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azeni a mili Ctenari,

bezstarostné, teplé, dlouhé, plné zdzitki a setkdni s rodinou

a prateli - takové by melo byt léto. A ke vsem témto aspek-

tim léta patrii dobré jidlo. Proto vdm na strankdch dals$iho
cisla JIP magazinu posilame trochu inspirace - sladké i slané, pecené,
grilované i bez tepelné tpravy. S touto inspiraci nalozte dle svého. Mitizete
se drzZet receptu, ale klidne popustte uzdu fantazii a obmenujte, zkousejte,
experimentujte. I o tom priprava jidla je.

Prejeme vam krasné letni dny

Vase JIP vychodoceska

Gastro MAGAZIN, periodikum zamérené na kvalitni gas-
tronomii, nové trendy, zZboZ a vyhlésené podniky v CR.

REDAKCE

JIP GastroMagazin pripravil tym JIP vychodoceska
ve spolupraci s GastroStudiem JIP

Publisher: Michal Lelek

Artdirector: Petra Kralova

Redaktor: Karolina Friydova
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SLEDUJTE NAS
NA SOCIALNICH SITICH

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

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

© @iip_potraviny €) 1P Potraviny
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JIP BOURARNA




Dejte si Nase maso.
Poctivé vyrobené v nové
JIP bourarné




Cesta k opravdu kvalitnimu masnému vyrobku moZna neni tou nej-
jednodussi, ale stoji za to. V nové pardubické bourdrné spole¢nos-
ti JIP za¢ind cesta masa na pfijmu. ,,Maso k ndm na pfijem ptijede od
dodavatele jate¢né opracované, to znamena veprové maso v pulkach
a hovézi maso ve ¢tvrtich,“ popisuje zacatek zpracovani masa vedouci
vyroby bourarny Josef Macék. ,,Pfes vdhu se pak veprové pulky a hovézi
¢tvrté presunou na visuté draze do chladici mistnosti,“ pokracuje Josef
Macdk s tim, Ze po celou dobu manipulace s masem se dba na zachovani
teplotniho fetézce, ktery zaruéi zdravotni nezavadnost: ,Cely prostor
bourarny je chlazeny a teplota zde nepfesahne 10 °C, v mistnostech, kde
je maso uloZeno, smi byt maximalné 3 °C.“

Maso z bourarny najdete ve vSech prodejnach JIP

Z chladirny pak hovézi i vepfové putuje do samotné bourarny, kde jej
feznici opracuji a porcuji. Pro kazdou ¢ast provozu spole¢nost JIP vy-
brala takovy postup, ktery po spojeni vSech jednotlivych dilkii celého
procesu zarucdi ten nejlepsi vysledek pro zakaznika. Naprtiklad vech-
ny platky masa bez kosti nejsou krajeny a vkladany do vanicek strojové,
ale ru¢né. ,Prestoze ru¢ni kréjeni a vkladani platkd je samozfejmé ca-
sové naroc¢néjsi, jediné diky nému zaruéime, ze vSechny platky budou
dobfe a poctivé ukrojené. Zaroven je to pro nas dalsi forma kontroly
kvality,“ vysvétluje Josef Macak.

Cést masa se po opracovani bali do vakua nebo do vani¢ek s ochrannou
atmosférou, dal$i ¢ast pak mifi ke zpracovani do vyroby polotovari. Tam
s pomoci nejnovéjsich technologii vznikaji desitky rtznych masnych
produktii. Jde napiiklad o uzené vyrobky (uzené ve vlastni udirné na
Cistych bukovych §tépech), marinovand nebo mletd masa, sekand, ale
treba i plnéné papriky, $pizy, $kvarky a mnoho dalsiho. ,Jednotlivé re-
ceptury jsou vlastni a samoziejmé tajné,“ tika s usmévem vedouci vyroby
a pokracuje: ,VSe postupné ladime a zlep$ujeme, nyni mame naptiklad
novou technologii pro mleti masa, kterd odstrani véechny $lachy a kfup-
ky, takze v nasich klobasach nic takového nenajdete.

Posledni ,zastavkou' masa v nové bourdrné je expedice. Tou mési¢né
projde na 100 tun masa, tedy 5-6 tun denné a vyrobky se odtud rozvazeji
do v8ech JIP prodejen.

Maso, které v bourdrné zpracovdvdme, pfijimdme
vyhradné od provérenych dodavatelii. Veprové pochdzi ze
zemi Evropské unie, nyni primdrné z Belgie, hovézi pak
pouze z Ceské republiky. V piipadé hovéziho nabizime
jen maso z byka, které je chutnéjsi, kfehci a mnohem
sndz se kuchyrisky zpracovdva.

Vlastni vyrobek versus cizi?

Prirozené vidycky vyhraje ten vlastni - vite totiz, jak
vznikl, co obsahuje a muiZete se zarucit za jeho kvalitu.
Proto nas tési, Ze se miizeme pochlubit nasi prvni cen-
tralni bourarnou masa spolecnosti JIP, ktera vznikla
v Pardubicich.

Cely proces od samotného bourani masa, pfes zpracovani, kuchynskou
upravu az po finélni zabaleni nyni probihd pfimo u nds v bourdrné.
A my tak mizeme zdkaznikiim vSech JIP prodejen napri¢ republi-
kou nabidnout v jednom ,balicku’ kvalitu a Cerstvost garantovanou
nasf vlastni vyrobou.




Kvalita na prvnim misté

Hlavnim diivodem, pro¢ JIP bourdrna vibec vznikla, byla moznost
diky ni zdkaznikim nabidnout kvalitni masné vyrobky, za které se
muZeme stoprocentné zarucit, co do kvality i bezpe¢nosti. Tomuto cili
je podtizen i cely jeji provoz. Zaméstnanci se do vyroby nedostanou bez
prevleceni, umyti a dezinfekce, prostory jsou nékolikrat denné ¢istény,
maso je samozfejmé pod stalym dohledem veterindrni spravy, fidime se
kontrolnimi body podle HACCP a hygienické normy dodrzujeme nad
ramec povinné legislativy. Vedle bezpec¢nosti a nezdvadnosti je stejné
dulezitym cilem samotnd kvalita. ,,Nechceme proddvat produkty plné
vody, zahustovadel nebo néjakych ndhraZek, ale poctivé vyrobky plné
masa,” ¥ikd Josef Macdk s tim, Ze vsechny vyrobky z JIP bourdrny jsou
bez glutamdtu.

Bourdrnu jsme vybavili hned nékolika sanitacnimi
stanicemi, které vycisti i ten posledni kout provozu.
Sanitaci prochdzi vSechno od podlah a stén, pres stroje,
az po posledni niiz, a to i nékolikrdt za den.

Nase maso

Veprové a hovézi maso z JIP bourarny nyni mohou zékaznici nakoupit
na v8ech volnych pultech s masem JIP prodejen a také v balenich pod
oznacenim Na$e maso. V planu jsou v8ak i dalsi formy prodeje. ,,Bourar-
na funguje teprve nékolik mésicil, jsme tedy zatim na pomyslném star-
tu. Nejprve jsme vyrobky chtéli nabidnout retailovym zakaznikim, od
kterych jiz ted mame pozitivni ohlasy. Dalsi fazi pak bude uspokojeni
poptavky velkoobchodnich zédkaznikd a radi bychom délali i porce na
miru dle potieb zakaznik, jako jsou restaurace, $kolni jidelny, zavodni

jidelny a dal$i," uzavird marketingovy feditel Michal Lelek.
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' Nenechte si ujit
' 1o nejlepsi z letal



RYBIiZOVE REZY s KREMEM

80 g hladké mouky, 130 g krupicového cukru, 3 vejce,
2 Izice kvalitniho kakaa, IZi¢ka prasku do peciva
Krém: 700 ml mléka, 2 vanilkové pudinky, 100 g cukru,
200 g zméklého masla, 2 IZice kvalitniho kakaa,

250 g rybizu, rybizovy dZzem, 10 g Zelatiny v prasku

Kakaovy korpus ptipravte podle postupu u vistiovych fezi nize.
Upeceny korpus nechte vychladnout a pfipravte si krémy. Podle
navodu pripravte vanilkovy pudink, pridejte cukr a nechte jej pii
pokojové teploté vychladnout, obcas jej vsak promichejte, aby se
na ném nevytvoril Skraloup. Jakmile pudink vychladne, postupné
do néj vslehejte zméklé maslo, dokud se suroviny nespoji. Krém
pakrozdélte na tfi ¢asti. Do prvni vmichejte kakao, druhou ponech-
te vanilkovou a do treti vmichejte par 1zicek rybizového dzemu.
Tyto pak navrstvéte na upeceny korpus (jednotlivé vrstvy nechte
chvili zatuhnout v lednici). Rybiz nasypte do hrnce, povarte a pri-
dejte Zelatinu pripravenou podle ndvodu. Ovoce nechte lehce vy-
chladnout a dejte navrch dezertu. Po vychladnuti a zatuhnuti na-
krajejte.

BORUVKOVE REZY

400 g hladké mouky Naplrni:
250 g zméklého masla 200 g bortivek
120 g mouckového cukru 200 g tvarohu
1 vejce 2 vejce

15 prdsku do peciva 50 g krupicového cukru
Prosatou mouku, maslo, mouckovy cukr, vejce a prasek do peci-
va smichejte a vypracujte tésto, které nechte alespoil hodinu
odpocivat v lednici. Poté tésto z lednice vyndejte a rozdélte jej
na dva dily. Tvaroh smichejte s bortivkami, vejci a krupicovym
cukrem. Plech nebo kolac¢ovou formu vyloZte pecicim papirem
nebo dobfe vymaZzte a vysypte a prvni dil tésta rovnomérné
rozprosttete na dno. Na tésto pak rozettete piipravenou bortv-
kovou ndplii a navrch nastrouhejte zbylou ¢ast tésta. Kolac
pecte v troubé piredehraté na 180 °C zhruba trictvrté hodiny.

VISNOVE REZY

80 g hladké mouky, 130 g krupicového cukru, 3 vejce,
2 IZice kvalitniho kakaa, 1Zi¢ka prasku do peciva
Ndplni: 500 g plnotucného tvarohu, 2 lIZice mouckového
cukru, 2 IZice strouhaného kokosu, Zelatinovy ztuZovac
do krému, dle chuti visiiovy dZem

Zelé: 350 g visni (¢erstvych nebo mrazenych), cukr,
100 ml vody, 10 g Zelatiny v prasku nebo v pldtcich,
slehacka na ozdobeni

Zloutky oddélte od bilki a z bilki vyslehejte tuhy snih. Zlout-
ky utfete s cukrem, poté pridejte prosatou mouku, praSek do
peciva a kakao. Do vytvotfené hmoty vmichejte vySlehany snih.
Tésto pak prelijte do formy vyloZené pecicim papirem a pecte
na 180 °C asi ¢tvrt hodiny, dokud nebude korpus hotovy. Pak
jej vyndejte z trouby a nechte vychladnout. V misce smichej-
te tvaroh, cukr, kokos, dle chuti také par lZicek dZemu. Podle
navodu pak pridejte Zelatinovy ztuZovac. Pripraveny krém na-
lijte na upeceny korpus a dejte do lednice ztuhnout. Mezitim
si pripravte Zelé. Vypeckované viSné nasypte do hrnce a varte,
dokud nezméknou. Poté pridejte Zelatinu piipravenou podle
navodu. Ovoce nechte trochu vychladnout a aZ poté nalijte na
korpus s krémem. VSe pak nechte vychladnout v lednici, pfed
podavanim nakrdjejte na kostky a odzdobte slehackou.
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MALINOVA ROLADA

Tésto: Krém:

160 g hladké mouky 500 g tvarohu

160 g krup. cukru 70 g masla

4 vejce vanilkovy cukr

2 lZice kakaa 2 IZice mouckového cukru
150 g malin

Zloutky oddélte od bilki. Zloutky vyslehejte s cukrem
do pény a pridejte prositou mouku a kakao. Z bilkd
uslehejte snih a opatrné ho vmichejte do tésta. To pak
rozprostrete na plech vylozeny pecicim papirem a pecte
v troubé predehraté na 170 ° C zhruba 20 minut. JesSté
teplé tésto po upeceni i s pecicim papirem zarolujte do
mokré utérky a nechte vychladnout. Tvaroh vyslehejte
s cukrem a zméklym maslem, poté vmichejte maliny. Tés-
to rozrolujte, potiete krémem a zarolujte. Roladu nech-
te idealné ptes noc ztuhnout v lednici.

et e
malinova
rolada

MALINOVY DEZERT

300 g malin

250 g mascarpone

200 g 31% smetany

2 IZice mouckového cukru
IZicka vanilkového extraktu
listky Cerstvé madty

Smetanu vyslehejte do $lehacky. V jiné
misce rozslehejte mascarpone s cukrem
a vanilkovym extraktem, poté opatrné
vmichejte Slehacku. Krém napliite do
sklenicek a dopliite je ¢erstvymi mali-
nami. Dezert nechte zchladnout v ledni-
ci, podavejte ozdobené listky maty.

dezert

JAHODOVE MINIDORTIKY

Korpus: Krém:

180 g polohrubé mouky 250 g mascarpone

180 g krupicového cukru 100 ml slehacky

6 vajec 2 IZice mouckového cukru
1 IZicka prdsku do peciva Cerstvé jahody

Spetka soli listky maty

Zloutky oddélte od bilkd. Z bilkd vy$lehejte tuhy snih, Zloutky
utiete s cukrem do pény. Ke Zloutkiim pridejte prosatou mouku,
prasek do peciva a promichejte, nakonec vmichejte snih. Tésto
nalijte do formicek, pripadné na plech. Pecte v troubé predehraté
na 180 ° C zhruba 20 minut. Pokud jste pekli tésto na plechu, po
vychladnuti z néj vykrajejte kole¢ka. Slehacku vyslehejte, poté
k ni primichejte mascarpone s cukrem. Jahody nakrajejte na ten-
ké platky. Krémem napliite cukrarsky sacek a nastrikejte jej na
spodni ¢ast dortiki, na krém poloZte platky jahod a priklopte

vrchnim dilem. Ozdobte platky jahod a listky maty. minidortﬂcy | —
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Korpus: 150 g hladké mouky, 150 g polohrubé mouky, 180 g cukru, 5 vajec, balicek vanilkového cukru, balicek prdasku .
0 peciva, 40 g kvalitniho kakaa, 50 ml vody, 50 ml oleje, Spetka soli
Krém: 180 g zméklého mdsla, 120 g smetanového syru, 90 g kvalitniho kakaa, 20 ml mléka, 300 g mouckového cukru,

- visné

Zloutky oddélte od bilki. Z bilkii vyslehejte tuhy snih, Zloutky utiete s cukrem do pény. Ke Zloutkiim pridavejte olej, vodu,
oba druhy mouky, prasek do peciva, stil a kakao. Vy, jte tésto (pokud bude prili$ husté, pridejte trochu vody) a do n€j
opatrné vmichejte snih. Tésto pak nalijte do dortové formy a pecte v troubé predehiaté na 180 °C zhruba pil hodiny (Spejli
vyzkousejte, zda se tésto nelepi). Korpus pak nechte vychladnout a aZ poté jej prokrojte na dva dily. VSechny ingredience na
krém vyslehejte. Cast vi$ni nakrjejte na malé kousky. Krém rozdélte na dva dily a do jednoho z nich vmichejte malé kousky
vi$ni. Krémem s viSnémi pak potrete spodni ¢ast korpusu a priklopte vrchnim dilem. Cely dort pak potrete zbylym krémem
a navrch nazdobte Cerstvé visné.




TVAROHOVY KOLAC
S LESNiM OVOCEM

200 g hladké mouky
120 g masla

80 g cukru

1 vejce

Spetka soli

Naplii:

500 g mékkého tvarohu

50 g cukru

balicek vanilkového cukru

30 g masla

2 Zloutky

250 g Cerstvého lesniho ovoce

Prosatou mouku, cukr, stil, vejce a zméklé
maslo vypracujte do hladkého tésta. Z ného
vyvalejte plat, kterym vylozte dortovou
formu tak, aby tésto sahalo aZ po okraje.
Pro ptipravu naplné utrete maslo se zlout-
kem a cukrem tak, aby se cukr rozpustil.
Tuto smés pak promichejte s tvarohem.
Smés rozetrete na pripravené tésto a pecte
v troubé predehraté na 175 °C zhruba ho-
dinku. Na upeceny kola¢ pak dejte vrstvu
Cerstvého lesniho ovoce.

zmrzlina
s citronovym krémem

¥ kolac
s lesnim ovocem

ZMRZLINA S CITRONOVYM
KREMEM
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Citronovy krém:

4 Zloutky

120 g krupicového cukru
IZice citronové kiiry

80 ml citronové stdvy

80 g masla

Spetka soli

Zmrzlina:

250 g mékkého tvarohu
100 g mouckového cukru
180 g zakysané smetany
balicek vanilkového cukru
Cerstvé maliny na ozdobu

Ve vodni lazni smichejte v misce zloutky, cukr,
citronovou kiiru i $tavu a Spetku soli. VSe metlic-
kou dtikladné michejte, dokud smés nezhoustne.
Krém sundejte z vodni lazné a zaslehejte do néj
maslo, dokud se nerozpusti. Smés pak nalijte do
sklenice a nechte vychladnout. VSechny ingre-
dience na zmrzlinu dobte promichejte a nalijte do
misky. Navrch nalijte pripraveny citronovy krém
a zmrzlinu dejte do mrazaku ztuhnout. Podavejte
ozdobené Cerstvymi malinami.



OVOCNE REZY

300 g polohrubé mouky
180 g mouckového cukru
4 vejce

100 oleje

100 ml mléka

2 IZi¢ky prasku do peciva

Krém:

500 g tu¢ného tvarohu

350 g zakysané smetany

60 g mouckového cukru

balicek vanilkového cukru

IZice rumu

250 g cerstvého lesniho ovoce dle chuti
2 balicky dortového zelé

Mouku prosejte a primichejte do ni prasek do
peciva. Vejce vyslehejte s cukrem do pény a po-
stupné do smési pridavejte mouku, olej a mléko
avypracujte hladké tésto. To pak nalijte do pecicim
papirem vyloZené formy a pecte v troubé prede-
hraté na 180 °C 15-20 minut, po dopeceni nechte
vychladnout. Ingredience na krém promichejte
a rozetfete na korpus. Zelatinu ptipravte podle
navodu, smichejte ji s ovocem, rozetrete na krém
a nechte ztuhnout v chladu.

ST
kolac

) MNP
“8 s broskvemi Eaaiiieat,

¥

a malinami

ovocnhé
rezy

KOLAC S BROSKVEMI
A MALINAMI

220 g hladké mouky

80 g zméklého madsla

40 g cukru

4 IzZice vody

Spetka soli

3 broskve

50 g malin

mouckovy cukr na posypani

Smichejte mouku, jednu lZici cukru
a Spetku soli. Ke smési ptidejte maslo
a vodu a rukama vypracujte tésto. To
pak nechte odpocinout v lednici. Poté
tésto rozvalejte na pomoucnéném
vale a placku preneste na plech vy-
loZeny pecicim papirem.

Broskve vypeckujte, nakrijejte na
mésicky a smichejte je se zbylym
cukrem. Broskve pak vyskladejte na
tésto, doprostred a na broskve dejte
také maliny. Okraje tésta castecné
prehnéte pies broskve.

Kola¢ dejte péct do trouby prede-
hraté na 190 °C na zhruba 25 minut,
dokud okraje nezezlatnou.
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KOLAC S RYBIiZEM

600 g polohrubé mouky
250 g krupicového cukru
balicek vanilkového cukru
250 g zméklého masla
balicek prasku do peciva
1 vejce

Naplri:
balicek vanilkového pudinku
500 ml mléka, IZice cukru, 500 g rybizu

Prosatou mouku, cukry, praSek do peciva,
vejce a méslo smichejte a rukama zpracuj-
te v drobivé tésto. To rukama namackejte
do vymazané a vysypané formy. Pudink
uvaite dle navodu a nechte zchladnout,
poté ho rozetiete na tésto. Navrch nasypte
rybiz a kolac¢ dejte péct do trouby prede-
hraté na 160 °C asi na 50 minut.

crumble
S viSnémi

BORUVKOVY KOLAC

200 g polohrubé mouky, 60 g krupicového cukru,
120 g masla, 2 Izicky prdasku do peciva, 1 vejce,
15 ml mléka

Naplii: 750 g plnotucného tvarohu, 3 vejce,

200 g krupicového cukru, 500 g boriivek

Prosatou mouku s praskem do peciva, cukr, maslo,
vejce a mléko smichejte a vypracujte do hladkého
tésta, které nechte odpocinout v lednici. Z tésta pak
vyvalejte placku, kterou vloZte do ptipravené dorto-
vé formy az po okraje. Pripravte si tvarohovou
napln. Bilky a zloutky oddélte, z bilkli vyslehejte
snih. Tvaroh, zZloutky a cukr rozmichejte a poté opa-
trné vmichejte snih. Tvarohovou napln natiete na
tésto a na ni navrstvéte bortvky. Kolac pecte v pre-
dehraté troubé na 180 °C asi tri¢tvrté hodiny.
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CRUMBLE S VISNEMI

300 g visni

200 g ovesnych viocek
100 ml medu

70 g masla

30 g titinového cukru
IZice kiiry z citronu
IZice $tavy z citronu

V misce smichejte vypeckované visné, citrono-
vou $tavu a kiiru a med. V jiné misce promichejte
ovesné vlocky, cukr a maslo. Do zapékaci misky
nebo pekacku rozlozte nejprve visné a na né
rovnomérné ovesné vlocky. Vlozte do trouby
rozehraté na 180 °C na asi trictvrté hodiny. Crum-
ble podavejte teply se zmrzlinou nebo jogurtem.

boruvkovy
kolac¢ 3

-




APARTHOTEL

PANORAMA

JIRASKUV DUM

Adventure
K lanovy park
pobliz Mame pro Vas pfipravené utulné ubytovani, kde najdete az pétilizkové apartma-
~ny, které jsou idealni i pro rodiny s détmi. VSechny apartmany disponuiji piné vyba-
%1 KFizovatka venou kuchyikou s jidelnim stolem, vliastni koupelnou s toaletou. TéSit se mlizete
také na saunu, samoobsluznou kavarnic¢ku, détsky koutek, ischovnu kol, zahradu

turistickych tras s ohnistém a parkovani u objektu zdarma.

MaZ“CCI_ Pfimo v Destné najdete Lanovy park s adventure pljcovnou, kde si mizete zapUjcit horska
povoleni kola, &tyrkolky, terénni kolob&zky, terénni brusle nebo horské tiikolky, zahrat adventure golf, nebo
s€ projet horskym kolem na pumptracku. i = i

. Déti se zamiluji do Kadendiny pohadkové stezky. Jedna se o 5 km diouhy okruh v krasné pfiro-
Pokoje dé, kde najdou 18 stanovist s interaktivnimi prvky, ukoly a pohadkovymi postavami.

s terasou Sedackova lanovka je pfipravena Vas vyvézt na Studeny vrch, kde vedou zajimavé traté pro
kola nebo terénni kolob&zky. Zazitkem s adrenalinovymi prvky pro Vas miize byt sjezd modré
sjezdovky na terénni tiikolce. Preprava kogarku a kol je zdarma.

Nekuracky
hotel

Bezbariérové
pokoje

Rychla WiFi
zdarma

Samoobsluzna
kavarna

Kontakt:
+420739632 969
info@aparthotelpanorama.cz
Destné v Orlickych horach 18

Parkovani
zdarma

Ohnisté
na zahradé

panorama_destne

APARTHOTELPANORAMA.CZ



JIP CC Olomouc

OLOMOUC, HOLICKA 1237
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Otevreli jsme dalsi novou,
moderni prodejnu.
4 Tentokrat v Olomouci

-
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P CC Olomouc -

Kazdy den, od pondéli do
nedéle, je tu pro vas.
Nova olomoucka prodejna
JIP Cash&Carry, kterou jsme
otevreli v ptilce cervence,
nabizi komfortni nakupovani
— presné takové, jaké si
prejete v obchodé zazivat.

Vy, ktefi uz zndte nase prodejny, tfeba v Ostravé nebo Praze-Borano-
vicich, mozna tudite, co jsme piichystali a zrealizovali v nové oteviené
prodejné Cash&Carry v Olomouci. Ale pozor. Nenechte se zmdst, opét
jsme pridali par novinek.

Useky, které nemohou chybét

Standardem vSech nasich novych prodejen je vlastni pekdrna. I v olo-
mouckém JIPu kazdy den najdete vonavé a Cerstvé pecivo z Femeslné
pekarny, kterd je soucasti prodejny. Stejné tak je nedilnou slozkou nové
Cash&Carry feznictvi. Nakoupit tak miiZete nejen vétsi ¢i mensi porce
baleného masa, ale v useku Feznictvi si vyberete takovy kousek, ktery se
vam libi, a nechate si ho naporcovat na prani. Do vSech nasich feznictvi
navic doddvdme maso z nové centrdlni JIP bourdrny, ve které si maso
sami poctivé zpracovavame. Hned vedle feznika pak najdete usek ryb,
kde si Ize vybrat z desitek rtiznych druha sladkovodnich i moiskych ryb
a plodu, které obménujeme podle sezény.
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Co ve vy¢tu nesmi chybét, je klimatizovany tsek s témi béZnymi i méné zndmymi druhy ovoce a zeleniny
a také lahudky. Tam zase objevite uzeniny, saldmy, syry, zakusky i néco k rychlému zakousnuti. Soucasti
lahtdek je také fresh bar, kde si miiZete nabrat Cerstvy salit. A nebyla by to spravnd prodejna bez $iroké
nabidky piv v pivnim paléci. Na své si samozfejmé piijdou i vinafi ve vinotéce.

Y

' '_”

Zastavte se na sushi

Uplnou novinkou, ve které je olomouckd
prodejna pritkopnikem, je Sushi Point.

Zdkladem dobrého sushi jsou kvalitni a doko-
nale Cerstvé suroviny. Diky nim se pak dd vy-
kouzlit vyborné chutnajici i skvéle vypadajici
sushi riznych druhil. A pravé tak Nase sushi
pfipravujeme.

Vysledek miizete ochutnat v Sushi Pointu,
ktery najdete pfimo uprostied prodejny.

Néco pro kazdého A
Vétime, ze v nové prodejné si ptijde kazdy na to své. V nabidce jsou kromé zminéného e
také tisice polozek potravin i ndpoju, v regdlech a na pultech najdete i bioprodukty
a vyrobky od farmatti nebo luxusni potraviny v krdsnych balenich, které mohou
poslouzit i jako dérek.

A nezapominejte - nepotfebujete Zzadnou zakaznickou kartu a kazdy

den najdete na prodejné stabilné nizké ceny a fadu akénich produktd. Zjistéte vice na:

www.JIP-POTRAVINY.cz







Grilovany hermelin
s bylinkami

i

Kureci $pizy s tzatziki

400 g kureciho masa
olivovy olej

Cerstvé mleta stil a pepr
Spejle

Tzatziki:

2 saldtové okurky

2 bilé recké jogurty
strouzek cesneku
IZice citronové stavy
Cerstvy kopr

stil a pepr

Kureci maso nakrajejte na mensi kousky,
pokapejte olivovym olejem, osolte,
opepiete a nechte odlezet.

Okurky oloupejte, nastrouhejte nahrubo
a vymackejte z nich Stavu. Do okurek
ptidejte jogurty, prolisovany ¢esnek,
citronovou $tavu, stl, pept a nasekany
Cerstvy kopr. VSe promichejte a dejte do
lednice vychladit. Kousky kurecitho masa
napichejte na Spejle a pomalu grilujte ze
vSech stran, dokud nebude maso hotové.
Podavejte s tzatziki.

4 hermeliny

Cerstvy rozmaryn a tymidn
Cerstvé mletd siil a pepr
olivovy olej

alobal

V misce smichejte olivovy olej, listky bylinek, siil
a pepf. Na kus alobalu naneste trochu olejové
smési, vloZte hermelin a na néj opét naneste
smés s bylinkami. Takto nalozené hermeliny za-
balte a uloZte do lednice. Poté hermeliny grilujte
v alobalu zhruba 10 minut.

Grilované tygri krevety

12 ks Cerstvych tygrich krevet
2 strouzky cesneku

stdva z jedné limetky

olivovy olej

Cerstvd petrZelka

Cerstvé mletd stil

Olivovy olej, limetkovou S$tavu, prolisovany
Cesnek a siil smichejte v misce. Krevety prelij-
te touto smési a promichejte. Grilujte kratce,
jen par minut. Po ugrilovani posypejte najem-
no nasekanou petrzelkou.
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600 g mletého hovéziho masa Maso rozdélte na ctyri dily a vytvarujte placky. Ty z obou
4 hamburgerové bulky stran osolte, opeprete a vloZte na gril. Opékejte je z obou
8 platkaii slaniny stran. Bulky rozkrojte a také vlozte na gril reznou stra-
8 platkii syru cheddar nou dold, opecte i platky slaniny. Pfed koncem peceni
kecup poloZte na maso platky cheddaru. Bulky sundejte z gri-
listovy saldt lu a obé strany potiete kecupem, poloZte na né listovy
2 rajcata salat, na platky nakrajené rajce, krouzky cervené cibule,
Cervend cibule opecenou masovou placku se syrem, slaninu a piiklopte
Cerstveé mletd siil a pepr vrchnim dilem pecéiva.

’

HOVEZI BURGER

~




Spizy

Kukufice na grilu

400 g kureciho masa

4 grilovaci klobdsky

2 papriky

2 cibule

8 mensich Zampionii
cherry rajéata

cuketa

olivovy olej

Cerstve mletd siil a pepr

Maso, klobasky a papriky nakrajejte
na mensi kousky, cuketu na kolecka
a cibuli na mésicky, zampiony i cher-
ry rajcatka ponechte vcelku. Na Spej-
li napichujte stfidavé maso, zeleninu
a houby. Spizy pottete olejem, diikladné
osolte a opeprete a vloZte na rozpaleny
gril. Opecte po vSech stranach.

2 oloupané kukuri¢né klasy
rozpusténé mdslo
stil

Kukuti¢né klasy vlozte do osolené vody a zhru-
ba deset minut povarite. Poté je nakrajejte na tii
dily (Spicky odkrojte) a potrete je rozpusSténym
maslem. VloZte na gril a opecte dozlatova ze vSech
stran. Po dogrilovani osolte a podavejte s dipem
dle chuti.

Zelenina grilovanda
v alobalu

2 oloupané kukurice
cherry rajédtka na stonku
cuketa

cibule

paprika

2 IZice mdsla

Cerstvy rozmaryn

stil

alobal

Kukufici nakrajejte na nékolik dild, cuketu a ci-
buli na kolecka, papriku na mensi kousky. Zele-
ninu osolte, pridejte Cerstvy rozmaryn a maslo.
Vse vlozZte do alesponi dvou vrstev alobalu, za-
balte a dejte na gril. Zeleninu grilujte zhruba pil
hodiny.
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starené maso

z vysokého rosténce
Cerstvé mletd siil
Cerstvé mlety pepr
prepusténé maslo

Maso nakrajejte na silnéjsi steaky (o hmotnosti alespont 300-350 g) a rovnou
je poloZte na rozpaleny gril. Steaky grilujte podle jejich vysky (co centimetr
vysky, to minuta) z obou stran. Po sundani z grilu nechte steak odpocinout.
Poté jej nakrajejte ostrym noZem na tenké platky, ochutte Cerstvé namletou
solf a pepfem a prelijte prepusténym maslem.




Grilovana veprova zebra

1 kg veprovych Zeber

4 IZice medu

2 lZice rajéatového protlaku
IZi¢ka hor¢ice

2 lZice séjové omdcky

stil a pepr

Med, protlak, hoi¢ici, s6jovou omacku, sil a pepr
smichejte a smési potiete veprova Zebra. Ty pak
nechte alespon hodinu pfi pokojové teploté mari-
novat. Maso pak dejte do pekace, prikryjte a dejte
péct do trouby na 160 °C zhruba na dvé hodiny.
Poté dejte Zebra dopéct na gril.

Kalamary na grilu

500 g kalamdr
olivovy olej
citronovd Stdva
stil a pepr

Z kalamart vyndejte kost a vrsek
ocistéte nozem. Kalamary nakrajejte ; 4 b, s ;
na kolecka, zakapejte olivovym ole- a ﬂ
jem, osolte, opeprete, vloZte je na gril A |
a opékejte asi minutu ze vSech stran. R e
Maso pak sundejte z grilu, pokapejte
citronovou $tavou a podavejte.

- e

Grilované
jehnédi kotlety

1 kg jehnécich kotletek
3 strouzky cesneku
Cerstvy rozmaryn
olivovy olej

Cerstvé mlety pepr

stil

Listky rozmarynu sejméte ze stonku,
cesnek nasekejte nadrobno. Olivovy olej,
stl, pepf, rozmaryn a ¢esnek promichej-
te v misce. Smési potrete jehnéci maso
a nechte ho idealné pres noc marinovat.
Na rozpaleném grilu pak opékejte kotle-
ty z obou stran.
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1 celé kure

olivovy olej

Cerstvy tymidn

mletd paprika

med a séjovd omdcka
stil a pepr

T

.
an |
p i

Kute zvenku i zevniti dikladné osolte a nechte ho odpocinout. Mezitim si
pripravte marinddu. Smichejte listky ¢erstvého tymianu, papriku, med, séjovou
omackuy, sil a pepf s olivovym olejem a marinadou kute diikladné pottete. Gril
rozpalte a uhli rozhriite do stran, aby Zar neSel pfimo na kute. Kufe umistéte
na gril a pod poklopem jej grilujte 60-70 minut. Zhruba v poloviné grilovanti jej
jeSté pretrete marinadou.




Grilované chobotnice

Losos na grilu

filety nebo podkovy z lososa
olivovy olej

citron

rozmaryn

stil a pepr

Filety ¢i podkovy ocistéte a osuste. Olivovy olej
smichejte s citronovou S$tavou, soli, trochou
pepie a listky rozmarynu. Marinddou lososa
potrete a nechte odpocinout. Rybu pak vlozte
na gril a zvolna grilujte, zhruba 15-20 minut.

300 g cerstvé chobotnice, prepusténé mdslo nebo olej, cesnek
Rybivdrka: mrkev, Fapikaty celer, cibule, porek, velkolistd petrzZel,
kuli¢ky ¢erného pepre, Spetka cukru, prirodni korek

Nejprve si pripravte tzv. rybi varku. Na ni budete potiebovat vodu,
kvalitni bilé vino, mrkev, rapikaty celer, cibuli, Spetku cukru, velko-
listou petrzel, bilou ¢ast poérku, kulicky ¢erného pepie a prirodni
korek (pozor na umélé korky). VSechny suroviny dejte do hrnce,
prived'te k varu a na mirném ohni vaite 20 minut. Po 20 minutach
stahnéte silu plamene tak, aby voda jen obcas probublavala. Cho-
botnici chytnéte za hlavu, ponofte ji na 20 vtefin do rybi varky
a vytahnéte. Tento postup zopakujte jesté 2x. Chobotnici poté celou
ponoite a na mirném ohni tahnéte priblizné 2 hodiny. Po vyjmuti
ufiznéte hlavicku, podélné rozpulte a vytdhnéte kusadla. Takto
pripravenou chobotnici grilujte na prepusténém masle nebo oleji,
pripadné pil na pil (maslo a olej), s cesnekem. Chobotnici grilujte
pouze chvili, rychle se totiZ vysousi a byla by gumova.

*& grilovanda
chobotnice

Grilovand prazma

2 prazmy

mor'ska stil

olivovy olej

2 prolisované strouzky ¢esneku

listky Cerstvého rozmarynu a tymidanu
stdva z citronu

y . -l ]

A = Ryby ocistéte, osuste a z obou stran nékolikrat
nglOVCEDC[ natiznéte. Olivovy olej smichejte s tesnekem,
prc;[imc;[ citronovou $tavou a nasekanymi listky bylinek

a marinddu vmasirujte do masa. Prazmy vloZte
na rozpaleny gril a grilujte z obou stran zhruba
6-8 minut.
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Cuketa plnénd mletym masem

2 vétsi cukety

500 g mletého masa

strouZek cesneku

cibule

IZice rajc¢atového protlaku

mletd paprika

stil a pepr

100 g strouhaného syru (napr. eidam)

Cibuli nasekejte najemno. Na panvi rozehiejte olej a cibu-
li osmahnéte. Poté pridejte mleté maso, kotfeni, Cesnek,
protlak a nechte podusit. Cukety rozriznéte napil a 1zici
vydlabejte duzinu. Cukety napliite mletym masem, vlozte
je na rozpaleny gril, priklopte a grilujte asi 20-30 minut.
Pired koncem grilovani posypte vrSky nastrouhanym
syrem.

Cuketové rolky s ricottou

1 mensi cuketa
vanicka syru ricotta

hrst Spendtovych listii cuketove
pdr listkii bazalky rolky =3
Stdva z citronu T

stil a pepr

Cuketu Skrabkou nakrijejte na tenké platky,
které kratce osmahnéte na grilu a poté je osolte
a opeprete. Ricottu smichejte s citronovou
$tavou a nakrajenymi Spenatovymi listy, osolte
a opeprete. Syr pak natiete na cuketové plat-
ky a zarolujte jich nékolik za sebou. Podavat
muzete naptiklad s rajéatovou omackou.

Cuketové tyCinky
s parmezanem

2 stredni cukety

170 g strouhaného parmezdnu

susené bylinky dle chuti (tymidn, bazalka, ¢esnek...)
1 vejce

100 g hladké mouky

stil a pepr

Cukety oloupejte a nakrajejte na tenké hranolky. Nas-
trouhany parmezan smichejte se susenymi bylinkami,
solf a pepfem. Jednotlivé cuketové hranolky pak obaluj-
te nejprve v hladké mouce, potom v rozslehaném vajic-
ku, a nakonec v parmazanové smési. Obalené hranolky
vyskladejte na plech vyloZeny pecicim papirem a pecte
v troubé zhruba ptl hodiny.
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Zapeceny lilek
s rajcaty a mozzarellou

1 lilek

2 rajéata

200 g mozzarelly
susend bazalka
sul

olivovy olej

Lilek nakrajejte na platky, osolte a nechte odpocinout.
Mezitim si nakrajejte na platky rajcata a mozzarellu. Li-
lek, ktery zatim pustil vodu, osuste. Na plech vyloZzeny
pecicim papirem naskladejte kolecka lilku, jemné
zakapnéte olejem a osolte. Na lilek skladejte kolecka raj-
Cat, opét zakdpnéte olejem, osolte, ochutte bazalkou
a navrch dejte platek mozzarelly. Takto navrstvéte jesté
jednou. Pecte v troubé na 180 °C zhruba ptl hodiny.

| lilkkové
rolky

Zeleninovy $piz

2 mensi lilky

2 cukety

1 paprika

6 mensich Zampionti
2 cibule

olivovy olej

stil a pepr

Lilek nakrajejte na kolecka, posolte a nech-
te odpocinout, aby pustil vodu. Mezitim na-
krajejte na kolecka také cuketu, cibule na
mésicky, papriku na kousky. Lilky oplach-
néte a osuste. Nakrajenou zeleninu i houby
pak napichujte stidavé na $pejle. Spizy po-
kapejte olivovym olejem, osolte, opeprete
a dejte péct do trouby nebo grilovat, dokud
nebude zelenina hotova.
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Lilkové rolky

1 lilek

1 paprika

300 g tvrdého koziho syru
pazitka

sul

olivovy olej

Lilek nakrajejte na tenké platky, vyskladejte na
plech vyloZeny pecicim papirem, pokapejte oli-
vovym olejem, osolte a dejte péct do trouby na
180 °C do zméknuti. Poté lilek z trouby vyndejte
a nechte vychladnout. Syr a papriku nakrajejte
na tenké nudlicky. Do jednotlivych platkd pak
vkladejte nudlicky syru a papriky, platek zamo-
tejte a prevazte par snitky pazitky.










Bagel s volskym okem

2 bagely

2 vejce

4 platky slaniny

4 platky syru

listy hlavkového saldtu
IZice madsla

stil a pepr

Na panvi rozehrejte maslo a usmazte
na ném dokfupava platky slaniny. Ty
pak sundejte z panve a pripravte volska
oka, osolte a opeprete. Bagel roziiznéte

i naptl. Na spodni ¢ast naskladejte listy

CE _ g VOlSkifm P salé‘Fu, na néj plétkovy,syr, opzt.e(”:enou

- e, slaninu, a nakonec volska oka. Priklopte
R

okem

. vrchnim dilem bagelu.

Bagel
se susenou Sunkou

2 bagely

4 platky syru

4 platky susené Sunky
listy hldvkového saldtu
krémovy syr nebo Zervé

Bagel podélné rozriznéte a oba
dily namazte krémovym syrem
nebo Zervé. Na spodni dil navrst-
véte salat, platky syru i suSenou
Sunku a priklopte vrchnim dilem
peciva.

Toasty s michanymi vejci

4 platky toastového chleba
4 vajicka

4 platky kvalitni sunky

4 platky syru cheddar

1 rajce

listy hlavkového saldtu
IZice masla

stil a pepr

Na panvi rozehtejte maslo. Vajicka rozklepnéte do
misky, osolte, opeprete, rozslehejte a vlijte na panev.
Vejce lehce promichavejte, zhruba minutu. Jamile
budou vajicka hotova, stahnéte je z plotny. V toas-
tovaci opecte platky toastového chleba. Na néj pak
navrstvéte platky syru, na tenké platky nakrajené
rajce, platky Sunky, michana vajicka a salat. Vse zak-
lopte druhym platkem toastu.
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Syrovosunkové toasty

6 pldtkii tmavého toastového chleba
8 platkaii kvalitni Ssunky

4 silnéjsi platky ementalu

madslo

Platky toastl lehce potfete maslem.
Poté skladejte Sunku, syr, platek toas-
tu, Sunku syr a opét toast. VSe pak dej-
te zapéct do toastovace.

Chlebic¢ky
s avokdadovaji¢kovou
pomazdankou

T 4

T .. . o ;
/‘n..;_cai., o
s avokadem

2 pldatky chleba

2 vejce

1 avokddo

IZice citronové stdavy
pdr snitek jarni cibulky
stil a pepr

cerstvd rericha
slunecnicova seminky

Vejce uvarte natvrdo a nechte vychladnout. Avokado
rozriznéte, vyjméte pecku, vyndejte duzinu a dejte do
misky. Uvarena vajicka oloupejte, nakrajejte na mensi
kousky a pridejte do misky s avokadem. Zakapnéte cit-
ronovou $tavou, osolte, opeprete a vSe dobfe promichej-
te. Pomazanku namazte na pripravené chleby, ozdobte
Cerstvou Fefichou a slune¢nicovymi seminky.
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Toasty s avokddem

-

e

4 pldatky toastového chleba
1 avokddo

4 platky sunky

2 vejce

cherry rajéata

par listii salatu

stil a pepr

Vajicka uvarte natvrdo a nechte vy-
chladnout. Avokado rozkrojte, vyn-
dejte duzinu a nakrdjejte ji na platky.
Na toast dejte platky avokada, Sunku
a par listkd salatu. Toasty pak zapecte
v toastovaci. Vajicka oloupejte, roz-
krojte, osolte a opeprete. Podavejte
ozdobené cherry rajcaty.




merickd
~ Shidanée

3

4 vejce
8 platkii slaniny
stil

pepr

Cerstvd petrZelka

Livance:

130 g hladké mouky
150 ml mléka

1 vejce

2 IZicky prasku do peciva
madslo

Platky slaniny vyskladejte na pecici papir a
180 °C a nechte opéct dokfupava, zhruba 15-20 mil outek oddelte
od bilku a z bilku vy$lehejte snih. Mléko rozslehejte se Zloutkem. Prosatou
mouku smichejte s praSkem do peciva a vmichejte do mléKa se Zloutkem,
dokud nevznikne hladké tésto. Poté vmichejte snih. Na panvi rozehtejte
* maslo a smaZte na ném livafice dozlatova, z kazdé strany 1-2 minuty.
Na panev vyklepnéte vaji¢ka a opecte volska oka, osolte
‘a opepiete. Podivejte ozdobené Cerstvou petrzelkou.
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Povyste

domaci stolovani MATTON I@

na novou uUroven!

VYHRAJ

kuchyni SIKO

nebo set luxusnich sklenicek

o O <

Kup 6 ks Registruj se
Mattoni v libovolné na mattoni-soutez.cz 1x kuchyni na miru
kombinaci a uschovej si soutézni v hodnoté 200 000 K&
UcCtenku nebo 45x set sklenicek
v hodnoté 1 900 K&

Soutéz probind od 1. 8. do 15. 9. 2022.
Vice informaci a pravidla soutéZze najdes na www.mattoni-soutez.cz.



ALWAYS J MBEAM WELCOME

SINCE
1795

JIM BEAM GINGER

4 cl Jim Beam, 15 cl ginger ale/
zazvorova limonada, limeta

MANGO HONEY
LEMONADE

4 ¢l Jim Beam Honey,

2 cl Giffard Fruit for mix
mango, 12 ¢l soda, pomerand
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J[MBEAM b
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JIM BEAM
APPLE LEMONADE
4 cl Jim Beam Apple,

2 cl Giffard lemonade base,
12 cl soda, citronfjablko

KENTUCKY STRAIGHT

BOURBON

== WHISKEY =

..............................

JIM BEAM

RED STAG HALF
& HALF

4 cl Jim Red Stag,
limonada,

ledovy £aj

citron
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pijsrozumem.cz
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