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letosni rok prinesl sztuacz kterou asi nikdo necekal a ukdzal ndm vsem
~ Ze ne vSechny sttoty, na ktere jsme byli doposud zvyKIi, Jsou samozrej-

_mosti. ]sme rddi, Ze je toto zvldstni obdobi (doufejme) jiz za ndmi, a o to
radejz vdm prmaszme néco, co zustava stdle takové, jaké mdte radi - nds JIP magazin.
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0 néco prijemnéjsi, prindsime vam mspzracz v podobé receptt na svézi merurikové
a bandnové dobroty. A pro pripad, Ze by vds navstivili prdatelé na letni posezem -
miuzete je prekvaplt treba americkou specialitou. Jako vzdy ale v nasem magazinu
» najde mnohem -xllc ‘Nad $dlkem ‘Naseho kafe o kterém se dozvite vice na strandch -
-37,-si miizete | preczst rozhovor S nasim mzstrem pekarem, seznamzt se s prlbehy
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Alnatura:

Kdyz (}traviny voni
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Také mate radi, kdyz je z potravin citit priroda?
Z4dna zbyteéna écka, jednoduché a srozumitel-
né slozeni a puvod, kterému mizZete divérovat.
Pokud je vam takové stravovani alespon trochu
blizké, urcité uz jste slySeli o némecké znacce
Alnatura.

Pouze kvalitni biopotraviny, jejichZ vyroba je $etrnd k Zivotnimu pros-
tredi. Moznd vam tohle zni jako kli$é. Pro Alnaturu, ktera md prirodu
ive jménu, je to viak zakladni princip a filozofie, ptes kterou, jak se rika,
nejede vlak. Uz vice nez 35 let.

Jak to celé zacalo

Z puvodni myslenky o zalozeni spole¢nosti, kterd by vyrabéla détské
bavlnéné obleceni, nebo o retézci samoobsluznych vegetarianskych
restauraci se$lo. V roce 1984 nakonec Go6tz Rehn, ekonom pochéze-
jici z lékat'ské rodiny, zalozil a zaregistroval znacku potravin Alnatura.
A dobfe udélal. Dnes uz ma tato znacka, sidlici v némeckém Darmstad-
tu, sto tficet pét vlastnich prodejen a produkty distribuuje také do
dalsich evropskych zemi k vybranym obchodnim partnertim.

Mezi nimi nechybi ani nase spolecnost, a tak dnes miizete v prodej-
ndch JIP vybirat z vice nez Sesti set druhii ekologicky zpracovdvanych
biovyrobki té nejlepsi kvality.

Eko a bio na prvnim misté aneb zasady
Alnatury v kostce

> Vsechny vyrobky znacky Alnatura jsou bio.

> Suroviny pochazeji vyhradné z ekologického zemédélstvi.
Znatka odmitd potraviny hnojené jakymikoli syntetickymi
nebo chemickymi hnojivy ¢i oSetfené pesticidy. Pro udrZeni
urodnosti klade diraz na peclivé hospodateni s pudou a roz-
manitost v péstovani.

> Suroviny jsou zpracovavany Setrné, aby byly zachovany jejich
cenné slozky.

> Pfi vyrobé se nevyuzivaji konzervac¢ni latky, uméla barviva
nebo aromata a znacka také odmitd pouziti genetického in-
Zenyrstvi.

> Alnatura dodrzuje vys$i standardy, nez pro biopotraviny
predepisuje Evropska unie, a pracuje s kvalitou, kterd je zdvazna
pro soukromé svazy ekologického zemédélstvi, jako jsou
naptiklad Bioland, Naturland a Demeter.

> Kazdy zékaznik by mél rozumét tomu, co obsahuji vyrobky
Alnatura a odkud suroviny pochazeji. VSechny tyto informace
jsou proto uvedené na obalech.

> Kazdy produkt posuzuji nezévisli odbornici.

- Samotna Alnatura i v§ichni jeji dodavatelé a farmy, se kterymi
spolupracuje, jsou pravidelné kontrolovani.
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Co je v JIPu k dostani? ALNATURA
K piti

Nezalezi, jestli mate chut na studené nebo na teplé, dzus nebo dokonce
alkoholicky napoj. Alnatura nabizi caje vSech druhu (i ty ledové),
kavu i kavové napoje nebo vysoce kvalitni dZusy. Za zminku také ;
stoji vina Alnatura, bila i Cervena, a prosecca. Samostatnou kate- -
gorii pak tvofi nejriznéjsi obilné, sojové, ryzové a orechové napoje, =
které mohou slouzit jako nahrazka mléka. ‘ -! -
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Napoje

Alnatura nabizi $iroky sortiment obil-
nych, séjovych, ryzovych a ofechovych
napoji, které mohou slouzit tém, ktefi
nemohou ¢i nechtéji mlécné vyrobky,
nebo jako oziveni jidelnicku. Népoje jsou
vyrobeny z organickych surovin a neob-
sahuji emulgatory.

Mezi dzusy Alnatura $tavu z koncen-
tratu nenajdete. Znacka se py$ni tim, ze
vechny ovocné i zeleninové dzusy jsou
100% primo lisované $tavy a neobsahuji
tak zadné umélé vitaminy nebo pridana
aromata.



Pro zdravé peceni a vareni

ALNATURA

Na nasich prodejnach najdete vSechny suroviny Alnatura potfebné k peceni - od kvasku,
kukufi¢ného skrobu, pres prasek do peciva a vanilkovy cukr po nékolik druht mouky, kterym
bychom mohli vénovat samostatnou kapitolu. V nabidce najdete také kofeni a dochucovadla,
pesta a suga , konzervované ovoce i zeleninu. Nemine vas ani rozhodovani u velkého sortimen-
tu lusténin, obilovin, téstovin, ryZi a seminek. A k tomu olej - fepkovy, slunecnicovy, olivovy,
Inény, kokosovy... Na jaky si jen vzpomenete. Octy a balzamica Alnatura nezistavaji pozadu.
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Produkty z rajcat

Vsechny raj¢atové produkty Alnatura jsou vyrobeny
z rajcat z Italie, konkrétné z jihu zemé a Toskan-
ska, kde maji ty nejlep$i podminky pro péstovani.
Duraz je pak kladen i na dal$i zpracovani — aby bylo
rychlé, ale $etrné. Misto umélych prichuti a zlepsu-
jicich latek jsou produkty dochucovany cerstvymi
bylinkami, mofskou soli a dalsi zeleninou.
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Kokosél

nativ
Huile de coro vierg®

Vzhledem ke svym zdsadam nabizi Alna-
tura tzv. nativni, tedy za studena lisované
oleje, pro které je charakteristicka plna chut
a intenzivni barva. Naopak odmita oleje ra-
finované, které zpracovanim ztraceji vyzivo-
vou hodnotu, chut i viini.




Na rychly hlad

Takovy chléb s pomazankou, Sunkou nebo syrem je skvélou svacinkou, obzvlast,
kdyz vite, Ze vSem surovinam muzete vérit. Pod znackou Alnatura seZenete chléb,
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ALNATURA

knickebroty, ryzové chlebicky a dalsi pekarenské vyrobky, zeleninové pomazanky,

marmelady, mlé¢né vyrobky, uzeniny i vyrobky pro vegetariany. A zkratka nepfijdou

ani milovnici miisli, cornflakes nebo kasi.
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Alternativni zptisoby stravovani

Mezi produkty Alnatury si jisté vyberou
zastanci alternativnich zptisobd stravo-
vani. Znacka nabizi fadu potravin pro
vegetariany a vegany, vitaridny nebo ty,
ktefi dodrzuji zasady paleo stravy.

.
AL AT I RO ey B
Ty

S bl K &P

N Roggen &
Al.ﬂ ATURA Dinkel

- mne Dl n RN

Wa ffem

Galettes de riz
au chocolat

ALNATURA

Erdnuss
Mus fein -

Purée de cacahuéte




\Z. 40 )
Kdyz je chut
Obcasného hiisného zobani se nemusite bat, kdyz bude kvalitni a zdravé - tfeba susené ovoce,

oris$ky, chipsy nebo krekry. Pokud radsi sahnete po sladkém, Alnatura nabizi susenky vSech
tvaru a chuti, ¢okolady, tycinky, vafle a dalsi.
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Susené ovoce

Ovoce na suseni Alnatura vybira peclivé - zpracovavat lze pou-
ze zralé, Stavnaté a neporusené plody. Ty se potom umyvaji,
tridi, v zavislosti na odridé pripadné rozrezavaji a susi na slun-
ci nebo v susdrndch. Sifeni sudeného ovoce oxidem sificitym
pro zachovéani barvy je pro Alnaturu tabu. Pouziti pesticidu
methylbromidu nebo kyseliny sorbové pfi zpracovani je rovnéz
Zapovezeno.
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Mrazené vyrobky

Mrazena pizza chutna hned lépe, kdyz vite, co v ni
je. To stejné plati o zmrzliné, ovocnych sorbetech
a nanucich. A spolehnout se miizete i na kvalitu
mrazené zeleniny, ovoce, morskych plodii nebo tie-
ba hranolek.
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Jedna sklenice stavy

tickou podélnou ryh
Merutiky maji pozitiv
chdzet nemocem stit
jsou také proti obezig
skodlivé ldtky z téla.

a chutného.

/]

Kdo by se netésil na lét

téchto sametovych oranZovych plodii ,s cha rak¥ 1sr
uprostied pokryje pott‘?bnou denni ddvku v taminit.

, kdy dozrdvaji meruriky...

i uc¢inky na odolnost organismu (}mah ji pted—
Zldzy, ledvin a kardio askulqrm’hp systémul, ucmne

Meruiiky navic zlepsuji pamet a pomdhaji vy lucovat
azmar neprichdzeji ani jejich ipecky, ze kte

rdbi cenny olej a jsou také pomocnikem proti

Inspirujte se a udele] si néco merurikoveé letnfho |

asli.




Tvarohovy
" kolac

Suroviny:

8 merunék, 200 g hladké mouky, 130 g masla, 2 lZice cukru,
$petka soli, 1Zice citronové §tavy

Tvarohova napln:

500 g tvarohu, 2 vejce, 50 g cukru, 1 vanilkovy cukr,

1zicka citronové kiry

Postup:

Smichejte mouku, cukr a stil. Pfidejte méslo a citronovou $tavu a ze
smési vypracujte tésto. Pokud se vam zdd pfili§ suché a nejde spojit,
ptidejte 1Zici vody. Vypracované tésto ulozte do lednicky. Mezitim
si pfipravte ndplit. Tvaroh utiete se Zloutky, obéma druhy cukru
a citronovou kirou. V jiné mise si z bilkd vyslehejte snih a opatrné
ho vmichejte do tvarohové smési. Odpocinuté tésto z lednicky
namackejte po okraje do vymazané a vysypané formy na kolac.
Tvarohovu naplil nalijte na tésto a vr$ek vysklddejte merunkami.
Pecte v troubé predehiété na 180 °C asi 40 az 50 minut.

Ovesné kuli¢cky s merunkami

Suroviny:
150 g ovesnych vlocek, 100 g susenych merunék, 100 g mandli,
3 lzice javorového nebo agavového sirupu

Postup:

Mandle nechte nékolik hodin namoc¢ené ve vodé. Také merunky
namocte alespoil na hodinu do vody. Mandle rozmixujte v mixéru
spole¢né s ovesnymi vlo¢kami, poté pridejte suSené merunky a si-
rup. Suroviny mixujte, dokud se nespoji. Ze smési vytvarujte
kuli¢ky a nechte odleZet v lednicce.

15
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Merurikovy
dezert

Merurikovy
cheesecake

Suroviny:
200 g susenek Bebe (nebo jinych), 100 g rozpusténého masla,

500 g krémového syru, 200 ml zakysané smetany, 20 g Zelatiny pro
ztuZeni krémi, 2 lZice cukru, 1 vanilkovy cukr, 3 l1Zice meruinkového
dzusu, cerstvé merunky

Postup:

Susenky rozmixujte a pfidejte rozpusténé maslo. Smés namackejte bud
do velké dortové formy, nebo rozdélte do nékolika mensich formicek
a nechte v lednici ztuhnout.

Krémovy syr a zakysanou smetanu vyslehejte s cukrem do hladkého
krému. Do hrnce nalijte merunkovy dzus se dvéma lzicemi vody, pfidej-
te Zelatinu a nechte nabobtnat. Poté Zelatinu zahtejte, dokud se tplné
nerozpusti, pridejte trochu krému, rozmichejte a smichejte se zbytkem
krému. Ten nalijte do formy a nechte alespon dvé hodiny v lednic¢ce ztu-
hout. Cerstvé merutiky nakrajejte na mésicky, naskladejte navrch krému
a cheseecake uloZte nejlépe pres noc do lednicky.

Merunkovy jogurtovy dezert

Suroviny:
10 merunék, 200 ml jogurtu, 200 ml smetany ke slehani, 1 vanilkovy
cukr, 80 g cukru, 2 1Zice medu, lZice masla

Postup:

Jogurt, smetanu a vanilkovy cukr vyslehejte do jemného krému a nalijte
do pfipravenych sklenicek.

Merurky nakréjejte na malé kosticky. V hrnci smichejte cukr s medem
a vafte, dokud nevznikne karamel. Poté ptidejte maslo a nakrajené me-
ruiiky a na mirném ohni povarte 1 az 2 minuty. Vznikly karamel slijte
a merunky nechte vychladnout. Na krém poloZte nékolik IZic merunék,
které prelijte 1zickou karamelu.
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Merunkovy dzem

Suroviny:

2 kg vypeckovanych domacich merunék
600 g cukru

20 g pektinu

Postup:

Sklenice i s vicky, do kterych budete nalévat dzem, nej-
prve dikladné umyjte. Na plech nalijte zhruba 2 cm vody
a sklenice i vicka na néj naskladejte a nechte je v troubé
sterilizovat na 100 °C asi 10 aZ 15 minut. Mezitim oplach-
néte merunky a nakrdjejte je na kosti¢ky. Ovoce vloZte
do hrnce s cukrem, promichejte a vafte za obc¢asného
michani, dokud neziskd potifebnou konzistenci, ptiblizné
5 minut. Pokud nechcete mit v dZemu vétsi kousky, muizete
ovoce propasirovat pres sitko a vratit do hrnce. Pfed kon-
cem vareni si rozmichejte pektin s trochou cukru, pridejte
do ovoce a jesté chvili povarte. Do piipravenych sklenic
dzem nalijte, ihned zavi¢kujte a nechte vychladnout dnem
vzhiru.



Suroviny:

300 g merunék, 160 g hladké mouky, 130 g cukru, 70 g strouhaného kokosu,
150 g masla, 100 ml mléka, 3 vejce, 2 1zicky prasku do peciva, 2 vanilkové cukry,
1 balicek mandlovych lupinki, skofice

Postup:

Troubu si pfedehfejte na 180 °C. Oba druhy cukru a méslo vyslehejte do pény, pridej-
te vejce a znovu vymichejte. Poté pridejte prosatou mouku, kokos, prasek do peciva
a mléko a v8e promichejte tak, aby vzniklo hladké tésto, které nalijte na plech vy-
lozeny pecicim papirem. Vypeckované a na mésicky nakrdjené merunky vysklddejte
navrch tésta, posypte je trochou cukru, skofici a mandlovymi lupinky, mtizete ptidat
i trochu kokosu. Kola¢ pecte zhruba 30 minut.

Merurikovy
kolac
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Marmelady Safranka

Bez chemie, konzervantua a barviv, ru¢né
vyrobené v marmeladovné Safranka

Kazda sklenicka na$i marmelddy je doslova ,nacpand“ jednim kilo-
gramem Cerstvého ovoce. Pfiddnim minimdlniho mnozZstvi cukru
potiebného k vyrobé vafime marmelddy, které se daji jist i jen tak, 1zi¢-
kou. Vyvinuli jsme vice nez 30 druhi riznych marmelad a prichuti, a to
michanim ovoce, bylinek a toho nejkvalitnéjsiho alkoholu.

Marmelddy Safrénka vznikly v roce 2014 diky Romané Safrdnkové
s cilem vyrabét dzemy, marmelady a barbecue omacky s co nejmensim
mnozstvim cukru a co nejvétsim obsahem ovoce. To je vidy peclivé vy-
birdno podle sezény a od ¢eskych péstiteld, ktefi na své plody nepouzi-
vaji chemické o$etfeni. Pomerance, citrony a grapefruity jsou ziskdvany
v bio kvalité ze Stfedozemi.

Marmelddy Safrinka obdrZely na mistrovstvi svéta v marmeladdch
v Anglii (The Worlds Marmalades Awards Cumbria UK 2015) v roce
2015 Double gold medaili, titul Nejlepsi marmeldda na svété 2015,
stiibrné medaile za citronovou marmelddu, citronovou marmeladu
s bourbon vanilkou a pomeran¢ovou marmelddu s rumem a hrozinkami,
a také bronzovou medaili za pomeranéovou marmelddu s likérem. Do
vy¢tu miZeme zafadit i ocenéni Regiondlni potravina Stfedoceského
kraje 2015 a vitézstvi v soutézi Ministerstva zemédélstvi Ceskd biopo-
travina roku 2018, a to za meruiikovou marmelddu s levanduli a medem.

Ochutnejte nase marmelady, které snidala
i anglicka kralovna.

* Zakoupite na vybranych prodejnach JIP Cash&Carr
p Vvybranych prodej Y
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PEKARNA JIP




Kdyz pecete, musite to prozivat a citit.
VZdy se snaZim najit vliastni cestu,
rika pekar Miroslav Hlavaty

" |
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PEKARNA JIP
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FOTO: CC Praha, CC Ostrava
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TEXT: Karolina Frydova

»Viiné chleba je viiné viech viini.“ Citdt Jaroslava Seiferta
okamzité pochopite, kdyz vstoupite do JIPu v prazskych
Boranovicich azpozarohu k vam hned doputuje viiné zdej-
stho Cerstvého peciva. To md na svédomi pekari Miroslav
Hlavaty. Pfi rozhovoru s nim uz po pdr vétach poznite,
Ze pekatina pro néj neni praci, ale vdasni a posldnim, které
mél, podle svych slov, prosté napsané ve hvézddch.

Neda mi to se na zacatek nezeptat. V kolik hodin vstavate?
Vétsinou ve tfi hodiny réno, ve ¢tyfi za¢inam péct. KdyZ mam volno,
tak kolem paté. A za ty léta uz nepotiebuju budika, prosté se probudim.

To ma vétsina lidi jesté pilnoc. A jak potom probiha takovy normalni
den u vas pekarné v boranovickém JIPu?

No samoziejmé s usmévem, jak jinak (smich). Rdno ddme péct vyrobky,
které pfes noc kynuly, a délame pfipravu na dalsi den. Kazdy den vy-
rabime dany sortiment, tedy nékolik desitek druht vyrobku, za¢indme
dvoukvasovym chlebem, délame chlebové placky, uzle, bagety, ciabatty,
veky, hamburgerové bulky, samozfejmé sladké pecivo, zaviny, kolace,
vanocku, buchty... Je toho dost. Kromé toho pe¢eme dalsi vyrobky, které
jsou ten den potreba. Naptiklad vcera to byly buchti¢ky, protoze v res-
tauraci se podavaly buchti¢ky se $odd. A ¢as od ¢asu se pustim do né-
jakého experimentu, ktery, kdyZ se ujme, zatadime do sortimentu. Na-
posledy jsem zkousel dynovou bulku.

Chleb@t mate nékolik druhi. Remeslny, pohankovy, ofechovy, vice-
zrnny, dokonce Zitny s Fepou a dalsi. Co je podle vas alfou a omegou
dobrého chleba?

Ur¢ité kvas, ktery si sami vyrabime a ktery je prvopocatkem v$ech nasich
chlebti. Konkrétné je to tfistupniovy Zivy zitny kvas. To znamena, Ze se
nejprve smichd voda s Zitnou mouku, kterd se nechd zrat, poté se znovu
primichd voda a mouka, a nakonec je$té jednou, az ziskdme kvas, ktery .
prosel tfemi stupni kvaseni. Kazdy ten stupen ma jinou teplotu vody
ajinou dobu zrani. Pti tfetim stupni se vétsi ¢ast kvasu odebere, zapracu-
je do tésta a ze zbylého kvasu se stane opét takzvana matka, ze které
vyrobime dal$i kvas. Vedle Zitného si délame také bily kvas z pSeni¢né
mouky, ktery pouzivime do dvoukvasového chleba a dalsich vyrobku,
jako jsou treba bagety. Vedle kvasu hraji roli i dalsi véci, jako je kvalitni
mouka nebo spravny pomér vody a jeji teplota.
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To pro laika zni pomérné slozité.

Kvas je zdkladem chleba a nemél by se osidit. Musi se dodrzet pfesny
postup. Pravé kvas totiz pomahd tomu, aby chléb neplesnivél a vydrzel
dlouho vla¢ny. Kazdy den rano tedy takto vyrobeny kvas zpracujeme do
tésta, které potom dame do procesu cool risingu.

Co to znamena?

Cool rising je technologie studeného kynuti, kterd napomaha tomu, Ze
tésto nevybéhne pfili§ rychle, ale za pfedem stanovenych podminek
pomalu za studena kyne. Je to némeckd metoda, kterd je u nas zatim
pomérné ojedinéla. Rad délam véci jinak a snazim se vzdy najit vlast-
ni, novou cestu. TakZe se musim pochlubit tim, Ze jsem jako prvni tuto
technologii pouzil pravé pro vyrobu chleba. Némci tuto metodu pro
chléb viibec nepouzivaji, a kdyZ se sem ptijeli podivat, byli nadseni
a prekvapeni, jak jejich vlastni technologii vyuzivam.

Mate jesté dalsi vlastni metody?

Obecné jsem zastancem prirodnéjs$i pekatiny. Myslim, ze bychom se
ptirodé méli ptiblizovat. Cim méné sloZitych ingredienci tam ddme,
tim vét$i mame jistotu, Ze se nam to povede, Ze to bude chutné, zdravé
a dobré. V jednoduchosti je krasa. Jak jsem fikal, délam si vlastni kvas,
ale pouzivam i vlastni rumové hrozinky, svij vanilkovy cukr z pravé
vanilky bez néjakého umélého vanilinu, vlastni skoficovy cukr, kazdy
vyrobek se snazim vylepsit. Do chlebtl i pe¢iva pouzivam fermentované,
tedy zakvasené a naklicené vyrobky, které jsou tim padem i zdravé.

Kdyz se jesté vratim k chlebu - mize i laik v obchodé poznat, ktery
chléb je kvalitnéjsi a ktery ne?

Ceskym ne$varem je posuzovat kvalitu chleba podle toho, jestli je mék-
ky. Schvalné - jak si vybirate meloun?

Zaklepu na néj a vezmu si ten, ktery pékné zvoni.

Vidite. A s chlebem je to stejné. Spravné zapecend, kiupava kir-
ka zabranuje plesnivéni a drzi uvnitf chleba vla¢nost. Pii spravném
skladovani ndm takovy chléb vydrzi mnohem déle Cerstvy. U bézného
peciva je to samoztejmé jiné. To by mélo byt mékké, a hlavné by se mélo
konzumovat hned. Tt¥eba rohlik prosté neni uréeny k tomu, aby nam
doma vydrzel tyden. Ten se ma upéct a snist.

Zminil jste spravné skladovani. Jak méme tedy doma pecivo ucho-
vavat?

Z4dné pecivo nema rado igelitovy pytlik. V igelitu pe¢ivo zgumovati
a zplesnivi. TakZe by se mélo uchovavat nejlépe v papirovém sacku nebo
pod latkovou utérkou.

Kdyz vas clovék poslouchd, ma pocit, Ze nemluvite o pecivu, ale
o né¢em Zivém s vlastni dusi.

Nechci, aby moje pecivo byly jen ,vyrobky“ Kdyz pecete, musite to
prozZivat a citit. Musite si na tésto sahnout, jestli ma spravnou konzisten-
ci, ochutnat ho, jestli jste na néco nezapomnéla, a nejlépe to celé trochu
povznést. Jako u kazdé prace je to o tom, co méte v srdci a v hlavé. Vim,
ze mou srde¢nost lidé z pediva citi. Kdybych jenom ,vyrabél®, zakaznik
si moje pecivo uz nekoupi. Chci, aby z mé prace méli v8ichni radost - j,
ze ji délam, a zékaznik, Ze to ji. Délam to tak uz 30 let a u¢im to i ostatni.

Naposledy jste predaval své zkuSenosti v pekarné nové ostravské
prodejny JIP a stéle na jeji vyrobu dohlizite. Co konkrétné se snazite
kolegim predat?

Jak jsem fikal, jsem zastancem spravné a poctivé pekariny. Rozpékané
vyrobky nebo néjaké $izeni u mé nemaji misto. KdyZ budeme péct
z kvalitnich ptirodnich surovin, nemusime do vyrobki pfidavat Zadna
zlepSovadla, é¢ka a podobné. Kromé toho se snazim predavat i techno-
logické postupy. Napriklad dnes jsem kolegim ukazoval, jak spravné
narezavat bagetu. Veskeré pecivo md vlastni styl nafezavani, které ma
svj smysl, a kdyz ho spravné nenatezeme, pifi peéeni miiZe prasknout.

Rikate, 7e pecete uz 30 let. Jaka viibec byla vase cesta do pekarny?

Uz v mladi jsme s maminkou hodné pekli. Jak pro sebe, tak pro znamé
a pribuzné na svatby a dalsi prileZitosti. Pak jsem se od toho trochu
vzdalil a pracoval v zemédélstvi, ale mél jsem to asi napsané ve hvézdach
a osud mé zavedl do jedné turnovské pekarny, kde jsem zacal péct. Po
Sesti letech jsme z ptivodnich 30 vyrabéli 200 vyrobki, véetné chleba.
Vétsina z toho byly mé vlastni recepty. Osud mé pak zaval na 10 let
na Floridu, kde jsem vedl pekdrnu v bio obchodé. A dnes pe¢u v JIPu.
Kazdy si musi najit svoji cestu a ja vim, Ze kdyZz délam néco, co lidé radi
jedi, ma to smysl.
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TISICE GINU - TISICE CHUTI!

Neni tézké si vSimnout, Ze svét zaplavila vina ochucenych,
¢asto méné alkoholickych destilatd, zejména gind! Tento
trend se u nés projevuije jiz nékolikatym rokem zejména vlivem
zdravého Zivotniho stylu a silnéjéim pfemyslenim nad tim, co,
kdy a v jaké formé budeme konzumovat. Vyrobci gint s nim
stéle vice pracuji, v trhu se tak objevuji ¢astéji a casté&ji lahve
nejriiznéjich pFichuti, at uf je to ovoce, zelenina &i bylinky.
V médé jsou, citrusy, jahody, ale také tfeba kvétiny nebo
€aj, coZ jsou zejména v letnich m&sicich velmi zddané chuté&.

‘@

i
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Kazda z téchto novinek si v sobé nese stopu pfichuté, kterou
dostala do vinku, ale stile by mél gin zdstat ginem a jeho
zakladni chuf a viini by mél tvofit hlavné jalovec.

A protoze k létu patfi jednoznaéné Gin&Tonik a pro mnohé
z nds znamena cestu za mofem ltilie, nechte si doporuéit
pravé italsky gin z rodiny Malfy.

Za pFibéhem tohoto ginu stoji rodina Vergano, ktera svij gin
pripravuje s tradici sobé vlastni jiz od roku 1906. Inspirovén




je pohadkovym pobfezim Amalfi a véechny slozky Malty ginu
pochézeji z riznych konci Italie. Vidyt sama destilerka se
nachézi nedaleko mésta Turina. Souéasti receptury jsou sicilské
citrony, pomerance a grapefruity, samozfejmé italsky jalovec

a pramenita voda z Monvizskych hor, které gin krasné zaobli.

—:-i..r—r Qs .h

Prvnim Elenem této rodinyje Ma”y con Limone , tento lehce

=sgers f,-.a:!k " \?;._l

nasladly, velmi intenzivni gin s typickym nédechem dovolené
véds prenese na italské pobfezi a diky &isté citrusové chuti
si mizete dopfat opravdu skvélé letni osvézeni. Nejlépe mu
sludi klasicky tonik a platky citronu, pokud jej budete chtit
jesté vice ofivit, mazete pridat 50ml Lillet Rouge, drink viak
vicly potu"ebuje hodné ledu, al:y by| opravdu dol(ona|y'!

Drobné pochutiny a skvélé drinky jisté patfi k predstavach
o lété nas viech a nemusi se vidy jednat o dlouhé hodiny
straveneé u plotny, nanpalq., v lété ocenime spise lehké, svézi
a jednoduché pokrmy a chuté. Malfy con Limone si skvéle
vychutnéte s Bruschetou s riccotovym pyré, rajéaty a bazalkou.

< -

Ponékud ho#&im je Malfy con Arancia, je si svou syté

oraniovou barvou a pomeranéavou viini ziskd nejedno ginové
srdce. K tomuto plné ovocnému ginu doporugujeme pFipravit
italské syrové Aranchini, které poslouzi jako predkrm, nebo
jako chutovka pro posezeni s prateli. Kromé klasického
toniku, ktery by mél zdobit plitek pomeranée, z néj pFipravite
skvély Arancia Fizz!

Malfy Gin Rosa je tFeti prichuti, které je velmi oblibens
v kombinaci jak s tonikem, tak i s grape\truitovim dzusem &i
riizovou limonadou. Takovyto drink krasné ozivi platek grepu
a snitka rozmarynu. Svou pfijemné nahorklou chuti sicilskych
grapefruitd a rebarbory, se dokonale hodi k pokrmiim z bilého
masa, krevetdm &i zeleninovym salatim.

S jednoduchosti pFipravite Proscuitto s platky vodniho

melounu a listky bazalky 2 UZIJETE SI PRAVOU
CHUT ITALIE!
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N Cibulové

 Americky
burger

Americky burger

Suroviny:

750 g vyzralého mletého hovéziho (nejlépe predniho), 4 ks bulek
na hamburger, 1 ¢ervena cibule, 2 rajcata, salat, platkovy syr, 2 lZice
worcestrové omacky, hoicice, kecup, sil, pepi, olej, paliva papricka
a slanina dle chuti

Postup:

Maso dukladné promichejte s pepfem, soli, worcestrovou omackou
a jednou lzici hot¢ice. Rozdélte ho na 4 stejné velké dily a dlanémi vyt-
varujte vys$i karbandtky. Ty opecte na grilu nebo panvi, zhruba 6 minut
z kazdé strany. Béhem posledni minuty peceni polozte na karbanatky
platky syra a nechte je roztéct. Bulky taktéz chvili opecte na grilu ¢i pan-
vi, poté na né polozte platek salatu, maso se syrem a dle chuti kolecka
cibule, rajcete, 1zicku kecupu a hoi¢ice, ptipadné palivé papricky ¢i leh-
ce opecenou slaninu a priklopte vrchnim dilem bulky. Podavat miizete
s hranolky nebo s americkym bramborem.
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Smazené cibulové krouzky

Suroviny:

3 velké cibule, 130 g hladké mouky, 70 g kukufi¢ného $krobu,

200 g strouhanky, 1 $alek studené perlivé vody, 1 1Zice prasku do peci-
va, stl, pepf, olej na smaZeni

Postup:

Cibule nakrdjejte na zhruba 1 cm silna kolecka a rozdélte je na jednot-
livé krouzky. Smichejte mouku, kukuti¢ny skrob, prasek do peciva, stil
a pepf a krouzky ze vSech stran v této smési obalte. Krouzky vyjméte
a do mou¢né smési ptidejte perlivou vodu a dobte rozmichejte v jemnou

kagicku. Do dalsi misky si pfipravte strouhanku a rozpalte si panev s ole-
jem. Cibulové krouzky nyni jesté obalte v pfipravené kasi¢ce a nakonec
ve strouhance. Poté zprudka osmazte dozlatova.

Hotové krouzky dle chuti dosolte a muzete podavat s riznymi druhy
dipt.
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Kureci kridélka v BBQ omacce

Suroviny:

1 kg kufecich kfidel, 30 ml oleje, piil 1zice soli, 1 1zice suSeného cesne-
ku, 1 1Zice mleté papriky, 1zicka pepre, 2 1Zice medu

BBQ omacka: Postup najdete na str. 31.

Postup:

Predehfejte troubu na 220 °C. Smichejte olej, siil, suseny esnek, mletou
papriku a pept. Kureci kiidla dejte do misy, prelijte je pfipravenou kore-
nici smési a dobfe promichejte. Poté je rozmistéte rovnomérné na plech
a dejte do trouby na zhruba 40 minut. Mezitim si pfipravte BBQ omacku
(dle strany 31). K¥idélka vyndejte z trouby, potiete je pfipravenou BBQ
omackou, ke které muzete pridat trochu medu, a znovu vlozte do trouby
na 10 aZ 15 minut.
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Corn dog

Suroviny:

10 ks parki dle chuti, 120 g kukufi¢né mouky, 120 g hladké mouky,
180 ml mléka, 2 vejce, 1,5 lzice prasku do peciva, pil 1zice jedlé sody,
1 1zice cukru, pil lZice soli, $petka muskatového ofisku

Postup:

Smichejte kukuti¢nou a hladkou mouku, prasek do peciva, jedlou sodu,
cukr, stl a muskatovy ofiSek. V druhé mise vyslehejte mléko s vajicky,
smichejte se suchymi ingrediencemi a vytvoite tésti¢ko. Parky napich-
néte na $pejle, obalte je v tro§e mouky a poté celé ponotte do tésticka tak,
aby na nich ulpélo dostate¢né mnozstvi. Thned je smate v rozpéleném
oleji dozlatova. Podavejte s ke¢upem a hoi¢ici.
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Veprova zebirka v BBQ omacce

Suroviny:

2 kg veprovych Zeber, 2 lzice krupicového cukru, 2 lZice titi-
nového cukru, 2 lzice soli, 3 lzice chilli kofeni, 1Zice mleté
uzené papriky, lZice Cerstvé mletého pepre, 1Zice kminu

BBQ omacka: Postup najdete na str. 31.

Postup:

Predehfejte troubu na 160 °C. Smichejte cukr, sil, pept, kmin,
mletou papriku a chilli kofeni. Zebra okofefite ptipravenou
smési a polozte masem dolu na alobal a zabalte. V predehraté
troubé pecte domékka asi dvé hodiny, poté vyjméte.

Mezitim si ptipravte BBQ omacku (dle postupu na str. 31). Casti
omacky potrete zebirka ze vSech stran a nezabalena je pecte
pti 180 °C dalsich zhruba 20 minut. Podavejte se zbylou BBQ
omackou.
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¢ Makarony

se syrem

Mac and Cheese - makardny se syrem

Suroviny:
300 g téstovin typu makarony, 30 g masla, 30 g mouky, 300 ml mléka,
250 g nastrouhaného syru ¢edar, siil, pepf, muskatovy ofiSek

Postup:

Téstoviny uvarite, slijte a pridejte do nich trochu masla, aby se neslepily.
Troubu si predehtejte na 180 °C. V hrnci rozehfejte maslo, ptidejte do ného
mouku a promichavejte, dokud nevznikne ji$ka. Do jisky pridejte mléko,
privedte k varu a poté na mirném ohni povarte 10 az 15 minut do zhoust-
nuti, pridejte stl, pept a muskatovy ofisek. Omacku odstavte ze sporaku
a pridejte do ni nastrouhany ¢edar a michejte, dokud se nerozpusti.
Téstoviny pridejte do syrové omacky a promichejte. Téstoviny s omackou
pak prelijte do zapékaci misy, posypte trochou ¢edaru a v troubé zapecte
dozlatova asi 25 az 30 minut.
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omacka

Smazena kureci kridla

Suroviny:

1 kg kufecich kiidel, 140 g hladké mouky, 1 vejce, hrnek mléka, 1zicka
soli, 1zicka mletého chilli, pual 1Zicky pepfe, 1zicka suseného suseného
Cesneku, 1Zicka mleté papriky, 1Zicka susené cibule, 1zicka koreni dle
chuti (bazalka, tymian, oregano)

Postup:

Viechno koteni smichejte a kufeci kiidélka okorente. Zbytek kofeni
smichejte s moukou, ve vedlejsi mise vyslehejte vajicko s mlékem.
Kftidélka pak obalte v kofenéné mouce, ve vyslehaném vajicku s mlékem
a nakonec znovu v mouce. V oleji smazte zhruba 10 minut z jedné strany
a 5 minut z druhé. Po vyjmuti nechte prebytecny olej okapat na utérce
a ktidélka podavejte jesté tepla s kecupem, hoi¢ici nebo jinymi druhy
dipi dle chuti.
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BBQ omacka

Suroviny:

3 lzice olivového oleje, 1 cibule, 2 strouzky cesneku, $ilek kecupu,
60 ml vody, 60 ml jable¢ného octa, 2 polévkové 1Zice mleté papriky,
1 IZice titinového cukru, 1 1Zice mleté uzené papriky, 1 1zice mletého
chilli, 1 IZice kajenského pepfe

Postup:

Na pénvi rozehfejte olej, pridejte na drobné kousky nakrajenou cibuli
a ¢esnek a restujte zhruba dvé minuty. Poté pfidejte ostatni ingredience
a ptivedte k varu. Stdhnéte teplotu a nechte mirné vatit, dokud omacka
nezhoustne. Pro jemnéjsi konzistenci mizete omacku rozmixovat. BBQ
omacku vyuzijte na grilovani, do hamburgert nebo jako dip na cibulové
krouzky.




Americky apple-pie

Suroviny:

350 g hladké mouky, 220 g masla, $petka soli, 5 lZic vody,

1,3 kg jablek, 40 g tftinového cukru, 40 g cukru krupice, lZice skofice,
Spetka muskatového ofisku, Spetka moiské soli, 4 1zice kukufi¢ného
$krobu

Postup:

V mise smichejte mouku se $petkou soli, pridejte maslo a promichejte
tak, aby vznikla drobenka. Prilijte pét 1zic vody a vypracujte tésto, které
nechte zabalené ve f6lii odlezet v lednici.

Jablka oloupejte a nakrajejte na pil centimetru silné platky. Vlozte je
do misy a pridejte cukr, skofici, muskatovy ofisek a stl a nechte odstat
zhruba hodinu, dokud nepusti §tdvu. Mezitim rozvalejte tésto a vyloite
jim aZ po okraje kola¢ovou formu. Poté slijte $tavu z jablek na mensi
panev, pfidejte trochu masla a povatte asi pét minut, dokud se tekutina
nezredukuje na sirup. Troubu rozehtejte na 170 °C. Do jablek pridejte
kukufi¢ny §krob, promichejte a polovinu z nich naskladejte rovnomérné
na tésto a polijte ji polovinou zredukovaného jable¢ného sirupu. Na
kola¢ naskladejte zbytek jable¢nych platka a znovu polijte sirupem.
Kola¢ zakryjte kouskem alobalu a peéte zhruba hodinu. Pfed koncem
peceni alobal sundejte, aby vrchni jabli¢ka lehce zhnédla.
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Domaci arasidové maslo

Suroviny:
400 g oloupanych arasidu, $petka soli, 1Zicka oleje (dle chuti)

Postup:

Troubu predehfejte na 180 °C, arasidy nasypte na plech vylozeny
pecicim papirem, vloZzte do trouby a nechte zhruba 10 minut péct dozla-
tova. Pti peceni je nékolikrat promichejte a po vyjmuti z trouby nechte
uplné vychladnout. Poté dejte arasidy do mixéru, pridejte $petku soli
a mixujte, dokud nebudou mit pozadovanou konzistenci jemného
krému. Pokud chcete mit arasidové maslo jesté jemnéjsi, miiZete pridat
1zi¢ku oleje a znovu promixovat.
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Americké
livance

Nadychané americké livance
se slaninou

Suroviny:
130 g hladké mouky, 150 ml mléka, 1 vejce, 10 platka slaniny,
2 1zi¢ky prasku do peciva, maslo

Postup:

Platky slaniny vyskladejte na pecici papir a dejte do trouby vyhraté
na 180 °C na 15 az 20 minut opéct dokfupava. Mezitim si oddélte
zloutek od bilku, z bilku vyslehejte snih. Mléko rozslehejte se zlout-
kem. Prosatou mouku smichejte s prasgkem do peciva a vmichejte
do mléka se zloutkem, dokud nevznikne hladké tésto. Poté opatrné
vmichejte vy$lehany snih. Na panvi si rozehfejte trochu masla
a livance smazte z kazdé strany 1 az 2 minuty.

Podavejte je s opecenou slaninou, ptipadné s volskym okem.

© © 0 0 0000000000000 000000000000000000000 0 00

Vafle se slaninou
a javorovym sirupem

Suroviny:

270 g hladké mouky, 2 vejce, 350 ml mléka, 1 prasek do peciva,
2 lzice cukru, 80 g rozpusténého masla, $petka soli, 10 platka
slaniny, javorovy sirup

Postup:

V troubé predehrité na 180 °C na plechu vylozeném pecicim
papirem opecte na 15 az 20 minut platky slaniny dokfupava.
Smichejte mouku, stll, cukr a prasek do peciva. V jiné mise vysle-
hejte vajicka s teplym mlékem a mdslem, nalijte do mou¢né smé-
si a smichejte v hladké tésto. To pak nalijte do maslem ¢i olejem
vymazaného a rozpaleného vaflovade, uzaviete a pecte dozlatova.
Podavejte teplé se slaninou a javorovym sirupem.
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NASE KAFE

Kvalitni, chutne,
vonici na dalku...

ESPRESSO

100% Arabica

|250 G

Ranni $alek, kterym zacina den. Odpoledni chvilka klidu
a zakusek. Posezeni v utulné kavarné se starym znamym.

A co se vybavi vam, kdyz se Fekne kava? Tisic lidi, tisic chuti
a tisic rituala piti kavy. Asi se ale shodneme, Ze viiné kavy
v nas vzbuzuje pfijemné chvile, relax a pohodu.

V JIPu také kavu milujeme. Kvalitni, chutnou, vonici na dalku. A tako-
vé je i NaSe kafe. Nase s velkym N, protoZe je to znacka, kterou jsme
vytvorili a jsme na ni hrdi. Nase kafe prazime v nové ostravské prodejné
JIP zékaznikiim pfimo pred o¢ima, a to z vybérovych zrn pochazejicich
z Brazilie, Etiopie, Kolumbie nebo Papuy-Nové Guiney. Z téchto zrn
jsme vyladili Sest druhd, jejichZ charakter vystihuji zastupci z fiSe zvirat.

Slon je kava, kterd se hodi do gastro primyslu, idealni je do restauraci
s automatickym kévovarem, ale pochutnaji si na nf i zdkaznici doma.
Je jedinym druhem, ve kterém se snoubi kava arabica a robusta, a to
v poméru 80:20. Arabica je sladka brazilskd Doce Diamantina, takze
v ni ucitite podtény ofisku a ¢okolady. Robusta je indickd Monsooned
Malabar, typicka svou zemitou chuti cedrového dfeva a hustou cremou.
Tuto kdvu prazime tmavé a pomalu, aby vynikla jeji pfijemné horka chut
a potladily se ostré tony, které se v robustach mohou vyskytovat.

Pro automatické, ale i pakové kavovary je urcena kéva s oznacenim
hroch. Je to 100% arabica, v poméru pil na ptl etiopska blend Sidamo
a indickd Malabar. A¢ velmi rozdilné, navzajem se skvéle doplnuji. Kde
Etiopie pfida na lehkosti a sladkosti, Indie ji uzemni a spolu tak vytvori
klidny a jemny $élek.

vvvvv

centni arabica Doce Diamantina z Brazilie je sladka s ¢okoladovymi
a ofiSkovymi tdny, ale presto prijemné svézi. Vybornd je z pakového
kavovaru, ale stejné dobte chutnd i z mocca konvicky nebo jako klasicky
cesky ,,turek®

FOTO: CC Ostrava

TEXT: Karolina Frydova



Nase kafe uprazené v JIPu
—_——— e

Lev je kralem zvifat, stejné jako je tato smés kralovnou v nasi kavové
nabidce. Dv¢ tfetiny tvori brazilska Fazenda Lagoa, zbylou tfetinu tvori
specidlni vybér ze zrn zvanych peaberry z Papuy-Nové Guiney. Ucitite
z ni ptijemnou rovnovahu sladkosti a svézi kyselosti, chuft svétlého kara-
melu a pecenych jablek. Je to kava jako déland na espresso, tedy do pa-
kového kavovaru, ale skvéld je i z mocca konvi¢ky nebo french pressu.

Zéabavnd, veseld a hrajici véemi barvami. Takovd je smés s papouskem,
tvofend kolumbijskou Excelso Palermo, ze které ucitite lesni ovoce,
boruvky a maliny. Je idealni kdvou na filtr ve vS§ech moZnych metodach.

Motyl potési ty, ktefi si jinak kdvu musi odpirat. Tato kava je totiz bezko-
feinova, tvofend metodou CO,.U brazilské Santos Dulce ani nepoznate,
Ze je bez kofeinu. M4 idedlni rovnovahu hotkosti a kyselosti s vyraznymi
tony horké ¢okolady a prazenych ofiski.

L) & B9 23 K9 5 ) & 9 3 CY 5

Arabica a robusta. Kazda ma to své

Kava neni jenom jedna. Existuji stovky odrid kavovniki,
které maji svou typickou viini a chut, nejznaméjsi jsou vsak
dva druhy - kavovnik arabsky, znamy jako arabica, a kavo-
vnik statny, ktery budete znat spise pod nazvem robusta.

Robusta > Obsahuje mnohem vice kofeinu neZ arabica, jeji chut
je horcejsi a zemitéjsi.

Arabica > Nabizi jemnéjsi a sladsi chut, jeji aromatické tony
jsou bohatsi, od ¢okolddovych pres kvétinové az po ovocné.

Turka, nebo espresso?

Tuhle otazku uz jste asi slySeli mockrat. Zptusobu
pripravy kavy je mnoho a kazdy z nich je uménim
sam o sobé.

Asi nejjednodus$i a nejstar$i metodou pripravy kavy je jednoduché
preliti horkou vodou, ptipadné jeji kratké povateni. Do 30. let minulého
stoleti byl tento zptisob pfipravy tim nejvice rozifenym a i dnes je stale
oblibeny. Vzdyt pravé u Cechtt poidd boduje takzvany ,turek® pfipra-
vovany zalitim a spafenim mleté kivy. Nejen v arabskych zemich je
pak tradi¢nim zptisobem piipravy povafeni rozemleté kavy (vétSinou
s cukrem a dal$im kofenim) v kovové konvic¢ce zvané dzezva.

Velmi zndmou metodou je piiprava kavy pomoci tlaku. Kdo by dnes
neznal espresso, které vzniklo na za¢atku 20. stoleti v Italii. Pravé espres-
so je pripraveno ze 7 gramu spravné namleté kavy, kterd se musi stlacit
silou 20 kg. Pfes kivu je pak protla¢ovana voda o teploté 90 °C po dobu
25 vtefin. Vysledkem by mélo byt 30 ml plné a vyvazené chuti s vrst-
vickou husté, hladké pény barvy liskového ofi$ku na povrchu. Espresso
je zakladem také pro pfipravu cappuccina, caffe macchiato, caffé latte
a dal$ich druht kavovych napoja.

Dalsi zpusoby jsou zaloZené na filtraci kavy, pfi kterych se nevyuziva
tlaku, ale pfirozeného louhovani. Takto pfipravend kava poskytne zase
trochu jiny pohled na tento ndpoj. MiiZete v ni objevovat spoustu za-
jimavych chuti, nenf tak silnd a ma vétsi objem. Pro pfipravu filtrované
kavy jsou diileZita Cerstvé uprazend a namleta kvalitni zrna. Nejzndméj-
$imi metodami jsou napiiklad french press, vacuum pot, aeropress nebo
dripper.
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Vite, Ze bandnovnik neni strom, ale bylina? A to dokonce
ta nejvétsi na svété - doriistd vysky az devét metrii.
Bandnovnikii existuje vice nez 40 odriid, od zelenych pres
Zluté az po cervené a tmavé fialové, a jejich plody rostou
v trsech o desitkdch, ale i stovkdch kusti.

Bandny pomdhaji dodat rychlou energii pii fyzické
i dusevni ndmaze a obsahuji také velké mnoZstvi zin-
ku, Zeleza a drasliku. Diky vitaminiim skupiny B piisobi
pozitivné na nervovy systém a dokonce je miiZzeme nazvat
prirodnim antidepresivem - bandny totiZ obsahuji ami-
nokyselinu tryptofan, kterd pomdhd p¥i poruchdch ndla-
dy. Po konzumaci tohoto Zlutého ovoce tak zmizi zasmusi-

vev/s

lost a clovék se citi stastnéjsi.
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Cokoladovobananové

Suroviny:

2 zralé banany

200 g hladké mouky

100 g krupicového cukru
60 ml mléka

80 ml rostlinného oleje

1 prasek do peciva

1 vejce

1 1zice vanilkového extraktu
50 g ¢okolady

$petka soli

Postup:

Ptedehtejte si troubu na 180 °C. Ve vétsi mise vidlickou
rozmackejte bandany, pridejte olej, vejce, cukr, mléko,
> , vanilkovy extrakt a vSe dohladka rozmichejte. Do této

Mrazené bananky
v ¢okoladé

Suroviny:

2 banany

1 tmava ¢okolada

bila ¢okolada na ozdobeni

Postup:

Banany oloupejte a nakrajejte na osm stejné velkych
dilti. Ve vodni lazni rozpustte tmavou ¢okoladu. Poté
kazdy kousek bandnu napichnéte na vidlicku, ponotte
do rozpusténé cokolady a peclivé ho obalte. Obalené
bandny polozte na tac ¢i plech vyloZeny pecicim pa- A
pirem a posypte nastrouhanou bilou ¢okoladou (zdo- . & p
bit v§ak muzete i jinymi surovinami dle vasi fantazie, : Bandnky >
napiiklad nasekynymi ofisky). 7 v Cokolade
Banény ulozte do mrazaku alespoii na 30 minut. Pfed &
podavanim napichnéte kazdy kousek na $pejli.

Bandnové
smoothie

smési prisypte prositou mouku s praskem do peciva
a $petkou soli. V$e vymichejte v hladké tésto a pridejte
na kousky nakrajenou ¢okolddu. Formi¢ky na muffiny
naplnte téstem a pecte 20 az 25 minut. Ozdobit mizete
platkem bandnu nebo kousky ¢okolady.

Suroviny:

2 banany

2 sklenicky mléka

30 g medu

1zicka vanilkového extraktu

Postup:

Do mixéru na smoothie vlozte nakra-
jené banany, piidejte mléko, med a va-
nilkovy extrakt. Ve mixujte, dokud
neziskate hladké a jemné smoothie.
Népoj nalijte do sklenicek, dozdobit ho
miizete kouskem cerstvého bananu.
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Banany smazené
v tésticku

Suroviny:

2 banany

100 g hladké mouky

1 vejce

2 lzice cukru

1 skoficovy cukr

$petka soli

$petka jedlé sody

Postup:

Vyslehejte vejce a cukr, pridejte stl a jedlou
sodu. Do smési pomalu vmichejte mouku
tak, aby vzniklo hladké tésticko. Banany na-
a smazte v rozpaleném oleji dozlatova.
Horké bandny obalte ve skoficovém cukru.

Francouzské toasty
s bananem a cokoladou

Suroviny:

4 platky toastového chleba

50 g ¢okolady / 4 1zice ¢okoladové pomazanky (Nutelly)
1 banan

2 vejce

11zice cukru

% $alku mléka

Y 1zicky skofice

maslo na smazeni

Postup:

Rozpusténou ¢okolddou nebo ¢okoladovou pomazankou potrete
z jedné strany vSechny platky toastového chleba. Na dva z nich
rovnomérné rozlozte na tenké platky nakrdjeny bandn a zbylymi
dvéma platky toastového chleba je pfikryjte. V miste rozmichejte
vajicka, mléko, cukr a skofici. Do této smési opatrné namocte toas-
tové chleby a smazte je na masle z obou stran zhruba tfi minuty.
Pfed podévanim toasty rozkrojte na trojuhelniky.

Suroviny:

350 ml mléka

1 $alek ovesnych vlocek

1 banan

2 Izice cukru

Y% 1zicky vanilkového cukru
Y% 1zi¢ky skofice

oris$ky na ozdobeni

Postup:

Mléko privedte k varu a pridejte do néj vlocky.
Stahnéte teplotu, pridejte polovinu bananu roz-
mackaného vidlickou, cukr a skofici a nechte
varit 5 az 6 minut, dokud kasSe nezhoustne. Poté
ji nechte 3 minuty odstat. Kasi prelijte do misky
a ozdobte na platky nakrajenou druhou polovi-
nou bandnu a nasekanymi origky.
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Bananovy kolac¢ s karamelovou polevou

Suroviny:
400 g hladké mouky, 350 g krupicového cukru, 250 g masla, 250 ml zakysané smetany, 6 vajec, 2 banany, 1 1zice vanilkového extraktu,
Y lzice prasku do peciva, % lzice skoFice, Spetka soli

Postup:

Troubu rozehfejte na 180 °C. V misce vyslehejte maslo s cukrem. Do vyslehané smési pridejte vejce a znovu dobfe rozmichejte. Poté pridejte
rozmackané banany a vanilkovy extrakt. V dalsi misce smichejte prosatou mouku, prasek do peciva, stil a skorici. Za stalého michani pridave;-
te do vajickové smési stiidavé mouku a zakysanou smetanu. Vzniklé tésto nalijte do vymazané a vysypané babovkové formy a pecte zhruba
55 minut.

Poleva: 300 g krupicového cukru, 120 g masla, 200 ml smetany ke $lehani, ofi$ky na ozdobeni

Postup:

Cukr nasypte do hrnce a za stalého michani nechte zkaramelizovat. Do zkaramelizovaného cukru ptidejte maslo, které nechte rozpustit.
Poté opatrné po ¢astech pfilijte smetanu. Na mirném ohni michejte, dokud nevznikne karamelova omacka. Tou pak prelijte vychladly kolac.
Polevu muizete vylep$it arasidy nebo jinymi ofechy.
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RESTAURACE
primo na prodejndach

Nakupovat s prazdnym Zaludkem se nema. Pravda dokazana
desitkami vyzkumi, kterou uz slysel témér kazdy. Ale schvalné
si sahnéte do svédomi, kdy naposledy jste i pfesto nakupovali
hladovi. Ze to neni ddvno? Tak pFisté, ne vyrazite s nakupnim
kosikem brazdit ulicky prodejny JIP v Boranovicich nebo
v Ostravé, zamifte nejdfiv do mistni restaurace. ZaZenete tam

maly i velky hlad, navic kvalitnim a chutnym jidlem.

~Varime ¢eskd a zahrani¢ni jidla, sezénni i vegetarianska, fika §éfkuchat
JIP restaurace v prazskych Botanovicich Vit Kudrna, ktery v kuchyni
rozhodné neni Zddnym novackem. Nez zami¥il do JIPu, sbiral zkusenos-
ti v fadé znamych restauraci a ,,zavafil si“ i na televizni obrazovce. Z4dné
polotovary nebo chemii u néj v kuchyni nenajdete. ,,V§echno si vaiime
sami. At uz to jsou noky nebo plnéné knedliky a dalsi. Tradi¢ni véci se
ale snazime délat v zajimavéj$im, modernim stylu,” dodava.

V nabidce najdete od pondéli do nedéle polévky, denni menu, minut-
ky, salatovy bar, teply bar a v sez6né ¢as od ¢asu i néco dobrého piimo
z grilu. A vSechno si samoziejmé muzete odnést i s sebou.

Stejné dobre se ale najite i v uplné nové prodejné Cash & Carry v Os-
travé. Do zdejsi restaurace, kterd ma kapacitu az 200 mist, muaZzete zajit
ve vSedni den i o vikendu a vzdy si vyberete z nékolika druht kvalitnich
jidel. A ostravska restaurace pro vas ma jesté dalsi prekvapeni — bistro
s pizzérii. Kazdy den Cerstvou pizzu ptipravuji pizzafi, ktefi vam radi
tuto italskou pochoutku zabali domt, nebo si ji mizete vychutnat v sa-
mostatném zazemi pizzerie.

A jestli vas ted trochu mrzi, ze to do nasich restauraci mate daleko,
fekneme vam malé tajemstvi. V dohledné dobé chystdme prestavby
dalsich Cash & Carry prodejen, a tak restaurace v Praze a Ostravé urcité
neziistanou osamocené.

Restaurace JIP v Praze 1

K Jipu 128, 250 65 Praha — Boranovice 1
PO - NE 8.00 - 20.00 .
www.jip-gastrostudio.cz [
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CERSTVE A RUCNE VYRABENE

V ptipadé, Ze zrovna nemdte Cas posedét v restauraci, miiZete si odnést
domt cerstvé dobroty pripravované ptimo v JIPu.

Mezi nimi nemuze chybét japonské spojeni ryby a ryze. Tym prosko-
leny odbornikem na japonskou kuchyni Markem Horou kazdy den
pripravuje sedm druht cerstvého SUSHI vcetné vegetarianské varianty.

Z &eskych klasik na vis cekaji cerstvé DOMACI SALATY a POMA-
ZANKY i tradi¢ni ¢esky fenomén - OBLOZENE CHLEBICKY. Na je-
jich receptury dohlizi zndmy kuchat Dalibor Navritil. Denné se v JIPu
vyrobi desitky kilogrami salatii a stovky chlebickd, které pak putujiina
dalsi pobocky. A ani zastupci sladkého neziistavaji opomenuti. DORTY
a ZAKUSKY jako tradi¢ni Sacher, jable¢ny z4vin, tvarohové dezerty,
sladké rolady a mnoho dalsiho si mizete zakoupit na prodejné nebo
si je dat v restauraci s kdvou znacky Nase kafe, praZenou v ostravském
JIPu. Zdravou variantou cerstvé dobroty miize byt ¢erstvy FRESH, tedy
takova mald vitaminovd bomba v podobé tfictvrté kila pomeranct
vtésnanych v malé lahvicce. Misto pomerancii ale miZete zkusit i grepy,
mrkve, rapikaty celer, jablka nebo dalsi druhy. At si vyberete to ¢i ono,
hlad vam prosté v JIPu nehrozi.

Restaurace JIP v Ostravé 1
Frydecka 700/475, 719 00 Ostrava — Hrabova i
PO - NE 7.00 - 21.00 .
www.jip-gastrostudio.cz [

FOTO: CC Praha, CC Ostrava

TEXT: Karolina Frydova
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