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SAMI SEBOU

B ovad bormih

Ingredience:

W 200 g mouckového cukru

W 180 g medu

W 100 g tuku na pecenf nebo mdsla

W 2 vejce (1 do tésta a 1 na potfeni pernickil)
W 4 l7fce kakaa, 1 [Zice Boikov Origindl

W | lzicka kypriciho prasku do peciva

W Smes pernikového koreni

W Bilkovd poleva na zdoben!

Uzijte si bozské Vanoce
a Bozansky Silvestr

Vanoce s témi nejblizsimi, Silvestr
s témi nebozZanovstéjsimi.
Postup:

Véechny suroviny smichame a vypracujeme
vlacné, mekke tésto, které nechame
v potravinaiské folii odlezet do druhého dne
v chladu.
Druhy den vyvalime tésto o sile asi 0,5 cm

a vykrajujeme riizné tvary. Pernicky
sklddame na plech vyloZeny pecicim papirem.

Vychutnejte si svatky podle svého
gusta a v obklopeni téch, s nimiz
jste sami sebou. Vykouzlete si
spolecné bajec¢nou atmosféru,

do které vam Bozkov prileje
Peceme zhruba 5 az 8 minut. Pernicky jsou
hotove, kdyz maji zlatavou barvu a jsou
vybéhlé. Jakmile vytahneme pernicky z trouby,
ihned potirame rozslehanym vejcem, aby se
hezky leskly. Nechame je vychladnout a teprve
pak zdobime bilkovou polevou.

Bajlouslsy grog

notnou davku inspirace a zabavy.

At uz pfi pedeni nebo do hrnecku,

Bozkov se bude hodit pfi kazdé

prilezitosti a pomuzZe vam zimu

piekonat v pohodé, teple, a co vic?

W Do hrnecku nalijte 4 d Bozkov Origindl a dolijte
harkou vodou. Ozdobte pldtky citronu.

S Bozkovem si namichate ten

spravny koktejl zabavy.

Obsah: 0,51
Doporucend cena: 154,90 K¢

BOZKOV.CZ
PIJSROZUMEM.CZ




Tak uz je to, milé ctenarky a mili ¢tenari, po roce opét tady.

A I kdyz je to klisé, priznejme si, Ze Vdnoce opravdu jsou nejkrdsnéjsi svatky
D v roce a jejich atmosféra asporn na malou chvilku pohlti snad kazdého z nds...
Abyste si tu atmosféru mohli uZivat co nejvice, v novém cisle JIP magazinu
jsme pro vds pripravili jednoduché recepty, které budete mit hotové cobydup.
Najdete zde cukrovi, vdnocni ndpoje, inspiraci na stédrovecerni veceri
i silvestrovské pohosteni.
Prejeme vdm krdsné a klidné Vidnoce
a do nového roku jen to nejlepsi.

Vase JIP vychodoceska
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Véazeni obchodni pfatelg,
piejeme Vam pfijemné proziti
svatkll vanocnich.

Dékujeme Vam za projevenou dlvéru

v uplynulém roce a do nového roku 2023
Vam prfejeme hodné zdravi, 5tésti,
osobnich i pracovnich Uspéch.
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Adventni menu
restaurace a hotel Fortna Chrudim

Sladké Vanoce
recepty

Stédrovecerni vecere
recepty

Vano¢ni napoje
recepty

Silvestrovské obcerstveni
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sefkuchar
Michal
Kalhous

tartar z hovézi
svickové

Restaurace Fortna v Chrudimi
zve na adventni menu

Mate v adventu dost vareni, ale i tak si chcete doprat
néco vyborného? Nebo byste si radi jen udélali hezkou
chvili s exkluzivnim jidlem?

Zastavte se od 27. 11. do 31. 12. 2022 v chrudimské restauraci
Fortna, kde $étkuchat Michal Kalhous pfipravil adventni menu,

diky kterému se vechny vSedni starosti aspon na chvili
rozplynou... :-)

dynovo-mandlové

Jako predkrm na vas ceka tartar z hovézi svickové s jemné
nasekanou Salotkou, soli, pepfem a olivovym olejem. Tartar
doprovodi salatek z restovanych hub s citronovou stavou
a strouhanym parmezanem doplnény krémovym vajickem
pripravenym sous-vide se smetanou a maslem.

S dyni nikdy neudélate chybu. A uz viibec ne v kombina-
ci s mandlemi. Dynovo-mandlové pyré, pripravené z dyné
orestované na masle, zalité smetanou a rozmixované na pyré
s mandlemi prazenymi zasucha, navic skvéle sekunduje jeh-

néci kotleté v hlavni roli. V§echno pak doplinuje mrkvicka
pecena v pomerancové omacce a titinovém cukru.




smetanova
omacka

Milovnici dobrého masa by si urc¢ité méli dojit na
hovézi rump steak. A nebyl by to §étkuchat Michal
Kalhous, kdyby jej nevysperkoval k dokonalosti.

V adventnim menu si jej vychutnate s brambora-
mi granille, opecenym tyrolskym $pekem marino-
vanym v ¢esneku, kminu a sladké paprice a s liskami
restovanymi na masle. Zakladem celého pokrmu je

dynovy
pak smetanova omacka se Salotkou a rozmarynem.

cheesecake

Nepeceny dynovy cheesecake, ve kterém zacitite
pravou vanilku, zazvor i muskatovy orisek, vas dos-
tane sam o sobé svou jemnosti. Co je jeho pomysl-
nou tfe$nickou, je véak omacka z rebarbory varené
v cukrovém rozvaru s citronovou $tavou.

Prosté dokonald tecka za dokonalym menu.

Specle
pecené na sadle

Y

konfitované
kachni stehno

| —
8




V adventnim menu pak nemuize

chybét ani konfitované kachni stehno.
V chrudimské Fortné si ho vychutnate
plnéné Zemlovou nadivkou s kastany
spafenymi v husim sadle. Ke kachynce
nemuze chybét ¢ervené zeli restované
na Cervené cibulce, pomerancové §tavé
a krajenych susenych $vestkach.

K tomu vSemu vas cekaji Specle

poctivé pecené na sadle.

@

TORTNA

RESTA U RyAEEFT










130 g hladké mouky
200 g polohrubé mouky
120 g zmeéklého mdsla
250 ml kefiru
2 vejce
1 balicek prasku do peciva
60 g titinového cukru
50 g hrozinek
rum
IZicka vanilkového extraktu
Spetka soli
madslo a mouka na vysypdni formy
Na polevu:

150 g mouckového cukru
3 IZice citronové stavy

Hrozinky namocte nejlépe pres noc do rumu. Maslo
utrete s cukrem do pény, pridejte vejce a kefir a vy-
Slehejte. Prisypte mouku, prasek do peciva, Spetku
soli, pridejte vanilkovy extrakt a vypracujte tésto.
To nalijte do vymazané a vysypané formy a pecte
v troubé predehraté na 180 °C asi tfic¢tvrté hodiny.
Hotovou babovku nechte vychladnout a ptipravte
polevu. Prosaty cukr vyslehejte dohladka s citrono-
vou Stavou.

Polevu nalijte na babovku a nechte ztuhnout.
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Chlebi¢ek se zdzvorem
a ofechy

250 g hladké mouky

100 g ti'tinového cukru

130 g masla

3 vejce

bali¢ek prdasku do peciva

balicek vanilkového cukru

50 g zazvoru

2 mald jablka

150 g nasekanych vlasskych orechii
3 IZice rumu

Na ozdobeni:
¢okolddovad poleva
mandarinky

Troubu predehiejte na 180 °C. Jablka oloupejte
a nakrajejte na malé kostky, zazvor také oloupej-
te a nastrouhejte najemno. Oba cukry vyslehej-
te s maslem do pény, pridejte vajicka, mouku
s praskem do peciva, rum, vlasské otrechy, jablka
a zazvor. VSe promichejte tak, aby vzniklo hladké
tésto. To prelijte do vymazané chlebové a pecte
asi trictvrté hodiny. Po dopeceni nechte chle-
bitek vychladnout. Cokolddovou polevu nechte
rozpustit a chlebicek s ni ozdobte, na cokoladu
pak navrstvéte mésicky mandarinek.

se zdzvorem
a orechy

Cokochlebik

180 g hladké mouky

40 g kvalitniho kakaa

90 g titinového cukru

50 g cukru krupice

120 g zméklého mdsla
180 ml podmasli

2 vejce

IZice jedlé sody

1 a ¥ IZice prdsku do peciva
IZice vanilkového extraktu
Spetka soli

100 g kvalitni ¢okolady

Na polevu:
150 g mouckového cukru
3 IZice citronové stavy

Troubu predehiejte na 180 °C. V mise smichej-
te prosatou mouku, kakao, jedlou sodu, prasek
do peciva, sil a oba druhy cukru. Maslo opatrné
vyslehejte s vejci a vanilkovym extraktem. Do
mouky prilijte maslovou smés a podmasl,
vSe pomoci stérky vymichejte v hladké tésto.
Cokoladu nasekejte na kousky a vmichejte do
tésta. To nalijte do pripravené formy (kulaté
nebo obdélnikové) a pecte zhruba 45 minut. Po
dopeceni nechte vychladnout. Prosaty mouc-
kovy cukr vyslehejte dohladka s citronovou
Stavou. Polevu nalijte na chlebik a nechte ztuh-
nout. Cokochlebik mtiZete ozvlatnit zapich-
nutymi perni¢ky nebo jinym cukrovim.




merunkovée
tartaletky

Merunkové tartaletky

Tésto: 300 g hladké mouky, 130 g zméklého masla (+ na vymazani), 2 zloutky,
100 g mouckového cukru, balicek vanilkového cukru
Naplii: 150 g merunek, 50 g kokosového mléka, % sdacku praskové Zelatiny, pomeranc

Troubu predehrejte na 180 °C. Mouku, zméklé maslo, Zloutky a cukry smichejte a rukama vypracujte tésto,
které nechte odpocinout v lednici. Formicky na tartaletky vymazte maslem a napliite je téstem. VloZte
do trouby a pecte asi 20 minut. Po dopeceni je nechte vychladnout. Merutiky vypeckujte a nakrajejte na
malé kousky, pripadné lehce promixujte. Vlozte do hrnce, prilijte k nim mléko a nechte zahtat. Po zahrati
prisypte do ovoce Zelatinu. Smés nechte lehce vychladnout, nasledné nalijte do tartaletek. Pomeranc¢ na-
krajejte na velmi tenké platky a poloZte je na merutikovou smés. Tartaletky dejte ztuhnout do lednice.




Vanilkové rohlicky

330 g hladké mouky

160 g mletych vlasskych orechii

250 g zméklého masla

80 g mouckového cukru

2 Zloutky

mouckovy a vanilkovy cukr na obaleni

Suroviny smichejte a rukama vypracujte tésto,
které nechte odpocinout v lednici. Z tésta pak
vyvalejte nékolik valeckd, ze kterych postupné
ukrajujte malé kousky a tvarujte je do rohlickd.
Na plechu vyloZzeném pecicim papirem rohli-
Cky pecte pti 180 °C asi 8 minut.

Jesté teplé je pak obalte ve smési mouckového
a vanilkového cukru.

' Cokoladové

Linecké cukrovi

210 g hladké mouky
140 g zméklého madsla
70 g cukru

vanilkovy cukr

2 Zloutky

citronovd kiira

dZem dle chuti

Mouku prosejte a pridejte zméklé maslo, cukr, Zloutky a cit-
ronovou kiiru. Suroviny rukama smichejte a vypracujte
tésto. To zabalte do félie a dejte do lednice odpocinout.
Tésto pak rozvalejte na asi 3 mm silnou placku, ze které vy-
krajovatky tvofte nejriiznéjsi tvary. Polovinu z nich nechte
plnych, u poloviny vykrojte kulatym (nebo jinym malym)
vykrajovatkem stred. Linecké pecte v troubé predehiaté na
170 °C, dokud nebude rizové.

Po dopeceni nechte cukrovi vychladnout, nakonec jednotlivé
kousky slepte dZemem.

Cokoldadové kosicky

Tésto: 250 g polohrubé mouky, 100 g mouckového cukru,
150 g zméklého mdsla

Naplri: 40 g piskotii, 90 g madsla, 100 g mouckového cukru,
70 g mletych vlasskych orechii, 2 vejce, cokolddovd poleva,
¢okoladové zdobeni

Prosatou mouku, mouckovy cukr a zméklé maslo smichejte
a vypracujte hladké tésto, které dejte alespon na pil hodi-
ny do lednice. Mezitim si pripravte napli. PiSkoty nadrtte
a smichejte je s cukrem, namletymi ofechy, maslem a vajicky
a vytvorte jednolitou hmotu. Pripravené tésto vtlacte do
formicek na kos$ic¢ky a dovniti dejte vzdy 1zicku naplné (tak,
aby vytvorila ,kopecek”). Kosicky dejte péct do trouby pre-
dehraté na 170 °C, dokud nezezlatnou. Po upeceni je nechte
vychladnout. Nakonec je polijte nebo namocte do rozpusténé
cokoladové polevy a ozdobte.
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Pecend jablka s ofechy

jobolkar
== s orechy

Nepecené kuliCky
v ¢okoladé

200 g kakaovych susenek s
100 g strouhaného kokosu / . " fi {" f
80 g masla "l

100 g mouckového cukru
3 IZice vody

3 IZice rumu

¢okolddova poleva
mandle na ozdobeni

SuSenky rozdrtte nebo rozmixujte, pridejte
k nim cukr a kokos. V malém hrnci ohtejte
vodu, rum a maslo a vSe pridejte do smési
a vytvorte jednolitou hmotu.

Z ni pak tvorte mensi kulicky, které nechte
ztuhnout v lednici.

Po ztuhnuti je obalte v rozpusténé cokola-
dové polevé a ozdobte mandli.

Anglicky vanoéni pudink

6 jablek

50 g nahrubo nasekanych vlasskych orechii
50 g nahrubo nasekanych liskovych orechii
40 g masla

4 IZice medu

3 IZice citronové stavy

mletd skorice

Jablka omyijte, sefiznéte vrsek u stopky a vnitfek
vydlabejte. Maslo rozehfejte na panvi a vhodte
na ni ofechy, které lehce osmahnéte. Orechy stah-
néte z plotny a pridejte mletou skofici, med a cit-
ronovou $tavu. VSe promichejte a smési napliite
pripravena jablka. Ta pak vloZte do trouby a pecte
na 170 °C asi 15-20 minut.

| anglicky
pudink [§

150 g hrozinek, 150 g susenych merunék, 150 g susenych brusinek,
1 jablko, 2 vejce, 50 g kandované pomerancové kiiry, 50 g vlasskych
orrechii, 30 g mandli, 100 ml pomerancové stavy, 100 ml citronové
stavy, 100 g hladké mouky, 50 g strouhanky, 40 ml brandy,

240 ml cerného piva, 100 g ti'tinového cukru, ¥ IZicky prdsku do

vy

peciva, 100 g mdsla, mleta skorice, Spetka muskdtového orisku

SusSené ovoce a kandovanou kiiru pokrajejte na malé kousky (pokud je to
potieba), jablka oloupejte a nakrajejte na malé kosticky a vSe smichejte
v misce. Prilijte pomerancovou a citronovou $tavu, brandy a pivo a ne-
chte pres noc nasdknout. Mouku smichejte se strouhankou, nasekanymi
vla$skymi ofechy a mandlemi, skofici a muskatovym oriskem. Cukr vy-
Slehejte se zméklym maslem a vejci. Do vajecné smési pridejte mouku
s ofechy, promichejte, a nakonec pridejte do smési s ovocem. Formu na
pudink nebo kovovou misku vymazte maslem a na jeji dno vloZte kolecko
vystiihnuté z pecictho papiru. Tésto vlijte do misky a vrsek prikryjte
dal$im koleckem z peciciho papiru. Misku zadélejte vikem nebo dvo-
jitym alobalem. Misku vloZte do vétSiho hrnce naplnéného teplou vodou
asi do tif Ctvrtin velikosti misky. Hrnec zaklopte a nechte na mirném
plamenu lehce probublavat asi pét hodin. Poté pudink z formy vyjméte
a nechte jej az do Vanoc odleZet na chladném misté.



Vanoéni cupcakes

200 g hladké mouky, 100 ml mléka, 4 vejce, 100 ml oleje, 120 g cukru, IZicka prdsku do
peciva, IZicka vanilkového extraktu

Krém: 150 g zméklého mdsla, 160 g mouckového cukru, IZicka vanilkového extraktu,
kapka modrého potravinarského barviva, cukrové zdobeni

Vejce s cukrem vyslehejte do pény, pridejte olej, mléko a vanilkovy extrakt a zaslehejte. Poté
pridejte mouku s kypricim praskem a vSe dobie promichejte. Tésto nalijte do ko$ic¢ki na
muffiny a pecte v troubé predehiaté na 160 °C zhruba ptil hodiny. Zméklé maslo Slehejte
s cukrem do jemné hmoty, poté pridejte vanilkovy extrakt a barvivo a Slehejte, dokud nebude
krém leskly a tuhy. Krém naneste na zchladlé korpusy cukraiskym sackem a ozdobte.
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Rybi polévka

1 kapri hlava

200 g kapiiho masa (od ocasu)
1 mald cibule

6 kulicek cerného pepie

stil

200 ml suchého bilého vina
60 g masla

1 velka mrkev

2 stonky rapikatého celeru

6 hlavicek riizickové kapusty
Spetka muskadtového kvétu
petrzelka na ozdobu

Rybi hlavu omyjte, odstrariite zabry s o¢ima a vlozte
do hrnce se studenou vodou. Cibuli oloupejte, rozpulte
a s kulickami pepie a vinem pridejte do hrnce. VSe ptivedte

k varu, osolte a zvolna hodinu vaite. Asi 20 minut pied kon-
cem vareni pridejte ociSténé rybi maso (vcelku). V dal$im hrnci
pripravte z masla a mouky svétlou jiSku. Zalijte ji zchladlym, precedénym

rybim vyvarem, dobte rozmichejte a nechte zvolna provaret. Mrkev, celer a rizic-

kovou kapustu ocistéte, nakrajejte na kousky, prisypte do hrnce a uvaite domékka.

Rybi maso zbavte kosti a vloZte do hotové polévky. Dochutte soli a muskatovym kvétem.

7‘ 7
bramborovyy » ‘ X
salat o b A 7 .

Smazeny kapr
s domacim bramborovym
saldtem

Na saldt:

1 kg brambor (varny typ A)
150 g mrkve

75 g celeru

75 g petrZele

1 menSi cibule

4 natvrdo uvarend vejce
150 g kyselych okurek

6 IZic majonézy

1 IZice plnotucné hoi*¢ice
stil, pepr

Na kapra:

4 porce kapra o vdze cca 200 g
(filety nebo podkovy)

5 IZic hladké mouky

2 vejce

250 g strouhanky

200 g sadla

sul

Jednotlivé porce kapra osolte a postupné obalte
v hladké mouce, rozslehanych vejcich a strouhance.
Ve vys$i panvi rozehrejte sadlo, ve kterém porce
kapra z obou stran usmazte dozlatova.

Brambory uvarte ve slupce, nechte vychladnout
a oloupejte. Mrkev, celer a petrzel uvaite a nechte
vychladnout. Cibuli nakrajejte nadrobno, kofenovou
zeleninu na malé kostky, stejné jako kyselé okurky,
a vSe vlozte do misy. Pridejte majonézu, hof¢ici, nalev
z okurek, sil, pepl a promichejte. Pak pridejte pres
kolecko protlacené oloupané brambory a na kosticky
nakrajena varena vejce. Opatrné promichejte a do-
chutte. Hotovy salat nechte vychladit a ulezet.
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Polévka s lososem

450 g Cerstvého lososa
220 ml mléka

120 ml smetany ke slehani
1,51 zeleninového nebo rybiho vyvaru
2 brambory

1 cibule

1 pérek

3 IZice mouky

2 lZice masla

Cerstvé nasekany kopr

stil a Cerstvé mlety pepr

Cibuli, pérek i brambory ocistéte a nakrajejte nadrobno. V hrnci ne-
chte rozehrat maslo, pridejte cibuli a pérek a restujte do zméknuti.
Poté ptisypte mouku a jeSté 2-3 minuty restujte. Pak prilijte vyvar,
pridejte brambory, osolte, opeprete a nechte na mirném plamenu
varit asi 20 minut, dokud nebudou brambory mékké. Ptidejte na
kostky nakrajeného lososa a prilijte mléko a polévku 3-5 minut
varte. Nakonec vmichejte kopr a smetanu a polévku nechte jesté

chvili prohrat.

20

Peceny losos

4 filety z lososa

1% 1Zicky mleté uzené papriky
Y IZi¢ky citronové kiiry

mor'ska sl
olivovy olej
citron

Lososa osuste, v misce smichejte 1Zici olivo-
vého oleje, mletou paprikuy, sil a citronovou
kiru a touto smési lososa potiete a lehce

vmasirujte do

masa. Troubu predehiejte

na 190 °C. Lososa polozte kizi dold a pecte,
dokud neni maso propecené (cca ¢tvrt hodi-
ny az dvacet minut). Podavejte pokapané cit-

ronovou Stavou.

SmazZend
vinnd klobdsa

500 g vinné klobasy
4 IZice hladké mouky
olej

Vinnou klobasu stocte

a lehce popraste moukou
nebo ji v mouce obalte. Na
panvi rozehrejte olej

a klobasu z obou stran
zvolna opékejte dozlatova.
Podavejte s vaienymi nebo
peCenymi bramborami.
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Sugar Cookie Martini

90 ml vodky

120 ml irského krémového likéru
120 ml smetany (12%)

60 ml likéru Amaretto

Sdlek ledu

cukrovd posypka

med nebo javorovy sirup

Okraj sklenicky namocte do medu nebo javo-
rového sirupu, poté do cukrové posypky a dej-
te do lednice. Do Sejkru dejte led, smetanu,
likéry a vodku. Vse protiepejte a nalévejte do
vychlazenych ozdobenych sklenic.
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Svarené vino

800 ml ¢erveného vina, 60 g cukru, 5 ks hiebicku, celd skorice,
citronovd a pomerancovd kiira, 2 ks badydnu,
pldatky pomerance, brusinky na ozdobeni

Do hrnce vlijte vino, ptidejte cukr, kofeni a pomerancovou a cit-
ronovou kiiru. VSe pomalu zahfejte, ale nevafte. Svarené vino
preced’te do sklenic a ozdobte pomeran¢em a brusinkami.

Bombardino
_ . . se Slehackou
Bombardino se slehackou

160 ml vajecného koriaku, 80 ml rumu, 40 ml brandy,
400 ml miéka, 4 IZice tritinového cukru, mleta skorice, slehacka

Do hrnce nalijte vajecny konak, brandy, rum, mléko a cukr.
Vse zahrejte (ale nevarte). Napoj nalijte do sklenic a ozdobte Sle-
hackou posypanou mletou skoftici.

Vajecny konak
4 Zloutky

200 ml smetany ke slehdani
1% plechovky neslazeného
kondenzovaného mléka
100 g cukru

1 vanilkovy lusk
200 ml rumu

V hrnci zahrejte smetanu,

kondenzované mléko a vanilku

vyskrabnutou z lusku.

Smés prived'te pomalu k varu

a poté stahnéte z plotny.

é VGjeél’lif Zloutky vyslehejte s cukrem
konak a pridejte k nim smetanu

s kondenzovanym mlékem.

V hrnci pak nechte vSe znovu

zahtat. Po sundani z plotny

nechte smés vychladnout a az

poté do ni primichejte rum.

Vajecny konak prelijte do cisté

lahve a uchovavejte v lednici.
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Sunkové rolky s vajickem

4 vejce

IZice mdsla
cerstvé mletd siil
Cerstvé mlety pepr
pazitka

pldtkovd sunka
cherry rajcéata

Vajicka rozklepnéte do misky a vidlickou promichej-
te. Na panvi rozehrejte maslo, poté na ni nalijte va-
je¢nou smés. Tu pak od krajt ke stiedu promichavej-
te, zhruba minutu. Vajicka pak sundejte z plotny,
osolte a opeprete a pridejte najemno nasekanou pa-
zitku. Smés pak naneste na platky Sunky a zarolujte.
Kazdou rolku propichnéte paratkem a ozdobte cher-
ry rajcatkem.

sunkové rolky §
s vajiCkem g

Kanapky s lososem

1 bageta

150 g krémového syru
100 g uzeného lososa
suSend rajéata
kapary

Cerstvy polnicek
olivovy olej
strouhany parmezdn

Bagetu nakrajejte na platky, které lehce
z obou stran osmahnéte na rozpalené
panvi s olejem. Platky pak namazte kré-
movym syrem a nazdobte na né kousky
uzeného lososa, susenych rajcat a kapa-
ry. Na kazdy platek dejte polnicek a po-
sypte parmezanem.

Lososové jednohubky

10 baby brambor

200 g uzeného lososa

Dip:

1 kelimek jogurtu

1 kelimek zakysané smetany
Cerstvy kopr

stil

Baby brambory oloupejte a uvarte v osolené
vrouci vodé. Hotové brambory sced'te a nechte
vychladnout, poté je rozkrojte napil. Poloviny
brambor napichejte na paratka, k nim ptidejte
platky uzeného lososa. Nakonec pfipravte ko-
provy dip.Jogurtazakysanou smetanu smichej-
te, pridejte sil a nasekany Cerstvy kopr.
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Pizzové trojuhelniky

balicek listového tésta

150 g Sunky

150 g kvalitniho platkového syru
2 IZice nakladané kukurice

pdr oliv

kecup

vejce na potieni

sezamovd seminka

.
. Yy

pizzové &*%
trojihelniky = A"

LAY -"

M

Troubu predehiejte na 180 °C. Listové tésto vyvalejte do
tenké placky, kterou potrete keCupem. Na tésto vyskladejte
platky Sunky a syru a posypejte kukutici. Olivy nakrajejte
na kolecka a také je rozprostiete po placce. Tésto smotejte
do rolady, vrsek potrete rozSlehanym vajickem, posypte
sezamovymi seminky a zeSikma roladdu nakrajejte na troj-
uhelniky. Pecte v piedehiaté troubé zhruba piil hodiny.

Zelny §tradl

balicek listového tésta

500 g kysaného zeli

1 cibule

200 g slaniny nakrdjené na pldtky
60 g masla

2 feferonky

stil a Cerstvé mlety pepr

kmin, vejce, zakysand smetana

Cibuli nakrajejte na platky, slaninu na kosticky, feferonky

- na malé kousky. Na panvi rozhrejte maslo, pridejte cibuli

a orestujte, nasledné prisypte slaninu a feferonky, které také

, nechte orestovat. Nakonec ptidejte zeli a vSe promichej-
-""‘- te. Nechte vychladnout. Listové tésto vyvalejte do placky.
i"' ~ Troubu rozehtejte na 190 °C. Zelnou smés rovnomeérneé roz-

prostiete na tésto a opeprete. Tésto pak zabalte do rolady,
potiete rozslehanym vajickem a dejte péct na 30-40 minut,
dokud strudl nezezlatne. Po dopeceni nechte lehce vychlad-
nout a podavejte se zakysanou smetanou.

Mini pizzy

Tésto: Ochuceni:

500 g hladké mouky 2 syry camembert

21 g drozdi 2 rajcata

30 ml oleje susend i Cerstvd bazalka
IZice cukru stil

Spetka soli

asi 300 ml vody

Do trochy vlazné vody rozdrobte drozdi, ptidejte cukr a ne-
chte vzejit kvasek. Do prosaté mouky pridejte stl, kvasek,
olej, postupné prilévejte vodu a rukama zpracovavejte tés-
to, které nechte vykynout. Tésto pak rozvalejte a z placky
vykrojte vétsi kolecka, ktera poloZte na plech s pecicim
papirem a jesté nechte chvili vykynout. Troubu rozehrejte
na 200 °C. Na placky polozte platky camembertu a na néj
platek rajcete. Osolte, posypejte suSenou bazalkou a v roze-
hiaté troubé pecte dozlatova. Hotové pizzy ozdobte Cerst-
vou bazalkou.

mini pizzy
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FaleSné pdarecky v rohliku

1 balicek listového tésta, 10 noZicek parkii, 10 pldtkii slaniny, vajicko na
potieni, siil, kmin

Troubu rozehrejte na 180 °C. Listové tésto rozvalejte na vale a nakrajejte na
10 prouzkd, na které polozte platky slaniny. Kazdou nozicku pak zabalte do
samostatného prouzku tésta. Kazdy parek pak potrete rozslehanym vajickem,
posolte a posypte kminem. Parky vyskladejte h vylozeny pecicim
papirem a pecte zhruba pil hodiny.

faledné pc’xrec“:ky
v rohliku
)




'Slonlnove s’rromecky

baIzcék Ilstoveho testa %

" 150 gna pIatky nakra]ene slamny (neba sunky)
kofeni na pizzu -~ :

olivy bl

vajicko na potrem A

Tésto Vyvale]te do placky a posypte korenlm PIacku pak ;

nakrajejte na asi dvoucentimetrové prouzky. Na ty polozte

0 néco uzst prouzky slaniny. Prouzky poskladejte:jako har- <52

moniku (hahote u70) a naplchnete na Spejliz«. . -

Strometky vyskladejte na plech s pecicim paplrem a potrete -

rozslehanym vajickem. Pecte na 200 °C asi ¢tvrt hodmy
Po dopeceni napichnéte na vrsek stromecku
olivu a podavejte. e

sloninové

" strometky




trojihelniCky
se syrem

vajickove =8
kosSicky 7T

Party trojuhelnicky se syrem

Tésto: Nadpln:

600 g polohrubé mouky 30 g zméklého masla
400 ml mléka 200 g strouhaného syru
42 g drozdi dle chuti

100 ml oleje Spetka soli

IZice cukru vajicko na potrreni
Spetka soli kmin

Ohrejte 200 ml mléka, rozdrobte do néj drozdi, prisypte cukr
a nechte vzejit kvasek. Do néj pak pridejte mouku, zbytek
mléka a olej a zpracujte tésto, které nechte vykynout. Maslo,
Zloutky a stl vyslehejte do krému. Vykynuté tésto rozdélte
na poloviny a z kazdé z nich vyvalejte obdélnikovou placku.
Na né pak natrete zméklé maslo, posypte strouhanym syrem
a Spetkou soli. Obé placky srolujte do zavint, které pak na-
krajejte na trojuhelniky. Ty preneste na plech vylozeny
pecicim papirem a nechte jesté chvili kynout. Mezitim pte-
dehfejte troubu na 180 °C. Pred vlozenim do trouby troj-
uhelniky potrete rozslehanym vajickem a posypte trochou
kminu. Pecte zhruba 25 minut, dokud kousky nezezlatnou.

Vaji¢kové kosicky

Kosicky: Nadpln:

330 g hladké mouky 6 vajec

130 g masla (+ na vymazani) 100 g Sunky

1 vejce 60 g strouh. parmezdnu
Spetka soli jarni cibulka

2 IZice vody stl

fazole na zatizeni Cerstvé mlety pepr

Mouku prosejte a piidejte do ni sil, zméklé maslo, vajicko
avodu. Ve vypracujte do tésta, které zabalte do folie a nech-
te v lednici odpocinout. Troubu rozehfiejte na 180 °C a mas-
lem vymazte formy na tartaletky. Tésto rozvalejte do placky
a vyfiiznéte z néj kolecka, ktera vloZte do forem. Na dno kor-
pusu dejte kolecko peciciho papiru a zatizte jej fazolemi.
Korpusy pecte zhruba deset minut, dokud nezezlatnou.
Poté z nich sundejte papir s fazolemi a pecte jesté dalSich
pét minut. Do kazdého koSicku pak nasypte na malé ko-
sti¢cky nakrajenou Sunku, trochu strouhaného parmezanu
arozklepnéte do nich vajicko. Vrsek jeSté posypte parmeza-
nem a nakrajenou zelenou ¢asti jarni cibulky. Kosicky pak
dejte péct zhruba na 15 minut, dokud bilky neztuhnou.

Po vytazeni z trouby osolte a opeprete.

Cuketové roladky

1-2 cukety
150 g slaniny
krémovy syr
olivy

olivovy olej
stil a pepr

Cuketu oplachnéte a nakréjejte na tenké platky. Na plech vy-
loZeny pecicim papirem poloZte cuketové platky, zakapnéte
olivovym olejem, osolte, opepiete a vlozte do trouby pie-
dehiaté na 180 °C podle tloustky platkd na zhruba 15-20
minut. Po dopeceni na kazdy platek naneste krémovy syr,
platek slaniny a poloZte olivu. VSe pak smotejte do malé
roladky a propichnéte paratkem.
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Silvestrovské jednohubky

pdr pldtkii celozrnného chleba
krémovy syr

2 vajicka natvrdo

strouZek ¢esneku

100 g suchého salamu

4 nakladané okurky

paprika

Cerné olivy

stil

Krémovy syr smichejte s prolisovanym strouzkem cesne-
ku, soli a na malé kousky nakrajenymi vajicky natvrdo
a vytvorte tak vajickovou pomazanku. Tu namaZte na
mensi ¢tverecky nakrajené z platkl celozrnného chle-
ba. Na paratka pak postupné napichujte olivu, kousek
papriky, kousek naklddané okurky, saldim a namazany
platek chleba. Fantazii se vSak meze nekladou a jakoukoli
surovinu miZete nahradit tim, co mate radi.
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Mozzarellové tiesni¢ky
s rajCetem

20 cherry rajcdtek

20 mozzarellovych tresnicek
Cerstvd bazalka

bazalkové pesto

sul

Na paratko napichnéte cherry rajce,
listek bazalky a mozzarellovou tfesinku,
vSe lehce posolte. Paratka dejte do sa-
mostatnych sklenicek nebo vyskladejte
na talit a zakapnéte bazalkovym pestem.

q
.

Chlebiky
s tundkovou pomazdankou

6 krajicii tmavého chleba
2 konzervy turidka

2 malé bilé jogurty

1 cervend cibule

3 vejce natvrdo

2 IZice majonézy

sul

pepr

saldtovad okurka

Cibuli nakrijejte na velmi malé kousky. Vajicka uvarena
natvrdo ochlad'te, oloupejte a také nakrajejte najemno. Do
misky dejte tunidka, cibulku, vajicka, majonézu a jogurty.
VSe promichejte, osolte a opeprete. Pomazanku naneste
na krajice prekrojené napil. Okurku nakrajejte podélné
na tenké platky a s pomoci paratka nazdobte na chleby.



Bruschetta
se susenou Sunkou

1 bageta

olivovy olej

100 g susené sunky
cherry rajcéata
tresnickovd mozzarella
Cerstvd bazalka

stil a pepv

Bagetu nakrajejte na silnéjsi platky.
Na panvi rozehftejte olej a platky ba-
get na ném z obou stran osmahnéte.
Na bagetky naaranzujte susenou Sun-
ku, poloviny cherry rajc¢atek, moz-
zarellu a listky Cerstvé bazalky. Brus-
chetty osolte a opepfrete.

Krevetové jednohubky

vyloupané krevety

olej

strouzek cesneku

pdr pldatkii celozrnného chleba
krémovy syr

Cerné olivy

Na panvi rozehtejte olej a ptidejte najemno
nasekany Cesnek, ktery lehce zarestujte. Poté
pridejte krevety, osolte je a opeprete. Restuj-
te asi tfi minuty, dokud nezrizovi. Hotové
krevety dejte stranou. Platky chleba nakrajej-
te na kosticky, namazte je krémovym syrem
a napichnéte na paratko. Na néj pak ptidejte
také olivu a krevetu.

krevetové
jednohubky

Spendtovad roldda s lososem

3 vétsi vejce

180 g cerstvého spendtu
stil

200 uzeného lososa

300 g smetanového syru
IZice citronové stavy

Cerstvy $penat proplachnéte a nasekejte na malé kousky.
Zloutky oddélte od bilki. Ke $penatu ptidejte Zloutky a ve
rozmixujte. Z bilkd vyslehejte snih a vmichejte jej do Spena-
tu. Na plech vyloZeny pecicim papirem natrete Spenatovou
smés a dejte do trouby piedehiaté na 180 °C péct na zhru-
ba deset minut. Po dopeceni nechte Spenatovou placku vy-
chladnout. Poté ji sundejte z peciciho papiru, povrch natrete
smetanovym syrem, rozlozte platky lososa a pokapejte cit-
ronovou $tavou. Rolddu smotejte, zabalte do potravinové
félie a dejte do lednice odpocinout. Pied podavanim ji na-
krajejte na kolecka.
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OCHUTNEJTE NASE PECIVO

W tﬁvg' ZALey
SKVELE UZENINY

OD REZNIiKU Z KOSTELCE

VYROBENY VYHRADNE
Z CESKEHO MASA

Q’/gﬁ_@ :
P, ™8
-Eﬁi GARANCE PUVODU MASA
o

NACTETE QR KOD

=l A ZJISTETE VICE
wir
A\ € Co budete potiebovat
\/ Kosteleckou Sunku nejvyssi jakosti, brambory 1 kg, vejce 1 ks,
- vwr hladkou mouku, sil, pepf, kmin, majoranku
SUNKA NEJVYSSI Postup
— JAKOSTI — Brambory oSkrdbeme a nastrouhame nahrubo. Pfiddme 1 vejce (na 1 kg
brambor), 5 Izic hladké mouky, sil, pepf, dreceng kmin, majordnku a vie
promichame. Z této smési vytvofime malé bramboréacky, které osmazime
NA BRAM;BOR‘&!(U na oleji z obou stran do zlatova. Hotové bramboriéky poloZime na ubrousek
S KYSANYM ZELYM a nechame vsédknout prebyteénou mastnotu. Poté na né dame kysané zeli,
Kosteleckou Sunku nejvyssi jakosti a poddvame.
RECEPTY NAJDETE NA Tip:

WWW.CHLEBICKOVANI.CZ Pokud se vdm bude zdat zeli moc kyselé, mdZete ho proplidchnout ve vodé.
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6 TIPU NA JEDNODUCHE KOKTEJLY
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- BEEFEATER - PINK ABSOLUT
A= & TONIC — & TONIC & JUICE
— Beefeater dry | Beefeater Pink Absolut Vodka
BEEFEA]'ER Schweppes tonic BEEFEA‘[ER Schweppes pink tonic pomerancovy dzus
e J citron DA | jahody platek pomerante
- Vil

: T ABSOLUT

LONDON DIsTIL
wwwww
55555

CUBA JAMESON x ALIBU
LIBRE GINGER PINEAPPLE
Havana 3Y0 Jameson Malibu

cola Schweppes Ginger Ale ananasovy dzus

limeta pldtek ananasu

l limeta
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