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Mate restauraci, bar ¢i jinou provozovnu
a chcete se objevit v nasem JIP magazinu?
Naklad 20 ooo ks je distribuovan pres prodejny

JIP Cash&Carry, maloobchodni prodejny JIP,

obchodni zastupce i adresné odbérateldim.

K dispozici i online na nasich webovych strankach.

KONTAKTUJTE NAS
marketing@jip-napoje.cz

www.JIP-POTRAVINY .cz
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ilé ¢tendrky, mili ctendri,

zndme to asi vsichni - prijde sezona, doma se objevi vétsi
RN mnozstvi néjaké suroviny, a najednou prosté nemdme
ndpad, jak ji zpracovat. Proto zrejmé nikoho neprekvapi nds vybér do
podzimniho Cisla - brambory, houby, jablka a hrusky. V JIP magazinu vdm
prindsime inspiraci, jak s nimi nalozZit.

Kromé toho si muzete precist o nasi velkolepé novince - nové prodejné JIP
v Brné, kterd je pro verejnost otevrena od 1. listopadu. Pokud jste z Brna
nebo budete mit cestu kolem, urcité nevynechte jeji navstévu.

Préjeme vdm krdsné a barevné podzimni dny

ase JIP vychodoceska

air 5
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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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Richard Tomas
Groand World Champion 2023




Gastronomicky zazitek
v hebesich

Navstévnici Dinner in the sky si vychutnali
skvostné menu nad ndplavkou

Polovina zafi jiz tradi¢né letos patfila adrenalinovému zazitku se skvélym jidlem.
Potfeti se nad prazskou naplavkou vznesl do oblak jefab s plosinou, kde si hosté po-
chutnali na degusta¢nim menu s parovanim vin. Menu tentokrat sestavil $éfkuchar

Ondrej Korab pusobici v Grandhotelu Pupp. A i letos menu opravdu stalo za to.

Na plosiné vsak zazitek neskoncil. K dispozici byla také plavba lodi s ochutnavkou
sushi pfipravovaného mistrem svéta Richardem Tomasem (ktery mimochodem také
sestavuje sushi sety pro vybrané prodejny JIP a skoli jejich personal), s rautem a ochut-
navkou rumt a ginu. Samotnd naplavka pak byla plna degustaci a rautu pod taktovkou

Gastrostudia JIP.

Dékujeme vSem, ktefi se s ndmi rozhodli stravit tento den nebo se na ném podileli,
a budeme se tésit nejpozdéji zase za rok.

Uzeny losos s podmdslim, okurka, bila fedkev, chips z pohanky
Smoked safmon with buttermifk, cucumber, turnip, buckweat chips
W VEGETARIAN
Uzené tofu s okurkou, bila fedkev, chips z pohanky

Smoked fofu with cucumber, lurnip, buckwect chips

o

LanyZzova sedlina s minerdlni vodou Matteni,
knprovﬁ' olsi, kopr, grenui”a, shimaii
Eggs curd with truffle and Mattoni water, dilf oil,
grenaille potatoes, shimeji mushrooms

P> >

Hovézl Teres Major, divoka brokelice, kenfitovand brambora,
pyré z éerného kofene, demi glace
Beef Teres Major, broceolini, confit pofatoes,
salsify puree, demi glace
W VEGETARIAN
Peceny tempeh divoka brokolice, kenfitovana brambora,
pyré z éemného kofene, zeleninovd omacka

?H—uA"sJ tatoes, cS'zn ae,

P3P

Cokeldda, meruikovy kaviar, kekosova zmrzlina

Chocolale, apricol coviar, coconyl ice cream

BUDEJOVICKY
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BROWN-FORMAN
CZECHIA

BUDEJOVICKY

50 metri nad zem se plosina Qudvar

PIVOVAR

Dinner In the sky vznesla

| v Ostrave Jan Becher
MASPEX

CZECH

)}ri"\"

Jako predkrm pasticku s brusinkami, poté kulajdu nasledovanou flank steakem s grenaille 2B
a iberskym Spekem a jako dezert $vestky s drobenkou, slivovici a hruskovym sorbetem. Red Bull
Tohle vSechno mohli ochutnat hosté zatrijového Dinner in the sky v Ostravé. Menu pro
né pripravil $éfkuchar Dalibor Navritil a serviroval jej $éfkuchar Michal Kalhous, vse ve
vysce 50 metrti nad ostravskym aredlem JIP.

Ani v Ostravé pak nebyli navstévnici JIP Day Ostrava 2023 ochuzeni o ochutnavky ST@CK
a prezentace v Gastrostudiu JIP. Zde odbornici v podani $éfkuchare Dalibora Navratila FrEERmmazKey
a specialisty skupiny JIP na maso a ryby Lukase Jan¢o predavali své znalosti o vyzralych
masech, rybach a morskych plodech véetné tipti na ptipravu. aﬂg I’.I.’H’IBIITBI?
Uz nyni se diky skvélym hosttim i vS§em partnerim té$ime na dalsi ro¢nik!

MATTONI 1873

R. JELINEK

Criginal Ceeehk Sistitlerics

Unitep Branps

FINE WINES AND SPIRITS

Drubezi pastika s cibulovou = >
marmelédou a brusinkami Nestle

PREMIER

FARM FRITES |

Svestkovy dezert s drobenkou, "4
slivovici a hru§kovym sorbetem }
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Bramboraky
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Brambordky s lososem

500 g brambor, IZice hladké mouky, 1 vétsi vejce, 1 jarni cibulka, cerstvy kopr, 100 ml zakysané smetany,
stil a pepr, pldtky uzeného lososa, olej na smazZeni

Brambory oloupejte a nahrubo nastrouhejte. Vymackejte z nich tekutinu a pridejte najemno nakrajenou cibulku, mouku, vejce, stl a pept.
Vse dobte promichejte. V panvi rozehrejte olej a bramboraky smazte z obou stran dozlatova. Zakysanou smetanu smichejte s nasekanym
koprem, osolte a opeprete. Bramborové placky ozdobte platky lososa a podavejte s ochucenou zakysanou smetanou.




PInéné bataty |
s Buffalo omackou

PInéné bataty s Buffalo omdackou

4 stiedni batdty, 300 g uvareného trhaného kureciho masa, 4 IZice olivového oleje, 60 g syru s modrou plisni, Cerstvd paZitka
Buffalo omdcka: 100 ml chilli omdcky, 100 ml grilovaci omdcky, 2 IZzice madsla, 1 IZice susené cibule, 1 1Zice suseného ¢esneku,
1 IZice mleté papriky

Bataty dtikladné oplachnéte a po celém povrchu propichejte vidlickou. Dejte je na talif a vloZte na pét minut do mikrovinné trouby. Pak bata-

ty zakapnéte olejem, zabalte do alobalu, dejte na plech a pecte v troubé vyhraté na 200 °C zhruba ¢tvrt hodiny. Mezitim ptipravte Buffallo

omacku. VSechny ingredience smichejte v hrnci a vafte na mirném plamenu asi pét minut, dokud omacka nezhoustne. Trhané kuteci maso

pridejte k omacce a promichejte. Bataty po dopeceni rozkrojte na pil, napliite je masem, posypejte nadrobenym plisiiovym syrem, pokapejte
Buffalo omackou a posypte nasekanou pazitkou.




Gratinované brambory Dauphinoise

8 vétsich brambor, 500 ml mléka, 500 ml smetany ke $lehdni, 3 strouzky cesneku, 100 g strouhaného syru Gruyére

Troubu predehtejte na 170 °C. Do hrnce vloZte smetanu, mléko, celé oloupané strouzky ¢esneku a vSe prived'te k varu. Brambory oloupejte
a nakrajejte na tenké platky. Pridejte je do hrnce ke smetané a varte do polomékka. Brambory vyjméte dérovanou nabérackou a narovnej-
te do zapékaci misy. Z hrnce vyjméte strouzky cesneku a brambory prelijte smetanou. Zasypte je nastrouhanym syrem a pecte zhruba
30 minut, dokud nezméknou a nezezlatnou.

Gratlnovcme ,' % d
e~ brambory




Brambory Duchesse

500 g brambor, 1 vejce, 2 Zloutky, 80 g masla, siil a pepr, Spetka muskdtového orisku

Brambory oloupejte, nakrajejte na mensi kousky a dejte varit domékka. Po dovareni nechte brambory trochu vychladnout a nasledné je

rozmackejte nebo prolisujte. Pridejte k nim vejce, Zloutky, stil, pepr a Spetku muskatového orisku. VSe promichejte. Bramborovou hmotu pak

vlozte do cukrarského sacku se zdobitkem a na plechu vytvorte bramborové pusinky. Ty pak opatrné potrete nebo pokapejte rozpusténym
maslem a dejte do trouby predehiaté na 180 °C. Brambory Duchesse pecte zhruba 15 minut, dokud nezezlatnou.

Brambory
Duchesse
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Peéené baby brambory

500 g baby brambor, 10 strouzkii cesneku, cerstvy rozmaryn, stil a pepr, olivovy olej

Brambory oplachnéte a olistéte. Poté je nechte vatit, ale pouze do polomékka. Polovinu strouzkii ¢esneku nechte neoloupanou a jen je

rozmacknéte nozem, druhou polovinu oloupejte a nasekejte na mensi kousky. Do pekace nebo na plech vlozte pecici papir, nasypte baby

brambory, které pokapejte olivovym olejem, ptidejte ¢esnek, nasekany rozmaryn, sil a pepi. Brambory promichejte a dejte péct do trouby
vyhiaté na 180 °C.

15




Bramborové spirdly

4 vétsi podlouhlejsi brambory, siil, pripadné dalsi koreni dle chuti (pepr, mletd paprika...), olej

Brambory diikladné omyjte. Spejli namazte olejem a brambory na né podélné napichnéte. Spejli s bramborou pak polozte na podloz-
ku, do brambory zafiznéte niizZ a spiralovité otacejte. Natriznutou bramboru pak na $pejli natdhnéte. Spiraly dejte na plech, pokapejte
olejem, osolte, piipadné ochutte kofenim a pecte v troubé vyhraté na 200 °C, dokud spiraly nezezlatnou (zhruba pil hodiny).




Zapecené brambory s Eesnekem

6 strednich brambor, 10 strouzkii cesneku, Cerstvy rozmaryn, Cerstvy tymidn, stil a pepr, olivovy olej, francouzskd hoiice, kecup

Brambory diikladné oplachnéte a natiznéte na zhruba 3 mm silné platky, ale ¢ast brambory ponechte vcelku. Pekac vylozte pecicim papirem

a brambory do néj vloZte nafezanou stranou nahoru. Osolte je, opeprete, pokapejte olivovym olejem a posypejte tymidnem a rozmarynem.

VsSe muzete do brambor lehce prsty zapracovat. Nakonec dejte do pekace neoloupané strouzky cesneku. Brambory pecte v troubé prede-
hi*até na 200 °C zhruba hodinu a ¢tvrt. Podavejte jako piilohu nebo samostatné naptiklad s francouzskou hot<cici a kecupem.

‘:'l

< Zapecené
"-ﬁ brambory
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Bramborovy kolaé

Tésto: 250 g hladké mouky, 210 g mdsla, ¥z hrnku vody, Spetka soli
Naplri: 1 kg brambor, 2 IZice nasekaného cerstvého tymidnu, 2 strouzky cesneku, 200 g krémového syru, pepr- a stil,
Spetka muskdtového orisku, 1 vajicko
Mouku a polovinu zméklého masla promichejte. Pridejte zbyvajici maslo a vodu a vypracujte tésto. To pak rozdélte na dva stejné dily, které
zabalte do f6lie a dejte na hodinu do lednice. Brambory oloupejte a nakréjejte na tenké platky, které vlozte do misy. K nim pridejte krémovy
syr, sil, pept, muskatovy ofiSek, najemno nasekany ¢esnek a tymidn. Brambory opatrné rukama promichejte. Troubu piedehtejte na
200 °C. Oba dily tésta vyvalejte do kulaté placky. Jednu placku vloZte do kolac¢ové formy tak, aby presahovala asi 1 cm pres okraje. Brambo-
rové platky vylozte rovnomeérné v nékolika vrstvach na tésto. Nahoru polozte druhy plat tésta a prebytecné okraje seriznéte nozem. Obvod
kolace prsty zmacknéte. Do tésta udélejte nékolik ezl nozem. Vajicko rozslehejte a potiete jim kolac, ktery pecte v troubé asi 10 minut pfi
200 °C, poté teplotu stahnéte a pecte dalsi hodinu, dokud brambory nezméknou.

L ot
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Batdatove
chipsy

Smazené batatové chipsy

4 sti‘edni batdty, %5 hrnku kukuri¢ného skrobu, siil a pepr, olej na smaZeni

Bataty oloupejte a nakréjejte je nozem nebo specidlnim vykrajovacem na platky. Pak je dvakrat proplachnéte ve studené vodé. Platky po-
varte asi ¢tyli minuty ve vrouci vodé a poté je vlozte do ledové lazné. Kukuti¢ny Skrob smichejte se stejnym mnozstvim vody, ochutte soli
a peprem. Do tésticka namocte kazdy platek. V hrnci rozehrejte olej. Batatové platky smazte po nékolika davkach, aby se neslepily.
Smazte 5-7 minut dozlatova.

19



Brambordky -

500 g brambor, 2 vejce, 6 strouzkii cesneku, 100 g hladké mouky, susend majordnka, stil a pepr;, olej na smaZeni

Brambory oloupejte a nastrouhejte nahrubo. Z brambor sced’te vodu, kterou pustily, a pridejte prolisované strouzky

¢esneku, majoranku, sil, pepf; vajicka a mouku. VSe dobte promichejte. Na panvi rozpalte olej a bramboriky smazte

z obou stran dozlatova (zhruba 6 minut z kazdé strany). Po dosmazeni poloZte bramboraky na papirovy ubrousek,
abyste je zbavili prebyte¢ného oleje.

20






JIP Svét potravin Brno

22



,:. >

| V Brné otevirame prodejnu,

\ kterd v republice

nema obdoby

BRNO, PRAZAKOVA 51
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yip svét potravin Brno |

Stieda 1. listopadu. To je datum, kdy éeskd rodinnd
firma JIP vychodoceskd otevie v Brné na Prazdkové
ulici prodejnu, jez u nds nemd konkurenci.

Novy obchod totiz kromé nadstandardni nabidky
produktii zdkaznikiim nabidne také sluzby, které
jinde nenajdou. Mezi nimi bude nap#iklad vyrobna
Cerstvych téstovin a mozzarelly Ci péstirna bylinek
pFimo na prodejné nebo steakovd restaurace.

L

Po velkych prodejnich v Ostravé ¢i Olomouci, které jsme otevfeli v pred-
chozich dvou letech, prichdzi na fadu Brno. Tentokrét v8ak firma JIP vycho-
doceska posouvd hranice nakupovani opét o notny kus ddl, a to jak ve smyslu
rozlohy prodejni plochy, tak sortimentu, ale hlavné sluzeb, kterych zdkaznici
mohou pfi nakupovéni vyuzit.

»S kazdym nasim novym projektem chceme zazitek
z nakupovani posouvat vys a vys. Jsme ryze ceska
spolecnost, proto je pro nds o to dulezitéjsi, aby byli nasi
zdkaznici spokojeni a vraceli se k nam nejen kvili vZdy
priznivym cendam, ale také kviili bezkonkurencni
kvalité a zaruce vzdy Cerstvych potravin,“ podotykaji
majitelé JIP vychodoceskd Jan a Ivo Plskovi.

24



Siroka nabidka a cerstvost jsou samoziejmosti

A na co se tedy zdkaznici v nové prodejné JIP v Brné mohou tésit?
Na prodejni plose o rozloze 6000 m* je samoziejmosti nabidka
z 19 500 polozek potravin i ndpoju, od téch klasickych, pres bio
a farmaiské produkty, aZ po speciality ur¢ené k nejriznéj$im dru-
him a odvétvim kulindfstvi a gastronomie, v¢etné té zahrani¢ni.
Béznou soucasti prodejen JIP jsou useky cerstvych potravin, tedy
temperované boxy ovoce a zeleniny, femeslna pekarna, feznictvi
s masem z vlastni JIP bourdrny nebo usek cerstvych ryb
a moftskych plodi. Chybét v brnénském JIPu nebude ani prazirna
kavy s kavarnou umisténd pfimo na prodejné nebo sushi point
s Cerstvé vyrobenym sushi.

RESTAURACE
»Pri navrhovini brnénské prodejny jsme vychdzeli

jednak z toho, co se jiz osvédcilo na jinych nasich
prodejndch a o cem vime, Ze zdkaznici oceriugi, ==
. ¢ o / v ] /4 V4 /7 . \ * .
ale pridali jsme také fadu novinek, které zdkaznici \\;éy
jinde nepotkaji,“ dopliiuje marketingovy feditel RO
v - REZNIK
spolecnosti Michal Lelek.

Novinky, které ohromi

Kromé uvedenych sluzeb, které jiz JIP bézné na svych prodejnich nabizi, vSak nyni pfichdzime
hned s nékolika novinkami, jez jinde v Ceské republice zékaznici nenajdou. Jednou z nich
bude na prodejné umistény Champagne bar se stylovym zdzemim a moznosti pfimé konzu-
mace. Zakaznik si tak bude moci vybrat lahev vina ¢i $ampanského z chlazeného humidoru
a tu si bud odnést, nebo rovnou vypit na misté za regalovou cenu.

Zjistéte vice na:
www.JIP-POTRAVINY.cz



JIP CC Brno

Dalsi nev$edni novinkou pak bude
DN domaci vyroba téstovin a mozzarelly.

»Primo na prodejné budou lidé prochdzet kolem prosklenych vyroben italské pasty a mozzarelly.

Uvidi tak cely proces vyroby podle tradicnich receptur ptipravenych pod vedenim odbornikii z Itdlie a rovnou si
budou moci vybrat, ktery druh pasty nebo syra si odnesou domii. Tahle vyjimecnd moZnost - zhlédnout celou
vyrobu — na jinych prodejndch zatim nent,“ fikaji supervizor prodejni sité JIP Hana Ndprstkovd
a vedouct tisekii Cerstvého zbozi Marek Studeny.

Vyrobna téstovin a mozzarelly ale nebudou jedinou zastavkou,
kterd oko kolemjdouciho zaujme. Za zastaveni totiz rozhodné
bude stat i péstirna bylinek a salattl. Z4jemci si tak odnesou
Cerstvé produkty vypéstované piimo na misté ekologickou
a udrzitelnou formou.

T{" A

Co navstévnici nové prodejny jisté oceni, budou hned dvé i\

restaurace. Prvni z nich bude restaurace samoobsluzna. Tu jiz
zdkaznici mohou znit z jinych JIP prodejen. Druhy typ res-
taurace v8ak prozatim svou obdobu nemd - jednat se bude
o tzv. grill point, tedy steakovou restauraci. V ramci nakupu
nebo po ném tak bude mozné zakousnout se do poctivé vy-
zrdlého, pravé pripraveného hovéziho steaku, grilované ryby
nebo poradného burgeru.

W

Moderni prostredi

To ve je v8ak jen stru¢né nahlédnuti do prostfedi a nabidky nové brnén-
ské prodejny. Nejvétsi ryze Ceskd spole¢nost pisobici v potravinich na
nasem trhu s kazdym novym projektem dba nejen na nabidku a sluzby,
ale i prostredi, zazemi a celkovy dojem prodejny. Kazdd prodejna je tak
svym designem uzpisobena individudlné do posledniho detailu, aby
pusobila ¢istym, modernim a Gtulnym dojmem a byla mistem, kam se
zakaznici budou radi a s chuti vracet.




(DIPLOMATICO)
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RESERVA
EXCLUSIVA
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RUM ZROZENY Z VASNE A TRADICE

Oceriovany superprémiovy rum, v némz se snoubi jedinecné télo
s vynikajici vyvazenosti a elegantnim zavérem.

PLISROZUMEM.CZ
Diplomético je registrovand ochrannd znimka. ©2023 Diplomético Branding, Unipessoal LDA. Viechna préva vyhrazena.






Batértova pizza
‘s houbami

Batatova pizza s houbami

Batdtové tésto: 240 g batatii, 120 g ryZové mouky, 40 g tapiokové mouky, lIZice prasku do peciva, spetka soli
Ddle: 2 Izice raj¢atového suga, ¥ cervené cibule, 2 Zampiony, syr dle chuti, dalsi ingredience na pizzu, které madte radi

Bataty oloupejte, nakrajejte na mensi kousky a ve vodé uvarte do zméknuti. Poté bataty rozmackejte. Troubu piredehiejte na 190 °C.
K batatim pridejte ryZovou a tapiokovou mouku, prasek do peciva a sil a vSe dobte promichejte. Nechte smés vychladnout a rukama vy-
pracujte tésto. Pokud je prili§ suché, miiZete ptridat trochu vody nebo oleje. Tésto poloZte na pecici papir, prikryjte jej druhym listem peciciho
papiru a vyvalejte do kulaté placky (0,7-1 cm silné). Horni papir odstraite a vyvalené tésto pireneste na plech. Placku pecte asi 10 minut,
poté ji z trouby vyjméte. Pomoci druhého listu papiru upecené tésto obratte a sloupnéte spodni papir. Na povrch tésta namazte rajcatové
sugo, rozlozte na nudli¢ky nakrajenou cibuli, na platky nakrajené zampiony, syr a dalsi ingredience dle chuti.
Pizzu vratte do trouby a pecte dalSich 10-15 minut.
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Belgické vafle
s houbami

Belgické vafle s houbami

Vafle: 1 hrnek hladké mouky, 1 hrnek pohankové mouky, ¥ IZice jedlé sody, 1 IZice prdsku do peciva, IZicka soli,
IZi¢ka cukru, 3 vejce, 2 hrnky mléka, 4 IZice masla
Houbovd smés: 8 stirednich Zampionii, 1 dcl suchého cerveného vina, 1 dcl suchého bilého vina, 1 hrnek driibeZiho vyvaru,
2 bobkové listy, Cerstvd petrzZelka, 2 strouzky ¢esneku, cerstvd salvej, 3 salotky, olivovy olej, mdslo, stil a pepr

Nejprve pripravte tésto na vafle. Suché ingredience smichejte. V samostatné misce pak rozslehejte vejce, mléko a rozpusténé maslo. Smés
vmichejte do mouky a diikladné promichejte, poté nechte t&sto odpo¢inout. Salotky nasekejte najemno a na oleji je v panvi orestujte. Pridejte
nasekany Cesnek a Salvéj, restujte zhruba minutu. Pridejte bobkovy list, petrzelku, prilijte vyvar a vino a vSe prived'te k varu. Plotnu stah-
néte na nejnizsi teplotu a nechte probublavat. Houby nakrajejte. Na jiné panvi rozehtejte maslo s olejem a Zampiony restujte, asi pét minut.

Z varici se smési vyjméte bobkovy list a pridejte houby. Michejte, aby se ingredience spojily. Pokud bude omacka pfilis fidk4, pridejte do ni
1zici masla se 1zici mouky a chvili provaite. V rozpaleném vaflovaci usmazte vafle a podavejte s houbovou smési.
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Bageta s hovézim masem a Zampiony

2 bagety, 200 g nizkého rosténce, siil, pepr; IZice dijonské hor<cice, IZicka worcestru, olej, mdslo, 5 sti‘ednich Zampionti,
Salotka, ¥ cervené cibule, pdr cherry rajédtek

Maso osolte, opeprete a potrete hoicici, worcestrem a zakapnéte olejem. Nechte takto marinovat v lednici idealné do druhého dne. Poté
maso z lednice vyndejte a nechte v pokojové teploté odlezet. Na panvi jej pak zprudka opecte ze vSech stran, zabalte do alobalu a dopecte
v troubé piedehiaté na 180 °C asi 10-15 minut. Zampiony nakrajejte na platky, $alotku nasekejte, éervenou cibuli nakrajejte na nudli¢ky.
Na panvi rozehrejte maslo a orestujte Salotku. Poté pridejte zampiony a restujte dozlatova. Osolte a opeprete. Maso vyjméte z trouby a na-
krajejte jej na velmi tenké platky. Bagety rozriznéte podélné a navrstvéte na ni maso, zampiony, nakrajena cherry rajcatka,
trochu Cervené cibule, pripadné ozdobte cerstvou bazalkou.




Houboavokdadovy toast

6 pldatkii toastového chleba, 3 salotky, 2 strouzky cesneku, 250 g hub dle chuti, 100 ml kokosového mléka, IZice cerveného
vinného octa, 1 velké avokddo, IZice chilli vlocek, Stdva z jednoho citronu, tymidn, siil a pepr; olivovy olej

Salotku a ¢esnek nasekejte nadrobno. Houby nakrajejte na malé kousky. Na panvi rozehiejte olej a ptidejte $alotku, kterou nechte zesklo-
vatét, nasledné prisypte nasekany Cesnek a restujte, dokud nezezlatne. Poté ptidejte nakrajené houby a nasekany tymian. Houby osolte,
opeprete a restujte asi pét minut, dokud nezhnédnou, pak prilijte kokosové mléko a lzici vinného octa. Avokado oloupejte, vyndejte pecku
a duzinu rozmackejte vidlickou. Pridejte chilli vlocky, citronovou $tavu, stl a pepf. Na toast navrstvéte rozmackané avokado a houbovou smés.
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Bruschetta s funghi trifolati
a cherry rajéaty

Funghi trifolati: 300 g malych hub (hribky, malé Zampiony...),

1 strouzek cesneku, Spetka chilli vlocek, petrzelka, stil, olivovy olej

Ddle: ciabatta, cherry rajcata, cerstva bazalka -

Na panvi rozehtejte olivovy olej. Pridejte najemno nasekany cesnek
a chvili restujte. Poté pridejte na ctvrtiny nakrajené kloboucky hub,
chilli a stil. Zamichejte, priklopte poklici a za ob¢asného michani nech-
te 10-15 minut povarit. Ciabattu nakrajejte na platky a nasucho na pan-
vigebo v toustovaci opecte. Houby smichejte s na Ctvrtiny nakrajenymi

cherry rajcaty a navrstvéte na ciabattu. Ozdobte listky bazalky.
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~ Ztracené
vejce

Chlebik se ziracenym vejcem

1 tmavd bagetka, 2 mensi Zampiony, 1 avokddo, 2 vejce, 50 g strouhaného syru, olivovy olej, stdva z citronu, siil a pepr

Ze 7ampionu odstraiite noZi¢ku. Hlavicku lehce sefiznéte, aby drZela na plechu. Zampiony zakapnéte olivovym olejem, osolte, opepiete
a vlozte do trouby predehraté na 180 °C. Pecte zhruba pét minut, poté do Zampiont vsypte strouhany syr a pecte dalS$ich pét minut. Mezitim
na panvi opecte s kapkou oleje platky bagetky. Avokado rozmackejte vidlickou, pridejte citronovou $tavu, sil a pept. V hrnci ptived'te vodu
k varu. Salek vystelte potravinai'skou félif a doprostted vyklepnéte vaji¢ko. To opatrné zabalte do félie a provazkem zavazte do bali¢ku. Tento
balicek vloZte do vody, ktera ma 80-90 °C. Nechte jej ve vodé zhruba 4-5 minut, poté vyjméte. Na opecenou bagetku namazte avokado,
dejte kloboucek houby a do ni vloZte ztracené vejce.
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PInéné Zampiony

4 velké Zampiony, 200 g mozzarelly, 100 g smési hub (hliva, shitake, lisSky...), 100 g pecené dyné, 1 Salotka, 2 strouzky cesneku,

30 g masla, 2 IZice Cerstvé petrzelky, salvéj a rozmaryn, 1 IZice piniovych oriski, siil a pepr

Zampiontim odlomte noZky a nakrajejte je. Na panvi rozehfejte maslo, namoéte do néj klobou¢ky Zampiont, z vniténi strany je osolte
a dejte na plech na petici papir. Salotku a ¢esnek nakrajejte najemno a dejte na panev orestovat. P¥idejte nakrajené noZi¢ky zampiont a o-
restujte. Pridejte na malé kousky nakrajenou dyni, smés hub a nechte restovat dal$ich pét minut. Prisypte nadrobno nasekané bylinky a vse
promichejte. Smési napliite pripravené klobouc¢ky Zampiond, na vrch poloZte platky mozzarelly a posypte ofiSky.
Pecte v troubé predehraté na 190 °C 12-15 minut dozlatova.
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g | '- Chateaubriand steak

b s liSkovou omackou

Chateaubriand steak s liskovou omdackou

500 g hovézi svickové, olivovy olej, stil a pepr
Na omadcku: 400 g lisek, 3 strouzky cesneku, 1 mensi cibule, 1 dcl bilého vina, IZice mdsla, ¥ hrnku vyvaru,
150 ml smetany, siil a pepr

Maso pomaZte olejem, osolte a opeprete a zprudka opecte na panvi ze vSech stran. Poté ho dejte dopéct do trouby na zhruba pét

minut pri 200 °C. Cibuli a ¢esnek nakrajejte najemno. Na panvi rozehtejte maslo a cibuli na ném nechte zesklovatét. Poté pridejte

cesnek a nechte rozvonét. Mensi lisky ponechte vcelku, vétsi pokrajejte. Pridejte je na panev k cibuli a cesneku a par minut restujte.

Prilijte bilé vino a nechte zredukovat. Prilijte vyvar a smetanu a dvé minuty povarte. Maso vyjméte z trouby a nakrajejte na platky,
které prelijte liSkovou omackou. Podavat miZete napriklad s ope¢enymi bramborami.




Krémovd omadacka z hub s téstovinami

350 g hub dle chuti, 2 strouzky cesneku, ¥2 mensi cibule, ¥z $dlku bilého vina, ¥ Sdlku kureciho vyvaru, 150 ml smetany,
IZice kukuri¢ného Skrobu, Cerstvy nebo suseny tymidn, Cerstvd petrzelka, lZice mdsla, téstoviny dle chuti

Cibuli a ¢esnek nasekejte nadrobno, houby nakréjejte na platky. V hrnci rozehtejte maslo a cibuli na ném 3-5 minut restujte. Pridejte houby,
stl a pepr a restujte, dokud nepusti $tavu. Poté pridejte nasekany cesnek a tymian a nechte asi minutu rozvonét. Ptilijte vino a vaite, dokud
se nezredukuje. Poté prilijte kufeci vyvar a smetanu. Varte zhruba pét minut. Pro zahusténi pridejte 1zici kukuti¢ného Skrobu se dvéma
1Zicemi vody, dobfe promichejte a par minut provaite. Téstoviny uvaite dle navodu a prelijte
houbovou omackou, miiZete ozdobit ¢erstvou bazalkou.
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Avokadovospenat

téstoviny S

By

Téstoviny s avokddovospendatovym pestem a houbami

Pesto: 1 avokddo, 200 g baby spendat, IZice mandli, 2 strouzky cesneku, 1 limetka, stil
Ddle: 250 g hub, IZice olivového oleje, stil a pepr, téstoviny (Spagety, fusilli, penne...)

Na panvi rozehrejte olej a houby nakrdjené na platky na ném 8-12 minut restujte, dokud nezezlatnou, poté je osolte a opepiete. Houby sun-
dejte z plotny a dejte stranou. Pripravte pesto. Avokado, Spenat, mandle, ¢esnek, $tavu z limetky a stil dejte do mixéru a rozmixujte dohladka.
Vybrané téstoviny uvaite dle ndvodu. Do uvarenych téstovin vmichejte pesto a na vrch rozloZte restované houby.
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LAHEGHIGERA

*RESERVA FAMILIAR

\“595;636 :
ANGLICKA
SLANINA

S RESTOVANYMI ZAMPIONY
A MEDOVOU HORCICI

RECEPTY NAJDETE NA
WWW.CHLEBICKOVANI.CZ

LA HEGHICERA

FINE AGED RUM FROM COLOMBIA

[la e¢isera]

RUM, JAK MA BYT

La Hechicera je mistrovsky namichand smés rumii zrajicich
12 a% 21 let v oblasti divokého karibského pobteii Kolumbie.

S dokonalou znalosti temesla a nel romisn{m di na kvalitu i chut byl
kolumbijskou rodinou Riascos stvofen chamktcrlsucky styl rumu — dokonale vyviZeny,
.. s hlubokou dfevitou chutf. Rum La Hechicera hrd& vzdoruje trendu pfiddvin{ cukru.
Misto néj spoléhd na vhodu asu a charakter sudu, diky nimz doardvd v to
nejvérnéjil vyjadfen! rumu. Aroma je plné 2 opojné s tny karamelu
a pomerancové kiiry. Excelentné jemnd chut vynikd vyraznymi tény tabiku
a prazené kévy. Tento rum je ztélesnénim kolumbijské hojnosti a rozmanitosti.
La Hechicera v ptekladu znamend &arodéjka, nechte se ji okouzlit.

Ochutnejte
nejlépe hodnoceny kolumbijsky rum!
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$an Francisco World Spiris Compesition
T Sy B

@LaHechicera | wunv labechicera.co | wunupijsrozumem.cz

UVODU Z4/ prs.
whPU L CALEZ

SKVELE UZENINY

OD REZNIiKU Z KOSTELCE

VYROBENY VYHRADNE
Z CESKEHO MASA

Q’ o KTl
rﬁf&ﬂzﬁ'

GARANCE PUVODU MASA
E*ﬁ—.ﬁ NACTETE QR KOD
]

A ZJISTETE ViCE

Co budete potrebovat:

Kosteleckou anglickou slaninu, pedivo - chléb nebo bagetku,
zampiony, medovou horéici, sul, pepf, tymian, kmin, olej, citron

Postup:

Zampiony nakrajime na ¢tvrtky, orestujeme na oleji na panvi,
osolime, opepfiime, pridame Spetku tymianu a drceného kminu.
Pedivo také orestujeme a namazeme medovou hoféici, pfiddme
zampiony a dozdobime platky Kostelecké anglické slaniny.

Tip: Do ZzampionU mUzeme pridat par kapek citronové stavy.
Ta nam vSe osvézi a skvéle se hodi k medové hoféici.










Jableéné
livance
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Jableéné livance

1 jablko, 2 hrnky polohrubé mouky, 2 IZice cukru, 1 IZice prasku do peciva, IZicka jedlé sody, 2 1Zice mdsla, 1 hrnek mléka,
IZice vanilkového extraktu, mleta skorice, Spetka soli, olej na smaZeni, javorovy sirup k poddavani

V misce smichejte polohrubou mouku, cukr, sil, prasek do peciva a jedlou sodu. Pridejte rozpusténé maslo a mléko. Vse vyslehejte do

hladkého tésta. Pokud by bylo tésto prilis hutné, pridejte mléko. Jablko oloupejte a nastrouhejte najemno. K nému prisypte mletou skoftici

a prilijte vanilkovy extrakt. Jablko pridejte do tésta a vSe dobie promichejte. Na panvi rozehtejte olej a livance smazte z obou stran dozlatova.
Podavejte s javorovym sirupem.
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Jableéné susenky

2 jablka, 120 g hladké mouky, 180 g ovesnych vlocek, 110 g mdsla, 150 g titinového cukru, 1 vejce, ¥z IZice jedlé sody,
Spetka soli, Spetka muskdatového orisku
V mise smichejte mouku, skotici, muskatovy oriSek, jedlou sodu a sil. V jiné misce utiete maslo s cukrem, pridejte vajicko a vmichejte
moucnou smés. Do tésta pak pridejte ovesné vlocky a na malé kosticky nakrajend, oloupana jablka. Na plech vylozeny pecicim papirem lzici
vytvarujte suSenky a pecte v troubé predehiaté na 170 °C asi ¢tvrt hodiny.

Jableéné
suSenky
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Sladké toasty s jablky

4 platky toastového chleba, 2 jablka, mdslo,
1 skoricovy cukr, lIZice medu, IZice vlasskych orechii

Jablka oloupejte a nastrouhejte nahrubo. Pridejte k nim skoticovy
cukr, med a nasekané orechy. Dva platky toastového chleba namazte
maslem a nandejte na né nastrouhana jablka. Prikryjte zbylymi
platky a zapecte v toustovaci.




Jableéna
babovka

Jableénda bdabovka

300 g hladké mouky, 100 g velkych rozinek, 100 ml rumu nebo brandy, 150 g vlasskych orechii, 225 g zméklého mdsla + na vymazdni,
200 g tr'tinového cukru, 2 jablka, zbavend jddrince, oloupand a nakrdjend na kosticky, 4 vejce, 60 ml mléka, IZi¢ka jedlé sody,
IZicka kypriciho prdsku, 2 IZicky mleté skorice, Spetka soli
Poleva: citronovad stadva, IZice teplé vody, 50 g mouckového cukru

Rozinky zalijte rumem nebo brandy a nechte nasdknout. Troubu piedehiejte na 160 °C. Formu na babovku vymazte rozpusténym maslem.

Orechy rozmixujte v robotu najemno. Maslo s cukrem vyslehejte do pény. Vmichejte vejce, mléko, prosdtou mouku s jedlou sodou a kypricim

praskem, skorici a Spetkou soli. Vmichejte rozinky nasekané nadrobno, ofechy a nakonec oloupana a na malé kousky nakrajena jablka. Tésto

vlijte do ptipravené formy a uhlad'te povrch. Pecte zhruba 50 minut, az Spejle zapichnuta do stiedu vyjde €ista. Upe¢enou babovku nechte

10 minut chladnout ve formé, pak ji vyklopte. BAbovku nechte tuplné vychladnout. V misce vyslehejte citronovou $tavu s cukrem a trochou
vody, aby vznikla tekuta hladka poleva. Tou pak prelijte babovku a nechte zatuhnout.
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Kolaé€ s jablky a vanilkovym krémem

Tésto: 350 g hladké mouky, 80 g mouckového cukru, 200 g mdsla, 1 vejce, IZice prdsku do peciva, Spetka soli
Ndplii: 5 jablek, 50 g cukru, IZice mleté skorice
Vanilkovy krém: 500 ml mléka, 3 vejce, 80 g mouckového cukru, 80 g mdsla, 50 g kukuricného skrobu,
IZice vanilkového extraktu

Do mouky pridejte na kousky nakrajené zméklé maslo, mouckovy cukr a prasek do peciva, sil a vejce a vSe zpracujte do hladkého tésta.
Tésto rozdélte na dvé ¢asti a nechte odpocinout v lednici. Jablka oloupejte a nakrajejte na mensi kousky. VloZzte je do hrnce s cukrem a skorici
a povarte do zméknuti. Plech vyloZte pecicim papirem a polovinu tésta na néj rovnomérné nastrouhejte. Na tésto pak rozprostiete zmékla
jablka. Pripravte vanilkovy krém. Vejce smichejte s mouckovym cukrem, kukuri¢nym skrobem a vanilkovym extraktem. Mléko nalijte do
hrnce, pomalu zahtivejte a vlijte do néj vajecnou hmotu. Michejte, dokud smés nezhoustne. Po odstaveni z plotny pridejte do jesté teplého
krému maslo a zamichejte. Vanilkovy krém nalijte na jable¢nou vrstvu. Na krém nastrouhejte druhou polovinu tésta.
Kola¢ pecdte na 180 °C necelé ptl hodiny, dokud nezezlatne.
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Jable&né .
kolacky

- - = d & &’ v
Mini jablecné kolacky
Tésto: 320 g hladké mouky, 90 g masla, 130 g rostlinného tuku (napr. Hera), 120 ml studené vody, Spetka soli

Naplri: 4 sti‘edni jablka, 70 g titinového cukru, 2 IZice kukuricného skrobu, IZicka skorice, Spetka soli,
IZi¢ka vanilkového extraktu, 1 vejce + na potieni

Prosatou mouku smichejte se soli. Pridejte maslo a tuk a zpracujte s moukou do drobenky. Do smési pridejte vodu a vypracujte tésto, které
nechte odpocinout. Jablka oloupejte a nakrajejte na malé kousky. V mise je smichejte s cukrem, skrobem, skoftici, soli a vanilkovym extrak-
tem. Z ptipraveného tésta oddélte 1/3. Ze zbyvajicich 2/3 vyvalejte placku a z ni vykrojte kolecka. Ty vloZte do forem na muffiny. Tésto pak
napliite jable¢nou smési a vyvalejte zbyvajici tetinu tésta. Z ni taktéz vykrojte kolecka, kterymi prikryjte pripravené kolacky. Kolecka spojte
s okraji tésta a propichejte vidlickou. Vrsek kolacki pottete rozslehanym vejcem. Pecte p¥i 180 °C zhruba 20-30 minut, dokud nezezlatnou.
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Alsasky koldaé s jablky

Tésto: 300 g hladké mouky, 150 g madsla, 1 vejce, IZice cukru, 5 IZic studené vody
Ndplii: 150 ml smetany ke Slehdni, 50 g cukru, 1 vanilkovy cukr, 2 IZice mléka, 2 vejce
Ddle: 2 jablka, 2 lZice cukru

Mouku prosejte a smichejte s cukrem, zméklym maslem, vejcem a vodou. VSe vypracujte rukama v tésto, které nechte v lednici odlezet.
Jablka oloupejte, vykrojte jadfinec a nakrajejte na platky. Tésto vyndejte z lednice a rozvalejte na placku, kterou pireneste do kolac¢ové formy.
Dno propichejte vidlickou a uloZte zpét do lednice. V misce vyslehejte vejce s cukrem do pény, poté pridejte smetanu a trochu mléka a opét

Slehejte. Smés naneste na tésto, rozlozte na néj platky jablek, posypte cukrem a dejte péct do trouby vyhraté na 180 °C.
Pecte asi ptil hodiny, dokud kola¢ nezezlatne.
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Vrstveny jableény koldé

balicek listového tésta, 4 jablka, 2 IZice vanilkového pudinkového prasku, 1 a ¥ hrnku mléka, 2 IZice cukru,
Stava z piilky citronu, ¢okolddovd poleva

Jablka oloupejte, zbavte jadrincl a nakrajejte na platky. Poté je pokapejte citronovou $tavou. Plech vyloZte pecicim papirem. Z mléka, cukru
a pudinkového prasku uvarte pudink, ktery nechte vychladnout. Listové tésto vyvalejte na dva stejné velké Ctverce. Jeden Ctverec poloZte na
plech. Na néj rovhomeérné vyskladejte platky jablek, kterd potrete pripravenym pudinkem. Okraje ponechte volné a potrete je trochou mléka.
Pres jablka poloZte druhou ¢ast tésta a okraje primacknéte. Do tésta udélejte vidlickou nékolik otvorti a vrsek potrete mlékem. Vlozte do
vyhraté trouby na 180 °C a pecte 20-30 minut dozlatova. Po dopeceni nechte vychladnout a ozdobte ¢okoladovou polevou.
Podavat mutzete napriklad s kopeckem zmrzliny.
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Jablecné ruzicky
] balicek listového tésta, 4 velkd jablka, IZice mdsla, 2 IZice ti'tinového cukru,
j Stdva z citronu, mletd skorice, mouckovy cukr

s A Jablka oplachnéte, rozpulte, zbavte jadrince a nakrdjejte na platky. Ty pak
3 ponoite do hrnce s vodou, do které vymackejte citronovou $tavu. Jablka asi
minutu az dvé povarte, aby zmékla. Listové tésto vyvalejte a nakrajejte na
zhruba pét cm silné prouzky. Posypte je titinovym cukrem a skotici.
:" Platky jablek pak vyskladejte na kazdy prouzek tak, aby se prekryvaly a dole -
i ’ zustal zhruba centimetr volny. Tuto ¢ast pak prehnéte pres spodni okraje ja-
ble¢nych platkt. Prouzky pak zamotejte do rtzicek. Ty umistéte do kosickli na
muffiny a pecte na 180 °C pul az trictvrté hodiny.
Po upeceni posypte mouckovym cukrem.
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THE DEACON je prémiova skotské whisky mistrov-
sky namichané z peclivé vybranych whisky, véetné
t&ch z historicky proslulych oblasti Islay a Spey-
side ve Skotsku. Sladové whisky ze Speyside ji pro-
= V= == pUjcuji lehkou chuf kouFe z taboréku, single malts
SCOTLAND z Islay zase vyrazny charakter koute z raseliny. Vy-
sledny dojem je neuvéfitelng komplexni a bohaty.
K vyrob& whisky THE DEACON se vyuzivaji fradi¢-
ni méd&né destilaéni pfistroje, jimiz je inspirovan
neopakovatelny design médéné lahve.

THE DEACON je jedineény blend, vzpirgjici se
skotskym konvencim. Vyznaéuje se vyraznym
a komplexnim chufovym profilem, ktery probudi
viechny vase smysly. Jemné a bohatd whisky je
ideélni pro ty, kdo radi prekonévaiji obzory.

CHUT
Stavnaty pomerang s jemnym kofenim, tény
pikantni raseliny a sladce kouFovy zévér.

Ozehnuty pomerané, néaznak sladkych sladoy
susenek a lesni kout. '

BARVA
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S SERVIROVANI

Servirujeme v &isté podobé v degustaéni nebo
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Hruskovy cheesecake

220 g mdslovych susenek, 90 g mdsla, 3 vejce, 150 g mouckového cukru, 500 g tvarohu, 250 g mascarpone,
250 g ricotty, 2 hrusky, citronovd kiira, citronova stava

SuSenky rozmixujte nebo rozdrtte valeckem a smichejte s rozpuSténym maslem. Smés natlacte na dno dortové formy a vlozte do trouby

predehiaté na 180 °C asi na 10 minut. Hrusky oplachnéte a nakrajejte na tenké platky. Tvaroh, mascarpone, ricottu, vejce, citronovou Stavu

a ktiru vyslehejte a nalijte na korpus. Na povrch rovnomérné rozlozte platky hrusek. Cheesecake vlozte do trouby a pecte zhruba ptil hodiny.
Poté troubu otevrete a nechte vychladnout. Po Gplném vychladnuti nechte dort odlezet v lednici.
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Hruskova
pizza

Hruskova pizza s gorgonzolou

Tésto: 500 g hladké mouky, 20 g drozdi, 250 ml vody, IZi¢ka cukru, 2 IZice oleje, spetka soli
Oblozeni: 2 hrusky, 300 g gorgonzoly, Cerstvy tymidn

V misce rozdrobte drozdi, ptidejte 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 pri pokojové teploté alespon hodinu kynout. Z tésta pak vyvalejte placku,

kterou preneste na plech vyloZeny pecicim papirem. Hrusku oloupejte a nakrajejte na platky. Na tésto rozlozte platky hrusky, rozdrobte
gorgonzolu a posypte nasekanym tymianem. Pecte pi 190 °C 15-20 minut.
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Snidanovy
chlebik

s Cerstvou
hruskou

4 platky kr'upavych chlebickii
(kukuri¢nych, grahamovych...)
Cerstvy krémovy syr
1 hruska
pekanové orechy
boriivky

Chlebikové platky namazte
krémovym syrem, na ktery rozlozte
na tenké platky nakrajenou hrusku.

Posypte nasekanymi pekanovymi
ofechy a bortGvkami.

s Cerstvou
ru§kou

Pecené hrusky -
s gorgonzolou
a ofechy

2 vétsi hrusky
150 g gorgonzoly
100 g viasskych orechii
100 g susené sSunky

. s peCenou
hruskou

Hrusky oplachnéte a rozkrojte na
ptilky. Zbavte je jadtinct a spodek
hrusek lehce sefiznéte.
Vlasské ofechy nahrubo nasekejte.
Do hrusek rozdrobte syr a nasekané
ofechy. Pecte v troubé predehiaté na
180 °C asi ¢tvrt hodiny. Podavejte
s platky susené Sunky.

Jogurt
s karamelizovanymi
hruskami

kvalitni bily jogurt
3 hrusky
30 g masla
50 g hnédého cukru
Spetka mleté skorice
granola

Hrusky nakrajejte na mensi kousky.

V hrnci rozpustte maslo, pridejte hrusky,
skofici a cukr. VSe promichejte a nechte
zkaramelizovat. Do misek pripravte
jogurt, na ktery pak dejte
zkaramelizované hrusky, a posypte
trochou granoly.
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Hruskovy kolaé

Tésto: 1 a ¥ hrnku mouky, lZice cukru, Spetka soli,
% hrnku rostlinného oleje, % hrnku olivového oleje,
2 lZice mléka, IZicka vanilkového extraktu
Ddle: 3 vétsi hrusky, 2 IZice mouky, 2 IZice masla,
%4 hrnku cukru

V misce smichejte mouku, cukr a $petku soli. V jiné mise vy-
Slehejte olej, mléko a vanilkovy extrakt. Tuto smés vlijte do
mouky a smichejte. Tésto pak namackejte na dno dortové
formy véetné nizkého okraje. Pripravte si drobenku z mouky,
masla a cukru. Hrusky nakrajejte na tenké platky a od stiredu
tésta je rozlozte po kruhu. Drobenku nasypte rovnomérné na
hrusky. Troubu ptedehiejte na 190 °C a kola¢ pecte dozlatova
ptl az tfi¢tvrté hodiny.

Rychlé hruskové kolace

balicek listového tésta
2 hrusky
IZice ti'tinového cukru
2 lZzice medu

Listové tésto rozvalejte na silnéjsi plat a rozkrojte ho na Sest
dilkd. Hrusky nakrijejte na tenké platky. Dilky z tésta pie-
neste na plech a na kazdy z nich rozlozte platky hrusky.
Ty posypte titinovym cukrem a dejte péct na 190 °C asi na
20-25 minut. Pied podavanim kolacky prelijte medem.
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RONDEAZUR

RON DEAZUR
je 6lety rum, ktery vas zavede
na dobrodruznou plavbu do dob,
kdy se statecni ndmornici vyddyali
na cesty pres ocedny.

Oy ' mm
Vydejte se do krdsné Panamy % o
a vychutnejte rum Ron de Azur "
z rumérie Don José, ktery
nabizi suséi chut's tony

medu, kakaa a vanilky.
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Prvni republika je obdobim noblesy o elegance

a hrdosti na femeslny fortel o um, kfery se zrcadli
v DOMINIKANSKEM TRTINOVEM RUMU
zrajicim tradicni METODOU SOLEROU.

Podstatou SOLERY je umisténf rumi v dubovych
sudech nad sebou, kdy kazdé patro obsahuie
jinak stary rum. Diky tomu dochdzi

k optimdlnimu zrdn tekutiny, kterd fak
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nabizi jemnou, prirozenou chuf.

REpUBLIA

SPOLU JSME SAMI SEBOU
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