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Mate restauraci, bar €i jinou provozovnu
a chcete se objevit v nasem JIP magazinu?
Naklad 20 ooo ks je distribuovan pres prodejny

JIP Cash&Carry, maloobchodni prodejny JIP,

obchodni zastupce i adresné odbératellim.

K dispozici i online na nasich webovych strankach.

KONTAKTUJTE NAS
marketing@jip-napoje.cz

www.JIP-POTRAVINY .cz
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obdobi dovolenych je sice jesté daleko, ale pro trochu exotiky

neni potreba nikam jezdit a mizete si ji uzit i doma. Pravé pro-

to na vds v novém c¢isle JIP magazinu ¢ekd celd rada receptu
asijské a recké kuchyne. Moznd v nich najdete méné zndmé suroviny, ale urcite
se jich nezaleknéte. Nakonec urcité zjistite, Ze pracovat s nimi byla radost.
Ostatné jako je radost celé varent :-)
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SLEDUJTE NAS
NA SOCIALNICH SITICH

Zajimaiji vas aktualni informace skupiny JIP,
chcete mit pfistup k nejnoveéjsim akcénim
letakim nebo se inspirovat zajimavymi
recepty?

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

@jip_potraviny @ JIP Potraviny
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Na lyzovacku nebo letni turistiku po horach...
Ptiznejte se, kdo z vas nikdy nebyl ve ,,Spindlu“?
Hadame, ze moc vas nebude :-) A (nejen) proto nas
dalsi projekt sméroval pravé sem.

V jednom z nejznaméj$ich horskych stredisek v Krkonosich - ve
Spindlerové Mlyné - jsme v poloviné prosince lofiského roku
otevieli novou maloobchodni prodejnu. Jeji podoba i nabidka
samoziejmé nasleduje koncept vsech novych JIP maloobchodu
a Cash & Carry - je moderni, pfijemna a seZenete v ni vse, co
potiebujete, a to vidy v kvalitnim a cerstvém provedeni. Nic-
méné kazdé misto, kde prodejny otevirame, ma své specifika
a Spindlertiv Mlyn neni vyjimkou. I zde jsme se tak snazili sor-
timent prizpisobit na miru danému prostiedi.

A co viechno tedy v JIPu ve Spindlerové Mlyné najdete?

Snidané je zaklad dne, takze samozfejmosti je kazdy den Cerstvé pecivo. Maslovy
croissant, poctivy chleba nebo ¢erstvy kiupavy rohlik i kold¢ek u nas bez problému
sezenete nejen ve vSedni dny, ale i o vikendu. Po kazdém sportovnim vykonu
nebo aktivité vyhladne, proto jsme do prodejny zaradili i usek bistra. Zde koupite
treba grilované kufte, teplou sekanou, klobasku nebo fizek, ktery miizete sbalit do
batohu i s sebou na cesty. K tomu pribalite néjaké to cerstvé ovoce nebo zeleninu
z klimatizovaného boxu a hura do hor!

Vyhodou je, Ze nova prodejna JIP se nachazi pfimo v centru mésta. Proto, az
se budete vracet z tury, muzete to vzit opét pres nds a poridit zde néco k vecefi.
A co s dlouhym vecerem? Jsme pfipraveni na kazdou variantu - oslavu s prateli,
romanticky straveny cas s partnerem ¢i partnerkou nebo néco na zahtati po dni
straveném venku. V tseku lahtidek nabizime chlebicky nebo salaty, v useku alko-
holu zase najdete nabidku kvalitnich vin, piv, rumt, ale tfeba i $ampanského. Vedle
toho jsme vSak nezapomnéli ani na bézny sortiment, jako je drogistické zbozi
nebo potteby pro domaci mazlicky.

r 2 ~ s . . 71
3 JIZOTEVRENO  KAZDY DEN 7.00-19.00  Spindlerav Milyn 121 |
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Smazené tasticky
Tésto: 270 g hladké mouky, 120 ml vody, 1 vejce,
Spetka soli, kukuri¢ny skrob

Ndplii:

100 g mletého masa

100 g krevet nakrdjenych na malé kousky

14 IZice séjové nebo rybi omdcky

14 IZice sezamového oleje, Spetka bilého pepre,
rostlinny olej na smaZeni, sladkd chilli omdcka

V misce vyslehejte vejce, stil a vodu a smés vlijte do
prosaté mouky. Vypracujte hladké, nelepivé tésto,
které nechte alespon hodinu odpocinout. Poté na
vale posypaném kukufi¢nym Skrobem vyvalejte
z tésta velmi tenkou placku, ze které krajejte Ctverce
velké zhruba 10 x 10 cm. Pripravte sindpln. Smichej-
te mleté maso, krevety, s6jovou omacku, sezamovy
olej a bily pept. Vezméte si nakrajené kousky tés-
ta a do kazdého ctverecku dejte cajovou 1zicku na-
plné a tésto zabalte do tvaru tasticky, v horni ¢as-
ti tésto primacknéte, aby drzelo tvar. Rozpalte olej
a tasticky v ném smazte zhruba dvé minuty dozla-
tova. Podavejte se sladkou chilli omackou.

Jarni zavitky

500 g mletého vepirového masa, 1 celé vejce,

1 Zloutek, Jidasovo ucho, mrkev, kedlubna,
cibule, sojova omacka, stil a pepr;, ryZové nudle,
ryZovy papir, olej na smaZeni

JidaSovo ucho namocte do vody. Kedlubnu a mrkev
nastrouhejte, cibuli nakrjejte najemno, ryzové nudle
sparte horkou vodou a pokrajejte je. Zméklé JidaSovo
ucho také pokrajejte. VSechny pripravené suroviny
smichejte v misce a pridejte k nim mleté maso, séjovou
omacku, sil, pept a vejce. Smés promichejte. Do talite
nalijte horkou vodu a kratce namocte ryzovy papir. Ten
pak napliite smési, papir pirehnéte po stranach a za-
rolujte. Zavitky smazte v rozpaleném oleji.

Kfupavé nudlové rolky s krevetami

3 strouzky cesneku

pdr snitek koriandru

pdr zrnek cerného peprie

2 IZice rybi omdcky

16 oloupanych tygrich krevet
150 g vajecnych nudli

olej na smazeni

sladkokyseld omdcka

Cesnek, koriandr a pepi roztluéte v hmoZdifi a ingredience
smichejte s rybi omackou. Do smési vlozte krevety, promichej-
te a nechte v lednici odleZet. Vaje¢né nudle uvafte, poté vez-
méte nékolik prament a kazdou krevetu jimi omotejte. V hrnci
rozpalte olej a rolky smazte, dokud nudle nebudou kiupavé
a dozlatova usmazené a krevety rtizové (zhruba minutu).
Podavejte teplé se sladkokyselou omackou.
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2 I zeleninového nebo
rybiho vyvaru

400 g tygrich krevet
200 g celeru
200 g mrkve
200 g cibule
6 strouzkii cesneku

30 g rajcatového protlaku

plechovka kokosového
mléka

Izice uzené mleté papriky
Spetka kajenského pepie
Spetka soli

IZice olivového oleje
Cerstvy koriandr

Celer, mrkev a cibuli nakréjejte na malé kosticky, cesnek na platky. V hrnci rozehtejte olej
a celer, mrkev a cibuli 4-5 minut restujte, poté pridejte cesnek a restujte dals$i minutu.
Prisypte stl, kajensky pepi a uzenou papriku, prilijte vyvar, protlak a kokosové mléko
a vSe privedte k varu. Vatte zhruba pil hodiny. Pfidejte oloupané krevety a povaite dalsi
2-3 minuty, dokud krevety nezrtiZzovi. Podavejte ozdobené cerstvym koriandrem.




bez masa
smazené

30 g Jiddsova ucha, 30 g susenych hub shiitake, 100 g klickii mungo, 1 vétsi mrkev, 30 g porku, ¥ cervené cibule,
2 strouzky ¢esneku, 300 g tofu, 1 vejce, 3 IZice séjové omdcky, ryZové nudle, ryZovy papir, Spetka soli, Spetka pepfre,
olej na smazeni

Houby namocte na nékolik hodin do vody. Mrkev nastrouhejte, cesnek, cibuli a pérek nasekejte najemno. Houby nakrajej-
te nadrobno, pridejte zeleninu. Ryzové nudle sparte, pokrajejte a prisypte k zeleniné. Nakonec pridejte klicky mungo
a nadrobno nakrajené nebo rozmackané tofu. Ochutte s6jovou omackou, soli a peprem. Do smési rozklepnéte vejce

a vSe promichejte. RyZovy papir namocte a nandejte na néj smes. Papir prehnéte po stranach a zarolujte. Zavitky smazte
dokfupava v rozpaleném oleji.




1 hrnek lepkavé ryze

200 ml kokosového mléka
1 mango

5 IZic hnédého cukru

IZicka sezamovych seminek
1% IZicky soli

Knedlicky momos

—

Ryzi nechte alesporn tfi hodiny namoc¢enou

ve vodé, nasledné ji sced’te a uvarte v cedniku
v pare nad vrouci vodou. V hrnci rozehtejte
kokosové mléko s cukrem a trochou soli.
Tuto smés pak nalijte do ryZe, promichejte

a nechte vychladnout. Na talif naservirujte
ryZzi, ozdobte ji nakrajenym mangem

a posypte sezamovym seminkem.

300 g hladké mouky
300 g zeli

2 strouzky cesneku
kousek zdzvoru

12 cibule

Spetka kari

Spetka mletého kminu
olej

voda

Mouku nasypte do misky a postupné
pridavejte vodu, dokud nevypracu-
jete pruzné tésto. Nechte jej pil hodi-
ny odpocivat. Zeli, cesnek, zazvor
a cibuli nakrdjejte najemno, pridej-
te koteni. Z tésta vyvalejte placku
a vykrajujte z ni kolecka o priméru
8-10 cm. Do kazdého z nich dejte tro-
chu naplné a zmacknéte je do tvaru
mésce, Spicku zamotejte.

Dno naparovaciho hrnce potrete ole-
jem a knedlicky na néj naskladejte.
Varte v pare zhruba deset minut.
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Thajska polévka
Tom Yun Kung

100 g krevet

1 I kur’eciho vyvaru
10 ks cherry rajcat
svazek susené citronové Stavy
Cerstvy zazvor

10 ks hub

4 IZice rybi omdcky

2 IZice chilli pasty

4 IZice Stavy z citronu
chilli papricka
kokosové mléko
koriandr

ryZové nudle

Masovy vyvar zahtejte v hrnciva pridejte nakrajenou
citronovou travu, na malé kousky nasekany zazvor a ko-
riandr. Nechte chvili provarit a do polévky piidejte na
poloviny nakrajena rajc¢atka, krevety, houby a rybi omac-
ku. VSe nechte provatit a az tésné pred koncem vareni
pridejte trochu kokosového mléka, chilli pastu, citrono-
vou $tdvu a najemno nasekanou chilli papricku. Ryzové
nudle sparte a pridejte do polévky. Podavejte ozdobené
Cerstvym koriandrem.

Polévka s udon nudiemi

180 g nudli udon

2 kur‘eci prsa

1,5 1vody

3 IZice dashi prdsku do polévky
3 IZice s6jové omdcky

2 IZice mirin omdcky

IZice cukru

Spetka soli

olej

jarni cibulka na ozdobeni

Dashi prasek, s6jovou omacku, cukr a sl
dejte do vody a privedte k mirnému varu.
Jakmile se polévka zacne varit, stdhnéte ji
z plotny, prikryjte poklickou a dejte stra-
nou. Kureci prsa oplachnéte, nékolikrat
nariznéte, potiete olejem a osolte. PoloZte
je na plech a dejte péct do trouby vyhraté
na 190 °C na 20-30 minut.

Udon nudle dejte do vrouci vody a vaite dle
navodu. V pribéhu vareni je promichej-
te, aby se neprilepily. Po uvareni je sced’te
a proplachnéte studenou vodou. Nasledné
je jeSté proplachnéte teplou vodou a dej-
te do misek, nudle prelijte pripravenym
vyvarem a pridejte upecené kureci prso
nakréjené na platky.

Ozdobit miiZete naptiklad jarni cibulkou.




Ramen polévka s kachnou

kachni skelet, 2 kachni prsa, porek, zazvor, 4 strouzky cesneku, 2 vejce, jarni cibulka, rasa kombu, 200 ml séjové omacky,
ramen nudle, olej, sl

Skelet a rasu kombu zalijte vodou, privedte k mirnému varu a uvarte vydatny vyvar (1zici v pribéhu vareni sbirejte pénu z povrchu). Na
panvi rozehrejte olej, pridejte nakrajeny porek, zazvor a cesnek a pomalu smazte, dokud zelenina nezhnédne. Z vyvaru vyjméte fasu
a pridejte osmazeny poérek, zazvor a cesnek. Hrnec priklopte poklici a pomalu varte, zhruba 1,5 hodiny. Po dovareni polévku preced’te
a pridejte do ni s6jovou omacku a stl. Kachni prsa ocCistéte a nasledné i s kiizi je opékejte na panvi dozlatova (nejprve na strané
s kiizi zhruba 8 minut, poté zhruba minutu na strané druhé). Prsa pak nechte dojit 10 minut v troubé. Ramen nudle uvaite ve vrouci
vodé a sced'te. Vejce uvarte namékko. Polévku podavejte s nudlemi, kachnim prsem nakrajenym na platky a preptilenym vajickem.




! A\
Rychla polévka s nudliemi

a krevetami '
. 4

20 cerstvych krevet y
180 g nudli i

1 litr kur‘eciho nebo zeleninového vyvaru
IZice rybi omdcky

IZice tmavé séjové omdcky

IZice svétlé sojové omdcky

IZice hnédého cukru

Stdva z jedné limetky

jarni cibulka

brukeyv c¢inskd

badydn

vejce namékko dle chuti

Nudle uvarte podle navodu a sced'te. Kureci
vyvar v hrnci zahtejte, pridejte rybi omacku,
s6jové omacky, limetkovou Stavu, badyan,
hnédy cukr, nasekanou jarni cibulku a nakra-

- jenou brukev. VSe privedte k varu a pridejte

- krevety, které varte, dokud nezriiZovi. Pridej-
~ te nudle a podavejte, dle chuti miiZzete ozdobit

- vejcem namékko.

Y % £
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Vegetaridnské
jarni zavitky

ryZovy papir

50 g sklenénych nudli
50 g tofu

okurka

1, Cervené papriky

2 mrkve

Cerstvd bazalka

olej

sladkokyselda omdcka

Sklenéné nudle uvaite, sced'te
a nechce vychladnout.

Okurku oloupejte a spoletné
s paprikou a mrkvi nakrijejte
na velmi tenké nudlicky.

Tofu nakrajejte na tenké platky
a osmahnéte jej v panvi na oleji.
Do misy nalijte teplou vodu
a namocte do ni sklenény papir,
do jeho stredu polozte bazalku,
platek tofu, pokrajené sklenéné
nudle a nudli¢ky zeleniny. Zah-
néte okraje papiru a zarolujte.
Podaveijte se sladkokyselou
omackou.
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Polévka Pho W) -
3 hovézi morkové kosti i 1
500 g hovézi ohdiky \ \ d
svitek skorice "

5 hvézdicek badydnu

3-4 tobolky kardamomu

1 Zlutd cibule

rybi omdcka

ryZové nudle

300 g falesné svickové z kyty ci plece
2 cervené cibule

Cerstvy koriandr

jarni cibulka

svazek zelené perily (vietnamské mdty)
baleni klickii mungo

2-3 chilli papricky nakrdjené nadrobno
limetka nakrdjend na klinky

Morkové kosti zalijte studenou vodou, privedte k varu,
vodu slijte a kosti omyjte. Znovu je zalijte studenou vodou
apridejte i ohanku. Vyvar ptived'te k mirnému varu. Pridej-
te cibuli, skoFici, kardamom a badyan. Vyvar pomalu tah-
néte alespon Sest hodin. V pribéhu vareni sbirejte pénu
z povrchu. Po dovareni vyvar precedte a ochutte rybi
omackou. RyZové nudle namocte do teplé vody, aby zmék-
ly. Poté je slijte a uvarte podle navodu. FaleSnou svicko-
vou nakrajejte na velmi tenké platky, ¢ervenou cibuli na
ptlkolecka, koriandr, jarni cibulku a chilli papricku na-
sekejte nadrobno. Do misky vlozte uvarené ryzové nudle,
platky masa, cibuli, koriandr, perilu, mungo kli¢ky a jarni
cibulku a vSe zalijte vroucim vyvarem. Nakonec pridejte
klicky mungo a nasekanou perilu, dochutit miizete $tavou
z citronu nebo rybi omackou.

Priprava kufectho Pho je obdobn4, jen nahradte hovézi
maso na vyvar celym kufetem nebo slepici. K masu ptidej-
te mrkev, strouzky ¢esneku a cibuli. Vyvar tahnéte ti'i hodi-
ny. Uvafené maso (stehna a prsa) pak oberte od kosti
a nakrijejte na platky, které dejte do polévky.
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Ramen polévka s tataki

Polévka: kachni skelet, porek, zdzvor, 4 strouzky cesneku, 2 vejce, jarni cibulka,
rasa kombu, 200 ml séjové omdcky, ramen nudle, olej, stil
Tataki: filet z turidka, ¢erny a bily sezam, stil a pepr;, olej

Ramen polévku pripravte dle postupu na str. 17. Tunidka osolte, opeprete a obalte
v ¢erném a bilém sezamu. Na panvi rozpalte olej a filet zprudka opecte (zhruba minu-
tu z kazdé strany) tak, aby vevnitrf zlistal syrovy. Maso nakrajejte na platky a podavej-
te s pripravenou polévkou.

21
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Nudie Pad Thai

200 g ryZovych nudli
2 kur‘eci prsa

3 IZice svétlé sojové omdcky
3 Izice rybi omdcky

2 IZice hnédého cukru
cibule

. mrkev

2 vejce

séjové klicky

chilli papricka
limetka

olej

Kureci maso oCistéte a nakrdjejte na mensi kost-
ky. Smichejte s6jovou a rybi omacku, pridejte
najemno nakrajenou chilli papricku a do této
smési nalozte maso. Ryzové nudle namocte do
horké vody a nechte je zméknout, pak je sced'te.
Mrkev nakrijejte na tenké nudlicky, cibuli na
ot mésicky. Do misticky vymackejte Stavu z lime-
ty. Na (wok) panvi rozehrejte olej a dejte do ni
maso, které prudce osmazte. Nasledné pridejte
mrkev a cibuli, smazte asi dvé minuty a poté
pridejte cukr a $tavu z limetky.
s Maso a zeleninu posurite na panvi stranou a do
%ﬁt‘ volného mista rozklepnéte vejce, ktera osmazte

a nasledné smichejte s masem. Pridejte ryzové
nudle a s6jové klicky a vSe jesté kratce osmazte.
Ihned podavejte.

700 ml kokosového mléka Ddle:

1,5 I kureciho vyvaru 500 g ryzovych nudli
200 g kurecich prsou klicky mungo

200 g krevet koriandr

8 Izic rybi omacky jarni cibulka

IZice sojové omacky stava z limetky

2 IZice trtinového cukru chilli papricka

citronovd trdva
limetové listy
stava z limetky
koren galangalu
zazvor

100 g hub shiitake
200 g Zampionii
chilli papricka
chilli pasta

Jarni cibulku, chilli papri¢ku, koriandr a citronovou travu
nasekejte, houby ocCistéte a nakrajejte, koren galangalu i zaz-
vor oloupejte. Do teplého vyvaru vloZte cast citronové travy,
galangal a zazvor, limetové listy, rybi omacku, chilli papricku,
cukr, s6jovou omacku a vSe nechte varit zhruba pil hodiny.
Poté polévku sced'te. Do vyvaru vlozte druhou ¢ast nakra-
jené citronové travy, houby, na malé kousky nakrajené kuieci
maso, krevety, stavu z limetky, kokosové mléko a chilli pastu
a varte jesté 20 minut. Mezitim uvaite podle navodu ryzové
nudle. Ty pak dejte do misky, k nim nasekejte trochu jarni
cibulky, ptidejte klicky mungo, chilli papri¢ku, koriandr a za-
lijte polévkou.

Kokosova polévka Tom kha gai
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Hovézi maso s ryzi

1 kg zadniho hovéziho, 400 ml hovéziho vyvaru, 2 IZice oleje, 3 strouzky cesneku, 2 cibule, zdzvor, 100 ml ryZového vina, 3 lZice
svétlé sojové omacky, lIZice tmavé séjové omdcky, 2 IZice titinového cukru, 2 mrkve, 1 a ¥ Izice kukuricného skrobu, sezamovd
seminka, ryze

V hluboké panvi nebo hrnci rozehtejte olej a vlozte maso. Z obou stran ho orestujte (zhruba pét minut). Pfidejte oloupany a nakra-
jeny zazvor, na mésicky nakrajenou cibuli, ¢esnek, vyvar, vino, s6jové omacky a cukr. Priklopte poklici, teplotu snizte na minimum
a duste zhruba hodinu a pul. Po této dobé pridejte nakrajené dvé mrkve a duste dalsi hodinu. RyzZi uvarte podle navodu. Nasledné
vmichejte do omacky kukuri¢ny skrob a jesté asi tfi minuty provarte. Maso nakrajejte na mensi kousky, na talii naservirujte ryzi, na
ni polozte maso, které prelijte vzniklou omackou a posypte sezamovym seminkem.
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Bun bo Nam Bo

ryzové nudle Biin, 300 g hovézi kyty, 2 strouzky cesneku,
2 IZice rybi omacky, IZice oleje, citronovd trava, pepr
Omacka: 300 ml vody, 2 IZice rybi omacky,

2 IZice trtinového cukru, IZice octa, IZice ryZového octa,
2 strouzky cesneku

Ddle: ¥ ledového saldatu, mrkev, mungo klicky,

salatova okurka, susend cibule, nesolené arasidy,
Cerstvy koriandr, Cerstvd perila, cerstva bazalka

Maso dejte zhruba na pil hodiny do mrazaku, aby se vim
lépe krajelo. Poté ho vyjméte a nakrijejte na velmi tenké
platky. Ty vloZte do misky a pridejte k nim Cesnek nakrajeny
najemno, nakrajenou citronovou travu, olej, rybi omacku
a pepl a maso nechte v lednici marinovat. Arasidy na panvi
nasucho orestujte. Ledovy salat nakrajejte nebo natrhejte na
mensi kousky, bylinky také natrhejte, mrkev a okurku na-
krajejte na tenké nudli¢ky. Nudle uvarte podle ndvodu, sced'te
a proplachnéte studenou vodou.

Pripravte omacku. Do misky dejte nakrajeny Cesnek, prilijte
rybi omacku, cukr, oba druhy octa, vSe zalijte 300 ml horké
vody a promichejte, ptipadné dle potieby dochutte.

Maso vyndejte z lednice a na panvi nasucho zprudka orestuj-
te. Do misy naservirujte ledovy salat, ryzové nudle, mrkev,
okurku, mungo kli¢ky a bylinky.

Nakonec vloZte do misky maso, posypte prazenymi arasidy
a susenou cibulkou a prelijte omackou.
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CHLAZENE, MRAZENE | ZIVE Cewtu

VYLOVTE SI U NAS POKLADY CESKYCH RYBNIKU | SVETOVYCH OCEANU RYBY

Red Snapper alias chiiapal, John Dory alias pilobfich...

Hvézdy nového akéniho filmu? Kdepak. To jsou fﬂ i ‘%

jen jedny z mnoha druh( ryb, které nabizime |

v nasich prodejnach JIP. A¢koli — pro nas “".}i'p

ryby hvézdy jsou a podle toho se k nim B T

také chovame. B ‘<ED SNAPPEK

Ryby nam nabizi pfedeviim neskute¢né rozmanité chuté, nevycerpatelnou zasobu zplsobl zpracovani a dokazou nam oteviit
svét velkych gastronomickych zazitkl. To vime i my v JIPu, proto u nas najdete desitky druht mofskych a sladkovednich ryb i plodii
mofe, o které pecujeme tak, aby se k zakaznikovi dostaly jako pravé vytazené z vody.

Péce o sortiment ryb zacina uz u nasich dodavateld. Piedtim, neZ je od nich viibec pfevezmeme, peclivé kontrolujeme jejich kvali-
tu. Na tu dohlizime znovu pfi pfejimce ryb na nasem skladu, kde mame pfimo pro tyto Gcely zfizenou rybarnu, ktera je pod stalym
veterinarnim dozorem. Dalsi kontrola ryb pak probiha kazdy den pfi nasledném skladovani, pfipravé i expedici, a to vZdy prosko-
lenymi pracovniky, kazdodenné se pak ryby kontroluji i na prodejnach. Tam jsou chlazené plody mofi a rybnikl nabizeny na le-
dovych lizkach, kde uz jen cekaji, az si je zakaznik vyhlédne. A aby zakoupenou rybu donesl ve skvélém stavu, zabalime ji do termo
baleni, do kterého je mozné pfidat led.

Pravé mezi chlazenymi rybami Ize vybirat z desitek vice ¢i méné znamych druh(, mezi nimiz mlzZete najit jak ryby volné lovené,
tak z rybich farem. U farmovanych ryb je vyhodou jejich dostupnost po cely rok, u volné lovenych je tfeba myslet na sezénnost
jednotlivych druhil. Kromé sezdny ovliviiuje dostupnost volné lovenych ryb takeé pocasi. Zajimavosti je, Ze nékteré druhy mof-

skych ryb neni mozné dovézt do nasich koncin v éerstvém stavu. Pro urcité druhy musi lodé odplout daleko od pobfieZi. Aby se

vratily s dostate¢nym mnozstvim ulovki a stale se uchovala jejich kvalita, jsou tyto ryby hluboce zmrazeny
pfimo na lodi. Zakaznik je pak muze koupit v mrazeném, pfipadné defrostovaném stavu. Vzdy ale

musi byt viditeln& oznaceno, Ze se jedna pravé o takovy produkt. Na vybranych prodejnach

JIP mizete kromé chlazenych ryb narazit na vivaria, tedy nadrze s Zivymi humry a kraby.
A co bychom byli, kdybyste u nas nenasli také kadé s rybami od ceskych rybaru. Klasikou - | 4

jsou kapfi a pstruzi, podle aktualni sezény a dostupnosti u nas plavou ale i stiky, ‘

lini, candati, sumci, amufi nebo tolstolobici. Ti, ktefi zrovna nemaji ¢as na pfipravu, ale \
presto by si rybi maso radi dali, mohou sahnout po velkém vybéru uzenych ryb. A ten,
kdo rad trochu exotiky, zajasa mezi nabidkou musli, krevet, Ustfic, chobotnic

a mnoho dalsiho. . y

OCHUTNEIJTE SAMI.



VYBIRAME Z NASI NABIDKY

NA VSECH PRODEJNACH CASH&CARRY S USEKEM CERSTVYCH RYB

MAKRELA OBECNA OKOUN OBECNY
chutné, tu¢né maso tu¢né maso, delikatni chut ﬁ\‘.
.‘.\.‘l’
S\ LN A%,
SRS , - A 5
CANDAT OBECNY TILAPIE , i
stavnaté maso bez svalovych kiistek pevné bilé maso, nasladla chut "

DL
SR
%

TRESKA OBECNA SIVEN AMERICKY

chutné, aromatické a tuéné maso jemné&jsi maso pfipominajici pstruha

=
IR

LOSOS OBECNY HALIBUT GRONSKY

chutné, tu¢né maso pevné, tu¢né maso

MUSLE/SLAVKY

KREVETY

Stavnaté, pevné maso mékké bilé maso Stavnaté, pevné maso
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Syr feta s olivami

150 g syru feta

Cerné olivy

zelené olivy

olivovy olej

Spetka provensdlskych bylinek
Cerstvd bazalka

bila bageta

Do malého pekacku vlijte trochu olivového oleje. Na néj
dejte syr a kolem nasypte celé nebo naptil prekrojené oli-
vy. VSe ochutte provensalskymi bylinkami, jeSté jednou
pokapejte olivovym olejem a dejte zakryté péct do trouby
vyhraté na 180 °C zhruba na 20 minut. Podavejte ozdo-
bené cerstvou bazalkou a s bilou bagetkou.

Recké tzatziki

2 malé recké jogurty

2 saldtové okurky

2 strouzky cesneku

IZice citronové stavy
Cerstvy kopr

stil a pepr

nékolik pldatkii pita chlebu

Okurku oloupejte a nastrouhejte nahrubo. Poté ji osolte
a nechte hodinu odstat. Po hodiné z okurky vymackejte
$tavu, kterou mezitim pustila. Pfidejte Fecké jogurty, cit-
ronovou $tavu a najemno nasekany Cerstvy kopr. Tzatziki
osolte a opeptete, podavejte s pita chlebem.

Kolace s fetou a olivami

Filo tésto:

450 g hladké mouky
240 ml vlazné vody
45 ml olivového oleje
IZi¢ka octa

Spetka soli
kukuri¢ny Skrob
olivovy olej

Nadplri:
250 g syru feta
pdr cernych oliv

Prosatou mouku smichejte se soli, pridejte olej a ocet
a postupné prilévejte vodu, dokud nevypracujete pruz-
né, nelepivé tésto. To pak nechte alespon dvé hodiny od-
pocinout. Nasledné tésto rozdélte na 16 stejné velkych
dilG. Pracovni desku posypte kukuficnym Skrobem
a kazdy z dila vyvalejte na velmi tenkou placku. Vsech
16 placek vrstvéte na sebe a tésto znovu rozvalejte. Jed-
notlivé placky mezi sebou lehce promazte olivovym ole-
jem. Vezmeéte si vzdy Ctyti placky a rozdrobte na né feta
syr a posypte na mensi kousky nakrajenymi olivami.
Placky pak zamotejte do valecku a ten zatocCte do spiraly.
Kolace vyskladejte do pekace a pecte v troubé piede-
hraté na 180 °C zhruba 25 minut, nebo dokud neze-
zlatnou.
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Recky gyros

500 g veprové panenky nebo plece, tymidn, rozmaryn, oregano, chilli vlocky, rimsky kmin, suseny cesnek a susend
cibule, olivovy olej, siil, 300 g hranolek, olej na smaZeni, pita chléb

Tzatziki: 2 malé recké jogurty, 2 saldtové okurky, 2 strouzky cesneku, IZice citronové stavy, cerstvy kopr,

stil a pepr

Maso nakrajejte na malé nudlicky, pridejte koteni a sil, prilijte olej a vSe dobte promichejte. Takto naloZené maso
nechte marinovat nejlépe pres noc. Namarinované nudlicky pak zprudka osmazte na panvi. V oleji usmazte hranolky
a pripravte tzatziki dle navodu na str. 29. VSe naservirujte na talif nebo vlozte do pita chlebu.




s tzatziki
T

“fecky
salat s fetou

souvlaki .

fecky
predkrm

Kufeci souvlaki s tzatziki

500 g kureciho masa (stehenni nebo prsni rizky)
3 strouzky cesneku

Stava z jednoho citronu

susené oregano, tymidn, rozmaryn

olivovy olej

stil a pepr

Tzatziki:

2 malé recké jogurty
2 saldtové okurky

2 strouzky cesneku
IZice citronové stavy
Cerstvy kopr

stil a pepr

Maso nakrijejte na mensi kousky a vloZte ho do misy s oli-
vovym olejem, citronovou $tavou a kofenim. Nechte ma-
rinovat pfes noc. Maso pak napichejte na Spejle a opecte
na grilu nebo v troubé predehtaté na 200 °C do propeceni.
Tzatziki pripravte dle ndvodu na str. 29 a podavejte.

Recky saldt se syrem feta

4 rajéata

2 saldtové okurky
2 papriky

1 cervend cibule
150 g syru feta
50 g oliv

stil a pepr

Zdlivka:

60 ml olivového oleje
susené oregano
stdva z ¥ citronu
IZi¢ka vinného octu

pepr

Rajcata, papriky a okurku oplachnéte a nakrijejte na kos-
ticky. Cibuli nakrajejte na kolecka, olivy bud prepulte,
nebo nechte vcelku. Syr rozdrobte nebo také nakrijejte.
VSe smichejte v mise a ptipravte zalivku. Olej, vinny ocet
a Stavu z citronu smichejte, prisypte oregano, ochutte
pepiem a metlickou promichejte.

Salat osolte, prelijte zalivkou a opatrné zamichejte.

Recky zeleninovy pfedkrm

150 g syru feta

sklenice cernych oliv
cherry rajédtka
salatova okurka

Cerstvd rukola

Cerstvd i susend bazalka
olivovy olej

stl

Salatovou okurku oplachnéte a podélné nakrajejte na ten-
ké platky. Syr nakrajejte na kosticky. Na Spejli stiidavé
napichavejte syr, stoCeny platek okurky, cherry rajcatka
a olivy. Spizy poloZte na lfizko z rukoly, pokapejte olivovym
olejem, posolte a dochutte ¢erstvou i suSenou bazalkou.
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600 g mletého hovéziho masa
5 mensich lilkii

6 vétsich brambor

4 rajcata

1 vétsi cibule

2 dcl cerveného vina

stil a olej

Besamel:

100 g masla

100 g hladké mouky

750 ml mléka

80 g parmezdnu

20 g koziho syru

3 Zloutky

Spetka muskdtového orisku
pepr

Lilky nakréjejte na platky, které z obou stran osolte a dejte stranou, aby pustily Stavu. Brambory oloupejte a také nakrajej-
te na platky, které dejte varit do osolené vody do polomékka. Cibuli oloupejte a spolecné s rajéaty najemno nakrajejte.
Na panvi rozehrejte olej a cibuli na ném orestujte. Poté pridejte mleté maso, ¢ervené vino a rajcata. VSe zvolna restujte
témér do odpareni tekutiny. Masovou smés pak dejte stranou. Lilky osuste a na rozehratém oleji z obou stran opecte
nebo na pul hodiny dejte zapéct do trouby.

Pripravte beSamel. V hrnci rozpustte maslo, pridejte hladkou mouku a za stalého michani ptripravte jiSku. Do jiSky po-
stupné prilévejte mléko, dokud nevlijete vSechno a nevznikne hladky beSamel. Sundejte jej z plotny a pridejte muskatovy
orisek, nastrouhany parmezan a kozi syr, jako posledni Zloutky a vSe dohladka rozmichejte.

Zapékaci misu vymazte olejem a zacnéte vrstvit musaku. Nejprve poloZte na dno vrstvu brambor, poté lilek a na néj
polovinu masové smési. Opét pokracujte bramborami, lilkem a dal$i vrstvou masa. VSe pak zalijte pripravenym beSame-
lem a vloZte do trouby vyhraté na 190 °C na 30-40 minut. Po dopeceni nechte aspon 15 minut odpocinout.




Smazené
kalamarové krouzky

400 g kalamar

40 g hladké mouky

1 vejce

150 ml perlivé minerdlky
1% 1Zi¢ky prasku do peciva
olej na smazeni

stil a pepr

K poddvani:
tatarska omacka
citron

Kalaméry ocistéte, osuste a nakrajejte
na tenci krouzky, osolte a opeprete.
Pripravte si tésticko. Mouku smichej-
te s praskem do peciva, pridejte vejce
a osolte. Pomalu prilévejte mineralku
a promichavejte metlou, dokud ne-
vznikne hladké tésto k obalovani.

V mouce obalte jednotlivé krouzky,
které nasledné namocte do tésticka.
Kalaméary smazte v rozpaleném oleji
dozlatova.

Podavejte s tatarskou omackou a cit-
ronem.

{ kalamdrové
R - -
krouzky

i

Dolmades
(pInéné vinné listy)

300 g ryze

20 vinnych listii

200 ml olivového oleje
zeleninovy vyvar (pripadné voda)
jarni cibulka

mensi cibule

cerstvy kopr

Cerstvd mdta

Stdva ze dvou citronii

stil a pepr

Ryzi zhruba 10 minut predvarte v osolené
vodé a sced'te. Vinné listy sparte horkou
vodou. Do ryZe pridejte najemno naseka-
nou jarni cibulku i cibuli, nasekany kopr
a matu, opeprete, osolte a promichejte.
Vinné listy polozte zilnatinou nahoru
a na okraj dejte ryzi. Listy pak zabalte do
zavitkd. Na dno hrnce nalijte olej a vy-
skladejte do néj zavitky. Ty pak prelijte
$tavou z citronu a vyvarem nebo vodou
tak, aby byly témér celé ponotrené. Hrnec
priklopte a na mirném plamenu duste
zhruba pil hodiny. Dolmades podavejte
napriklad s jogurtovym dipem a pecivem.

~a
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Keftedes (masové kulicky)

500 g mletého hovéziho masa, 150 g strouhanky, 1 mensi cibule, 2 strouzky cesneku, 1 vejce, 80 ml olivového oleje,
14 IZicky mletého koriandru, IZicka vinného octa, nasekané listky cCerstvé mdty, nasekand cerstvd petrZelka, siil
a pepr;, olej na smazeni, hladkda mouka, citronovad stava

Cibuli a cesnek nasekejte najemno a vlozte do misy. Pridejte mleté maso, strouhanku, vejce, olivovy olej, ocet, koriandr,
matu a petrzelkuy, stl a pept. VSe dobre promichejte. Ze smési vytvorte malé kulicky, které obalte v mouce a smazte
v rozpaleném oleji 3-4 minuty z kazdé strany. Podavejte pokapané citronovou $tavou a s tzatziki.




Baklava

balicek listového tésta, 150 g masla,

300 g mletych orechii (vlasskych, pistdciovych
nebo mandli), ¥; 1zi¢ky skorice,

mdslo na vymazdni

Sirup: 150 ml vody, 200 g krupicového cukru,
4 IZice medu, 2 IZice citronové stdvy

Zapékaci formu vymazte maslem. Listové tés-
to rozdélte na tii Casti a vyvalejte placky, jednu
z nich poloZzte na dno formy. Mleté orisky a skorici
smichejte a polovinu této smési rovnomérné roz-
prostiete na tésto. Na smés dejte druhou placku
a opét na ni rozprostiete orisky. Navrch polozte
posledni plat tésta a noZzem na ném nakrojte ryhy.
Baklavu vlozte do trouby predehraté na 180 °C
a pecte ptl hodiny. Po ptl hodiné zvyste teplotu
a pecte dalsi ¢tvrt hodiny. Mezitim si pripravte
sirup. Vodu, cukr, med a citronovou S$tavu dejte
do hrnce a na mirném plamenu nechte rozpus-
tit. Poté povarte jesté dalSich 5 minut a nechte
zchladnout. Jakmile baklavu vytahnete z trouby,
polijte ji po celém povrchu sirupem. Po vychlad-
nuti nakrajejte a podavejte.

= — A — e '—.____,l-‘"-—\

Recky jogurt
s medem a ofechy

2 bilé recké jogurty
4 IZice medu
40 g vlasskych orechii

Cast ofechii nahrubo nasekejte,
cast ponechejte vcelku.

Jogurt naservirujte do misky

a smichejte s nasekanymi ofechy.
Pred podavanim prelijte medem
a posypte celymi ofechy.

Rychly salat
s balkédnskym syrem

3 rajcéata

1, Cervené cibule

50 g balkanského syru
Cerné olivy

olivovy olej

susené oregano

sul

Rajcata nakrajejte na platky, cibuli na ten-
ka kolecka a balkansky syr na kostky. Vse
naservirujte na talitek, posypte ¢ernymi oli-
vami a zakapnéte olivovym olejem. VSe pak
osolte a ochut'te suSenym oreganem.
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DEJTE S| NASE MASO
éa&Z/ﬂﬂmuamaw

Maso z bourarny najdete ve vSech prodejnach JIP

Vepiové a hovézi maso z JIP bourarny nyni mohou zakaznici nakoupit na vsech volnych pultech
s masem JIP prodejen a také v balenich pod oznaé¢enim Nase maso.

Maso, které v bourarné zpracovavame, pfijimame vyhradné od provéienych dodavateli.
Vepiové pochazi ze zemi Evropské unie, nyni primarné z Belgie, hovézi pak pouze z Ceské
republiky. V pripadé hovéziho nabizime jen maso z byka, které je chutnéjsi, krehdi
a mnohem snaz se kuchynsky zpracovava.




Vlastni vyrobek versus cizi? Pfirozené vzdycky vyhraje ten vlastni - vite totiz, jak
vznikl, co obsahuje a muizete se zarucit za jeho kvalitu. Proto nas tési, ze se
muzZeme pochlubit nasi prvni centralni bourarnou masa spolecnosti JIP, ktera
vznikla v Pardubicich.

Cely proces od samotného bourani masa, pfes
zpracovani, kuchynskou upravu az po findlni
zabaleni nyni probiha pfimo unas v bourdrné.
A my tak muzeme zakaznikim vsech JIP prode-
jen napfi¢ republikou nabidnout v jednom
Jbalicku’ kvalitu a cerstvost garantovanou nasi
vlastni vyrobou.

Kvalita na prvnim misté

Hlavnim davodem, pro¢ JIP bourdrna vibec
vznikla, byla moznost diky ni zakaznikim nabid-
nout kvalitni masné vyrobky, za které se muzeme
stoprocentné zarucit. Tomuto cili je podfizen
i cely jeji provoz.
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Ochutnejte
REMESLNE PECIVO
Z NASI PEKARNY

Poctiva, Ffemesind, ruéni vyroba se pozna na prvni ochutnani. A zvlast u peciva se poctivost na chuti projevi
dvojnédsobné. Presvéddit se mlzete na nasich vybranych prodejnach Cash & Carry, kde jsou pekarny soucasti
prodejen (takze mulzete nasim pekarim a pekarkam tak trochu koukat pod ruce).

U chlebl pro vas mame hned nékolik favoritl. Viechny jsou vyrabéné z kvalitnich surovin, od zakladu ru¢né,
z naseho vlastniho tfistupfiového kvasu, pecené ve Spickovych pecich.

Mezi nasimi oblibenci je i Femesliny chléb Cechie s ofechy, ktery si pfedtim, nez putuje do pece, zraje krasnych
12 hodin, a urcité také zitny kvasovy chléb ze 100% zitné mouky s nakvasenymi seminky.

Naopak cisté z pSeni¢ného kvasu je remeslna baguette - 12 hodin zrajici, ru¢né pfekladana a sazena tradicnim
zpusobem. No a dalsi favoriti? Rohlik Rendys pfipravovany podle starych receptur, do kterého pfidavame maslo
a mléko. A buchty! Tvarohové, makové a povidlové, vyrobené z omladkd, sklddané po domacku do pekace
a denné Cerstvé.

Pekarnu a nade pekafské vyrobky najdete na
prodejnach v Ostravé, Zliné, Jilemnici, SAY
Olomouci, Praze a Pardubicich, nasledovat ) k T

budou i dalsi prodejny.




INGREDIENCE PRIPRAVA: KOMPLETACE:

. | ZZITNEHO CHLEBA NA VYKRAJENA KOLECKA
NA 6 .KS I.E .DNOHUBEK' VYKRAJIME TVORITKEM 7 iITNEH(; CHLEBA NAMAZEME
- 80 G KREMESNIK MENS KOLEGKA. KOZi SYR. POTE PRIDAME KYSELE
- 60 G ZITNEHO CHLEBA KYSELE OKURKY NAKRAJIME OKURKY NAKRAJENE NA JULIENNE
- 25 G KYSELYCH OKUREK NA VELMI TENKE NUDLICKY A NAVRCH NAARANZUJEME
- 50 G KOZIHO SYRA (JULIENNE). PLATKY KREMESNIKU.
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PREMIOVY S\L\M S USLECHTILOU
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ESPRESSO
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| 1KG
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ERSTVE PRAZENA KAVA Z NASI PRAZIRNY * V PRODEJI | 250G BALENI



