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ilé ctendrky, mili ¢tendri,

védéli jste, ze zampion Portobello je jednim z nejlepsich zdroji drasliku?
Nebo ze dyné je plnd antioxidanti? Obé suroviny maji navic nizky obsah
kalorii a obecné maji na lidsky organismus velmi pozitivni ucinky. A pravé
o téchto podzimnich pokladech - houbdch a dynich - je nové ¢islo JIP magazinu. Séfkuchari
Dalibor Navratil a Michal Kalhous vds prekvapi zajimavymi kombinacemi. Verte, Ze az vyz-
kousite treba houbové krokety nebo dynovy cheesecake, budete je chtit délat zas a znovu.
R A na podzim nemtizeme opomenout ani svestky. V tomto Cisle si prosté kazdy najde to svo-

R je. Prejeme vam krdsny podzim plny péknych dni a prijemnych prochdzek nejen po lese.
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Zajimaiji vas aktuadilni informace skupiny JIP,
chcete mit pristup k nejnovéjsim akénim letakum
nebo se inspirovat zajimavymi recepty?

Sledujte nas na socialnich sitich, oznacujte,
sdilejte, ptejte se. Jsme tu pro vas.
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Vegetariinské men: |

priprava:

Tykev muskatovou znamou jako maslovou dyni poznite na
prvni pohled - md typicky hruskovity tvar (1) a uvnitf je krasné
syté oranzova (2). Diky své konzistenci a véts$i hutnosti je vhod-
nd predev$im na grilovani a peceni, ale i do salatd. Jeji malou
nevyhodou, naptiklad oproti dyni Hokkaido, je fakt, Ze je potteba
jeji slupku oloupat. Pfed pripravou tak maslovou dyni oloupejte,
roztiznéte napiil a 1zici vydlabejte seminka (3, 4). Ty nemusite vy-
hazovat, ale lze je upéct na plechu a vyuzit naptiklad jako ozdobu
na polévku.* Rozptlenou a vydlabanou dyni dejte na plech (5), po-
kapejte olivovym olejem (6), osolte a pomalu upecte v troubé.

Dyné Hokkaidé ma v porovndni s maslovou dyni uvnitf méné
duziny, nenf ji vSak potieba loupat - slupka pfi tepelném zpra-
covani zmékne. Diky krasné barvé je idealni naptiklad pro vyrobu
dynového pyré. Hokkaidd dobte ocistéte a roztiznéte naptl (7, 8).
Vydlabejte seminka (9, 10), kterd rovnéz mutizete upéct pro dalsi
zpracovani. Samotnou dyni upecte v troubé do zméknuti (11).

*Rada séfkuchare:

Kromé $pagetové tykve miizete dynovou polévku udélat témér
z jakékoli dyné. Pokud vyuzijete Hokkaido, pridejte do ni ko-
kosové mléko. V pripadé, ze budete délat polévku z maslové
dyné, pouzijte smetanu.

8 MAGAZIN 4/2021



HOUBY

cisténi a uskladnéni:

n0Zna prekvapl, ale kromé klouzku, se pi ravou neloupe. Neni tfeba je ani oplachovat. Upl-
ubrouskem nebo s mnym $tétcem. Jediny piipad, kdy je tieba houby

suSenim, naklddanim nebo mrazenim. Pti suSeni houby ocistéte, nakrajejte na tenké

$ené houby muzete skladovat velmi dlouho. Pokud se rozhodnete pro zamrazeni,

inuty ve varici vodé, pfipadné je orestovat na masle nebo sadle. Tepelna tprava

ykotoxiny, které jsou $kodlivé pro lids mus. Pokud byste

enového sacku a u10z111 do mrazdku, mykoto zpusobi, Ze se pytlik ¢ houby radéji

ile houby sparite nebo orestuip, nechte je vychladnout. Po ejlep nrazit je at — nejprve

ozloZené na plechu 24 hodin promrznout a az potom ulozit do [ nrzla hrouda
ub. Pri nasledném pouziti neni houby potieba rozmrazovat, muize

MAGAZIN 4/2021




Vegetarianské menu
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Marinované houby
s pe¢enou dyni, toastem
a zakysanou smetanou

12 platkua toastového chleba
200 g syrovych hub

200 g pecené dyné

200 g zakysané smetany

30 ml olivového oleje

1 lzice citronové $tavy
Cerstva pazitka

maslo na opeceni toasti

sil a pepr

Syrové houby nakrdjejte na mensi kostky, v misce
je promichejte s olivovym olejem a citronovou
$tavou, osolte a opeprete. Takto nechte houby
marinovat alespont pét minut, obcas je opatrné
promichejte. Mezitim toastové chleby vykrojte
tvoritkem dokulata, rozpalte panev, kterou tésné
pred vloZenim toastu potiete maslem, a toasty
opecte.

Upecenou dyni nakréjejte na stejné velké kousky
jako houby a promichejte ji s marinovanymi
houbami, poté ptidejte nakrijenou pazitku. Cést
pazitky si nechte stranou na ozdobu. Zakysanou
smetanu ochutte soli a pepfem a opecené toasty
ji potfete, namazanou stranu toastu pak obalte
v nakréjené pazitce.

Na kazdy namazany a v paZitce obaleny toast dej-
te smés marinovanych hub a dyné.

Takto pfipravené toasty navrstvéte na sebe a vy-
tvorte téipatrovou vézicku.

MAGAZIN 4,/2021




Dynova poléevka
s kokosovym mlékem

% dyné Hokkaido
(pokud je dyné mensi, tak celd)
400 ml kokosového mléka
11zeleninového vyvaru
4 ks salotky, 50 g dynovych seminek
60 g zlutého kari, mlety zazvor
mlety kardamom, 2 lZice olivového oleje
dynovy olej

Salotku nakrajejte najemno (1) a v hrnci ji zpéiite na rozpaleném
olivovém oleji (2). Pfidejte zluté kari a pét minut restujte. Do hrnce
poté pridejte na vétsi kostky nakrdjenou dyni a restujte dalsich pét
minut (3, 4). Ve zalijte zeleninovym vyvarem a nechte vatit do
zméknuti dyné. Jakmile je dyné mékka, prilijte do polévky kokosové
mléko, osolte a opepiete (5, 6). Polévku pak dohladka rozmixujte
(7, 8,9) a podle potieby piipadné dochutte soli a pepfem. Na panvi
orestujte dyriova seminka (10, 11) a nechte je okapat na papirovém
ubrousku (12). Polévku podavejte lehce pokapanou dynovym olejem
a posypanou dynovymi seminky.

MAGAZIN 4/2021 11
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30 g susenych hfibka \,
Houbove 400 g hnédych zampioni : /
500 g mou¢nych brambor ',J:
1 cibule ‘

2 strouzky ¢esneku
IO e y 60 g celozrnné mouky

140 g ovesnych vlocek
1 vejce
svazek petrzelky
5 lzic rostlinného oleje

Bylinkovy dip:
200 g zakysané smetany
Cerstva pazitka
sal
pept
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Sugené hiibky namocte na 30 minut do teplé vody (1). Mezitim oloupejte brambory a uvarte je domeékka.
Brambory lze také uvarit ve slupce a aZ poté oloupat. Pokud zvolite tento postup, neni pak nasledné tieba
pouzit tolik mouky, protoze pii vareni ve slupce skrob ziistane uvnitt brambor. Po uvafeni nechte brambory
vychladnout. Zampiony neloupejte, pouze nasucho ocistéte jemnym $tétcem nebo papirovym ubrouskem
(2) a nadrobno je nakréjejte. Cibuli, ¢esnek a petrzelku také najemno nasekejte. Susené houby scedte a na-
kréjejte (3, 4).* V hluboké panvi rozpalte olej a vlozte do ni cibuli, ¢esnek a vechny houby (5). Smés restujte,
dokud se neodpaii tekutina, a poté k ni pridejte rozmackané uvarené brambory, mouku, vejce, petrzelku
(6,7, 8,9, 10), osolte a v8e vymichejte v tésto (11). To rozdélte na 20 dilka (12), z nich vyvélejte malé $isky,
které obalte v ovesnych vlo¢kéch (13, 14). Sigky pak smaZte v rozpaleném oleji zhruba 4-5 minut, priibézné
je obracejte (15). Houbové krokety podévejte s bylinkovym dipem. Pro jeho ptipravu do zakysané smetany
vmichejte nakrajenou pazitku, osolte a opeprete.

*Rada séfkuchare:
Vodu, ve které
jste namaceli
su$ené houby,
nemusite vylévat.
Lze ji pouzit
napftiklad do
bramboracky nebo
houbového gulase.

MAGAZIN 4/2021
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Vegetariinské men: |

Plnéné
zampiony

14 MAGAZIN 4/2021



Plnéné Zampiony

4 ks velkych Zampionta

200 g mozzarelly

110 g smési hub (hliva ustfi¢na, shitake, lisky,
hnédé zampiony)

100 g pec¢ené maslové dyné
1 $alotka

2 strouzky ¢esneku

30 g masla

2 lzice Cerstvé petrzelky
$alvéj a rozmaryn

1 1zice piniovych ofiskii
sil a pept

Velkym Zampionim odlomte nozi¢ky a nakrajejte je (2). Na panvi rozehfejte maslo (3),
namocte do néj kloboucky Zampiont (4), hlavicky zevniti osolte a vyskladejte na pecici
papir (5). Salotku a ¢esnek oloupejte, nadrobno nasekejte a dejte na panev restovat (6). Poté
pridejte nakrdjené nozicky zampiont a nechte domékka osmahnout. Pak vlozte do panve
na kousky nakréajenou dyni (7, 8), smés pokrdjenych hub a nechte restovat asi pét minut
(9). Zatim si na vétsi kousky nakrdjejte polovinu mozzarelly, petrzelku, rozmaryn a $alvéj
nasekejte najemno. Smés na panvi osolte, opeprete Cerstvé namletym peprem, pridejte moz-
zarellu, opét nechte restovat pét minut a az nakonec ptisypte bylinky. Opatrné zamichejte,
abyste suroviny propojili. Smési napliite pripravené zampiony (10), nakrajejte zbytek moz-
zarelly a kousky dyné, které polozte navrch (11, 12), a pecte v troubé predehfaté na 190 °C
12-15 minut dozlatova. Plnény Zampion podavejte na salatovém podkladu (13, 14), ozdo-
beny listkem Salvéje a posypany trochou piniovych ofisku (15, 16).

MAGAZIN 4,/2021 15



Vegetariinské men: |

Kola¢ s dyni a rokforem

Na tésto:

375 g polohrubé mouky, 125 g Zitné mouky, 20 g drozdi, Y2 1zicky krupicového cukru, 300 ml vlazné vody,
2 lzice fepkového oleje, moiska sil

Na ndpli:

600 g dyné Hokkaido, 150 g rokféru (nebo jiného syru s modrou plisni), 200 g zakysané smetany, 3 1Zice dynovych semen, il
4 1zice olivového oleje, 3 snitky tymianu, ¢esnek, morska siil, pepf, dle chuti houby (lisky, shitake...)

Oba druhy mouky v mise smichejte a vytvorte diilek. Do néj rozdrobte drozdi, prisypte ptl 1zi¢ky cukru a zalijte 150 ml vlazné
vody (1, 2, 3). Nechte 15 minut odpocinout na teplém misté, aby vzesel kvasek (4). Poté pridejte dalsich 150 ml vody,
stl a olej a vypracujte tésto. To muZete zpracovavat i s pomoci robotu, posledni dvé minuty vsak hnétte rucné,

aby bylo tésto pruzné. Pak ho nechte asi hodinu vykynout, aby zdvojndsobilo sviij objem (5, 6). Po vykynuti

tésto jen parkrat prohnétte a na pomoucnéném vale rozdélte na Sest stejnych dili (7, 8, 9). Z nich vyvalejte

ovaly silné asi 2-3 milimetry a vlozte je na plechy pottené olejem (10, 11, 12).

Ocisténou dyni nakrajejte na asi centimetr silné platky (13) a na rozpaleném oleji orestujte.

Pokud jste vyuzili jiz upecenou dyni, restujte 1-2 minuty z obou stran, jestlize je dyné syrova, opékejte
kazdou stranu 3-4 minuty (14). Platky pak osolte moiskou soli a opeprete.

Pokud chcete na kolace vyuzit i houby, orestujte je spole¢né s platky ¢esneku a snitkou rozmarynu.

V misce smichejte zakysanou smetanu, prolisovany cesnek, stl a pept (15). Pripravené ovaly z tésta
pak potrete ochucenou zakysanou smetanou (16) a oblozte orestovanymi houbami (17) nebo platky
dyné (18). Navrch kold¢t nadrobte syr, zakdpnéte olivovym olejem, osolte, opeprete a ozdobte
tymianem (19, 20). Kolace dejte péct do spodni ¢asti trouby predehraté na 230 °C na 10 minut,

poté teplotu stahnéte a pecte dal$ich 2-5 minut.

*Rada séfkuchare: Pri pripravé se nemusite omezovat pouze na dyni nebo houby,
vyuzit 1ze jakoukoli zeleninu nebo slaninu, jednoduse cokoli, co mate radi. Kolace se
pak daji jist jak teplé, tak studené.

16 MAGAZIN 4/2021
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Vegetariinské men: |

Nepeceny
dynovy cheesecake
. ' 200 g méslovych susenek

160 g rozpusténého masla
450 g mascarpone
300 g sladkého kondenzovaného mléka
320 g dynového pyré
160 ml 31% smetany
10 g Zelatiny v prasku
50 ml vody
1Zic¢ka skorice
Y% 1zicky muskatového ofisku
Y4 1zi¢ky mletého zazvoru
Y% 1zicky mletého hiebicku
11zicka vanilkového extraktu nebo
vanilkovy lusk

Mislové susenky rozmixujte (1, 2), nalijte do nich rozpusténé maslo (3) a jesté
jednou promixujte. Vzniklou smés namackejte na dno dortové formy a dejte do
ledni¢ky vychladnout (4, 5). Zelatinu vloZte na 15 minut do studené vody. Upecenou dyni
vlozte do mixéru a vytvotte pyré (6, 7). Do vétsi misy dejte mascarpone a kondenzované mléko
a proslehejte je (8). Pridejte dymové pyré, skofici, muskdtovy ofiSek, mlety zdzvor, hiebic¢ek, vanilkovy
extrakt nebo seminka z vanilkového lusku, pfilijte smetanu a opét promichejte (9, 10, 11, 12).
Namocenou zelatinu v kastrilku prohfejte (13). Pokud jste pouzili cukréfskou Zelatinu v prasku, miiZete ji nechat projit va-
rem. Trochu pripravené dyiiové hmoty ptidejte do rozpusténé Zelatiny, aby zchladla, a promichejte (14). Smés pak nalijte zpét
do hmoty a vse proslehejte (15). Nakonec pridejte na kosticky nakrajenou pecenou dyni, hmotu nalijte na pfipraveny korpus
a uhladte (16, 17, 18). Cheesecake nechte ztuhnout v lednici minimalné dvé hodiny, nejlépe v8ak pfes noc (19, 20).

18 MAGAZIN 4/2021
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Vegetarianské menu

Slond
pohankova
kase

PRIPRAVIL:
Dalibor NAVRATIL
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Slanda pohankova kase

4 ks velkych Zampiont

400 g smési hub (shitake, shimeji, liSky nebo jiné dle chuti)

130 g pohanky

1 ddl olivového oleje

stl a ¢erny mlety pepf dle chuti

cerstvé bylinky dle chuti (Salvéj, tymian, rozmaryn, velkolista
petrzel, pazitka)

100 g mrkve

160 g Salotky nebo cibule

80 g masla

na talifi zdobime polnickem, rukolou nebo bilou ¢asti salatu frissé

Hlavicku velkého zampionu opecte v panvi na rozehtatém oleji (2, 3,
4). Zampion mirné osolte a opepiete Cerstvé namletym pepfem (5).
Dejte pozor, abyste jej prili§ neprepalovali, sta¢i opékat na polovi¢ni
vykon. Pohanku nasypte do hrnce a zalijte ji 150-160 ml vrouci vody,
hrnec prikryjte poklickou a nechte pil hodiny odstat (6). Mrkev na-
krajejte na $irsi nudlicky (7, 8) - v jidle ptisobi vizualné 1épe nez ko-
sticky. Zampion ope&eny z obou stran sundejte z panve (9, 10) a vlozte
na ni nakrdjenou mrkev. Tu restujte zhruba dvé minuty, musi ztstat
ktupava. Jakmile je mrkev zarestovana, pridejte smés hub (11). Pokud
nejsou houby prili§ velké, ponechte je vcelku, malé kousky by se
restovanim prilis§ vysusily. Poté pridejte na mésicky nakréjenou cibuli
nebo Salotku a opét ji orestujte doktupava. Nakonec do panve nasypte
pohanku (12) a nechte ji pouze prohiat. Uplné na zavér vmichejte do
pohanky trochu masla, podle potteby osolte, opeprete, miiZete pridat
i ¢esnek. Pohanku dejte na opeceny zampion. A protoze jime hlavné
oc¢ima, jidlo ozdobte nasekanymi ¢erstvymi bylinkami - k houbam se
skvéle hodi napriklad $alvéj.

MAGAZIN 4/2021 21



Vegetaridanské menu
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Na tésto:
350 g kvalitni hladké mouky
0,5 1 plnotu¢ného mléka
1 vejce
25 g drozdi
| sl
\ cerstvé bylinky dle chuti
(pazitka, rozmaryn, tymian)

Na smaZenici:

600 g smési hub
(lisky, hliva ﬁné, pravé hiibky...)
200 g cibule
160 g zrajiciho syru s modrou plisni
(niva, gorgonzola, rokfor...)
8 vajec

100 gmasla
1 dcl 31% smeta: 3

stl a ¢erstvy mlety pepr dle chuti

»

zdobime baby Spenatem, .
polni¢kem nebo rukolou

PRIPRAVIL:
Dalibor NAVRATIL

Slaneé livance (bliny)
s houbovou smazZenici

22 MAGAZIN 4/2021



Mouku, rozdrobené drozdi, stl, rozslehana vejce a vlazné mléko vymichejte do hladkého tésta a nechte kynout (2). Pazitku, kousek rozmarynu
a tymianu nasekejte, po vykynuti pridejte do tésta (3) a v8e spojte. Kromé bylinek muizete do tésta pridat i jarni cibulku, nastrouhany syr,
Cesnek, cokoli podle vasi chuti. Na panvi s nepfilnavym povrchem rozehfejte rostlinny olej a bliny na ném z obou stran dozlatova osmazte
(4, 5). Nesmazte zprudka, pouze na tfetinovy vykon, aby tésto uvnitt nebylo syrové. Po dosmazeni poloZte bliny na savy ubrousek (6).
Ptipravte si houby na smazenici. Neloupejte je, pouze ocistéte a nakrajejte na vétsi kousky, hlivu muizete nahrubo natrhat, ptidat muzete
i jakékoli dalsi houby podle chuti. At uz pouzijete jakékoli houby, vzdy je lepsi je krajet na vétsi kousky — Iépe si tak uchovaji svou $tavu a jejich
chut bude vyraznéjsi. Cibulku nasekejte najemno. Na panvi rozehfejte maslo a cibulku na ném zpéiite (7). Pak pridejte nahrubo nasekané hou-
by (8, 9), opeptete Cerstvym ¢ernym pepfem a osolte. Ani houby nerestujte zprudka, jen na polovi¢ni vykon spotfebi¢e, pomalym restovanim se
z hub uvolnuje viiné a chut. Po zarestovani pridejte rozdrobeny syr, a nakonec celd vajicka (10).
Restujte tak, aby vznikla jednolita hmota, neméla by byt pilis tuha.

Smazenici nandejte na bliny (11, 12), ozdobte ¢erstvou bylinkou,

baby $penatem nebo polni¢kem a prelijte mirné
zahrétou Zivoci$nou smetanou.

L
ey »
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Houbovy quiche

Na tésto: 250 g hladké mouky, 130 g masla, 120 ml vody, stil
Na ndplii: 250 g Cerstvych hub, 2 cibule, 2 strouzky ¢esneku, 2 1Zice olivového oleje, 6 vajec, 60 ml plnotu¢ného mléka, 60 ml 12% smetany,
220 g tvrdého syru, lZice hoi<ice, Cerstvy tymian, pepf, sul

Mouku, zméklé maslo, stil a vodu smichejte a vypracujte hladké tésto. To nechte alespon hodinu odlezet v lednici. Poté tésto namackejte do
vymazané kolacové formy, okraje nechte vyssi. Vlozte do trouby a pecte na 200 °C zhruba deset minut, poté vyjméte a nechte vychladnout.
Houby nakrajejte na platky a vloZte na panev s rozpalenym olejem, ¢ast z nich si nechte stranou na ozdobu. Na panvi houby restujte, dokud
nezmeéknou. Poté piidejte najemno nakrajenou cibuli, nasekany cesnek a restujte dal$ich zhruba pét minut.

V mise rozélehejte vejce, pridejte mléko, smetanu, hot¢ici, nasekany tymidn, stl a pept a vSe promichejte. Do smési vmichejte orestované hou-
by a nastrouhany syr. Hmotu nalijte na pfipravené tésto a navrch dejte par platk hub. Quiche pecte na 180 °C asi piil hodiny.

eesscscccns
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Houbové toasty se syrem

60 g hub dle chuti, 2 cibule, 8 platki toastového chleba,
1,5 hrnku nastrouhaného syru gouda, 4 lzice olivového oleje,
sul, pep¥

Houby odistéte a nakrdjejte na platky, stejné tak postupujte i s ci-
buli. Houby a cibuli pak dejte na plech vylozeny pecicim papirem,
zakapnéte olivovym olejem, osolte, opepiete a dejte péct do vyhraté
trouby na 200 °C zhruba na 20 minut. Na platek toastu navrstvéte
nastrouhany syr, na néj upecené houby a cibuli a znovu syr. Navrch
dejte druhy platek toastu a pritlacte k sobeé.

Toasty pak zapecte v toastovali, ptipadné opecte z obou stran na
panvi s rozehfatym maslem dozlatova.

Kolace z listového tésta se Zampiony

bali¢ek listového tésta, 4 $alotky, 300 g malych Zampioni,

50 g nastrouhaného tvrdého syru dle chuti (parmezan, pecori-
no...), 1 vejce, Cerstva petrzelka, tymian, lZice olivového oleje,
maslo, mofska sil, pep¥

Salotky nakréjejte na jemnéjéi platky, vlozte na panev s rozpalenym
olejem a restujte dozlatova. Zampiony ocistéte a nakrajejte na plat-
ky. Na ¢isté panvi rozehfejte maslo a Zampiony na ném osmahnéte,
osolte a opeprete. Az ke konci restovani pridejte nasekany cesnek,
tymian, ¢ast petrzelky a nechte je chvili rozvonét.

Listové tésto vyvalejte a rozkréjejte na obdélniky. Na né rozprostiete
orestovanou $alotku, posypte nastrouhanym syrem a navrch na-
skladejte zampiony. Okraje kolact potfete roz§lehanym vejcem.
Pecte v troubé predehiaté na 180 °C asi 25 minut, dokud tésto neze-
zlatne. Podavejte ozdobené nasekanou petrzelkou.
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Michana vejce s hribky

6 vajec, 1 cibule, 200 g cerstvych hiibka
(nebo jinych hub), 4 platky celozrnného chleba, —
maslo, erstva rukola, sul

Michana vejce
s hifbky

Hiibky odistéte a nakrdjejte na mens$i platky.
Na panvi rozehfejte maslo, vlozte houby, osolte,
opeprete a osmahnéte. Hiibky sundejte z plotny
a dejte stranou. Cibuli nakrajejte najemno a na
masle ji zpéiite. Vejce rozklepnéte do misky, osolte,
rozmichejte a nalijte na panev k cibuli. Na mirném
ohni zvolna michejte, dokud vaji¢ka nezhoustnou,
nesmi se vSak prili§ vysusit a srazit. Na chléb dejte
michana vaji¢ka a na né htibky, vSe ozdobte Cerst-
vou rukolou.

Sendvi¢ s volskym okem
a houbami

4 vejce, 200 g Zampioni (nebo jinych hub dle chuti),
8 platku toastového chleba, 1 cibule, 2 l1Zice masla,
Cerstva rukola, morska sal, pept

Cibuli nakrdjejte na platky. Na panvi rozehtejte maslo a cibuli
na ném zpénte. Nez zacne zlatnout, ptidejte na platky nakrajené
houby a restujte asi sedm minut, osolte a opeprete.

Na ¢isté panvi (nebo livane¢niku) rozpustte maslo a opatrné na
ni rozklepnéte vejce. Zaklopte poklickou a opékejte, dokud bilek
neztuhne. Na chléb pak dejte houby s cibuli, na né polozte vol-
ské oko, na né¢j miizete dat jesté jednu mensi vrstvu hub. Pridejte
par listki rukoly a vSe priklopte druhym platkem chleba. Aby
sendvi¢ pfi podavani lépe drzel, mizete ho uprostred propich-
nout paratkem.

Houbové muffiny se slaninou

200 g hladké mouky, 80 g masla, 2 vejce, 190 ml mléka,
3 1zicky prasku do peciva, 400 g hub, 3 platky slaniny,
lzice olivového oleje, 150 g nastrouhaného parmezanu,
sil, pept

Houbové mufny o -

Slaninu nakrajejte na malé kousky, vloZte na rozehiatou panev .
se slaninou ¥ ¢

a restujte zhruba ¢tyfi minuty. Jakmile bude hotova, dejte si ji
stranou. Na panev nalijte trochu oleje, nechte rozehrat a poté P‘.
vlozte nakrajené houby, které restujte do zméknuti, pak nechte

vychladnout. Do misy dejte prosatou mouku, ptidejte stil, pept,

prasek do peciva a nastrouhany syr. V jiné misce rozslehejte

vajicka, zméklé maslo a mléko. Smés nalijte do suchych ingre-

diencia promichejte, aby se vée spojilo. Do tésta opatrné vmichej-

te slaninu a houby. Lzici pak tésto nandejte do pripravenych ]
formic¢ek na muffiny a pecte pti 200 °C ve vyhtaté troubé zhruba B g
20 minut. Houbové mufliny podavejte idealné teplé. Y
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Veprova panenka
s liskovou omackou o

Veprova panenka s liSkovou omackou

1 valecek veprové panenky, 150 g cerstvych liSek, 1 cibule, 200 ml smetany, 100 ml bilého vina, 1Zice masla, olivovy olej, sul, pepf

Veprovou panenku nakrajejte na mensi $palicky a potiete je olivovym olejem. Na rozpalené panvi pak maso ze vSech stran dvé az tii minutky
opecte. Spalicky z panve vyjméte, opepfete Cerstvé namletym pepfem, osolte a odloZte na teplé misto (zabalte je do alobalu nebo vlozte do
mirné vyhraté trouby). Cibuli nakrajejte na drobné kousky. V panvi rozehfejte 1zici mésla a cibuli na ném nechte zpénit, poté pridejte cerstvé
lisky. Houby par minut restujte, pak prilijte vino. Povarte, dokud se vino nezredukuje. Ptilijte smetanu a dalsi tfi minutky povatte. Veptovou
panenku polijte omackou z liSek a podavejte napriklad se Stouchanymi bramborami.
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| Houbova
frittata

csesescsssscnes

Houbova frittata

6 velkych vajec, % cervené cibule, 1 ¢ervena paprika, 150 g hub dle chuti, 2 1Zice masla, olivovy olej, sil, pepf

Cibuli nakrajejte najemno, papriku na nudlicky a houby na platky. Na panvi rozhtejte olivovy olej, vloZte na ni cibuli a nechte
zesklovatét. Pridejte papriku a houby a dal$ich pét az sedm minut restujte. Zapékaci misku vymazte mdslem a orestovanou
smés do ni vlozte. V dalsi misce rozslehejte vajicka, osolte, opeprete a zalijte jimi suroviny pripravené v zapékaci misce. Ve
jen lehce promichejte a dejte do predem vyhraté trouby na 180 °C zhruba na ttic¢tvrté hodiny nebo dokud neza¢nou okraje
zlatnout. Firittatu podavejte teplou, posypanou ¢erstvymi bylinkami.




Fettuccine s houbami
a slaninou

téstoviny fettuccine, 200 g ¢erstvych nebo susenych
hub, 150 g slaniny, 150 g parmezanu, 2 strouzky
cesneku, 150 ml 31% smetany, sil, pepf

Fettuccine pfipravte dle navodu, scedte a dejte stra-
nou. Slaninu nakrajejte na mensi kousky a orestujte
na panvi téméf dokrupava. Ke slaniné pak pridejte
platky hub a jemné nasekany ¢esnek a restujte, dokud
houby nezméknou a ¢esnek se nerozvoni. Do panve
ptidejte smetanu a parmezén a michejte, dokud se
syr nerozpusti. Do oméacky pridejte fettuccine, osolte,
opeprete a v§e promichejte.

Portobello y&, *© = =
plné&né rajéaty | == *

Bulgurové Portobello

6 zampionu Portobello, 2 hrnky uvareného bulguru,

1 Zluta paprika, 6 cherry rajcatek, 2 jarni cibulky,

2 strouzky ¢esneku, hrnek nastrouhaného ¢edaru,

sladka mleta paprika, su$eny rozmaryn, suseny tymian,
Cerstva bazalka, olivovy olej, sil, pept

Bulgur ptipravte dle navodu. Portobello ocistéte, zbavte
nozicek a lupent pod hlavickou a dejte na plech vylozeny
pecicim papirem. Nozicky nakrdjejte nadrobno a pridej-
te k nim najemno nakrdjenou papriku, cibulku a raj¢ata
a najemno nasekany ¢esnek. Zeleninu smichejte s bulgurem,
dochutte soli a pepfem. Pridejte kofeni a vSe promichej-
te. Houby potfete olivovym olejem a naplite bulgurovou
smési. Vrek posypte syrem a pecte v troubé vyhraté na
200 °C zhruba 20 minut, nebo dokud bulgur nezezlatne
a houby nebudou dostate¢né propecené.

Portobello plnéné rajéaty

4 zampiony Portobello, 400 g cherry rajcat, 1 ¢ervena cibule,
3 strouzky cesneku, Cerstva petrzelka, 4 platky mozzarelly,
olivovy olej, balzamico, siil, pept

Portobello ocistéte papirovym ubrouskem, odstraiite nozicky a lu-
peny uvnitf klobouckil. Prazdné kloboucky dejte na plech vyloZeny
pecicim papirem, pokapejte olivovym olejem, opeprete a osolte
a vloZte do trouby vyhtaté na 190 °C na deset minut. Mezitim nase-
kejte najemno cibuli a ¢esnek, cherry rajcata nakréjejte na malé
kousky, v8e smichejte, pridejte olivovy olej, balzamico, stl, pept
a promichejte. Houby vyndejte z trouby, 1zici je napliite rajéatovou
smési, na kazdou z nich dejte platek mozzarelly a vlozte zpét do
trouby. Petrzelku nasekejte nadrobno. Po péti minutach vyndej-
te Portobello z trouby, posypte Cerstvou petrzelkou a vratte zpét.
Miuizete zvysit teplotu, dejte v§ak pozor, abyste nespalili syr. Po zhru-
ba tfech minutach plnéné houby vyndejte a miZete podavat.
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Dyné pecend ve slaniné

1 mala dyné (Hokkaid6 nebo maslova), 150 g slaniny nakrajené
na platky, olivovy olej, javorovy sirup nebo med, ¢erstvy tymian,
sil, pept

Pokud méte maslovou dyni, oloupejte slupku, Hokkaidé loupat
nemusite. Dyni rozpulte, vydlabejte seminka, nakrdjejte na ¢tvr-
tiny a ty pak na dal$i tfi nebo ¢tyfi mésicky. V misce smichejte
olivovy olej, javorovy sirup, nasekany tymidn, stl a pept a dobte
promichejte. Kazdy klinek pak ze vech stran touto smési potiete
a jednotlivé zabalte do platku slaniny. Dyné rozlozte na plech vy-
lozeny pecicim papirem a peéte v troubé vyhraté na 180 °C asi
pul hodiny. V poloviné peceni miizete dyné otocit, aby se slanina
opekla ze vSech stran.
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Dimnovocockovy salat
se suSenymi rajc¢aty

1 maslova dyné, 200 g cocky, 100 g baby $penatu,
100 g nakladanych susenych rajcat, olivovy olej, sul, pep¥

Cocku namoéte nékolik hodin pted vaienim do vody. Méslo-
vou dyni oloupejte, rozkrojte a vydlabejte seminka. Troubu
predehfejte na 200 °C, dyni nakrajejte na kosticky, pokapejte
olivovym olejem a dejte péct asi na piil hodiny nebo dokud
nezmékne. Po dopeceni nechte vychladnout.

Namocenou ¢ocku scedte a uvaite v nové vodé domeékka,
poté znovu scedte a nechte vychladnout. Misto bézné ¢ocky
miiZete pouzit také Cervenou nebo ¢ernou ¢ocku. Cocku pak
smichejte s upecenou dyni, baby $pendtem a nakrdjenymi
suSenymi rajcaty. Dle chuti dochutte olivovym olejem, soli
a peprem.

Maslova dyné s cizrnou, quinoou
a brusinkami

2 maslové dyné, % hrnku quinoy, 1 plechovka sterilované cizrny,
300 ml vyvaru nebo vody, 100 g susenych brusinek, 2 strouzky
cesneku, 2 lZice olivového oleje, 1Zice pomerancové $tavy, susené
oregano, sil, pepf

Mislovou dyni rozpulte, vydlabejte seminka a ptlky dyné dejte
feznou stranou nahoru na plech. Pokapejte je olivovym olejem,
osolte a opeprete a vlozte do trouby predehiaté na 200 °C. Pelte
zhruba 40 minut nebo dokud duzina nezmékne. Poté dyni vyjméte
z trouby a nechte vychladnout. Quinou namocte na par minut do
vody, poté ji scedte. Do hrnce nalijte vodu nebo vyvar, nasypte qui-
nou a zvolna vafte asi ¢tvrt hodiny. Po dovarent ji ptikryjte pokli¢-
kou a nechte dal$i ¢tvrt hodiny odstét, aby nasakla viechnu teku-
tinu. Na panvi rozehfejte olej a orestujte nasekany ¢esnek. K nému
ptidejte osolenou a opepfenou cizrnu, pomeranéovou §tavu, quinou
a brusinky. Ve promichejte a sundejte z plotny. Duzinu upecené
dyné trochu vydlabejte, abyste si zvétsili prostor pro napln (duzinu
muzete uchovat pro dal$i pouziti). P¥ipravenou smési dyné naplnite
a dejte jesté na dalsich deset minut do trouby.
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Topinky s medovou dyni a syrem

4 platky chleba, %2 maslové dyné nebo Hokkaido,
150 g syru s modrou plisni (niva, gorgonzola...),
4 1zice medu, olivovy olej, sl

Dyni rozkrojte, vydlabejte seminka a rozkrajejte na malé kousky. Ty
pokapejte olivovym olejem, osolte a pecte, dokud dyné nezmékne.

eceseccesscsessssssesscscsecscsessssene

> V toustovaci pripravte topinky a upecenou dyni na né rozlozte.
$oa :  Navrch teplé dyné rozdrobte syr a vie prelijte 1zici medu. Ozdobte
X £ nasekanym cerstvym tymidnem. :
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Kiehky
Svestkovy kolac

Krehky Svestkovy kolac

300 g $vestek, 250 g hladké mouky, 130 g zméklého masla,
100 g krupicového cukru, 50 g titinového cukru, 3 I1Zice vody,
bramborovy $krob, mleta skofice, $petka soli, maslo na vymazani

Z prosaté mouky, mdsla, cukru, vody a $petky soli vypracujte tésto.
To pak nechte alespon hodinu odlezet v lednici. Mezitim oplachnéte
$vestky, roztiznéte naptl a vypeckujte. Tésto po vytazeni z lednice
vyvalejte na 3 mm silny plat a pfeneste do vymazané kold¢ové formy.
Svestky smichejte s cukrem, krobem a mletou skofici a rovnomérné
vyskladejte na tésto. Kold¢ pecte na 170-180 °C zhruba tfictvrté
hodiny.

Svestkovy kolaé¢ s drobenkou

250 g $vestek, 200 g hladké mouky, 250 g krupicového cukru,
bali¢ek vanilkového cukru, 250 g bilého jogurtu,

100 ml slune¢nicového oleje, 3 vejce, balicek prasku do peciva,
maslo na vymazani

Na drobenku: 100 g hrubé mouky, 50 g zméklého masla,

50 g krupicového cukru

Hrubou mouku, zméklé méslo a krupicovy cukr smichejte a z hmo-
ty vytvorte sypkou drobenku a odlozte stranou. Prosatou mouku
smichejte s praSkem do peciva. Vajicka vyslehejte s obéma druhy
cukru do pény. Mouku, vajicka s cukrem, jogurt a olej rozmichejte
v hladké tésto. To pak nalijte do médslem vymazané kolac¢ové formy.
Na tésto vylozte omyté a vypeckované §vestky, vr$ek posypte droben-
kou. Kola¢ pecte necelou hodinu v troubé vyhraté na 160-170 °C.
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Livance se Svestkovym rozvarem

300 g hladké mouky, 500 ml mléka, 2 vejce, 50 g cukru, bali¢ek
prasku do peciva, Spetka soli, 200 g $vestek, dle chuti tftinovy
cukr, rum, mleta skofice, olej na smazeni

Svestky oplachnéte, rozkrojte na piil a vypeckujte. Poté je dejte do
hrnce a ptivedte k varu, obcas promichejte. Nechte varit, dokud se
tekutina nezredukuje. Svestky miizete pfed koncem vaieni ochu-
tit skofici, rumem a tftinovym cukrem. Prosatou mouku, prasek
do peciva, $petku soli a cukr smichejte. Mou¢nou smés smichejte
s mlékem a pridejte vejce, vSe vyslehejte do hladkého tésta.

Na panvi rozehfejte olej a livance smazte z obou stran dozlatova.
Podavejte polité $vestkovym rozvarem.

Snadny sSvestkovy kolac

balicek listového tésta, 10-15 Cerstvych $vestek, 1 vejce, mleta
skofice, titinovy cukr, platky mandli

Svestky oplachnéte a polovinu z nich vypeckujte a rozkrijejte na
mésicky, druhou polovinu nakréjejte na pulky. Na pomou¢néném
vale vyvalejte listové tésto do obdélniku a preneste ho na plech
vylozeny pecicim papirem. VyloZzte na néj $vestky do tvart dle
fantazie. V$e posypte titinovym cukrem a mletou skofici. Kola¢
pecte v troubé vyhraté na 180 °C asi ptl hodiny, chvili pred kon-
cem peceni posypte jesté mandlemi.
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i Svestkové chutney

400 g $vestek, 1 cervena cibule, strouzek cesneku, 3 1Zice vinného octa, 80 g titinového cukru,
1 cela skorice, 6 hiebicki, 2 bobkové listy, olej, siil

Svestky omyijte, vypeckujte a nakrajejte. Cibuli nasekejte najemno a v hrnci na rozpaleném oleji
nechté zesklovatét. Po chvilce prisypte nadrobno nakréjeny cesnek. Pridejte $vestky, vinny ocet,
skorici, hiebicky, bobkové listy, cukr, osolte a na mirném plamenu za ob¢asného michani vaite
asi 20-30 minut, dokud se Svestky nerozvari. Po dovareni vyndejte kofeni. Hmotu muiZete roz-
mixovat nebo nechat s vét$imi kousky §vestek. Smés nalijte do Cistych, vysterilizovanych sklenic.
Ty dobre uzavtete a zavaite v horké vodé nebo v troubé.
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Bublanina se svestkami

300 g svestek, 350 g polohrubé mouky, 180 g krupicového cukru, 100 ml oleje, 240 ml mléka,
2 vejce, bali¢ek vanilkového cukru, bali¢ek prasku do peciva, maslo na vymazani

Mouku, prasek do peciva, oba druhy cukru, olej, mléko a vejce vymichejte v hladké tésto. Kulatou
formu nebo plech vymazte maslem a tésto do néj nalijte. Na tésto vyskladejte vypeckované, na
mésicky nakrajené §vestky. Vlozte do trouby predehrfaté na 180 °C a pecte zhruba pil hodiny,
dokud bublanina na povrchu nezezlatne.
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Svestkove knedliky
z tvarohového tésta

200 g Svestek, 250 g mékkého plnotu¢ného tvarohu, 1 vejce,
120 g hrubé mouky, 50 g mouckového cukru, sil

Na posypdni: 50 g strouhanky, mouckovy cukr, rozpusténé
maslo

Tvaroh, mouku, vejce, cukr a §petku soli spojte dohromady a vy-
pracujte Fid3{ tésto, které nechte chvili odleZet v lednici. Svestky
omyjte. Na pomoucnéném véle odkrajujte z ptipraveného tésta
stejné velké dily, ze kterych rukama vytvarujte placky. Do nich
pak vlozte celé $vestky a zabalte. Knedliky varte ve vrouci vodé,
dokud nevyplavou na hladinu, poté povarte jesté asi pét minut.
Knedliky vylovte a podavejte obalené v lehce orestované strou-
hance, posypané cukrem a prelité maslem.

Nadychané muffiny se Svestkami

100 g $vestek, 250 g polohrubé mouky, 100 g mouckového
cukru, bali¢ek vanilkového cukru, 2 vejce, 200 ml mléka,
100 g zméklého masla, 2 1Zicky prasku do peciva, $petka soli

Prosatou mouku, $petku soli a prasek do peciva smichejte. V jiné
mise rozlehejte vejce, oba cukry a maslo. Poté v$e spojte dohro-
mady a vymichejte hladké tésto. Pripravte si formicky na muffiny
a troubu predehfejte na 180 °C. Do tésta pridejte vypeckované
a na mens$i kousky nakrajené $vestky. Lzici naplite formicky
téstem a pecte 20-30 minut.
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Extra panensky olivovy

dil Ctvrty — vareni, smazeni i peceni |
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Vareni, smazZeni i pec¢eni
s olivovym olejem

Olivovy olej muZete naprosto bez obav pouZzivat pro tepelnou tpravu at uz
mluvime o peceni, restovani, ¢i dokonce smazeni. To, Ze je k ni nevhodny,
je mytus. Naopak. Je k ni vhodnéjsi nez lecktery jiny olej nebo tuk, protoze
je vysoce tepelné stabilni. Koutovy bod je az pti teploté 180-210 °C, zatim-
co napiiklad u mésla jiz pfi 130 °C. Az do této vysoké teploty si olivovy olej
zachovava vechny nutri¢ni hodnoty a zdravi prospésné latky. Jedind rada,
ktera ohledné tepelné upravy plati, je, Ze jediné toho typu extra panen-
ského olivového oleje, ktery ma jemnou chut, je pro tepelnou tupravu sko-
da, protoze v ni natolik nevyniknou jeho chutové vlastnosti.

Nebojte se nahradit maslo
olivovym olejem

Jak?

Vareni je ¢asto improvizace. U spousty receptl se nechate vést citem. Ale
co recepty s presnymi poméry ingredienci? Pfedev$im u peceni pottebu-
jete mit alespon ze zac¢atku vasich experimenti jasnou predstavu, jak nah-
radit jednu ingredienci druhou. Rada tedy zni: mnozZstvi olivového oleje
snizte o ¢tvrtinu v porovnani s mnozstvim masla v receptu. Tedy napriklad
misto 100 g masla pouzijte jen 75 g olivového oleje.

Olivové oleje

V jakém druhu pokrmiui?

At uZ jde o smazeni, vafen{ nebo peceni, slané i sladké. Nemusite
se bat experimentovat ani v receptech, které jsou s méslem tradi¢né
svazané.

Risotto (nazyvané v piipadé pouziti pfipravy s olejem téz ,risolio®)
- Risotto bylo dlouho nerozlu¢né spojeno s maslem, ale pouzitim oli-
vového oleje af uz k po¢ate¢nimu osmazeni ryze, nebo zdvére¢nému
zjemnéni pokrmu ziskame vysledek stejné krémovy a chutny. Idedlni
predevsim ve spojenti risotta s rybami, raj¢aty nebo se sladkou a jem-
nou zeleninou, jako jsou naptiklad cukety.

Omacky — Leh¢i a jemnéjéi verze besamelu a obecné viech omacek,
kde recept za¢ina ptipravou jisky. Besamel s olivovym olejem se hodi
predevsim k recepttim v kombinaci s rybami a k lahodnym lasagnim
s morskymi plody. Vyborny bude k téstovindm s cerstvé opecenym
lososem. Mtizeme ho naptiklad pouzit na gratinovani kvétaku, cuke-
ty, fenyklu a smési zeleniny a brambor.

Kynuta i nekynuta tésta — Kolace, koblihy, vdolky, piSkotova
tésta, ale i suSenky a kiehké pecivo obecné budou jesté kiupavejsi
a kieh¢i. Nebudou tak rychle vysychat jako ty, které jsou vyrobené
s maslem. Vyzkousejte s olivovym olejem téz tradi¢ni italské pa-
nettone nebo colombu. Predev§im pti pouZiti do tésta se doporucuje
zvolit kvalitni extra panensky olivovy olej a upfednostiovat obzv-
la3té jemné oleje, pripadné s pifjemnymi tény mandli nebo ovoce,
které se hodi k charakteru receptu. Vynikajicich vysledka dosdhnete
predevsim s kolaci (nejlépe $vestkovymi), cupcakes, susenkami,
vdolky, brioskami a s kiehkym pecivem, které s olivovym olejem
ziska vonavy zaklad. Pokud presto budete chtit chut olivového ole-
je potlacit, zjemnéte tésto trochou vonného likéru. Naptiklad Grand
Marnier je v takovych situacich dokonaly, umozZnuje vim nezménit
chut tésta. Pokud se v$ak poustite do vyroby doméciho listového tés-
ta, zlistante radéji u masla.
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Olivové oleje

Pro¢?

Jde o radu, kterou napoprvé vyzkousite spiSe z praktickych davodt - at uz
zdravotnich, dietnich, kvili alergiim, nesnda$enlivosti laktézy, nebo jed-
noduse proto, Ze se vam nebude chtit jit chybéjici maslo dokoupit. Vysledek
vas ale prekvapi svoji chuti i lehkosti, kterymi se bude li$it od toho, na co
jste zvykli. Kola¢ bude mékei, konzistentnéjsi a stravitelnéjsi. Skutecny
v soucasné nelehké dobé v8ichni uvédomujeme, a tim je zdravi, doprovazené
celkovou kondici a imunitou. Pokud jste nuceni zdravotnimi ¢i jinymi diivody
maslo ze svého jidelnicku Gplné vyloucit, véite, Ze v porovnani s margariny
a ztuzenymi tuky obecné je extra panensky olivovy olej nepopiratelné lepsi
volbou.

Mozna pattite k tém, ktef{ séhnou po lahvi olivového oleje pro jeho jedine¢nou chut, ale zdravotni u¢inky to-

lik nefesi. Nebo naopak k tém, ktefi tfeba i bez ohledu na kvalitu vyrobku, bez ohledu na preferenci chuti,

védomé jiz ted pouzivaji olivovy olej pro jeho zdravou povést. Tak jako tak bychom radi tyto informace shrnuli

a pripadné vam prinesli i ty, o kterych jste dosud nevédéli. Ale predevdim vam chceme zprostredkovat kousek }.‘
k té sklddalce, ze které jiz ted obraz svého soucasného i budouciho zdravi tvotite. A to pravé v olivovych olejich, i
které si u nds muzete zakoupit. /
Dulezitou informaci pro vase zdravi je, Ze sice i kvalitni maslo ziskané ze smetany a ¢erstvého mléka ma zajimavy

nutri¢ni profil, nikdy v8ak ne tolik jako extra panensky olivovy olej. Ten mtizeme beze vSech pochybnosti diky & ?’_\\ \
jeho obsahu polyfenold, vitaminu E, kyseliny linolové a dal$ich Zivin povazovat za ,,funkéni potravinu® .

.

Olivovy olej pro vase zdravi i
\

\‘

Kvalita a BIO

Prvni dilezitou véci je kvalita, kterd jde ruku v ruce s certifikaci BIO vyrobku.

Z jistého uhlu pohledu muzeme fici, ze certifikace BIO produktil je urcitou

znamkou kvality, a to proto, Ze vyrobky musi spliiovat ustanoveni zakona o ekologickém
zemédélstvi. Avsak ne vSechny vyrobky, které opravnéné nesou BIO logo, budou stejné kvalitni

z obecného hlediska, jak kvalitu chdpeme.

Je to trochu zamotané? Ne, jen kazdy z ukazatell vypovida o né¢em jiném. Napriklad si koupite jeden BIO syr a on je chutové lep$i nez druhy BIO syr.
I jako neodbornik rozpoznate, Ze ten prvni vyrobek je téZ kvalitnéj$i. Znamend to snad, Ze ten druhy je méné BIO? Rozhodné ne. BIO je jen jednim
z ukazatell a vy musite volit podle svych celkovych preferenci.

v e

wZdravi je nejdulezitéjsi kvalita téla.*
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ORGANICS by Red Bull®

Bio limonddy v péti jedineénych pfichutich. Kazdé s vyjimeénou kombinaci
bio koncentrétu citronové stdvy a peclivé vybranych rostlinnych vytazkd.

S ingrediencemi ze 100% pfirodnich zdrojb.

Talent comes B ORGANICS /’
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FOC PALAV,

Chranéna oblast Palavské vrchy je poslednim vybézkem vapencovych Alp a pro svou
biosférickou jedinecnost byla zapsana do seznamu rezervaci UNESCO. Oblast CHKO

se vzhledem k primeérné roc¢ni teploté radi k nejsussim a nejteplejSim GUzemim republiky
(Palava — od slova pali). V pribéhu celého roku se nékdy vyskytuji velmi sucha obdaobi,
coz v dobé zamekani bobuli a zrani hroznd nejenze réve vinné nevadi, ale pro kvalitu

vina je to idealni.

nikatni vapencové podlozi
U omezuje rust révy a zkon-

centrovava ji, coz dava
vinlim z Pélavy jedinedny
charakter velké pikantnosti,
kofenitosti a hutnosti. Vznikaji
zde vina s vysokou mineralitou,
s osobitym ovocnym charakte-
rem, s vyraznymi medovymi
tony.

Vinarska obec Paviov ziskala jiz
ve stfedovéku punc vyznamného
vinafského centra a je mimo jiné
vyjimecna unikatni architekiurou
baroknich vinafskych domu.

Samotné Vinarstvi Paviov leZi
piimo v srdci Paviova a bylo
zbudovano propojenim tff sklep-
nich hospodarstvi, Ze zacho-
vanych zdroju si nese v nazvu
letopocet 1897, Celkova délka
sklepl je neuvéritelnych 250 m.

Ve vinarstvi Paviov najdete jen
malé kvasné nadoby o velikosti

2 az 6,4 tisice litrts. Diky tomu

ma kazda Sarze vina unikatni
podminky pro zachovani terroir.,
Vinafstvi Paviov hospodaff

na 195 ha viastnich vinic prevazné
v katastru obci v okoll Paviova.

Vinafstvi Paviov se zaméfuje
pouze na bilé odridy
Chardonnay, Sauvignon, Tramin
cerveny, Palava, Ryzlink viassky,
Muller Thurgau, Rulandské
Sedé a Rulandské bile. Pri
vzniku samoinych vin hledaji
vinafi spojeni tradiénich odrld
a daru unikatnosti mistnich
podminek za vyuziti modernich
technologii. Protoze stejné jako
u Clovéka, tak i u vina ovliviiuje
jeho charakter a kvalitu prostre-
di, ve kierem vznika a vyvij se.
Vinu se také musi vénovat Cas
a péce, viidné k nému promlou-

vat a hyckat ho, jediné tak nam
veskeré nase Usili vrati,

Vina z vinafstvi Pavlov jsou pra-
videlné ccefiovana na prestiz-
nich mezinarodnich i domacich
vinarskych soutézich, jen v roce
2018 to bylo 50 medail.
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APPLE & TONIC

4 CL JACK DANIEL'S APPLE

12 CL TONIC
CITRON, LED

---

—— =

ORIGINAL RECIPE

) Jennessee
APPLE

FINELY CRAFTED

APPLE LIQUEUR
BLENDED WITH JACK DANIELS
TENNESSEE WHISKEY

35% ALC.BY VOL. (70 PROQF)
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