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ilé ctenarky, mili ¢tenari,
cas bézi jako voda. Neni to tak dd
co jsme oslavili Novy rok, a uz se
nds pomaloucku, polehoucku chysta
jaro. A jaro vzdycky prindSelo nové nadéje, nové zacd-
tky, proste je to cas zkouset nové véci. Proto jsme pro
vds v prvnim letosnim cisle JIP magazinu prichystali
mix ndpadt, které vds inspiruji.

To, co byste urcité neméli minout, jsou recepty
z francouzské driibeze nebo priprava morskych plodii.
S navody, které pro vds pripravil séfkuchar Dalibor
Navratil, nachystate luxusni jidla raz dva.

Kromé toho vdm prindsime ndméty na valentynské
dobroty, kterymi na svdtek zamilovanych svou drahou
polovicku zarucené potesite. A pokud si nepotrpi
na sladké, uvarte ji néco z ceske klasiky.
At uz se z naseho magazinu nechdte inspirovat
cimkoli, prejeme vam, at vds to naplni radosti
z tvoreni. ProtoZe to je to hlavni.

Krdsné dny vam preje
JIP Vychodoceska
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JIP Rybarna

Zkuste chlazenou rybu nebo
plody more ,,na miru“

Vi

Bez starosti a pohodInée

N
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TEXT: Karolina FRYDOVA FOTO: Cash&Carry Ostrava



Radi si date rybu nebo plody more, ale jejich pii-
prava vém déla vrasky na ¢ele? Neni kuchani, fi-
letovani, ¢isténi ani porcovani nic pro vas? Tak to
nechte na nds a kupte si v JIPu rybi maso nebo
moiské plody pfipravené tak, Ze uz tyto starosti ne-
budete muset fesit.

Nasim zakaznikiim chceme praci co nejvice uleh¢it. Proto nyni ve vy-
branych JIP prodejnach nabizime sluzbu baleni chlazenych ryb na
miru, diky které uz se nebudete muset trapit s dlouhou ptipravou - rybi
a mortské pochoutky totiz miiZzete nyni zakoupit naporcované, ocisténé
a $etrné zabalené. Staci si jen vybrat, zda chcete cely filet, nebo mensi
vést kulinarské dovednosti.

Jednodus$si manipulace i pievoz

Se sluzbou se na nasich prodejnach muizete setkat ve dvou variantach.
V prodejnach se samostatnym rybim usekem dostanete vybrany druh
ryby nebo motskych plodi dle aktualni nabidky do specidlniho ter-
mosacku, v prodejnach Cash & Carry jsou pak chlazené ryby a morské
plody k dispozici balené na tackach, tzv. skinech. Baleni do termosacku
pripravuji pracovnici rybich usekd na misté, baleni do skinu je pripravo-
vano v zazemi nasi prazské rybarny, odkud jsou ryby ihned expedovany
na dalsi prodejny. ,, At uz si zdkaznik zakoupi celou rybu nebo vyuZije
nové sluzby, tedy pripravenych a specidlné balenych porci, vZdy dostane
to nejlepsi. Ryby a motské plody totiz odebirdme pouze od provérenych
tuzemskych i zahranicnich dodavatelii a jsou pod stalym dohledem ve-
terindrni spravy i nasich pracovniki,“ fikd Markéta Hermanova, spe-
cialistka na nakup ryb, a dodava: ,Novd sluzba mad za cil usnadnit prdci
s pripravou, manipulaci i prevozem ryb, a to pfi zachovdni kvality a ves-
kerych prospésnych Zivin.“ Stale je vSak tfeba mit na paméti, ze nakup
ryb a mofskych plodi je vhodné nechat az na konec navstévy prodejny
a nasledné je co nejdrive dopravit do lednice. Dlouhé prevozy a teplo
kufru jim totiz nesvéd¢i.

Walmo datat

4/ LOSOS OBECNY

V nabidce nechybi losos nebo krevety

Do termosacku je zakaznikiim mozné zabalit jednotlivé druhy ryb, které
jsou aktualné nabizeny na ledu na tseku ryb. Ve skinu je pak mozné
zakoupit filet tresky obecné, filet lososa, varené krevety, chobotnice nebo
filety z kapra. V nejblizsi dobé pak budou na skinu k dostani i dalsi dru-
hy masa.

Vyhodou novych baleni je i etiketa s QR kodem, pod kterym
naleznete veskeré informace, jak se zakoupenym vyrobkem
nalozit. Pod kddem vas tak cekaji nejen recepty, ale i rady ty-
kajici se pripravy ¢i skladovani.

MAGAZIN JARO 2021 7



Rady a tipy
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Videonavod a recept k priprave
chobotnice naleznete na nasich

webovych strankach
www.jip-potraviny.cz/chlazena-ryba
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Coz takhle dat si...

chabatnici?

Chobotnice - nejrychlejsi, nejpohyblivéjsi a nejinteligentnéjsi druh mezi hlavonozci. Jejich chapadla, ktera
pouzivaji k chytémi ryb a korysti a u nékterych druhti dosahuji az nékolika metrli délky, maiji schopnost na-
prosté regenerace. Kdyz chobotnice o né&jaké chapadlo prijde, vyroste Uplné nové, které neni kvalitou o nic
horsi neZ to plivodni. V gastronomii se chobotnice povazuji za mimoradnou pochoutku, oblibenou predevsim
v asijskych zemich jako Japonsko nebo Jizni Korea, ale rozhodné jimi nepohrdnou ani Spanélé nebo Italove.
I vy si mlZete chobotnici pripravit doma, staci zajit do vybranych prodejen JIP, kde je k zakoupeni Cerstva,
pripadné mrazend. Jeji nakup vsak nechte az na konec navstévy obchodu - Cerstva chobotnice musi do
lednice v co moZnd nejkratsim Case. A jeji ndsledné piipravy se nebojte, s nasim ndvodem to s piehledem

zvladnete.

o
-
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PRIPRAVA CHOBOTNICE

Poté, co chobotnici (1) zakoupime, je potfeba s ni co nejrychleji zamitit
domt a ulozit ji do lednicky.

Pripravime si tzv. rybi varku. Na ni budeme potfebovat vodu, kvalitni
bilé vino, mrkev, rapikaty celer, cibuli, $petku cukru, velkolistou petrzel,
bilou ¢ast poérku, kulicky ¢erného pepte a prirodni korek (pozor na
umélé korky). VSechny suroviny dime do hrnce, ptivedeme k varu a na
mirném ohni vafime 20 minut. Po 20 minutach stadhneme silu plamene
tak, aby voda jen ob¢as probublavala (2).

Chobotnici chytneme za hlavu (3), ponofime ji na 20 vtefin do rybi
varky a vytdhneme (4). Tento postup opakujeme jesté 2x. Pokud by-
chom to neudélali, chapadla by se mohla proplést a nezatocila by se do

,_

prstynkd. Chobotnici poté celou ponofime a na mirném ohni tahneme
priblizné dvé hodiny (5).

Po vyjmuti ufizneme hlavicku, podélné rozpilime (6) a vytahneme
kusadla (7). Nyni je chobotnice pfipravena k jidlu. Takto pripravena
chobotnice se hodi k salatiim, do polévky, pasty, k nokim a podobné.
Chobotnici ptipravenou podle tohoto niavodu muzeme také grilovat
na prepusténém madsle nebo oleji, pfipadné ptl na pil (maéslo a olej),
s ¢esnekem. Grilujeme pouze chvili, chobotnice se totiz rychle vysousi
a byla by gumova. Chobotnici mizeme také po vyjmuti z lazné nalozit
spolu s olejem a bylinkami do sklenice a uchovat v lednici.

7. Vytdhneme kusadla
ey ~ -
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...nebo je libo

Zdravé a chutné, a proto neni divu, Ze

i velmi oblibené. Skvélou a nezamé-

nitelnou chut krevet si muzZete vychut-

nat v nékolika druzich a velikostech, -
zdlezi jen na vas, jakeé si vyberete. ~

hibet je typicky Cernobile pruhovany, L T e
naopak malym druhem jsou koktejlové ‘3
krevetky, pochazejici prevazné z Indického Krevety syrové, vyloupané, mrazené

ocedmu, které maji intenzivni chut a lze je
piipravovat mnoha zplisoby.

Dalsi oblibenym druhem jsou naptiklad
krevety kralovské, plUvodem z Tichého
ocednu. Velikost krevet se udava v Cisle,
které vétsinou oznacuje pocet kusli na jed-
nu libru (napiiklad oznaceni 31/40 zna-
mend, Ze baleni obsahuje 68-88 kusli na
kilogram).

V JIPu seZenete krevety mrazené, a to lou-
pané i neloupané, ve vybranych prodej-
ndch také krevety chlazené. Stejné joko
U jin¥ch mofskych plodil i u krevet myslete
na spravné zachdzeni, Tém chlazenym
doprtejte brzké zpracovami, mrazenym zase
Setrné rozmrazeni.

Mezi vats druhy patif krevety tygii, jejichz - \ “\ q

A

Krevety tygii

v

-+

Krevety tygii

mrazené il Xﬁ(i&

IPRAVA NELOUPANYCH
PREDVARENYCH KREVET

Chlazené krevety po nakupu co nejdfive uskladnéte v lednicce.
Nez se pustite do loupani, idealné se vybavte rukavicemi.

1. Za¢néte tim, Ze odlomite hlavicku.

2. Poté odtrhnéte nohy a odstraiite krunyft.

3. Ocasek mtizete ponechat, nebo ho také odlomit.

4. Takto vyloupané krevety muzete pouzit do salatll, téstovin,
nokd, tataraku nebo do polévek. Lze je také dél tepelné zpra-
covavat, nemély by se v§ak zprudka a dlouho grilovat a restovat
- mohou pak byt tvrdé nebo suché a tézko stravitelné.

TIP!

Oloupané hlavicky a krunyrky nevyhazujte, muizete z nich za
zhruba pil hodinky ptipravit skvély krevetovy vyvar. Pokud
ho pak svafite a zahustite smetanou, vysledkem bude vyborna
omacka naptiklad na téstoviny.

10 MAGAZIN JARO 2021
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loupané, mraZené

Krevety koktejlové
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: Videon&W'q recept
k priprave krevet ;

FOTO: rybi tisek CC Ostrava

Suroviny:
150 g predvarenych krevet

(po oloupani zastane 90-100 g),
30 g avokada, 15 g cibule/Salotky,
% menésiho citronu,

3 cl panenského olivového oleje,
kvalitni bageta,

sul, pepr,

snitka paZitky nebo kopru

Predvarené krevety ocistime, oloupeme
a poté nahrubo nasekame. Cibuli nebo
$alotku odistime a nakrdjime najemno.
Avokado rozptlime podélné, pomoci lZice
oddélime duzinu od slupky a nasekdame
nahrubo. VSechny ingredience vlozime do
misy, osolime, opepfime bilym peptem,
zakdpneme §tavou z citronu a olivovym
olejem. Pfiddme nasekané bylinky a opa-
trné ingredience promichame. Tvorit-
kem ¢i 1zici servirujeme na talif. Zdobime
pouzitymi bylinkami, saldtem, pfipadné
jednou celou krevetou. Zbytkem oleje
pomazeme bagetu a na panvi, v troubé
nebo na grilu dokfupava opeceme. Bagetu
nekrajime, ale trhame.

MAGAZIN JARO 2021 11
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Valentynsky
jahodovy kolaé

Suroviny:

220 g hladké mouky

80 g zméklého masla

40 g cukru

Spetka soli

4 lzice vody . N = .

% hrnku mletych mandli ; : gt - el W
500 g jahod - ol " ' St o

]aodovy

Postup: Y
V mise smichejte mouku, jednu lZici cukru N kOI_"}E

a stl. Pridejte zméklé méslo a vodu a ruka- v W e _ 2 a o
ma ze smési vypracujte tésto. Zabalte ho do ' b
potravinové folie a nechte alespon 30 minut
odpocinout vlednici. Tésto pak vyjméte
zledni¢ky a na mirné pomou¢néném po-
vrchu z néj vyviélejte placku ve tvaru kruhu
o priméru asi 30 cm a preneste ji na plech
vylozeny pecicim papirem. Smichejte jednu
1zici mouky s mletymi mandlemi a smési
posypte vyvalenou placku. Jahody nakra-
jejte na poloviny a smichejte je se zbylym
cukrem. Jahody naaranzujte na tésto, okraje
placky pfehnéte a jemné ji vytvarujte do tva-
ru srdce. Kol4¢ vlozte do trouby predehraté
na 200 °C a peéte asi 20-25 minut, dokud
okraje nezezlatnou.

escccccccce

.“!. .

2 '..-;1“‘ !}h ..‘.‘. . .‘.‘P.’.-::'-";

Srdic¢kove livance

Suroviny:

2 hrnky hladké mouky

2 vejce

2 hrnky mléka

11zice cukru

2 1zi¢ky kypriciho prasku
$petka soli

Cervené potravinarské barvivo
olej na smazeni

mouckovy cukr na posypani

Postup:

Vejce vyslehejte scukrem a Spetkou
soli, v jiné mise smichejte mouku s ky-
pticim praskem. Do vyslehanych vajec
s cukrem stridavé pridavejte moucnou
smés a mléko a postupné vmichejte vse,
dokud nevznikne hladké tésto.
Polovinu tésta nechte svétlou, druhou
polovinu prelijte do jiné misky, ptidejte
par kapek barviva a dobfe promichejte.
Ze svétlého i cerveného tésta usmazte
na rozpaleném oleji livance.

Po usmazeni pomoci vykrajovitka ze
stfedu kazdého livance vykrojte srdce,
cervend srdce pak vlozte do svétlych
livancti a naopak. Podavejte jesté teplé,
posypané mouckovym cukrem.




Cupcakes s valentynskou
dekoraci

Suroviny:

200 g polohrubé mouky, 100 g hladké mouky, 200 g cukru, 1 lzicka
prasku do peciva, ¥ 1Zicky jedlé sody, Spetka soli, 200 ml oleje, 2 vejce,
1 maly jogurt, 100 ml mléka, papirové nebo silikonové kosicky
Krém:

250 g tvarohu, 80 g mouckového cukru, 100 g smetany ke $lehani,

2 1zicky jahodové nebo malinové marmelady, Cervené potravinarské
barvivo, cukrafské zdobeni

N Valentynské

& cupcakes
Postup: s :
Olej, vejce, jogurt a mléko vyslehejte do hladké smési. Prosatou mouku,
cukr, prasek do peciva, sodu a sil smichejte a postupné zaslehejte do
pripravené smési a vytvorte hladké tésto. To nalijte do ko$ickdl na cup-
cakes a dejte péct do trouby predehiaté na 180 °C na 25 minut. Mezitim
si ptipravte krém. Tvaroh vyslehejte s mouckovym cukrem a marme-
ladou, poté pridejte kapku barviva, nakonec smetanu a vytvorte krém.
Ten prendejte do zdobiciho sacku a upecené cupcakes ozdobte, krém
pak posypte cukrafskym zdobenim. K hotovym cupcakes miizete pridat
dekoraci, tteba v podobé napichovatek ve tvaru srdce.

Linecka srdce

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000 0

Suroviny:

420 g hladké mouky, 140 g mouckového cukru,

2 vanilkové cukry, 280 g masla, 4 Zloutky,

1 1zicka citronové kiiry, jahodova nebo malinova marmelada,

Lineckd mouckovy cukr na posypani
srdce
Postup:
S { i Smichejte prositou mouku, oba druhy cukru, pfidejte zméklé
Ry o maslo, zloutky a nastrouhanou citronovou kiiru a vypracujte

hladké tésto. Zabalte ho do potravinaiské f6lie a odlozte na hodi-
nu do ledni¢ky. Poté ho rozvalejte na plét silny zhruba 3 mm
a vykrajujte vétsi srdce, u poloviny z nich pak mensim vykrajo-
vatkem vykrojte stfed. Srdicka pecte asi 8 minut na 180 °C, nech-
te je vychladnout a hotové slepte marmelddou.

Livance pro snidani
ve dvou

Suroviny:

250 g polohrubé mouky
400 ml mléka

3 vejce

2 lzice cukru

1 prasek do peciva
Spetka soli

olej na smazeni
marmelada dle chuti

Postup:

Mouku prosejte a vmichejte do ni stl a pra-
$ek do peciva, poté pridejte mléko, vejce
a cukr a vyslehejte hladké tésto.

Livance smazte na rozpaleném oleji z obou
stran dozlatova. Podavejte je s marmeladou
a idedlné také s kavou nebo ¢ajem.

Zamilované #
livance =
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Valentynsky dort s lesklou polevou

©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000 o

Korpus: 150 g hladké mouky, 180 g cukru, 6 vajec, 70 ml oleje, nastrouhana citronova kiira

Jahodova péna: 300 g jahod, 200 g smetany ke §lehani, 50 g cukru, 5 g praskové Zelatiny, 30 ml vody

Poleva: 100 ml vody, 150 g cukru, 100 g kondenzovaného mléka, 180 g bilé ¢okolady, 10 g praskové Zelatiny,
cervené potravinaiské barvivo, zdobeni podle vasi fantazie

. NAS TIP!

Postup:
Cukr s vejci vyslehejte do pevné a hutné pény, pred koncem $lehani pridejte olej a citronovou kiru. Do smési jemné
Vytvorené tésto nalijte do formy ve tvaru srdce vyloZené pecicim papirem (pokud nemate formu ve tvaru srdce, muze
v troubé vyhraté na 180 °C asi ptl hodiny. Po upeceni nechte korpus vychladnout a pripravte si jahodovou pénu. Jahody n:
a s cukrem v hrnci zahijgejte, dokud se cukr nerozpusti. Ovoce pak rozmixujte dohladka a nechte vychladnout. Do maléh
nasypte do ni Zelatinu te nékolik minut nabobtnat, poté Zelatinu zahtivejte, dokud se nerozpusti. Nakonec ji ptilijte k ro
zamichejte a n ladnout. Smetanu vyslehejte do $lehacky, pridejte jahodovou
korpus, uhladt o mrazdku.

rnce a privedte k varu cukr, 100 ml vody a kondenzované mlé
nechte nabobtn studené vody, poté ji pridejte do horké smési cukru, vody a
dejte na mensi dilky n ou ¢okoladu a zalijte ji pres sitko pfecezenou horkou smési. Mic
poleva. Tu pak nechte vychladnout na 30-32 °C. Pred polévanim dortu ptidejte do polevy kap.
a postavte nejlépe na mrizku, pod kterou umistite nddobu. Od stfedu pomalu cely dort polijte
ozdobte podle fantazie, napriklad cukrafskym zdobenim nebo jedlymi kvéty.

ichejte prosatou mouku.
uzit i kulatou) a pecte
jejte na mensi kousky
trilku nalijte vodu,
ovanym jahodam,
és a vSe dobre promichejte. Jahodovu pénu nalijte na

A?% se cukr rozpusti, odstavte hrnec z plotny. Zelatinu
denzovaného mléka a dobre rozmichejte. Do misky
e, dokud se ¢okoldda nerozpusti a nevznikne hladka
arviva a zamichejte. Zmrzly dort vyndejte z formy
té ulozte do lednice, aby poleva ztuhla. Dort pak




JIP GASTROSTUDIO
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Francouzska drubez

synonymum chuti, kvality a puvodu

Nejen vino a syry, Francouzi si obecné potrpi na opravdu kvalitni potraviny a vy-
jimkou neni ani svétové vyhlasend francouzskda drabez. Diky kvalitnimu chovu, kdy
mad drubez volny pohyb ve vybéhu, dostdva vhodné krmivo a je chovana po tu
spravnou dobu, je toto maso zarukou dokonalé chuti. A nejlepsi je, Ze Gpravu fran-
couzské drubezZe zviddne kazdy bez nadsdzky levou zadni.

S postupem §éfkuchare Dalibora Navrdtila pfipravite za pdr minut jidlo jako z té nej-

v v s

luxusnéjsi restaurace pod Eiffelovkou.

PRIPRAVIL: Dalibor NAVRATIL v GASTROSTUDIU JIP
TEXT: Karolina FRYDOVA
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DALIBOR NAVRATIL
drzitel francouzského
rytitského fadu
Chaine des Rotisseurs
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Kure Bresse - Kurata pochazejici z francouzského
regionu Bresse maji povést nejkvalitnéjsich

a nejvybérovéjsich kurat na svété.

Bréska kurata jsou chovéana ve volném

vybéhu na travnatych loukach, dostavaji

jen vyvazenou a bohatou stravu a také

maji svou typickou podobu — bilé

pefi, Cerveny hfebinek a modravy

odstin béhakd, proto se jim také

nekdy rika kurata modronoha.

Kufe modronohé Bresse obj. 49500276

* Rada séfkuchaie

Drtivd vétsina lidi pece kute v hlubokém pekdcku. Kvii-
li tomu pak ale horky vzduch proudi jen na vrchni strané
masa, pece se jen vrchni cdst a kute se misto peceni spise
dusi. Proto je dilezité kute péct na rostu - vzduch pak
proudi kolem celého kutete a maso je spravné propecené ze
vSech stran.

** Rada $éfkuchare

Pred vloZenim masa do trouby myslete na to, aby trou-
ba byla opravdu vyhtatd. Kdyz si ji nepredehtejete, doba
peceni se kviili tomu automaticky prodluzuje zhruba o 20 %
a maso se tim zbytecné znehodnocuje.

Kure z Bresse

Budete potiebovat:

modronohé kufe z Bresse, cca 40 g masla na naplnéni,

cca 30 g masla na potfeni, stil

Na pfilohu: malé brambory, plitky slaniny, raj¢atka, cibulku,
bylinky dle chuti (naptiklad rozmaryn, tymian)

Priloha je jen na vds. Misto brambor miiZete zvolit tieba pecenou
zeleninu, zeleninovy saldt nebo Cerstvou bagetu.

Postup:

Alesponi hodinu pted tim, nez se pustite do pfipravy kufete
z Bresse, nakrajejte na silnéjsi platky asi 40 g masla a dejte je zmrz-
nout do mrazaku. Dal$i ¢ast masla (cca 30 g) naopak vyndejte
z lednice a nechte jej zméknout.

Vezméte kute z Bresse a prsty opatrné oddélte kazi od masa (1).
Mezi ktzi a maso pak vlozte zmrzlé platky masla (2, 3). Poté
vezméte zméklé maslo a rukama ho po celém kufeti rozetfete,
nezapomerite na zadnou jeho ¢ast (4). Stejné postupujte i se soli
— kufe ze vSech stran osolte a rukama ji do kufete vmasirujte. Stl
nasypte a vetfete i do dutiny.

Pokud chcete podle naseho receptu ptipravit kufe s brambo-
rami, pripravte si nyni jesté prilohu. Na pekacek dejte na dno
pedici papir, na néj vyskladejte platky slaniny a na né naskladejte
oplachnuté, neoloupané malé brambory (5).

Pfipravené kufte dejte na rost* a vlozte ho do predem vyhraté**
trouby na 170 °C. Pod rost umistéte pekdcek s bramborami, aby
do nich mohla odkapavat $tava z masa (6, 7). Pokud nebudete
chtit soucasné s kufetem péct prilohu, dejte pod rost plech s tro-
chou vody, aby se $tava z kufete nepalila.

Kute peéte zhruba hodinu a béhem peceni troubu neotvirejte.
S kazdym otevienim trouby totiz spadne vnitfni teplota, ktera
se pak musi znovu vyrovnat, a kufe tak ztraci svou vlhkost, chut
i viini.

Troubu oteviete az deset minut pfed dopec¢enim, kdy pridate
k bramboram raj¢atka, cibulku, bylinky, houby nebo jakékoli jiné
ingredience, které mate radi, a nechte vSe dopéct (8).

Po dopeceni kufe z Bresse naporcujte (9, 10) a doprostied sto-
lu polozte pekac s prilohou - véite, Ze na luxusni kufeci maso
v kombinaci s bramborami rozmackanymi ve $tavé budete jesté
dlouho vzpominat.
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Trhaneé kachni maso

s bramborovymi noky a drcenymi rajcaty
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Trhané kachni maso

s bramborovymi noky a drcenymi rajcaty

Budete potiebovat:

kachni stehno, cca 30 g zméklého masla, bramborové noky, drcena raj-
¢ata (nikoli protlak), olivovy olej, bylinky, které mate radi (rozmaryn,
tymian, bazalka, $alvéj...), hrasek, syr (parmezan, pecorino...), stl, pepf

Postup:

Kachni stehno osolte po celém povrchu, potfete zméklym maslem
a opeprete Cerstvé namletym pepfem. Pekacek vylozte pedicim papirem,
ktery zachyti vypecenou §tavu, a stehno na néj ulozte. Stehno dejte péct
do trouby predehtaté na 150 °C na 60-70 minut* (1).

Drcend rajéata, pokrajené bylinky (napriklad bazalku, $alvéj), proli-
sovany ¢esnek, $petku soli, Cerstvé namlety pepr a kapku olivového oleje
dejte do hrnce a lehce povarte.

Bramborové noky dejte do vrouci osolené vody. Po jejich vyplavani
pockejte asi pil minuty a poté noky z vody vyndejte.

Na panvi rozehfejte olivovy olej nebo maslo, pripadné pal na ptl, a jen
lehce na ném zpéite nasekané bylinky (rozmaryn, tymian), diky tomu se
krasné rozvoni. K bylinkam ptidejte uvarené noky, osolte, opeprete Cerst-
vym pepfem a za oblasného prohozeni panvi je ze vSech stran orestuj-
te, dokud nebudou mit krasné hnédy napek (2, 3, 4). Do noku pak
také muzete ptidat $tavu z upeceného kachniho stehna zachycenou na
pecicim papiru - §tava nokium je$té pfida na vini a chuti.

Upecené kachni maso oddélte od kosti a rukama natrhejte na kousky
(5, 6, 7). Na talif nandejte teplou rajéatovou smés, na ni orestované noky
a natrhané maso (8). Na zavér miZete lehce na masle prohiat hragek
ajidlo s nim ozdobit (9). Jidlo dozdobte hoblinkami syra a voila — svézi,
moderni, mezindrodni jidlo, kterym ohromite i ndro¢né stravniky, je na
svété. A hlavné za par minut!

Kachni stehna 320 g obj. 49500274

Mezi vyhlasenou francouzskou dribez patti
bezesporu také kachny. Ty od firmy Aspius
jsou chovany v idealnich podminkach res-
pektujicich nejpfisnéjsi normy, a to mini-
malné 84 dni, krmeny jsou pouze rostlinnou
stravou.

* Rada $éfkuchare

Pokud mate pocit, Ze by maso mohlo byt
po dopeceni sussi, dejte do trouby plechdcek
s vodou, kterd se bude v priibéhu peceni

odparovat.

JIP GASTROSTUDIO
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Fricassée
z perlicky

Perlicka obj. 49500249
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* Rada $éfkuchare
Pokud se vam nechce délat novd jiska pfi kazdém varteni,
udélejte si ji vice a nechte ji vychladnout. Pak jisku vyklopte

[ /4 L4
Fr lcassee Z per lley z rendliku, nastrouhejte a uloZte v igelitovém sdcku do led-

nicky. PFi pristim vateni tim usetfite ¢as i Spinavé nddobi.

Budete potfebovat:
perlicku (mutiZete pouzit i modronohé kute z Bresse nebo
Zlutomasé kuratko), mensi zampiony, $alotky, rapikaty celer,

vino dle chuti (bilé, ¢ervené, rtizové...), Perlicka je dal$im druhem driibezZe, kterou najdete predevsim
driibezi vyvar (nebo voda), tymidn a rozmaryn, ve francouzskych receptech. Jeji maso je pevné a velmi chutné
olivovy olej nebo kachni ¢i husi sadlo, mouku na jisku, a Francouzi ji podavaji (nejen) pri zvlastnich prileZitostech.

smetanu (31%), maslo
Na prilohu: kulatozrnnou ryzi, cibulku, bilé vino, vyvar

Postup:

Perlicku naporcujte na mensi kusy, osolte, opeprete a stl i pept do masa vmasirujte (1, 2). V hrnci rozehtejte olivovy olej nebo sadlo,
pridejte trochu masla a kousky masa opecte — nejprve ze strany, kde je kiize, poté ze strany druhé (3, 4). Toto opeceni urcité nevynechte —
népek, nebo chcete-li kiirka, pak pusti do omacky tu spravnou chut a energii. Po opeceni maso z hrnce vyndejte. Celé Zampiony, $alotky
a na vétsi kousky nakrdjeny rapikaty celer vlozte do hrnce, ve kterém bylo maso, a zeleninu opecte (5). Poté k zeleniné nalijte vino (na
jednu porci pocitejte zhruba dvé deci) a opec¢enou perlicku vlozte zpét do hrnce (6). Vino svarte na polovinu. Pokud ho dostate¢né nes-
varite, omdcka bude v ustech drhnout. Po svateni pridejte Spetku tymianu a rozmarynu, nalijte do hrnce driibezi vyvar nebo vodu tak,
aby bylo maso ponorené zhruba do poloviny, a pfi mirném varu nechte vée asi ptil hodiny tdhnout (7).

Po ptil hodiné vyndejte z hrnce maso i zeleninu. V mens$im rendliku si ptipravte jisku* (8). V poméru 1:1 smichejte mouku a maslo nebo
sadlo a pomalu odpalujte. Jisku dejte do omacky, kterd zistala v hrnci po mase se zeleninou, jisku rozmichejte a deset minut povarte,
nakonec ve zjemnéte trochou smetany a lzici mésla, podle potieby dochutte soli a pepfem (9).

Jako ptilohu ke fricassée muzete podavat jednoduché maslové rizoto. Na panvi lehce zpénte najemno nasekanou cibulku, pridejte kulato-
Zrnnou ryzi, orestujte, zalijte bilym vinem (deci na jednu osobu) a vino svarte. Poté prilijte driibezi nebo zeleninovy vyvar a za ob¢asného
michani ryzi uvarte al dente (na skus). Ryzi osolte, vypnéte sporak a postupné do rizota vmichejte ztuhlé maslo z lednicky, tplné na
zavér miiZzete zakdpnout kvalitnim olivovym olejem. Na talif naaranzujte rizoto, kousky perli¢ky, zeleninu a nalijte jemnou omécku (10).
Fricassée si Francouzi vychutnavaji nejcastéji ve dvou — da se u néj povidat, uzivat si pohody, prosté tak, jak to Francouzi maji radi. Tak
ho zkuste, nadchne viés.

MAGAZIN JARO 2021 23



24

MAGAZIN JARO 2021

Kachni prsa Hoisin

Budete potfebovat:

kachni prso, 300 g hrubé motské soli, 300 g cukru krupice, masovy vyvar, omacku
Hoisin, (¢esnek)

Na p#ilohu: ryzi, mungo fazolky, jiddSovo ucho, houbicky shimeji

Postup:

V mise smichejte cukr a stil. Kachni prso zbavte blan a na dno naddoby nasypte piil-
ku ptipravené smési cukru a soli. Na tuto smés poloZte prso masem doli, druhou
polovinou smési maso zasypte a nechte hodinu a tfi¢tvrté marinovat (1). Po této
dobé cukr a sl sklepnéte, maso oplachnéte studenou vodou a osuste.

Kizi na prsu narezejte na kosticky a na panvi maso zprudka nasucho opecte do
tmava (2). Poté prso pecte v troubé predehiaté na 150 °C 12-15 minut. V Asii se
tato masa neji krvavd, proto byste ho méli mit spie propecenéjsi. Po vytdhnuti
z trouby maso nakrdjejte na velmi tenké platky (8). Maso uz nesolte ani nepeprete
- marinada pro ochuceni naprosto stadi.

Na panev, kde jste opékali prso, nalijte silny masovy vyvar a pridejte omacku
Hoisin (na jednu porci asi tti 1Zzice omacky), provarte a dle chuti dosolte a opepiete
(3, 4). Pokud chcete, mtizete do omacky ptidat i trochu prolisovaného ¢esneku.
Pro ptipravu prilohy uvafte ryzi tak, aby byla mékkd a lepkava. Mungo fazolky
nasypte do rendliku, zalijte studenou vodou a pfi mirném varu vafte 20 minut,
poté je scedte. JidaSovo ucho také povaite ve vodé, asi 10-20 minut, mélo by zustat
ktupavé.

Na péanvi rozehtejte olej, prisypte houbicky shimeji, uvarené jidasovo ucho a ores-
tujte, poté pridejte uvarené mungo fazolky, orestujte je a na zavér vmichejte
uvarenou lepkavou ryzi (5, 6, 7).

Na talif nalijte omacku, na ni nasklddejte platky kachniho prsa a pridejte prilohu.
Jak vidite, francouzskou dribez lze pripravit i na asijsky zptisob. A véfte, ze vy-
raznou chut omacky Hoisin v kombinaci s kachnim masem si zamilujete!

obj. kod 40715288




N /1P G ASTROSTUDIO

Kachni prsa HOISIN

Kachni prsa s kiizi 360 g obj. 49500273
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Pecena krepelka

S krupavym toastem
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Pecena krepelka

s kfupavym toastem a restovanymi kufecimi droby

Budete potfebovat:

krepelku, zméklé maslo, smetanu, bilé vino, bylinky (rozmaryn, tymian, $alvéj), masovou stavu
demi-glace (neni nutnd), sil, pept

Na prilohu: toastovy chléb, kureci droby (zaludky, srdce a jatyrka), Salotku, Fapikaty celer, roz-
maryn, tymidn, bilé vino, olivovy olej, smetanu, syr (raclette, pecorino...)

Postup:

Krepelce useknéte kridla, osolte ji po celém povrchu a ze vSech stran opeprete. Do kiize
vmasirujte zméklé mdslo, které vlozte také do dutiny (1, 2, 3).

Na panev dejte maslo, pridejte smetanu a bilé vino a v$e pfivedte k varu. Pfidejte bylinky, osolte
a opeprete a do panve vlozte celou kiepelku. Panev pak dejte do trouby vyhraté na 160 °C na
18 minut. Kfepelka md sussi maso, proto ji v pribéhu peceni dvakrat prelijte.

Po dopeceni vyjméte kiepelku z panve a do vypeku ptilijte smetanu, trochu masového vyvaru
demi-glace a promichejte (4, 5, 6).

Pro ptipravu ptilohy odriznéte z toastt kiirky a toasty opecte do zlatova az do hnéda na velkém
mnozstvi masla (musi v ném témér plavat). Po opeceni polozte toasty na papirovou utérku, aby
nasala prebyte¢ny tuk (7).

Na masle zpénte najemno nakrdjenou $alotku a fapikaty celer, pridejte rozmaryn, tymian
a najemno nasekané nebo rozemleté kufeci droby a vie orestujte. Smés pak osolte, opeprete
Cerstvé namletym peprem, pridejte trochu bilého vina a povarte, az se vSe za¢ne znovu restovat.
Poté pridejte kapku olivového oleje a pokud mate, také trochu silné masové stavy demi-glace.
Na zavér dejte trochu smetany, nechte dvé minuty probublat, vypnéte spotfebi¢ a na zavér do
smési nasypte rozdrobeny syr. Tuto smés nandejte na opecené kiupavé toasty (8, 9). Pokud
toastim nefandite, smés z drobti mtiZzete vmichat také do ryZe nebo do nokii. Charakteristicka
chut kiepelky v kombinaci se smési z drobti na kfupavych toastech vés jednoduse okouzli (10).
A kdyz k tomu ptidate sklenku dobrého vina, bude chutovy zazrak dokonén.

< Caillor

PRETES A CUIRE

Krepelka 2x 200 g
obj. 49500248

Kiehké maso francouzskych kiepelek zajistuje jejich 100% rost-
linna kvalitni strava plna vitamini a minerala. Vyzkousejte i vy
jejich jedine¢nou lahodnou chut.
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JACOBS CREEK

BRING YOUR AUSTRALIAN" @

JACOB’S CREEK ™ JE JEDNOU

Z NEJOBLIBENEJSICH GLOBALNICH
AUSTRALSKYCH ZNACEK ZABYVAUJICICH

SE VYROBOU VINA, KTERE NABIZi KVALITNI
SOUCASNY STYL V OBLASTI BILYCH,
CERVENYCH, RUZOVYCH | PERLIVYCH VIN.

Vina JACOPB’S CREEK, kterd za poslednich

30 let ziskala vice nez 8 tisic medaili Nyni na
na vinarskych vystavach, jsou oblibena (F:’rOdejnéch
a ocenovana pro svou vysokou kvalitu. . ashé&Carry
. velkoobchodech
Kazdé vino znacky JACOB’S CREEK je vyrabéno Za vyhodnouy

s ohledem na spotrebitele a jejich vyvijejici se chuté. cenu.

Rada JACOB’S CREEK CLASSIC nabizi svézi

a skvele chutnajici vina, ktera byla vytvorena

k okamzitému piti. Tato vina jsou oblibenou volbou
mezi spotrebiteli, ktefi hledaji vynikajici pozitek.

Dokonale si je vychutnate k pokrmidm
od lehkych salatd, pfes grilované

a masité chody az po desert.

Stejné tak jsou i pfijemnym spolecnikem

pfi posezeni s prateli. | el %
" _, JACOB'S CREEK

CLASSIC

ned ufter Jacob's C"‘“RE;
hann Gramp's first \“nc_

pijsrozumem.cz




Znacka vin Jacob’s Creek je globalnim lidrem a opravdovou ikonou australského
vinafstvi. Historie vinafstvi saha az do roku 1847, kdy mlady bavorsky pfistehovalec
zasadil prvni komeréni vinice v Barossa Valley v jizni Australii.

Dnes je Jacob’s Creek nejvetsim australskym producentem vina.

JACOB’S CREEK CHARDONNAY Dalsi z portfolia vin Jacob's Creek

se vyznacuje intenzivnim je JACOB’'S CREEK SAUVIGNON BLANC,
aromatem citrusd a melounu, ve kterém prevazuje intenzivni chut
coz dodava vinu nezaménitelnou tropického ovoce a bylinek, které dodavaji
svézi ovocnou chut s jemnym vinu silné zakonéeni. Vino je vhodné

dubovym zakoncenim. Nejlépe podavat samostatné &i k erstvym

(2 se hodi k rybim pokrmé@im nebo
JACORS CREEK

zeleninovym salatdm nebo susi.
ke smetanovym téstovindm.

JACOB’S CREEK SHIRAZ CABERNET je vino granatové tmaveé
barvy, které nabizi kombinaci chuti $vestek a lesniho ovoce
nasledovana jemnymi taniny. Nejlépe se vino hodi

ke grilovanému masu, pizze nebo rajcatovym téstovinam.

Dal&im ¢ervenym vinem z portfolia Jacob's Creek
je JACOB’S CREEK GRENACHE SHIRAZ.

Toto stfedné silné vino nabizi vyraznou chut maliny,

JACOB’S CREEK MERLOT
je cervené vino s jemnou
chuti vanilky a ostruziny
sametového taninu a jemného dubového kofeni. s nadechem cerstvych bobuli

Idealné se vino paruje k silné kofenénym masim. nasledovanou sametovymi

taniny, které dodavaji vinu
strukturu a dlouhé zakonceni.
Vino dokonale doprovodi

téstoviny nebo cerstvé syry.

JACOB’S CREEK CABERNET SAUVIGNON je karminove
vino s charakteristickou vini éerného rybizu a svestek.
Chut v ovocném stylu vykazuje silnou pFfitomnost rybizu
a tmavych bobuli s kofenim. Nejlépe vino doprovodi pokrmy
2 hovéziho a jehnéciho masa nebo houbové téstoviny.

Odlehé&enou variantou rodiny JACOB’S JE JACOB’S CREEK SHIRAZ ROSE,
které pfipomina zralou jahodu a rané letni jablko. Jeho chut je
svézi a delikatni. Patfi mezi stredné intenzivni vina a ma primy

aromaticky vyraz. Jeho chut je tvofena tény zralé maliny a kvétd

svétlé rliZze. Toto vino je tfeba servirovat dobfe vychlazené.
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Zelnacka
s klobasou

Suroviny:

250 g kysaného zeli, 1 cibule, 2 klobasy, 3 brambory,

1,5 1 hovéziho vyvaru, 200 ml zakysané smetany,

50 g masla, $petka drceného kminu, pepf, sil, — : >\ ..
licka sladké mleté papriky e V e Zelnacka

: s klobasou

Postup: .
Cibuli nadrobno nakrdjejte a na masle ji nechte zesklo- p _v &" s
vatét. Klobasy nakrajejte na kolecka a kolecka jesté na s N :
¢tvrtiny, pridejte k cibuli a lehce osmahnéte. Na mensi

kostky nakrajené brambory pridejte do hrnce k osmah-

nutym klobdsam, ochutte kminem, paprikou a peptfem,

promichejte a zalijte vyvarem. Polévku ptivedte k varu

a na mirném plamenu nechte probublavat do zméknuti

brambor. Poté ptidejte proplachnuté, okapané a pokra- § 2
jené kysané zeli. Za ob¢asného michani pak vatte, dokud -
zeli nezmékne. Nakonec pridejte smetanu a nechte ji

v polévce uz pouze prohfit, na zavér dochutte soli.

©e0c00cs0090000000000000

Domaci ¢esnedka

Suroviny:

10 strouzku ¢esneku, 11 masového vyvaru, 5 brambor, 1 cibule,
100 g tvrdého syru, lZice sadla, 1zicka susené majoranky, pept,
sul, houska nebo rohlik na krutony, olej

Postup:

Najemno nakrdjenou cibuli orestujte na sédle, poté pridejte 4 strou-
7ky Cesneku nakrdjeného na platky, na kosticky nakrajené olou-
pané brambory a vSe lehce osmahnéte. Prilijte vyvar a varte, dokud
nebudou brambory mékké. Mezitim nakréjejte housku nebo rohlik
na kostky. Na panvi rozhfejte olej a kousky peciva rovhomérné ze
vSech stran osmazte dozlatova a odstavte. Zbylé strouzky ¢esneku
prolisujte a pridejte do polévky a dochutte majorankou, pepfem
a soli. Polévku nechte prohtivat a mezitim nakrdjejte syr na kosti¢ky
a vlozte je do talifi. Do nich nalijte horkou polévku, nakonec
ozdobte ptipravenymi krutony.

S Domdci
89 Cesnecka

Gulasova polévka r—
Guldsovd

Suroviny:

500 g predniho hovéziho, 5 brambor, 3 strouzky ¢esneku, 1 cibule,
1,51 hovéziho vyvaru nebo vody, 1Zice sadla, 1zice hladké mouky,
mleta sladka paprika, mleta paliva paprika, kmin, majoranka,
mlety pepf, stil, 2 krajice chleba na krutony, olej na osmazeni

Postup:

Cibuli nakrajejte na drobné kousky a osmahnéte na sadle. Piidejte na
kousky nakrdjené maso a ze vSech stran ho orestujte. Pfisypte sladkou
a pélivou papriku, kmin a pept, zalijte vyvarem nebo vodou a nechte
varit. Brambory oloupejte a nakréjejte na malé kostky, které pridejte do
polévkyavaite, dokud nejsoumasoibrambory mékké. Polévkumtzete
zahustit moukou rozmichanou v malém mnozstvi vody. Pfidejte ma-
joranku, prolisovany ¢esnek, dosolte a kratce provaite. Krajice chleba
nakréjejte na malé kosticky a na oleji orestujte. Polévku podavejte hor-
kou, posypanou krutony.
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Svestkovée k@dlﬂcy

z bramboroveho tésta
» .

Suroviny:

1 kg brambor

1 kg Svestek

300 g hrubé mouky
50 g cukru
2 vejce
$petka soli
K podavani:
120 g mletého maku

100 g mouckového ¢

100 g rozpusténého masla

Postup:
Brambory uvatte ve slupce. Po uvareni brambory vyndejte, nechte
mirné zchladnout a poté oloupejte a najemno je nastrouhejte. K bramboram
pridejte mouku, vejce, cukr a stil a vypracujte nelepivé tésto. To pak nechte nejlépe
v chladu odpocinout a ptipravte si §vestky. Omyjte je, rozkrojte na ptil a vypeckujte. Vezméte
odpocinuté tésto a na pomoucnéném povrchu z néj vytvorte valecek, ktery rozdélte na stejné
velké dily. Z jednotlivych dilti vytvorte v dlanich placicky a do nich pak vlozte vypeckované
svestky a peclivé zab
Ve vétsi cip odu a knedliky v ni vaite asi 5 minut, dokud nevyplavou na
i 2dliky ané makem smichanym s mouckovym cukrem a polité
n maslem.
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Povidlové tasticky

Suroviny:

700 g brambor

180 g polohrubé mouky
180 g hrubé mouky

2 vejce

250 g povidel

Spetka soli

K podavani:

100 g mletého maku

100 g mouckového cukru
70 g rozpusténého masla

Postup:

Brambory uvafte ve slupce, nechte mirné

zchladnout a oloupejte. Poté brambory na-

strouhejte najemno, pridejte oba druhy

mouky, vejce, sil a vypracujte hladké tésto. . oz : i b .
Na pomouénéném povrchu tésto vyvalejte = ) . . "o i S o
avykrajujte z néj kolecka. Do stiedu kazdého - 3 A 2 : . T # o
kolecka dejte 1zicku povidel, ptelozte ho na ¢ v gi = Povidlové
pul a okraje stisknéte k sobé (pokud mate, b ) ' o tasticky
muiZete pouzit formu na tasticky). V hrnci - N
ptivedte vodu k varu, tasticky do ni vloite
ana mirném plamenu vaite zhruba 6 minut.
Uvarené tasticky podévejte s mletym makem
smichanym s mouckovym cukrem a polité
rozpu$ténym madslem. Ozdobit je muZete
Cerstvymi $vestkami.

L
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Sisky s makem

Suroviny:

600 g brambor

200 g hrubé mouky

50 g krupice

1 vejce

lZice masla

$petka soli

K podavani:

100 g mletého maku

100 g mouckového cukru
70 g rozpusténého masla
cerstvé lesni ovoce dle chuti

NAS TIP!

Postup:

Brambory uvarte ve slupce,

po uvareni nechte zchladnout

a oloupejte. Oloupané brambory
najemno nastrouhejte a pridejte
k nim mouku, krupici, vejce,
1zici mésla a stl a vypracujte
tésto. Z néj pak ukrajujte malé
kousky a dlanémi z nich tvoite
podlouhlé $isky. V hrnci ptivedte
vodu k varu a v ni pak $isky zvol-
na varte asi pét minut. Cednikem
je pak vyjméte a podavejte

s makem, mouckovym cukrem

a rozpusténym maslem.

Pokud chcete $isky jesté vylepsit,
muzete ptidat erstvé lesni
ovoce.
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Makové buchty

Suroviny:

600 g hladké mouky, 60 g cukru,

3 zloutky, 200 ml oleje, 250 ml mléka,

60 g drozdi, $petka soli, maslo na potieni,
mouckovy cukr na posypani

Napln:

100 g mletého maku, 150 ml mléka,

2 lzice cukru, rum, skofice

eecccccces

Postup:

Do vlazného mléka dejte 1zicku cukru, roz-
drobené drozdi a nechte vzejit kvasek. V mise
smichejte prosatou mouku, cukr a $petku soli,
pridejte Zloutky, olej, vzesly kvasek a vypra-
cujte tésto. To pak nechte alespon hodinu pti
pokojové teploté kynout. Mezitim si pfipravte
makovou napln. Mléko, mak a cukr dejte do
mensiho hrnce, ptivedte k varu a na mirném
plamenu varte asi deset minut. Népln pak
odstavte a pridejte dle chuti rum a skofici,
promichejte a nechte vychladnout. Vykynuté
tésto si rozdélte na mensi kousky, kazdy di-
lek pak v dlanich vytvarujte do placicky, do ni
dejte makovou népln a zabalte. Buchty davejte
na vymazany plech nebo do pekice spojem
dolit a vrsky potfete rozpusténym maslem.
Pak je nechte alespon ¢tvrt hodiny vykynout
amezitimsipredehfejtetroubuna200°C.Buch-
ty pecte 25-30 minut dozlatova. Podavejte vy-
chladlé, posypané mouckovym cukrem.

DEXTERERRREERRRRRRRRRE. S R4 DRSS 3

Kremrole

Suroviny:

400 g listového tésta
Zloutek na potfeni
mouka na podsypani
mouckovy cukr na posypani
Napln:

3 bilky

180 g cukru

Postup:

Listové tésto vyvalejte na pomou¢néném
povrchu na 2-3 mm silny obdélnik a ten
pak nakrdjejte na zhruba 2 cm §iroké pru-
hy, které potfete trochou vody.

Trubicky na kremrole potfete kapkou ole-
je a namotejte na né pruhy z tésta. Krem-
role vysklddejte na plech vylozeny pecicim
papirem a pottete rozslehanym zloutkem.
Pecte je asi 15 minut v troubé predehraté
na 180 °C dozlatova. Po dopeéeni nechte
vychladnout a ptipravte si napli. Nad
horkou vodni parou slehejte bilky. Jakmile
snih za¢ne tuhnout, za¢néte do néj zasle-
havat cukr a vytvorte hladkou a pevnou
napln. Snih dejte do cukrafského sacku
a kremrole naplite. Hotové kremrole leh-
ce posypte mouckovym cukrem.
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i s makovou naplni
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Suroviny: Postup:

160 g hladké mouky Zloutky a cukr utfete do pény a z bilkl vyslehejte snih. Pénu i snih smichejte a nakonec opatrné
160 g cukru krupice vmichejte mouku. Tésto rozetfete na plech vyloZeny pecicim papirem a pecte v troubé predehraté na
6 vajec 180 °C asi 10-15 minut. Upecené tésto preneste i s pecicim papirem na pracovni plochu, prikryjte
Napln: utérkou a nechte vychladnout. V hrnci mezitim privedte k varu mléko s cukrem a makem, na mirném
300 ml mléka plamenu varte asi 10 minut. Makovou napln pak odstavte a nechte vychladnout, poté pridejte dle chuti
160 g mletého maku marmeladu nebo povidla a promichejte. Korpus otocte pecicim papirem nahoru, sloupnéte ho, tésto
100 g cukru krupice obratte a poloZte zpét na utérku. Korpus pak potfete pfipravenou makovou naplni, opatrné zarolujte
100 g marmelady nebo povidel a polozte spojem dolil. Pfed podavanim rolddu posypte mouckovym cukrem.
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Suroviny: Postup:
500 g brambor Brambory oloupejte, nastrouhejte nahrubo a vylejte vodu, kterou
2 vejce brambory pustily. Pak k bramboram pridejte prolisovany ¢esnek,
6 strouzkiu cesneku majoranku, pepr a siil. Nakonec do brambor rozklepnéte vejce,
100 g hladké mouky nasypte mouku a v8e promichejte. Na panvi rozpalte olej a bram-
olej na smazeni boraky na ném smazte z obou stran zhruba 6 minut dozlatova.
majoranka Po dosmazeni polozte bramboraky na papirovy ubrousek, abyste
je zbavili prebyte¢ného oleje. Podavejte je horké jako samostatné
jidlo nebo jako ptilohu.

P

Bramboraky

T R T TR T T sessssssecceconl

NAS TIP!

Bramboraky i
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Bramborova

SmazZené rizky

Suroviny:

6 platki veprové kyty nebo kotlety bez kosti,
hladka mouka, 2 vejce, strouhanka, olej, siil,
hrst Cerstvé pazitky

Postup:

Platky masa jemné naklepejte, na tfech mistech po obvodu
lehce nakrojte a z obou stran osolte. Do jedné misky na-
sypte hladkou mouku, do dal$i strouhanku a ve tfeti rozsle-
hejte vidlickou vejce. Platky pak postupné obalujte nejdiive
v mouce, pak ve vajicku a nakonec ve strouhance. Obalené
fizky smazte na rozpaleném oleji z obou stran zhruba 5-10
minut dozlatova. Hotové fizky podavejte s bramborovou
kasi posypané ¢erstvymi bylinkami.

Bramborova kase

Suroviny:
1,5 kg brambor, 150 ml mléka, 100 g masla, sl

Postup:

Brambory oloupejte, nakrajejte a uvarte v osolené vodé
domeékka. Uvarené brambory scedte a rozmackejte $tou-
chadlem. Poté k nim pomalu prilévejte horké mléko a roz-
pusténé maslo. Vareckou pak vSe rozmichejte do hladké
kage a dle potteby dosolte.
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Q Suroviny: :
b= 1,5 kg hovézi plece, 100 g $peku nebo slaniny, 3 mrkve, 3 petrzele, 3 cibule, % celeru, 500 ml hovéziho vyvaru (pfipadné vody), ¢
2 E 200 ml smetany ke $lehani, 1Zice masla, cukr, hof¢ice, citronova §tava, bobkovy list, nové kofeni, cely pepi, mlety pepf, sil, :
=+ | : Slehacka, brusinkovy dZem $
2 B :
0 :  Postup: -‘:
cl: Hovézi maso prospikujte tenkymi, zhruba centimetr na centimetr velkymi nudli¢kami $§peku nebo slaniny ($pikovat se vam bude lépe, ¢
® | : pokud nudlicky nejprve nechdte zmrznout). Maso osolte, opeprete a omotejte ho provazkem a vytvarujte z néj pravidelny vélecek. Na
YO | : mésle pak maso zprudka ze viech stran osmahnéte a vlozte ho do pekace. Viechnu kofenovou zeleninu nakrijejte na malé kousky &
@ | : ataké orestujte na mésle, nakonec pridejte i nakrajenou cibuli a osmahnéte. Do orestované zeleniny pridejte lzicku cukru, 1zici hoiice :
Q, s alzici citronové $tavy, pridejte vyvar nebo vodu a chvili mirné povarte. Zeleninovou smés pak prelijte do pekdce k masu a pridejte =
\O | : 2bobkové listy, 5 kuli¢ek nového kotent, 10 kuli¢ek pepte, pekae zaklopte a dejte do trouby vyhiaté na 190 °C. Pe¢te hodinua ptilaz &
> h-..f. dvé hodiny, dokud maso nezmékne. Po dopeceni maso vyndejte, ze zeleninové smési vyndejte korent, prelijte do hrnce a s pomoci :
ol: ty¢ového mixéru ji rozmixujte. Vzniklou omacku dochutte dle chuti soli, pepiem a citronovou §tavou a na zavér do ni vlijte smetanu ~ +
;(M) ¢ anechte uz jen prohrat. Upedené hovézi maso nakréjejte na plitky a podavejte s oméckou a karlovarskym nebo houskovym kne- :
\; ¢ dlikem a ozdobte Slehackou a brusinkami. :

Karlovarsky

knedlik

| Svickova [

S

pecena v troubé
T
f

-‘..;' '



Houskovy knedlik

Suroviny:
-~ 500 g hrubé mouky, 250 ml mléka, 1 vejce, 15 g drozdi,
; 1 houska nebo rohlik, % lzicky cukru, % 1Zicky soli

Postup:

Mouku v mise smichejte se soli a doprostied udélejte di-
lek. Do néj rozdrobte drozdi, posypte ho trochou cukru,
zalijte polovinou vlazného mléka a nechte vzejit kvasek.
Rohlik nebo housku si mezitim nakrdjejte na malé, zhru-
ba centimetrové kosticky. V druhé poloviné mléka rozsle-
hejte vejce a smés nalijte do jiz vzeslého kvasku. Suroviny
od stfedu promichejte a zpracujte vla¢né tésto. Nakonec
pridejte nakrajené pecivo a promichejte.

Tésto nechte zhruba hodinu kynout. Po vykynuti ho
rozdélte na dva nebo tfi dily (podle toho, jak velké chcete
knedliky) a vypracujte tfi stejné $isky. Ty nechte jesté
alespon ¢tvrt hodiny odpocinout.

Knedliky pak vaite v osolené vodé asi 10 minut z kazdé
strany. Hotové knedliky krajejte nejlépe niti na platky.

Karlovarsky knedlik

Suroviny:

7 housek nebo rohliki, 200 ml mléka, 100 g hrubé mouky, 2 vejce,

3 IZice nasekané petrzelky, ¥ 1Zicky soli, $petka muskatového orisku,
pepf

Postup:

Nejlépe den staré rohliky nebo housky pokrdjejte na mensi kosticky.
Mléko vyslehejte se Zloutky a touto smési zalijte rohliky. Poté pridejte
hrubou mouku, petrzelku, muskatovy otisek, pept a siil a promichejte.
V dal$i mise vyslehejte bilky do snéhu a opatrné ho vmichejte do tésta.
Smés pak rozdélte na dvé poloviny, kazdou z nich dejte na potravinovou
folii, vytvorte tvar knedliku a peclivé zabalte. Folii na nékolika mistech
propichnéte, vlozte do vrouci vody a varte 20-25 minut. Po dovareni
knedliky vybalte z félie a nakrajejte na platky.

Bramborovy
knedlik

Bramborovy knedlik

Suroviny:
1 kg brambor, 200 g krupice, 200 g hrubé mouky, 1 vejce,
1zice bramborového S$krobu, 1Zicka soli

o Postup:

G‘r‘ 4 Brambory uvaite ve slupce a nechte je vychladnout. Poté je oloupejte a na-
strouhejte. K nastrouhanym brambordm pfidejte zbylé ingredience a ruka-
ma vypracujte vlaéné tésto. Z tésta vytvarujte $tihlé sisky a v osolené vodé je

r o’ vafte dvacet minut. Uprostfed vafeni knedliky odlepte ode dna a obratte. Po

uvareni knedliky krajejte na platky niti nebo ostrym nozem.

MAGAZIN JARO 2021 39



- t..-;'."';.\ e
) _vﬂ-;" ‘ - : ﬂ" .
Kachna na medu -1.;1 {1;’ -‘ﬁ.‘:‘f 2L
s jablky ARz ¢

©0000000000006000000600000000000000000000000000000006000000 i

Suroviny: Postup: =

1 kachna Kachnu umyjte, osuste a zevnitt ditkladné osolte. Jablka oloupejte, nakrajejte na mensi

4 jablka kousky, smichejte se dvéma lzicemi medu a nWWor zasijte nebo E\
41zice medu zadélejte grilovacimi jehlami. Kachnu zvenku osolte, opeprete a posypte kminem. Poté ji

kmin vlozte prsi¢ky nahoru do pekaée a mirné podlijte vyvarem nebo vodou. -.

pept Kachnu pecte v troubé vyhraté na 180 °C, dokud neni maso

il mékké, zhruba 2-3 hodiny. Béhem pecent ji priibézné

dribezi vyvar  polévejte vypecenym t , ke konci peéent ji pak

nebo voda potrete ede nu dave]te s cervenym zelim

DusSené &éervene zeli

Suroviny:
500 g steril. ¢erveného zeli, 2 cibule, 2 1zice cukru,
1zi¢ka soli, 1zice sadla, 1Zice octa, kmin

Postup:

Cibuli nakrajejte na drobné kousky a v hrnci ji ores-
tujte na sadle dozlatova. K cibulce pridejte cukr a ne-
chte ho zkaramelizovat, poté vlozte do hrnce zeli. Dle
chuti pridejte ocet a kmin, osolte a varte, dokud se
nezredukujte tekutina.
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Bramborové knedliky
plnéné uzenym

Suroviny:

1 kg brambor

300 g hrubé mouky

100 g krupice

2 vejce

1zicka soli

1Zzice bramborového skrobu
500 g uzeného masa

2 cibule

1Zice sadla

Postup:

Brambory uvatte ve slupce domékka, nechte
vychladnout, oloupejte a nastrouhejte najem-
no. Do brambor pridejte mouku, krupici, vej-
ce, Skrob a stil a rukama zpracujte tésto.

Z tésta vyvalejte valecek a z néj ukrajujte malé
dily, z kterych tvarujte placicky. Do kazdé
placi¢ky zabalte na malé kosticky nakrdjené
uzené maso. Knedliky vafte v osolené vrouci
vodé asi ¢tvrt hodiny. V jiném hrnci na sadle
opecte nadrobno nakrédjenou cibuli dozlatova
az dohnéda. Plnéné knedliky podavejte s Cer-
venym zelim (recept na str. 40) a ozdobte je
opecenou cibulkou.

seec0c0cc0ccoe
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Hovézi gulas

Suroviny:

1 kg hovézi klizky

5 cibuli

1-2 strouzky cesneku
2 lzice sadla

2 lzice hladké mouky
hovézi vyvar nebo voda na podliti
mleta sladka paprika
mleta paliva paprika
majoranka

chilli dle chuti

sil

Postup:

Hovézi maso odistéte, odblante a nakrdjejte na
kousky. Cibuli oloupejte a nakrajenou najemno
osmazte dozlatova na sadle. Do hrnce k cibuli
pridejte nakrajené maso a za stalého michani
ho ze vsech stran restujte, dokud nepusti §tavu.
Stahnéte plamen a na orestované maso pridejte
sladkou a pdlivou papriku, majoranku, pokud
chcete mit gulas ostrejsi, prisypte také chilli a vSe
promichejte. Maso pak podlijte vyvarem nebo
vodou, osolte a za obc¢asného promichani na
mirném ohni nechte dusit domékka (dvé hodi-
ny i vice). Pokud je potfeba, v priibéhu duseni
podlévejte. K zavéru duseni smichejte dvé 1zice
mouky s vodou a vytvorte hladkou kasicku
bez hrudek, kterou nalijte do guldse, vmichejte
a povarte jesté alesponi ¢tvrt hodiny. Cesnek pro-
lisujte nebo nakrajejte nadrobno a pridejte do
gulase, dle potteby dochutte soli a majorankou.
Gulas podavejte s chlebem a ozdobeny cibuli.
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U nas
sl vybere
opravdu

kazdy.

Jip JIF

CASH
&CARRY

Jidlo i Piti
na doma
1 pro profiky.

VSE NA
JEDNOM MISTE...

VyuZijte nakupu na nasich
prodejnach Cash&Carry, kde si
vybere opravdu kazdy.

V JIPu najdete vSechno, co si vase
lednice, spiZirna, srdce i Zaludek
Zadaji. UZ nemusite obihat pekarnu,
reznika, zelinarstvi a kdovi co jeste.
At uZ shanite Cerstvou zeleninu

na salat, ovoce vseho druhu,
lahtidky joko syry a uzeniny

nebo skvélé vino, nemusite chodit
nikam daleko, protoZe v JIPu si
pohodlné vyberete vse pod jednou
stfechou. Nakupovani uspokoji i ty
nejnarocnéjsi zakazniky.
Podnikatelé maji zvyhodnéné ceny
diky zakaznicke karté.

www.jip-potraviny.cz



Kde nas
muzete
navstivit?

KARLOVY VARY

Skupina JIP provozuje

13 prodejen Cash&Carry
po celé Ceské republice.
KaZda z prodejen nabizi
zbkazniklm z rad
podnikatelll i vefejnosti
vice neZ 18 500 polozZek.

V nasich modernizovanych
prodejnach vam vsak
nabidneme rozsiteny
sortiment ¢erstvého zboZ.
Za kazdirch okolnosti
Cerstve, poctivée a od
provérenych dodavatelil.
Presné takové by mély byt
potraviny, které si odnasite
z obchodu domil.

SUSICE

PRODEJNY S RESTAURACI

C&C Praha-Boranovice
K Jipu 128, 250 65 Praha-Boranovice
Otevieno denné 8.00-20.00

C&C Ostrava
Frydecka 700/475, 719 00 Ostrava
Otevieno denné 7.00-21.00

PRODEJNY S ROZSIRENYM SORTIMENTEM

C&C Jilemnice
V Jilmu 229, 514 01 Jilemnice
Otevieno denné 7.00-20.00

C&C Karlovy Vary
Sportovni 574/15, 360 01 Karlovy Vary
Otevreno denne 7.00-19.00

C&C Pardubice
Hradistska 407, 533 52 Pardubice
Otevieno denné 8.00-19.00

C&C Zlin

Jateéni 169, 760 01 Zlin - Pr$tné
Probihd rekonstrukce.
Otevirame 3. 3. 2021

JILEMNICE
SVOBODA
NACHOD
POLICKA
OSTRAVA

~

¢. BUDEJOVICE
PARDUBICE
BRNO

ZLIN

v

PRODEJNY S BEZNYM SORTIMENTEM

C&C Brno
Herspicka 788/9, 639 00 Brno
Otevieno denné 8.00-21.00

C&C Ceské Budéjovice
Nemoanicka 2180/3, 370 10 Ceské Budéjovice
Otevreno denné 7.00-20.00

C&C Most
Délnickda 37, 434 01 Most
Otevieno denné 7.00-19.00

C&C Nachod
Plhovska 1098, 547 01 Nachod
Otevieno denné 7.00-19.00

C&C Policka
Na VySehrade 1095, 572 01 Policka
Otevieno denné 7.00-19.00

C&C Susice
Hradeckda 1260, 342 01 Susice
Otevieno denné 7.00-20.00

C&C Svoboda nad Upou
Upskda 14, 542 24 Svoboda nad Upou
Otevreno denne 8.00-18.00



Zkuste chlazenou rybu nebo plody
more ,ha miru“.
Bez starosti a pohodlné.

I.'-'

v nabidce naleznete také. ..



