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NA SOCIALNICH SiTicH

Zajimaji vas aktualni informace skupiny JIP,
chcete mit pristup k nejnovéjsim akcnim letakdm,
bonusovym akcim nebo se nechat inspirovat
zajimavymi recepty?

Sledujte nas na socialnich sitich, oznacuijte nas,
sdilejte, ptejte se a soutézte! Jsme tu pro vas.
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chrestovy salat
s avokadem " ¢

Chléb se ztracenym vejcem
a holandskou omackou

2 platky celozrnného chleba
4 vyhonky chrestu

2 vejce

Holandskd omadcka:

200 g prepusténého mdsla
3 Zloutky

IZice bilého vinného octa
sul

Cerstvé mlety pepr

Platky chleba kratce nasucho opecte na panvi. V hrnci prived'te
k varu osolenou vodu. Chiestu odlomte dievnatou spodni ¢ast
a dejte jej na 3-5 minut varit (Spi¢ky vyhonki nechte nad hladi-
nou). AZ bude chrest povareny, vliozte jej do misy s ledovou
vodou. Pro pripravu holandské omacky vloZte Zloutky do
misky a pridejte k nim vinny ocet, pak je metlickou $lehejte,
dokud nezacnou houstnout. V priibéhu slehani osolte. Jakmile
bude konzistence hustsi, pokracujte ve slehani nad teplou vod-
ni lazni do doby, dokud nebude omacka krémova a nebude
drZet na metli¢ce. Poté pomalu, po ¢astech zaslehavejte maslo.
KdyZ je omacka krémova, dochutte soli a pepiem a opét zasle-
hejte. Poté pripravte ztracena vejce. Vezméte si hrnek, ktery
vystelte potravinarskou f6lif a doprostied vyklepnéte vajicko.
To opatrné zabalte do f6lie a zavazte provazkem. Vytvoreny
,balicek” vlozZte do vody, ktera ma 80-90 °C a nechte jej ve vodé
zhruba 4-5 minut. Ztracené vejce vyndejte z vody a rozbalte
z félie. Na chléb naaranzujte nakrajeny chrest, ztracené vejce
a vSe prelijte omackou. Na zavér lehce osolte.

Chriestovy salat
s avokddem

4 vyhonky chrestu
1 avokddo

100 g cherry rajéat
1 éervend cibule
par cernych oliv
bily vinny ocet

med

olivovy olej

sul

Cerstvé mlety pepr

Chrestu odlomte spodni dfevnatou
Cast - zhruba jednu ¢tvrtinu. Spodek
chrestu oloupejte, vrsek nechte ne-
oloupany. Takto pripraveny chrest
povarte v osolené vrouci vodé zhru-
ba dvé minuty a poté chrest vlozte
do ledové vody. Pak ho nakrijejte
na Spalicky, rajcata prepulte, cibuli
a avokado nakrajejte na platky.
Pridejte prepiilené olivy a zakapnéte
olivovym olejem, vinnym octem, o-
solte a opepfrete.

chléb se

ztracenym vejcem
a holandskou

omackou -
L - ) —



chiestova
polévka

Chiestovéa polévka
500 g bilého chrestu, 400 ml driibeZiho vyvaru, 100 ml smetany na vareni, 2 jarni cibulky, siil, olivovy olej
Chrestu odlomte spodni dievnatou ¢ast a zbytek vyhonkd, kromé vrsku, oloupejte. Bilou ¢ast jarni cibulky nasekejte najemno. V hrnci roze-

hiejte olej, prisypte jarni cibulku a nechte ji zesklovatét. Poté pridejte nakrajeny chrest a podlijte vyvarem. Zvolna povarte zhruba deset
minut, do zméknuti chiestu. Pak do polévky prilijte smetanu a vSe rozmixujte. Dochutte soli a pokapejte olivovym olejem.



i chiestovy salat @7
s listy z Cervené fep

i e

Chrestovy salat s listy z Cervené fepy

svazek zeleného chrestu, 1 kur‘eci prso, hrst mladych listii ¢ervené repy, 6 redkvicek, hrst hraskovych nebo jinych vyhonkui,
2 IZice olivového oleje, IZice citronové stdvy, IZice medu, IZice hoiCice, stil, Cerstvé mlety pepr

Kuteci prso osolte, opepiete a opecte na panvi nebo ugrilujte. Poté ho natrhejte vidlickou na malé kousky.
Dievnaté konce chiestu odlomte, od Spicek dolli chiest oloupejte a dejte varit do osolené vrouci vody na zhruba dvé az tii minuty.
Poté chrest vlozte do ledové vody. Na talif nebo misku naaranzujte oplachnuté listy cervené repy, chiestové vyhonky,

2z

na platky nakrajené redkvicky a zelené vyhonky. V misce smichejte olej, citronovou $tavu, med a hot¢ici a zalivkou salat pokapejte.

Dle chuti osolte a opepfiete.
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Paladinky
s chiestem
a Spendatem

500 ml mléka

240 g hladké mouky

3 vejce

Spetka soli

olej na smazeni

svazek zeleného chrestu
2 zrald avokada

2 hrsti baby Spendtu

1 citron

stil a cerstvé mlety pepr

Prosatou mouku, vejce, mléko a siil
promichejte a vytvorte hladké tésto.
Na panvi rozehtejte olej a palacinky
smazte z obou stran dozlatova. Chies-
tu odlomte drevnatou spodni ¢ast, od
$picek dolti oloupejte a vyhonky dejte
na 3-5 minut varit (Spicky nechte nad
hladinou). Az bude chrest povareny,
vloZzte jej do misy s ledovou vodou.
Do kazdé palacinky vlozte listy Spena-
tu, platky avokada a chiest. Pokapejte
citronem, osolte a opeprete a palacin-
ku piehnéte napul. &

palacinky
s chiestem
a Spendtem

ey

Buddha bowl
s grilovanym avokdadem

) \
\ ’\ t 100 g quinoy

1 avokddo

100 g chrestu

100 g cizrny z plechovky
1% brokolice

hrst hrdaskovych vyhonkii
olivovy olej

stdva z ¥ citronu

stil a Cerstvé mlety pepr
IZice tahini pasty
sezamovd seminka

Quinou uvaite podle navodu a ochutte trochou
soli a citronové $tavy. Chrestu odlomte spodni
Cast, oloupejte a rozloZte na plech. Zakapnéte ole-

& jem, osolte a dejte péct na 200 °C cca na 15 minut.

- Brokolici povarte v osolené vodé do polomékka.
Buddha bowl Cizrnu kratce opecte na panvi se Spetkou soli
S gri|ovqnym ; : a pepre. Avokado rozpulte, vyndejte pecku a gri-

2 X, lujte Fezem dolli na panvi nebo grilu dvé az tfi
avokadem B X é minuty, dokud neziska zlatavou kiirku. Do misy

vloZte quinou, cizrnu, chiest, na rizic¢ky rozdéle-
nou brokolici a grilované avokado. Z oleje, cit-
ronové stavy, tahini, soli a pepie vytvorte zalivku,
kterou buddha bowl zakapejte. Ozdobte hras-
kovymi vyhonky a sezamovymi seminky.
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slany kolac
s chiestem

»

[

Slany kola¢ s chiestem

2 IZice vody, Spetka soli
100 g strouhaného parmezdnu, svazek zeleného chrestu,

Tésto: 250 g hladké mouky, 120 g masla, 1 vejce,
Ndplii: 200 g ricotty, 100 ml smetany ke slehdni, 2 vejce,
100 g slaniny, spetka muskdtového orisku, siil a pepr

Mouku smichejte se soli a maslem a vytvorte drobenku. Pak pridejte vejce a vodu a vytvorte tésto, které zabalte do fdlie a dejte na
alespon ptll hodiny odpocinout do lednice. Spodni ¢ast chiestu odlomte a vyhonky (kromé spicky) oloupejte. VloZte je do osolené
vrouci vody a povaite dvé az tii minuty, poté je dejte do ledové vody. Slaninu opecte na panvi dozlatova. V misce smichejte ricottu,
smetanu, vejce, strouhany parmezan a koteni. Tésto rozvalejte na placku o néco vétsi, nez je forma (pocitejte s okraji), placku do ni
vlozte, propichejte vidlickou a pecte v troubé predehraté na 180 °C zhruba deset minut. Poté na korpus nalijte smés ricotty, smetany,
vajec a syra, rovnomérné rozprostiete chrest a slaninu. Kolac¢ pak pecte zhruba piil hodiny dozlatova.
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Ziracené vejce s chiestem
a prosciuttem

svazek chrestu

4 vejce

100 g prosciutta

Cerstvy hrdsek

pdr riiZicek brokolice

olivovy olej

sul

Cerstvé mlety pepr

strouhany parmezdn na posypdni

Nejprve si pripravte chiest. Odlomte spodni dievnatou
¢ast - zhruba jednu ¢tvrtinu. Spodek chrestu oloupejte,
vrsek nechte neoloupany. Takto pripraveny chiest po-
varte v osolené vrouci vodé zhruba dvé minuty a poté
chivest vloZte do ledové vody. Cerstvy hrasek kratce
sparte horkou vodou. Vezméte si hrnek, ktery vystelte
potravinarskou félii a doprostred vyklepnéte vajicko.
To opatrné zabalte do félie a zavaZzte provazkem. Vy-
tvoreny ,balicek” vlozte do vody, ktera ma 80-90 °C
a nechte jej ve vodé zhruba 4-5 minut. Ztracené vej-
ce vyndejte z vody a rozbalte z félie. Takto pripravte
vSechna Ctyri vejce. Rizicky brokolice kratce povarte,
aby zmeékly, ale zlistaly kfupavé. Na talif nandejte
chrest, brokolici, ztracena vejce a platky prosciutta. Vse
zakapnéte olejem a citronovou Stavou, osolte, opeprete
a posypejte parmezanem.

Pasta Primavera

250 g téstovin

150 g zeleného chrestu
1% brokolice

100 g hrasku

2 hrsti kapusty

3 strouzky cesneku
olivovy olej

Stava z ¥ citronu

stil a pepr

strouhany parmezdn

Téstoviny uvarte dle navodu a slijte.
Chrestu odlomte spodni ¢ast, zbytek
(kromé Spicky) oloupejte a nakréjej-
te na $pali¢ky. Cesnek nasekejte na-
jemno, kapustu zbavte tuhych stonk
a natrhejte na mensi kusy, brokolici
rozdélte na razicky. Na panvi roze-
hiejte olivovy olej, vhodte cesnek
a nechte ho rozvonét. Poté pridejte
chrest a brokolici a restujte asi Ctyti
az pét minut, poté pridejte kapustu
a hrasek a restujte dalsi ctyri minu-
ty. Zeleninu pridejte k téstovindm
a opatrné promichejte.

Zakapnéte citronovou $tavou, osolte,
opeprete a posypte parmezanem.
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Chiestovy quiche

Tésto: 250 g hladké mouky, 120 g mdsla, 1 vejce, 3 IZice vody, ¥ 1Zi¢ky soli
Ndplii: svazek bilého chrestu, 1 cibule, 350 ml smetany ke Slehdni, 3 vejce, 150 g strouhaného tvrdého syru, lZice mdsla, Spetka

muskdtového orisku, siil a pepr

V mise smichejte mouku se soli, pridejte maslo a vytvoite drobenku. Poté ptidejte vejce a vodu a vytvorte tésto, které nechte od-
pocinout v lednici. Tésto pak vyvalejte do placky, kterou presuiite do formy (vCetné okrajii). Placku propichejte vidlickou, zakryjte
alobalem, posypte fazolemi a dejte péct do trouby vyhraté na 180 °C 10-15 minut. Poté alobal sundejte a pecte jesté asi tfi minuty.
Nechte vychladnout. Mezitim si pripravte naplii. Cibuli nasekejte najemno, na panvi rozehrejte lZici masla a nechte na nf cibuli zesk-
lovatét. Chrestu odlomte spodni dfevnatou ¢ast, nakrajejte ho na mensi kousky (par vyhonktl nechte vcelku na ozdobu) a ptidejte
do panve. Prilijte smetanu a nechte zhruba tfi minuty povarit. Poté z plotny odstavte. V misce smichejte zbytek smetany, rozslehana
vajicka, stl, pept a muskatovy orfisek. Upecené tésto posypte strouhanym syrem, nalijte na néj chiest povareny ve smetané a zalijte
zbytkem smetany s vejci. VloZte do trouby a pecte na 180 °C zhruba piil hodiny. Asi v poloviné doby poloZte na napli
celé vyhonky chiestu a dopecte.

15



\\ Saléat
‘ se zelenym chrestem
a jahodami

100 g zeleného chrestu
100 g jahod
100 g mixu listovych saldtii

100 g cottage syru
4 pldatky prosciutta

IZice olivového oleje

IZi¢ka balzamika
IZice limetkoveé stavy
hrst slune¢nicovych seminek
stil a pepr

Chrestu odlomte spodni dievnatou ¢ast -
zhruba jednu ¢tvrtinu. Spodek oloupejte,
vrsek nechte neoloupany. Takto pfipraveny
chrest povarte v osolené vrouci vodé zhruba
dvé minuty a poté chrest vlozte do ledové
vody. Jahody nakrajejte na platky.

Do misky naaranzujte mix salatti, na mensi
kousky nakrajeny chrest, platky prosciutta
a jahody. Pridejte cottage a vSe zakapnéte
olivovym olejem, balzamikem, limetkovou
Stavou a osolte a opepfrete.

zelenym chrest
a johodami “-§

Croissant s chrestem
a volskym okem

2 mdslové croissanty

6 vyhonkaii zeleného chrestu
1 zralé avokddo

2 vejce

4 pldatky prosciutta

6 jahod

IZice mdsla

stil a pepr

Chrestu odlomte dfevnatou spodni ¢ast,
od Spicek doli oloupejte a vyhonky dej-
te na 3-5 minut varit (Spicky nechte
nad hladinou). AZ bude chrest povareny,
vloZte jej do misy s ledovou vodou. Poté
jej nakrajejte, osolte a opeprete. Na pan-
vi na rozehraté 1zici masla usmazte dvé
volska oka. Opét lehce osolte a opepfrete.
Croissanty rozriznéte, na spodni Cast
rozetiete avokado, rozloZte chiest, pros-
ciutto, volské oko a platky jahod. Lehce
priklopte vrchnim dilem croissantu.
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jahodovy
dzem

Domdaci jahodovy dZzem
1 kg jahod, 500 g krupicového cukru, stdva z 1 citronu

Jahody ocistéte, zbavte stopek a vloZte do misy. Pridejte $tavu z citronu a jahody rozmixujte. Pyré prelijte do hrnce,
prisypte cukr a povafite zhruba 5-10 minut. Smés poté nalijte do pFipravenych, vysterilizovanych sklenic. Ty uza-
viete a oto¢te dnem vzhtiru. Takto nechte dzem vychladnout.



Jahodovy koléaé

Tésto:

220 g hladké mouky
125 g masla

50 g cukru

1 vejce

Ndpln:

300 ml mléka

1 sacek vanilkového pudinku
80 g cukru

50 g masla

200 g cerstvych jahod

Prosatou mouku smichejte s cukrem, pridej-
te maslo a vejce a vytvorte hladké tésto,
které nechte alesponi hodinu odpocinout
v lednici. Poté tésto rozvalejte a vytvoreny
plat prendejte do kolacové formy (vcetné
okrajii). Na vrch tésta poloZte alobal, na néj
fazole a pecte pti 180 °C asi 20 minut. Pak
alobal sundejte a pecte dalSich 15 minut.
Zatimco bude korpus chladnout, ptipravte
napli. Podle navodu ptipravte husty pu-
dink, ktery nechte vychladnout.

Po vychladnuti do néj zaslehejte maslo.
Na upeceny a vychladly korpus rozetiete
napln. Kolac¢ dejte vychladit do lednice.
Cast jahod rozmixujte na pyré, &ast ponech-
te vcelku. Pfed podavanim ozdobte jaho-
dami a ptelijte pripravenym pyré.

Jahodové tartaletky

Tésto: Krém:

250 g hladké mouky 500 ml mléka

130 g masla 4 zZloutky

50 g mouckového cukru 100 g krupicového cukru

1 vejce 1 vanilkovy lusk

Spetka soli 30 g kukuricného skrobu
S IZice vody 30 g hladké mouky
jahodové 30 g mdsla

100 g cerstvych jahod

fa I'TG | eﬂ(y platky mandli

Mouku, cukr a sl smichejte. Pridejte maslo a vytvoite drobenku,
do které prilijte vodu, vyklepnéte vejce a vypracujte hladké tésto,
které nechte alesponi ptil hodiny odleZet. Z tésta pak vyvélejte plac-
ku, ze které vykrojte kolecka. Ta vloZte do formicek na tartaletky,
propichejte vidlickou, prekryjte pecicim papirem a zatizZte fazolemi.
Pecte pri 180 °C zhruba deset minut, poté papir s fazolemi sundejte
a pecte dalSich pét minut dozlatova. Nechte vychladnout. V hrnci
rozehrejte mléko a pridejte seminka vanilkového lusku. V jiné misce
vyslehejte Zloutky s cukrem, ke kterym pridejte Skrob a mouku. Do
vrouciho mléka pak vlijte zloutkovou smés. VSe pak michejte, dokud
tekutina nezhoustne. Poté ji odstavte z plotny a vmichejte maslo.
Krém pak nechte lehce vychladnout a pliite jim pripravené korpusy.
Na krém rozlozte nakrajené Cerstvé jahody a posypte platky mandli.

¥
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Jahodové nanuky

400 g jahod
150 g bilého jogurtu
IZicka citronové stdavy

Jahody omyjte,
odstrarnte stopky a nakrdjejte.
Mixérem ovoce rozmixujte,
pridejte jogurt a citronovou $tavu
a vSe dobie promichejte.
Smés nalijte do formicek na
nanuky a vlozte do mrazaku

alesponi na Sest hodin.

™ jahodové
nanuky
™~
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Jahodovd panna cotta

Krém: Jahodova vrstva:
100 ml mléka 250 g jahod

400 ml smetany ke slehdni 2 IZice cukru

80 g cukru IZice citronové stdavy
3 pldatky Zelatiny 1 platek Zelatiny

1 vanilkovy lusk

Zatnéte pifpravou krému. Zelatinu nechte nabobtnat ve stu-
dené vodé. V hrnci smichejte smetanu, mléko, cukr a seminka
vanilkového lusku. VSe pomalu zahtivejte a nez smés zacne
vFit, odstavte ji z plotny. Pak do ni vmichejte Zelatinu a dobie
rozmichejte. Smési napliite skleni¢ky a nechte vychladnout
a nasledné ztuhnout v lednici. Jahody ocistéte, nakrajejte
a smichejte s cukrem, citronovou $tavou a vSe rozmixujte.
Cast pyré zahtejte v hrnci, piidejte Zelatinu, kterou jste ne-
chali nabobtnat ve studené vodé, a rozpustte. Vlijte do zbytku
pyré, promichejte a vlijte na ztuhlou panna cottu. VloZte zpét
do lednice a nechte ztuhnout.

jahodova
panna cotta

Chia pudink
s jahodovym pyré

250 ml mléka

3 IZice chia seminek

1 IZice javorového sirupu
200 g jahod

IZi¢ka citronové stavy
Cerstvd mdta

Chia seminka smichejte s mlékem a javorovym
sirupem. Po deseti minutach smés promichejte
a pak ji nechte minimalné tfi hodiny odstat,
dokud nezhoustne. Jahody vloZte do mixéru
(par si ponechte stranou na ozdobu), prilijte
citronovou $tavu a vytvorte pyré. Do sklenicek
nalijte vrstvu pyré a na ni chia pudink. Ozdobte
jahodami a Cerstvou matou.

Mini Pavlovy s jahodami

4 bilky Ddle:

200 g krupicového cukru 250 ml smetany ke slehani

IZi¢ka citronové stavy IZice mouckového cukru

IZicka kukuri¢ného Skrobu IZicka vanilkového extraktu

Spetka soli domadci jahodovy dZem
Cerstvé jahody

Pripravte si domaci jahodovy dZem podle receptu na str. 20. Trou-
bu predehrejte na 120 °C. Bilky Slehejte se Spetkou soli, postupné p—
pridavejte cukr. Slehejte, dokud nevznikne pevny snih, do kterého
na zavér vmichejte Skrob a citronovou stavu. Plech vyloZte pecicim
papirem a cukraiskym sackem naplnénym snéhem vytvorte mala
hnizdecka. Pavlovy pak suste v troubé zhruba hodinu a ¢tvrt, poté je .
nechte v troubé jesté dojit. Smetanu vyslehejte do Slehacky, pridejte

cukr a vanilkovy extrakt. Do korpusi dejte krém, 1zicku doméciho

jahodového dzemu a nakrajené Cerstvé jahody.

mini Paviovy
s jahodami
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Jahodovy tiramisu dort

450 g jahod, bali¢ek cukrdr: krupicovéhg cukru,

ho cukru, Sp

Zloutky oddélte od bilki y ‘yélehe]'te uhy cukru do pény.

Do ni pak pomal hone, a nako do smé ichej mensi ¢asti jahod
vytvorte rskych piskott vyskl podle o
£ v )

dno, na né navrstvéte krém,
nékolik vrst(‘e‘a tu vrchni pak naskladejte na-

lednice.

epe na

| jahodovy |
| tiramisu dort




Svézi salat
s jahodami a syrem

150 g cerstvych jahod

100 g rukoly

50 g vlasskych orechii

50 g koziho syru

(prip. fety ¢i parmezdnu)

pdr listkii Cerstvé bazalky

IZice olivového oleje

IZice medu nebo javorového sirupu

Jahody oplachnéte a nakrajejte na platky
nebo na mésicky, smichejte je s rukolou
a lehce pokrajenou bazalkou.

Orechy nasekejte na vétsi kousky, nasu-
cho kratce oprazte na panvi a pridejte je
do salatu. Syr pokrajejte nebo rozdrobte.
Vse lehce promichejte a zakapnéte oli-
vovym olejem a medem nebo javorovym
sirupem.

] svei salat g
L S jahodami ¢

Jahodova rolada

Tésto:

160 g hladké mouky

160 g krupicového cukru
4 vejce

Krém:

500 g tvarohu

100 g masla

1 vanilkovy cukr

30 g mouckového cukru
150 g jahod

Slehacka

Zloutky oddélte od bilkd. Zloutky vyslehejte
s cukrem do pény, do ni pak postupné vmichej-
te prosidtou mouku. Z bilkd vySlehejte tuhy
snih, ktery vmichejte do tésta. Troubu rozehrej-
tena 170 °C. Tésto rozetrete na plech vylozeny
pecicim papirem a pecte zhruba 20 minut.
Jesté teplé tésto pak srolujte do mokré utérky
anechte vychladnout. Mezitim ptipravte krém.
Tvaroh vyslehejte se zméklym méaslem a obé-
ma druhy cukru. Do krému ptidejte vétsi ¢ast
jahod - nakrajenych na malé kousky nebo roz-
mackanych vidlickou. Tésto rozrolujte, potrete
krémem a opét zarolujte. Roladu nechte ulezet
v lednici. Pfed podavanim ji ozdobte Slehac-
kou a jahodami.
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Salat s jahodami
a Spendatem

100 g jahod
2 hrsti baby Spendtu
1% okurky
14 Cervené cibule
2 IZice platkii mandli
50 g balkdnského nebo koziho syru
padr listkit maty

Zdlivka:
2 IZice olivového oleje
IZice citronové stdavy
IZice dijonské horcice
IZicka medu

Platky mandli kratce oprazte nasucho na panvi.
V mise smichejte ]ahody nakt:é;ene na platky
nebo mésicky, Spenat, n

salat s jahodami [
' a Spendtem
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NOVINKA

OBRAT PROUD

A VYHRAJ ZAZITEK, y
NA KTERY NEZAPOMENES

Proud je modernilezak nové generace, ktery si za velmi kratkou dobu nasel své pevné misto na c¢eském
trhu. Od svého uvedeni si ziskal pozornost predevsim mladsich spotfebiteld ve véku 20 aZ 40 let a stal
se doslova fenoménem mezi pivnimi novinkami. Jeho Gspéch nestoji jen na zajimavé chuti a svézesti,
ale také na promyslené strategii, ktera zahrnuje cilenou komunikaci, atraktivni design a silnou podpo-
ru v misté prodeje i v médiich.

Rok 2025 pfinasi jesté ambicidznéjsi cile a podporu znacky. Hlavni spotfebitelska aktivace stavi na motivu
lehkosti — nejen ve smyslu samotného produktu, ale i v podobé soutéze o jedinecny zazitek ve stavu beztize.
Hlavni vyhrou je Zero G let pro dvé osoby v New Yorku, a celkem je pfipraveno pres tisic dalSich cen pro
spotfebitele. Soutéz je postavena na jednoduchém principu. Naskenuj QR kéd a vyhraj!

Proud bude vSude, a tentokrat jesté vic na ocich. V rdmci soutéze se totiZz objevi v specialné up-
ravenych obalech, které zakazniky rovnou navadi ke hfe o unikatni ceny. V regdlech ho najdes jak
v klasickych samostatnych balenich, tak i v oblibenych Sesti-packoch.

Proud se tak neprofiluje jen jako dalsi pivo na trhu, ale jako znac¢ka s jasnou vizi a schopnosti oslo-
vit novou generaci konzument(. Ddraz na originalitu, svéZest a nezaménitelnou komu-
nikaci z n&j déla nejsilngjsi pivni novinku poslednich let.

Rok 2025 bude bezpochyby rokem, kdy Proud jesté vice rozproudi ¢esky trh.
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Nadychany
merunkovy koléaé

10 zralych merunék

250 g polohrubé mouky
100 ml oleje

150 ml mléka

3 vejce

150 g krupicového cukru

1 prdsek do peciva

1 vanilkovy cukr

Spetka soli

mouckovy cukr na posypdni

Prosatou mouku smichejte s praskem
do peciva a Spetkou soli. V misce vy-
Slehejte vejce s obéma druhy cukru
do pény, poté prilijte olej a mléko. Do
této smési postupné vmichejte mou-
ku s praskem do peciva a vytvorte tés-
to. To nalijte do vymazané a vysypa-
né formy. Meruiiky rozpulte a zbavte
pecek. Pak je vyskladejte na tésto
fezem nahoru. Pecte v troubé prede-
hraté na 180 °C zhruba 40 minut. Po
vychladnuti kola¢ pocukrujte mouc-
kovym cukrem.

"
kfehké
merunkové
susenky -

¥

nadychany
merunkovy kolaé

Kifehké
merunkové susenky

200 g hladké mouky

120 g masla

50 g titinového cukru

100 g mouckového cukru

1 vejce

4 susené meruriky

pdr listkii rozmarynu
Cerstvé meruriky na ozdobu

V mise vyslehejte vejce s obéma dru-
hy cukru. Rozpusténé, ale nikoli horké
maslo prilijte k vajecné smési a dobie
promichejte. Poté pridejte nadrobno
nakrajené suSené meruilky a najem-
no nasekany rozmaryn. Nakonec pii-
sypte prosatou mouku a vytvoite tés-
to. Z ného na plech vylozeny pecicim
papirem tvorte lZici nebo cukraiskym
sackem suSenky a pri 180 °C pecte asi
deset minut. Upecené susenky nech-
te vychladnout a pred podavanim oz-
dobte ¢erstvymi meruiikami.
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meruﬁkové
' knedliky

Merunkové knedliky
250 g polohrubé mouky, 250 g mékkého tvarohu, 70 g masla, 1 vejce, 1 Zloutek, ¥ 1Zi¢ky citronové kiiry, sSpetka soli,
10 zralych merunék, 10 Izi¢ek cukru
Na obaleni: 100 g strouhanky, 50 g masla, mouckovy cukr

Maslo vyslehejte s vejcem, Zloutkem, soli a citronovou kiirou. Poté pridejte tvaroh a promichejte. Postupné prisypavejte mouku a vy-

tvoite mékké, ale nelepivé té€sto. Meruriky nakrojte a vyndejte pecku. Z tésta pak tvoite placi¢ky, do kterych vloZte meruiiku a jednu

1zicku cukru. Knedliky varte ve vrouci vodé zhruba 10-12 minut, dokud nevyplavou na hladinu. Na panvi rozehtejte maslo, pridejte
strouhanku a opraZte. Uvarené knedliky pak ve strouhance obalte a podavejte posypané mouckovym cukrem.
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L ~ merunkovy
cﬁeeseche

Merunkovy cheesecake

Korpus: 200 g mdslovych susenek, 100 g mdsla
Ndplni: 500 g krémového syru (Philadelphia apod.), 250 g tvarohu, 150 g krupicového cukru,
3 vejce, IZicka vanilkového extraktu, Stdva z jednoho citronu, 2 IZice hladké mouky
Ddle: 300 g merunék, 2 IZice cukru, IZice citronové stdavy

SuSenky rozmixujte a smichejte s rozpusténym maslem. Smés pak natlacte na dno dortové formy. Korpus dejte péct na deset minut

do trouby vyhiaté na 170 °C a poté vyndejte. Krémovy syr vyslehejte s tvarohem a cukrem. Pridejte vejce a opét dobte rozslehejte.

Nakonec vmichejte vanilkovy extrakt, citronovou $tavu a mouku. Napln nalijte na korpus. Merunky nakrajejte na ¢tvrtky, v hrnci

kratce poduste s cukrem a citronovou Stavou a rozlozte na povrch krému. Cheesecake pecte pti 160 °C asi hodinu. Po dopeceni ho
nechte vychladnout v troubé s pootevirenymi dviiky a poté nechte odpocinout v lednici.
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Merunkovy galette

200 g hladké mouky

100 g masla

lZice cukru

14 IZicky soli

3-5 IZic ledové vody

Ddle:

6-8 zralych merunék

2-3 Izice tirtinového cukru
lZicka vanilkového cukru nebo extraktu
IZicka kukuri¢ného skrobu
$petka skorice

vejce na potreni

V mise smichejte mouku, cukr a stl. Pak
pridejte maslo a vytvoite drobenku. Pos-
tupné prilévejte vodu, dokud nevznikne
kompaktni tésto. To zabalte do f6lie a dej-
te alespoii na 30 minut odpocinout do
lednice. Merunky nakrajejte na mésicky
a smichejte s cukrem, vanilkou, Skrobem
a skorici. Tésto rozvalejte na pecicim
papiru do kruhu o priméru zhruba 30 cm.
Do stiedu rozlozte meruriky a nechte asi
5 cm volny okraj. Okraje tésta piehnéte
pres ovoce. Okraje tésta potrete rozsle-
hanym vejcem a pecte pti 190 °C asi
40 minut, dokud tésto nezezlatne.

merunkovy
galette

L

Linecké s merunkou

350 g mouky

250 g masla

125 g mouckového cukru

2 IZicky vanilkového cukru
1 spetka soli

1 bilek

Na krém:

250 g mascarpone

2-3 IZice mouckového cukru (dle chuti)
IZi¢ka vanilkového extraktu
nebo vanilkového cukru

Ddle:
Cerstvé meruriky
mouckovy cukr na posypani

Maslo utiete dohladka s mou¢kovym a vanil-
kovym cukrem a soli. Poté vmichejte bilek,
pridejte mouku a vypracujte hladké tésto. To
nechte odlezet alespon hodinu v lednici.

Z tésta pak vyvalejte placku, ze které vykra-
jujte tvary vajicek nebo kyticek, u poloviny
z nich vykrojte vétsi stired (aby se do néj vesla
ptilka meruiiky). Linecké pecte v troubé pie-
dehiaté na 160 °C asi 10-12 minut. Mezitim
pripravte krém. Mascarpone kratce vyslehej-
te, pridejte mouckovy cukr a vanilku.
Opétkratce proslehejte. Upecené linecké nech-
te vychladnout, poté spodni ¢ast namazte
krémem a do vykrojeného otvoru vlozte pil-
ku vypeckované meruriky. Podavejte posypa-
né mouckovym cukrem.
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s merunkami ges
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Kfehky kola¢ s merunkami

Tésto: 250 g hladké mouky, 125 g masla, 1 vejce, 50 g mouckového cukru, Spetka soli, 1-2 IZice vody
Nadplri: 700 g merunék, 80 g krupicového cukru, 1 vanilkovy cukr, IZice citronové $tavy, 1Zice kukuric¢ného Skrobu,
Spetka skorice, 1 vejce na potieni

Prosatou mouku smichejte s cukrem a Spetkou soli. Pridejte zméklé maslo a vytvorte drobenku. Poté pridejte vejce a vodu a vytvorte

tésto, které zabalte do félie a nechte v lednici odpocinout. Meruriky oplachnéte, vypeckujte a nakrajejte na ctvrtiny. Smichejte je

s krupicovym a vanilkovym cukrem, citronovou $tavou, Skrobem a trochou skotice. Tésto rozdélte na tietiny. Dvé tretiny vyvalejte do

placky a vlozte na dno formy. Pfipravené meruiiky dejte na tésto. Zbylou jednu tietinu tésta vyvalejte, nakrajejte na prouzky a z nich

vytvorte na povrchu mrizku. Tésto potfete rozslehanym vejcem a kolac dejte péct do trouby vyhraté na 180 °C asi na trictvrté hodiny.
Podavat mizete se zmrzlinou nebo $lehackou.




CEKANKOVY ORIGINAL OD 4SLIM.

Méné cukru,
slazeni bez vycitek!

5% | 71%

CUKRU VLAKNINY

VSESTRANNE VYBORNA

J : : i SLAZENI Z HORENE CERANKY J :I
POUZITi | SLADIVOST | | f Cekankovy |
| original

. ‘Cekankovy | 2% [Tk
www.Aslim.ez | original ~ | [
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Nepecené
merunkové kuli¢ky

200 g susenych merunék
50 g strouhaného kokosu
100 g mletych or‘echii
(vlasské, mandle nebo kesu)
1 IZice medu
2 Izice masla
IZicka citronové stdavy
3 IZice vody

Susené meruriky namocte
na ctvrt hodiny do teplé vody.
Tu pak slijte a meruiiky, ofechy,
kokos, med, maslo, citronovou stavu
i vodu vlozte do mixéru a vytvoite oy
jednolitou hmotu. st &,

Ze smési pak tvorte malé kulicky,
které obalte v kokosu a dejte
alespoii na hodinu ztuhnout
do lednice.

" meruikové
kuli¢ky
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NA PRESTIGE SE NESPECHA

zraje v lahvi nejméné 12 meésicu

Gt {
m Svéda

hlavni sklepmistr
od roku 1998

Prejeme JIP vSe nejlepsi ke 30. narozeninam.



