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ile ¢tenarky, mili Ctendri,

taky mate pocit, Ze jste se ani neotocili, jeden rok
utekl a jsme na zacatku dalsiho? Pokud ano, vérte,
Ze v tom nejste sami. Cas leti jako splaseny, proto je
potteba vychutnavat kazdou chvilku. A to doslova. V prvnim &isle
JIP magazinu roku 2024 najdete inspiraci na dobroty, se kterymi
si osladite Zivot. P1i jejich konzumaci doporu¢ujeme naordinovat
si klid a pohodu! No a kromé receptli se v magazinu doctete tre-
ba také o novém partnerstvi mezi spole¢nostmi JIP vichodoceska
a Carrefour.

Prejeme prijemné cteni a klidny zacatek roku.
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SLEDUJTE NAS
NA SOCIALNICH SITICH

Zajimaji vas aktualni informace skupiny JIR,
chcete mit pfistup k nejnovejsim akcnim
letakim nebo se inspirovat zajimavymi
recepty?

Sledujte nas na socialnich sitich, ozna(‘:ujte,’
sdilejte, ptejte se, soutézte. Jsme tu pro vas.

@jip_potraviny 0 JIP Potraviny
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Bandnovy kolaé
s c¢okoladou

Bandnovy kolda¢ s ¢okolddou

3-4 bandny, 300 g hladké mouky, 150 g madsla, 2 vejce, 50 g mouckového cukru, 50 g titinového cukru, 50 g nasekanych vlasskych
orechii, 50 g nasekané horké cokolady, ¥; IZi¢ky jedlé sody, 1Zicka vanilkového extraktu, cokolddovd poleva

Banany oloupejte a rozmackejte vidlickou. Vyslehejte je s vanilkovym extraktem a vejci. V mise smichejte mouku se zméklym maslem, jed-
lou sodou, oba druhy cukru, ofechy a kousky ¢okolady. Smichejte s bananovou smésfi a vytvoite hladké tésto. To nalijte do formy vyloZené
pecicim papirem a pecte v troubé predehiaté na 180 °C zhruba hodinu. Po upeceni nechte kolac¢ vychladnout a poté jej polijte
rozehiatou cokoladovou polevou.




Trubic¢ky pInéné ¢okoladovym krémem

180 g hladké mouky, 80 g masla, 1 vejce, 80 g najemno nasekanych liskovych orechii, 50 g cukru
Naplri: 2 tabulky horké cokolady, 200 g liskooriskového krému

Prosatou mouku, zméklé maslo, vejce, cukr a nasekané orechy smichejte a vypracujte tésto, které nechte v lednici odpocinout.

Tésto pak rozvalejte a nakrajejte na prouzky. Formicky na trubicky pomazte tukem a tésto na né namotejte. Trubicky pecte na

170 °C, dokud nezrizovi. Lehce teplé trubicky stahnéte z formicek a nechte vychladnout. Rozpusténou ¢okoladu vyslehejte
s liskooriSkovym krémem a napliite vnitrek trubicek.
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Cokosusenky

120 g hladké mouky, 80 g masla, 100 g hoiké ¢okolady, 100 g cukru, 1 vejce, 50 g mandli, 50 g liskovych or‘echii,
14 Izicky prdsku do peciva, ¢okoladova poleva

V mise smichejte mouku s praskem do peciva. Vejce vyslehejte s cukrem do pény. Mandle a liskové ofechy nasekejte na mensi kousky,
¢okoladu rozpustte ve vodni lazni. VSe pak opatrné smichejte v kompaktni tésto, ze kterého tvoite kulicky, které mirné dlanémi zmacknéte.
SusenKky vyloZte na plech a pecte v troubé vyhraté na 180 °C zhruba deset minut. Po zchladnuti ozdobte ¢okoladovou polevou.




Dort s ¢okolddovym krémem

190 g hladké mouky, 150 g mouckového cukru, 130 g titinového cukru, 3 vejce,
200 g masla, 30 g kvalitniho kakaa, 80 ml podmasli, 200 g horké cokolddy,
1 prasek do peciva
Krém: 150 g horké cokolddy, 50 g mlécné cokolady, 280 ml smetany ke slehdni,
60 g cukru, cokolddovd poleva

V hrnci rozehtejte ¢okoladu, maslo a 130 ml vody a nechte rozpustit. Vejce a podmasli

vyslehejte. Prosatou mouku smichejte s praskem do peciva, kakaem a cukrem. Vaje¢nou

smeés vlijte do mouky a vmichejte rozehratou ¢okoladu. VSe promichejte a nalijte do dor-

tové formy. Pecte v troubé predehraté na 160 °C zhruba hodinu. Po upeceni nechte kor-

pus vychladnout a ptipravte krém. Cokoladu spoleéné se smetanou a cukrem rozehiej-

te do hladkého krému. Korpus pak rozkrojte a v nékolika vrstvach promazte krémem.
Pred podavanim polijte jesté cokoladovou polevou.
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Cokoladovy dort
s Cerstvym ovocem

Cokoladovy dort s Eerstvym ovocem

250 g polohrubé mouky, 200 g cukru, 180 g mdsla, 120 mI mléka, 2 vejce, 60 g kvalitniho kakaa, 1 prdsek do peciva,
cokolddovd poleva, marmeldda dle chuti, cerstvé ovoce (maliny, boriivky...)

Troubu predehrejte na 180 °C. Maslo, cukr, mléko a kakao dejte do kastrolu a pét minut na mirném plamenu povatte. Po

vychladnuti do smési pridejte proéétou mouku s praskem do peciva a vejce. Vse vyslehejte v hladké tésto, které pfélijte do .

vymazané a vysypané dortové formy. Korpus pecte zhruba pil hodiny. Po upeceni ho nechte vychladnout. Poté jej rozriznete
a promaZzte marmeladou. VrSek ptelijte cokolddovou polevou a ozdobte ¢erstvym ovocem.




Schwarzwaldské cupcakes

300 g hladké mouky, 2 vejce, 220 g masla, Izicka prdsku do peciva, IZice jedlé sody, 200 g cukru
100 g cokolddy, IZicka vanilkového extraktu, 1 hrnek vody, 60 ml cherry brandy
Krém: 200 ml smetany ke slehdni, 200 g mascarpone, 2 lZice cukru, lIZice kakaa, visiiovy kompot, hoblinky cokolady

Prosatou mouku smichejte s praskem do peciva a jedlou sodou. Troubu predehiejte na 180 °C. Maslo vySlehejte s cukrem

do pény. Poté vmichejte rozpusténou cokoladu a vanilkovy extrakt. Nasledné prisypavejte moucnou smés a prilivejte vodu

a brandy, dokud, dokud nevznikne hladké tésto. To nalijte do kosicki na muffiny. Pecte zhruba 20 minut. Smetanu vyslehejte

s cukrem, kakaem a mascarpone. Krém preneste do cukrarského sacku a vychladlé korpusy jim ozdobte. Na vrch dejte kom-
potované visné a ozdobte hoblinky ¢okolady.




Dort s ¢okolddovou ganache

240 g hladké mouky, 250 g cukru, 90 g kvalitniho kakaa, 1 a ¥ IZicky prdasku do peciva, 1 a % I1Zicky jedlé sody, Spetka soli,
250 ml mléka, 125 ml oleje, 2 vejce, 1 I1Zicka vanilkového extraktu, IZicka instantni kavy, 250 ml horké vody
Ganache: 70 g kvalitniho kakaa, plechovka slazeného kondenzovaného mléka, plechovka neslazeného kondenzovaného mléka,
3 IZice kukuri¢ného skrobu, spetka soli, bila cokoladovd poleva, IZice mdsla

Mouku prosejte, piidejte kakao, prasek do peciva, jedlou sodu, stl a cukr. VSe promichejte. Do smési rozklepnéte vejce, prilijte mléko, olej

a vanilkovy extrakt. Z ingredienci vypracujte tésto. V horké vodé rozpustte kavu, vlijte do tésta a rozmichejte. Hluboky plech nebo dortovou

formu vyloZte pecicim papirem a pomérné ridké tésto vlijte. PeCte v troubé predehraté na 180 °C 45-50 minut. Pro p¥ipravu ganache

smichejte a dobt'e promichejte vSechny ingredience. Smés pak zahrivejte na mirném ohni zhruba 20 minut, dokud nebude hladka a leskla.

Nakonec pridejte 1Zici masla a nechte rozpustit. Po dopeceni korpus vyndejte z formy a prelijte pfipravenym ganache. MiiZete také rozpustit
bilou ¢okoladovou polevu, kterou $pejli vimichejte do té cokoladové.




LiskoorisSkové cupcakes

Tésto: 220 g polohrubé mouky, 4 vejce, 250 ml mléka,
240 g trtinového cukru, 220 g masla, 1 50 g mletych liskovych orechii,
1 prasek civa
Krém: 100 g liskooriskov u, 500 g mascarpone,
cokolddova ozdoba

Prosatou mouku, cukr, mleté orechy, prasek do peciva, vejce, rozpusténé
maslo a mléko smichejte a vytvorte tésto. To nalijte do kosickti na muffiny
a pecte na 180 °C asi 30 minut. Mascarpone a liskooriskovy krém vyslehej-
te a nechte odlezet v lednici. Po upeceni nechte muffiny vychladnout
a poté na né cukrarskym sackem naneste pripraveny krém
a pridejte cokoladovou ozdobu.

_ Liskooriskoveé

o cupcake‘




Cokoldadové pusinky

3 bilky
225 g cukru
30 g mouckového cukru
IZi¢ka vanilkového extraktu
ptil IZi¢ky vinného octa
200 g ¢okolady

cokolddovd poleva

Bilky vyslehejte do husté pény. Postupné do pény pridavej-
te oba druhy cukru, vanilkovy extrakt a vinny ocet. Slehejte,
dokud se cukr nerozpusti a nevznikne tuhy snih. Cokoladu
rozpustte ve vodni lazni. Na plech vyloZeny pecicim papirem
nandejte snéhové pusinky, které pokapejte rozpusténou
cokoladou a jen lehce Spejli zapracujte.
Pusinky suste v troubé rozehraté na 130 °C, dokud se ne-
odlepuji od peciciho papiru. Po vychladnuti je jesté prelijte
cokoladovou polevou.




s pekanovymi

Dort s pekanovymi ofechy

Tésto: 150 g polohrubé mouky, 250 g ti'tinového cukru, 50 g kvalitniho kakaa, 4 vejce, 150 g nasekanych pekanovych orechii,
1 prasek do peciva, 70 ml vody, Spetka soli
Krém: 2 Zloutky, 60 g cukru, 100 g ¢okolddy, 350 ml mléka, 80 g hladké mouky, 250 g masla, 1 vanilkovy cukr,
100 g nasekanych pekanovych orechii, celé pekanové orechy na ozdobeni

Nejprve pripravte tésto. Bilky oddélte od Zloutkd. Zloutky pak vy$lehejte s cukrem a vodou do svétlé pény. Pridejte mleté ofechy a prosatou

mouku s praskem do peciva a kakaem a vSe promichejte. Z bilki vyslehejte snih se Spetkou soli a vmichejte do tésta. To prelijte do dor-

tové formy a peéte na 160 °C asi tfiétvrtd hodiny. Pripravte krém. Cokoladu rozpustte nad vodni lazni a p¥idejte k ni cukr a Zloutky. Par

minut michejte a nasledné sundejte z plotny. Vétsi cast mléka zahrejte na mirném plamenu. Ve zbytku mléka rozmichejte mouku a vlijte do

zahratého mléka. Michejte, dokud se mléko nezacne varit. Poté do néj prilijte rozpusténou ¢okoladu, stadhnéte z plotny a nechte vychladnout.

Maslo vyslehejte s vanilkovym cukrem a vmichejte do néj cokoladovy krém s mlékem. Korpus rozriznéte. Do %5 krému prisypte ofechy
a promichejte, pak jej namazte do roziiznutého korpusu. Zbytek krému namazte na dort a posypte ho celymi ofechy.




Cheesecaoke
s ¢okoladovymi
susenkami

Cheesecake
s ¢okolddovymi suSenkami

Korpus:
250 g cokoladovych susenek
80 g masla

Krém:
350 g mascarpone
200 ml smetany ke slehani
200 g bilé ¢okolady
2 IZice mouckového cukru
IZice citronové stavy
2 IZice vody
10 g Zelatiny
100 g cokoladovych susenek + dalsi na ozdobu

SuSenky na korpus rozmixujte nebo rozdrtte valeckem
a pridejte k nim rozpusténé maslo. Susenky pak nasypte
na dno dortové formy a upéchujte. Korpus vloZzte do led-
nicky a pripravte krém. Mascarpone vySlehejte s mouc-
kovym cukrem a citronovou $tavou. Cokoladu rozpustte
ve vodni lazni, Zelatinu pripravte dle ndvodu a pridej-
te ji k vySlehanému mascarpone, stejné jako ¢okoladu.
Smetanu vyslehejte zvlast a nasledné ji také pridejte do
krému. Su$enky nasekejte nahrubo. Cast krému rozpros-
tfete na korpus. Poté na néj nasypte nasekané susenky
a na né rozprosticete zbytek krému, ktery uhlad'te.
Vrsek ozdobte celymi suSenkami a dejte do lednice
vychladit, nejlépe pres noc.
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Nepecené
cokorezy

Nepecené ¢okorezy

Korpus: 250 g mdslovych nebo cokolddovych susenek, 80 g mdsla
Krém: 500 ml smetany ke slehdni, 500 g ricotty, 100 g cukru, IZicka vanilkového extraktu, 10 g Zelatiny, 50 g kakaa
Ovocnd vrstva: 200 g ovoce (jahody, maliny...), 10 g dortového Zelé, 40 g cukru
Cokolddovd poleva: 200 g ¢okolddy, 100 g mdsla

Nejprve si pripravte ovoce. To vloZte do hrnce s cukrem a prived'te k varu, poté jej rozmixujte dohladka a nechte vychladnout. Susenky na
korpus rozmixujte nebo rozdrtte a pridejte k nim rozpusténé maslo. Promichanou smés rozprostiete na plech, upéchujte a dejte do lednice.
Smetanu vy$lehejte do $lehacky, pridejte ricottu, cukr a vanilkovy extrakt a opét vyslehejte. Zelatinu ptipravte dle navodu a pridejte do
krému. Ten rozdélte a do ¥ krému piisypte kakao a promichejte. Cokolddovy krém rozprosttete na korpus a nechte chvili v lednici vychlad-
nout. Dortové Zelé si pripravte podle navodu a smichejte s pripravenym rozmixovanym ovocem. Ovocnou smés pak nalijte na ¢okoladovy
krém a nechte ztuhnout. Na ovocnou vrstvu pak rozprostiete zbytek krému a nechte opét v chladu ztuhnout. Az bude krém dostatecné tuhy,
rozpustte cokoladu s maslem a dezert cokoladou prelijte. Nechte odpocinout v lednici idealné pies noc a poté nakrajejte na kostky:.
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Carrefour

NOVA
SPOLUPRACE
Vite, co znamena francouzsky

JIPVychodoceska carrefour? Ktizovatku.
& Carrefour Ale budte si jisti, Ze pti ndkupu vyrobku
znacky Carrefour na kfiZovatce stat nebudete.
Chybu totiz urcité neudélate.

Spolec¢nost JIP vychodocdeska navazala partnerstvi s francouzskym fetézcem prodejen
Carrefour. Ta tak do Ceské republiky prostfednictvim nagich obchodt opét ptinasi své pro-
dukty. Zakaznici budou moci v regalech prodejen JIP nakoupit cenové dostupné a kvalitni
potraviny i nepotravinafské vyrobky znacky Carrefour. ,,Jsme velmi radi, Ze jsme se stali
partnerem celosvétového lidra Carrefour a umoznili mu névrat do Ceské republiky. Vétime,
ze pestry sortiment Carrefour bude dokonale ladit s na$im, a to ke spokojenosti zakaznika,
tika jeden z majitelti spole¢nosti JIP vychodoceska Jan Plsek.

Podivejte se, na jaké produkty Carrefour
se u nas miZete tésit.

Carrefour Pistacie Horiice

= * prazené, solené Bolonskda badiSng
;\l& o neloupané omacka Aak R P
. i veggie

Céréales el
Cceur fondant

Aux Noisettes
Au Chocolat

;ﬁ'

_d,@ Pistaches

Grilées Salées

Pistachos

FABRIQUEE
EN COTE D0}

Ceredlni polstarky s naplni
z liskovych ofechl a Cokolady

it beurre tablette

Ee?&aco\at au Lilljl;: . |

tit-beurre table . e
‘;felkchocolade i i

g SuSenky polomacens
 mlegné okolade

NUTRI-SCORE

@0 BB °0)x20
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RyZe Basmati 100%

mrkvova Zrnkova kava
Fusilli (vietena) stava 100% Arabica
semolinové : z Mexika
téstoviny

Carrefour

\Bi\j@
Fusilli

T2min =
aldente =
3

00% Arabica

I HARMOMNIEUX
ERFUIND EN HARMONIEUS

lsde Carotte
100%Pur jus
Hortelsap
100% Puur sap

Lasagnes
-3 Lasafa

Camembert
= Oregano
{ drhnuté
Carrefour |
Bl @% : < 4 Carxifour

1 Camembert

Carrefour o Lasagne semolinové t&stoviny
8IS @ I8
. Ty
Ll 3 .
: Melde I - s h l o
Vilde LAVANDE | H . . uchdr celozrnny
% Provence N EEED Carrefour - 89 % celozrnné
W pSenitné mouky
— XN
Levandulovy med
z Provence Biscottes
Complétes bio
iscotes 1
2
- DZem
: . e - jahodovy
-uarrefogr [ Eacontvur .~ zovoce
7 A | - 3
@ SANS HUILE DE PALME K s pochazepcfpo
i tartiner IONDER PALMOLIE ) E 3 : 7 ekO].OgleehO
. zemédélstvi

FABRIGUE
® | oxis

Krém liskooriskovy s kakaem
pomczémka s obsahem 13 % liskovych oriskli
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a vyzZiva
jablko, hruska, merunika, bandm

P

Détsk

Ovocna
svacinka
pyré

s nizkym
obsahem
cukru
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Manzang, Pry,

| Martcoqus, Platang

Carrefour

Svacdinka jablko & bandn
bez pridaného cukru

Ceredlni napoj
P pro déti od 6 mésicti

my B

BARY

10

!

(=
BARY

10

3 avoine, seigle

beiae e, n
Spaghetti
Bolognaise

Spaghetti i : . i ¥es P .
Bolognese oy G . =

e - - g L, Baby susenky
aronme SRR g, s kousky &okolady
od 18 mésict

o o W

C A : (

_ 2 BABY

| HUILE LAVANTE ; ' A'y
- . CORPS & CHEVEUX

i @z | e U [WuR L Chan
A 3 REINIGINGSOLIE ¥
— _, LICHAAM & HAAR LAIT DE TOILETTE L

BABY e R
L | Lz e LUIERCREME
Ll HU\LED“_!‘MSA_NEDIE DOUCE REINIGINGSMELK WPH(H\ CTIVE
v - g A Ra e ent
Deétska kosmetika BABY rensia i .@
1. Télovy mandlovy olej

2. Cistici olej na télo a viasy ' w

3. Cistici télové mléko ‘ i =
4. Ochranny krém

5. Détské plenky Midi 3




—— Cheezy salsa
omdacka z taveného syra

<t
-~ Tortilla
Y . : S el
SETORTILIAS s
SNACHOSH chipsy
m natural
. D
_4 ; ‘%ﬁ
0 15 ) Omdkky

s paprickami jalapeno
Spicy salsa

omacka z rajéat, popriky

a cibule

oCOLADE & Y
CHOCOLATE CONLED
CIOCCOLATE AL

Groenten

e

— Vegetables
chipsy ze 4 druhli zeleniny:
mrkev, Cervend fepd,
sladké brambory,
pastindk

'\ LE PETIT BEURRE (»

~ TABLETTE
TABLET

% Chocolat blanc - Witte chocolade.

Fabrigué an

Y mé oigine
FFRANCE FRANCE

" Carrefour

MAXI 650G

-

Y

- \Ng

Chips a I Ancienne
origin&lni bramborové
lupinky solené

prichuti riky

Dipster / Paprikove chipsy
lupinky s

-

ve

bramboro

P

smazene

POMMEDE TERRE | SIS
oRIGINEFRANCE Il

Noisette-Hazelnut
ceredlni ty¢inka s nasekanymi
liskovymi orisky

Crunchy
kfupavé ceredini lupinky
s ¢tvereCky mlécné cokolady
a kousky liskovych ofigkl

Crocks chocolat au lait
ceredlni polstérky s néplni
z mlécné cokolady

Le Petit Buerre
Tablette Tablet

maslové suSenky
polomdacené v bilé cokoladée
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Jahodovy jogurtovy napoj
Son 7 : Jo ovy ndapoj s jahodovou prichuti.
M“’.“ c,honz.o La RGCIGEte Tgrﬁ[) sladky a ochuceny jogurtovy
S e Sans Croute Syr népoj vyrobent ve Francii z kvalitniho
AREEhor veprqveho syr vyrobeny Le Coulommiers mléka a piirodnich surovin je zdrojem
masa z Francie. z pasterizovomého m&kk sqr i vépniku a vitaminu D.
S R kval/JIOV(I kravskeho midka s kvetouci klirou

chut, ktert potési vase
chutové poharky.

Panna Cotta

a la Framboise Ovocny jogurt
lahodny malinovy i Jogurty vyrobené z polotu¢ného

dezert mléka, bez konzervantl,
i zdroj vépniku a vitaminu D.
Diky lahodné smési broskvi,
monga, merunhky, nektarinky
a mixu Zlutého ovoce jsou tyto
jogurty skutecnym potésenim
pro chutové pohdrky.
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Fromagge Blanc
Tvaroh mékky
meékky tuén¥ tvaroh
s obsahem tuku 7,6 %,
bohat¥ zdroj bilkovin
a vapniku

—___

‘E

Maslo Cerstve
Extra jemné maslo s obsahem tuku 82 %. Toto mas-
lo nejvyssi kvality vyrobené z pasterizované mlécné
smetony francouzského puvodu je idedlni pro vSech-
ny vase kulinafské Upravy. Vychutnejte si jeho sme-
tanovou chut a rozplyvajici se texturu pro vylepseni
vasich oblibenych jidel.
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Carrefour &

Batatové hranolky
Vychutneijte si jejich
kiupcavou texturu na vnéjsi
stroné a jejich rozplyvavou
mekkost uvnitr.

Mini nanuky
vanilkové, jahodové

Filety z platyse
predsmazené s citronovou prichuti
= e ! vijimecné kvality, bez kosti

PATATE DOUCE

OETE AARDAPPEL
Pizza s chorizem ‘?i - BATA TA

lahodn& pizza pec¢end na dieveé £ o
s paprikou, eidamem a chorizem

Quiche Lorraine
slany kolac se syrem

d uzenou slaninou Avokado kousky
- Baby mrkev sebrané v dobé plné
a hrasek zralosti pro ide@ini

strukturu a chut

[ Lovwaine

DITRIN

'». AR & EGEtal oo WSURGELED,
’ 1 1 1509 u’;.‘u;';h“wk
Ratatouille . Y
cuisinée | At VEGEtal Burgers
smés stfedomoiské i Pripravek na bazi rostlinnych bilkovin, pfedsmazeny,
zeleniny = . vateny a mrazeny. Bohaty na bilkoviny a zdroj viakniny

je chutnou alternativou masa.
25
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Kosmetika
1. Tekuté mydlo na ruce s vuni broskvi
2. Sprchovy gel s aloe vera
3. Hydrata¢ni mydlo s mlékem a vanilkou
4. Depilacni krém na citlivé oblasti
5. Arganovy a mandlovy mastzni olej
6. Hydrataéni télové mléko s vuni memdli
7. Balzim na rty s bambuckym maslem

Domacnost
8. Dezinfek&ni vihéené ubrousky
9. Kuchynské utérky classic, 2vrstvé
10. Cisti¢ pro domacnost, na vodni kémen
11. Cisti¢ na koberce ve spreiji
12. Cisti¢ na koupelny
13. Gel na prani, na cerné pradlo
14. Praci kapsle 3v1 Optimal clean
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JASONOE  |CHa DETERCENTL
uaNOS s

MOUSSE METTOVANTE
ESPUMA LIMPIATORY

Aloe Vera®

DOUCHEGEL
Exctra mild
R AT
GEL DOCCIA
Exctra delicate

GEL DOUCHE
Extra dows

GEL DE DUCHA
Extra yuave

()
EXPE/RT
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CREME DEF
CREMA DEF
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APACACITE 043 30°C
'DORLTREFFEND VANAF 10°C
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Companino Vitalive
Granule junior

kufeci, mrkev, mléko Companino Vitalive
kompletni krmivo Granule pro psy
pro kocky mini do 10 kg
S hovézi se zeleninou
Companino Sticks ﬁ‘i
TycCinky ]?1'9 koCky Companino \’% - & & w \
e Mix Rolls T _
dopliikové krmivo ; _ Krmivo
1o kock Pamlsky : ¢
7 g s masovou népln{ % pro drobne hlodavce
: kompletn{ krmivo

IO PSy ’

Pochoutka

Carr_efour kufre,ZiokgsciYéky

Terrine
Terrina
au

: . Pastika
@*)ﬁ\ . pro psy
messe —Asoog 4 kompletn{
L krmivo
s kralici
Mini Biscuits Companino Suprem terinou

mini suSenky Pastika pro kocky
Pro psy . e o ryba, losos, hovézi, kréilik
Companino Vitalive kompletni krmivo pro kotky
Kapsi¢ky pro kocky
treska, tundk, krevety, losos
v omacce

kompletni krmivo pro kocky
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Simply
 TORTIUA

au chocolat etausx|
met chocolade en

e @ EA P E R
Sommpls il FITLRA — = aum.p =
CMGOUTC OCOLAT : f | & B

rhnml aleguato ci aomaam—

Nechce se vam utracet velké sumy za produkty
a suroviny kaZdodenni potreby?

Pak se vam bude zamlouvat fada Simpl spolecnosti Carrefour,
ktera nabizi kvalitni vyrobky za skveélé ceny.

mrazZené / chlazené > ‘ BEE
1. Parky uzené 9
2. Brokolice rluZicky a fezané stonky / %%@
3. Pizza Margherita i
4. Salém démsky veptovy ({W ey - GH R IT  Salaon
uzeny s bukovym dfevem =0 VWZ@ . % FUMEI6EROOKT
5. Camembert 7 ‘55 AE ﬁ__\
ma&kk¥ sy vyrobeny z kravského mléka “%é s A5
6. Tvaroh mékky odtuénény _ o 0\_\ GES!’\EDE‘ ‘ T 18 48 M
s celkovym obsahem tuku o ‘ TAG . @ CAMEMBERT
mensim neZ 0,5% aad - b 4 o)
C | .'_'-' [-’.;-::i E E
Saaciaae (UTEFL P & ——— g

Geloolkte ROOKW URSI . i Y

j v frg Nage o, .
:“\ N 0 5“@\&9‘,\‘3:.‘ ‘G ot i;:yb}% 0{6 /\ :“::rk‘f“’
l 8 . a '. ”W“' x10 '1’-:15: f—
@ 1

ep“"m wfﬂ@ -

"= POHPELHOES vt
S roMpEIMO g{

<«—— Kolonidal / Nealko
@ 7. Krém liskooiiskovy s kakaem

8. Grapefruitova stava
_ z koncentratu
Sempley 9. Nespresso kapsle - Lungo
Saladle . roncue ;; 10. SuSenky polom&gené
v mlécné cokoladeé
11. Mini ¢okoladové ty&inky
12. Makrela filety
s hoiCi¢nou omackou
13. Mexicky salart
se zeleninou a rybou




OCHUTNEJTE NASE PECIVO

MATE JIZ NASI
ZAKAZNICKOU KARTU?

JIP-POTRAVINY.CZ

PRO VSECHNY DRZITELE
ZIVOTNOSTENSKEHO LISTU
VYHODNE CENY IHNED

VICE INFORMACI O KARTE ZiSKATE
NA POKLADNE

WWW.JIP-POTRAVINY.CZ/KARTA

ZAKAZNICKA KARTA SLOUZI PRO POSKYTOVANI SLEV MIMO AKCENI NABIDKU!
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Kokosovy kokteijl

120 ml kokosové smetany

100 ml kokosového mléka

60 ml smetanového likéru (napr. Baileys)
drceny led

Slehacka

kokosové pldtky

Kokosovou smetanu a mléko, likér a drceny led
smichejte a prelijte do sklenicky. Na koktejl na-
neste Slehacku a ozdobte kokosovymi platky.

Kokosoviy

” % kokt?l
i 5

Kokosovd zmrzlina

11 kokosového mléka

300 g cukru

400 ml smetany ke slehdni
Stdva z jedné limetky

Pal litru mléka vlijte do hrnce, vsypte cukr a na

plotné zahtejte, aby se cukr rozpustil. Poté prilij-

l \ te zbytek mléka a nechte vychladnout. Nakonec

do smési vlijte limetkovou Stavu a smetanu. Ve

- Bailey’s promichejte a dejte do zmrzlinovace, ptipad-

Deliciously light né nechte ztuhnout v mrazadku (zhruba kazdé

071 ptl hodiny pted Uplnym ztuhnutim v$ak smés
promichejte).

T

. A

Kokosova
zmrzlina

i Carrefour

~ Laitde COCO
KOKOSMELK

31
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Kokosové cupcakes

200 g hladké mouky, 150 g mdsla, 150 g cukru, 3 vejce
2 IZi¢ky pradsku do peciva, 60 ml kokosového mléka, 30 g strouhaného kokosu
kokosovd zmrzlina dle receptu na str. 31, cokoladové hobliny

Zméklé maslo vyslehejte s cukrem do pény. Poté postupné zaslehejte vejce, mouku s praskem

do peciva, kokosové mléko a strouhany kokos. Tésto nalijte do kosickli na muffiny a pecte pri

180 °C zhruba 20 minut. Po upeceni nechte vychladnout a podavejte s kokosovou zmrzlinou
ozdobenou ¢okolddovymi hoblinkami.

Kokosovée
cupcakes

E - . Alnatura "-\
Kokosova zmrzlina \

vegan, BIO \
500 ml ;

BIOT et




ALNATURA
Kokos Alnatura
Mehl Kokosova mouka

Farine de coco bez 1epku, BIO
300 g

Nepecené kokosové tycinky

150 g kesu orechii, 200 g strouhaného kokosu, 150 g kokosové mouky, ryZovy sirup, horkd c¢okoldda

Orechy namocte pies noc do vody. Strouhany kokos nasypte do mixéru a rozmixujte najemno. Ke kokosu pridejte ofechy a ryzovy sirup
a opét rozmixujte. Do hmoty pak nasypte kokosovou mouku a tvorte mensi tycCinky, které pak nechte ztuhnout v lednici. Mezitim si
ve vodni lazni rozpustte ¢okoladu a ty¢inky v ni obalte. Ty¢inky pak opét nechte ztuhnout v lednici.







eesecak okosem a datlemi

g kokosoveho oleje, 200 g vlasskych orechii, 150 g strouhaného kokosu + dalsi na posypadni,
0 ml kokosového miéka, 300 ml kokosové smetany, 15 g prdaskové Zelatiny

kos na do 400 ml kokosového mléka a kokosové smetany a nechte odlezet. Ofechy rozmixujte v mixéru,
a sovy olej a opét promixujte. Hmotu namackejte na dno dortové formy a dejte do lednice
adit. Ve 100 ml kokosového mléka nechte nabobtnat Zelatinu, poté ji privedte k varu, dokud se nerozpusti. Mléko se
tinou pak vlijte do smési kokosového mléka, smetany a uhaného kokosu a vse dobt'e promichejte. Hmotu nalijte na
chlazeny korpus a nechte ztuhnout v lednici, idealné pies noc. Hotovy cheesecake posypte strouhanym kokosem.

o 5 .':‘.:
r——‘

Am%im V“E
Kokosol

Kokosovy olej
panensky BIO
220 ml

Cheesecake
s kokosem a datlemi \
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Kokosova
rolada

943’!)@

=— EXCLUSIVE =——

_PUDING _

fofiesouy

Kokosova roldda

Korpus: 60 g polohrubé mouky, 60 g cukru, 6 vajec
Krém: 300 ml mléka, 1 pudink (idedlné kokosovy), 250 g mdsla, mouckovy cukr, 50 g strouhaného kokosu+ dalsi na posypdni,
dZem dle chuti

Bilky oddélte od Zloutkd. Zloutky vyslehejte s cukrem do pény, z bilki vyslehejte snih. Opatrné vmichejte mouku a vytvoite tésto,

které rozetrete na plech vyloZeny pecicim papirem. Pecte pti 190 °C 5-10 minut, dokud tésto nevybéhne. Po upeceni teply piskot

stocte pomoci mokré utérky a nechte vychladnout. Pudink ptipravte s mlékem dle navodu, poté pridejte zméklé maslo, cukr a kokos

a vSe vyslehejte do krému. Korpus pak pomazte dZzemem a nasledné krémem a stocte do rolady. Stocenou roladu potiete trochou
krému a posypte kokosem i zvenku.



Rychly kokosovy dezert

balicek listového tésta
500 ml smetany ke slehdani
120 g mouckového cukru + na posypdni
2 IZice kokosového extraktu nebo kokosové smetany
150 g strouhaného kokosu

Ze smetany vyslehejte hustou slehacku. Piidejte kokosovy extrakt nebo
smetanu, strouhany kokos a cukr a vSe opét vyslehejte. Krém dejte chla-
dit do lednice. Listové tésto rozvalejte a nakrajejte na zhruba 16 stejné
velkych ¢tvercl. Ty poloZte na plech vyloZeny pecicim papirem a dejte
péct do trouby na zhruba 10 minut, dokud tésto nezezlatne. Krém na-
neste vzdy na jeden ¢tverecek a druhym jej prikryjte.
Posypte mouckovym cukrem a ihned podave;jte.

»
™

Alnatura
Kokosovy krém
na vareni, BIO
200 ml

»




Kokosoviy

dort L A ﬁ}" ’4"
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Kokosovy dort

340 g zméklého mdsla, 420 g hladké mouky, 400 g cukru, 5 vajec, 1 a ¥ IZice vanilkového extraktu, 1 a ¥ 1Zice mandlového
extraktu, 1 IZice prasku do peciva, ¥z lZice jedlé sody, Spetka soli, 240 ml mléka, 115 g strouhaného kokosu
Krém: 450 g cerstvého syru, 225 g zméklého mdsla, 34 1Zice vanilkového extraktu, % IZice mandlového extraktu,
450 g mouckového cukru, 170 g strouhaného kokosu

Troubu predehrejte na 180 °C a pripravte si dvé dortové formy, které vylozte pecicim papirem. Maslo s cukrem vyslehejte do pény.
Vajicka vyslehejte s mandlovym a vanilkovym extraktem. Prosdtou mouku smichejte s praSkem do peciva, sodou a soli. Postupné
zaSlehavejte mléko, vajicka a maslo s cukrem. Vytvorte tésto, do kterého pak zapracujte strouhany kokos. Tésto prelijte do dvou dor-
tovych forem a pecte v troubé 45 minut az hodinu, dokud povrch nezezlatne. Zda je tésto upecené, vyzkousejte zapichnutim Spejle.
Po upeceni nechte korpusy vychladnout. Pripravte si krém. Krémovy syr smichejte s maslem, obéma extrakty a mouckovym cukrem
v hladky krém. Mezi oba korpusy krém natiete a potrete jim také cely dort.
Na krém pak nasypte strouhany kokos (na strany jej lehce pritlacte).

Alnatura Kokos strouhany BIO, 200 g
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NEJVYSSI JAKOSTI

Nasi sunku vyrabime poctivou rucni praci z veprové kyty a Cisté svaloviny
s vysokym obsahem masa. Sunka neobsahuje Zzadné separaty ani rostlinné
nahrazky a jeji chut’ pripomina kvalitni kus masa.

Presné takova je Nase sunka.
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Yevr

Rikali jsme si, Ze v jednom z nejznaméjsich zimnich
stiedisek nasi republiky nemiizeme chybét. Pravé pro-

to jsme otevreli novou maloobchodni prodejnu v Har-
rachové. A kdy jindy jsme ji mohli otevfit nez stylové
v zimni sezoné? Zakaznici zde tak mohli poprvé nakoupit
20. prosince.

Posilnéni pred sportem nebo tdrou, jidlo a piti k snidani, obédu nebo
k vecefi... Je jedno, za jakym ucelem zékaznici nasi novou harrachov-
skou prodejnu navstivi, protoze zde pokazdé najdou to, co potrebuji.

Kromé zakladniho sortimentu zde nakoupi vidy Cerstvé pecivo — vonavé

a kiupavé rohliky jsou samoziejmosti, vybrat je mozné si z nékolika druhii
chlebi, k dispozici je ale také sladké a slané pecivo nebo tfeba pecivo listové

a plundrované k odpoledni siesté. Nasi stalici, kterd se nachdzi i na prodejné
v Harrachové, je temperovany box s §irokym vybérem ovoce a zeleniny. Nabid-
ku doplnuji uzeniny a maso nasi vlastni vyroby nebo desitky druht alko i nealko
napoji.

Standardem vsech nasich novych prodejen je moderni a prijemné prostredi. Zaka-

zniky navic urcité potési i umisténi prodejny — nachdzi se totiz v centru mésta na adrese
Harrachov 705, jen coby kamenem dohodil od znamych skokanskych mustki :-)



Nase prodejny se snazime stale vylepSovat. At uz se jedna o kompletni modernizace nebo drobnéjsi novinky, kterymi je mimo
jiné i nabidka sypaného sortimentu na véhu. ,,Ostriivky“ s prihlednymi zasobniky na sypané zbozi nejsou jen ve velkych prodej-
nach JIP v Praze a Ostravé. Nachazi se i v dal$ich, mensich, a postupné budou pribyvat dalsi. Aktualné mohou zakaznici takto
zakoupit korenti, suché plody a cukrovinky, v ostravské prodejné navic také ¢aje. Divodt, pro¢ nabizime sypané zboZi, je hned
nékolik. Patfi mezi né samoziejmé snaha prispivat k minimalizaci produkovanych plastovych odpadu, protoze

zékaznici si mohou pozadované mnozstvi sami navazit do papirovych sacka. Dalsi vyhodou je i snadna

udrzba a dopliiovani ze strany persondlu a v neposledni fadé pak diky prihlednym
zasobnikiim zdkaznik dobte vidi, co kupuje, a mutiZe si tak jednoduseji vybrat,
na co ma chut.

£ . MATE VLASINI OBAL? _
: (0 Polozte prazdny cbal na vahu a zmacknite tlacitko Setting Tar

Pozadovant. mnodStvi naberte do Sacku/viastniho ¢

Haplneny SACeK pelozte na vah

1
i @
Z'BOZJ' ‘ 3) N vare zadate tropn
3 a :
5
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Gut & Giinstig
Liskova jadra
celda, natur

200 g

Amandes

sans sel ajouté
Almendras

Carrefour BIO

Mandle

prazené
90g

\ o
ool = - E

' WALNUSS )

Pistaches

- Carrefour BIO V4 ¥l " ‘*"" . &
Pistacie ' AV : y A : e

» prazené, solené ; B -
125 g Foy A =13 w -
e 4 i >
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Domaci

medovnik

Korpus: 450 g hladké mouky, 180 g mouckového cukru, 180 g madsla, 90 g medu, 60 ml smetany, 1 vejce, 1 a ¥ 1Zi¢ky jedlé sody
Krém: 250 g masla, plechovka kondenzovaného slazeného mléka, vlasské orechy
Sirup: 150 ml vody, 50 ml rumu, 30 g krupicového cukru

Smetanu, med, cukr, maslo a vejce vySlehejte nad parou. Vzniklou smés pak smichejte s prosatou moukou s jedlou sodou a nechte
odpocinout. Tésto pak rozdélte na pét dilt a z kazdého z nich vyvalejte placku, kterou vykrojte dokulata. Ze zbylého tésta vyvalejte
plat, ze kterého pak ptipravite drobenku. Platy pecte na 180 °C zhruba 5-10 minut dozlatova a nechte vychladnout. Pfipravte si
krém. V hrnci varte zhruba dvé hodiny ve vodni 1azni plechovku kondenzovaného mléka. To pak nechte vychladnout a vySlehejte
s maslem, pridejte rozdrcené vla§ské orechy. Vodu, cukr a rum rozmichejte a smési pottete upecené placky z obou stran. Poté kazdou
placku potrete krémem a poloZte na ni dalsi placku. Takto navrstvéte vSech pét placek. Krémem pak potrete cely dort a posypejte jej
rozmixovanou drobenkou z Sestého upeceného platu.




Karamelovy cheesecake

Korpus:
250 g karamelovych susenek (napr- Lotus)
180 g rozpusténého masla

Krém:

500 g mascarpone

100 g krupicového cukru
60 g zakysané smetany
2 vejce

IZice rumu

Poleva:
180 g krupicového cukru
180 ml smetany ke slehdani

liskové nebo vlasské orisky na ozdobeni

SuSenky rozdrtte nebo rozmixujte, smichejte
s maslem a vytvorenou hmotu namackejte na
dno dortové formy. Korpus zapecte v troubé
predehiaté na 180 °C zhruba 10 minut. Mas-
carpone, krupicovy cukr, zakysanou smetanu,
vejce a rum vyslehejte v krém, ktery rozpros-
tiete na upeceny a vychladly korpus. Teplotu
v troubé zvyste na 200 °C a cheesecake pecte
10 minut, poté sniZte teplotu na 130 °C a pecte
% hodiny. Karamel pfipravte rozpusténim
cukru v hrnci, ke kterému opatrné vlijte sme-
tanu. Smés michejte, dokud nevznikne hladka
karamelova smés. Tu pak nechte zchladnout
a prelijte ji zchladly upeceny cheesecake.
Orisky podrtte a ozdobte okraje dortu.

Po vychladnuti nechte cheesecake odpocinout
v lednici.
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Cheesecake
s liskovymi ofechy
a karamelem

Cheesecake s liskovymi ofechy a karamelem

Korpus: 200 g kakaovych susenek, 90 g mdsla
Krém: 400 g mascarpone, 100 g cukru, 100 ml smetany ke slehdni, 2 vejce, 2 IZice kakaa
Karamel: 50 g mdsla, 150 g cukru, 100 ml smetany ke slehdni, liskové or'echy

Kakaové susenky rozdrtte nebo rozmixujte a smichejte s rozpusténym maslem. Smés natlacte na dno dortové formy a takto pripraveny kor-

pus pecte v troubé predehraté na 180 °C zhruba pét minut. Mascarpone vyslehejte se smetanou a vejci do hladké smési, pti Slehani postupné

pridavejte cukr. Krém rozdélte na dvé ¢asti a do jedné z nich primichejte kakao. Krém pak rozetfete na korpus - nejprve c¢ast bez kakaa,

poté s kakaem. Formu s cheesecakem vloZte na plech, na ktery nalijte trochu vody. Cheesecake takto pecte na 130 °C asi piil hodiny, poté

teplotu zvySte na 170 °C a pecte dalsi 34 hodiny. Po dopeceni nechte dort vychladnout v troubé s pootevirenymi dvirky. Mezitim si pfipravte

karamelovy toping. Cukr rozehtejte v hrnci, jakmile je rozehraty, odstavte jej z plotny a opatrné po castech prilijte smetanu a maslo. Dobre
promichejte a nechte vychladnout. Cheesecake pak posypte liskovymi ofechy a prelijte karamelem.
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Karamelovy pudink

240 ml smetany ke slehdnti, 160 g krupicového cukru, 6 Zloutki, IZicka vanilkového extraktu, 240 ml mléka, spetka soli, 2 lZice vody

100 g cukru s vodou rozehiejte v hrnci, poté opatrné pridejte smetanu a smés michejte. Pak ji odstavte z plotny a nechte vychladnout.

Ke Zloutkiim ptidejte 60 g cukru, vanilkovy extrakt a Spetku soli. Ingredience rozslehejte a vmichejte mléko. Do smési prilijte vétSinu

pripraveného karamelu (¢ast ponechte na preliti pudinku) a rozmichejte. Malé zapékaci misky vyskladejte na plech, do kterého nalijte hor-

kou vodu zhruba do poloviny misek. Do misek vlijte smés a pecte v troubé predehraté na 150 °C asi hodinu. Po dopeceni nechte vychladnout
anasledné odpocinout v lednici. Pripraveny pudink pielijte karamelem.

My

WALCHER
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Karamelové bonbony gyt
s liskovymi ofechy . g# Karamelové bonbony

250 g mékkych karamelek
150 ml smetany na vareni
150 horké cokolady

40 g masla

liskové orechy

Karamelky zahtivejte v hrnci se 100 ml smetany,
dokud se nerozpusti a nevznikne hladky krém.
Poté krém odstavte z plotny, pridejte maslo a opét
promichejte. Smés nalijte do malych formicek
zhruba do poloviny. Do kazdé formicky dejte jeden
liskovy of'ech a dolijte karamelovou smési. Horkou
¢okoladu rozpustte ve vodni lazni s 50 ml smeta-
ny. Na vrch kazdého karamelového bonbonu dejte
1Zicku ¢okolady a nechte je ztuhnout v lednici.

Slané karamelové kostky

- . ‘ 115 g mdsla

120 ml smetany ke Slehdni
— 225 g krupicového cukru
60 ml vody
IZi¢ka soli
mor‘ska siil na ozdobu

o Karamelovée
sloné kostky

Smetanu, maslo a stl ohtivejte v hrnci, dokud se
maéslo nerozpusti. Do jiného hrnce vsypte cukr,
vlijte vodu a taktéZ zahrivejte, dokud se cukr
nerozpusti. Po 5-10 minutich se cukr zbarvi
do jantarova, v tu chvili jej stdhnéte z plotny
a prilijte k nému smetanu s méaslem. Celou smés
pak zahtivejte na mirném plamenu zhruba pét
minut. Horky karamel nalijte do zapékaci misky
vyloZené pelicim papirem a nechte ztuhnout
alesponl ¢tyti hodiny. Povrch posypte motskou
solf a nakrajejte na malé kostky.

Arasidové maslo

500 g arasidii

15 g medu

15 ml slunecnicového oleje
Spetka soli

Ara$idy nasucho oprazte par
minut na panvi. Poté vSech-
ny ingredience rozmixujte do
hladkého masla, které nasled-
né prendejte do sklenicek.
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Domaci slany karamel
200gc

90 g masla F

at pri pokojové

D ozehrejte v hrnci, poté
pridejte maslo a smés michejte, dokud se ne-
spoji. Nasledné postupné pfilévejte smetanu
a opét michejte, dokud se ingredience nespoji.
Pak karamel odstavte z plotny a pridejte 1zi¢-
moi'ské soli. Smés prelijte do uzaviratelné
sklenice a skladujte v lednici.
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