do

prirody s pejskem. To je ta moje pohoda, to mam rad.



Jaky nejhezdi zazitek nebo moment se Je néco, co se 0 Becherovce moc nevi?

Vam ve spojeni s Becherovkou vybavi? Mgy m teritoriem je vyroba a provoz, z tohoto
Hezkych zazitka bylo mnoho, tézko vybrat mista mohu spotfebiteliim prozradit, Ze se na
jeden konkrétni. Je to vlastné sled udalosti - vzniku Becherovky podileji opravdovi ,,srdcafi®.
prvni brigdda, po studiu nastup do trvalého Nevim, zda to bude piekvapivé, ale v provozu
zameéstnani, profesni rust, povéfeni michdnim nds pracuje v mnoha pfipadech i vice ¢lent
bylinné smési pro vyrobu, stavba nového z jedné rodiny, dokonce pokracduje uz i treti
zévodu, stéhovdni tovarny... Becherovka mi generace. Tém, ktefi by se rddi dozvédéli
za zivot namichala samé hezké chvile. z historie Becherovky vice, bych viele doporudil
vylet do naseho Navstévnického centra, které
Co byste Becherovce do budoucna popial? sidli v byvalé historické budové tovarny. Tam
Becherovce pieji samoziejmeé jen to nejlepsi. teprve poznaji tu pravou tvar Becherovky.

Potazmo v§em do budoucna pfeji to, aby si mohli
Becherovku vychutndvat spole¢né a v poklidu.
Mimochodem, v8imli jste si zvld§tniho fenoménu?
Jako typicky darek z Karlovych Varu se vozi hlavné
Becherovka. Mezi typické darky, které z nasi
republiky putuji do svéta, patii také Becherovka.
Tak to bych Becherovce rad popfal, aby zistala
takovym tradi¢nim ¢eskym vyvoznim artiklem.

'KARLSBADER

BECHER
BITTER
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plechovka cizrny v ndlevu, 1 avokddo, 80 g baby Spendtu, 2 mrkve, 1 okurka, 1 iedkev, bila
a ¢ernd sezamovd seminka, kokosovy olej, curry.

Na dresink: 3 IZice olivového oleje, 3 IZzice balzamikového octa, IZicka dijonské hor¢ice, maly
strouZek ¢esneku, mor'skd vlockovd stil, Cerstvé namlety pepr

Avokado, okurku, mrkve a fedkev nakrdjejte na tenké platky. Cizrnu lehce orestujte na panvi
na kokosovém oleji a ochutte Spetkou curry, osolte a opepiete. VSechny ingredience pak na-
skladejte uhledné do misky. Dle fantazie a chuti miZete pridat dalsi suroviny, které mate radi.
Olej, balzamikovy ocet, hotcici, Cesnek, siil a pept smichejte a rozmixujte do hladkého dresinku,
kterym pokapejte misku se zeleninou. VSe pak ozdobte sezamovymi seminky.
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Bramborovy salat
s okurkou

200 g brambor

1 okurka

4 redkvicky

3 vejce

Cerstvd paZitka

4 IZice oleje

3 IZice bilého vinného octu
1 IZice horcice

stil a Cerstvé mlety pepr

Brambory uvarte a nechte vychladnout, poté je nakrajejte na
tenké platky. Na tenka kolecka nakrajejte také okurku a fed-
kvicky a smichejte s bramborami. Vejce uvarte natvrdo, oloupej-
te a nakrajejte na ¢tvrtiny. Olej, ocet a hoiCici smichejte a nalijte
na salat, vSe dochutte soli, pepiem a nasekanou pazitkou.

Kanapky
s vajickovou pomazdankou

toastovy chléb

6 vajec

100 ml majonézy (miiZete nahradit jogurtem)
1 IZicka dijonské hor*¢ice

1 okurka

2 redkvicky

cerstvd rericha

stil a Cerstvé mlety pepr

dle chuti cerstvy kopr

Vajicka uvatte natvrdo, oloupejte a po vychladnuti nakrijej-
te na kosticky. Do vajicek pridejte majonézu (jogurt), hotcici
a dle chuti Cerstvé nasekany kopr, osolte a opeprete. Platkiim
toastového chleba odkrojte kiirku a nakrajejte je na ¢tverecky.
Okurku a redkvicky nakrajejte na platky. Vajickovou pomazan-
ku navrstvéte na ¢tverecky toastového chleba, navrch polozte
tenka kolecka okurky a fedkvicek a ozdobte Cerstvou fefichou.

Toasty s guacamole

toastovy chléb

3 avokdda + 1 na ozdobu
1% mensi Cervené cibule

2 IZice stavy z limetky
Cerstvé nasekany koriandr
1 malé rajce

1 pdliva papricka

stil a ¢erstvé namlety pepr
2 vejce

2 redkvicky

Avokada roztiznéte napiil, niz zaseknéte do pecky, tu vyjméte
a 1zici vyndejte duzinu. Duziny dejte do misky a rozmackejte je
vidli¢kou. Cibulj, rajce, papricku a koriandr nasekejte najemno
avmichejte do avokada, pridejte Stavu zlimetky, osolte, opeprete
a promichejte. Vajicka uvarte natvrdo, oloupejte, nechte vy-
chladnout a nakrijejte na platky. Na tenké platky nakrajej-
te také redkvicky. Toastovy chléb opecte v toustovaci, nandej-
te na néj guacamole a navrch poloZte platky vajicka, ¢erstvého
avokada a redkvicek.

27



N a4

-

>3 L w f - “.l
1 cela brokolice Brambory oloupejte a nakrajejte na mensi kostky, brokolici roz-
450 g brambor délte na rizicky. Na panvi rozehiejte jednu lzici oleje a pridej-
150 ml zeleninového vyvaru te nakrajené brambory, prolisovany ¢esnek a zhruba 10 minut
1 vétsi vejce je opékejte. Poté pridejte brokolici, sil, pepf, vSe promichejte
strouzek ¢esneku a zalijte vyvarem, prikryjte poklickou a nechte varit do zméknuti.
IZicka soli Po zméknuti zeleninu rozmackejte Stouchadlem nebo rozmixuj-
Spetka pepie te a nechte lehce vychladnout. Pak do smési prisypte parmezan
- " Spetka kajenského pepie a strouhanku, promichejte a nechte odstat. Ze smési pak tvaruj-
'- 2 Izice olivového oleje te placicky, které smazte na panvi nebo v livanecniku na zbylém
100 g nastrouhaného parmezdnu oleji z obou stran dozlatova. Podavat mtZete s jogurtovym dipem
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200 g strouhanky s bylinkami.
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Chlebik
s pazitkovou pomazdankou

celozrnny chléb

vanicka tvarohu

1 maly jogurt

Cerstvd paZitka

strouZek ¢esneku

stil a ¢erstvé namlety pepr
4 redkvicky

15 okurky

Cerstvd rericha

Pazitku nasekejte na malé kousky, cesnek prolisujte. Tvaroh vy-
Slehejte s jogurtem a pridejte do néj pazitku s cesnekem, osolte,
opeprete a vie dobte promichejte. Redkvi¢ky i okurku nakrajej-
te na platky. Pomazanku namazte na celozrnny chléb a ozdobte
platky redkvicek a okurky, navrch nazdobte Cerstvou fefichu.

Toasst
se ziracenym vejcem

celozrnny toastovy chléb

4 Cerstva vejce

2 avokdda

polnicek nebo hlavkovy saldat
cerstvd rericha

stil a Cerstvé namlety pepr
ocet

Platky toastového chleba opecte v topinkovaci nebo lehce os-
mahnéte na panvi. Navrstvéte na né polni¢ek nebo natrhané
listy salatu a platky avokada. Ty osolte a opeptete. V kastril-
ku prived'te vodu k varu, osolte ji a prilijte ocet. Lzici vytvoite
v Kkastrilku vir, pfimo doprostred viru pak rozklepnéte vejce.
Ve vodé ho nechte tfi az Ctyri minuty, poté vajicko dérovanou
nabérackou vytahnéte. Takto pripravte vSechna vejce, poloZte
je na toastovy chléb a na zavér jesSté osolte a opepfrete.

Crostini
s hraskovou pomazdnkou

1 Cerstvd bageta

200 g mrazeného nebo cerstvého hrdasku
1 mensi cibule

Stava z citronu

redkvicky

Cerstvd rukola

olivovy olej

stil a Cerstvé mlety pepr

Bagetu nakrajejte na platky, zakapnéte olivovym olejem a dejte
do trouby opéct dozlatova. Hrasek spaite horkou vodou nebo
jej par minut ve vrouci vodé povarte a poté jej prendejte do le-
dové vody. Cibuli nakrijejte najemno a na panvi s rozehratym
olivovym olejem nechte zesklovatét. V mise smichejte cibu-
li s hraS8kem a rozmixujte je. Pridejte $tavu z citronu, osolte,
opeprete a vSe dobie promichejte. HraSkovou pomazanku
namazte na opecené bagetky, ozdobte platky redkvicky a cer-
stvou rukolou.
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Téstoviny mafaldine
- se syrem burrata
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500 g téstovin mafaldine, 300 g cerstvého syru burrata,
150 g sunky prosciutto, 150 g hrasku, 2 strouzky cesneku,
2 IZice masla, 2 IZice olivového oleje, cerstvd bazalka,

stil a cerstvé namlety pepr

Téstoviny uvarte al dente (na skus), sced’te a odlozte stranou. V hrnci roze-
htejte olivovy olej a maslo a pridejte najemno nasekany cesnek. Lehce ores-
tujte a pridejte hrasek, ktery nechte jen prohrat a hrnec sundejte z plotny.
Téstoviny nandejte na talif; prelijte orestovanym ¢esnekem s hraskem, navrch
dejte natrhanou burratu a platky prosciutta, vSe osolte a opeprete, ozdobte
listky Cerstvé bazalky.
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Kvétdkovy vegeburger

4 hamburgerové bulky, hrdskové vyhonky

Na placicky:

350 g kvétdku, 350 g cizrny nebo bilych fazoli v ndlevu,

1 mald cibule, 80 g jemnych ovesnych vlocek, olivovy olej,
Cerstvy koriandr, mlety ¢esnek, mlety zdzvor,

mleté Inéné seminko, kari, kmin, kajensky pepr,

Cerstvé mlety Cerny pepr, stil

V misce smichejte mleté Inéné seminko s nékolika 1zicemi vody
a nechte nasaknout. Cizrnu nebo fazole scedte, kvétak nas-
trouhejte nebo nakrajejte na mensi kousky. Cibuli, koriandr
a Cesnek nasekejte najemno. Na panvi nebo v hrnci rozehtejte
olej a vlozte do néj nastrouhany ¢i nakrajeny kvétak, pridejte
kari a kajensky pepi a povaite, dokud kvétak nezmékne. Poté
ho sundejte z plotny a nechte vychladnout. Do misy nasypte
cizrnu nebo fazole a vidlickou nebo $touchadlem je rozmackej-
te. Pridejte kvétak, cibuli, koriandr, namocené mleté Inéné
seminko, ovesné vloc¢ky a vSe smichejte v hladkou smés. Tu
pak nechte alesponi 10 minut odpocivat. Z hmoty pak vytvaruj-
te osm placicek, které opecte na panvi s rozehiatym olivovym
olejem z kazdé strany ¢tyti az pét minut. Hamburgerové bulky
rozpulte, vnitini ¢asti doll obé strany prohfejte na panvi a poté
vrstvéte hraskové vyhonky, kvétakovou placicku, opét vyhon-
ky a na né kvétakovou placicku, pridat mizete i dal$i zeleninu,
kterou mate radi. VSe pak priklopte vrchnim dilem bulky:.

Burger
s uzenym lososem

4 hamburgerové bulky

300 g uzenych pldtkii lososa
olivovy olej

hlavkovy saldt / rukola

3 IZice zrnité horcice

snitka Cerstvé nasekaného kopru
Cerstvd rericha

Na panvi rozehtejte olej a hamburgerové bulky na ni opecte
fezem doll. Kazdou bulku pak pottete hof¢ici a vrstvéte platky
lososa, které prolozte salatem, piipadné rukolou, koprem a cer-
stvou fefichou.

Coc&koburger

4 hamburgerové bulky
200 g ¢ocky

1 strouzek cesneku

1 menSi cibule

curry omdcka

majordnka

stil a ¢erstvé namlety pepr
olivovy olej

2 rajéata

polnicek

Co¢ku namoéte do vody, nejlépe pies noc. Vodu slijte, ¢oéku
rozmackejte nebo lehce pomixujte, pridejte najemno nakra-
jenou cibuli, prolisovany ¢esnek a kofeni. Hmotu rozmichejte
a rukama vytvorte placi¢ky. Na panvi rozehiejte olej a placicky
opecte z obou stran dozlatova, upéct je vSak miiZete i v troubé.
Hamburgerové bulky opecte fezem dolii na panvi s rozehtatym
olejem. Na opecené bulky pak dejte trochu curry omacky a na-
skladejte na né cockovou placicku, na platky nakrajené rajce,
polnicek a zakryjte vrchnim dilem bulky.
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80 g baby Spendtu

80 g Sunky jamon serrano
40 g rukoly

8 cherry rajéat

avokddo

1Zicka sezamovych seminek
zrnicka grandtového jablka

Spenat a rukolu proplachnéte a dejte
do misky, ptidejte na kousky natrha-
nou Sunku, na ¢tvrtiny nakrajena raj-
catka, na platky nakrajené avokado
a vSe posypte sezamovymi seminky
a zrni¢ky granatového jablka.




Kureci salatové wrapy

4 kureci prsa, 8 listit hlavkového saldtu, mrkey,
paprika, zelend &dst jarni cibulky,

2 strouzky cesneku, 2 lZice Fepkového oleje,

2 IZice sezamového oleje, 2 IZice ryZového octu,
2 Izice séjové omdcky, Yz 1Zicky chilli omdcky,
IZicka nastrouhaného zdzvoru, siil, olivovy olej

Oleje, ryzovy ocet, s6jovou a chilli omacku, zazvor a stl
promichejte metlickou. Cast vytvorené omacky si dejte
stranou, do zbytku naloZte kureci prsa a nechte alespon
hodinu marinovatvlednici. Po vyjmuti z lednice rozhtej-
te na panvi olivovy olej a kufeci prsa opecte z obou
stran. Opecend kureci prsa nakrajejte na tenké platky
nebo mensi kousky, které naskladejte do salatovych
listi. Papriku a mrkev nakrajejte na tenké nudlicky, ze-
lenou ¢ast jarni cibulky nasekejte nadrobno a ozdobte
jimi salatové wrapy. Podavejte s pripravenou omackou.

Téstoviny s bazalkovym pestem

300 g téstovin dle chuti, 100 g ¢erstvé bazalky,
60 g kesu oriskii, 2 strouzky cesneku,

80 ml olivového oleje,

50 g nastrouhaného parmezdnu,

IZicka citronové stavy, Cerstvé mlety pepr, sl

Listky bazalky, kesSu, strouzky Cesneku, olej, parmezan,
citronovou $tavu, pepr a stl vlozte do mixéru a vSe roz-
mixujte dohladka. Téstoviny uvarte, sced'te a promichej-
te s pripravenym pestem. Jidlo mlzZete ozdobit par cer-

stvymi listky bazalky.
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Spendtova polévka

500 g spendtu (idedlné cerstvého)
500 ml vyvaru

2 strouzky cesneku

1 cibule

stil a Cerstvé mlety pepr
muskdtovy orisek

2 lZice mdsla

2 IZice mouky

Cibuli i Cesnek nakrijejte najemno. V hrnci
rozhiejte maslo a cibuli i ¢esnek do néj vlozte
a orestujte. Poté prisypte mouku a vytvoite
jisku (pokud byste chtéli polévku udélat
uplné bez mouky, miZete ji pozdéji zahustit
par uvaifenymi bramborami). Do hrnce prilij-
te vyvar, pridejte Spenat, osolte, opeprete,
muzZete pridat také troSku muskatového ofis-
ku. Nechte asi ¢tvrt hodiny az dvacet minut
povarit a poté promixujte ponornym mixérem
dohladka.

Hraskova polévka

1 kg cerstvych hrachovych luskii
1 cibule

11vody

IZice mouky

IZice masla

stil a Cerstvé mlety pepr

Hrasek vyloupejte a prazdné lusky dejte varit
do vody. Po ptl hodiné lusky vyndejte a do
vyvaru vloZte vyloupany hrasek. Cibuli nase-
kejte najemno. V hrnci rozehtejte maslo a na-
sypte na néj cibuli, kterou nechte zpénit. Poté
cibuli zasypejte moukou a vytvoite jisku. K ni
pak nalijte vodu s varenym hraskem, osolte,
opepiete a ponornym mixérem vymixujte
dohladka a nechte jesté nékolik minut mirné
povarit.

Brokolicova polévka

1 a % brokolice

1 cibule

2 strouzky cesneku

1 brambora

1 1 driibeZiho nebo zeleninového vyvaru
130 ml smetany ke slehdani

olivovy olej

stil a Cerstvé mlety pepr

Cibuli a ¢esnek nakrajejte najemno. V hrnci
rozehfejte olivovy olej a prisypte cibuli, kte-
rou orestujte. Poté pridejte ¢esnek a nechte
rozvonét. Brokolici oplachnéte a nakrajejte
na mensi kousky, bramboru oloupejte a také
nakréjejte. Brokolici i bramboru dejte do hrn-
ce, prilijte vyvar a vaite, dokud nezméknou.
TyCovym mixérem rozmixujte polévku do-
hladka a ptilijte smetanu. Polévku dochutte
soli a peprem.



Tagliatelle s pestem

z piniovych ofisku

500 g téstovin tagliatelle

30 g piniovych oriskii

60 g cCerstvé bazalky

2 strouzky cesneku

80 g strouhaného parmezdnu
120 ml olivového oleje

stil a cerstvé mlety pepr

Téstoviny uvarte v osolené
vrouci vodé a sced'te.

Bazalku, piniové orisky, cesnek
a parmezan mixujte a pomalu
pridavejte olivovy olej, dokud
se nevytvori hladké krémové
pesto.

To pridejte k téstovinam, osolte,
opeprete a vSe promichejte.
Podavejte posypané
nastrouhanym parmezanem

a ozdobené par listky bazalky
a piniovymi orisky.

Peceny losos s hrdskovym pyré
a fenyklem

4 filety lososa, IZice olivového oleje, 2 strouzky cesneku,
2 citrony, siil, pepr

Na pyré: 500 g mraZeného nebo cerstvého hrasku,

50 g masla, par listkii cerstvé maty, siil, pepr

Na peceny fenykl: 1 vétsi fenykl, 2 1Zice olivového oleje,
1 IZicka mor'ské vlockové soli, cerstvé mlety pepr,
Spetka mletého anyzu, spetka mleté papriky, 1 citron

Nejprve si pripravte fenykl. Ten ocistéte, ufiznéte listy
a stonky, pak jej rozkrojte na Ctvrtiny. Nakrdjeny fenykl
dejte na plech nebo do zapékaci misy vyloZené pecicim
papirem, zakdpnéte jej olivovym olejem, ochutte mot'skou
soli, pepfem, anyzem, paprikou, nastrouhanou kiirou z cit-
ronu (pred strouhanim jej dikladné oplachnéte) a pecte,
nejlépe zakryté alobalem, v troubé predehiaté na 200 °C
zhruba ptl hodiny, poté alobal odkryjte a pecte dalSich
20 minut, dokud neni fenykl mékky.

Mezitim si pripravujte lososa. Filety osuste a potfete tro-
chou olivového oleje. V misce smichejte nastrouhanou
kiru z jednoho citronu, prolisovany Cesnek, 1zicku oleje,
stl a pept a smési filety potrete. Pak je poloZte na plech vy-
loZeny pecicim papirem a pecte na 200 °C zhruba 20 minut.
Na pripravu hraskového pyré dejte do hrnce varit vodu.
Jakmile ji privedete k varu, prisypte hrasek a varte, dokud
nezmékne (zhruba 5-10 minut). HraSek scedte, pridejte
k nému maslo a par listkli maty a ty¢ovym mixérem jej roz-
mixujte do hladkého pyré, osolte a opepfrete.

Filety podavejte pokapané $tavou z citronu, s hraskovym
pyré a peCenym fenyklem.
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