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ZAZIJTE TO PRAVE ITALSKE
DOLCE VITA S GINEM MALFY

AMARO je jemny,
horkosladky likér.

Vychutnejte si AMARO
Cisté s ledem a platkem

pomerance nebo s tonikem
jako osvéiujici drink. G
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dZené ctendriky, vazeni étendi,

listy stromu uz témér opadaly, ale podzim si stale své kouzlo
zachovava. Stejné tak jako suroviny s nim spojené, které se
daji pripravit na tisice zpusobu a jen tak se neomrzi. Dyné,
kofenova zelenina, jablka, hrusky, Svestky... Inspirujte se nasimi
recepty. Nebo navstivte néktery nas Svét potravin, kde inspi-
race nasbirate je§té mnohem vic :-)

Pfejeme Vam pfijemny podzim.

Vase JIP vychodoceska

@ 'l )
Gastro MAGAZIN, periodikum zamé&fené na kvalitni gastronomii, nové trendy, zboZi a vyhlésené podniky v CR.

REDAKCE JIP GastroMagazin pfipravil tym JIP vychodo&eska

Publisher: Michal Lelek  Artdirector: Petra Kradlovd  Redaktor: Mgr. Karolina Frydova

Vydavatel: JIP vychodoceskd, a. s., Hradistska 407, 533 52 Staré Hradisté

Ddle vydavame: www. jip-potraviny.cz/katalogy

Kontakt: marketing@jip-napoje.cz  Web: www jip-potraviny.cz ~ Facebook: jip.potraviny  Instagram: jip_potraviny
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NA SOCIALNICH SiTicH

Zajimaji vas aktualni informace skupiny JIP,
cheete mit pristup k nejnovéjsim akénim letakim,
bonusovym akcim nebo se nechat inspirovat
zajimavymi recepty?

Sleduijte nas na socialnich sitich, oznacujte nas,
sdilejte, ptejte se a soutézte! Jsme tu pro vas.
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Svét potravin Brno

Chcete si nakupovani uzit, a kromé toho
zazit i néco navic?

Navstivte néktery z nasich Svétli potravin v Praze, Brné
nebo Ostravé a nechte se vtahnout do atmosféry, ze které
se vam nebude chtit odejit.

A co je tim divodem? Jednoduse to, ze kazda prodejna
nabizi mnohem vic nez jen bézny nakup.

Grill point Brno

Kde jinde si pfi nakupu naptiklad muiZzete odpocinout u sklen-
ky kvalitniho $ampanského v pifjemném zazemi? Brnénsky
Svét potravin presné tohle nabizi ve svém Champagne baru
umisténém pfimo na prodejni plose. Po drobném nakupovacim
aperitivu pak miizete zamifit pro domaci téstoviny nebo cerst-
vou mozzarellu do prosklenych vyroben, kde uvidite cely pro-
ces pripravy podle tradi¢nich receptur. A pokud vés po nakupu
prepadne hlad, rozhodné se zastavte v Grill pointu - steakové
restauraci, kde si kromé vyzrélych steakil muzete dat naptiklad
grilovaného motského vlka nebo prazmu kralovskou, ale i poc-
tivy vyvar ¢i pokrmy piipravené z Cerstvych téstovin vlastni
vyroby.



Pokud byste méli chut na néco jiného, vechny
tfi Svéty potravin nabizi také samoobsluzné
restaurace s rozmanitou nabidkou polévek
i hlavnich chodi. V Ostravé a v Praze navic
muzZete navstivit i bistro s pizzerii, kam vas
vtahne viiné pravé z pece vytazené pizzy.

Sushi point Brno

Nebo byste si radsi po nakupu dali $alek kvalitni
kavy? Pak zkuste nasi vlastni prazirnu kavy, kterou
naleznete v ostravském Svété potravin. Pomtzeme
s vybérem a uprazime zrnka na piani. Nase kafe si
miizete vychutnat také v kavarné s dobrym dortikem,
a to ve Svété potravin v Brné.

Restaurace Brno

Ve véech zminénych prodejnach se urcité
nezapomeite stavit také u Sushi pointi.
Zde si date denné Cerstvé pripravené su-
shi rtiznych druhg, at uz je to maki, nigiri
nebo sushi bowl.

Mate to do Prahy, Ostravy nebo Brna daleko? To viibec nevadi. Zadn4 z nagich
prodejen vas svou nabidkou nezklame, at uz navstivite Svéty potravin v Jilemnici,
Karlovych Varech, Olomouci, Zliné ¢i v Pardubicich, které prosly v poslednich le-
tech velkymi zménami a modernizaci, nebo jakékoli jiné nase prodejny. Ve vSech
na vas budou ¢ekat kvalitni a cerstvé potraviny za skvélé ceny.

Zjistéte vice na:
www.JIP-POTRAVINY.cz









polévka

- -

Dynova polévka

1% dyné Hokkaido (pokud je dyné mensi, tak celd), 400 ml kokosového mléka, 1 I zeleninového vyvaru, 4 ks Salotky,
50 g dyriovych seminek, 60 g Zlutého kari, mlety zdazvor, mlety kardamom, 2 IZice olivového oleje, dyriovy olej

V hrnci rozpalte olivovy olej. Salotku nakréjejte najemno a zpéfite ji na oleji. P¥idejte Zluté kari, mlety zazvor a kardamom a pét minut restuj-

te. Do hrnce pridejte na kostky nakrajenou dyni a restujte dalSich pét minut. Vse zalijte zeleninovym vyvarem a nechte varit do zméknuti

dyné. Jakmile je dyné mékka, ptilijte do polévky kokosové mléko, osolte a opepiete. Polévku pak dohladka rozmixujte a podle potieby do-

chutte soli a pepiem. Na panvi orestujte dyiiova seminka a nechte je okapat na papirovém ubrousku. Polévku podavejte lehce pokapanou
dynovym olejem a posypanou dyfiovymi seminky.
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dyno

Viaéna dynova buchta
150 g pyré z dyné Hokkaido, 250 g hladké mouky, 130 ml mléka, 100 g mdsla, 120 g ti'tinového cukru, 2 vejce, l1Zicka prdsku do peciva,

IZi¢ka jedlé sody, ¥z 1Zicky skoFice, ¥z 1Zicky mletého zdzvoru, ¥z 1Zicky hi'ebicku, 50 g pekanovych orechil, Spetka soli

Prosatou mouku, cukr, prasek do peciva, jedlou sodu, Spetku soli, skotici, zazvor, hiebi¢ek a nahrubo nasekané pekany smichejte. V dalsi
mise smichejte pyré s vejci, mlékem a maslem. Postupné obé smési spojte a vytvorte tésto, které nalijte do vymazané a vysypané formy. Pecte
v troubé piredehiaté na 170-180 °C zhruba piil hodiny, dokud se neptestane tésto lepit na Spejli.




Grilovany syr halloumi
s lilkem

1 syr halloumi
1 lilek
palicka ¢esneku
hrst rukoly
cherry rajédtka
stil a pepr
olivovy olej

Syr a lilek nakrajejte na zhruba 1 cm silné
platky. Lilek osolte a nechte asi pil hodiny
odstat. Poté platky lilku oplachnéte a po-
kapejte olivovym olejem. Palicku ¢esneku
rozkrojte a také pokapejte olejem. Syr, li-
lek i ¢esnek pak vlozte na gril a opékejte
dozlatova. Po vyjmuti z grilu cesnek a li-
lek osolte a opeprete a podavejte s rukolou
a cherry rajcaty.

Smazeny lilek
s jogurtovym dipem

1 vétsi lilek
3 vejce
hrnek strouhanky
%4 Sdlku strouhaného parmezdnu
olej na smazeni

" smazeny lilek .
-~ sjogurtovym dipem &

Jogurtovy dip:
1 bily jogurt
2 strouzky cesneku
IZice stdavy z limetky
nasekand Cerstvd petrzelka

Lilek oloupejte a nakrajejte na platky silné zhruba
1 cm. V misce smichejte strouhanku a parmezan.
V dals$i misce vyslehejte vajicka s trochou vody.
Lilek nejprve namocte do vajicek a nasledné
obalte ve strouhance s parmezanem. Platky pak
smazte na oleji z obou stran dozlatova.
Ingredience na dip smichejte a podavejte s lilkem.

Cuketové brambordky
s uzenym lososem

1 stiredni cuketa, 200 g hladké mouky,
4 strouzky cesneku, 2 vejce, majordnka, stil,
olej na smazeni, 150 g uzeného lososa,
zakysand smetana, Cerstvy kopr

Cuketu oloupejte, vykrojte stfed a nastrouhejte na-
jemno. Osolte a nechte alespon ptl hodiny odstat,
nasledné z cukety vymackejte tekutinu. Pridejte
mouku, prolisované strouzky cesneku, majoranku
a vSe promichejte.
Na panvi rozpalte olej a cuketové bramboracky
smazte z obou stran dozlatova. Zakysanou smeta-
nu lehce osolte a smichejte s najemno nasekanym
koprem a podavejte k bramborackim.
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zapeceny lilek
s rajcaty a mozzarellou

Zapeceny lilek s rajéaty a mozzarellou
2 str'edni lilky, 6 vétsich rajc¢at, cibule, 5 strouzkii cesneku, 2 mozzarelly, susend i Cerstva bazalka, mlety pepr, siil, olivovy olej

Lilky rozpulte, 1Zzickou vydlabejte, osolte a nechte odlezet. Cibuli nakrajejte najemno a orestujte ji na oleji. Rajcata nakrajejte na mensi

kousky, Cesnek prolisujte a pridejte k cibuli. VSe nechte podusit, poté osolte, opeptete a pridejte suSenou bazalku. Mezitim omyjte a osuste

lilky, které pak napliite rajcatovou smési. Na ni rozlozte na platky nakrajenou mozzarellu. Lilky vloZte do trouby rozehtaté na 175 °C a nechte
zapéct zhruba 15 minut.
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i )ﬁgceny losos

e - - gizeienmou

A, .'4filety Iososa
' 2 cukety
2 lilky
2 papriky
8 cherry rajcatek

3 strouzky cesneku
stdva z citronu
oIlvoyy olej :
cerstvé mlety | pepr a sl

- Bylinkevy dip:
+ . 1jogurt
&%’t’évq‘ z limetky
- “cerstvy koriandr
~“Cerstvd bazalka
stil, pepr

Zeleninu omyijte, lilek a cuketu nakrajejte na platky, papriku na prouzky, ¢esnek najemno. Cherry rajcat-
ka miizete nechat vcelku nebo také nakrajet na platky. Platky lilku osolte a nechte odlezet, poté je omyijte
a-osuste. Zeleninu dejte na plech a pokapejte olejem a citronovou Stavou, osolte a opeprete. Vlozte do
trouby rozehraté na 190 °C a pecte asi 15 minut. Filety osuste, potrete olejem, osolte a po 15 minutach
pridejte na plech k zeleniné. Pe¢te zhruba dal$ich 15-20 minut, dokud nebude ryba hotova. Ptipravte .
jogurtovy dip - do jogurtu vimichejte najemno nasekanou bazalku a koriandr, siil, pepr a Stavu z limetky.

Grilovany lilek

2 lilky
2 strouzky cesneku
1 ¢ervend cibule
olivovy olej
balzamico
petrzelka
bazalka
madta
stil a pepr

Lilek nakrajejte na platky,
osolte a nechte odstat.

Do olivového oleje pridejte
balzamico, prolisovany ¢esnek,
najemno nasekanou matu,
petrzelku a bazalku, stl a pept-
Odstaté lilky omyjte, osuste
a potfete pripravenou marinadou.
Pokud mate prostor, nechte je
takto chvili ,,marinovat”

Poté platky grilujte z obou stran.
Podéavejte s na kolec¢ka nakrajenou
Cervenou cibuli.
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grilované vepiové i
se zeleninovymi Spizy

Grilované veprové se zeleninovymi Spizy

4 platky veprové kyty, 1 cuketa, 2 papriky, ¥; kvétdku, 2 cibule, houby dle chuti, olivovy olej, med, tymidn, siil a pepr

Kvétak omyijte a ve vodé predvaite do polomékka. Na $piz napichejte razicky kvétaku, na kousky nakrajenou papriku, cibuli, houby a platky
cukety. Zeleninu pokapejte olejem a osolte, opepiete. Platky masa lehce naklepejte, osolte, opeprete, potfete medem a okofeiite trochou

tymianu. Maso i $pizy opékejte na grilu, dokud nebude vse hotové.
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Peceny filet z kapra s bramborem

2 filety z kapra, 300 g brambor, 1 cuketa, stil a pepr;, susend sladkd paprika, kmin
Smetanovd omdcka: kelimek smetany na vareni, stdva z citronu, $tdva z pomerance, sladkd paprika, siil a pepr

Brambory a cuketu nakréajejte na platky, osolte a rozlozte na pekac. Vlozte do trouby predehraté na 180 °C a pecte zhruba 15 minut. Mezitim

si pripravte filety. Kapra ocistéte, z obou stran osolte, opeprete, posypte trochou kminu a sladkou paprikou. Filety pridejte do pekace

s brambory a cuketou a pecte dalsich 20-30 minut, dokud nebude ryba hotova. Pro ptipravu omacky nalijte smetanu do hrnce, pridejte Stavu
z citrust, Spetku sladké papriky, siil a pepf, vSe promichejte a podavejte k rybé.
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pecend treska
borem a rajcaty

Losos s chorizem
a cherry rajCaty

2 filety lososa
50 g choriza
vanicka cherry rajcat
cerstvd bazalka
olivovy olej
vinny ocet
stil a pepr

Filety oCistéte, osuste a rozkrojte napil. Na panvi rozehfejte trochu
olivového oleje a dejte na ni opékat filety. Cherry rajcata rozkrojte
na pulky, promichejte je s najemno nasekanou bazalkou, trochou
vinného octa, poté je osolte a opepiete. Chorizo nakrajejte na platky
a pridejte do panve k filetiim a opékejte asi tii minuty. Nakonec na
panev prisypte cherry rajcatka a opékejte dalsi minutu az dvé.

Pecend treska
s bramborem a rajCaty

2 filety mor'ské tresky
6 stirednich brambor
6 stirednich rajcat (nebo cherry rajcéata)
stil a pepr

Brambory nechte ve slupce, diikladné je omyjte a uvarte do polomék-

ka. Poté je nakrajejte na mésicky nebo platky, osolte a spole¢né

s osolenou a opepfenou treskou a nakrajenymi rajéatky rozlozte na
plech. Plech vlozte do trouby a pecte na 170 °C 20-25 minut.
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Domdaci hummus

200 g cizrny, 3 strouzky ¢esneku, 3 IZice olivového oleje, citronovd stdva, 100 g pasty tahini, mlety rimsky kmin, siil a pepr

Pfedem namocenou a uvarenou, piipadné sterilovanou, cizrnu rozmixujte. K ni pak pridejte ostatni ingredience a vSe znovu rozmixujte do
hladké hmoty. Pokud by byl hummus p¥ili§ husty, pridejte olivovy olej. Hummus podavejte k pita chlebu nebo ¢erstvému tmavému pecivu.
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Pecené batdaty s ricottou
2 bataty, 2 kelimky ricotty, cerstvd petrzelka, olivovy olej, stil a pepr

Bataty omyjte, potfete olivovym olejem a zabalte do alobalu. Takto zabalené je pecte v troubé predehiaté na 190 °C asi trictvrté hodiny.
Po dopeceni je roziiznéte, jen lehce vydlabejte a vnitiek napliite ricottou smichanou s jemné nasekanou petrzelkou, pepfem a soli.
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Pec¢end mrkev s fetou

6 stirednich mrkvi
2 strouzky cesneku
150 g fety
Cerstvy tymidn
Cerstvy rozmaryn
Stdva z limetky
olivovy olej
stil a pepr

Mrkev oloupejte a podélné nakrajejte na tenké platky.
Ty rozlozte na plech vylozeny pecicim papirem. Mrkev
zakapnéte olejem, posypte najemno nasekanymi by-
linkami a cesnekem, osolte, opeprete a dejte péct do
trouby predehraté na 190 °C zhruba na 25 minut.
Po dopeceni na jesté horkou mrkev rozdrobte fetu
a vSe pokapejte limetkovou Stavou.

pec¢end mrkev
" g S fetou
w

< .




Salét z bilych fazoli
a mrkve

plechovka sterilovanych bilych fazoli
6 sti‘ednich mrkvi
1 strouzek cesneku
Stdava a kiira z 1 limetky
Cerstvy koriandr
olivovy olej
stil a pepr

Fazole slijte, mrkev nastrouhejte nahrubo.
Cesnek prolisujte a vmichejte do mrkve s fa-
zolemi, pridejte limetkovou kiiru, $tavu, olivo-
vy olej, stl, pept a najemno nasekany koriandr.

VSe promichejte a podavejte.

Salat s mrkvi
a cizrnou

plechovka sterilované cizrny
6 strrednich mrkvi
1 Salotka
1 strouzek cesneku
hrst rozinek
hrst loupanych mandli (pldtky)
Cerstva madta

Zalivka:
60 ml olivového oleje
IZice citronové kiiry
3 IZice citronové stavy
60 ml pomerancové stavy
IZice medu
suseny zdvor
suseny koriandr
stil
kajensky pepr

V misce smichejte vSechny ingredience na za-
livku. V dal$i mise smichejte nahrubo na-
strouhanou mrkev, cizrnu, najemno naseka-
nou Salotku a Cesnek, rozinky, mandle a na-
jemno nasekanou matu. Salat prelijte zalivkou.

Rychlé salatové rolky
s dresinkem

nékolik vétsich listii saldtu
2 mrkve
1 vétsi okurka
1 redkev
redkvicky

Dresink:
1 zakysand smetana
Cerstvd paZitka
stil

Mrkve, fedkev a okurku ocistéte a nakrajejte
na tenké nudlicky, redkvicky na kolecka.
Postupné vse skladejte na salatovy list a za-
balte do rolky. Do zakysané smetany pridejte
nasekanou pazitku a osolte.
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JIP DINNER IN THE SKY

P — —

Dalsi skvostné menu
v oblacich

...neprekazilo ani nevlidné pocasi

Zacatek zati a plo$ina vzndadejici se nad prazskym Smichovem. To byl leto$ni Dinner in the Sky. PfestoZe na slunce
jsme si tentokrat museli pockat az do odpolednich hodin, néladu ani prozitek z vybornych pokrmu to rozhodné
nepokazilo. Hosté si tentokrat nad zemi vychutnali menu $éfkuchare Patrika Becvare, ktery jako predkrm ptipravil
maslovou pastiku z kachnich jater s kminovym chipsem a brusinkami s portskym vinem. Druhym pfedkrmem
pak byl pohankovy kosic¢ek plnény hovézim konfitem a jako hlavni chod se podéval rump steak z Jizni Ameri-
ky s karamelizovanou mrkvi s divokou brokolici, bramborové rosti, holandska omacka, teleci demi-glace
s hof¢i¢nym seminkem a uzenym Spekem. Nechybéla ani sladka tecka v podobé jabletné Zemlovky s flam-
bovanym snéhem a zmrzlina ze zakysané smetany. Viechny pokrmy doplnila peclivé vybrand vina a sekty.

Ti, ktef{ se pravé nevznaseli, mohli projit stanky (nejenom) s ochutnavkami, dét si néco dobrého na rautu nebo si
vychutnat kdvu pfipravovanou nasim ostravskym baristou.

Dékujeme vSem partnerim, ktefi se s nami zapojili do dal$iho povedeného ,dinneru“ a uz ted se tésime na
dalsi vzlet!
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Conca 4 'Oro

[onegliano Valdobbiadene
Prostuco Superiore .0 L6
0.7

Svézi ovocnd viné pripominajici nezralé jablko a banan.
Dominantni kvétinovou notou je kvét akacie. Chut je svézi,
harmonicka, sametova. Vynikajici aperitiv pro viechny pfilezitosti.

v;%; e

Bvecr .
lictolaio

TANCIACORTA

CA.\T_E_I.LO BONOMI

Castello Bonomi Franciacorta
Covée 22 drut 0,701

Cuvée 22 Brut se rodi ze specidlniho vybéru hrozn( z 22 lokalit Chardonnay, vybranych na
zakladé nadmofiské vysky, morfologie pudy, stafi vinic, slune¢niho zafreni a optimalni doby
zrani hroznd. Cilem je ziskat vino Franciacorta, které vyjadfuje pfijemnost, pozoruhodnou

pitelnost a zahrnuje vsechny typické vlastnosti terroir.

13 Marca
. BARDO
proseeco 0.0 il

extra dry BI0 ZEN
07 =

Extrémné jemné
organické Prosecco DOC . e

| |
\E‘ ‘ ’{;

S
<3

je vytvoreno s vybérem
téch nejlepsich hrozna
Glera péstovanych
organicky na venkové
Treviso.

@@ BrsTHEIM

« 1N¥E

3504

Diky své slamové Zluté
barvé se vyznacuje
vonavym buketem
akatovych kvétd

a velkorysymi tony
zlatého jablka,
ananasu a pomerance.

IZH1S3G

JJVS‘:V;G INYW3IED

Mocal 5
Bronello Di Hontalcino L
(]

Vyjadfuje trvaly

a prijemny hmatovy
pocit na patie diky
velmi jemnym bublinkam,
dokonale vyvazenym
v kyselosti a sladkosti.

:\J\W\‘*“A

S jemnym a vytrvalym
perlenim. Zakoupite v prodejnach

Cash&Carry a Svét potravin.
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Vidensky
bramborovy salat

500 g brambor Brambory uvarte ve slupce a nechte je jen
2 Cervené cibule trochu vychladnout, oloupejte a nakrajejte na
4 kyselé okurky kolecka. Premistéte do vyhraté misy a okamzité
estragonovy ocet pridejte cibuli pokrdjenou na jemnd kolecka.
slune¢nicovy olej Brambory s cibuli zalijte dle chuti octem a ole-
silny hovézi vyvar jem. Nyni pridejte horky bujon dle potteby.
2 natvrdo uvarené vejce Brambory musi byt stale hodné teplé, aby se do
Cerstvy mlety pept nich vSechny tekutiny poradné vsakly.

sul Pridejte Cerstvé namlety pepf a také nakra-

jena, natvrdo varena vejce a kyselé okurky. Ve
dobre promichejte, ptipadné doladte chuté.

o
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»” jableéné koldce
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s

Jednoduché jable¢né koldace

balicek listového tésta, 3 jablka, 4 IZice medu, titinovy cukr

Listové tésto rozvalejte a poloZte na plech vyloZeny pecicim papirem. Jablka rozkrojte, vykrojte jadfince a nakrajejte na tenké platky.

Ty rozlozte na tésto tak, abyste po upeceni mohli nakrajet Sest obdélnikovych kolaca. Jablka pokapejte medem a posypte tftinovym cukrem.
Pecte v troubé piredehiaté na 180 °C zhruba 20 minut.
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Apple pie

350 g hladké mouky, 200 g masla, 20 g cukru, 1 vejce,
Spetka soli

Naplri: 1 kg jablek, 150 g cukru, 60 g masla, 1 vejce,

IZice citronové stdvy, Spetka skorice, spetka muskdtového
orisku, vajicko na potreni

Prosatou mouku, cukr a Spetku soli smichejte. Ke smési piidej-
te zméklé maslo a vypracujte tésto, které nechte alespon ho-
dinu v lednici odpocinout. Jablka oloupejte, vykrojte jadrince
a nakrdjejte na kousky. V hrnci rozehrejte maslo, pridejte ja-
blka, ktera pokapejte citronovou Stavou, pridejte cukr a varte,
dokud nepusti stavu. Poté z jablek stavu slijte a ochutte je
muskatovym oriSkem a skoftici. Tésto rozdélte na dvé poloviny
a z obou vyvalejte placku. Jednu z nich vloZte na dno kolac¢ové
formy, a to véetné okraji. Na tésto navrstvéte piipravena jablka
a prikryjte je druhou vyvalenou plackou, kterou okrojte podle
formy. Placku na nékolika mistech roziiznéte. Pecte v troubé
predehiaté na 160 °C zhruba hodinu, dokud kolac¢ nezezlatne.

Jableéné kyticky

3 jablka, balicek listového tésta, 1 vejce, titinovy cukr

Jablka oplachnéte, prostiedek zbavte jadiince a nakrajejte je
na platky (kolecka s dirou uprostred). Listové tésto rozvalejte
anakrajejte na prouzky. Kazdé kolec¢ko pak omotejte prouzkem
tésta. Kolecka vyskladejte na plech a potiete rozslehanym va-
jickem. Vrsek posypte tftinovym cukrem. Kyticky pecte v pre-
dehraté troubé na 180 °C zhruba 20 minut.
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Clafoutis s blumami

20 g hladké mouky, 40 g krupicového cukru, 2 vejce, 20 g mdsla, 50 ml mléka, 80 ml smetany ke slehdni, IZi¢ka vanilkového extraktu,
Spetka soli, cervené blumy, mouckovy cukr

V mise vyslehejte maslo s cukrem do pény, poté pridejte vanilkovy extrakt a postupné zaslehavejte mouku, vejce, mléko a smetanu. Pridej-

te také Spetku soli. Tésto nechte odlezet a pripravte si blumy. Omyjte je, roziiznéte napil a vypeckujte. Blumy naskladejte na dno formy
a prazdné misto zalijte téstem. Pecte pti 180 °C asi ptil hodiny. Hotovy clafoutis pocukrujte mouckovym cukrem.
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Svestkovy koléaé

300 g hladké mouky

150 g masla

30 g krupicového cukru
IZi¢ka soli

6 Izic vody

Ndplii:

10 stiredné velkych svestek
% hrnku cukru

3 Izice kukuricného skrobu
Spetka soli

Spetka skorice

svestkovy nebo broskvovy dZem

Z mouky, cukru, soli, masla a vody vy-
tvorte tésto a nechte jej alespon piil
hodiny v lednici odpo¢inout. Svestky
vypeckujte a nakrijejte na mésicky.
VloZte je do misy a opatrné promiche;j-
te s cukrem, kukuii¢nym skrobem, soli
a skorici. Tésto rozvalejte do placky
onéco vétsi, nezje velikost plechu nebo
formy a prendejte, okraje ponech-
te. Mésicky Svestek rovnomérné nask-
ladejte na tésto a vrsek potiete nebo
pokapejte dzemem. Vlozte do trouby
vyhraté na 200 °C a pecte deset minut,
poté teplotu snizte na 180 °C a pecte
dal$ich dvacet minut.

Kolaé s ovocem

1 a ¥ hrnku hladké mouky
IZice krupicového cukru

14 hrnku kukuricné mouky
8 IZzic madsla

%4 hrnku vody

Spetka soli

Naplri:

450 g ovoce dle chuti

(svestky, nektarinky, broskve, jahody,
maliny...)

krupicovy cukr

Spetka skorice

IZice hladké mouky

1 vejce

IZice vody

Hladkou i kukuFi¢nou mouku, cukr a stl
smichejte. Pridejte zméklé maslo a vodu
a vypracujte tésto. Pokud je pfili§ suché,
pridejte trochu vody.

Tésto nechte odstat ptl hodiny v lednici.
Nasledné tésto rozvalejte do placky o néco
vétsi neZ kolacova forma, ve které budete
péct. Placku vloZte do vymazané formy.

V mise smichejte na mésicky nakrajené
ovoce, cukr, skotici amouku a naplii navrst-
véte na tésto. Okraje tésta prehnéte pres
naplil. Vajickem rozslehanym s vodou po-
tirete vrsek tésta a dejte péct na 190 °C na
ptl hodiny.



Mnoho porci rychle a jednoduse
Q4 S fadou dezert( Debic mZete v kratkém Case pripravit velké mnoZstvi
porci na vysoké Grovni. Co tieba wivofit lahodné minidortiky
v elegantnich sklenickach nebo malé kreace, které staci jen dozdobit?
’ Debic dezerly jsou plipraveny k pouZiti, stadi je pouze vySlehal.

Z 1 litru miZete naservirovat az 20 pordf, coz je za kratky Cas

y y
znacné mnozstvi. U kazdé porce prilom zachovavale stejnou kvalitu
chuti a receptury. Tento systém je idedInf pro cateringové zakazky
nebo obsluhu velkych skupin pii vecerich. Efektivini priprava dezert(
bez kompromis(l v kvalité — tomu fkame chytra vwroba.

ve sklenici

1 Agparell paur Creme|
avex grains de vanifle
" ikt 3 | Debic Créme Brilée Bourl
+ Bas i rbme . ; - 5
iy ebic Créme Brilée Bourbon
100 g trtinoveho cukru
20 meringue kapek
50 ml  slangého karamelu

Zahfejte Debic Créme Brilée na 70 °C

a rozdélte ho do sklenic. Nechte vyehladnout
pii pokojové teploté a poté nechte ztuhnout
v chladnicce. 1&sné pred podavanim posypte
créme brilée trtinovym cukrem.

Ozdobte meringue kapkami a trochou
slaného karamelu.

PANNA COTTA
» Rpporel pour P ot

+ Baan y Mlavakéta
» Griddbas féc Panna Cotta

b ve sklenici

Zahfejte Debic Panna Cotta do zcela

tekutého stavu a rozdélte do sklenic,

Nechte ztuhnout v lednicl.

2 | Debic Panna Cotta Na panna cottu naneste malinovy
100 g malinového gelu gel. Nakonec ozdobte pllkou maliny,
10 malin meringue tydinkou a fefichou.

20 meringue tydinek

1 vanicka medove fefichy




Pecené hrusky

2 vétsi hrusky
150 g gorgonzoly
100 g viasskych orechii

jas}

rusky oplachnéte a rozkrojte
na ptilky. Zbavte je jadfinct
a spodek hrusek lehce
sefiznéte. Vlasské orechy
nahrubo nasekejte.
Do hrusek rozdrobte syr
a nasekané orechy.
Pecte v troubé predehiaté na
180 °C asi ¢tvrt hodiny.

Crostini
s hruskou a syrem

1 velkad bageta
3 hrusky
50 g vlasskych orechii
200 g nivy
med
olivovy olej

Vlasské ofechy nasekejte nahrubo a na panvi
nasucho oprazte. Bagetu nakrajejte na platky,
potfete olivovym olejem a zapecte v rozpalené
troubé dokfupava, zhruba deset minut.
Hrusky nakrijejte na tenké platky.

Na teplou bagetu dejte platky nivy, na ni platky
hrusek, nasekané oprazené ofechy, a nakonec
crostini zakdpnéte medem.

Hruskova pizza

Tésto:
500 g hladké mouky, 20 g droZdi,
250 ml vody, IZicka cukru,
2 IZice oleje, Spetka soli

ObloZeni:
2 hrusky, 300 g gorgonzoly,
Cerstvy tymidn

V misce rozdrobte drozdi, pridejte trochu vlazné
vody, cukr, trouchu mouky a nechte vybéhnout
kvasek. Poté pridejte zbytek mouky, olej, Spetku soli,

" ; zbytek vody a vypracujte hladké tésto, které nechte
. ; : pii pokojové teploté alespon hodinu kynout.
hruskova ) Z tésta pak vyvalejte placku, kterou pteneste na plech

2 pizzg A vyloZeny pecicim papirem. Hrusku oloupejte
r a nakréajejte na platky. Na tésto rozlozte platky
hrusky, rozdrobte gorgonzolu a posypte nasekanym
tymianem. Pecte pti 190 °C 15-20 minut.
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’ salat s hruskou

a proscmﬂem

Saldat s hruskou a prosciuttem

smés salatii (Spendt, rukola, polnicek...), 100 g prosciutta, 1 vétsi hruska, hrst pekanovych orechii, lZice balzamika,
IZice medu, olivovy olej

Salat proplachnéte, hrusky nakrajejte na platky a vlozte do misky. Pridejte platky prosciutta, pekanové ofechy a vSe zakapnéte trochou
balzamika, medu a olivovym olejem.
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WALCHER

SUDTIROLER
GUTSBRENNEREI

A

-

5
. - WALCHER
WHBARDIky

| A
| BOMBARDIND

S0MBARDING

| LIGUORE ALL'UOVO

BOMBARDINO LIQUORE ALL'UOVO o

S G G . Typicky likér alpské oblasti vyrobeny z ¢erstvého hor-
Zahraté, s Cep‘iCj ze slehané smetany na skeého mléka z Jizniho Tyrolska, rumu z Karibiku a cers-
vrchu a posypané Spetkou kakaa. tvého Houtlal,

6 DOPORUGENE SERVIROVANI

/SA
WALCHER

s0DTIROLER
GUTSBRENMNEREI

GLUX
WINTER

GLUX WINTER EDITION BIO

i Jihotyrolsky gin, jihotyrolsky jableény dzus,
grapefruit, sicilsky cerveny pomerané, za-
zvor, hiebicek a skofice vytvareji neodolatelny
chutovy zazitek, ktery si mlzete vychutnat
v chladnych zimnich dnech.

? PUNCH
DOPORUCENE SERVIROVANI R crodaspiinon

1 dil Glix Winter Edition prelijte 2 dily vrouci
vody do Salku na ¢aj a podavejte s platkem
pomerance.

KATALOG WALCHER




nase znacka

GASTROSERVIS

Neustdle se rozsifujici portfolio
kvalitnich vyrobku za skvélé ceny

RAMBOROVE
% TESTO PREMIUM
i (laydratavany vyrobek
. A

2 servi YSANA B :
G?E:r zsﬂnh(smun - \ ' REPKOVY

1000 mi E \ = e M E D
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Kaykoliv, kdekoliv
chut domaci kuchyne

Nase produkty prindseji chuf domaci kuchyné.
Vybér zahruje Sirokou paletu jidel — od tradicnich ceskych pokrmu
aZ po mezindrodni speciality. Ve je pfipraveno s durazem
na kvalitu a chut, aby kazdé sousto bylo jako z viastni kuchyné.

Zakoupite na nasich vybranych prodejndch.




Champagne Charles Heidsieck brut
0,75 | + 2 sklenicky

JDIISAITH STTIANHD

Champagne Cokoladové pralinky
Moet&Chandon s masdli 250 g
brut Impérial
0,751

Bumbu

4 original
40%
071
+ darkovad
tuba
BUMBU BUMED

4 - - el 4

> 2
n q I q ;‘;i*- \ CJ ):s Café Direct
AgQ “ashuRicchy

Peru

Sirokou nabidku darkovych baleni naleznete TR
na nasich prodejndach. 200 g

Président
darkové baleni
mix syru

Hot chocolate
miéena |
3509

Collitali
olivovy olej
extra vergine
bazalka

chilli

ceshek
SRR

Jamén Serrano
fradiéni Spanélskda sunka
cca 7,25 kg
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LIMITOVANA

EDICE LGN
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JOHN I§‘ENNON
ELTON JOHN

BLENDED SCOTCH WHISKY‘
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DIPLOMATICO

— RUM —

SINGLE VINTAGE 2008

szlomatzco Smgle thage Je limitova Peclivé vybrané ruMmMove rezervy jsou po

ZALAHVOVANA DOSTUPNY VZACNE
SKVELA URODA LUXUS A LIMITOVANE

Peclivy vybér rumovych rezery Vrcholnd kvalita rumu Vyrobené v limitovaném
stafenych unikatnim zptisobem - za dostupnou cenu v porovnani mnozstvi 50 000 lahvi v kazdé
po zrani v sudech po bourbonu a single s konkurenénimi tmavymi edici pro ty nejndrodnéjsi
malt je umistén do sudu po sherry. lihovinami dan¢ho segmentu. pijaky rumu.
PLSROZUMEM.CZ

Diplomatico je registrovana ochrannd znamka, (& 2024 Diplomdtico Branding, Unipessoal LDA. V3echna prava vyhrazena.



