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SLEDUJTE NAS

NA SOCIALNICH SiTiCH

Zajimaiji vas aktualni informace skupiny JIP,
chcete mit pfistup k nejnovejsim akénim
\ letakim nebo se inspirovat zajimavymi
recepty?

Sledujte n&s na socialnich sitich, oznacuijte,
sdilejte, ptejte se, soutézte. Jsme tu pro vas.

@jip_potraviny ﬁ JIP Potraviny
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Poznejte to pravé kouzlo kavy

Ranni sdlek, kterym zacina den. Odpoledni chvilka klidu a zdkusek. Posezeni v titulné kavdrné
se starym znamym. A co se vybavi vam, kdyz se i‘ekne kdva? Tisic lidi, tisic chuti a tisic ritudlii
piti kavy. Asi se ale shodneme, Ze viiné kdavy v nds vzbuzuje prijemné chvile, relax a pohodu.

V JIPu také kavu milujeme. Kvalitni, chutnou, vonici na dalku. A takové je i Nase kafe. Nase s velkym N, protoze je to
znacka, kterou jsme vytvortili a jsme na ni hrdi. Nase kafe prazime v nové ostravské prodejné JIP zakaznikiim primo pied
ocima, a to z vybérovych zrn pochazejicich z Brazilie, Etiopie, Kolumbie nebo Papuy-Nové Guiney. Z téchto zrn jsme
vyladili Sest druhf, jejichz charakter vystihuji zastupci z iSe zvirat.

ESPRESSO
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SLON

Kava, ktera se hodi do gastro primyslu, idealni
je do restauraci s automatickym kavovarem, ale
pochutnaji si na ni i zakaznici doma. Je jedinym
druhem, ve kterém se snoubi kdva arabica
arobusta, a to v poméru 80:20.

HROCH

Urcena pro automatické i pakové kavovary.

Je to 100% arabica, v poméru ptil na ptl
etiopska blend Sidamo a indicka Malabar.

Ac velmi rozdilné, navzajem se skvéle dopliuji.
Kde Etiopie prida na lehkosti a sladkosti, Indie ji ESPRESSO

e v . ;. g ’ v 100% Arabied
uzemni a spolu tak vytvoti klidny a jemny Salek. 2500
2

LEV

Lev je kralem zvitat, stejné jako
je tato smés kralovnou v nasi
kavové nabidce. Dvé tretiny tvori
brazilska Fazenda Lagoa, zbylou
tretinu tvori specialni vybér ze
zrn zvanych peaberry z Papuy-
Nové Guiney. Ucitite z ni prijem-
nou rovnovahu sladkosti a svézi
kyselosti, chut’ svétlého karame-
lu a pecenych jablek. Je to kava
jako délana na espresso, tedy do
pakového kavovaru, ale skvéla je
i z mocca konvicky nebo french
pressu.

ZIRAFA

Stoprocentni arabica
Doce Diamantina

z Brazilie je sladka

s cokoladovymi a ofis-
kovymi tony, ale presto
prijemné svézi. Vyborna
je z pakového kavovaru,
ale stejné dobrte chut-
na iz mocca konvicky
nebo jako klasicky cesky
turek”

PAPOUSEK

Zabavni, vesela a hrajici vSemi barvami.
Takova je smés s papouskem, tvoiena
kolumbijskou Excelso Palermo, ze které ucitite
lesni ovoce, bortvky a maliny. Je idealni kavou
na filtr ve v§ech moznych metodach.

MOTYL
Potési ty, ktefi si jinak kavu musi odpirat.
; Tato kava je totiZ bezkofeinovj, tvorena
NA FILTR metodou CO2. U brazilské Santos Dulce ani BEZ KOFEINU
s nepoznate, Ze je bez kofeinu. Ma idealni -
: | = | rovnovahu horkosti a kyselosti s vyraznymi

tony horké ¢okolady a prazenych oriski.
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patacinky SUzetle,

140 g hladké mouky, 400 ml mléka, 3 vejce, IZice mdsla, 1Zi¢ka titinového cukru, spetka soli, olej na smazeni
Pomerancovy karamel: 150 ml pomerancové stavy, 100 g titinového cukru, 100 g mdsla, 2 1Zi¢ky strouhané
pomerancové kiiry, IZicka strouhané citronové kiiry, 3 lZice pomerancového likéru, 2 lZice koriaku

Vejce rozslehejte s cukrem, pridejte Spetku soli, mléko, prosatou mouku a prilijte rozpusténé maslo. Vse vyslehejte
v tésto, které nechte odpocinout. Nasledné na rozpaleném oleji smaZzte palacinky z obou stran dozlatova.
V hrnci na mirném plamenu rozpustte maslo s cukrem. Jakmile se cukr za¢ne rozpoustét, zvyste teplotu. Cukr nechte
zkaramelizovat (asi ¢tyFi minuty) a nasledné ptilijte pomerancovou $tavu a strouhanou kiiru.
Pak prilijte koniak a pomerancovy likér. Do karamelu vloZte palacinku a z obou stran ji v ném namocte.
Opatrné vidlickou palacinku vyndejte a podavejte.

| polocmky
‘i Suzeﬂe
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palacinky
s vejcem

Pala€inky s vejcem a slaninou

Tésto: 150 g hladké mouky, 3 vejce, 200 ml mléka, 100 ml vody, siil, olej
Naplri: 8 pldtkii kvalitni slaniny, 4 vejce, Cerstvad paZitka (nebo jiné bylinky), siil a pepr

Nejprve pripravte tésto. Vejce vyslehejte s mlékem a Spetkou soli. Vmichejte prosatou mouku, vodu a dobte promichejte.
Tésto nechte odpocinout a nasledné na rozpaleném oleji usmazte palac¢inky dozlatova. Ty pak dejte na plech vyloZeny pecicim
papirem. Na kazdou z nich polozte platky slaniny a doprostred rozklepnéte vejce, které osolte a opeprete. Troubu rozehfejte
na 180 °C. Okraje palacinek prehnéte smérem dovnitf, miZete je zpevnit paratkem. Pecte v troubé asi deset minut, dokud bilek

neztuhne. Podavejte ozdobené pazitkou nebo jinou bylinkou.
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. pdlacinky

aﬁ | | s michanymi vejci

Palacinky se syrem a michanymi vejci

Tésto: 150 g hladké mouky, 3 vejce, 200 ml mléka, 100 ml vody, siil, olej
Nadplri: 6 vajec, 200 g Sunky vcelku, 150 g strouhaného syru, stil a pepr;, IZice mdsla, Cerstvd petrZelka

Tt vejce vyslehejte s mlékem a Spetkou soli. Vmichejte prosatou mouku, vodu a dobie promichejte. Tésto nechte odpocinout

a nasledné na rozpaleném oleji usmazte palaéinky z obou stran dozlatova. Sunku nakrajejte na mensi kosti¢ky. Vaji¢ka na naplii

rozklepnéte do misky, osolte, opeprete a rozslehejte vidlickou. Na panvi rozehiejte maslo a prilijte rozslehana vajicka. Michejte

zhruba minutu az dvé, poté pridejte Sunku a strouhany syr. Nékolikrat jeSté promichejte a poté napli rozprostiete na palacinky.
Ty pak ptrehnéte a podavejte ozdobené petrzelkou.
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Pohankové palacéinky

150 g pohankové mouky
2 vejce
180 ml mléka
2 IZice vody
3 IZice olivového oleje
stil a pepr
olej na smazeni

300 g uzeného lososa

snitka cerstvého kopru

Mouku, mléko, vejce, vodu, stil a pepr
smichejte a vytvorte tésto. Na panvi rozehrejte olej
a palacinky smazte z obou stran dozlatova.

Do palacinek vlozte platky uzeného lososa,
ozdobte je ¢erstvym koprem a podavejte.
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sendvic Bme
- Croque Madame . -

- »

Sendvi¢ Croque Madame

4 pldatky toastového chleba, 2 vejce, 4 pldatky kvalitni Sunky, 100 g nahrubo nastrouhaného tvrdého syru (napr. Gruyére),
dijonskad horcice, 2 IZice mdsla, IZicka oleje, stil a pepr, ¢erstvd rukola

Troubu piedehfejte na 200 °C. Na panvi rozehiejte maslo a platky chleba na ném opecte. Platky jen lehce potiete hoicici, poloZte
na né Sunku a lehce posypte syrem. Ptiklopte vrchnim platkem a dejte na par minut zapéct do trouby.
Na pani rozehiejte olej a udélejte volska oka. Zloutek by mél ziistat tekuty. Osolte a opeprete.
Volska oka pak poloZte na sendvice a ozdobte ¢erstvou rukolou.
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Quiche s cherry rajcaty

240 g hladké mouky, 110 g madsla, Spetka soli, 3 IZice vody, 30 cherry rajcat, 4 vejce, ¥z hrnku smetany ke Slehdni,
1 hrnku ricotty, % hrnku strouhaného parmezdnu, cerstvd bazalka, siil a pepr

Mouku, nakrajené zméklé maslo a stil smichejte a zpracujte do drobenky. Pridejte vodu a vypracujte tésto, které zabalte do fdlie
a dejte alesporni na ptil hodiny do lednice. Troubu piedehiejte na 180 °C. Z tésta vyvalejte placku, kterou vlozte do formy na kolac.
V mise roz$lehejte vaji¢ka, smetanu a ricottu. Poté vmichejte parmezan, nakrajenou &erstvou bazalku, siil a pepi. Cast rajéat
poloZte na tésto a vlijte na né pripravenou smés, zbytek raj¢atek rozlozte na povrch.
Quiche pecte 40-45 minut, dokud nebude povrch zlatavy.

17
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Quiche s lososem

Tésto: 240 g hladké mouky, 160g mdsla, 30 ml vody, Spetka soli
Nadpln: 300 g lososa, ¥ brokolice, 1 cervend cibule, 170 g strouhaného cedaru, 5 Zloutkii, 200 g smetany ke slehdni,
150 ml mléka, 100 g tvarohu, siil a pepr, muskdtovy orisek, olej

Ingredience na tésto smichejte a rukama vypracujte tésto, které nechte odpocinout v lednici. Poté ho rozvalejte a vloZte do formy,

okraje, které precnivaji, odkrojte. Korpus dejte péct do trouby predehraté na 180 °C zhruba na pil hodiny, dokud nezezlatne. Na

panvi rozehtejte olej a lososa orestujte, poté ho dejte stranou vychladnout. Na oleji orestujte také na kousky nakrajenou ¢ervenou

cibuli. K cibuli pridejte nakrajenou brokolici, lehce orestujte a ptiklopte poklici. Nechte dusit asi ¢tyii minuty, dokud zelenina nez-

mékne. Lososa vidli¢kou rozdélte na kousky a smichejte s brokolici a cibuli. Zloutky, $leha¢ku, tvaroh a mléko rozslehejte a okoretite.

Na upecené tésto rozprostiete smés se zeleninou a lososem, kterou prelijte vajecnou smési a cely povrch posypte strouhanym
syrem. Pecte v troubé ptedehiaté na 200 °C zhruba ptil hodiny. Po dopeceni nechte quiche vychladnout.

quiche =
s lososem =




francouzska
cibulac¢ka

Francouzska cibula¢ka

400 ml driibezZiho vyvaru, 4 cibule, 1 dcl Sampariského, 2 lZice mdsla, IZice mouky, tymidn, 100 g syra (napr. Gruyére),
stil a pepr;, bagetka, olivovy olej

Maslo nechte v hrnci rozpustit. Cibuli oloupejte, nakrajejte na nudlicky, dejte do hrnce, osolte a opepiete. Cibuli nechte zhruba
deset minut podusit, poté odklopte poklicku a nechte ji karamelizovat, dokud nezezlatne. Poté cibuli lehce popraste moukou
a chvili restujte. Nasledné pridejte tymian, Sampariské a vyvar a vSe promichejte. Nechte varit zhruba pil hodiny.
Bagetku nakrajejte na platky, potrete olivovym olejem a z obou stran opecte na panvi. Polévku nalijte do misek, na povrch
nastrouhejte syr a dejte do trouby zapéct.



Mille feuille

balicek listového tésta, mouckovy cukr, 3 Zloutky, 250 ml mléka, 50 g cukru, 30 g kukuric¢ného skrobu, 30 g madsla,
IZice vanilkového cukru, 250 ml smetany ke slehani, lZice cukru, maliny, jahody

Zloutky, oba druhy cukru a $krob vyslehejte. Mléko v hrnci zahiejte pod bod varu a postupné jej prilévejte do Zloutkové smési.
VSe michejte, dokud neni smés hladka. Poté ji vlijte do hrnce a prived'te k varu, ndsledné pridejte maslo a krém stdhnéte z plot-
ny. Prelijte ho do misy, prikryjte a nechte v lednici vychladnout. Listové tésto rozvalejte na obdélnik, které popraste mouckovym
cukrem. V troubé pecte, dokud tésto nezezlatne. Nechte ho vychladnout a poté nakrajejte na malé obdélnicky. Smetanu vyslehejte

s cukrem do Slehacky, kterou vmichejte do zloutkového krému. Tim napliite zdobici sac¢ek a na obdélni¢ky krém nazdobte.
Takto spojte tii vrstvy tésta a dvé vrstvy krému, navrch nazdobte maliny a jahody.

20



Francouzské toasty

4 pldatky bilého toastového chleba, 3 vejce, 250 ml mléka, 50 g cukru,
vanilkovy lusk, 2 1Zice mdsla, IZicka mleté skorice, javorovy sirup,
cerstvé ovoce na ozdobeni

Vejce roz§lehe]'!e s mlékem, cukrem a seminky z vanilkového lusku.
Platky toastového chleba v této smési namocte z obou stran.
Na pa ehiejte maslo a toasty osmazte z obou stran dozlatova.
T lehce posypejte skorici, prelijte javorovym sirupem
a podavejte ozdobené cerstvym ovocem.
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Creme brilée

6 Zloutkii, 400 ml smetany ke Slehdni, 60 g cukru, vanilkovy lusk, titinovy cukr

Zloutky vyslehejte v mise s cukrem do pény. Vanilkovy lusk rozkrojte, vy$krabnéte seminka a ptidejte
do smetany, kterou dejte na plotnu prohrat (nikoli varit). Pfes cednik pak vlijte trochu smetany do
Zloutkové smési a promichejte. Postupné pak smetanu do smési zaslehejte vSechnu. Hmotu pak vlijte
do misticek na creme brilée. Misky vlozte na plech a zhruba do ptlky jejich vysky nalijte kolem nich
vodu. Poté je dejte zapéct do trouby predehraté na 130 °C, pecte zhruba piil hodiny, dokud krém nez-
tuhne. Po vytazeni z trouby nechte creme bralée vychladnout v lednici. Pfed podavanim posypte vrsek
krému trtinovym cukrem, ktery zkaramelizujte flambovaci pistoli.
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Cokoladové éclairs

140 g hladké mouky, 125 ml mléka, 100 g mdsla, 125 ml vody, 4 vejce, IZicka cukru, stil
Nadplii: 300 ml mléka, 20 g hladké mouky, 20 g kukuiiicné mouky, 300 ml smetany ke slehdni, 2 Zloutky, 60 g cukru,
vanilkovy lusk, cokolddovd poleva

Zloutky, cukr, vnitfek vanilky a mouku vyslehejte. MIéko v hrnci ptived'te pod bod varu a ptidejte k nému Zloutkovou smés. Vaite
zhruba pét minut, dokud krém nezhoustne, poté ho nechte vychladnout. Pripravte si tésto. V misce smichjte prosatou mouku
s cukrem a Spetkou soli. Mléko, maslo a vodu v hrnci zahtejte, poté privedte k varu a ihned stahnéte z plotny. Pfisypte mouku
s cukrem a michejte, dokud nebudete mit hladké tésto. Po vychladnuti do tésta vmichejte vajicka a napliite jim cukrarsky sacek.
Na plech vyloZeny pecicim papirem nastiikejte delsi prouzky, které pecte na 190 °C. Po 20 minutach snizte teplotu na 170 °C
a pette dal$ich deset minut. Eclairs pak nechte vychladnout. Smetanu vyslehejte do $lehacky a vmichejte do ni Zloutkovy krém.
Eclairs opatrné rozpulte a cukrai‘skym sa¢kem napliite krémem. Vriky dezertu ptelijte ¢okolddovou polevou a ozdobte
podle chuti ¢i fantazie.

okolddové
clairs

;oa

&
é
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Makronky s liskoofiskovou ganache

Na makronky: 90 g bilkii, 110 g mandlové mouky, 200 g mouckového cukru, 50 g krupicového cukru, IZicka kakaa
Na ganache: 50 g smetany ke slehdni, 50 g mlécné cokolady, 100 g masla, 100 g nugatového krému

Mandlovou mouku a mouckovy cukr prosejte. Z bilkl a krupicového cukru vyslehejte snih, do kterého pridejte kakao. Snih by mél

byt Gplné tuhy. Do snéhu pak zlehka pfimichavejte cukr a mandlovou mouku. Vytvorite tésto, které pak napliite do cukrarského

sacku, a na plech naneste stejné velka kolecka. Plechem pak nékolikrat klepnéte o stiil, aby odesel prebyte¢ny vzduch, a mak-

ronky nechte ptll hodiny zaschnout pii pokojové teploté. Poté je pecte v troubé piedehiaté na 160 °C ¢tvrt hodiny. Po vyjmuti

z trouby je nechte vychladnout a odloupnéte. Pripravte si liskootriSkovou napli. Smetanu prived'te k varu, poté ji sundejte

v plotny a pridejte cokoladu. Promichejte a do vlazné hmoty vmichejte maslo a nugat. Krém napliite do cukraiského sacku
a plnite makronky, které pak nechte odpocinout do druhého dne v lednici.




ol
cokoladdové
Madeleines

Cokoladovy
mousse

Cokolédovy mousse

200 g kvalitni tmavé cokoldady
200 ml mléka

60 g krupicového cukru

4 bilky a 2 Zloutky

Slehacka

cerstvd mdta

cokolddové hoblinky

MIléko vlijte do hrnce a zahtivejte. Jakmile se zaCne varit, stahnéte jej
z plotny a vloZte na mensi kousky nalamanou ¢okoladu. Vse dtiklad-
né michejte, dokud se ¢okolada nerozpusti. Poté do smési zaslehej-
te zloutky. Bilky vyslehejte s cukrem do snéhu, ktery pak postupné
vmichejte do ¢okolady s mlékem a Zloutky. Vytvorte hladkou smés,
kterou prelijte do misticek. Nechte nékolik hodin chladit v lednici.
Podavejte ozdobené slehackou, matou a ¢okoladovymi hoblinkami.

Cokolddové Madeleines

175 g kvalitni tmavé ¢okolddy
150 g masla

180 g krupicového cukru

70 g hladké mouky

6 vajec

55 g kakaa

Spetka soli

Maslo a ¢okoladu rozpustte ve vodni lazni, poté stahnéte z plotny.
V mise smichejte cukr, mouku, kakao a sil. Bilky vyslehejte do
pény a vmichejte je do moucné smési, poté pridejte rozpusténou
cokoladu a stérkou vSe opatrné smichejte dohladka. Tésto dejte do
vymazané formy na suSenky. Troubu predehtejte na 190 °C a pecte
asi 12 minut. Po vyjmuti z trouby susenky nechte asi minutu vy-
chladnout a nasledné vyndejte z formy.
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hovézi po
burgundsku

Hovézi po burgundsku

1,5 kg hovéziho masa, 170 g Speku nebo slaniny, 2 IZice slune¢nicového oleje, 1 mrkev, 1 cibule, IZicka soli, ¢erstvé mlety pepr,
2 lZice hladké mouky, 950 ml cerveného vina, 700 ml silného hovéziho vyvaru, IZice rajského protlaku, 2 strouzky cesneku, piil IZicky
tymidnu, bobkovy list, 750 g Salotek, 100 g mdsla, bouquet garni (4 snitky petrZelky, 1 bobkovy list, 2 snitky tymidnu svdzané v gdze),
500 g Zampionii

Spek nebo slaninu nakréjejte na prouzky a povaite v horké vodg, poté je slijte a osuste. LZici oleje rozehtejte v hrnci, $pek opette, vyndejte
a nechte stranou. Maso nakrajejte na zhruba 5x5 cm velké kosticky. Olej v hrnci rozpalte na maximum a odblanéné maso na ném opecte
a pridejte ke slaniné. Troubu rozehtejte na 230 °C. Mrkev nakrijejte na kolecka, cibuli na prouzky a v hrnci je na oleji osmahnéte dohnéda.
K zeleniné pak pridejte opeCenou slaninu a maso. Osolte, opeprete a popraste hladkou moukou. Takto pripraveny hrnec vlozZte nezakryty na
Ctyti minuty do trouby. Poté maso promichejte a nechte dalsi ctyfi minuty v troubé, poté vyjmeéte. Teplotu sniZte na 160 °C. Do hrnce prilijte
vino a vyvar tak, aby maso bylo ponotené. Pridejte protlak, prolisovany ¢esnek a bylinky. Prived’te k varu a poté hrnec vlozte do spodni casti
trouby a ve nechte jemné probublavat. Za zhruba tii aZ ¢tyii hodiny by se mélo maso rozpadat. Salotky oloupejte a rozdélte na dilky.
Na panvi rozehiejte maslo a Salotky na ném asi 10 minut opékejte dohnéda. Poté je zalijte vyvarem, pridejte bouquet garni, zakryjte a vSe
nechte asi tfictvrté hodiny tahnout. Hlidejte, aby se tekutina nevyvarila. Po dovareni bylinky vyjméte. Na Zampionové soté rozpalte na panvi
olej s maslem. Jakmile zacnou pénit, vhod'te na panev na vétsi kusy nakrajené houby a nakrajenou cibulku. Za stalého michani opékejte asi
pét minut. AZ houby zhnédnou, dochutte je soli a pepfem. Hovézi po burgundsku podavejte s bagetkou, knedlikem nebo bramborami.
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Tartiflette

1 kg brambor, 300 g syru Reblochon, 3 cibule, 150 g slaniny, 150 ml bilého vina, 100 g zakysané smetany, mdslo, siil a pepr

Brambory uvarte ve slupce. Cibuli oloupejte a nakrajejte nadrobno, slaninu nakrajejte na kosti¢ky. Jakmile brambory vychladnou,
oloupejte je a nakrajejte na kolecka. Syr podélné rozkrojte na polovinu. Na panvi orestujte slaninu. Poté na panev dejte nakrajenou
cibuli a nechte ji zesklovatét. Troubu ptredehtejte na 200 °C. Zapékaci misku vymazte maslem. Na spodek vyskladejte vrstvu bram-
bor, které osolte a opeprete. Poté naskladejte slaninu, cibuli a opét brambory. Na né pak rozetiete zakysanou smetanu, zalijte je
vinem, rozlozte rozkrojeny syr a dejte do trouby. Pecte asi pil hodiny, dokud syr nebude dozlatova. Podavejte horké.
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Sneci s bylinkovym maslem

predvarené hlemyzZdi maso, 20 ks ulit, 250 ml veprového vyvaru, 100 ml bilého vina, 2 Salotky,
3 strouzky cesneku, 2 snitky tymidnu
Bylinkové mdslo: 50 g madsla, Salotka, strouzZek cesneku, petrzelka, citron, estragon, siil a mlety pepr

Nejprve pripravte bylinkové maslo. Zméklé maslo smichejte s nakrajenou Salotkou, prolisovanym cesnekem, petrzelkou, cit-
ronovou $tavou, estragonem, soli a pepfem. HlemyZdi maso vloZte do hrnce s vyvarem, Salotkami, strouzky ¢esneku, tymidnem
a zalijte bilym vinem. VSe povatte zhruba 20 minut. Rozehtejte troubu. Oplachnéte prazdné ulity a kaZdou zakdpnéte maslem,
vloZte do ni $ne¢i maso a az po okraj napliite ulitu bylinkovym maslem.
Na deset minut vloZte do trouby a nasledné podavejte s bagetkou.




Ratatouille

2 velké lilky, 4 malé cukety, 2 cervené nebo zluté papriky, 4 velka zrald rajcata, 1 velkd cervend cibule, 3 strouzky cesneku,
5 IZic olivového oleje, 2 1Zicky provensdlského koreni, maly svazek Cerstvé bazalky, siil a pepr na dochuceni,
citronovd stdva

Lilky, cukety, papriky a rajcata omyjte, cibuli a Cesnek oloupejte. Lilky a cukety nakrajejte na piil kolecka, papriky na prouzky,
rajCata a Cesnek na platky, cibuli na tenké mésicky. Panev rozehfejte a vlijte na ni dvé Izice oleje. Lilek opékejte ze vSech stran
asi pét minut, az zki‘ehne a zezlatne. Lilek vyjméte, na panev prilijte dalsi 1zici oleje a postupné opecte cukety. Vyjméte a totéz
zopakujte s paprikami. Zeleninu opékejte zprudka a kratce. Cibuli nechte zesklovatét, vsypte ¢esnek, poté koreni, rajcata a ¢ast
listki bazalky. Do panve dejte vSechnu opecenou zeleninu, podle chuti osolte a opeptete, poduste asi pét minut.
Zakapnéte citronovou $tavou a podavejte posypané bazalkou a s bagetkou.




Musle na éesneku

2 kg jedlych slavek, 10 strouzkii cesneku, 1 Salotka, olivovy olej, siil, Cerstvé mlety pepr;, 2 dcl vina, 100 ml vyvaru,
IZice strouhanky, petrzelka, paZitka, citron

Na oleji nechte zesklovatét nakrajenou Salotku a Cesnek, poté piisypte strouhanku a piidejte musle. V$e zalijte vinem a vyvarem,

osolte, opeprete a zakryjte. Po tfech minutach vareni vSe promichejte a varte dalsi ¢tyii minuty. Pii podavani pak posypte nase-
kanou petrzelkou a zakapejte citronem, jako prilohu podavejte bagetku.
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Masovy kolac Tourtiére

Na tésto: 320 g mouky, 230 g masla, 1Zicka francouzské hoi<ice, citron, stil
Na ndplri: 700 g mletého vepi'ového a hovéziho masa, 6 strouzkii cesneku, 2 brambory, 2 malé cibule, mrkev,
100 ml jable¢ného cideru, ¥ 1Zicky celerovych seminek, ¥ 1Zicky mletého hrebicku, ¥4 1Zicky mletého muskdtového orisku,
Y5 IZicky mleté skorice, ¥z 1Zicky mletého zdzvoru, 2 bobkové listy, vajicko na poti'eni

Moukuy, kiiru z citronu a sil promichejte. Pridejte maslo, $tavu z citronu, hot€ici a 7 1Zic studené vody. Ze smési vypracujte tés-
to, které rozdélte na dvé ¢asti a dejte do lednicky. Brambory uvaite domékka, nakrajejte na kosticky a dejte stranou. Na panvi
rozehtejte olej a maso orestujte, aby se zatahlo. Pridejte Cesnek, cibuli a mrkev nakrajené nadrobno a bobkovy list, vSe restujte
asi 15 minut, obcas promichejte. Poté prilijte cider, pridejte koreni a vaite, dokud se neodpaii tekutina. Jakmile bude masova
smés hotovd, vyndejte bobkové listy a odstavte z plotny. Troubu ptedehtejte na 210 °C. Z tésta vyvalejte dvé placky. Jednu z nich
dejte na dno a boky kola¢ové formy. Na tésto nandejte masovou smés a brambory. Druhou plackou maso zakryjte, okraje slepte.
Vrsek potiete rozslehanym vajickem a do tésta udélejte diry.
Pecte ¢tvrt hodiny, poté teplotu stadhnéte na 180 °C a pecte dalsi ptl hodiny.

mMasovy kolac
Tourtiére
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cheesecake

Merunkovy cheesecake

Na korpus: 200 g maslovych susenek, 80 g masla, IZice rumu
Na ndplri: 250 g tvarohu, 250 g mascarpone, 200 g smetany ke slehdni, 200 g bilé cokolddy, cerstvé meruriky

Susenky rozmixujte, pridejte k nim rozpu$téné maslo a rum. Hmotu rozmichejte a namackejte na dno dortové formy. Cokoladu

rozpustte ve vodni lazni a nechte zchladnout. Smetanu vyslehejte do Slehacky, pridejte tvaroh, mascarpone a rozpusténou

¢okoladu a vse vyslehejte do hladkého krému. Ten naneste na korpus. Omyté a nakrajené merurnky vyskladejte na cheesecake
a nechte do druhého dne vychladit v lednici.
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malinova
panna cotta

Jahodova rolada

Na tésto: Na krém:

160 g hladké mouky 500 g tvarohu

160 g krupicového cukru 100 g masla

4 vejce balicek vanilkového cukru
2 IZice mouckového cukru
150 g jahod

+ dalsi na ozdobeni
Slehacka k poddvani

Zloutky oddélte od bilkii. Cukr a Zloutky vyslehejte do pény, poté
postupné pridejte prosatou mouku. Z bilki vyslehejte tuhy snih,
ktery oparné vmichejte do tésta. To pak rozetiete na plech vylozeny
pecicim papirem a pecte v troubé piedehiaté na 170 °C asi dva-
cet minut. Po vyndani jesSté teplé tésto srolujte do mokré utérky
a nechte ho vychladnout. Tvaroh vyslehejte se zméklym maslem
a cukrem. Jahody nakrajejte na mensi kousky, ¢ast jich mtizete roz-
mackat nebo rozmixovat. Ty pak vmichejte do krému. Tésto rozro-
lujte, pottete krémem a zpét zarolujte. Roladu nechte vychladnout
v lednici, pted podavanim ji ozdobte Slehackou a jahodami.

Malinovéa panna cotta

500 ml smetany ke slehdni, 50 g mouckového cukru,
1 vanilkovy lusk, 2 1Zicky prdskové Zelatiny, cerstvé maliny

Zelatinu nasypte do dvou lZic vody a nechte ji nabobtnat. Do hrnce
vlijte smetanu, pridejte cukr a vySkrabnuta seminka vanilky. Sme-
tanu zahtivejte a pomalu nechte prijit k varu. Poté pridejte Zela-
tinu a varte, dokud se nerozpusti. Smés pak vlijte do pripravenych
misti¢ek a dejte vychladnout do lednice. Cast malin miiZete rozvatit
s trochou cukru, ¢ast jich ponechte ¢erstvych. Po vychladnuti vy-
klopte panna cottu z misek a ozdobte malinami.
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Boravkovy chlebik

300 g polohrubé mouky, 120 g krupicového cukru, 1 vanilkovy cukr,
80 g mdsla + na vymazdni, 2 vejce, 1 zZloutek, 1 prdsek do peciva,
citron, spetka soli, 300 g boriivek

Maslo vyslehejte s oba druhy cukru do pény. Poté pridejte vejce, Zloutek,

Stavu a kiiru z jednoho citronu a opét vyslehejte. Do smési pak postupné

vmichejte mouku s praskem do peciva a Spetkou soli. Do tésta vmichej-

te omyté bortvky. Tésto vlijte do vymazané a vysypané chlebové formy
a pecte v troubé predehraté na 180 °C 30-40 minut.

¢ L . '
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Puncové fezy

Svétly piskot: 8 bilkii, 320 g mouckového cukru, 240 g polohrubé mouky, Spetka soli
RiiZovy piskot: 4 bilky, 230 g krupicového cukru, 4 jahodové pudinky, ¥ prdsku do peciva
Ddle: 300 g rybizové marmelddy, 2 IZice krupicového cukru, 150 ml rumu
Na polevu: 450 g mouckového cukru

Nejprve pripravte bily piskot. Z bilk a Spetky soli vyslehejte tuhy snih. Do snéhu zaslehejte mouckovy cukr, a nakonec vmichejte
mouku. Tésto rozdélte na dvé poloviny a kazdou z nich nalijte na plech vyloZeny pecicim papirem. Pecte v troubé piredehraté
na 200 °C zhruba 10 minut. Poté pripravte rizovy piskot. Bilky s krupicovym cukrem vyslehejte do pény. Vmichejte pudinkové
prasky, prasek do peciva a promichejte. Tésto nalijte na plech a opét pecte pri 200 °C zhruba 10 minut. Na svétly piSkot rozetiete
polovinu rybizové marmelady. Na pomazany svétly piskot poloZte riizovy. Dvé 1Zice cukru smichejte s 20 ml horké vody a prilijte
rum. Tuto smés lZici naneste na riizovy piskot, aby se nasakl. Na druhy svétly piskot namazte zbytek marmelady a namazanou
stranou doli jej poloZte na riZzovy piskot. Korpusy zatizte plechem, aby se spojily. Pfipravte polevu. Do hrnce vsypte mouckovy
cukr a prilijte 50 ml horké vody. Smés vyslehejte do krému, do kterého mtizete pridat Cervené barvivo. Na korpus nati‘ete uz jen
tenkou vrstvu marmelady a polijte jej cukrovou polevou.
V chladu nechte odpocinout idealné do druhého dne, poté nakrajejte na mensi kousky:.
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Puncovy dort

Korpusy: 9 vajec, hrnek cukru, 1 a ¥2 hrnku hladké mouky
Sirup: hrnek cukru, 80 ml rumu, 160 ml vody, pomerancova kiira, 150 g rybizové marmelady
Poleva: 1 hrnek mouckového cukru, 60 g marmelddy, 2 IZice citronové stdavy, mandlové platky na ozdobu

Troubu predehiejte na 180 °C. Na dno dvou kulatych forem dejte pecici papir. Pfipravte si jesté jednu formu, mize byt obdél-
nikova, kterou také vyloZte pedicim papirem. Bilky oddélte od Zloutkd. Zloutky pak vy$lehejte s cukrem do pény. P¥idejte mouku
a vytvorte tésto. V dal$i mise vyslehejte bilky do snéhu, ktery opatrné vmichejte do tésta. To rozdélte do tii forem, které dejte
péct do trouby. Ptipravte si sirup. Do hrnce dejte cukr, vodu, pomerancovou kiiru a prived'te vse k varu. Poté pfrilijte rum. Po
zhruba 11 minutich vyndejte obdélnikovou formu z trouby. Kulaté formy nechte jesté ¢tyfi minuty v troubé. VSechny korpusy
vyjméte z forem. Obdélnikovy korpus nakréjejte na malé kousky, které vloZte do misy a zalijte sirupem. Vr$ek obou kulatych
korpust potiete marmeladou. Na dno kulaté formy vloZte jeden z namazanych korpust, na ktery naskladejte korpusové kost-
ky naséklé sirupem. Na vrch poloZte namazanou stranou dold druhy korpus. Dort zatiZte a dejte odlezet do lednice. Pfipravte
polevu. Mouckovy cukr prosejte a piidejte marmeladu. Vlijte dvé IZice citronové §tavy a vSe vymichejte v hladkou polevu. Tu pak
rozetiete na dort, okraje mizete ozdobit mandlovymi platky. Dort nechte ztuhnout v lednici, idealné do druhého dne.



Tartaletky
s pudinkovym krémem

Na korpusy:

300 g hladké mouky
2 Zloutky

160 g masla

80 g cukru

2 lZice kakaa

Na krém:
500 ml mléka
1 a ¥ sdcku pudinkového prdsku
vanilkovy lusk
= 20 g masla

ta rToIeTky cerstvé maliny a boriivky
s pudinkem . )

o Mouku, Zloutky, méslo, cukr a kakao
' smichejte a vypracujte hladké tésto, které
nechte odpocinout v lednici.
Troubu predehfejte na 180 °C. Formy na
tartaletky vymazte. Tésto pak namackejte
do forem a udélejte v ném vidlickou par dér.
Pecte zhruba 20 minut, poté nechte vychlad-
nout. Z mléka a pudinkového prasku dle
navodu uvaite pudink.
Do néj pak primichejte maslo a vySkrabnéte
vanilku. Krém nechte lehce vychladnout
a poté jim napliite korpusy.
Dezert ozdobte Cerstvym ovocem.
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malinovy
dezert

Malinovy dezert do skleniCky

Cokolddovd péna: 220 g ¢okolddy, 340 g smetany ke slehdni
Susenkovad vrstva: baleni maslovych susenek
Malinovad vrstva: 100 g malin, 250 g tvarohu, 100 g zakysané smetany, IZice mouckového cukru

Polovinu smetany a ¢okolddu naldmanou na kousky rozpustte ve vodni lazni. Druhou polovinu smetany vyslehejte do Slehacky.
Jakmile ¢okolddova smés vychladne, vmichejte do ni Slehacku a opatrné promichejte. PEnou napliite spodni ¢ast sklenicek
a odloZte do lednice. Mezitim rozmixujte maslové susenky a nasypte je na ¢okoladovou vrstvu. Opét uloZte do lednice. Maliny
rozmixujte, pridejte tvaroh, zakysanou smetanu a cukr a vSe vyslehejte. Krém pak nandejte jako tteti vrstvu do sklenic.
Podavejte ozdobené celymi malinami.




Citronovo-ofechovy kold¢ s ovocem

Na korpus: 260 g hladké mouky, 110 g mouckového cukru, 3 hrnku kokosového oleje, spetka soli
Na ndplri: 180 g kesu orechii, ¥ hrnku kokosového mléka, stdva ze 3 citronii, kiira z jednoho citronu, ¥ hrnku
kokosového oleje, 2 1Zzice medu, Spetka soli, ¢erstvé maliny a jahody

Kesu ofechy namocte ptes noc do vody. Troubu predehtejte na 180 °C. V mise smichejte mouku, kokosovy olej, mouckovy cukr
a Spetku soli. Vytvorte tésto, které rozvalejte a preneste do vymazané dortové formy tak, aby tésto dosahovalo az k okrajim.
Pecte 25-30 minut dozlatova. Poté vyjméte a nechte vychladnout. Kesu ofisky sced'te a spolu s kokosovym mlékem, citronovou
$tavou, citronovou kirou, kokosovym olejem, medem a Spetkou soli rozmixujte do hladkého krému. Ten pak nalijte na upeceny
korpus a uhlad'te. Navrch vyskladejte ¢erstvé maliny a jahody a kolac nechte idealné pies noc v lednici.
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Makovy dort

40 g mdku, 60 ml mléka, 125 g mdsla, 215 g krupicového cukru, IZice pomerancové kiiry,
2 IZice citronové kiiry, 3 vejce, 225 g hladké mouky, ¥ prdasku do peciva, 55 g mandlové mouky,
125 g zakysané smetany, 60 ml pomerancové stdvy, 300 g krémového syru,
80 g mouckového cukru, 2 IZice citronové stavy

Troubu predehrejte na 160 °C. Mak smichejte s mlékem a nechte 15 minut nasdknout. Maslo,
krupicovy cukr a citronovou i pomerancovou kiru vyslehejte do pény. Pridejte vejce a opét Sle-
hejte. Pak prisypte mouku s praskem do peciva, mandlovou mouku, zakysanou smetanu, pome-
rancovou Stavu a mak. VSe promichejte a tésto nalijte do pripravené dortové formy. Pecte 45 minut,
poté nechte vychladnout. Krémovy syr vyslehejte s mouckovym cukrem a citronovou stavou. Kor-
pus podélné roziiznéte a polovinu krému namazte doprostred a druhou polovinu navrch.
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Makova buchta s polevou

400 g hladké mouky, 140 g krupicového cukru, 250 ml oleje, 500 ml mléka, 1 vejce, 1 prdsek do peciva, 1 vanilkovy cukr,
200 g mletého mdku, 30 g marmelady
Na polevu: 200 g mouckového cukru, 2 IZice citronové stavy, 2 IZice horké vody

Mouku, oba druhy cukru, olej, mléko, vejce, prasek do peciva, marmelddu a mak smichejte a vypracujte hladké tésto. To pak
nalijte na plech vyloZeny pecicim papirem. VlozZte do trouby predehtaté na 170 °C na zhruba ptl hodiny. Po vyjmuti nechte vy-
chladnout. Mouckovy cukr, citronovou $tavu a vodu vyslehejte do polevy, se kterou prelijte korpus.

Polevu nechte ztuhnout a buchtu nakrajejte.




Ananasové fezy

Na piskot:

250 g polohrubé mouky
250 g cukru

1 prdsek do peciva

4 vejce

Na Zelatinu:

2 vanilkové pudinky

750 ml ananasového dZusu
IZice cukru

kompotovany ananas

Vajicka vyslehejte s cukrem. Poté pridej-
te prosatou mouku, prasek do peciva
a 120 ml horké vody. Z ingredienci vy-
tvorte tésto, které nalijte na plech vy-
loZeny pecicim papirem a pecte v troubé
predehiaté na 180 °C asi 20 minut. Po
vyjmuti z trouby nechte vychladnout.
V hrnci uvaite pudinkové prasky s ana-
nasovym dZusem a trochou cukru. Po
dovareni nechte pudink trochu zchlad-
nout a poté jej nalijte na korpus. Pied
podavanim nateZte na mens$i kousky
a ozdobte kompotovanym ananasem.

ananasové
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240x balicek merche i
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o Kup 1x lahev Jack Daniel’s 0,7 / 1 L (riizné druhy) SCANUJ ?'[ “ o= :

Jdi na web www.vyhrajsjackem.cz A H RAJ
a zadej kod Gctenky do 30. 9. 2023.

KaZdy tyden vylosujeme 60 vyherci balicku merche,
4. 10. 2023 vylosujeme vyherce zdjezdu do Las ngas

Vice Info a podrobné |a nawww.vyhrajsjackem.cz. Pouze pro osoby starsi 18 let.
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