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UPERPREMIUM WHISKEY
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JACK DANIEL
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GENTLE
AC MAN |

| DISTILLED & BOTTLED BY
JACK DANIEL DISTILLERY
| LYNCHEURG, TN. USA

GENTLEMAN JACK

Dvojita filtrace dodava tu spravnou jemnost a chut diky procesu stareni

v sudech a prekapavani pres silnou vrstvu dfevéného uhli z javoru
cukrodarného. Vyvaiena chut s tony karamelu, vanilky a dubu.

by 2> 40%

2x EXTRA VYVAZENA CHUT DUBU OBSAH
FILTROVANY JEMNY SESNOUBI S CHUTI ALKOHOLU
KARAMELU A VANILKY
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SINGLE BARREL

SELECT

& TENN.

TENNESSEE WHISKEY

70¢1 45% Vol.

LYNCHBURG

&Q

SINGLE BARREL

Unikatni chut Single barrel whiskey je dana vysoce
kvalitnim procesem vyroby pod dohledem Master

destiléra. Chut s tony karamelu a kofeni.
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STAGEN POUZE
Z JEDNOHO SUDU
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ROBUSTNI
CHARAKTER

V CHUTI PATRNE TONY
KARAMELU A KORENI

45 %

OBSAH
ALKOHOLU

EEISNE]  Gentleman Jack a Jack Daniel’s jsou registrované ochranné znamky. ©2022 Jack Daniel’s. VSechna prava vyhrazena.



Gastro MAGAZIN, periodikum zamérené na kvalitni gas-
tronomii, nové trendy, zZboZ a vyhlésené podniky v CR.
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ty, kter'i ho nemaji rddi? Pokud patrite do druhé
skupiny, vérime, ze recepty, které jsme pro vds
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|- SLEDUJTE NAS
| NA SOCIALNICH SITICH

Zajimajf vas aktualni informace skupiny JIP,
chcete mit pfistup k nejnovejsim akénim
letakum 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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balicek listového tésta = -
250 g cerstvych hub
- 200 g krémového syru
1 vajicko A
~ 1cibule
2 strouzky cesneku
. Izice sddla
- kmin
cerstvé mlety pepr
8

-

bovif |

)

Eh e

ho

Cibuli a ¢cesnek nakrajejte najemno, houby na platky. Na panvi rozehrejte sadlo, pridejte cibuli a nechte ji zesklovatét. Poté
pridejte ¢esnek, nechte ho rozvonét, a nakonec vlozte na panev nakrajené houby: VsSe lehce orestujte a nechte vychladnout.
Listové tésto rozvalejte do placky a preneste na pekac vylozeny pecicim papirem nebo do formy. Do houbové smési pridej-
te krémovy syr, vajicko a koreni a vSe dobi'e promichejte. Smés pak rozprostiete na tésto a pecte v troubé predehraté na
180 °C zhruba pil hodiny.
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. omeleta =
_ sezampiony &=

Houbové mésce

200 g hladké mouky, 400 ml mléka, 2 vejce, Spetka
soli, olej na smazeni

Nadplii: 200 g hub dle chuti, 1 cibule, 1 vejce, IZice
masla, cerstvé mlety pepr; siil, paZitka na zabaleni

Prosatou mouku, stl, vajicka a mléko rozslehejte do
hladkého palacinkového tésta. Na panvi rozehiejte olej
a palac¢inky na ném z obou stran dozlatova usmazte.
Houby nakrajejte na mensi kousky. Cibuli nasekejte na-
jemno a nechte ji zpénit na rozehratém masle. Pridejte
pokrajené houby a orestujte. Nakonec do hub rozklep-
néte vajicko a jeSté lehce osmazte. Smés pak osolte
a opeprete. Houbovou smési napliite palacinky, zabalte
je do balickl (méscti) a zavaZte snitkou pazitky.

Vajeénd omeleta
se zampiony

150 g mensich Zampionti, 4 vejce, 1 mensi cibule,
2 IZice masla, IZice vody, Cerstvé mlety pepr;, stil

Cibuli nasekejte najemno, Zampiony nakrajejte na
mensi kousky. Na panvi nechte rozehrat 1zici mas-
la, pridejte cibuli a nechte zesklovatét. Poté pridej-
te Zampiony, orestujte je a ochutte soli a pepiem.
Houby stahnéte z plotny. Vajicka rozklepnéte do mis-
Ky, pridejte k nim sil, pepf, 1zici vody a vidlickou je
rozSlehejte. Na panvi rozehtejte 1zici masla a vlijte
rozslehand vejce. Jakmile za¢nou vajicka houstnout,
pomalu je promichavejte stérkou, ale stale tak, aby
vajicka pokryvala celou plochu panve.

Omeletu nechte chvili smazit, poté na ni dejte pri-
pravené houby a od okraje zatnéte odlepovat. Omele-
tu preloZte naptl a opatrné vyklopte na talif.

houbové\
mesce

Slzovkoveé rizoto s houbami

150 g slzovky, 30 g kulatozrnné ryZze, 2 Salotky,
250 g hub, 1 1 zeleninového vyvaru,

150 g strouhaného parmezanu, 2 lZice masla,
olivovy olej, siil a pepr

Slzovku namocte na nékolik hodin do vody. Tu pak
sced'te a slzovku vatte v ¢erstvé vodé zhruba pil hodi-
ny do polomékka. Ryzi uvaite dle navodu na skus.
Salotku nasekejte najemno a orestujte na olivovém
oleji. Houby pokrajejte na mensi kousky, pridejte je
k Salotce a lehce orestujte. Poté pridejte i ryzi
a opét zarestujte. Do hrnce pridejte slzovku a pos-
tupné vlévejte vyvar. VSe na mirném plamenu vaite
a pribézné michejte, dokud se tekutina nevsakne
a slzovka i ryZe nebudou mékké. Rizoto sundejte
z plotny a vmichejte do néj parmezan a maslo, vse
promichejte. Dle potieby dochutte soli a pepi‘em.
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Palacinky s houbami v zeli

200 g hladké mouky, 400 ml mléka, 2 vejce, Spetka soli, olej na smaZeni
Naplii: 250 g kysaného zeli, 200 g hub, svazek jarni cibulky, 1 cibule,
IZice masla, kmin, cerstvé mlety pepr: a siil

Prosatou mouku, stl, vajicka a mléko rozslehejte do hladkého tésta. Na panvi roze-
hrejte olej, postupné vlivejte pripravené tésto, palacinky na ném z obou stran do-
zlatova usmazte a dejte stranou. Cibuli nakrajejte najemno, houby na mensi kousky.
V hrnci rozehtejte maslo, vsypte na néj cibuli a nechte zesklovatét. K cibuli pridejte
houby a nechte lehce podusit. Zeli sced’te, nasekejte, pridejte do hrnce a ochutte
peprem, soli a kminem. Nechte podusit, dokud zeli nezmékne. Smési naplite
pripravené palacinky a zasypte je nasekanou jarni cibulkou.
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polévka
z liSek |

testoviny a ¥
se Zzampiony

Krémova polévka z lisek

350 g cerstvych lisek

5 brambor

1 cibule

400 ml zeleninového vyvaru
300 ml smetany na vareni
2 IZice masla

stil a pepr

Brambory oloupejte a nakrajejte na mensi kousky,
cibuli nasekejte najemno. Lisky oCistéte a nakréajejte.
V hrnci rozehtejte maslo, vsypte cibuli a nechte zesk-
lovatét. Poté ptidejte brambory aliSky, lehce orestuj-
te a prilijte vyvar. Varte na mirném plamenu, dokud
nebudou brambory mékké. VSe pak rozmixujte
ponornym mixérem, prilijte smetanu a jeSté kratce
povarte. Polévku dochutte soli a peprem.

Burger s houbami

2 hamburgerové bulky

2 portobello Zampiony nebo 6 mensich Zampionii
1 rajce

syr feta

horcice

listovy salat

2 IZice olivového oleje

1 strouZek ¢esneku

stil a pepr

Olivovy olej, prolisovany strouzek cesneku, stil
a pepf smichejte a smési potiete houby. Na grilu
nebo panvi pak houby opecte, asi tfi minuty z kazdé
strany. Rozfiznuté hamburgerové bulky feznou stra-
nou dolli také kratce opecte. Na bulky naneste hoi-
Cici, listovy salat, na platky nakrajené rajce a opecené
houby, na které rozdrobte syr. Priklopte vrchnim
dilem bulky.

Téstoviny se Zzampiony

balicek spaget

250 g Zampionii

2 strouzky cesneku

200 ml smetany

50 g strouhaného parmezdnu (+ na ozdobeni)
olivovy olej

Spagety uvatte v osolené vrouci vodé podle navodu,
scedte a dejte stranou. Cesnek nakrajejte na platky,
houby na mensi kousky. V hrnci rozpalte olej, pridej-
te Cesnek a kratce orestujte, poté prisypte nakrajené
Zampiony. Ochutte soli a pepfem a restujte zhruba
deset minut. Poté prilijte smetanu a nechte ji pro-
hiat. Do hrnce ptidejte uvatené téstoviny, prisypte
syr a vSe promichejte. Podavejte posypané strouha-
nym parmezanem.
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Houbové arancini

500 g kulatozrnné ryze, 1 l vody, spetka safrdnu, 250 g cerstvych hub, ¥ cibule, 2 strouzky cesneku, 2 Zloutky
+ 2 vejce na obalent, 150 g strouhaného parmezdnu, 200 g kvalitni mozzarelly, strouhanka, olivovy olej, olej na smaZeni
(napr. slunecnicovy), maslo, siil

Ryzi proplachnéte, dejte varit do osolené vody se Spetkou Safranu a nechte vodu uplné vyvarit. Ryzi odlozte stranou. Cibuli
a Cesnek nakrajejte najemno, houby na mensi kousky. V hrnci rozehrejte olivovy olej a nechte na ném nakrajenou cibuli zesklovatét.
Poté pridejte Cesnek, nechte jej rozvonét, a nakonec prisypte nakrajené houby. Ty nechte orestovat dozlatova. K houbam pridej-
te pripravenou ryzi, kus masla, zZloutky, parmezan a vse dobte promichejte. RyZovou smés pak nechte vychladnout. Mozzarellu
nakrajejte na kostky. Do dlané dejte zchladlou ryzovou smeés, kterou naplite nékolika kostkami mozzarelly a zabalte do koule.
Kazdou kouli pak obalte v rozslehaném vajicku a nasledné ve strouhance. Arancini smazte ponorené v rozpaleném oleji dozlatova
ze vSech stran a podavejte teplé.
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plnéné "

houbové

- 1 rizoto

Houbova polévka se zeleninou

350 g cerstvych hub (hribky, Zampiony,...)
1 cibule

3 strouzky ¢esneku

2 1 zeleninového vyvaru
1 stredni cuketa

2 mrkve

suseny tymidn

susené oregano
bobkovy list

stil a Cerstvé mlety pepr
olivovy olej

Cibuli a ¢esnek nasekejte najemno. Houby ocCistéte a nakrajej-
te na platky, cuketu a mrkev na kolecka a ty jesté na ctvrtiny.
V hrnci rozehrejte olivovy olej a pridejte cibuli, kterou nechte
zesklovatét. Pak prisypte nasekany cesnek a kratce orestujte.
Houby, mrkev a cuketu vloZte do hrnce, nechte lehce oresto-
vat a prilijte vyvar. Polévku osolte, opeprete, pridejte suSené
bylinky a vaite zhruba 20 minut, dokud zelenina nezmékne.
Vyndejte bobkovy list, dle potieby dochutte a podavejte.

Houbové rizoto

600 g hub (miiZete nakombinovat vice druhii)
350 g ryZe typu arborio

1,5 1 driibeZiho vyvaru

2 Salotky

100 ml suchého bilého vina

4 IZice masla

50 g strouhaného parmezdnu

pazitka

olivovy olej

stil a Cerstvé mlety pepr

Houby ocistéte a nakrajejte na platky. Na panvi rozehrejte
2 1zice olivového oleje a houby zhruba tfi minuty restujte, poté
je dejte stranou. Salotku nasekejte najemno a kratce ji orestuj-
te na lZici olivového oleje v panvi. Pak k ni prisypte ryzi a asi
dvé minuty restujte. Nasledné prilijte bilé vino a nechte jej
zredukovat. Poté do panve nalijte pul litru vyvaru a za stalého
michani, kdyz se tekutina vsakne, prilijte dalsi vyvar. Takto
pokracujte, dokud ryze nebude al dente (na skus). K ryzi pak
pridejte houby, maslo, parmezan, najemno nasekanou pazitku
a vSe dobie promichejte.

PInéné portobello

4 vétsi portobello Zampiony
4 vétsi vejce

50 g strouhaného parmezdnu
4 IZicky bazalkového pesta
olivovy olej

Cerstvd petrzelka

stil a Cerstvé mlety pepr

Troubu predehfejte na 200 °C. Z hub odfiznéte nozicky
a odstraiite lupeny. Kloboucky hub potrete olivovym olejem
apolozte vrskem doll na plech vyloZeny pecicim papirem. Hou-
by dejte do trouby a pecte zhruba 5-7 minut. Poté portobello
vyndejte a osuste je papirovou utérkou. Do kazdého klobouc-
ku dejte 1zicku pesta a opatrné rozetrete, na pesto rozklepnéte
vajicko, osolte, opepiete a posypte parmezanem. Houby vloZzte
zpatky do trouby a pecte zhruba 15 minut pti 180 °C. Hotové
plnéné portobello ozdobte nasekanou petrzelkou.
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DVORAKOVO NABREZI
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V oblacich nad ndplavkou se opét
vzndaseli hosté Dinner in the sky

Skvélé jidlo, dobra spolecnost a k tomu-nezapomenutelny zazitek.
Na dvé stovky milovnikt kvalitni gastronomie se letos rozhodly rozlou¢it
s létem stylové na jiz tradi¢nim Dinner in the sky. Ten se uz podruhé konal na
prazské naplavce, kterd opét nabidla romanticky vyhled.

Ve vy$ce 50 metrti nad Vltavou méli hosté moznost ochutnat degustaéni
menu sestavené $éfkuchafem michelinské restaurace The Eatery Pavlem
Byckem a servirované Daliborem Navratilem a jeho tymem z nageho gastro-
studia JIP. A na ¢em si hosté Dinneru pochutnali? Kromé tatardku z Cer-
vené fepy a nakladané zluté fepy to byla koprovka s opecenymi grenaille
a trhanym uzenym pstruhem, dale kachni prso s dyni, nadivkou a kastany.
Pomyslnou tfe$ni¢kou pak byla panna cotta z podmasli, hruskové ragti s kara-
melizovanymi hruskami a karamelovou drobenkou.

Kromé ploginy s degusta¢nim menu se mohli nav§tévnici akce také svézt na
rautové lodi Agnes de Bohemia nebo se projit po néplavce plné degusta¢nich
zastaveni - pod stany vytvarejicimi pfijemny stin byly k ochutnani produkty
nasich dodavatelti a partnert.

Za skvély den dékujeme vSem, ktefi ho s nami stravili, a budeme se tésit na
naplavce nejpozdéji opét zase za rok.
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Dynova polévka

%5 dyné Hokkaidé (pokud je dyné mensi, tak celd)
400 ml kokosového mléka

1 1 zeleninového vyvaru

4 ks salotky

50 g dyriovych seminek

60 g Zlutého kari

mlety zdazvor

mlety kardamom

2 IZice olivového oleje

dyriovy olej

Salotku nakrajejte najemno. V hrnci rozpalte olivovy olej
a Salotku na ném zpéite. Pridejte zluté kari, mlety zaz-
vor a kardamom a pét minut restujte. Do hrnce pridej-
te na vétsi kostky nakrajenou dyni a restujte dalsich
pét minut. VSe zalijte zeleninovym vyvarem a nechte
varit do zméknuti dyné. Jakmile je dyné mékka, prilijte
do polévky kokosové mléko, osolte a opepiete. Polévku
pak dohladka rozmixujte a podle potieby dochutte soli
a peprem. Na panvi orestujte dynova seminka a nechte
je okapat na papirovém ubrousku. Polévku podavejte leh-
ce pokapanou dyiniovym olejem a posypanou dynovymi
seminky.

Dynové livance

15 mensi dyné Hokkaido
180 g hladké mouky

40 g masla

2 vejce

15 prdsku do peciva
IZice cukru

IZi¢ka skorice

Spetka soli

olej

Dyni rozkrojte, vydlabejte seminka a nakrajejte na mensi
kousky. Ty pak vlozte do hrnce, podlijte piil $alkem vody
a nechte dusit, dokud nebude dyné mékka. Poté dyni roz-
mixujte dohladka. Mouku rozmichejte se skoftici, Spet-
kou soli a praskem do peciva. Pridejte dynové pyré,
rozpusténé maslo, vajicka a cukr a vSe dobte rozmichej-
te, aby vzniklo hladké tésto. Na panvi rozehfejte olej
a livance smazte z obou stran dozlatova. Podavejte s me-
dem nebo javorovym sirupem.

Dynové vafle

250 g dyné Hokkaido
250 g hladké mouky
100 g masla

100 ml mléka

2 vejce

50 g cukru

15 prdsku do peciva

Z dyné vydlabejte seminka, nakréjejte ji na mensi kousky
a dejte podusit s trochou vody do hrnce, dokud nez-
mékne. Dyni pfendejte do misy a pridejte k ni vajicka,
zméklé maslo, cukr a vSe rozmixujte. Poté pridavejte
prosatou mouku s Kypricim praskem a prilévejte mléko.
Vse michejte, dokud nevznikne hladké tésto. Tésto pak
vlijte do rozpaleného vaflovace.

Vafle podavejte jesté teplé se Slehackou.
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Roldda z dyné

dimova

2 _ 100 g hladké mouky, 160 g dyriového pyreé,
rolada 3 vejce, 130 g cukru, 2 IZicky prasku do peciva,
2 IZicky jedlé sody, IZicka vanilkového extraktu,
Spetka soli

Nadplii: 250 g krémového syru, 90 g zméklého masla,
100 g mouckového cukru, IZice vanilkového extraktu

Troubu rozehiejte na 190 °C. Prosatou mouku smichejte
s praskem do peciva, jedlou sodou a Spetkou soli. V dalsi
misce vyslehejte vajicka s cukrem do pény. Poté ptidej-
te vanilkovy extrakt a dynové pyré a smichejte. Do smési
postupné pridavejte mouku a gumovou stérkou vmichavej-
te, dokud se suroviny nespoji v hladké tésto. Plech vylozte
pecicim papirem a tésto na néj rovnomérné rozetiete. Pecte
v predehiaté troubé zhruba ¢tvrt hodiny. Jesté teply korpus
srolujte do rolady a nechte v pokojové teploté vychladnout.
Krémovy syr, mouckovy cukr, maslo a vanilkovy extrakt
vyslehejte do krému. Vychladly korpus opatrné rozrolujte
arovnomeérné na vnitini stranu rozetiete krém. Poté roladu
znovu zarolujte a pritom odloupnéte pecici papir. Roladu
zabalte do potravinové foélie a vloZte ji alespoii na hodinu
do lednice. Pfed podavanim posypte mouckovym cukrem.

Podzimni dynové latté

1% dyné Hokkaido, 300 ml mléka, IZice medu,
IZicka pernikového koreni, 2 malé $dlky espressa,
kelimek smetany ke slehdni, mletd skorice na ozdobeni

Dyni zbavte seminek, nakrajejte a dejte péct do trouby na
180 °C na 20-30 minut, dokud nezmékne. Poté ji pirendej-
te do misy a ty¢ovym mixérem rozmixujte na pyré. Do pyré
pridejte med a koteni a vSe dobte promichejte. Mléko vy-
Slehejte napénovacem nebo zahrejte a vySlehejte metlou.
Ptidejte ho do dyiiového pyré, nasledné prilijte kavu. Vse
zamichejte. Smetanu vyslehejte do Slehacky, nazdobte na
latté a posypte skoftici.

Halloweenské perni¢ky

: = b = 3009 hIacviké, mouk/y, 120 g mouckového cu’lv(ru, 2 |f€]'C€,
% o 100 g zméklého mdsla, 100 g medu, ¥ bali¢ku prdasku do
' . \ halloweenske 2 perniku, IZicka pernikového koreni
W pe]_’nféky Poleva: 140 g mouckového cukru, 1 bilek, IZice citronové
o stavy, oranzové a cerné potravindrské barvivo

" i

. 5| et Y & i == Prosatou mouku smichejte s prasSkem do perniku a perni-
o N F s kovym kotenim. Ptfidejte cukr, med, maslo a vajitka. Su-
A" e ® 2 bt roviny spojte a vypracujte hladké tésto, které dejte do led-
[ .( A ’ = \_ —— nice odpocinout. Tésto pak na pomoucnéném valu vyvalej-
J X vV e 4 ! te do placky silné asi tii milimetry a vykrajujte s pomoci
. W2 ; formicek halloweenské tvary. Troubu predehiejte na
: ' 170 °C a perni¢ky pecte 6-7 minut. Po upeceni je nechte
vychladnout a pripravte si polevu. Mouckovy cukr preseijte,
pridejte bilek a citronovou $tavu a Slehejte, dokud se cukr
nerozpusti a nevznikne hladka poleva. Polevu rozdélte na
nékolik ¢asti a do jedné z nich dejte ¢erné barvivo, do dals{
oranzové. S pomoci zdobicky nebo igelitového sacku zdobte
pernicky dle fantazie.
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dynhova &

buchta

600 g dyné Hokkaido
250 g polohrubé mouky
150 ml mléka

100 ml oleje

100 g mouckového cukru
1 vejce

balicek prdasku do peciva
IZi¢ka skorice

dyriovd seminka

Dynova viaéna buchta

Dymova seminka kratce nasucho oprazte na panvi. Dyni Hokkaido
oCistéte a nastrouhejte najemno. Do dyné prisypte prosatou
mouku s praSkem do peciva, pridejte mléko, olej, cukr, skorici
a vidlickou rozslehané vajicko. VSe promichejte a vytvorte vlacné
tésto, do kterého vmichejte ¢ast oprazenych dynovych seminek.
Tésto nalijte do vymazané a vysypané formy nebo na plech vy-
loZeny pecicim papirem. Vrsek posypte zbytkem seminek.

Pecte v troubé predehraté na 180 °C zhruba 34 hodiny, dokud se
neprestane tésto lepit na Spejli.
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Mramorovany ¢okodynovy chlebik

180 g dyriového pyré Troubu predehtejte na 180 °C. V mise promichejte cukr,
150 g cukru vajicka, maslo, mléko a vanilkovy extrakt. V dal$i mise
120 g rozpusténého mdsla smichejte prosatou mouku, jedlou sodu, prasek do peciva
2 vejce a stl. Mou¢nou smés pak vmichavejte do vajecné smési
50 ml mléka a vytvorte hladké tésto. Polovinu z néj pak prendejte do
130 g hladké mouky jiné misy a vmichejte do néj kakao. Do druhé poloviny
Izicka vanilkového extraktu tésta vmichejte dynové pyré. Formu na chlebik vymazte
IZicka prdsku do peciva a vysypte a postupné stridavé vlévejte obé tésta, abyste
1 IZicky jedlé sody vytvorili mramorovanou strukturu. Pecte v troubé zhruba

Spetka soli 50 minut, dokud se neprestane tésto lepit na Spejli.

60 g kvalitniho kakaa Po dopeceni nechte chlebik vychladnout.

okodifﬁovir
| chlebik | B




halloweenské
suSenky

Dynové cupcakes

180 g dyriového pyré, 200 g hladké mouky,

120 g zmeéklého mdsla, 200 g cukru, 2 vejce,

IZice vanilkového extraktu, ¥ balicku prdsku do peciva,
IZicka jedlé sody, IZicka mleté skorice, IZicka mletého zdz-
voru, Spetka soli

Krém: 120 g krémového syru, 30 g zméklého masla,
160 g mouckového cukru, ¥ IZice vanilkového extraktu

Troubu predehrejte na 180 °C. V mise smichejte prosatou
mouku, prasek do peciva, jedlou sodu, koreni a Spetku soli.
V jiné mise vySlehejte cukr a maslo do pény. Pridejte vajicka
a vanilkovy extrakt a opét vyslehejte. Stridavé pak pridavej-
te dytiové pyré a moucnou smés, dokud nevznikne tésto.
Tim napliite cupcakové kosicky a dejte péct do predehiaté
trouby zhruba na 20 minut.

Mezitim pripravte krém. V misce vyslehejte krémovy syr,
do néj pridejte maslo a opét rozslehejte. Nakonec pridejte
vanilkovy extrakt a cukr a $lehejte, dokud nebude krém na-
dychany. Krém nanasejte na upecené a vychladlé cupcakes.

Halloweenské
cukrové susenky

300 g hladké mouky

150 g zakysané smetany

200 g zméklého mdsla

kapka oranzZového potravindi'ského barviva
1 vejce

100 g krystalového cukru

Mouku, zakysanou smetanu, maslo a kapku oranzového
barviva dejte do misy a vypracujte tésto. To zabalte do po-
travinové félie a dejte do lednice odpocinout. Troubu ptede-
hrejte na 180 °C. Z tésta vyvalejte silnéjsi placku a vykrajujte
halloweenské tvary. Susenky pottete rozS§lehanym vajickem
a z jedné strany je obalte v krystalovém cukru. SuSenky
pecte zhruba 10 minut.

Syrovodynovy kolaé

200 g hladké mouky, 1 vejce, 60 ml oleje, 60 ml vody,
Spetka soli, fazole na zatiZeni

Ndpln: 1/3 dyné Hokkaido, 150 ml smetany ke slehani,
100 g nastrouhaného tvrdého syru, 3 vejce, olivovy olej,
stil a pepr

Do prosaté mouky piidejte vejce, stil, vodu a olej a vypracuj-
te tésto. To pak zabalte do félie a nechte odpocinout. Trou-
bu predehfejte na 190 °C. Pripravte si formu na kolac a vy-
loZte ji pecicim papirem. Tésto rozvélejte a vloZte do formy
tak, aby sahalo aZ po okraje. Dno kolace posypte fazolemi
a dejte do rozehraté trouby ptiblizné na 10-15 minut. Dyni
nakréjejte na malé kostic¢ky. Na panvi rozehrejte olej, vloZte
na ni dyni a zhruba pét minut ji opékejte. Vajicka a smetanu
proslehejte, ptidejte nastrouhany syr, osolte a opepiete. Kor-
pus vyndejte z trouby a vyloZte na néj kousky dyné, které
prelijte pfipravenou smetanovou smési. Kola¢ pecte dalSich
zhruba 40 minut p¥i 180 °C.
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Salat s pe¢enou zeleninou,
tempehem, ofechy a kimchi

14 dyné, % brokolice, ¥z Zluté papriky, 2 mrkve,
10 rizickovych kapust, 100 g uzeného tempehu,
hrst rozmarynu, 2 pl oleje

hrst polnicku, hrst baby Spendtu, ¥ sklenice kim-
chi s jablkem, hrst pekanovych orechii, klicky
brokolice (libovolné)

VSechnu zeleninu odcistime, nakrdjime na kostky
a vlozime do misky. Pfidame uzeny tempeh, roz-
) \ maryn a olej. Promichdme, dame na plech s pecicim
salat ), _ papirem a pe¢eme 30 minut na 180 °C. Na talif ddme
s kimchi ) - ] o polnicek, Spenat, pridame kimchi, pecenou zeleninu,

ofechy a Kklicky. MiZzeme pridat i hummus nebo
avokado.

Poke Bowl s kimchi a tofu

70 g ryZe Basmati, 50 g saldtové okurky, 30 g edamame,
30 g nepdlivého Kimchi Beavia, 30 g mrkve, 30 g uvarené
/fermentované cervené repy, 30 ml omacky tamari nebo
Luggi (Beavia), 10 g drcenych kesu orechii, 10 g konop-
nych seminek, 50 g tofu, 15 ml javorového sirupu

Tofu si nakrdjime na kosticky, které dame do zavarovaci
sklenice. Prilijeme 10 ml tamari/luggi a javorovy sirup.
Nechame spolu marinovat alespoi 2 hodiny (idedlné pies
noc). Poté marinované tofu ogrilujeme v troubé, cca 25 mi-
nut na 200 °C. Ryzi ddme do hrnce, zalijeme ji dvojnasob-
nym mnozstvim vody a varime, dokud ryze neabsorbu- \
je vSechnu vodu. Uvarenou ryzi premistime do misky, y - : E i PR
pridame cerstvou okurku, edamame, kimchi, mrkev, cer- \ N : M a. = Poke Bowl
venou fepu a opecené tofu. Na zavér vie zalijeme tamari T 7 s kimchi
/luggi, posypeme konopnymi seminky a drcenymi ofechy. \ Vi e 5 e | THEE o

Méame hotovo! : 3

E
J

Kimchi rdmen

vyvar, 2 pl oleje, 1 cibule, 3 strouzky cesneku,
2 cm zdzvoru, 1,5 1 zeleninového vyvaru,

10 ks susenych shitake hub, rasa kombu,
150 g udon nudli

k servirovdni: 100 g palivého kimchi, 100 g edamame
fazoli, 200 g uzeného tofu, stava z ¥ limetky, sezam,
koriandr/petrzel

Na oleji osmahneme najemno nakrajenou cibuli, cesnek
a zazvor. Zalijeme zeleninovym vyvarem, pfidame shi-
take houby a rasu kombu, vafime 20 minut. Poté pri-
dame nudle a uvarime do mékka. Na talif servirujeme
nudle, kimchi, opecené tofu, uvarené edamame fazole,
kombu fasu a shitake houby. Zalijeme zeleninovym vy-
varem, zakdpneme limetkovou $tavou, posypeme seza-
mem a priddme koriandr nebo petrzel.
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okokastan

hrué”kovif
chlebicek

Hruskovy chlebi¢ek

5 hrusek, 170 g hladké mouky, 30 g kvalitniho kakaa, IZice jedlé
sody, 2 IZice vanilkového cukru, 130 g zméklého madsla,
150 g hnédého cukru, 1 vejce, 40 ml mléka, 50 g hoiké cokolady

Dvé hrusky rozkrojte, vykrojte jadfince a nahrubo nastrouhejte.
Mouku smichejte s kakaem, sodou a vanilkovym cukrem. Hnédy
cukr, maslo, vejce a mléko rozslehejte a pridejte nastrouhané
hrugky. Cokoladu nakrajejte na malé kousky a ptisypte k hrugkam
s maslem a vejcem. Do vaje¢né smési prisypte mouku a vyslehejte
v hladké tésto. Obdélnikovou formu vyloZte pecicim papirem a do ni
vloZte zbylé tri hrusky. Ty zalijte téstem tak, aby koukaly jen stopky,
a pecte v troubé predehraté na 180 °C zhruba 50 minut.

Cokokastanovy dort

1 kg jedlych kastanii, 100 g horké ¢okoldady, 4 vejce, 125 g mdsla,
Spetka soli, 50 g mletych mandli

Kazdy kastan nariznéte ostrym noZem do kiiZe. Troubu rozehrej-
te na 220 °C a kaStany pecte na plechu 10-15 minut. Jesté teplé
kastany pak vyloupejte a s trochou vody je v mixéru rozmixujte do
pyré. Zloutky oddélte od bilki. Cokoladu a maslo rozehiejte ve vod-
ni lazni. Rozehratou ¢okoladu nechte mirné zchladnout, poté do ni
pridejte kastanové pyré a zloutky. Bilky se Spetkou soli vyslehejte
do tuhého snéhu. Ten pak opatrné vmichejte gumovou stérkou do
cokoladového tésta. Tésto vlijte do dortové formy a v troubé vyhraté
na 180 °C pecte pil hodiny. Dort ozdobte mletymi mandlemi.




cokoladové
muffiny _

e

Cokoldadové fezy s ofechy

Cokoladové muffiny

300 g polohrubé mouky

150 g cukru

240 ml oleje

240 ml mléka

1 vejce

bali¢ek skoricového cukru
bali¢ek prdsku do peciva

3 IZice kakaa

tabulka kvalitni horké ¢okolady
vlasské orechy na ozdobu

Prosatou mouku smichejte s cukrem, skoficovym
cukrem, kakaem a praskem do peciva. Do mouky
pridejte olej, mléko a vajicko a vSe promichejte.
Cokoladu nasekejte na vét$i kousky a vsypte do
tésta. Troubu predehrejte na 170 °C. Tésto nalij-
te do kosickli na muffiny, kazdy z nich ozdobte
vlasskych ofechem a dejte péct do trouby pri-

200 g masla, 400 g polohrubé mouky, 1 vejce,

balicek vanilkového cukru, 1 a % pradsku do peciva, 2 g droZdi,
200 ml vlazného mléka, IZicka cukru

Naplii: sklenicka dZemu, 400 g mletych vlasskych orechii,

100 g cukr, cokoladova poleva, vlasské or‘echy na ozdobu

Do vlazného mléka rozdrobte drozdi, ptidejte 1zicku cukru a nech-
te vzejit kvasek. Mouku, vajicko, maslo, vanilkovy cukr a prasek do
peciva smichejte, vlijte kvasek a vSe dobfe propracujte do tésta.
To pak rozdélte na tfi ¢asti a z kazdé vyvalejte plat. Plech vylozte
pecicim papirem a dejte na néj prvni plat tésta. Ten potrete dze-
mem, na néj rovnomérné nasypte mleté vlasské orechy a posypte
cukrem. Na plech vlozte dalsi plat tésta. Opét jej potrete dzemem,
posypte mletymi ofechy a cukrem. Navrch poloZte treti plat tésta,
ktery na nékolika mistech propichnéte vidlickou. Plech vloZte do
trouby piredehraté na 190 °C na 25-30 minut. Po dopeceni nechte
dezert vychladnout. Cokoladovou polevu rozehiejte a rovnomérné
ji rozprostiete na vychladlé tésto. Dezert nakrajejte na kostky
a kazdou z nich ozdobte vlasskym ofechem.
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Orechové laskonky

100 g strouhaného kokosu Krém:

70 g mletych orechii 100 g masla

330 g krupicového cukru 1 Zloutek

100 mouckového cukru 2 bilky

6 bilkii 80 g mouckového cukru
20 g mletych orechii

Troubu ptedehtejte na 130 °C. Ve vodni lazni Slehejte bilky
s krupicovym cukrem, dokud nevznikne tuha péna. Tu nechte
zchladnout a poté do ni opatrné vmichejte kokos, mleté ofechy
a mouckovy cukr. Na plech vyloZeny pecicim papirem polozte
formu na laskonky, otvory napliite hmotou a formu odejméte.
Plech vlozte do vyhraté trouby a pecte zhruba ctvrt hodiny,
poté teplotu snizte a nechte laskonky dosusit. Pripravte krém
na plnéni. Zmeéklé maslo, zloutek a 40 g cukru vyslehejte do
pény. Poté pridejte orechy. Bilky a dalSich 40 g cukru vyslehejte
ve vodni lazni do tuhého snéhu. Ten pak smichejte s maslovou
hmotou. Krém naneste na laskonky a slepte.
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Pecend hruska s ofechy a brusinkami

4 vétsi zralé hrusky

120 g cerstvych brusinek

50 g nahrubo nakrdjenych vlasskych orechii
30 g trtinového cukru

60 ml medu

IZice citronové stavy

Spetka skorice

vy

Spetka muskdtového orisku

pecend hruska
s orechy a brusinkami

Troubu predehtejte na 190 °C. Hrusky rozkrojte
napul a Izici vyberte jadtince. Odkrojte tenky platek
i z druhé strany hrusek, aby lépe lezely. V misce
smichejte brusinky, orechy, skorici, muskatovy
orisek, trtinovy cukr a lzici citronové stavy. Smési
hrusky naplnte a pokapejte je medem. Hrusky vys-
kladejte na plech vylozeny pecicim papirem a pecte
je 20-30 minut, dokud nezméknou.




900 g jablek

120 g hladké mouky (+ 2 Izice)
100 g celozrnné mouky
90 g zméklého masla

3 IZice mléka

40 g jogurtu

1 vejce

2 lZice citronové stavy
vanilkovy extrakt

IZice cukru

IZi¢ka soli

IZi¢ka skorice

v v

S$petka muskdtového orisku

n

Kfehky jable¢ny kolaé

Oba druhy mouky prosejte a smichejte, pridejte cukr, stil
amaslo. VSe smichejte a pridejte mléko a jogurt. Promichej-
te a rukama vypracujte tésto. Pokud by bylo prilis hutné,
pridejte trochu mléka. Tésto nechte odpocinout v ledni-
ci. Troubu predehrejte na 200 °C. Dvé 1zice hladké mouky
smichejte se skorici a muskatovym oriskem. Jablka rozkroj-
te, vykrojte jadiince a nakrajejte je na platky nebo osminky.
Mouku se skorici a muskatovym oriskem nasypte do jablek
apromichejte. Odpocinuté tésto vyvalejte na pomoucnéném
vale do kulaté placky a vlozZte do kolacové formy vylozené
pecicim papirem, okraje by mélo tésto presahovat. Na tésto
rozloZte jablka a okraje prehnéte ¢astecné pres napln. Pecte
zhruba 25-30 minut, dokud kola¢ nezezlatne.
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Jableéné ruzicky

Montblanc dezert

900 g jedlych kastanii, 700 ml vody, 50 g cukru,

2 IZice vanilkového extraktu, mouckovy cukr

Ndplii: 2 bilky, 100 cukru, 2 kelimky smetany ke slehdani
Tésto: 200 g hladké mouky, 100 g zméklého masla, 2 Zloutky,
50 g cukru, spetka soli

Vsechny ingredience na tésto smichejte a rukama vypracujte jedno-
litou hmotu. Tésto pak nechte vlednici odpocinout. Nasledné jej roz-
valejte do tenké placky a vyriznéte kolecka, ktera vliozte do forem na
tartaletky. PeCte v troubé piredehiaté na 180 °C 8-10 minut, dokud
kosicky nezezlatnou.

NoZem nariznéte do kiiZe kazdy kastan. VSechny je pak vsypte na
plech a dejte péct do trouby vyhraté na 220 °C. Pecte je ptl hodi-
ny a jesté teplé je oloupejte. KasStany pak dejte na panev, pridejte
vodu, cukr a vanilkovy extrakt a varte, dokud nezméknou a voda se
nevypari, priblizné 15 minut. Zméklé kastany pak dejte do mixéru
a s trochou vody rozmixujte dohladka. Smés pak propasirujte pres
sito a dejte do lednice chladit. Troubu piedehiejte na 90 °C. V mise
vyslehejte bilky, pridejte cukr a vySlehejte do tuhého snéhu. Snih
piendejte do cukraiského sacku a na plechu vytvoite vyssi pusinky,
které dejte do trouby zhruba na hodinu susit. Smetanu vyslehejte
do slehacky. Na upecené korpusy poloZte snéhovou pusinku, kolem
které cukraiskym sackem naneste $lehacku a na Slehacku sackem
navrstvéte nudlicky kastanového pyré. Dezert posypte mouckovym
cukrem.

balicek listového tésta

2 jablka

2 IZice citronové stavy
sklenic¢ka merurikového dZzemu
2 lZice skorice

mouckovy cukr

Jablka ocistéte, rozkrojte napil, vykrojte jadfince a nakrajej-
te je na tenké platky. Ty pak dejte na panev nebo do hrnce
s vodou a citronovou $tavou a kratce poduste, aby jablka
zmeékla a neldmala se. Listové tésto vyvalejte a nakrijejte na
prouzky o velikosti zhruba 20x5 cm. Na prouzky natiete z jed-
né strany merunkovy dzem. Platky jablek scedte a pokladej-
te na prouzky tésta tak, aby se prekryvaly, posypte skofici.
Prouzky s jablky opatrné smotejte a konec tésta prstem
pritisknéte. Vytvorené rizicky vlozte do kos$ickli na muffiny,
aby drZzely tvar. Pecte v predehraté troubé na 190 °C zhruba

0 vy

tric¢tvrté hodiny. Hotové rtzi¢ky ozdobte mouckovym cukrem.

jablecné
ruzicky

Tiramisu do skleni¢ky

250 g mascarpone
3 vejce

2 Izice cukru

300 ml espressa
cukrarské piskoty
30 ml amaretta
kakao

Do zchladlé kavy vlijte amaretto. Zloutky oddélte od bilkd, které
vyslehejte do tuhého snéhu. Zloutky vyslehejte s cukrem do pény,
do které pak zaslehejte mascarpone. Do Zloutkové smési s mas-
carpone opatrné vmichejte snih z bilkd. Na dno sklenic rozlozte
(rozlamané) piskoty, které zalijte kdvou s amarettem. Na né dejte
3 1Zice mascarpone. Takto dejte do skleni¢ek nékolik vrstev, po-
sledni vrstvu krému posypte kakaem a dejte do lednice chladit.
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Svestkovd bublanina

12 $vestek

150 g polohrubé mouky
150 g hladké mouky
130 g cukru

130 g masla

250 ml mléka

2 vejce

30 g zakysané smetany
bali¢ek prdasku do peciva
mouckovy cukr

Svestkova
g bublonina

- -

Obé mouky prosejte a smichejte, pridejte prasek do
peciva, cukr, maslo, mléko, zakysanou smetanu a vej-
ce a suroviny vymichejte do hladkého tésta. To pak
vlijte na plech vylozeny pecicim papirem. Troubu
prredehtejte na 180 °C. Svestky oplachnéte, rozpulte
avyndejte pecky. Poloviny $vestek pak rozprostrete na
tésto Fezem nahoru. Bublaninu pecte zhruba piil hodi-
ny a pred podavanim ji posypte mouckovym cukrem.

Jableény kolacé

3 vétsi jablka

150 g hladké mouky

IZice prasku do peciva
Spetka soli

2 vétsi vejce

120 g rozehratého masla
160 g cukru

3 IZice rumu

IZice vanilkového extraktu
mouckovy cukr

Troubu predehfejte na 180 °C. V mise smichejte mouku,
prasek do peciva a Spetku soli. V dalsi misce vyslehejte
vajicka do pény, poté pridejte maslo, 150 g cukru, rum,
vanilkovy extrakt a vSe promichejte. Pridejte mouc¢nou
smés a vSe dobre promichejte, aby vzniklo hladké tésto.
Jablka oloupejte, vykrojte jadrince a nakrajejte na mensi
kousky. Cast jablek vmichejte do t&sta. Tésto pak vlijte do
kolacové formy vylozZené pecicim papirem. Zbytek jablek
poklad'te navrch tésta a posypte jej zbytkem cukru. Kola¢
pecte 50-55 minut, dokud nezezlatne. Hotovy kolac¢ po-
sypte mouckovym cukrem.

Cokolddové brownies

80 g hladké mouky

175 g hnédého cukru

30 g kakaa

3 vejce

200 g zméklého madsla

200 g kvalitni hor'ké cokolady
cokolddovd poleva

Troubu predehtejte na 190 °C. Plech vyloZte
peticim papirem. Cokoladu naldmejte na ko-
sti¢ky a spole¢né s maslem rozpustte ve vod-
ni 1azni. Pridejte cukr, rozmichejte, nasledné
vajicka, mouku a kakao. VSe dobie promichej-
te a tésto nalijte na plech. PeCte zhruba
20-25 minut. Upecené brownies ozdobte roz-
pusténou cokoladovou polevou.
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Brownie dort

160 g cukru, 2 vejce, 1 balicek vanilkového cukru, 180 ml smetany na vareni,
160 g hladké mouky, 40 g kakaa, 8 g prasku do peciva, 90 ml oleje
Poleva: 120 g hor'ké cokolady, 40 g masla

Cukr metlou rozmichejte s vejci. Poté pridejte i vanilkovy cukr a smetanu, vSe dobte
promichejte. Mouku prosejte, pridejte k ni prasek do peciva a kakao. Mou¢nou smés pak
prisypte do vaje¢né smési a metlou opét dobre promichejte. Nakonec prilijte olej a roz-
michejte do hladkého tésta. To nalijte do vymazané a vysypané dortové nebo babovkové
formy. Pecte v troubé predehiaté na 180 °C zhruba 30 minut. Horkou ¢okoladu a maslo
rozpustte ve vodni lazni a rozmichejte. Polevou pak prelijte upeceny dort a nechte vy-
chladnout.




& CHIVAS

BLENDED SCOTCH WHISKY

Domovinou whisky Chivas Regal,
ktera vynika vyraznymi ovocnymi
tony a komplexni skalou ofechovych
a slamovych podtond, je nejstarsi
palirna Skotské vysoéiny Strathisla,
funguijici jiz od roku 1786. Tradice
michani vyzralych sladovych a obilnych
whisky, jimz se v poloviné 9. stoleti
proslavili bratri James a John Chivasovi,
se predava z generace na generaci.
Ochutnejte prémiovou whisky, ktera je
povazovana za globalni ikonu ve svém
odveétvi a je ztelesnenim nejlepsiho
stylu a exkluzivity.

THE
GLENLIVET

GLENLIVET JE JEDNA Z NEJSLAVNEJSICH SKOTSKYCH
PALIREN SINGLE MALT WHISKY, MIMO JINE | DIKY
STRHUJCIMU PRIBEHU SVEHO ZAKLADATELE GEORGE
SMITHA. TEN JAKO PRUN Z MNOHA PRIHLASIL V ROCE
1824 SVOU PUVODNE ILEGALNI PALIRNU K LEGALIZACI
PO VYDANI LEGALIZAENIHO ZAKONA ROKU 1823. WHISKY
2 TETO PALIRNY MAJ[ OVOCNOU CHUT S EXPLODUJICIM [
ZAVEREM. CAST PRODUKCE SE POUZIVA DO NEJLEPSICH e - o
MICHANYCH WHISKY. - GLENLIVET GLENLIVET

FOUNDER'S RESERVE
ESTD
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ORIGINAL
BY TRADITION.

VYJIMECNA WHISKY Z NEJSTARSI LICENCOVANE PALIRNY VE SKOTSKU.

WWW.THEGLENLIVET.COM | WWW.PIJSROZUMEM.CZ




NEFILTROVANA
RYZI CHUT BYLIN

Darkové baleni s Nefiltrovanou Becherovkou je
néco opravdu unikatniho. A pro¢? Nefiltrovana
Becherovka je vérna puvodni recepture, ale rebelsky
preskocila fazi filtrace, a dala tak bylinkdm moznost
plné rozvinout své prirozené aroma. Ma tak o Spetku
divocejsi chut, kterou si nejlépe uZijete, pokud ji pred
kazdym nalitim protfepete. Navic je v baleni jesté
jedna ikona z Karlovych Varu — porcelanové kalisky
Thun. Z karlovarského porcelanu se totiz Becherovka
pije uz od svého vzniku v roce 1807.

NA ZDRAVI A SKVELE NAMICHANE VANOCE!

*

BECHEROVKA®

PRAVY BOURBON
PRO PRAVE CHLAPY

FOUR ROSES JE NEJJEMNEJSI
AMERICKY BOURBON, VHODNY
PRO CISTE PITi NEBO DO

KOKTEJLU, NAPR. HOT TODDY.

‘‘‘‘‘‘‘‘

Tip na koktejl
FOUR ROSES HOT TODDY

INGREDIENCE: POSTUP:

1. 40 ml Four Roses Na dno sklenice dejte Izicku medu/
2,100 ml horkavoda S cukru a rozpustte v troSe horké

3. citrén w7 vody. Pidejte citronovou $tavu, ;
4. med/cukr _ "l Ctyfi hiebicky, popf. i skofici. Dale do .
5. 4ks hrebicek ' : hrnku nalijte bourbon Four Roses, .
6. dekorace: skofice ' dolijte horkou vodou a zamichejte. [

iy

www.pijtesrozumem.cz
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LISTKY DO KINA
pro dvé osoby

6x

SOUND BAR
Samsung

Soutéz probiha od 17.10. do 27, 11.2022. Kup 6 ks Registruj se Vyhraj
Vice informaci a pravidla soutéze najdes na  |ibovolnych |ahvi s U¢tenkou na webu TV Samsung, sound bar
www.magnesia-soutez.cz. Magnesia. magnesia-soutez.cz. nebo listky do kina.



