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SLEDUJTE NAS
NA SOCIALNICH SITICH

Zajimaji vas aktualni informace skupiny JIP,
chcete mit pfistup k nejnoveéjsim akénim
letakim nebo se inspirovat zajimavymi
recepty?

Sledujte nas na socialnich sitich, oznacujte,
sdilejte, ptejte se, soutézte. Jsme tu pro vas.

@jip_potraviny (@) JIP Potraviny
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GastroMAGAZIN

Dinner in the sky
reportaze z Prahy a Ostravy

Svatomartinska husa
husa, knedlik a ¢ervené zeli

Svatomartinské vino
11.11.v 11 hodin a 11 minut

Oiisky
recepty

Exotické ovoce
z nasi nabidky

Veselé Vanoce
recepty
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DV(?K’AKOVO NA.EQEZI
NAPLAVKA
PRAHA

DEKUJEME NASIM PARTNERUM ZA SPOLUPRACI NA AKCI



ROKU GIN ‘l E
. > HEBR

5 cl Roku Ginu
2 cl €ajového cordialu .
na bdzi Tuareg Caje i |
(Ze|ehy éOJ S mdfou) THE JAPANESE CRAFT Gl

W

==

:} = N SKINNY MINT

 INLANDI § < t ——
- ammcu @ 4 cl Finlandia

el Botanical
Okurka&Mdata

i 12 cl Toniku

) citron a led

R

Moscow Mule

4 cl vodky
1 cl Cerstvé zdzvorove §tavy
0,25 | Cerstvé limetkové
stavy (mackané)
12 cl Schweppes Ginger Ale
kostky ledu, snitka maty
platek Cerstvého zdzvoru

VERDE&TONIC

f 50 ml Havana
: Club Verde
tonic
platek grapefruitu
snitka maty
led
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Nevidany nebesky
zazitek

Dinner in the sky poprvé zaplnil
prazskou ndplavku

Spickové menu, vynikajici vina a dal$i napoje a k tomu stovéZata Praha
jako na dlani - zazitek, na ktery urcité nezapomene celkem 220 hostt le-
to$niho ro¢niku Dinner in the sky. Ten se misto Vinohrad v zafi poprvé
uskute¢nil na prazské naplavce a ucastnici tak méli dokonaly vyhled na
historické centrum hlavniho mésta. Specialni plosina, kterd hosty din-
neru vznesla do vysky zhruba 50 metru, vak zajistila jen ¢ast zazitku.
O tu dalsi se postaral znamy §éfkuchaf Marek Raditsch, ktery pfipravil
luxusni menu.

Hosté si pochutnali na pecenych tygtich krevetich s medovym dre-
sinkem z pomeranc¢ovych kvéti, dochucenych nepélskym pepfem timut
s tony grapefruitu. Pfedkrm byl doplnén ochutnavkou Bohemia Sektu
Prestige Brut, Roku ginem a ¢ajovym cordialem ze Sencha a Touareg.
Jako hlavni chod Marek Radish pripravil kiehky, piijemné pikantni ir-
sky flank steak inspirovany stylem ¢inské provincie S'-¢chuan s bram-
borovym pyré ochucenym japonskym kienem wasabi. K tomu hosté
ochutnali vino od Habanskych sklepi, konkrétné Merlot 2018, vybér
z hroznt, a také Johnnie Walker Black Label, Sherry, Verjuice.

Dezert v podobé vanilkového creme bralée s malinovym sorbetem
a pistdciemi s ochutnavkou prémiového rumu Zacapa XO byl celému
menu povéstnym zlatym htebem.

Plosina vznesla do oblak ucastniky dinneru za jediny zafijovy den
celkem desetkrat. Hosté tak mohli zazit Prahu zalitou sluncem i no¢ni
vyhled na hlavni mésto. Ale ani ti, co zUstali pfi zemi, vSak o zazitky
nepftisli. Dal$i specialitkou byla vyletnilod's degusta¢nim programem.
Pfi cesté ke Karlovu mostu a zpét cestujici kromé rautu mohli ochut-
nat nasi vlastni znacku kévy s pfihodnym nazvem Nase kafe, nealko-
holické népoje, ¢epované pivo Pilsner Urquell, dale byly k dispozici dva
prestizni bary od Brown-Forman s vodkou Finlandia Botanical, také bar
spole¢nosti Stock s ochutnavkou ginu Roku a stinek skupiny Pernod
Ricard (Jan Becher) s Beefeater Gin&Tonic Blood Orange.

Raut i exotické ovoce

Pfimo na néplavce pak ¢ekal raut, na kterém néavstévnici ochutnali celou
fadu vynikajicich pokrmt - naptiklad lososa nebo ¢ernou ¢ocku belu-
ga ptipravené po asijsku, stafené hovézi steaky z Argentiny a Uruguaye,
pravé mexické guacamole, francouzskou mrkev Vichy ¢i brambory
Louisiana, ale nechybéla ani klasika v podobé gulase a Cerstvé pecivo
z JIP pekarny. Program hostim zpestfil také $éfkuchai Dalibor
Navritil, ktery tentokrat predstavil znamé i méné znamé druhy exo-
tického ovoce, jako jsou maracuja, kiwano, karambola, salak nebo tfeba
tamarillo, a poradil, jak je konzumovat a zpracovat.

Atmosféru mista, skvélého jidla a piti podpotila také $irokd nabidka
ochutnévek nejriiznéjsich dodavatelt: Stock: Bozkov Republica Es-
presso Elixir, rum Republica Reserva, rum El Comandante, Legendario
Elixir, whiskey Singleton, Johnnie Walker Black Label 12y, whiskey Sin-
gleton of Dufftown 12y, rum Pampero Aniversario, rum Zacapa XO 25y.
Brown-Forman: Jack Daniel’s, Finlandia Botanical, Thomas Henry
Tonic Water. Mattoni: Mattoni, Aquila, Magnesia, Schweppes, Pepsi,
Granini, Lipton Ice Tea. Jigermeister: Jagermeister, Cointreau, Tulla-
more Dew. Global Wines & Spirit: Tatra Tea. United Brands: Raymond
Huet Bordeaux, AR - Griiner Veltiner, Zonin Prosecco DOC Cuvée.
Plzeiisky Prazdroj: Pilsner Urquell, Birell. Red Bull: Red Bull original,
Blue edition, kokos, tropical, bez cukru. Pernod Richards (Jan Becher):
Becherovka Unfiltered, Ceder's Gin Crisp, Havana Club Verde, Mumm
Cordon Rouge champagne.
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i JIP CASH&CARRY

OSTRAVA

HRABOVA
21.9.2021

Den otevienych dverti v ostravském JIPu nabidl
veceti ve vyskach i kurzy gastronomie

I Ostrava na zacatku podzimu zazila neobycejny den plny dobrého
jidla a piti. Po otevfeni nové ostravské prodejny JIP Cash&Carry na
jafe lonského roku byla akce ptilezitosti predstavit pobocku tém,
ktefi se s ni jesté neseznamili nebo zatim nevédéli, jaké moznosti
nabizi, a zaroven ji ukazat v novém svétle tém, ktefi ji uz znaji.

Zatijovy den prildkal téméf dvandct set hostl a neni se ¢emu divit.
Lékadlem byl Dinner in the sky, jehoZz menu ptipravili $éfkuchari Dali-
bor Navratil, Michal Bambusek, Martin Vanék, Michal Kalhous a dalsi.
Jako predkrm hosté ochutnali timbalek z posirovanych gronskych krevet
s lilkovym kavidrem, nasledovany stafenym hovézim flank steakem
v upravé sous-vide po S’-¢chuansku. To vie zavrsil dezert v podobé mar-
cipanovych kulicek v maslovém tésté s omackou z restovaného maku
a jablek. Ve doplnila vynikajici italska a francouzska vina a prosecca.

Akce a kurzy v gastrostudiu

Kromé jidla v oblacich na navs$tévniky cekal také prodejni veletrh —
celou plochu prodejny JIP zaplnily akéni cenovky nabizeného sortimen-
tu a stanky s ochutnavkami. Degustace zaplnily i ptilehlé venkovni pros-
tory, kde navstévnici ochutnali skvélé koktejly, kavu a mnoho dalsich
specialit.

Hosté se kromé degustaci mohli i néco ptiudit. V prabéhu celého dne se
uskute¢nilo celkem $est hodinovych kurzia s Daliborem Navratilem,
ktery v JIP gastrostudiu ucastniky naudil pfipravovat ryby, motské plody
a maso.
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SVATOMART INSKA
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Svatomartinské husa

1 husa
IZi¢ka soli
IZi¢ka kminu

NezZ zacnete husu pripravovat,
nechte ji alespoii dvé hodiny odleZet
mimo lednici, aby ziskala pokojovou
teplotu. Poté ji ocistéte, omyjte

a osuste. Vnitiek husy vymazte soli
a kminem, povrch také potrete soli
a kminem. Na nékolika mistech
husu propichnéte, aby mohlo vy-
tékat sadlo. Troubu predehfejte na
130 °C. Husu poloZte do trouby na
rost, diky tomu se bude opékat ze
vSech stran. Pod husu vloZte pekac,
do kterého bude odkapavat Stava

a sadlo. V pribéhu peceni husu
obcas polijte vypeCenym sadlem.
Husu pecte zhruba ¢tyti hodiny,
dokud nebude mékka a nebude mit
zlatavou barvu.

Bramborovy knedlik

1 kg brambor

200 g krupice

200 g hrubé mouky

1 vejce

IZice bramborového skrobu
IZicka soli

Brambory uvarte ve slupce a nechte
je vychladnout. Poté je oloupejte

a nastrouhejte. K nastrouhanym
bramboram ptidejte zbylé ingre-
dience a rukama vypracujte vlacné
tésto. Z tésta vytvarujte Stihlé Sisky
a v osolené vodé je varte dvacet
minut. Uprostied vareni knedliky
odlepte ode dna a obratte.

Po uvareni knedliky krajejte na
platky niti nebo ostrym noZem.

Dusené ¢ervené zeli

500 g steril. cerveného zeli
2 cibule

2 lZice cukru

IZi¢ka soli

IZice sadla

IZice octa

kmin

Cibuli nakrajejte na drobné kousky
a v hrnci ji orestujte na sadle dozla-
tova. K cibulce ptidejte cukr a ne-
chte ho zkaramelizovat, poté vloZte
do hrnce zeli. Dle chuti pridejte ocet
a kmin, osolte a varte, dokud se
nezredukujte tekutina.
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VATOMARTINSKE _-

Podle tradice tak, aby byla dodrzena souhra vsech ¢isel, presné 11. 11. v 11 hodin
a 11 minut si poprvé muzZeme slavnostné prituknout novym vinem - Svatomar-
tinskym roc¢nikem 2021. VSichni zajisté znaji pranostiku o svatém Martinovi na
bilém koni ,,KdyZ na Martina mraz uhodi, na rok dobré vino se urodi.“ Na Marti-
na se poprvé pripijelo mladym vinem a uzaviraly se dohody na dalsi rok. Od obdobi vlady
Josefa II. se tato tradice trochu zménila. Vinatsky fond Ceské republiky zavedl ochrannou znam-
ku, kterou mohou pii dodrzeni viech pravidel vyuzit viichni registrovani vinaii v Ceské republice.
Pod touto znackou muzeme nalézt tyto odridy: Miiller Thurgau, Veltlinské cervené rané, Muskat
moravsky, Modry Portugal a Svatovaviinecké, a to i v podobé rosé. Obecné o Svatomartinskych vinech
plati, Ze chutové jsou velmi svéZi, ovocita, se $tavnatou
kyselinkou. BéZnym jevem miiZe byt velmi jemné perleni po naliti do sklenky.
Ke specialitam, ke kterym tato vina mizeme doporucit, patfi svatomartinska husa.
Pfejeme ro¢niku 2021 zdar!

Vino z Kobyli T
Zweigeltrebe rosé 20716510
= : A Miiller Thurgau 20716005
)i o %. Modry Portugal 20716511
- , \ 0,751

o , : Barva vina je svétld,
L : 1 Zluté zelenkavd.
¥ : Viiné je prijemnd,

I svézi, silné ovocnd.
} Chut je velmi svézi,
b mladd s jemnou
E & kyselinkou.
Ovocnd dochut vina
' je velmi plnd
/ extraktivni
a dlouhotrvajici.

~

Chateau Valtice

Miiller Thurgau 25607016

Veltlinské ¢ervené ranné 25607015

Muskat Moravsky 25607035

pa e S Svatovaviinecké rosé 25607403

' EAU VALUESR o tovaviinecké 25607512
Modry Portugal 25607510

0,751 e = e

/ b R N ...__\ . Kovacs
(L3 ¢ Zweigeltrebe rosé 25607406

N Muskat Moravsky 25616043
‘ Svatovaviinecké 25616503
0,751

NESKLUEPY VALTIEE A *




Grmolec
Miiller Thurgau 26516159
Modry Portugal 26516575
Svatovavrinecké rosé 26516576
Muskat moravsky 26507107

0,751

Slechtitelska stanice vinarska
Svatovaviinecké 24116517
Miiller Thurgau 24116022
Zweigeltrebe rosé 24107401

0,751
Znovin Znojmo
\ll\ : Zweigeltrebe
. rosé 21507401
Svatovaviinecké
21507504
Miiller Thurgau KT
21507015 AN Zamecké
0,751 vinarstvi
Bzenec
Svatovaviinecké
rosé 26607402
L_ Svatovaviinecké =
26607511
IN ZNOJMO Miiller Thurgau
26607009
0,751
\].-\%%%KE Vino Mikul,ov
ER THURGAU moravské
RAVSKE ZEMSKE VINO zemské vino
BILE, SUCHE o .
2021 Svat(,wavrlnecke
rosé 20716502
Zweigeltrebe
claret 20716009
Miiller Thurgau
20716001

0,751

V barvé tohoto svatomartinského
vina odriidy Modry Portugal najdeme
grandtovy odstin s fialovymi odlesky,
vuné je stredni intenzity pripominajici
peckové ovoce, jako jsou Svestky nebo

visné. Chut je krdsné harmonickd

s prijemnou hebkou tfislovinou.

Habanské sklepy
Zweigeltrebe rosé 23007403
Muskat Moravsky 23007008

Modry Portugal 23007502
0,751
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Medova,

ROLADA

s orechy

balicek listového tésta
200 g nadrobno nasekanych
vlasskych orechii

30 g titinového cukru

2 IZice medu

2 IZice rozpusténého mdsla
IZi¢ka mleté skorice

Spetka soli

vajicko na potri'eni

Listové tésto rozvalejte na pomou¢néném

vale a rozdélte na obdélniky velké asi 30x20 cm. WALNUSS

ky dejte na plech vyloZzeny pecicim papirem a pottete vr$ky rozslehanym
vajickem. Peéte v troubé predehraté na 190 °C 12-15 minut.

N

V misce smichejte ofechy, cukr, med, skofici, maslo a §petku soli. Hmotu . KERNE %‘
rozetiete po listovém téstu a dobte zarolujte. Roladu miizete péct veelku, ‘ * v L‘ S —
nebo ji nakréjet na silnéjsi platky a péct jako ,,$neky*. Roladu nebo plat- e 8 Sucre de canne brut ! .3
i : ;§

TIP!
Edeka Jadra vlasskych ofechti
Alnatura BIO Titinovy cukr

7



Nepecené | e

Alnatura

datlovomandlové kostky el 51O Kakao

obj. 42751568

250 g vypeckovanych datli
180 g mandlového krému
50 g mandlové mouky

3 Izice kakaa

Spetka soli

100 g celych vlasskych orechii

Datle namocte alespoii na pil hodiny do teplé vody,
aby zmékly. Poté je vloZte do mixéru a rozmixujte
do hladké, lepivé hmoty. Do ni pridejte mandlovou
mouku, mandlovy krém, kakao a Spetku soli. Jesté
jednou vSe promixujte, aby se suroviny spojily.

Hmotu nechte chvili odpocinout v lednici. Poté z ni
tvarujte kosticky, které vlozte do papirového kosicku
a ozdobte vlagskymi ofechy.

Orechové tartaletky

350 g hladké mouky

150 g mouckového cukru
200 g masla

2 Zloutky

1 vanilkovy cukr

2 Izi¢ky prasku do peciva
Spetka soli

Na naplri:

150 g mletych orechii dle chuti
150 g masla

70 g cukru

rum na ochuceni

vlasské orechy na ozdobu

TIP! Bozkov original obj. 31016152

Prosatou mouku smichejte s cukrem, maslem, Spet-
kou soli, praskem do peciva a zloutky. Vypracujte
hladké tésto a dejte do ledni¢ky odlezZet. Formy na
tartaletky vymazte méslem a natlacte do nich tésto.
Kosicky pecte v predehraté troubé na 190 °C do-
zlatova, zhruba 15 minut. Upecené tartaletky ne-
chte vychladnout. Méslo rozpustte v hrnci, prisypte
mleté ofechy, cukr a prilijte trochu rumu. Na mirném
ohni promichejte, stdhnéte z plotny a nechte v led-
nici vychladnout. Krémem napliite kosicky a ozdobte
celym vlasskym ofechem.

Alnatura Kokos BIO
Kokosovomandlové obj. 44019668

kuli€ky

|
150 g strouhaného kokosu Rl
150 g mletych mandli ‘ e | \ =
2 IZice medu | .
3 IZice mdsla | EiOT .' ‘?\*
2 IZicky kakaa [ ewg L |
kokos na obaleni

—

Strouhany kokos, mleté mandle, med,
kakao a zméklé méaslo smichejte do hlad-
ké hmoty, ktera by méla byt mirné lepiva.
Z ni vytvorte kulicky, které obalte v koko-
su a dejte do lednice ztuhnout.
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balicek listového tésta

200 g najemno nasekanych liskovych orechii

150 g cukru

3 Izice medu

150 ml mléka

vejce na potri'eni 3 i

cukr na posypdni : B Collitali
8% Akdtovy med
z Toskanska
obj. 42616239

Listové tésto rozvalejte do obdélniku. V hrnci ne-
chte zkaramelizovat cukr, pridejte liskové orechy, | e
med a mléko a chvili na mirném ohni povarte. _ 3 -
Na rozvalené tésto naneste napln, zarolujte jej '
z obou stran do ptllky a spojte. Vzniklou roladu
nakrajejte na platky a kazdy potrete rozslehanym
vejcem a posypejte je cukrem. Sneky vyskladejte
na plech vylozeny pecicim papirem a pecte v pre-
dehraté troubé na 180 °C, dokud nezezlatnou.

Wit
W

TIP!
Gut&Giinstig

Liskova jadra mleta
obj. 44027907



P
Weizen

Mehl

Type 405

TIP!

Alnatura Mouka
pSeni¢na hladka
obj. 40110169

Orechovy tvarohovy dortik

250 g polohrubé mouky, 150 g madsla, 100 g cukru,

1 vejce, 2 IZicky prdasku do peciva

Na ndplrii: 60 g najemno namletych or‘echii, 600 g tvarohu,
300 ml mléka, 100 g cukru, 1 vejce, 40 ml oleje,

40 g skrobu, orechy na ozdobeni

Prosatou mouku a praSek do peciva, cukr, maslo a vejce smichej-
te a vypracujte hladké tésto, které nechte odpocinout v led-
nici. V mise smichejte Skrob, mléko, tvaroh, olej, vejce, cukr
a najemno namleté ofechy a michanim vytvofte jednolitou
hmotu. Pripravené tésto vyvalejte a vloZte do formy, na néj na-
lijte tvarohovou hmotu. Dort vloZte do trouby vyhiaté na 180 °C
a pecte asi hodinu. Vrsek dortu ozdobte ofechy.

Orechové kostky
s karamelovou polevou

220 g hladké mouky, 200 g ti'tinového cukru, 2 vejce,

100 g nasekanych vlasskych orechii, 4 nastrouhand jablka,
150 ml slunecnicového oleje, 2 1Zicky mleté skorice,

1 IZi¢ka jedlé sody, Spetka muskdtového orisku

Na polevu: 200 ml smetany ke slehdni, 130 g mdsla,

300 g cukru

Vyslehejte olej, cukr a vajicka. V jiné mise smichejte prosatou
mouku, jedlou sodu, skotici a muskatovy orisek. Obé smési
pak spojte dohromady. Nakonec vmichejte nastrouhana jablka
a nasekané vlasské orechy. Tésto nalijte do vymazané formy
a pecte v predehraté troubé pii 180 °C 30-45 minut. Po vyjmuti
z trouby nechte vychladnout. Pro pfipravu polevy nasypte cukr
do hrnce a nechte pomalu zkaramelizovat. Poté pridejte mas-
lo a pomalu nechte rozpustit. Nakonec opatrné vlijte smetanu
a na mirném plamenu michejte. Omacku pak prelijte do misy
nebo sklenice a nechte vychladnout. Polevou pak prelijte upe-
Ceny korpus a nakrajejte jej na kostky.

Kola¢ z viasskych ofechu
se Zloutkovou polevou

200 g mletych viasskych orechii, 140 g mdsla, 6 vajec,
140 g mouckového cukru, 80 g hladké mouky
Na polevu: 2 Zloutky, 100 g mouckového cukru

Na ptipravu korpusu oddélte Zloutky od bilkt. Z nich pak vysle-
hejte tuhy snih. Maslo vyslehejte s cukrem a se Zloutky, pridejte
namleté ofechy a mouku a vSe promichejte. Do hmoty opatrné
vmichejte snfh a tésto nalijte do formy vyloZené pecicim
papirem. Pecte na 180-190 °C zhruba ptl hodiny. Pro pfipravu
polevy smichejte cukr se Zloutky a vyslehejte je. Na upeceny,
jesté teply korpus nalijte polevu, uhlad'te a nechte alespon dvé
hodiny ztuhnout. Pfed podavanim kola¢ nakrajejte na kosticky.
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Rezy s pekanovymi ofechy

1 balicek listového tésta, 70 g polohrubé mouky,

230 g cukru, 1 balic¢ek vanilkového cukru, 6 vajec,

120 g mletych nebo najemno nasekanych pekanovych
orechti, 1 balicek prasku do peciva

Krém: 750 ml mléka, 180 g cukru, 100 g skrobu,

300 ml smetany ke slehdani

Listové tésto vyvalejte, vytvoite z néj dva stejné velké obdél-
niky a v troubé pri 190 °C pecte asi ¢tvrt hodiny dozlatova.
V misce vyslehejte oba druhy cukru a vejce, poté pridejte
mouku, prasek do peciva, ofechy a vytvorte tésto. To pak na-
lijte na pecicim papirem vylozeny plech a pecte pri 180 °C
asi 20 minut. M1éko vlijte do hrnce, pridejte cukr a nechte na
mirném plamenu rozehrat. Poté prisypte Skrob a varte, dokud
smeés nezhoustne, pak ji sundejte z plotny. Smetanu vyslehej-
te a pridejte k mléku s cukrem a Skrobem. Pro dokonceni
fezll namazte polovinu krému na jeden plat listového tésta,
na krém poloZte upeceny otfechovy korpus, na néj namazte
druhou polovinu krému, a nakonec vSe prikryjte druhym
platem listového tésta. VSe nechte v lednicce ztuhnout a pred
podavanim nakrajejte na kostky.

Mandlovy kol&é se syrem cottage

balic¢ek listového tésta

2 baleni syru cottage

2 vejce

50 g cukru

50 g nadrobno nasekanych nebo namletych mandli
mandle na ozdobeni

mouckovy cukr na posypdni

Listové tésto vyvalejte a vykrojte dle velikosti formy do kruhu
(pocitejte s okraji). Tésto vlozte do formy, na nékolika mistech
propichnéte vidlickou a vloZte na par minut do trouby prede-
hraté na 190 °C. Syr cottage vyslehejte s vejci, pridejte cukr
a nadrobno nasekané nebo namleté mandle. Smés nalijte na
tésto a vlozte do trouby na dalSich zhruba 20 minut.

Upeceny kolac ozdobte nasekanymi mandlemi a posypte mouc-
kovym cukrem.

Orechovy minicheesecake

100 g vypeckovanych datli

100 g mandli nebo jinych orechii dle chuti

50 g namletych vlasskych oi‘echii (nebo jinych dle chuti)
500 g tvarohu

150 g mascarpone

IZice medu nebo javorového sirupu

oi'echy na ozdobu

Datle namocte do teplé vody, aby zmékly. Poté je spolecné
s ofechy rozmixujte do lepivé smési. Tu namackejte na dno
kulatych formicek (napt. na vanocni cukrovi). Tvaroh, mas-
carpone a med nebo javorovy sirup vyslehejte, pak pridejte
namleté vlasské orechy a vSe spojte. Smés nalijte na korpusy
ve formickach, vrsek ozdobte ofechy dle chuti a nechte v led-
nici nejlépe pres noc ztuhnout.
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270 g hladké mouky, 250 g zméklého masla,
170 g krémového syru

Naplii: 4 vejce, 170 g titinového cukru,

180 ml javorového sirupu, 180 g rozpusténého masla,
340 g pekanovych orechii

Smetanovy syr a zméklé maslo vyslehejte dohladka, pak
do smési postupné zaslehejte mouku. Vzniklé tésto za-
balte do potravinové fdlie a dejte do lednice odpocinout.
Teésto pak vyvalejte, vykrojte kolecka a vlozte do forem
na tartaletky, korpusy pak dejte jesté na 20 minut do led-
nice. Pekanové orechy nasekejte na drobnéjsi kousky, par
si jich nechte na ozdobu. Vejce, cukr, javorovy sirup, mas-
lo a nasekané orechy promichejte. Troubu predehtejte
na 190 °C. Orechovou smési naplnte korpusy a dejte péct
zhruba na ptl hodiny. Po dopeceni ozdobte polovinami
pekanovych orechi.




Tamarind

Mango Po otevieni lusku tamarindu cbjevite
Mango nozyvané také ovocem bohli ma zajimaveé sladce kofenénou lahodnou duzinu a v ni jadra. DuZinu
chut. I proto se skv&le hodi nejen do sladkiych dezertli, ale 1ze z néj piipra- je moZné vyuZit pro piipravu omacek
vit i vynikajici omacku k mastim, tfeba v kombinaci s curry nebo chilli. a chutney k teplym jidlim, ¢i k pifpra-

ve past. Chybu vSak neudélate ani
kdy?7 si ji déte Gplné zacerstva.

- ~ -
Pitahaya cervena
Draci ovoce, které chutoveé pripomind meloun,
je oblibené pro svij zajimavy tvar a barvu.
Toto nizkokalorické ovoce se konzumuje cerstvé.
Pochutnérte si na ném v ovocném salértuy,
v dezertech, smoothie nebo tfeba v palacinkéch.
S pitahayou se miiZete setkat i ve Zluté variante,
kterd je o néco sladsi.

Kumaquat
UZ na prvni pohled piipomind
malou, roztomilou maondarinku.
Tento citrus mUiZete po omyt jist
i se slupkou, semena se vSak

neji. Dobte poslouZ jako rychlé
svacinka, ozdoba zmrzlinovych
pohdrli nebo surovind pro
viyrobu mormelady.

Karambola
Rik& se jf také cinska
hvézdice a kromé
krésného tvaru je
nezameénitelné svou
kyselejsi chutl. Nemusi
se loupat (pouze na-
hnédla ¢i hnéda
Zebra), takZe je idedlni
k ozdobeni dezertt
nebo moucnikl, ale

i pro pifpravu dzeml
nebo kompotu.

Salak

Salak, jinak také hadi ovoce, jsou plody palmy
pochazejici z Javy a Sumatry. Po oloupémi slupky
pripominajici hadi kZi mUZete zralé plody jist piimo
nebo z nich pripravit naptiklad kompot.

o/ CCF—€ ovoCe
Sezona zacind u nas!




Physalis Tamarillo

S physalisem neboli mochyni uZ jste se urcité setkali. Malé Tamarillo, Cesky rajcenka, se rajéeti podobd, ma vsak
Jampionky” ¢asto zdobi zmrzlinové pohary, ale neziidka sladkokyselou chut. Zralé ho Ize jist syrové, muZete ho
i nejruznéjsi dekorativni vazby. Nebojte se s ni vSak expe- ale také spatit, povatit nebo péct stejné jako rajcata.
rimentovat, klidné ji dejte do kolace, obalte ji v ¢okoladé A kdyz z néj zkusite udélat chutney, ur¢ité nebudete
nebo si ji pridejte do snidcmé. litovat.

Mangostan

Mangostana lahodné svym piiviastkem rozhodné neklome.
Po oloupdni vas prekvapi vynikajici sladkokyselda chut bilych
mesickl, které si mlzete dat Cerstvé, piipadné je vyuZt joko
jiné ovoce — do dezertl, kréml nebo ke zdoben.
Kokos

Kokos netfeba piili§ predstavovat. Védéli
jste ale, Ze pomdha zlepsit pomét i imunitu?
Kdy?z si poradite s tvrdou skorapkou, mléko
mZete vypit a duzinu ususit pro dalsi pouziti
nebo nakréjet a snist rovnou.

Kiwano
g Stavnatou zeleninu kiwomo s typickymi rzky,
MGICIkU.]G kterd vzhledem i chutf pripominé okurku, lze
Podle odrudy mlZze bit Zlutd nebo fialova. Pod slupkou se skryva konzumovat pifimo, a to véetné seminek. Hod{
Stavnata duZina s cromatickou chuti, kterou muiZete vyuzit pii piiprave se také do koktejlli a smoothie nebo k ochuceni
alko i nealko drinkli, dZuslti nebo si ji dat jen tak — na zicku. jogurtu.

Granadilla ; A =
Plody maji ZlutooranZovou, jemné Zihanou, hladkou a lesklou slupku, : Sirokou nabidku e.x?tmkeho W08 i
kterc je pevnda. Grenadilla je kulatého aZ vejciteho tvaru, ma zhruba zakoupite na p,mde]nGCh Cash&Carry
osm cm a nahorte je protahléa do stopky. Chut je jemné cromatickd, i ana vybranych maloobchodech.
sladka aZ navinulda a piipomind cngrest. LT SR 12 T o R
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Vosi hnizda

160 g namletych piskotii, 180 g mouckového cukru,

80 g masla, 2 IZice rumu, 2 lZice kakaa, 2 1Zice mléka,
50 g mletych or'echii, celé kulaté piskoty na podlepeni,
mouckovy cukr na vysypdni formicek

Ndplii 1: 80 g zméklého mdsla, 70 g mouckového cukru,
1 Zloutek, IZice rumu

Ndplii 2: vajecény likér, susené mléko

Namleté piskoty, zméklé maslo, cukr, rum, kakao, mléko a o¥i-
Sky smichejte v mise a rukama vypracujte jednolitou hmotu.
Tésto pak nechte odlezet v lednici. Pripravte si formicky na .
vosi hnizda a vysypte je mouckovym cukrem. Z tésta vez- ot

méte vzdy maly kousek, ktery vtlacte do formicky a druhym :
koncem varecky do néj udélejte diillek na naplii. Dle chuti si
vyberte, zda chcete hnizda plnit rumovou naplni nebo na-
plni z vajecného likéru. Pokud zvolite napli s rumem, vsech-
ny ingredience smichejte a vytvorte z nich hladky krém.
V pripadé, Ze je vam blizsi napln s vaje¢nym likérem, smichej-
te likér s trochou suSeného mléka, aby se zahustil. Naplni Bozkov
pak plinte pripravend vosi hnizda (i lehce pres okraj), na vaje¢ny
spodek prilepte piskot a opatrné vyklopte z formicek. likér

| VAJECHY

Liher

T

Muffiny s ofechy

90 g zméklého masla, 70 g cukru, 70 g titinového cukru,

60 g zakysané smetany, 1 celé vejce, 1 bilek, 60 ml mléka,

170 g hladké mouky, 1 a ¥ IZicky prdsku do peciva, 2 IZice vody,
Spetka soli, vanilkovy extrakt, 200 g nadrobno nasekanych
orechii (vlasskych, liskovych, pekanovych...),

celé oirechy na ozdobeni

Na polevu: 200 ml smetany ke slehdni, 130 g masla, 300 g cukru

Maslo utfete s obéma druhy cukru do pény. Poté pridejte zakysa-
nou smetanu a vanilkovy extrakt. Nakonec pridejte vejce a bilek
a vSe proslehejte. Do jiné misky nasypte mouku, prasek do peciva,
Spetku soli a promichejte. Mou¢nou smés spojte s utifenym maslem
a cukrem, pridejte mléko a trochu vody a vSe spojte v tésto. Nakonec
do tésta nasypte nasekané orechy. Tésto nalijte do formicek na
muffiny a pecte v troubé piedehiaté na 180 °C zhruba ¢tvrt hodiny.
Po dopeceni nechte muffiny vychladnout. Kazdy pak ozdobte celym
ofechem a prelijte karamelovou polevou (jeji pripravu naleznete na
strané 21).

Sladké kokosové
kuli€ky

400 g strouhaného kokosu

+ dalsi na obaleni

200 g loupanych, namletych mandli
50 g rozpusténého masla

1 plechovka slazeného
kondenzovaného mléka

VSechny ingredience smichejte a ruka- KOKOS-
ma je spojte v jednolitou hmotu. RASPEL
Tu pak nechte alespon hodinku odlezet
v lednici. Poté z hmoty tvarujte mensi
kulicky a kazdou z nich pak jesté obalte
ve strouhaném kokosu.

y

“eomca| TIP! Gut&Giinstig Kokos strouhany jemny obj. 44025945
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240 g kvalitni ¢okolady
(alespori 62%)

1% smetany ke slehdani

5 g mdsla

IZi¢cka vanilkového extraktu

Na obaleni:

kokos

kakaovy prasek
nastrouhané orechy
a dalsi dle fantazie

V malém kastrtlku rozpustte maslo a prilijte
smetanu, kterou privedte k varu. Do jiné misky
nalamejte cokoladu a prelijte ji horkou smetanou.
Pridejte vanilkovy extrakt a dobre promichejte.
Smés nechte vychladnout pri pokojové teploté a poté
vlozte alespon na dvé hodiny do lednice. Z hmoty pak
tvarujte Kulicky, které vliozte pres noc do lednice. Druhy den
p*k‘“ obalujte v kakaovém prasku, kokosu nebo v jinych su-
rovinach dle chuti.

Vano¢ni biskupsky chlebic¢ek

250 g hladké mouky, 210 g cukru, 210 g masla, 5 vajec,

1% prdsku do peciva, kandované ovoce, nasekané orisky,
hrozinky, Spetka mleté skorice a muskdtového orisku,
Spetka soli

Na bilou polevu: 200 g mouckového cukru, 60 ml horké vody,
5 g rozehrdtého mdsla

Oddélte bilky od zZloutkti. Cukr, zméklé maslo a Zloutky utrete do
pény. Do ni vmichejte prosatou mouku smichanou s praskem do
peciva, Spetkou skotice, muskatového orisku a soli. Z bilkt vysle-
hejte snih a opatrné vmichejte do tésta. Pridejte orisky, kandované
ovoce a hrozinky. Tésto nalijte do vymazané a vysypané formy a dej-
te péct do trouby predehiaté na 160 °C na trictvrté hodiny. Mezitim
si pripravte polevu - mouckovy cukr prosejte a pridejte k nému
vodu a rozehiaté maslo. Smés pak tirete, dokud nebude poleva hlad-
ka. Hotovy chlebicek polijte pripravenou polevou a nechte ztuhnout.
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210 g hladké mouky
140 g masla
1 70 g cukru p
vanilkovy cukr .
‘ 2 Zloutky g '}
citronovd kiira =
dzem dle chuti

Do prosaté mouky pridejte na kostky nakrajené zméklé maslo, cukr, Zloutky a citronovou
kiiru a rukama vypracujte tésto. Zabalte jej do félie a dejte do lednice odpocinout. Tésto
pak rozvalejte na zhruba 3 mm silnou placku, ze které vykrajujte kolecka a hvézdicky ¢i jiné

tvary. Polovinu nechte plnych, u poloviny vykrojte stred. Pecte v pl"‘fehf‘été troubé na 170 °C,

dokud nezrizovi. Vyc é cukrovi k sobé slepte dZemem. \
L
. - h - ‘




Maslové susenky

350 g polohrubé mouky
150 g mouckového cukru
130 g masla

vanilkovy cukr

2 vejce

¢okolddova poleva

Prosatou mouku, cukr, zméklé maslo,
vanilkovy cukr a vejce smichejte dohro-
mady a vypracujte hladké tésto. To pak
nechte v lednici odpocinout.

Poté tésto rozvalejte na silnéjsi placku
a pomoci vykrajovatek nebo razitek
vytvorte susenky. Ty pecte pti 160 °C
zhruba ¢tvrt hodiny.

Upecené a vychladlé susenky ozdobte
¢okoladovou polevou.

Cokokosiéky

250 g hladké mouky,

170 g namletych vlasskych or‘echii,
130 g masla, ¥ vanilkového cukru,
IZi¢ka citronové kiiry,

Spetka soli, IZice vody

Na ndplri:

170 g mletych vlasskych orechii nebo mandli,

80 g masla, 60 ml javorového sirupu, 40 g kakaa,
IZi¢ka citronové stavy, cokolddova poleva,

celé or'echy na ozdobu

Prosatou mouku smichejte s namletymi ofechy, Spetkou soli,
vanilkovym cukrem a citronovou kiirou. Pridejte zméklé mas-
lo, trochu vody a rukama vytvorte tésto. Zabalte ho do félie
a nechte odpocinout v chladu. Maslo, javorovy sirup a Stavu
z citronu vyslehejte, poté pridejte ofechy a kakao a vytvorte
krém. Tésto vyndejte z lednice a vyvalejte na silnéjsi plat.
Z néj vykrajujte kolecka, kterd namackejte do formicek.
Kosicky pecte na 180 °C 8-10 minut. Po vychladnutije napliite
pripravenym krémem, polijte ¢okoladovou polevou, kazdy
z nich ozdobte celym ofechem a nechte v chladu ztuhnout.

Kokosové pusinky

2 bilky
100 g cukru
80 g strouhaného kokosu

Z bilkt vyslehejte tuhy snih, do néj
pridejte cukr a vSe Slehejte ve vodni
lazni, aby byla hmota tuZzsi. Do ni pak
primichejte nastrouhany kokos.

S pomoci 1zicky nebo cukrarského

satku s vétSim nastavcem tvofte na | i,
plech vylozeny pecicim papirem pu-

sinky. Ty pecte, nebo 1épe pomalu ASTI
suste v troubé, dokud nezriizovi. "

. - . & - ™
TIP! Vyzkousejte Sumivé vino Stella Asti DOCG 0,751 obj. 26702045
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Z JE ZIMA
EZLA, TAK JE.
JOZKOV BEZVA
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§0ZKOY BOZKOY

GRIOTTE ORIGINAL

‘o zalijeme horkou vodou.
Podle chuti pridame cukr,

ozdobime citrénem o servirujeme.

SPOLU JSME SAMI SEBOU

Adventni svaidk

1 1dobrého cerveného vina
cukr dle chuti

cela skorice

hrebicek

badydn

pldtky jablka a pomerance

Do hrnce nalijte vino, k nému pridejte kofeni, mizete
pridat platky jablka a pomerance - dikladné vSak
ocistéte jejich slupku. Do vina ptisypte také cukr a ne-
chte ho ohfivat, vino by se v§ak nemélo varit. Pak uz ho
jen prelijte do sklenicek a ozdobte podle vasi fantazie.

Nealko jableé&ny svarak

1 1jablecného mostu

nebo kvalitniho jablecného dZusu
30 g cukru

2 celé skorice

5 hrebickii

5 badydanmi

tri platky zdazvoru

Spetka mleté skorice

Most nebo dzus nalijte do hrnce, ptijdete platky zazvo-
ru a koteni. VSe nechte asi ¢tvrt hodiny mirné povarit.
Poté koreni vyjméte a svaiak rozlijte do sklenic. Do
kazdé skleni¢ky mizete pridat celou skotici a badyan
pro ozdobu i dochuceni.
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Anoéni §tru bj.
Vanocéni strudl obj. 20110146

TIP! Vyzkousejte Sumivé vino
Marchesini Spumante Dolce 0,751

balicek listového tésta, 1 kg jablek, 100 g hrozinek, 40 g strouhanky, 50 g nasekanych mandli nebo
vlasskych orechi, IZicka skorice, balicek vanilkového cukru, rum, vajicko na potieni, platky mandli
na ozdobu, dle chuti vanilkovad zmrzlina

Hrozinky zalijte rumem a nechte idedlné pifes noc odstat. Jablka oloupejte a zbavte jadfincd, pak je
nahrubo nastrouhejte nebo nakrajejte na drobné kousky. Ty smichejte s hrozinkami, nasekanymi ofechy,
skofrici, vanilkovym cukrem a strouhankou. Tésto vyvalejte na tenké platy. Na né pak navrstvéte jablecnou
smés a tésto srolujte do zavinl. Vrsek potrete rozSlehanym vajickem a posypte platky mandli. Pecte
v troubé piredehiaté na 200 °C 20-30 minut. Podavat miizete s kopeckem vanilkové zmrzliny.

Svateéni dort

400 g rybizu, 250 g hrozinek, 300 g kandovanych tiresni, 150 g susenych merunék, 75 g kandované pomerancové kiiry,
par IZic brandy, 300 g hladké mouky, 300 zméklého masla, 300 g titinového cukru, 5 vajec, Spetka muskdtového orisku,
nastrouhand kiira z jednoho citronu a jednoho pomerance, 60 g nahrubo nasekanych mandli

Na polevu: 270 g mouckového cukru, 60 ml citronové stdavy, 30 g rozpusténého masla

Rybiz, hrozinky, kandované ovoce i kiiru a susené meruriky smichejte v mise, pokapejte brandy a nechte pies noc v lednici.
Mouku, maslo, cukr, vejce, muskatovy ofiSek a nastrouhanou kiru z citrusti smichejte a vypracujte tésto, do kterého piidejte
ovoce namocené v brandy a mandle. VSe dobie promichejte. Tésto nalijte do dortové formy dobie vymazané maslem nebo
vyloZené pecicim papirem. Pe¢te pomalu, na 140-150 °C, dokud Spejle zasunuta do stiedu dortu nebude po vytaZeni sucha.
Po dopeceni nechte ve formé vychladnout. Pro pripravu polevy smichejte mouckovy cukr, citronovou $tavu a maslo a dobte
promichejte. Pokud by byla poleva prilis fidka, pridejte cukr. Polevou ptelijte dort a nechte ztuhnout.
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Apple pie

350 g hladké mouky, 200 g masla, 20 g cukru, 1 vejce, Spetka soli
Na ndplni: 1,2 kg jablek, 150 g cukru, 60 g mdsla, 1 vejce,

IZice citronové stavy, Spetka skorice, Spetka muskdtového orisku,
vajicko na potireni

Smichejte prosatou mouku, cukr a Spetku soli. Piidejte zméklé mas-
lo a vejce a vypracujte tésto. Pokud by bylo ptilis suché, pridejte 1zi-
ci studené vody. Tésto zabalte do félie a vloZte alesporni na hodinu
do lednice. Jablka oloupejte, zbavte jadrincl, nakrijejte na mensi
kousky a pokapejte citronovou Stavou. V hrnci rozpustte maslo,
vsypte do néj jablka, cukr a povaite, dokud se cukr nerozpusti a ja-
blka nepusti Stavu. Jablka pak preced'te, ochutte Spetkou skofice,
muskatového orisku a dejte stranou. Zachycenou $tavu v hrnci jesSté
zredukujte. Tésto vyndejte z lednice a rozdélte na polovinu.

Z kazdé z nich pak vyvalejte placku. Jednou plackou vylozte dno
kolacové formy, a to véetné okrajl. Na tésto navrstvéte povarena ja-
blka, ktera pokapejte zredukovanou stavou. Z druhé placky vykrojte
kruh podle velikosti formy. Vykrajovatky do néj vykrojte vano¢ni
motivy a zaklopte jim vrSek kolace, okraje spodni i horni vrstvy
ptitlacte k sobé. Horni dil potrete rozslehanym vejcem a vloZte do
vyhraté trouby na 160 °C asi na 50 minut nebo dokud nebude kola¢
zlatavy.

-

Tartaletky se slanym karamelem

350 g hladké mouky, 150 g mouckového cukru, 200 g mdsla, 2 Zloutky, 1 vanilkovy cukr, 2 I1Zicky prdsku do peciva, Spetka soli
Na ndplii: 150 g cukru, 80 g mdsla, 120 ml 33% smetany, IZi¢ka soli
Na krém: 130 g masla, 130 ml smetany ke slehdni, 150 g hnédého cukru, 3 IZicky soli, 450 g mouckového cukru

Kosiky na tartaletky ptipravte dle postupu na strané 19. Pro pripravu naplné vsypte cukr do hrnce a nechte rozpustit. Poté pridejte nakrajené
maslo a také nechte v karamelu rozpustit. Poté do smési opatrné vlijte smetanu a ptisypte stl. VSe promichejte a nechte jesté chvili prohrat.
Smés pak nechte vychladnout, obcas ji vSak promichejte. Pfipravené tartaletky napliite smési a nechte v lednici ztuhnout. V hrnci smichejte
maslo, smetanu, hnédy cukr a stil. Za ob¢asného michani vaite asi ¢tyfi minuty, dokud se cukr nerozpusti. Smés pak nechte vychladnout.
Poté ji prelijte do misky a prisypte k ni mouckovy cukr a vSe vyslehejte do hladké smési. Krém pak nechte alespon ¢tvrt hodiny ztuhnout
v lednici. Nakonec s nim pomoci cukrarského sacku ozdobte kosicky, které mtizete na zavér jesté posypat napriklad strouhanym kokosem.
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V8 "t:hny nealkehohcke suroviny

‘smichejte v hrnci a vafte 5 minut.

Poté vytdhnéte sacek se smési,

~ dolijte Becherovku a vSe nechte prohrat.
Padavejte- v hrnku nebo sklence

'} : a;@zdobte plaﬂ(em jablka.
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Nejen na novy rok

* Tchin tchin, cheers, na zdrowie nebo prosté na zdravil At uz byste zavitali do
R ™ jakéhokoli koutu svéta, snad vSude se setkdate s (nejen novoro&nim) pripit-
kem doprovazenym cinknutim skleniéek a vzajemnym pidmim. Teorii, kde

’ _ ( o se v davneé historii zvyk pfipitku vzal, je nespocet — od odhanéni zlych duchii

» s R / | — zvukem cinknuti, pres Usili silnym tuknutim prelit pfipadny otraveny napoj

W ?‘\\ g z jedné skleni€ky do druhé, aZ po snahu zazit pripitek vemi smysly véet-

a' ' ;’g \\ ® né sluchu. At uz to bylo jakkoli, pfipitek s vyslovenym pidmim je oslavou

* i q‘&__ spole¢né straveného &asu a vyznamného okamziku, ktery dokdZe dobre
LB zvoleny napoj jesté povysit!

Na co pfi pripitku nezapomenout?

m Tukat by se mélo pouze se sektem nebo vinem.

m Sklenku je tfeba drZet za stopku, aby se obsah
nezahiival a sklo se nezaspinilo.

a2 ® Tukejte jen lehce, at nemusite sbirat sttepy

({1 kdyzZ princsi Stésti).
m Pii tuknuti nekfizte ruce a divejte se do odi.

m Uzijte si naplno kazdou chvilku tradice,
kterc lidstvo doprovazi od nepameéti. :-)

G. H. Mumm Champagne
Cordon Rouge - brut
0,751

obj. 20499133

Vlgjkova lod Sampanského
domu G. H. Mumm vynika
sveZi chutf s néidechem vy-
zralych citronti. Dozniva har-
monicky v citrusovém tonu.
Mumm Cordon Rouge ma
jiskmou, slamové Zlutou bar-
vu s pravidelnym jemnym
perlenim a s caroma Po pec-
kovitém ovoci a kifupavé

briosce.
SloZent: G. HM UGMM
30 % Chardonnary .

ION R

45 % Pinot Noir
25 % Meunier



Moét & Chandon
¢ Brut Impérial

?} 0,751

. obj. 20499003

MOET & CHANDON Mk

4
|

Marchesini
ZNOVIN CLASSIC , Prosecco
SEKT demi sec [ Extra dry
0,751

0,751

obj. 20125001 obj. 20112009

MOET IMPERIAL

CHAMPAGNE

TAITTINGER

i

IMPERIAL

i /
Ty

Prodotto in Italia ASTI Stella
0,751 obj. 26702045

NOVINKA!

La Marca Prosecco
DOC Treviso
Extra dry
0,751

Praladin
Prosecco
Dry
0,751
obj. 28702031

Perrier-Jouét
L Belle Epoque
L 2012
0,751
obj. 20499006

CHAMPAG Q

NOVINKA!
La Marca
Prosecco .
DOCG ' e
Coneglicmo A MARCA :{L?]LI]{ZI:):J}EF _
Valdobbiadene = B
Millesimato ; A _ /
brut [ =

0,751




LA HECHICERA

FINE AGED RUM FROM COLOMBIA

LA HECHICERA®

RON EXTRA ANE)O DE COLOMBIAY

RFSI:RVA FAMILIAR

NECHTE SE OKOUZLIT CARODEJKOU!

Objevte mistrovské spojeni 12-21letych kolumbijskych rumi

@LaHechicera
www. lahechicera.co

W PIjSTOZHMEN.cZ
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