


VYHODNE NAKUPOVANI

VyuZijte vihodného nakupovani v nasich prodejnach
na zivnostensky list nejen z oblasti gastronomie.

Zadné sbirani bodu, ale okamzité slevy!

Kvalitné a vyhodné.
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dvere dlouho ocekdvané jaro. Po dlouhé, ne prilis
vydarené zimé se kazdy z nds tési na prvni hre-
jivé paprsky. S teplym slunickem nds cekaji i jed-
ny z nejhezc¢ich svatki v roce - Velikonoce. Chcete je stylové
privitat? Inspirujte se recepty od saldtt, polévek, hlavnich
jidel az po sladké dobroty.
Ti z vds, co si potrebuji vycistit télo i ducha, si mohou vyzk-
ousSet nase rady na detox ci si dopridt jidla plnd zdravi diky
chia seminktum. Milovnici spendtu a hrdsku si prijdou na své,
jelikoz zelend je barva nejen jara, ale i nasich sezonnich re-
ceptl.
Ze zimniho spdnku vds jisté probudi i hezké poviddni
s hereckou, zpévackou a moderdtorkou Danielou Sinko-
rovou, kterd si pro vds pripravila svuj oblibeny jarni recept.
S jarem prichdzi do ulic i masopust, ktery je plny oslav,
dobrého jidla, skvélého piti. Oslavit na jare je treba
i Zeny, protoze je tu ,Mezindrodni den zen“. Kazdou
Zenu potési nejen kvétina, ale i dobré jidlo. Vyzkousej-
te vytvorit slavnostni tabuli plnou placic¢ek na rizné
zpusoby.
Opét se muzete tésit na magazin plny rad, ndpadii,
recepti i prijemného poviddni. Ani tentokrat
nezapomindme na nase zdkazniky, pro které mdme
mnoho novinek v nasich prodejndch, které maji zce-
la novy koncept.
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Velikonoce,

svatky radosti, pocatky
urody a nadéje.

Nejvétsimi svdtky kiestanii, spjaté s pamdtkou smrti a zmrtvych-
vstani JeZise Krista. To jsou Velikonoce, svdtky vykoupeni, nadéje
a predevsim prichodu jara.

TEXT: Jana FIKOTOVA



»vajicko ti davam,
vérnad ti ostavam®

CO JSOU VELIKONOCE?

Pro mnohé z nds zistavd smysl svdtkii jara s velikonocnim ta-
jemstvim skryt anebo stoji ve stinu Vinoc, které dnes znamena-
ji dominantu roku. Snad je to tim, Ze se Cdst lidské spolecnos-
ti po mnoho generaci odkldni od hleddni duchovnich hodnot
a sméruji jinymi cestami. Vé¥ici slavi Velikonoce jako svdtky
vykoupeni, svditky nadéje a vzkiiseni Krista. Pojeti Velikonoc
nebo také Cervenych svitkii se podle mista, prostiedni a éasu
riizni. Jedno Velikonocni téma spojuje viak vsechny: ,Vajicko ti
ddvam, vérnd ti ostavam"

SVATY TYDEN

Velikonoce maji ze vSech svatkl nejdelsi pripravné obdobi. Vrcholi ve
Svatém tydnu, nazyvaném podle biblického pribéhu umuceni JeziSe také
Pasijovym nebo Velkym tydnem. Ten zacind Kvétnou nedéli, posledni
nedéli ¢tyficetidenniho ptstu, otevirda Velikonoce ve znameni zelené
ratolesti. Vypovidaji o tom také jeji lidové nazvy — Kvétnice, Beranko-
va nedéle, Palmova nedéle, odvozené z pojmenovani novych pucicich
prutd. Na Modré pondéli détem a studentiim zacinaly jarni prazdniny.
Na Sedivé ttery hospodyné uklizely a vymetaly pavuéiny. Skared4 stie-
da byl den, kdy Jid4$ na JeziSe Zaloval. Zeleny ¢tvrtek byl dnem od-
pusténi. Rodiny se modlily a vSichni se omyli rosou, ktera branila one-
mocnéni $ije a dalsim nemocem. Uklizelo se a smeti se odnaselo na
ktizovatku cest, aby se nedrzely v domech blechy. Aby staveni opustil
hmyz a mys$i, zvonilo se palickou o hmozdif. Utichly zvony a "odlétaly
do Rima". Znovu se rozeznivaly na Bilou sobotu. Misto zvonti se ve &tvr-
tek ozyvaly ve vsich dfevéné fehtacky a klapacky. V odpolednich hodi-
néch se schazeli chlapci a divky a fikali fikanky o Jidasovi. Dodneska se
v tento den objevuje na pultech pecivo - "jidase", které se ji namazané

nach svéate¢ni den zpévu pasijovych pisni a modliteb, den bez prace
ibez oby¢ejt, ¢as pozastaveni veho vnéjsiho béhu svéta, jaky kazdoro¢né
pocitujeme podobné v den tmrti nejdrazsich. Toto byl den hlubokého
smutku a dodrzoval se ptisny pist na pamatku ukfizovaného Jezise
Krista. Na Bilou sobotu se jesté pfed vychodem slunce muselo uklidit
novym kostétem a vybilit staveni. Pekly se mazance, berdnci a chléb. Ve
se chystalo na Bozi hod velikono¢ni. Chlapci pletli pomlazky z vrbovych
proutktl, vazaly se brezové vétvicky a divky zdobily vajicka. Bozi hod
velikonoéni, svate¢ni obdobi osmi nedél vrcholici Hodem bozim sva-
todu$nim, kdy ze soboty na nedéli doslo ke zmrtvychvstani JeziSe Krista.
Noc byla oznac¢ovana za "velkou" - a odtud nazev Velikonoce. Na stole
se chystaly velikono¢ni jidla - vejce, mazanec, beranek, vino a chleba, ale
iklobdsy ¢i nadivka. Na Bozi hod se setkdvala jen nejblizsi rodina. Hned
s prvnim usvitem vychazeli na Velikono¢ni pondéli kolednici s pomlaz-
kami $lehat dévcata, aby z nich vyhnali nemoci a lenost. Dostavali od
dévcat malovanad vajicka a cukrovi. Kdo dostal pomlazkou, ten omladl.



VELIKONOCNI TRADICE

Posvatny charakter téchto dni umocnuji lidové tradice svéceni jara
(zvlasté obyceje zamérené k ochrané budouctho zivobyti a zdravi rodi-
ny), davd diraz na vzdjemné projeveni lasky. Velikono¢ni pomlazku
zname od stfedovéku a md vice podob. Jind je na venkové, jina je ve
meéstech, li$i se i od zdpadu na vychod.

Pojem velikono¢ni pomlazka ma tfi hlavni vyznamy:
= znamend obycej $lehdni divek a Zen jarnimi pruty, vétsinou
spojené s koledovanim
m pomlazka znamena také prut, ¢astéji spletené pruty
m pomlazka jako velikono¢ni dar

Prestoze vna$i zemi je nejvétsi vyskyt velikono¢ni pomlazky, jsou
i lokality, kde je pomldzka jako mrskani dévcat a Zen nezndmad. Od
konce 19. stoleti misty v jihozapadnich Cechéch a jiznich Cechach (mezi
Ceskym Krumlovem a Ceskymi Budé&jovicemi) déti koledovaly o cer-
vené vejce bez mrskani.

Mezi 19. a 20. stoletim se rozvinuly obyceje polévani vodou, jako ve-
likono¢ni obrad koledovani a jako projev zajmu o divku. Na rozdil od
pomlazky méd polévani pouze lokalni vyskyt a soustfeduje se na seve-
rovychodni Moravé, misty na Valassku, vice na Lassku a ve Slezsku.

O Velikonocich je zdobené vejce odménou kolednikiim. Velikono¢ni vej-
ce bylo pojato i jako naturdlie, soucast poddanskych davek a sluzeb-
nich pfijmi. Kraslice ztstala vzicnym darem, upominkou, patii k ve-
likono¢ni vyzdobé nasich domovti i hrobii nadich nejblizsich. Z ptivodni
zaliby pro radost sobé a druhym, se v dne$ni dobé stal i komer¢ni zajem.
Zvlastni postaveni ma velikono¢ni vejce cervené (barva Zzivotodarné
krve), jemuz je ptipisovan vyznam ochrany. Legendy spojuji cerven ve-
likonocnich vajec s Kristovou krvi.

Na Velky patek by kromé velkého piistu méla pretrvavat tradice hledani
pokladi. Pokud jste tedy néco ztratili, na Velky patek vSe pry zarucené
naleznete.

Mailokde se dozvime, zZe diilezitou soucasti svatki jara je také vyzdoba.
S jarnim prichodem chceme privitat také znovuzrozeni sil a radostné
ocekavani, proto bychom rozhodné neméli zapomenout si trochu ozdo-
bit domov, at uz proutky kocic¢ek s madlemi, kraslicemi nebo jarnimi
kvitky. Jiz v historii lidé vitali jaro vyzdobou, vysypavali ornamenty na
zaprazi pomoci hrnku ¢i kvétinace a pisku ¢i vody, nebo zdobili okna
kvétinovymi vzory s pomoci sefiznutého mydla - takto se zdobily vl-
novkami a spirdlami prijezdy a zaprazi venkovskych staveni o ve-
likono¢nich a svatodusnich svatcich, nebo na dozinky a posviceni.
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JINY KRAJ,
JINY MRAV

Oslavy krestanskych Velikonoc maji stejné jako
Vinoce v riiznych zemich jinou podobu. Ve Spanél-
sku tieba chodi o svatém tydnu postavy nazarenos’
ve vysokych kdpich, na Filipindch se zase kajicnici
nechdvaji ukfiZovat. Pomldzky a kraslice jsou pro
mnohé zemé tradicnimi symboly "svdtkii jara".

TEXT: Jana FIKOTOVA



Némecko

Velka Britanie

Ceska republika a Slovensko ma veliko-
no¢ni zvyky podobné. Na venkové o veli-
kono¢nim pondéli mladici chodi dam
od domu a mrskaji zeny pomlazkou. Na
vychodnim Slovensku polévaji divky stu-
denou vodou nebo rovnou vykoupou v po-
toce, coz jim ma zajistit svézest a energii.

V minulosti za to kolednici dostavali ru¢né
malované kraslice, v soucasnosti je nah-
razuji sladkosti nebo penézitd odmeéna.

NEMECKO

Také Némci znaji malovani nebo barveni
vajec, v ruznych castech jejich zemé se ale
tradice li$i. Pokladnici folkloru je Horni
LuZice na pomezi s Polskem a Ceskem, kde
se konaji nedélni velikono¢ni jizdy. Stovky
jezdcli na konich v mistnich mésteckdch
a vesnicich zvéstuji zpravu o narozeni
Krista. Velikono¢ni zvyky v Bavorsku jsou
velice hravé - zndmé je tieba hazeni vajec,
kdy se majitel domu pokousi prehodit stie-
chu, pricemz nékdo z rodiny muiZe vejce na
druhé strané chytat. Takovy hod pry staveni
ochrani pred bleskem.

RAKOUSKO

Snist vejce, které slepice snese na Zeleny
¢tvrtek, pry prinasi $tésti a zdravi. Stej-
né jako v ceské tradici by si lidé na tento
den méli dat k jidlu néco zeleného. Hlavné
v oblasti Alp jsou na Bilou sobotu oblibené
velikono¢ni ohné, které maji spalit zimu.
Tento zvyk, ktery se pfili§ nezamlouva
ochranciim zZivotniho prosttedi, se udrzuje
i v nékterych ¢astech Némecka.

Na Bilou sobotu si zastupy véticich v této
silné katolické zemi chodi do kostela nechat
posvétit potraviny, na nichz si pochutnaji se
svymi blizkymi na Bozi hod velikono¢ni.
Po postnim obdobi mezi nimi nesmi chybét
maso nebo uzeniny, velikono¢ni tabule ma
byt z celého liturgického roku nejbohatsi.
Z kynutého tésta se pecou babovky nebo
berdnci, kteti se ale prodavaji i vyrobeni
z cukru. Na Velikono¢ni pondéli se lidé
polévaji vodou, ne¢ekané osvézeni jim ma
zajistit zdravi.

Spanélsko

Italie

MADARSKO

Tradice polévani divek a Zen ma zajis-
tit, ze budou plodné. Jeji koteny sahaji do
predkrestanskych ¢ast. Muzi za to, Ze své
pribuzné a znamé nézného pohlavi postii-
kaji parfémem, dostavaji velikono¢ni vajic-
ka, kolac¢e nebo alkohol.

CHORVATSKO

Stejné jako u nds jsou symbolem Velikonoc
v Chorvatsku malované kraslice. Jednim
ze zvyktl je pfitukavani si vajickem. Ten,
komu zustane skordpka celd, vyhrava.
Dalsi tradicije pozehnani jidla. Chorvaté
také pletou pomlazky, nikoli v$ak z vr-
bového prouti, ale z vétvi olivovniku. Na
Bilou sobotu nosi lidé do kostela jidlo, aby
bylo pozehnano.

Mnohymi vesnicemi prochazi velikono¢ni
procesi, vérici se vydavaji také na ktizovou
cestu, béhem niz si pripominaji Kristo-
vo utrpeni. Z kynutého tésta se pecou ve-
likono¢ni holoubci ozdobeni mandlemi.
K snidani na Velikono¢ni pondéli se podava
torta rustica, slany kola¢ se zeleninovou
a vaje¢nou naplni.

SPANELSKO

O velikono¢nich svatcich zaplni ulice mést
kajicnici ve $picatych kapich. Katolickym
uskupenim se fikd 'cofradias' neboli bratrst-
va. Ulicemi prochdzi procesi se sochami
Jezi$e Krista a svatych. Jejich ucastnici maji
Casto na hlavé $picaté kapuce, nékteti z nich
maji na vyraz pokani kovové fetézy.

Polsko

Francie

FRANCIE

Francouzi slavi Velikonoce neboli Piques.
Rozdavaji si barevna vejce, ¢okoladu, ale
i drobné darky. VSechny cukrarny a ¢oko-
ladovny si kazdy rok davaji zélezet na
vyrobé specidlnich sladkosti, které potom
v pondéli rano hledaji véechny francouzské
déti v domé ¢i na zahradé. Déti stejné jako
v Némecku véti, ze jim je schoval bily za-
jicek. Nékteré rodiny jedi k obédu jehnéci
nebo berana.

Filipinského kajicnika Bobbyho Gomeze
Filipinci pfitloukaji na kfiz. Nabozenské
pokani provazené sebetryznénim provozu-
je v ramci poboznosti béhem predveli-
kono¢niho tydne mnoho filipinskych
véticich. Biskupové je ale odrazuji. Do
vesnice San Pedro Cutud se sjizdéji vérici,
ktefi po vzoru JeziSe Krista nesou kiiz
a nechaji se na néj pribit. Témto scénam
tradi¢né prihlizeji turisté s fotoaparaty. Ti,
ktef{ se nechavaji ukfizovat, tvrdi, Ze ¢ini
pokani, katolickd cirkev ale tento ritual
kritizuje.

BRITANIE

Krélovna na Zeleny ¢tvrtek rozdava special-
né razené stfibrné mince seniorim jako
ocenéni jejich prace pro spole¢nost. Pocet
odménénych se kazdoro¢né odvozuje od
véku panovnice nebo panovnika. Tradice
sahd az do 13. stoleti a kralovna Alzbéta II.
ji dostala po vétsinu svého Sest dekad trva-
jiciho panovani.

11



Rumovy
beranek

se skorici
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Beranek s bananem

Potiebujete:

200 g masla, 400 g hladké mouky, 220 g cukru
krupice, 200 g mléka, 3 vejce, 80 g vanilkového
cukru, 3 1zicky vinného kamene (kypfici prasek
bez fosfatii), 3 vyzralé banany

Postup:

Zméklé méslo utfeme s cukrem a vanilkovym
cukrem, postupné pridame vejce. Dale nalijeme
mléko a primichame hladkou mouku a prasek
do peciva. Jako posledni ingredienci priddme
rozmackané banany. Formu si vymazeme a vy-
sypeme polohrubou moukou nebo strouhan-
kou. Nalijeme do ni tésto a peeme asi 40 minut
v predehraté troubé na 160 az 170 stupnd.
Vychladlého beranka dozdobime dle fantazie.

Rumovy beranek
se skorici

Potiebujete:

50 g rozinek, 50 ml rumu, 50 g ofechi,

150 g cukru, 350 g hladké mouky, 1 prasek do
peciva, 1/2 1zi¢ky skofice, 4 jablka,

200 ml oleje, 4 vejce

Postup:

Mouku smichdame s praskem do peciva a pfiddme
postupné cukr, skofici, nahrubo nasekané otechy,
rozinky namocené v rumu. Oloupeme si jablka
a nahrubo je nastrouhdme do tésta. Nakonec
pridame vejce a olej. Ve poradné zamichame
a vlijeme do pfedem vymazané a kokosem vysy-
pané formy. Pe¢eme 30 minut na 180 stupnu
a pak sniZzime teplotu na 160 stupnil a peéeme
dalsi pul hodinku.

Vychladlého beranka pocukrujeme a dozdobime.

Beranek
s bananem

r v /4 L34 Y °
Kolac¢ s makem a visnémi
Potiebujete:
Na kola¢: 500 g hladké mouky, 1 balicek drozdi, 200 ml polotu¢ného vlainého mléka,
175 g nizkotuc¢ného tvarohu, 80 g cukru, 2 vejce, 11Zicka citronové aroma, 1 1Zicka rumového
aroma, 1 bali¢ek vanilkového cukru, $petka soli
Na naplii: 250 ml polotu¢ného mléka, 50 g cukru, $petka mleté skofice, 100 g mletého maku,
2 lzice strouhanky, 360 g visnového kompotu, 250 ml $tavy z kompotu, ¥ balicku vanil-
kového pudinku

Postup:

Diukladné promichdme mouku s drozdim a postupné primichame ostatni suroviny a pomoci
elektrického ru¢niho $lehace s hnétacimi metlami vypracujeme vlacné tésto. Tésto prikryjeme
a odlozime na teplé misto nakynout. Na pfipravu naplné rozmichdme v nadobé na vareni
mléko s cukrem, skofici, umletym méakem a strouhankou a za stalého michdni pfivedeme
k varu. Népli odstavime a nechdme vychladnout. Podle navodu na obalu ptipravime hutny pu-
ding, misto vody pouzijeme kompotovou §tavu. Do teplého pudingu pfimichame okapané visné.
Z nakynutého tésta vytvarujeme na pomoucnéné podlozce valecek a vyvalime z néj obdélni-
kovy plat silny 5 mm. Makovou ndpln rovhomérné natfeme na tésto a navrch nalijeme puding
s vi$némi. Tésto srolujeme zespoda nahoru a stocenou rolddu vlozime do formy, kterou jsme
predem vymazali a vysypali moukou. Peceme v pfedehraté troubé na 170 °C 60 min.
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Cupcakes

Ovocné cupcakes
se dvéma polevami

Potfebujeme:

NA TESTO:

125 g masla

125 g cukru krupice

2 vejce

1 sacek vanilkového cukru
200 g polohrubé mouky

2 Izi¢ky prasku do peciva
$petka soli

80 g bilé cokolady

150 g malin

150 g borivek

NA RUZOVOU POLEVU:
150 g malin

200 g tvarohu

3 polévkové lZice malinového dzemu (vrchovaté)
125 g masla

1 sacek vanilkového cukru
NA BILOU POLEVU:

200 g smetanového syra
50 g mouckového cukru
250 g smetany

1 sacek vanilkového cukru
NA OZDOBU:

maliny, boravky

14

Priprava:

Troubu predehtejte na 200 °C (180 °C horkovzdus$na). Plech na cupcakes vyloZte papirovymi
kosic¢ky. Maliny ocistéte a nakrajejte na malé kousky, ¢okolddu nastrouhejte. Maslo, krupi-
covy cukr, obé vejce a 1 sacek vanilkového cukru rozmixujte metlickovym mixérem do
jemné krémové konzistence. Za stalého michdni pridavejte mouku, prasek do peciva a $pet-
ku soli. Nakonec pridejte i nasekané maliny a nastrouhanou bilou ¢okolddu. Ptipravenym
téstem vyplnte plech na cupcakes, a poté ho vlozte na 20-25 minut do jiz predehtaté trouby.
Zda je tésto hotové, zkontrolujte pomoci dievéné $pejle, ktera by po zapichnuti a nasledném
vytahnuti méla zustat ¢istd. Hotové cupcakes nechte vychladnout.

Mezitim si pfipravte rizovou polevu. Odistéte si 150 g jahod a spole¢né s tvarohem vysle-
hejte jahodové pyré. Do pyré pridejte jahodovy dZem a michejte, dokud smés nemd jemnou
krémovou konzistenci. Maslo rozmixujte s vanilkovym cukrem a pridejte do jahodového
pyré, michejte metlickou, dokud nevznikne husty tuhy krém. Hotovy krém jesté intenzivné
zamichejte. Poté jim dekorujte polovinu cupcakes a navrch ozdobte zbylymi malinami. Pro
bilou polevu smichejte smetanovy syr s mouckovym cukrem. Pridejte 250 g smetany, kterou
jesté predtim vyslehejte s vanilkovym cukrem. Hotovy krém nandésejte na zbylé cupcakes
zdobickou s hvézdicovym koncem o primeéru 15 mm.



Jidas

Potiebujeme:

1/2 kg polohrubé mouky 50 g cukru

2 zloutky 70 g tuku

20 g drozdi mléko

1 vejce na potfeni med dle chuti
sal

Postup:

Cukr, tuk a Zloutky utfeme, osolime, pfidime mouku
a vykynuty kvések a zadélame tuZz$i tésto, které ne-
chdme vykynout. Z tésta nakrajime kousky, ze kterych
vyvalime tenké prouzky, ty pak sti¢ime do spirdly,
potieme vejcem a upeceme. Teplé jidase pokapeme me-
dem a podévame.

Nadivka

Velikono¢ni cupcakes s medem a ofechy

Potiebujeme:

TESTO:

4 vejce, 150 g cukru moucka, 125 g zméklého masla, 150 g polohrubé mouky,

% prasku do peciva, 2 1Zice mletych vlasskych ofechil, 2 1Zice medu, 100 g brusinek
NAPLN:

250 ml plnotucného mléka, 1 vanilkovy puding, 2 lZice titinového cukru

KREM:

zbytek pudingu po naplnéni muffind, 250 g tvarohu, 50 g zméklého masla,

100 g cukru moucka, 2 lZice medu, nahrubo nasekané ofechy

Priprava:

Mislo nechejte zméknout a utfete ho s cukrem do pény. Bude pékné svétld. Po jednom
ptidavejte zloutky. Kdo chce, tak muZe jesté pfidat ¢okolddu. Z bilki uslehejte pevny
snih. Mouku smichejte s praskem do peciva. Mouku, stfidavé se snéhem velice opatrné
vmichavejte do Zloutkové smési. Pfidejte med, mleté ofechy a brusinky. Tésto dejte do
papirovych formi¢ek na mufliny. Pe¢te v troubé predehraté na 160 °C, asi 35 minut.
Ptipravte si puding. Zahfejte polovinu mléka. Pfidejte cukr. Ve zbytku mléka rozslehejte
pudingovy prasek. Tuto smés nalijte do horkého mléka a chvili na mirnou teplotu povatte.
Stale michejte nebo Slehejte metlickou. Nechejte vychladnout puding i upecené zakla-
dy na cupcaky . Do jejich stfedu udélejte diru. Tu napliite pudingem. Suroviny na krém
spole¢né vyslehejte. Vzhledem k tomu, Ze krém obsahuje hrubsi ¢asti — sekané ofechy,
pouzijte na zdobeni 1Zici nebo zdobici $picku s vétsim otvorem.

Jesté muzete dozdobit kytickami nebo listky z marcipdnu, fonddnu nebo jedlého papiru.

Velikonoc¢ni
nadivka

Na 4 porce potiebujeme:

0,2 1 mléka

2 vejce

250 g vafeného uzeného masa
stl a pepr

nové koreni

100 g strouhané housky
mladé koprivy

50 g masla

Postup:

Vejce rozmichdme s mlékem, pfi-
dame varené, jemné posekané maso,
sil a kofeni a zahustime strouha-
nou houskou. Nakonec vmichdme
oprané a posekané koptivy. Peceme
v maslem vymasténém pekdci ptib-
lizné pul hodiny.
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Jarni salat

Na 4 porce potiebujete:

vétsi svazek fedkvicek, 10 kiepelcich vajicek nebo 4 slepici,

1 baleni rukoly, 1 baleni polnic¢ku, ¢ervena cibule, obilné klicky
dresink: 125 ml olivového oleje, 2 lZice hrubozrnné hof<ice,
1a1/2lzice medu

Postup:

Nejprve pripravte zalivku. VSechny pottebné ingredience lehce prosle-
hejte v misce. Pfelijte do dzbanku a dejte chladit do lednice. K¥epel¢i ¢i
slepi¢i vaji¢ka uvarte natvrdo. Nechte vychladnout, oloupejte je a na-
krajejte. Redkvicky si ptipravte na platky, rukolu a polni¢ek oplachnéte,
lehce osuste, dejte do misky, pridejte kolecka redkvicek, vajicka, nakra-
jenou Cervenou cibuli a obilné klicky. Podévejte se zalivkou.




Plnéna vejce

Na 12 porci potiebujeme:

6 velkych vajec uvafenych natvrdo, 100 g mas-
la pokojové teploty, 100 g jemného tvarohu,
100 g riaznych druhu syra, 50 g kvalitni $unky,
2 jarni cibulky, cerstvé bylinky dle vlastni chuti,
stl, Spetka cukru, 1Zice dijonské hof¢ice, pept

Piiprava:

Zchladla vejce opatrné oloupejte, podélné roz-
krojte a vyjméte Zloutky. Zvlast v misce propra-
cujtezméklé maslovidlickou, vjiné misce, také nej-
lépe vidlickou, utfete Zloutky. Spojte s maslem
a Zervé, pridejte jemné pokrajené ¢i nastrouhané
dalsi suroviny (dohromady nebo zvlast) a do-
chutte. Lzickou naplte vejce a ozdobte je.

Bila polévka
s vajickem

Plnéna
vejce

Bila polévka s vajickem

Na 4 porce potfebujeme:

2 lzice masla, 2 1zice hladké mouky, 300 g brambor, 4 vejce uvaiena
natvrdo, 250 ml smetany na vafeni, ¢erstvy kopr, 1/2 1zi¢ky drceného
kminu, ocet, siil, 8 platka anglické slaniny

Piiprava:

V hrnci na masle osmahnéte do svétle zlaté barvy mouku. Zalijte litrem
studené vody a privedte k varu. Vsypte na kosticky pokrajené brambory,
stl, kmin a za ob¢asného michani vafte 20 minut. AZ brambory zmé-
knou, pridejte smetanu, pokrdjeny kopr a dochutte octem a soli. Vajicka
nakréjejte na ¢tvrtky. Polévku rozdélte do talifii, ozdobte vajickem, os-
mazenou slaninou a Cerstvym koprem.
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Yvr 14 4
Jehnéci na viné
Na 4 porce potrebujeme:
mensi jehnéci kyta o vaze zhruba 1 kg, morska
stl, pepf, 3 lzice olivového oleje, 1 kg cibule,
svazek tymianu, 300 ml suchého cerveného
vina, hrst petrzelky

Priprava:

Troubu predehfejte na 160 °C a maso ze vSech
stran poradné osolte a opepiete. Olej rozpalte
v tézkém, nejlépe litinovém hrnci (musi se do néj
vejit kyta) a maso na ném ze vSech stran dohné-
da opecte. Jehné¢i vyndejte a do hrnce vsypte
cibuli. Opékejte ji zhruba deset minut, aby zmék-
la a zezlatla. Pfidejte vétSinu tymidnu a chvilku
opékejte. Osolte a opeprete, na cibuli posadte
maso a prelijte vinem. Pfiklopené pecte tii hodi-
ny. Podéavejte posypané zbylym tymidnem,
s petrzelkou a s ¢esnekovymi bramborami.

Nadivana kachna
s knedlikem a zelim

Na 4 porce potiebujete:

1 kachnu, 1 jablko, 4 ks Zampiona, 4 $alotky,
listky kopiiv nebo jinych jarnich bylinek, hrst
suseného zazvoru, sul, drceny kmin

Postup:

Pripravime si o¢isténou kachnu, kterou nasolime
hrubou soli nejen na povrchu, ale i uvnitf,
okofenime drcenym kminem a suSenym zaz-
vorem. Kachnu naplnime nakrdjenym jablkem,
$alotkou, malymi ocisténymi Zampidny a ddme
zvolna péct, aby nebyla vysusend. Podavame
s houskovym knedlikem a ¢ervenym zelim.



Jehnéci
kyta

Pecena jehnéci kyta s bramborami

Na 4 porce potfebujeme:

2,5 kg jehnéci kyty s kosti, 8 platki susené nebo anglické slaniny, 4 strouzky ¢esneku, nastrouhana kira z 1 bio citronu, 2 snitky roz-
marynu, 2 1zice zméklého masla, 2 kg brambor (varny typ B), oloupanych a nakrajenych na 1cm platky, 500 ml hovéziho nebo zeleni-
nového vyvaru, sil a Cerstvé mlety pepr

Na omacku:

1 lzice masla, 1 1zice olivového oleje, 4 ¢ervené cibule, nakrajené na platky 1 1zice hladké mouky, 250 ml ¢erveného vina, 600 ml jeh-
néc¢iho nebo hovéziho vyvaru, 1 1Zice dZemu z ¢erveného rybizu

Priprava:

Troubu predehfejte na 220 °C. Do kyty udélejte uzkym nozem tunylky, v otvoru nozem otacejte a pak otvory roztadhnéte prstem. Rozmixujte
slaninu, ¢esnek, citronovou kiiru a polovinu rozmarynovych listki, osolte a opeprete. Pomoci prstt napéchujte smés do pripravenych otvort.
Zbytek rozmarynu rozdélte na jednotlivé vyhonky a ty nastrkejte do naplnénych otvort, aby listky koukaly. Potfete maso maslem a fadné
osolte a opeprete. Kytu muiZzete ovazat kuchynskym provazkem, aby drzela tvar. Platky brambor osolte a opeprete, narovnejte do pekace
a kolem nalijte vyvar. Navrch dejte jehnééi kytu a pecte. Po 15 minutéch stdhnéte teplotu v troubé na 170 °C a pecte dalsi 1 hodinu a 15 minut.
Mezitim si pfipravte omacku k masu. Na smési masla a oleje opecte cibuli dozlatova. Zapraste moukou a vzniklou jisku michejte 30 sekund.
Zalijte vinem, za stalého michdni pfivedte k varu a nechte svafit na polovinu. Vlijte vyvar, vmichejte rybizovy dZzem a varte dal$ich 5 minut.
Osolte, opeptete a podavejte s upe¢enymi bramborami a jehné¢im masem.
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Veprova panenka
se Spenatovym pestem

Na 4 porce potiebujeme:

Panenka: 1 velka veprova panenka, sil, pepi, 6 platka slaniny
Spenatové pesto: 200 g $penatovych list, 50 g piniovych oriski,
2 lzice citronové §tavy, 80 ml olivového oleje, sill, 4 lZice parmazanu

Postup:

Veprovou panenku omyjeme, osusime, lehce osolime a opeptime. Maso
natfeme rovnomérné §penatovym pestem. Na dvojity alobal rozlozime
platky slaniny, polozime na néj maso a slaninu kolem panenky pevné
obto¢ime. Panenku zabalenou do alobalu ddme péct do vyhrité trou-
by. Po dvaceti minutach peceni balicek rozevieme, zvysime teplotu
a panenku asi 5 - 7 minut peceme odkrytou. Pfed porcovanim ji ne-
chame odpocinout, aby nevytekla v§echna $tava.




Grilovany kralik s rozmarynem

Na 4 porce potfebujeme:

4 kralici stehna, 50 g slaniny, 5 snitek rozmarynu,

Na marinadu:

80 ml olivového oleje, erstvé vymackanou §tavu a nastrouhanou kiru z jednoho bio citronu, 20 ml dijonské hof¢ice, 150 ml bilého vina,
$petku Cerstvé namletého cerného pepre, 2 strouzky ¢esneku, oloupané a utfené, par snitek cerstvého tymianu

Postup:

Kréli¢i stehna omyjte pod studenou vodou. Osuste je papirovou utérkou a zbavte blan. Ostrym noZzem udélejte do masa zatezy a vsuiite do
nich platky slaniny. Maso protknéte snitkami rozmarynu a uloZte ho do pekacku. Bylinky smichejte v misce a vzniklou marinddou prelijte
kralika. Maso prikryjte mikrotenovu félif a nechte je odlezet v lednici, nejlépe pres noc. Rozpalte gril. Rost okartécujte a naolejujte. Nejprve
opecte maso ve stiedni ¢asti grilu a poté ho presuiite bliz ke kraji. Casto ho otacejte klestémi a potirejte zbylou marinadou, dokud neni
propecené. Pocitejte tak s 20 minutami grilovani. Hotové porce dejte na talife, osolte je, prikryjte a nechte 5-10 minut stat. Kralika podavejte
s bilym pecivem a zeleninovym salatem.
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< Daniela

SINKOROVA

Moderatorka, zpévacka a muzikalova herec-
ka Daniela Sinkorova (45) miluje vafeni,
nakupovani a jako kazda zena chce vypa-
dat dobre. Rada zkousi riizné vychytavky, se
kterymi se pak podéli i se svymi fanousky na
socialni siti.

TEXT: Jana FIKOTOVA, FOTO: archiv Daniely Sinkorové
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Jaky mate vztah k Praze, kde Zijete pétadvacet let?

Po absolutoriu bratislavské konzervatore jsem v roce 1993 dostala
moznost vystupovat v muzikalu Dracula, pak priSel muzikil Pomada
a daldi a dalsi krasné projekty. V Praze uz mam trvaly pobyt a zvyk-
la jsem si tu. Praha je moc krasnd. Presto stéle fikdm, Ze Slovensko je
moje srdec¢ni zdlezitost, a kdyz jedu domu za rodinou, fikam, Ze jedu
za srdickem. Kdyz jsem doma, v Nitfe, rdda se jdu podivat do naseho
divadla nebo se po cesté zastavim v Bratislavé.

Neméla jste nikdy touhu vystupovat i jinde v zahranici?
Touha moznd byla, ale ja jsem pro to vlastné nikdy nic neudélala. Zna-
menalo by to totiz se vice angazovat. Napriklad zaregistrovat se do cas-
tingovych spolecnosti, castingy si odsedét a byt typové tak zajimava, ze
o0 vas budou mit z4jem. Tési mé&, ze mam moznost tocit v Cechach.

Milujete Barbru Streisand, je to vas vzor?

Obdivuji ji za véechno, co udélala a stale jesté déla. Ma zasny specificky
projev. Na JAMU jsem o ni psala i zavére¢nou praci. Uznavam ji nejen
jako zpévacku, ale i jako fantastickou komedidlni herec¢ku a rezisér-
ku. Film Yentl byl uchvatny. Jsem i ¢lenkou mezinarodniho fanklubu,
pomaha i téZce nemocnym Zenam, porada drazby atd. Je to pro mé rene-
sanéni clovék. Stejné tak uznédvam i Libusku Safrankovou, ktera do svych
roli dé vzdycky néco navic.

Jste herecka, ale jaké pro vas bylo nataceni kulinafské

show Cesko na talifi?

Bylo to skvélé a moc rada na to vzpomindm. Vatici den byl vidy skvély,
protoZe jsme se pokazdé setkali s nékym jinym, byla to velkd im-
provizace. Pak pfisla hvézda a vareni i povidani, nddhera, co vic si prat.
Natécenti sice bylo naro¢né, malokdo vi, Ze za tim byly hodiny a hodiny
natdceni nez vznikl jeden dil.
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S moderovanim mate své zkuSenosti i z pofadu VIP
zpravy, dnes Top Star, ktery jste moderovala. Kulinarska
show byla pfeci jen néco jiného.

To ur¢ité, ale musim fict, Ze tou show jsem si splnila i sviij sen. Mode-
rovat, varit a setkdvat se se znamymi i neznamymi lidmi, to je moc hezka
préce.

Varite rada i doma?

Miluji vareni, zvlast kdyz je pro koho. Jsem energicky ¢lovék, co musi
porad néco délat. Pokud se nudim, jdu vafit. Tenkrat pfi nataceni show
Cesko na talifi to sice vypadalo, jako kdyZ jsem u plotny poprvé, ale byla
to jen ma role, vyptavat se Jardy Sapika. Jinak si troufam Fici, Ze za ta léta
v kuchyni jsem docela obstojna kucharka.

Varite pro rodinu nebo i pro pratele?

Nebojim se uvarit jidlo i pro velky pocet lidi. Nedavno jsem si i diky
bolonskému ragii pro dvé sté lidi pékné znicila ruce. Ale byla to pro mé
vyzva i poté$eni, kdyz pak vichni s chuti jedli a byli spokojeni.

Jakou kuchyn mate rada vy?

Hodné jsem si oblibila italskou kuchyni. Naucila jsem se mnoho
iz poradu od Emanuela Ridiho, na kterém je vidét, Ze vafit se d4 opravdu
s laskou a s potéSenim. Dava vam i mnoho svych rad, trikd, je hezké, ze
se rad podéli o své zkusenosti. Navic do Itdlie jezdim rdda a pravidelné.
Oby¢ejné v Itdlii stravime nékolik tydnt ro¢né. Pfivedl mé k tomu muj
partner, proto jsme se zacali udit i italsky. Nasavam italsky styl zivota,
ktery mi vyhovuje. Milujeme Lago di Garda, kam jezdime kazdy rok
s manZelem a stravili jsme tu i nase libanky.



Jaky mate vztah k ceské kuchyni?

Velmi dobry, miluji oméacky, knedliky. Naudila jsem se uz i svickovou.
M¢ vsak bavi i experimentovat. Zkou$im rtiznd masova jidla, pro-
toZe mtyj partner je ,masovy“ Délavim i rizné studené salaty, poma-
zanky, smetanové polévky a eintopfy. Velmi rada pecu ruzné dezerty
s domécimi krémy. Tfeba takové Cantuccini. To jsou suSenky, které se
v Italii podavaji ke kévé nebo se naméaci do vina. Je v nich spousta ofiski
- mandle, liskové ofechy, pistacie a daji se tam dét i rozinky. Rekla bych,
ze je to mou¢nik podobny nasemu biskupskému chlebic¢ku, jen neni tak
kaloricky.

Co jesté mimo vareni rada délate?

Asi se vymykam, ale miluji obchodni centra. Dokazi tu byt opravdu
hodné dlouho a tim se i nabiji energii. Béhem ndkupt si totiz zajdu na
jidlo i na masdz a vzhledem k tomu, Ze rdda chodim, tak to je pro mé
i takovd posilovna. Rada totiZ neztracim ¢as a vyuziji kazdou chvilku,
abych den nepromarnila.

Mate jako Zena a herecka rada kosmetiku?

Nejsem odbornik, proto si od nich rdda nechdm poradit. Nebojim se vy-
zkouset néjakou novinku, pokud se s ni ztotoznuji. Kdyz mi to vyhovuje
ajsem s vysledkem spokojend, snazim se to dat dal pres socidlni sit. Jako
takové info fanouskim. Jsem spi$e takovy bloger amatér. Pfijde mi totiz
spravné, kdyz jsem s né¢im spokojend a Zeny mi pisi, co to je, Ze to poslu
dal, kdyz vim, Ze to mam sama vyzkousené.

Co jste naposledy zajimavého objevila?

Na nejvétsim kosmetickém veletrhu v Hole$ovicich jsem objevila kou-
zlo lakd na nehty, které vydrzi dyl nez tyden. Rikd se tomu striplac, coz
je lak, ktery si sama sloupnete, jinak drzi jako gel. Skvéla vychytavka,
kterou si muzete délat i doma. Objevila jsem i ¢isté organické produkty.
Krasné navic voni, coZ mam rada a opravdu mé pleti tato kosmetika
prospiva. Uz davno jsem se presvédcila, ze kvalita nemusi znamenat
platit majlant. Mam par zarucenych véci, které mé staly opravdu velmi
malo a jsou naprosto bezkonkurenéni.

Zminila jste, Ze chodite i do posilovny, jak jinak se jesté
udrzujete v kondici?

Hodné se hybu, protoze jidlo mam rada. Pohyb je pro mé zaklad,
nez se nasniddm, tak cvi¢im. Je to jéga plus néjaké posilovaci cviky,
Poslouchdam jen své télo, které si fekne, co chce. Moc rada chodim
i s manzelem na prochazky.
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TRY ME KIT FRENCH ROSE

7 nej .. sada na nehty

HairPlus riistové
sérum na fasy
a oboc{
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Sperky Amazing Jewelry

Daniela Sinkorova pochazi z Nitry, kde se 28. 12. 1972 narodila.
Maminka pracovala jako herecka v loutkovém divadle. V détstvi rada
hréla na flétnu, piano a dokonce i bici. Jeji otec z ni chtél mit lékarku.
Ona sama uvazovala o studiu na vysoké skole chemické. Jeji kroky ale
sméfovaly jinym smérem. Vystudovala hudebné-dramaticky obor na
konzervatofi v Bratislavé a muzikélové herectvi na JAMU v Brné.
Béhem studia si zahréla roli Lienky v muzikilu Grandhotel na Nové
Scéné v Bratislavé. Utinkovala také v muzikélech Sny noci svatojanské
a Bastard v Méstském divadle v Brné. Vrcholem jejiho studia byla hlavni
role Sugar v muzikalu Nékdo to rad horké v Narodnim divadle v Brné.
V soucasnosti hraje na nékolika nasich prednich divadelnich scéndch. Jeji
nejnovéjsi roli je Glorie v ptivodnim ¢eském muzikélu Jack Rozparovac.
V roce 2002 a 2004 ziskala cenu Thalie za roli Zuzanky v muzikalu Kris-
tidn a za roli Sally v muzikalu Kabaret. Je drzitelkou ceny TyTy 2005
a 2006 v kategorii herecka. Vyhrala také anketu Anno 2006 jako nejob-
Na televizni obrazovce se objevila poprvé v seridlu CETNICKE
HUMORESKY. V roce 2003 Vytvofila roli doktorky Nadi Sulcové
v uspé$ném pokracovani popularniho seridlu NEMOCNICE NA KRAJI
MESTA PO DVACETI LETECH. Znéme ji také z potadi Jsou hvézdy,
které nehasnou, Hvézdy leti do stoleti, Go Go Show, Zlatd mfiZ a mno-
ha dalsich. Nejvétsi popularitu ziskala zatim v roli MUDr. Gity Petrové
v serialu televize Nova ORDINACE V RUZOVE ZAHRADE. Dile se
objevila v seridlu Gympl s (r)u¢enim omezenym, Ohnivy kute a aktudl-
né v Modrém koédu, ktery je stejné jako Ordinace z Iékai'ského prostredi.
Filmovou roli méla v teenegersé komedii EXPERTI. Cesko na talifi
(Tv Prima). Aktudlné hraje v Divadle Palace v predstaveni Manzelsky
pokr a Miluju té, ale ... Daniela ma na svém péveckém konté tfi solova
alba (To je $tésti 2004, Muzikdl, Film a Televize 2005 a Darek vano¢ni
2006) a nespocet alb, na kterych se podilela (zpév, texty...). Dalsi sélové
album chysta. Za pévecky i herecky idol ma Barbru Streisand.

Ultra hydratacni télovy
a pletovy krém
s bambuckym mdslem

Synouvelle CL
all-in-one
Cistici péna

Le Chatelard
potravindiské kvéty
levandule v zinkové

krabicce

HairPaint na styling oboli a vlasii



Recept na lehké

a rychlé kufe podle
Daniely Sinkorové:
Suroviny:

300 g kufecich prsicek

1 ks cibule

1 ks porku

2 mrkve

2 strouzky cesneku

1 ks cukety

2 1zice sojové omacky
sal a pepf

Postup:

Nakrajime kuteci prsi¢ka na malé kousky, na kosticky cibulku
a vée spole¢né osmazime. Postupné pridame nakrajeny porek,
mrkev, na kolecka nakrgjeny cesnek a cuketu. Poduste v§e na
olivovém oleji. Poté zalijte sojovou oméckou.
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Tvarohové koblizky

R D S S S
Suroviny:

250 g polohrubé mouky, 250 g tvarohu, 1 sklenice mléka, 2 vejce,
lzice rumu, 1 kypfici prasek do peciva, sil, olej

Postup:

Tésto na koblihy udélame smichanim mouky s praskem do peciva,
tvarohem, vejci, $petkou soli, rumem a mlékem. Mléko priddvame
podle potieby, podle toho, jak je tésto hutné. Z tésta vykrajujeme
1zici bochanky a ddvame do rozpéleného oleje. Koblihy usmazime
dozlatova. Jest¢ horké tvarohové koblihy obalujeme v cukru.




Koblihy

©000000000000500000000000000000000000000000000000000000 0

suroviny:

50g masla, 40g mouckového cukru, 4 zloutky, vanilkovy

cukr, 1 lZice citronové §tavy, 3 lzice rumu, 1/4 litru mléka,

11zice cukru, 30 g drozdi, 500 g hladké mouky, 1/2 1zi¢ky soli,

dzem, tuk na smazeni

Priprava:

Zméklé maslo utfeme s cukrem do pény. Vmichame zlout-
ky, vanilkovy cukr a po kapkach citronovou §tavu a rum.
Do 100 ml vlazného mléka rozdrobime drozdi, ptidime
1zicku cukru, 1Zici mouky a lehce zamichame. Kvasek
prikryjeme ubrouskem a nechdme na teplém misté asi
10 minut kynout. Do Zloutkové smési vlijeme kvasek,
pridame zbytek mouky se soli a vlazné mléko. Propracu-
jeme v tésto, které poprasime moukou, prikryjeme a ne-
chdme asi hodinu kynout. Vyklopime ho na pomouceny
val a vyvalime asi 1 cm vysokou placku. Na poloviné si
tvoritkem lehce nazna¢ime krouzky. Do jejich stfedu
dame dZem. Druhou ¢ast tésta preklopime. Kolem vy-
vy$enych mist je pritiskneme prsty, aby se tésto spojilo
a tvoritkem vykrajime koblihy. Nechdme 20 minut vy-
kynout. V poloviné kynuti oto¢ime rubem nahoru, aby
koblihy kynuly stejnomérné. Rozpalime tuk a koblihy
v ném smazime. Ne moc prudce, nejprve z jedné strany
pod poklickou, pak odkryjeme, oto¢ime je a dosmazime
dozlatova. Tuku musi byt hodné, koblihy musi plavat.
Usmazené koblihy nechdame okapat na situ a posypeme je
vanilkovym cukrem.

Bozi milosti

Suroviny:

250 g hladké mouky
$petka soli

50 g masla

50 g krupicového cukru
2 zloutky

2 lzice bilého vina

5 IZic zakysané smetany
1Zicka citronové kury
olej na smazeni
mouckovy a vanilkovy cukr na obaleni

Postup:

Mouku smichame na vale se vSemi ingre-
diencemi a zméklym mdslem, vypracu-
jeme tésto, které nechdme v lednici ptil
hodiny odpocinout. Z tésta vyvalime cca
4 mm silnou placku a zubatym radylkem
vykrajujeme obdélnikové (cca 8 x 5 cm)
nakrojime. Smazime v hojném mnozstvi
rozpaleného oleje kratce, jen dortizova.
Béhem smazeni by se mély milosti nafou-
knout. Pokud se to nedafi, na chvilku je
priklopime pokli¢kou. Jesté teplé je oba-
lujeme v mouckovém cukru (smichame
s vanilkovym). Bozi milosti jsou velmi
krehké, musime snimi manipulovat
opatrné, abychom je nepolamali.



Skoricové pletence

Suroviny:

400 g polohrubé mouky

1 hrnek mléka

1/4 hrnku cukru

2 zloutky

1/4 kostky masla

3/4 drozdi

skorficovy cukr na obaleni

Postup:

Nejprve si zadélame kvasek (v mensi
misce si rozdrobime drozdi, pfiddme
$petku cukru, zalijeme asi pual deci
vlazného mléka a priddme asi pul
1zi¢ky polohrubé mouky, rozmichdme
a nechdme kynout.) Ptipravime si vel-
kou misu, nasypeme mouku, osolime,
udéldme doprostted dulek a nasy-
peme cukr. Zloutky rozmichdme ve
vlazném mléce, vykynuty kvasek vli-
jeme do mouky, pak mléko se zloutky,
rozpusténé mdslo a zamichdme v tésto,
udélame bochdnek a nechdme kynout
hodinu. Poté tésto prohnéteme a ne-
chdme kynout dal$ich 30 minut. Pak
délame dlouhé nudli¢ky, které spleteme
a smazime ve vys$$i vrstvé oleje, jeste
horké ddvame do skoficového cukru.
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Mésto a vesnice

Prubéh masopustnich obfadu se li$i od vesnice k vesnici, ¢i od mésta
k méstu. Zéklad je v8ak vSude stejny, a tim je privod maskar a dobré
jidlo. SloZeni pravodu se lisilo kraj od kraje, nékde hral prim medvéd
s medvédarem, jinde $asek, kobyla ¢i muz maskovany za matku. Masky
jsou dnes uz ruzné, at uz jde o ndrodnost, zvifata, profesi ¢i konkrét-
ni osoby. Ptivodné se masopustniho veseli ucastnili pouze svobodni ¢&i
mladi Zenati muZi, postupem ¢asu se pridavali vSichni, ktefi se chtéli
pobavit.

Maskovana skupina vzdy dle tradice obchdzela staveni ve vesnici
ahospodari se zahréla oblibend pisen k tanci s hospodyni, kterou vyzva-
la jedna z masek. Za odménu se dévala vysluzka. Masopustni zdbava pak
vrcholila pohtbem basy, jenZ symbolizoval konéici obdobi oslav.

Kdy bude masopust v roce 2018 a 2019?

Masopust v roce 2018 zac¢ind po Vanocich 6. ledna na Tti kréle a kon¢i
Popele¢ni stiedou 14. nora. Pak zalind velikono¢ni pust. Masopust
2019 je od 6. 1. do 6. 3. 2019.

Tuény étvrtek - predchazi Popelecni sttedé.

Pfiprava na masopust tradi¢né zac¢inala ve ¢tvrtek pred masopustni
nedéli (odtud ndzev "tu¢ny étvrtek” ¢i "tuénak"). Podle tradice ma v ten-
to den ¢lovék jist a pit co nejvice, aby byl cely rok pfi sile.

Tane¢ni nedéle - hlavni masopustni zdbava zadinala v nedéli.

Po bohatém obédé se vSichni chystali na tane¢ni zabavu, kterd se ¢asto
protahla az do rdna... V kazdém kraji si lidé vymysleli jiné ndzvy a jiné
zvyklosti. V Praze vznikly v 18. stoleti masopustni plesy zvané reduty,
urc¢ené pro bohatsi vrstvy.

Magkarni ttery - vyvrcholenim masopustu bylo masopustni ttery, kdy
se poradaly pravody maskar nebo hraly Zékovské divadelni hry. Nejob-
libenéj$im ndmétem byl soud s opilcem Bakchusem. V roce 2018 pti-
pada masopustni utery na 13. tinora.

Popelecni stieda - nasleduje po masopustnim utery.

Pfipadéd na 46. den pred Velikono¢ni nedéli a je vlastné prvnim dnem
postni doby. V roce 2018 vychazi Popele¢ni stfeda na 14. unora.




Kolacky s tvarohem a makem

Suroviny:

250 g hladké mouky, 250 g polohrubé mouky, 100 g mouckového
cukru, 100 g rozpusténého masla, 250 ml vlazného mléka, 2 Zlout-
ky, 20 g drozdi, siil, citronova kiira

napln makova: 200 g mletého maku, 250 ml mléka, 1 vanilkovy
cukr, 3 IZice cukru, 1 IZice rumu, skofice,

napln tvarohova: 250 g tvarohu, 1 vanilkovy cukr, 1 Zloutek, 1 1Zice
rumu, citronova kiira

Postup:

Nejdtive si ztrochy vlazného mléka, drozdi a lzice mouckového
cukru pripravime kvasek. Nechame vzejit na teplém misté cca
15 minut. Mezitim si ddme do misy oba druhy mouky, cukr, $pet-
ku soli, rozpusténé vychladlé maslo, zloutky, zbytek vlazného mléka,
ptriddme vzesly kvasek, nastrouhanou citrénovou kiru a vée diklad-
né propracujeme v hladké tésto. To poté lehce zaprasime moukou
a prikryjeme utérkou a dime kynout na teplé misto cca hodinu nebo
dokud tésto nezdvojndsobi sviij objem. Posypeme si pracovni plo-
chu hladkou moukou. Na pracovni plochu si pfeneseme tésto, které
také zasypeme hladkou moukou a tésto jesté zpracujeme. Nasledné
ho rozdélime na 12 diléi a vyvalime z nich malé bochanky. Ty vys-
klddame na plech vylozeny pecicim papirem. Do kazdého udélame
dalek, do kterého vlozime napln. Na kolacky s tvarohovou naplni
dame jesté trochu marmelady. Okraje kolacktl potfeme rozslehanym
vejcem a posypeme drobenkou. Pe¢eme na 170 stupnd 20 minut.
Makova napln: mak spolu s obéma cukry a mlékem svafime.
Ochutime citrénovou kirou, skofici a rumem.

Tvarohova napli: do tvarohu vmichame vanilkovy cukr, zloutek, cit-
rénovou kiiru a rum. Piipadné dle chuti mizeme jesté dosladit.
Drobenka: z masla, mouky a cukru vytvorime drobenku tim, Ze vie-
chno pékné dohromady rukou misime, dokud drobenka nevznikne.

Skvarky

Suroviny:

1 kg syrového vepiového sadla (hibetniho)
200 ml mléka

sul a mlety pep¥

cerstvy chléb

jarni cibulka k podavani

Postup:

Omyté a osusené sadlo nakréjejte na kostky
o hrané 1-3 cm, podle toho, jak chcete mit
velké skvarky. Vlozte sadlo do kastrolu se
silnéjsim dnem (nemél by byt uplné plny).
Podlijte ho trochou vody, aby se zkraje 1épe
rozpoustélo, a zahfivejte ho a Skvafte na
sporaku za obcasného zamichani. Idedlni
teplota sadla pri $kvafeni je okolo 120 °C,
pri vyssi teploté sadlo dostane nepiijemny
zapach, pti teploté niz$i nez 100 °C je naopak
nevyrazné a chutové neutralni a ma i nizsi
trvanlivost. Jakmile se sadlo rozpusti, prilij-
te mléko. Skvarky se lépe vypecou dokiu-
pava a zlatova. Kdyz $kvarecky vystupuji
k hladiné a sadlo jiz nepéni, stdhnéte kastrol
z ohné, precedte a sddlo nalijte do Cistych
a suchych sklenic ¢i porcelanové nebo
kameninové nddoby. Skvarky promichejte se
soli a peprem. Jezte teplé i studené s chlebem
a cibuli. Zbylé uchovejte v chladu.
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weng epigol
nov 'ua/z%__zfug
Placky, amolety, livance, omelety, brambordky, ...
Je nekonecné mnoho receptts, z ceho a jak se da us-
mazit, upéct ¢i uvatit jakdkoli placatd dobro-
ta. Staci jen vyuZit riizné ingredience,
rizné zpiisoby pripravy a tato
rychld jidla jsou na svéte.




Bramborové placky s lososem

suroviny:

500 g vafenych brambor
1 1zice suseného drozdi
100 g hladké mouky

2 dl vlazné vody

2 vejce

olej

zakysana smetana
uzeny losos

sil a pepf

bylinky

Priprava:

V mise smichdme rozmackané bram-
bory, vejce, mouku, vodu a drozdi,
nechdme 30 minut na teplém misté
kynout. Na panvi usmazime z tésta
livane¢ky. Po upecleni osolime, opep-
fime a podavame s platkem lososa,
prelité zakysanou smetanou ochuce-
nou bylinkami.

suroviny:

100 g bezl. ovesnych vloc¢ek
50 g strouhaného kokosu
200 ml mléka

2 vejce

sal

olej

javorovy sirup

Priprava:

Vejce rozklepneme a oddélime bilky a Zlout-
ky. Mléko, zloutky, vlocky, kokos a trochu soli
smichdme v jedné mise, zatimco ve druhé bilek
vy$lehame se soli do tuzsiho snéhu. Az bude snih
dostate¢né tuhy (ne jen nadychany), pfimichame
ho do smési z mléka, zloutkil a vlocek. Pokud
bude smés ndhodou prilis§ tekutd, je mozné pridat
trochu mouky, kdyz bude tésto naopak malo teku-
té, prijdete vice mléka. Mezitim rozpélime panev
s kapkou oleje, pripadné livane¢nik. Smazte je,
dokud neza¢nou zlatnout. Poté podavejte s javoro-
vym sirupem.

Spenatové placky s jogurtem

suroviny:

350 g mrazeného listového $pendtu
0,51 zeleninového vyvaru

2 vejce

5 lzic Spaldové mouky

50 g ovesnych vlocek

3 strouzky c¢esneku

50 g parmezanu nebo jiného syra
sul a pepf

muskatovy ofiSek

pripadné jiné koreni dle chuti
cerstvé i suSené bylinky

olej

Priprava:

Ze vsech ingredienci udélame polo
fidké tésticko, které vkladame do
horkého oleje. Placky smazime do-
zlatova. Poté sypeme syrem.
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Palacinky se syrovou omackou

suroviny:

200 g hladké mouky

100 ml mléka

1 strouzek ¢esneku

150 g tvrdého syra

2 ks vajec

11zicka prasku do peciva
sul

petrzel

olej

Piiprava:

Syr nastrouhejte na jemno, bylinky
umyijte a nakrajejte na kousicky. Cesnek
prolisujeme a vSe dame do misy s mou-
kou a praskem do peciva. Priddme va-
jicko, sl i vlazné mléko a vSe poradné
zamichdme. Nakonec pfiddme bylinky
a syr. Na rozehfatém oleji za¢neme
placky smazit dozlatova. Nakonec poda-
vame se zakysanou smetanou a jarni
cibulkou.

Norsky lefse

suroviny:

1 kg brambor, 110 g masla, 110 ml sladké plnotucné smetany
(Slehacky), 1/2 lzice cukru, 1 1Zi¢ky soli, 340 g polohrubé mouky,

mleta skofice na posypani

Piiprava:

Nakrajené brambory uvafte a nechte vychladnout. Rozmackejte je
v mise a pridejte do nich maslo, smetanu, cukr a stl. Vlozte neptikryté
do chladnicky do druhého dne. Druhy den pridejte mouku a vypracuj-
te tésto. Rozehtejte panev na 200-230 °C a placky vyvalené z tésta
pecte na suché panvi po obou stranach. Poté podavejte lefse potfené
zméklym maslem a prelozené na 1/4 nebo srolované. Posypat je

muzete skofici ¢i cukrem.
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suroviny:

1 kg brambor 130 g hladké mouky
2 vejce mala cibule

3-5 strouzki ¢esneku 2 lzice majoranky
stl a pepf drceny kmin

4 malé cerstvé houby tuk na smazeni
Priprava:

Brambory nastrouhejte a pridejte vejce, utfeny cesnek,
jemné nakrajenou cibuli, kofeni a na platky nakrajené cer-
stvé houby. (Pouzit miZete i houby susené, ty ale nejdiiv na
deset minut namocte do horké vody a pak je dikladné vy-
mackejte.) Slijte pfebyte¢nou vodu, kterou brambory pustily,
a zahustéte moukou. Jeji mnozstvi se lisi podle vodnatosti
brambor a podle toho, jak dtkladné jste vodu slili v pred-
chozim kroku. Hotové tésto je idsi - je Sikovné udélat jeden
zku$ebni brambordk a kdyby se rozpadal, tak tésto jesté za-
hustit.



suroviny:

3 vejce 3 mrkve

4 1zice bramb. skrobu 2 strouzky ¢esneku
11zice majoranky 11zice barevného pepre
1 cuketa 1 1Zice Cerstvé petrzele
sul

Ptiprava:

Cuketu nastrouhame na hrubém struhadle. Poté osolime a nechame
30 minut vypotit. Pfebytecnou vodu slijeme. K cuketé pridame
nahrubo nastrouhanou mrkev, prolisovany cesnek, rozklepnutd vejce,
rozemnutou majoranku, sil, pept a nasekanou petrzelku. Na zavér
pfidame bramborovy $krob a dikladné celou smés promichame.
Na panvi rozpalime dostate¢né mnozstvi oleje, do které klademe
1 vrchovatou Izici cuketovo-mrkvové smési. Kazdou hromadku vzdy
trochu zplostime a vytvorime placicku, kterou smazime po obou
strandch dozlatova.
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Kdyz se fekne Mezindrodni den Zen vétsiné lidem se
vybavi spojeni komunismu, karafidti a podnikovych
vecirkii. Pfitom se jednd o mezindrodné uzndvany
svidtek, ktery s minulym reZimem nemd nic spolecného
a od stavky $vadlen uplynulo jiz 110 let.

Historie svatku

Zacalo to v newyorskych ulicich 8. brezna 1908, kdy heslem
stavek bylo ,,Chléb a rize” jako symbolika ekonomickych jistot
a lepsi kvality zivota. Demonstrace Zen se konaly v USA za pod-
pory Socialistické strany USA. Od roku 1975 se jedna o mezi-
narodné uznavany svatek stanoveny Organizaci spojenych
narodi (OSN). Je to pamétny den vyroci vyvrcholeni stavek ve-
denych newyorskymi §vadlenami nespokojenych s genderovou
nerovnosti, détskou praci a vylou¢enim Zen z politickych funkci
a pravé rozhodujici shromédzdéni se konalo 8. bfezna 1908.

Po revoluci v roce 1989 byl u nas tento svatek upozadén a bran
jako néco z minulého rezimu. V poslednich letech se svatek vraci
do popredi a to pfedevsim jako dalsi svatek, ktery mtize obchod-
nikiim prinést zvySeni pfijmu. Jinak u vétsiny mladsich je toto
datum prechazeno spise bez pov§imnuti, coz je velka skoda.

I muzi maji sviij den

Aby to muzim nebylo lito, maji také sviij svatek, ktery se
v $edesati zemich po celém svété slavi 19. listopadu. MDM byl
stanoven v $edesitych letech a zpopularizovani svatku doslo
v roce 1999.



GASTROSTUDIO JIP

Bavi Vas vareni? Posunte ho na dalsi Groven.

Moderni gastrostudio v Praze Vam nabidne skvélé zaze-
mi s nejmodernéjsi technikou a zkusenymi lektory.

Vice informaci naleznete na: www .jip-gastrostudio.cz

Varte jako profesional.
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V posledni dobé jsou seminka oblibend nejen na seti, ale
hlavné na stravovani. Pro svoji jednoduchou pfipravu, Sirokou
$kalu pouziti i neuvéritelné mnozstvi zdravi prospésnych latek
je ¢im dal ¢astéji zahrnujeme do jidelnicku. Stejné tak je tomu
iv pfipadé chia seminek.

Kdysi davno byly samoziejmou soucasti jidelnicku Aztéku
a dnes se do nasich kuchyni zase pomalu ale jisté vraci.

Maly zdzrak pro zdravi

Mala cernd chia seminka jsou semeny $alvéje hispanské, piivodem ze
Stiedni Ameriky. DokdZou natdhnout vodu a zvétsit svilj objem az na
desetindsobek, pficemz vytvofi jakysi hutny a husty gel. To md ne-
uvéfitelny efekt pfi traveni. Jsou i atraktivnim artiklem pfi hubnuti a re-
dukénich dietach. Zlep$uji pamét a koncentraci, maji pozitivni dopad
na srdce, cévy, nervy aimunitu a v neposledni radé snizuji hladinu
LDL cholesterolu. Jsou také skvélym a uc¢innym pomocnikem piinad-
mérném stresu, inavé nebo depresich. Doporucena denni dévka jsou
2 polévkové lzice seminek. Ale nemusite se bat, predavkovani chia
seminky dosud nebylo nikde zaznamenano.

Siroké vyuziti

Vyuziti chia seminek je nejen $iroké, ale také snadné. Nejsou tvrda na
skus, proto je neni tfeba pfedem namacet nebo mlit. Seminka nema-
ji zadnou specifickou chut, tudiZ se miZzou pouzit do téméf ¢ehokoliv
- do jogurtu, napojt a koktejli, smoothie, pomazanek, miisli, do kas,
polévek, salatd, do pudinku, dezertu, do tésta na moucnika to slany
i sladky. Jsou vhodné pro téhotné, kojici, ale i pro déti. Jsou skvélym do-
plitkem stravy pro aktivni sportovce, vhodné jsou i pro vegetariany ¢i
alergiky vcetné celiakil.

38

»Chia jsou dobrd pro ty, ktefi potiebuji regulovat krevni
cukr (hypoglykemici, diabetici) a pro pacienty
s onemocnénim Stitné zldzy.
V chia obsazené minerdlni ldatky podporuji
spravny chod metabolismu.“

Proc¢ jist chia seminka?

- obsahuji hodné vldkniny, ¢ili se budou libit vagim sttevim.

- maji velké mnozstvi nenasycenych mastnych omega-3 kyselin. V chia
je omega 3 asi tfikat vice, nez obsahuje séja.

- jsou zdrojem vapniku, kterého obsahuji asi pétkrat vic nez mléko.

- najdete v nich i dvojnasobek drasliku nez v bandnech nebo asi tfikrat
vic zeleza neZ ve $penatu.

- obsahuji i fosfor, zinek a magnesium, ale i bér, ktery posiluje bunécné
stény, je nezbytny pro stavbu pojivovych tkani a kosti.

- jsou bohata na vitaminy skupiny B, vitamin A, C a E. I proto jsou sil-
nym antioxidantem, ktery s vami bojuje proti piiznakiim starnuti.

- jsou bohatym zdrojem bilkovin (ve 100 g je kolem 20 g bilkovin), hodi
se i do jidelnicku vegetarian.

- seminka jsou schopna navézat vodu az do dvanactinasobku svého ob-
jemu. Tim vytvoii husty gel, ktery plisobi pozitiviné na traveni. Navic
hydratuje organismus a umozni vam lépe snaset fyzickou zatéz.

- pti traveni zpomaluji pfeménu sacharidii na jednoduché cukry, télo tak
miize ptijimat energii z potravy postupné a lépe ji vyuzit. Snizuji pocit
hladu pfi dieté a stabilizuji hladinu cukru, coz je skvélé pti cukrovce.

- snadno se uchovavaji, nezluknou a maji dlouhou trvanlivost - a to
pravé diky vysokému obsahu omega-3, které chrani vitaminy pred
oxidaci.



Domaci ty¢inky z ovoce a seminek

Suroviny:
175 g suseného ovoce (napt. fiky, hrozinky)
175 g ovesnych vlocek

%

175 g ofiski a seminek
(napt. mandle, slune¢nicova seminka, chia seminka)

30 g rozmixovanych vlocek
$petka soli
100 g tekutého medu

Postup:

Susené ovoce nejprve nakrajejte na mensi
kousky. Troubu predehfejte na 180 stupnt.
Rozehfejte suchou panev na stiedné silném
Zaru. Vsypte do ni ofi$ky a za neustalého
dozoru a obc¢asného protieseni je opékejte
tak dlouho, az za¢nou vonét. Vysypte stra-
nou do misky a nechte vychladnout. Pak je
nasekejte na hrubsi kousky. Pouzitou panev
vytfete papirovou utérkou, nasypte do ni
ovesné vlocky a opelte je do svétle zlaté
barvy.

Pekacek o velikosti zhruba 25 x 15 cm vyloZte
papirem na peceni. Rozmixované i neroz-
mixované vlo¢ky promichejte s ofisky, pri-
dejte ovoce a zalijte medem. Poté promichej-
te v tésto a upéchujte ho do pekacku. Vlozte
do predehraté trouby a pecte 20-25 minut.
Poté vyjméte z trouby a nechte vychladnout
v pekacku. Uchopte pre¢nivajici pecici papir
a preneste na prkénko, kde pokrdjejte smés
na ty¢inky.
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Kokosové chia livance s bananem

Suroviny:

1 banan

2 vejce

2 lzice kokosu

2 lzice ryZové mouky

1 1zicka kypriciho prasku do peciva

2 lzice chia seminek

kokosovy olej na smazeni

(Dle chuti muzete pridat mandlovy ex-
trakt ¢i lZici strouhané 80% cokolady)

Postup:

Do ruéniho mixéru vloZte vSechny ingre-
dience a rozmixujte na tekuté tésto. Na
livancové panvi ¢i ve vaflovadi rozetiete
trosku kokosového oleje a nalijte tésto.
Poté miuiZete servirovat se skofici, vanil-
kovym cukrem ¢i ¢erstvym ovocem.

© 0000000000000 0000000000000 000

© © 0 0 060000000000 000000000000000000000000 0 00
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Zelené s

Suroviny:

500 ml kokosového mléka

1 hrnek cerstvého $penatu

1 velké zelené jablko

1 salatovou okurku

1 zraly banan

1 Fapik celeru

1 lzici chia seminek

citronovou nebo limetkovou §tavu
podle chuti

Postup:

Chia seminka na 2 hodiny namoc¢ime do
kokosového mléka. At jsou hezky pono-
fend. VSechnu zeleninu a ovoce omyijte
a nakrdjejte. Jablko rozkrojime aod-
stranime jadfinec. Zbytek kokosového
mléka, namocenad chia seminka, zeleninu
i ovoce nasypeme do mixéru a dikladné
rozmixujeme.

Dochutime citronovou nebo limetkovou
$tavou. Pred podavanim jeSté promi-
chame. Dle chuti miizeme ptidat jahody
a orisky.

Suroviny:

1 cervena fepa

1 jablko

1 granatové jablko
11zice bortivek

1 1zice citronové $tavy

Postup:

Cervenou fepu a jablko umyjeme,
fepu oloupeme a nakrdjime na mensi
kousky. V8e dime do mixéru, pfiddme
seminka z granitového jablka a cit-
rénovou $tavu. Rozmixujeme na hlad-
ké Smoothie.

Smoothie z kiwi

Suroviny:

Y salatové okurky

2 kiwi

% hrsti baby Spenatu
50 ml jogurtu

1 lzice limetové $tavy
11zicka medu

Do sklenice nalijeme smoothie z kiwi,
pridame dvé 1zice chia seminek a preli-
jeme smoothie z granatového jablka.
Na ozdobu miizeme piidat kousky cer-
stvého ovoce.

Postup:

Okurku a kiwi oc¢istime, ddme do mixé-
ru, pfidime vSechny ostatni suroviny
a rozmixujeme na hladké smoothie.



Suroviny:

6 lzic chia seminek

200 ml kokosového mléka
200 ml vody

2 lzice medu

1 zralé mango

4 1zice ovesnych vlocek

1 lzici strouhaného kokosu

Postup:

Chia seminka dejte nalozit do kokosového mléka
smichaného s vodou. K seminkiim ptimichejte 2 lzice
medu. Do 4 sklenic¢ek dejte 1zici ovesnych vlocek
a pridejte chia pudink. Nechte odlezet v lednici idealné
do druhého dne, aby do sebe seminka natahla maxi-
mum vody. Pfed servirovinim, nakrdjejte cerstvé
mango na malé kosti¢ky a nasklddejte na pudink. Na
zavér posypte kokosem.
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JIP-POTRAVINY.CZ

NOVY KONCEPT,
PORAD MY!



PRODEJNY JIP
ZCELA MENI
PRODEJNI
KONCEPT

Spolec¢nost JIP vychodoceska, od
svého zalozZeni pred vice nez dvaceti
lety, usla jiz dlouhy kus cesty. Je to
také uz 5 let od otevreni nasi prvni
maloobchodni prodejny.

Proto jsme se rozhodli vstoupit

do nové dekady s novym, svézim
konceptem prodejen a prodeje.
Timto vam tento novy koncept
predstavujeme, v sou€asnosti byl jiz
aplikovan na prvnich prodejnach.

o1

V prvni fazi remodelingu se budeme vénovat
predevsim stavajicim prodejnam.

To vSak neznamena, Ze jsme zanevreli na rozsifovani
nasi prodejni sité. Neustale pro vas hledame nové,
zajimavé lokality a objekty tak, abychom nadale
mohli roz3ifovat nasi sit po celé Ceské republice.

V pripadé vybéru spravné lokality chybi uz jen najit
spravné misto a budovu, kde privedeme k Zivotu
prodejnu potravin JIP podle nového konceptu
prodejen.

02

Od skic a 3D navrhd, kde pracujeme individualné

na kazdé prodejné tak, aby nas novy koncept

zapadl do charakteru danych prostor a stal se tak
jejich prirozenou soucasti. Klademe dlraz nejen na
architekturu objektu, ale i dané lokality. Prodejna
realizovana podle nového konceptu zapada do mistni
architektury svym exteriérem, interiérem pak pIné

wonve

napliuje predstavy nejmodernéjsich prodejen.

o3

AZ po realizaci, ne vzdy totiz byva cesta jednoducha,
je tovsak vyzva, které se radi zhostime. Do budoucna
planujeme privést k Zivotu nové prodejny a omladit ty
stavajici, tak aby se v nich nasi zakaznici citili dobre.
JiZ 5 let totiZ nabizime nasim zakaznikim Sirokou
nabidku potravin, vlidnou tvar regionalniho obchodu
a Gsmév nasich zaméstnanct a hodlame v tom

i nadale pokracovat.




V nasich prodejnach najdete Siroké
spektrum potravin, od regionalnich
produkt( pres Cerstvé ovoce a zeleninu
az k obsluznému useku, kde nabizime
masné vyrobky, syry a dalsi potraviny.

-l
PRODEJ NI V dnesni dobé je jiz samozrejmosti
So RTI M E NT vlné Cerstvé rozpeceného peciva, které
doplnuje grilované kufe a jiné pochutiny,
které nabizime v teplych usecich.

VSechny nabizené potraviny jsou
predem testovany a vybirany tak, aby
splnovaly standardy Cerstvosti a kvality.



DURAZ
NA DETAIL
A KVALITNI
MATERIALY

Nejen, ze je zde kladen vysoky
dlraz na kvalitni sortiment, ale
zejména na zpracovani interiéru
prodejny. Pouzivame inovativni
materialy, strukturu povrcha

i jejich zpracovani. MUliZete se
tak setkat s uslechtilym kovem
v tmavé Uprave, se syté zlutym
a vyraznym sklem.

Vyjimkou neni pfirodni dfevo,
dvha a dalSi materialy, které
umochuji nasi vizi. Chceme, aby
nové prodejny pro nakupujici
pusobily pfijemné a komfortné.
V prostoru prodejny promlouva
3D pismo, které je jak v bilé, tak
cerné barveé.

Vyraznost textu je umocnéna
lakem ve vysokém lesku.




Vystavené zbozi pisobi pfirozené,

a tak, jak je na prodejné vystaveno,
primo vybizi k jeho nakupu. Zelenina je
ulozena v drevénych boxech, stejné jako

Pﬁij E M N E M iSTO Cerstvé rozpecené pecivo. Tmavé ladéné

regaly urcené alkoholu neuniknou

PRO KAz Do DE N Ni pohledu Zadného zakaznika. MraZené

zboZi vystupuje z prosvétlenych

NAKU POVANi a pfehlednych skfifiovych vitrin.

VSechny tyto ¢asti dohromady tvori
propracovany celek, ktery déla

z nakupovani zazitek a proto Vas

v novych prodejnach radi pfivitame.



Jde o prodejnu, ktera se nachazi
v tésné blizkosti sidla a centraly

PRODEJ NA spole¢nosti JIP vychodo&eska.
Navstivit vSak muzete spousty dalSich
SEZEMICE, itviakme ,

z celé sité maloobchodnich prodejen,
at uz v Jirkové, Ceské Lipé nebo jinde
po celé republice.V sou¢asné dobé se
aktivné pracuje na dalSich projektech,
které nasi prodejni sit

v budoucnu rozsifi.

prodejna lezici
na predmésti Pardubic.






JIP-POTRAVINY.CZ

NOVY KONCEPT
CASH&CARRY



Ve velkoobchodnich prodejnach
cash & carry najdete Siroké spektrum

P Ro D EJ N i potravin, kde na rozdil od nasi

maloobchodni sité je sortiment rozsifeny

KO N C E PT o velkoformatové produkty. Své si zde
tedy najde kazdy - konecny spotrebitel

i podnikatel v gastronomickém ¢ci

retailovém provozu.



Vystavené zboZi plsobi pfirozené,

a tak, jak je na prodejné vystaveno,
primo vybizi k jeho nakupu. Zelenina je
ulozena v dfevénych boxech, stejné jako

PRiJ E M N E M iSTO Cerstvé rozpecené pecivo.

Tmavé ladéné regaly urcené alkoholu

PRO KAzDODEN Ni neuniknou pohledu Zadného zakaznika.

Mrazené zboZi vystupuje z prosvétlenych

NAKU POVANi a prehlednych skfifilovych vitrin.

VSechny tyto ¢asti dohromady tvori
propracovany celek, ktery déla

z nakupovani zazitek a proto Vas

v novych prodejnach radi pfivitame.






Omeleta se Spenatem

Suroviny:

8 vajec

100 ml mléka

2 lzice hladké mouky
50 g strouh. parmazanu
fepkovy olej na smazeni
50 g hrasku

50 g baby Spenatu

sil a pepf

Postup:

Vejce rozklepnéte do misy.
Pridejte mléko, mouku a nas-
lehejte. Osolte, opepftete, pii-
sypte polovinu parmazanu
a zamichejte. Rozpalenou
panev vytfete olejem a na-
lijte vaje¢nou smés. Do te-
kuté smési pridejte hrasek
a $penatové listy. Smazte
cca 5 minut, aby vejce ztuh-
la. Pfed podavanim omeletu
posypte $pendtem, hraskem
a parmazénem.

Hraskova polévka

Suroviny:

1 1zice olivového oleje

1 cibule (jemné pokrajend)
1 strouzek ¢esneku

1 stiedné velka brambora
(oloupana, pokrajena)

500 ml zeleninového vyvaru
300 g mrazeného hrasku
100 g hladkolisté petrzelky
listky ze dvou snitek maty + navic
na ozdobu

100 ml 40% smetany
cerstvé mlety Cerny pept

sal

Postup:

Olej rozpalte ve velkém hrnci nebo
panvi, pak na ném 4 minuty opékej-
te na drobno pokréjenou cibuli a Ces-
nek. Pfidejte pokrajenou brambo-
ru, vyvar a 500 ml vody. Privedte
k varu a povaite deset minut. Pfidej-
te hrdSek a petrzelku, promichej-
te, priklopte a nechte probublavat
tfi minuty. Vhodte matu a polévku
promixujte ty¢ovym mixérem. Vlijte
smetanu a dochufte soli a peprem;
zahfejte, uz nevarte. Servirujte ozdo-
bené listky maty a cerstvé mletym
peprem.




Spagety s hraskem
a parmazanem

Suroviny:

300 g Spaget

170 g hrasku

120 g strouh. parmazanu
2 platky Sunky nebo
prosciutta

4 1zice masla

1 hrst nasekané zelené

petrzelky

Postup:

Spagety uvarte podle navodu
na obalu, 3 minuty pred
dokonéenim vafeni ptidej-
te ke $pagetam hrasek, pak
scedte. NeZ se uvari $pagety,
v panvi lehce orestujte na-
kréjenou $unku. Do horkych
$paget vmichejte maslo, syr
a nakonec i $unku. Podavej-
te posypané nasekanou petr-
zelkou.

Salat se $penatem, redkvickou,

2

hraskem a uzenym lososem

Suroviny:

100 g ¢erstvého nebo mrazeného hrasku
100 g fimského salatu
100 g polnicku

1 1zice ¢erstvého kopru
(pokrajeného nahrubo)
200 g uzeného lososa

4 ks redkvicek

Na zdlivku:

40 g masla

5 malé Cervené cibule
(pokrajené nadrobno)

1 lzice citronové §tavy

Postup:

Hrasek povarte dvé minuty, pak ho slijte
a ochladte pod tekouci studenou vodou.
Nechte okapat. V malé panvi pomalu
zahfejte cibuli s maslem. Kdyz se maslo
rozpusti, pfimichejte citronovou $tavu,
stahnéte ze zdroje tepla a promichejte.
Salatové listy oplachnéte, osuste a fim-
sky salat pokrajejte. Promichejte s ko-
prem, hraskem a dresinkem. Rozlozte na
servirovaci misu a pokladte platky lososa.
Thned podavejte.




Jehnédi kotlety se zelenym rizotem

8-12 jehnécich kotletek, 1 citron (pfekrojeny napiil), drceny Cesnek, ¢erstvé mlety pepi, petrzelka a dijonska hof<¢ice, olej
na vymazani pekacku

Zelené rizoto: 2 $alky kulatozrnné ryze, 1 hrnek cerstvého hrasku, 1 dcl suchého bilého vina, 11zeleninového vyvaru,

1 cibule, 2 strouzky ¢esneku, 2 1zice olivového oleje, sul, pept, nékolik listkat bazalky

Postup:

Z kotletek odstraiite prebyte¢ny tuk. Po obou stranich je potiete rozpilenym citronem. Cesnek, pept, sekanou petrzelku
a hof¢ici promichejte a smési potrete kotlety. Sta¢i ptilhodinové marinovani, ale klidné je nechte ulezet pfes noc. Troubu
predehfejte na 250 stupntl. Kotlety dejte do vymazaného nebo f6lif vylozeného pekacku. Asi ¢tyfi minuty zprudka zapecte,
pak snizte teplotu na 180 stupntl, odkryjte a pecte jesté ¢tvrthodinku. Pfi pripravé rizota si v hrnci ¢i vy$si panvicce rozehfejte
olivovy olej a nechejte na ném zesklovatét na jemno nakrdjenou cibuli. Pr¥idejte na platky nakrajeny cesnek a prisypejte ryzi,
kterou pul minuty krétce restujte. Pilijte vino a nechejte ho vyparit. Neustale ryzi promichavejte. Az se vino vypafi, prilévej-
te postupné zeleninovy vyvar. Osolte a opeprete dle chuti a vaite na mirném plameni asi 15 - 19 minut, dokud nema4 rizoto
krémovou konzistenci. Vedle si ddme vatit hrasek na cca 4 minuty. Poté slijeme vodu a hrasek rozmixujeme s nékolika listky
bazalky na jemné pyré (miiZete si nechat nékolik celych kuli¢ek hrasku na ozdobu).

Hragkové pyré smichame s hotovym rizotem.
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Suroviny:

baleni tortil

2 porce uzeného lososa
100 g baby $penatu
kukufice

kelimek zakysané smetany
kopr

sil a pepr

1 citron

olivovy olej

Postup:

Ze zakysané smetany, soli, pepre,
par kapek citronu a nasekaného
kopru udéldme dip. Na rozehratou
tortilu skladdme listovy Spenat,
na drobno pokrdjeného lososa
a kukufici. Pfelijeme pfiprave-
nym dresingem, peclivé zabalime
a servirujeme.




Zelena pizza

Suroviny:

4 strouzky cesneku, 350 ml smetany na vaieni,
stil, olivovy olej, kofeni na pizzu, 150 g eidamu,
Y 1zice hladké mouky, 300 g mrazeného listového
$penatu, obilné klicky, granatové jablko

Postup:

Na recept pouzijeme oblibené tésto na pizzu, které
vyvalime nebo rukama vypracujeme do kruhu.
Miuzeme pouzit uz hotové pizza korpusy, ale nej-
sou tak dobré. Na "napln" pouzijeme Cerstvy listovy
$penat, ktery nasekdme. Miizeme pouzit i mrazeny
listovy $penét (ne protlak). Cesnek oloupeme a pro-
lisujeme. Ve vyssi panvi rozehfejeme olivovy olej,
vlozime $pendt a podusime (nechame rozmrazit).
Za ob¢asného michani poc¢kame, az se odpari témér
vSechna voda. Ke $pendtu pfimichame smetanu,
ve které jsme rozmichali pul 1zicky prosaté hlad-
ké mouky. Spenit provarime a nakonec priddme
cesnek promichany se soli. Na pizza placky, které
jsme pfesunuli na velky plech vyloZeny pecicim
papirem a potfeli rajcatovym protlakem nebo
kecupem, rozetfeme $pendtovou smés. Nakonec
posypeme kofenim na pizzu a nastrouhanym eida-
mem. Spenitovou pizzu peceme v piedeht4té
troubé, dokud nejsou okraje zlatavé. Podavame
nejlépe ihned po upeceni, dokud pizza krasné voni
a je kfupava. Pizzu nechte vychladnout a ozdobte
jesté cCerstvymi klicky, a seminky granatového
jablka.

Suroviny:
$penat
hrasek
brokolice
okurka
avokado

Postup:

Zeleninu omyjte, pokra-
jejte na drobno, promy-
chejte a dochutte dle li-
bosti.
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Suroviny:

5 malych cuket, 1 vejce, 2 strouzky cesneku, siil,
pepf, 1zicka oregana, hrnek strouhaného parmezanu,
Spenatové pesto, rajcata, bazalka, cerné olivy, mozza-
rela cervena cibule

Postup:

Cukety nastrouhejte najemno, posypejte 1zickou soli
a nechte 10 min odlezet. Poté je pfendejte do ¢isté utérky
a vymackejte z nich vét$inu tekutiny (tu si nechte stranou,
kdyby bylo potteba tésto zfedit, jinak v ni mizete tfeba
uvafit jinou zeleninu ¢i téstoviny). Cuketu smichejte s va-
jickem, prolisovanym ¢esnekem, ¢erstvé mletym peptem,
oreganem a syrem. Ze smési pak na plech vylozeny
pecicim papirem (muzete ho i pottit trochou tuku) vyt-
vorte 4 mensi nebo 2 velké placky, vSe rukama poradné
utladte a pecte pfi 200 °C asi 20 min, aZ povrch zpevni
a zezlatne. Nastrouhanou cuketu osolte, nechte 10 minut
odlezet a poté z ni vymackejte co nejvice tekutiny. Pfidejte
nastrouhany parmezan a vajicko a ochutte prolisovanym
Cesnekem, Cerstvé mletym pepiem a oreganem. Korpusy
potfete rajéatovou omackou nebo protlakem ochucenym
soli, oreganem, $pendtem, ¢ervenou cibuli, olivami, pro-
lisovanym c¢esnekem, oblozte platky syra a uZz jen par
minut zapecte, nez se syr roztece. Pridejte Cerstvou bazal-
ku a pochutnejte si na pizze bez vy¢itek!

Tip: K mozzarelle pfidejte $penat, prouzky cervené cibule,
Cerstva rajcata, olivy nebo tieba platky drubezi $unky.

Suroviny:

500 ml mléka

250 g mouky (pul hladka a pil celozrnna $paldova)
2 vejce

sul

tuk na smazeni

ndplii:

1 baleni mrazeného $penatu

1 cibule, zakysana smetana
instantni polenta na zahusténi
sul a pepf

Postup:

V mléce rozmichejte vejce, postupné pridavejte mouku
a metlickou ji zapracovéavejte. Mouku miizete do mléka
sypat pres sitko, vyhnete se tak pfipadnym hrudkam.
Kdyz touzite po tlustSich palacinkach, tésto udélejte
o néco hustsi, kdyz je zas chcete hodné tenké, musi byt
tésto Fidsi, aby se v tenké vrstvé hned po panvi rozlilo.
Tésto na palacinky nechte pul hodiny odpocivat. Na
$penatovou napln si na oleji zpénte cibulku, pridejte
posekany mrazeny $penat a nechte povolit. Duste par
minut, zjemnéte zakysanou smetanou a popraste trochou
polenty. Ta do sebe vstieba prebyte¢nou vodu a néplni
pak bude v palacince krasné drzet. Na neprilnavé panvi
smazte palac¢inky. Namazte je teplou $penatovou napl-
ni, kterou muzete jesté posypat oblibenym syrem. Treba
balkanskym.
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Suroviny:
$penatové placicky, zakysana smetana, losos, olivovy olej, stil a pept

Postup:

Nejprve si pfipravime lososa na tenké platky a zlehka ho na rozpalené panvi
orestujeme na olivovém oleji. Poté si vezmeme predem pfipravené Spenatové
placicky a celé je z jedné strany natfeme zakysanou smetanou, kterou opeptime
a osolime dle chuti. Pak pfiddme usmazeného lososa a srolujeme. Nakonec nakra-
jime 3 cm Siroké platky/kousky a miizeme servirovat.
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Jarni detox pro omlazeni téla i ducha

Detoxikovat organismus muZete riznymi napoji i cvicenim, nejucin-
néjsi to bude ale tehdy, pokud zménite i sviij jidelnic¢ek a télu poskyt-
nete dostatek ¢asu, aby se dokonale prodistilo a pfipravilo se na jarni
mésice. Zbavte se toxickych latek, které se usazuji v nasich organech
a tkdnich. Dostavaji se do nas vzduchem, jidlem i vodou. O¢ista téla
totiz podle odbornika dokaze ¢lovéka omladit i o nékolik let.

Zména stravy

Nékteti odbornici doporucuji vyloudit alesponi na dva mésice ze stravy
maso, mlé¢né vyrobky, pSenici, sladkosti, uzeniny a polotovary. Nahra-
dou pak muiZou byt sojové vyrobky (tempeh, miso), ryby, zitné a ovesné
obiloviny, obilné kase nebo lusténiny (¢ocka, fazole, cizrna, hrach). Pti-
dat byste méli také hodné zeleniny, ovoce a seminek. V dobé detoxikace
je tfeba vyloucit alkohol a cigarety.

Tlusté stievo

Zakladnim principem detoxikace je ocista tlustého stfeva. To, Ze se
tlusté stfevo procisti, je dobrou prilezitosti k odstranéni travicich potizi,
k vyvazeni sttevni flory a k posileni imunitniho systému. Nejacinnéjsim
zpusobem odisty tlustého stfeva je vyplach vodou. Postupné napousténi
a vypousténi vody o riizné teploté v trvani nékolika procedur (od tfi po
osm). Tato metoda se nazyva klystyr. Pro mnohé je v§ak neptijatelna.
Pokud si nejste jisti, muzete zacit télo Cistit tim, Ze kazdy den vypijete
sklenici dzusu a uvidite, co se bude dit. Je-li Gi¢inek jedné sklenice prili§
slaby, miiZete pri dalsim pokusu zvys$it mnozstvi $tavy. Existuji i jiné
metody ¢iSténi stfeva a to nejen tlustého, ale také i tenkého. Soucasné
se jimi vycisti cely zazivaci trakt i Zluénik. Nejzndméjsi a nejucinnéjsi
metoda pochazi z jogy — $ankhapraksalana.
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TEXT: Jana FIKOTOVA

Tipy z redakce na ocistu téla:

1. Uzivejte kazdé rano Inéné rozemleté seminko s teplou vodou
2. Kazdé rano nala¢no pijte horkou vodu s citronem.

Vytvoii v téle zdsadu (zmirni prekyseleni organismu).

3. Konzumujte kazdy den alespon 100 g kysaného zeli.

Bez konzervantd

4. Zatadte kazdy den do svého jidelnicku pét kusti zeleniny
aovoce

5. Vyuzivejte sily zeleninovych $tav, idedlné 300 ml denné

6. Dodrzujte pitny rezim formou neperlivé vody

7. Hybejte se alespon 20 minut denné



Ocista Inénym seminkem

V prabéhu 70 let Zivota zpracuji nade stfeva pres 100 tun potravin
a 40.000 litrt tekutiny, proto je tfeba se o né starat. Na Setrnéjsi ocistu
stfev je tfeba uzivani 1-3 polévkovych lzic Inéného seminka za den, po
dobu tff tydnil. Dokaze vy¢istit hlen, fekdlni usazeniny i parazity pfi pl-
ném zachovani stfevni mikrofléry. Tato metoda procisténi tlustého stre-
va poskytuje rychlou normalizaci a spalovani tukd.

Postup je jednoduchy - misto snidané po dobu 3 tydnii:

1. tyden:

1 1Zice Inéného seminka, 1 1Zice Inéného oleje, 100 ml kefiru, $petka chilli
2. tyden:

2 zice Inéného seminka, 2 IZice Inéného oleje, 100 ml kefiru, $petka chilli
3. tyden:

3 1zice Inéného seminka, 3 1zice Inéného oleje, 150 ml kefiru, $petka chilli

Lnéné seminko je vhodné pied konzumaci jemné pomlit nebo alespor
zabalit do utérky a nékolikrat prejet vleckem, aby prasklo a mohlo se
z néj uvolnit vie dilezité. To provadéjte vidy pfimo pred konzumaci,
ne doptedu, nebot takto narusend seminka maji tendenci ke Zluknuti.
Ptipravte si kazdé rdno Cerstvou porci. Konzumujte tuto blahodarnou
smés kazdé rano namisto snidané a béhem dne se snaZte vypit minimal-
né 2 litry ¢isté neperlivé a nechlazené vody. Ta vam pomtze odplavo-
vat toxiny z téla a ¢istit télo i mysl. Mate-li chut, muzete do vody ptidat
i trochu kvalitniho medu, ten vdm udéld moc dobfe.

Zelenina na jatra

Jatra jsou nejvétsi a nejdulezitéjsi zlazou lidského téla a pomyslnou ,,de-
toxika¢ni tovarnou®. Pokud funguji $patné, celé télo strada a ostatni sys-
témy téZce pracuji. K detoxikaci jater je idedlni smoothie z éervené fepy,
petrzele, ostropestice marianského a kurkumy (Ize pouzit kari koteni).

Ziviny pri ocisté

Pii detoxikaci téla je tfeba si délat kazdy den $tavy, alespon 3 dcl denné.
Zeleninova bomba: kousek brokolice, ¢ervené fepy, celeru, mrkve, pap-
riky, okurky, petrzele, kedlubny, kapusty, strouzek ¢esneku a trochu bilé
a Cervené cibule se $petkou zazvoru a kari koteni. Stavy se dostanou
do krevniho obéhu béhem nékolika minut a télo se zaplavi obrovskym
prilivem vitaminu, minerdld, fytozivin, enzym a detoxikace se urychli.
Zeleninové $tavy je idedlni konzumovat nejlépe po celé obdobi deto-
xikace.
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VSE PRO
GASTRONOMII

PRICHAZIME S NOVOU
PRIVATNI ZNACKOU

Kvalitné a vyhodné.
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STANTE SE SOUCASTI
RETEZCE PLUS JIP

Nezavisly retézec maloobchodnikll s podporou
skupiny JIP.

Centralné rizeny nakup, logistika a marketing Vam
umozni se plné soustredit na zakaznika.

www.plus-jip.cz

véas dobry obchod. [ N T uir
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