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FINLANDIA VODKA.
JEMNA. LEDOVCOVE CISTA.

Co déla Finlandia vodku tak jedinecnou?

o 7laty finsky jecmen zraje pod pilno¢nim sluncem po dobu
72 dni a dodava vodce lehkou, Cistou a jemnou chut.

® Rmut z finského jeCmene prochdzi za dohledu mistri destilérd

vice nez 200 destilacnimi kroky po dobu pfes 50 hodin.

* Potom se pfidd pramenita ledovcova voda, ktera je tak Cistd,

Ze jiz nepotrebuje dal3i filtraci.

Finlandia ma také unikatni nabidku ochucenych variant.

* Obsahuji 37,5 % alkoholu, a zasadné se tedy liSi od sladkych

barevnych likérli na bézi vodky.

® Qvocnd prichut se vyrabi pfidanim nekolika kapek

koncentrovaného pfirodniho aroma do €isté Finlandia vodky.

Namichejte svym zakaznikim oblibené kombinace.

e \ FINLANDIA
. GREP&TONIC
‘I - < 4 CL FINLANDIA GRAPEFRUIT
? 12 CL TONIC, PLATEK GREPU, LED

FINLANDIA

A,
FINLANDIA KOKOS

TROPICAL TOUCH

4 CL VODKY FINLANDIA COCONUT

2 CL KOKDSOVE VODY _ _

2 CL ANANASOVEHD DZUSU, 1 SPETKA SOLI
PLATKY LIMETKY, LIST ANANASU

JAK MICHAT

PRVNI KROK
VYCHLADTE SKLENICI TYPU COUPE A SEJKR.

DRUHY KROK

VLOZTE VSECHNY INGREDIENCE
00 SEJKRU NAPLNENEHO LEDEM.

TRETI KROK

PROTREPTE A PRELIJTE
DO VYCHLAZENE SKLENICE.

ETVRTY KROK

0ZDOBTE PLATKEM LIMETKY
A LISTEM ANANASL.

KIPPIS!

AN
FINLANDIA

BRUSINKA & ZAZVOR

4 CL FINLANDIA BRUSINKA
12 CL ZAZVOROVY TONIC, LED

Finlandia a Finlandia vodka jsou registrované ochranné zndmky. ©2020 Brown-Forman Finland. V3echna prava vyhrazena.
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teplé dny mdme nendvratnée za sebou. Nynéjsi brzkd stmi-

vdni a chladnd rdna umi spolehlivé navodit melancho-
lickou ndladu, ale nastesti tu je nekolik zdsadnich (a pozitivnich)
zdlezitosti, které umi jenom chladné mésice. Kdy jindy si vychut-
ndte burcdk, pun¢ a svardk? Kdy jindy si beztrestné zalezete
s knizkou do postele uz v odpolednich hodindch? Ale hlavné - kdy
jindy si ddte tolik dobrot z typickych podzimnich surovin, jako
jsou jablka, hrusky a dyné, nebo se miizete tésit z té spravné viiné
cukrovi? A presné o téchto podzimnich a zimnich radostech je
nové cislo JIP magazinu. Nechte se jim inspirovat a udélejte si
konec letosniho roku prijemny.

Krdsné dny a pevné zdravi preje
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Dékujeme Vam za projevenou davéru 20
v uplynulém roce a do nového roku 2021

Véam piejeme hodné zdravi, §tésti, 20
osobnich i pracovnich Gspéchu. 20 -
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NAS TIP!

Dynové gnocchi

Suroviny:

1 kg dyné Hokkaido, 300 g brambor, 200 g bramborového skrobu,
100 g kukufi¢cné mouky, 50 g strouhaného parmezanu, 1 zloutek,
1 1zice ricotty, 2 strouzky c¢esneku, sil, pepf, muskatovy ofisek

Postup:

Dyni Hokkaido omyjte, rozkrojte na pul a odstrante seminka, poté dyni
nakrajejte na mensi kousky a dejte na plech. Na 180 °C pecte asi 30-40
minut, dokud dyné nezmékne. Mezitim oloupejte brambory a dejte
vafit. Uvarené brambory s upecenou dyni dejte do misy a rozmixujte
ty¢ovym mixérem. Do vzniklého pyré ptidejte bramborovy skrob, kuku-
fi¢nou mouku, parmezan, zloutek, ricottu, prolisovany ¢esnek, Spetku
muskatového ofisku, poté osolte a opeprete. Ze smési vypracujte hladké
tésto a rozdélte na 4 dily. Z kazdého dilu vyvalejte valecek a z ného pak
odkrajujte zhruba 2 cm velké kousky. Kazdy kousek zvlast pak stlacte
hrotem vidlicky. Gnocchi vafte v osolené vrouci vodé, dokud nevy-
plavou na povrch. Podavat miiZzete naptiklad s nastrouhanym parmeza-
nem a $pendtem nebo s omackou dle chuti.

Dynoveé placky

Suroviny:
500 g dyné Hokkaido, 2 1Zzice hladké mouky, 2 lZice bramborového
Skrobu, 50 ml mléka, 1 1Zicka prasku do peciva, 2 vejce, sil, pept

Postup:

Dyni oloupejte, zbavte seminek a nahrubo nastrouhejte. Nastrouhanou
dyni smichejte s moukou, $§krobem, mlékem, praskem do peciva a vejci,
osolte, opeprete a vypracujte tésto. Na panvi rozpalte olej a 1Zici vytvorte
placicky, které osmazte dozlatova z obou stran. Podavat muzZete jako
hlavni chod, naptiklad s plisiovym syrem, nebo jako ptilohu.
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Spagety s dyni
a pestem

Suroviny:

500 g $paget

500 g dyné

1 hrnek bazalkového pesta
50 g parmezanu

olivovy olej

stl, pepf, chilli dle chuti
Cerstva bazalka

Postup:

Dyni oloupejte a nakrajejte na mensi ko-
stky. Ty rozprostiete na plech, pokapejte
olivovym olejem, osolte a dejte na zhruba
30-40 minut péct do trouby na 180 °C.
Mezitim uvaite $pagety, slijte je a dejte na
panev s trochou rozehfitého olivového
oleje. Rozmichejte % bazalkového pesta
se 1zici olivového oleje, osolte a opeprete,
pokud mate radi ostrejsi jidla, mizete
pridat chilli. Tuto smés pridejte ke Spa-
getam a lehce osmahnéte, poté pridejte
upecenou dyni. Spagety na taliti ozdobte
zbytkem pesta, nastrouhanym parmeza-
nem a listky Cerstvé bazalky.

e R R e R K s
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Peéenda dyné
s ruzi¢kovou
kapustou a orechy

Suroviny:

500 g dyné Hokkaido
500 g riizickové kapusty
150 g pekanovych ofechii
4 strouzky ¢esneku

2 1zice balzamika

80 ml olivového oleje

sul
Pecend dyné (SUEEY . pept
s ruzickovou kapustou g
- Postup:

? Oloupanou dyni nakréjejte na mensi kostky

a dejte do misy. Pijdete na piilky nakrdjené
ruzickové kapusty a na platky nakrdjeny
¢esnek.

V hrnicku smichejte olivovy olej, balzami-
ko, stl a pepf, zalijte jim ptipravenou zele-
ninu a dobfe promichejte. Zeleninu rozlozte
na plech a dejte péct do trouby predehraté
na 180 °C na zhruba 30-40 minut. Zatim-
co se bude zelenina péct, kratce nasucho
oprazte pekanové otechy. Ty pridejte k upe-
¢ené zeleniné a muizete podavat.

e ececscccec s HEVIW,
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Dynovobramboroveé §iSky s makem

Suroviny:
400 g dyné Hokkaido, 400 g brambor, 100 g jemné krupice, 160 g polohrubé mouky, 1 vejce, sacek mletého
maku, mouckovy cukr

ssecnsense

Postup:

Dyni nakréjejte na mensi kousky a dejte péct na 180 °C, dokud nezmékne, poté ji v misce rozmixujte ty¢ovym
mixérem. Brambory uvaite a pridejte k dynovému pyré a znovu promixujte. Poté pridejte mouku, krupici a vej-
ce a vypracujte tésto. Z tésta vyvalejte valecky, z nichZ ukrajujte asi 2 cm dlouhé $isky. Ty postupné vhazujte do
vrouci vody a vaite, dokud nevyplavou na povrch, poté scedte a pridejte k nim trochu masla. Podéavejte s makem
smichanym s mouckovym cukrem.

0000000000000 000000000
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Dynoveé livance

Suroviny:

200 g dynového pyré

(z upecené ¢i uvarené rozmixované dyné)
170 g hladké mouky

30 g cukru

1 hrnek mléka

1 vejce

30 g masla

2 1zi¢ky prasku do peciva

Y4 1zicky mleté skorice

Y 1zicky mletého suseného zazvoru
$petka muskatového ofisku

$petka soli

Postup:

V mise smichejte mouku, cukr, prasek do
peciva, kofeni a stil. V dalsi misce vyslehejte
mléko, dynové pyré, vejce a rozpusténé mas-
lo, nalijte do pfipravené mouc¢né smési a vie
vymichejte v hladké tésto. Na rozpaleném
oleji smazte livance asi 3 minuty z kazdé
strany dozlatova. Podavat muzete naptiklad
s javorovym sirupem a dynovymi seminky.

Podzimni \ -
dynovopomerancove -

smoothie ﬁ

Suroviny:

200 g dynového pyré, 60 ml 100% pomerancového dzusu,
1 bily jogurt,'s hrnku mléka, 2 1zice medu, ¥ 1zicky skofice,
$petka mletého suseného zazvoru, Spetka muskatového orisku

Postup:
V3echny ingredience vloZte do smoothie mixéru a rozmixujte.
Smoothie nalijte do skleni¢ek a posypte $petkou skofice.

& v - -
Dynova rolada
Suroviny:
200 g dynového pyré (z upecené ¢i uvafené rozmixované dyné),
100 g hladké mouky, 170 g cukru krupice, 3 vejce,
1 1Zicka prasku do peciva, ¥ 1zicky jedlé sody,
Y 1zicky skofice, ofechy dle chuti

Napln: 250 g tvarohu nebo krémového syru,
100 g mouckového cukru, 1 vanilkovy cukr, 30 g masla

Postup:

Smichejte prosdtou mouku, prasek do peciva, jedlou sodu a skofi-
ci. V dalsi misce vyslehejte do pény vajicka s cukrem. Do nich poté
ptidejte dynové pyré a pripravenou mouc¢nou smés a smichejte.
Na plech vyloZeny pecicim papirem nalijte tésto, rovnomérné ho
rozetfete po celé plose a pecte pti 190 °C asi ¢tvrt hodiny. Rolddu
poté vyndejte z trouby, s pe¢icim papirem ji zarolujte, zabalte do
vlhké utérky a nechte vychladnout. Z tvarohu nebo krémového
syru, cukru a mésla vyslehejte napln, z niz si malou ¢ast dejte stra-
nou. Roladu rozmotejte, vnitfek natfete néplni a znovu zarolujte.
Zamotanou roladu potiete trochou krému, posypte nasekanymi
ofechy a zabalenou v alobalu nechte pfes noc v lednici.
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Ptibéhy nasich dodavatelt

NEMLEKO
makové

Poppy Seed Notmik
0 b mldha - bez bt
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NEMLEKO

Piibéh Nemléka se zacal psat ve chvili, kdy se zacal psat ten nas.
Pivodné jsme si nasim podomacku vyrobenym rostlinnym mlékem
zpiijemnovali spole¢na rana, pak nas vSak napadlo, Ze bychom se
o néj radi podélili i s $ir§im okolim.

Proto jsme se jednoho jarniho dne nervézné postavili s improvizovanym
stinkem na prazskou Néplavku - a vzniklo tak Nemléko. Reakce okoli nds
pfinejmens$im zaskodila. Z desitek lahvi sev mziku staly stovky, zrohu
kuchyné jsme se prestéhovali do prvniho pronajatého prostoru.

Uspory v nasich kapsach se viak rychle tencily, a tak jsme zacali premyslet
o spoluprici s investory. Nakonec jsme se vSak opét obratili na nase fanousky
—ati nds opét nezklamali. V crowdfundingové kampani ,Zamiluj se do
Nemléka” jsme vybrali bezmala ptl milionu korun a my tak mohli naplnit
nas$ velky sen a slib - vedle mandlového Nemléka zacit vyrabét i to makové.

Dnes uz je Nemléko nadi kazdodenni radosti i strasti. Skrze néj se snazime
vyjadfovat na$ pohled na svét — hravy a etrny ke svému okoli. A hlavné jsme
rédi, ze vam diky nému muZzeme zptijemnit tfeba pravé vase spole¢nd rana.

Diky nasim skvélym pfiznivctim, ktefi Nemléku od zacatku véfili, i tém,
kterym jsou naSe vyrobky jednoduse sympatické, se nd§ Nemlé¢ny tym
pomalu rozriistd a s nim i portfolio nasich produkti. Mdme spoustu napada
a vizi, ale stale stojime nohama pevné na zemi. NejduleZitéjsi pro nas je, aby-
chom nasi filosofli a troven kvality vyrobkd udrzeli na té nejvyssi urovni.
Kazdou lahvi¢ku vyrdbime stejné peclivé jako na zacatku, kdyZ jsme si Ne-
mléko délali doma v kuchyni. Chceme totiz, aby vam nase vyrobky délaly stej-
nou radost jako nam.

V Nemléku se snazime uleh¢ovat Zivot tém, ktefi nechtéji nebo nemohou
konzumovat laktézu. My osobné jsme se rozhodli odstranit laktézu a ostat-
ni zivoc¢i$né produkty ze svého Zzivota kvili lasce ke zvifatim a zacali jsme
se ridit heslem ,,Live and let live.“ Nemléko vyrabi ¢isté rostlinné alternativy
mléénych produkti bez chemickych konzervantu a jinych pfidanych latek.

Od naseho vzniku se ,nemlé¢nd rodinka“ pomérné rozrostla. Jako prvni
jsme zacali vyrdbét mandlové Nemléko. Diky nasim milym fanouskam, kteti
ptispéli v kampani na Hithitu, jsme k nému mohli zanedlouho pfidat jesté
makovou variantu. Véci pak nabraly rychly spad a my jsme kromé népojt
zacali délat i jiné vyrobky. Momentdlné v na§em portfoliu naleznete mand-
lové a makové Nemléko v nékolika pfichutich, mandlové Nejogurty, Nemas-
lo a dva bio ledové ¢aje nasi dcefiné znacky Yestea. A jesté stdle vymyslime,
jakymi dal$imi produkty vam udélame radost.

* Zakoupite na vybranych prodejnach JIP Cash&Carr
Vybrany ) Y



- DVOUSLOZKOVY DRINK -
" JEDNODUCHA A RYCHLA PRIPRAVA
LZE PRIPRAVIT JAKO HOT A COLD DRINK -

DOLIJTE TEPLYM
JABLECNYM DZUSEM







Jablecné

e,

susenky |

S TIP!

. .-r‘

Livance A

™

s pecenyml ]ablky

4\

Livance s pe¢enymi jablky

Suroviny:

2 jablka, 140 g hladké mouky, 180 ml mléka, 1 vejce,
2 lzice cukru, 1 1zicka prasku do peciva, 2 1zicky oleje,
$petka soli, Spetka skofice, med

Postup:

Jablka oloupejte, nakréjejte na mensi kousky, vyskladejte na plech,
polijte medem a posypte skofici. Takto ptipravend jablka pecte
v troubé na 180 °C asi 20 minut. Mouku smichejte s cukrem,
praskem do peciva a §petkou soli. Poté do smési pridejte vejce, olej,
po troskach primichejte mléko a vytvofte tésto. Livance smaZte
na rozpaleném oleji dozlatova z obou stran. Tepla jablka dejte na
livance a cely pokrm mtiZete jesté dozdobit ofechy a polit trochou
medu.

Jableéneé susSenky
z ovesnych vloéek

Suroviny:

2 jablka, 125 g hladké mouky, 115 g masla, $petka soli,

150 g titinového cukru, 175 g ovesnych vlocek, 1 vejce,

% lzice jedlé sody, % 1zicky skofice, Spetka muskatového ofisku,

Postup:

Smichejte mouku, skotici, muskatovy ofisek, jedlou sodu a stil.
V dals$i mise utfete méslo s cukrem, pridejte vejce a nasledné
vmichejte pfipravenou mou¢nou smés. Do tésta pridejte ovesné
vlo¢ky a oloupand, na malé kosticky nakrajend jablka. Tésto pak
nechte alespont 30 minut odleZet v lednici. Na plech vylozeny
pecicim papirem pak 1Zici vytvarujte suSenky a pecte je pfi 170 °C
asi 15 minut.
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Jableéna
snidanova kase

/i

- Jable¢nad
Suroviny: snidané
% hrnku ovesnych vlo¢ek -

1 hrnek mléka ' \ L v

1 mensi jablko

$petka skofice

med nebo javorovy sirup

ofechy dle chuti v

Postup:
Do hrnce dejte vlocky s mlékem a poma-
lu pfivedte k varu, pfidejte na drobné ko-
sticky nakréjené jablko a vaite, dokud kase
nezhoustne. Ovesnou kasi nalijte do misky,
osladte medem nebo javorovym sirupem
a ozdobte nakrdjenym cerstvym jablkem
a ofechy.

S TIP!

- LA

Jablec¢na lizatka

Suroviny:

2 jablka

¢okolada dle chuti (tmava, mlé¢na, bila...)
ofisky nebo cokoladové zdobeni

Spejle

Postup:

Jablka nakréjejte na zhruba 1 cm silné pla-
tky a odstrante seminka. Ve vodni ldzni
rozpustte ¢okoladu a namocte do ni kole¢-
ka jablek napichnutd na $pejli. Kolecka
polozte na plech vylozeny pecicim papirem,
posypte zdobenim nebo nasekanymi orisky
a dejte na 20 minut do mrazaku.

Misto rozpusténé cokolady muzete pouzit
tfeba i doma vyrobeny karamel.

£

L AI“F]ﬂ

Quinoa s jablky a kesu
orechy

Suroviny:

1 hrnek quinoy
2 hrnky mléka

1 jablko

50 g kesu ofechti
maslo

Spetka skorice

Postup:

Kes$u ofechy alesponi na hodinu namocte do vody.
Quinou dejte do hrnce, zalijte mlékem, pridejte $pet-
ku skofice a vafte 15-20 minut, dokud nezmékne.
Mezitim si na malé kosticky nakrajejte jablko. Na
panvi rozpustte trochu masla a jablko lehce orestuj-
te. Quinou sundejte z plotny a piidejte do ni ofechy
a orestovand jablka.

Ozdobte kousky cerstvého jablka. 3

e
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Jableény kolad

Suroviny:

3 jablka, 100 g hladké mouky, 100 g polohrubé mouky,
170 g masla, 2 1zice cukru krupice, 3 1zice vody,

1 vanilkovy cukr, 1 1zicka skofice, Spetka soli

Postup:

Prosatou mouku smichejte se $petkou soli a jednou 1zici cukru.
Do mouky ptidejte zméklé maslo, vodu a vypracujte tésto, které
pak nechte chvili odpocinout v ledniéce. Troubu si piedehfej-
te na 180 °C. Z tésta vyvalejte placku a premistéte do kolacové
formy tak, aby vznikly i okraje. Jablka nakrajejte na tenké platky
a v mise promichejte se 1Zici cukru, vanilkovym cukrem, sko-
Fici a trochou masla. Jablka pak vyskladejte na tésto a pecte asi
50-60 minut.

Peéend jablka

Suroviny:
6 vétsich jablek, 20 g masla, 2 1zice tftinového cukru,
1 vanilkovy cukr, 3 1zicky skofice, $petka muskatového orisku

Postup:

Troubu predehfejte na 175 °C. Jablka nakrdjejte na Ctvrtiny,
zbavte jadfinct a vyskladejte na plech vylozeny pedicim pa-
pirem. V misti¢ce smichejte tftinovy cukr, vanilkovy cukr, sko-
fici a muskatovy oriSek. Jablka pokapejte rozpusténym maslem,
posypte pripravenou smési cukru s kofenim a pecte zhruba
25-30 minut. Podévat muzete jako dezert samotné nebo tfeba
s vanilkovou zmrzlinou.
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OLLIES

2, OQ

Svétove chuté
i netradiéni spojeni.

V Ollies Bistru vi, jak na to‘

FOTO: archiv Ollies Bistro

TEXT: Karolina Frydova
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Vétsinou, kdyz nékam vejdete, dychne na
vas atmosféra mista a vy uz tak néjak vite,
na ¢em jste. Kdyz vkrocite do Ollies Bistra
v Ostravé-Vitkovicich, hned poznate, Ze vas
ceka neobycejny zazitek.

Témér z romanu vysttizeny pribéh firmy Ollies zacal pred jednadvaceti
lety, a to kdyz Olga Gondkova vyrobila tak trochu ndhodou pro jednoho
majitele kavarny své domaci tiramisu, po kterém se jen zaprasilo. Ob-
jednavky pribyvaly, a tak se z kuchyné v paneldku firma Ollies vypra-
covala v sit typicky zlutych prouzkovanych cukraren, které v soucasné
dobé¢ najdete v Ostravé, v Olomouci a v Praze. Cukrarnami to v$ak ne-
skoncilo. Pred sedmi lety k nim ptibylo prvni bistro, které zacalo psat
novou, slanou kapitolu. Na koncept Bister Ollies dohlizi $éfkuchar Peter
Forman, jehoz osud se s Ollies spojil zhruba pred pil rokem. ,Zaklad
dobré kuchyné je v poctivosti, hledani kvalitnich surovin a ptistupu lidi.

« v

Musi tam byt vidycky pohoda, fika s ismévem $éfkuchar Ollies Bister.

Do Ollies jste nastoupil tésné pred propuknutim pandemie koronavi-
ru, ktera byla zatézkavaci zkouskou pro celé gastronomické odvétvi.
Jak jste se s ni vyrovnali?

Hned prvni den, kdy to celé zacalo, cely na$ tym véetné majitelti zacal
vymySlet, co dal. Nakonec jsme vytdhli dva karavany, které mame na
akee, a zacali prodavat z karavanu, pozdéji jsme ztidili i vydejni okénko.
Zakaznici byli skvéli, podrzeli nas a stale za nami chodili, takze to mélo
uspéch.

A podle momentalniho pocétu zakazniki je vidét, Ze vam udrzeli
prizen nadale :-) Muselo se u vas kviili opatfenim néco zménit?
(rozhovor probihal na za¢atku Fijna, pozn. red.)

Uz pred pandemii bylo standardem, Ze jsme v kuchyni pracovali v ruka-
vicich. K tomu samozfejmé personal nosi rousky a mame k dispozici
dezinfekce. A co bude dal, uvidime.

s Cerstvym freshem

Od koronaviru uz radéji k né¢emu prijemnéjsimu. Co si u vas zaka-
znici mohou dat dobrého?

Puvodné byl cely koncept Ollies Bistra zalozeny predev$im na snidanich
a k tomu bylo nékolik mélo dalsich jidel. Pandemie, kterd prisla chvili
po mém ndstupu, mi dala dost ¢asu si promyslet, co a jak udélat nové.
Nakonec jsme prodlouzili oteviraci dobu a vytvorili novy jidelni listek.
Délame predkrmy, polévky, sendvice i salaty a samoziejmé denni menu.
U néj se nevazeme na styly, zkousime stale nové véci napfi¢ svétovymi
kuchynémi a sezénami. V Ollies jsme tii kuchati, kazdy z nas ma jiné
zkuSenosti a jiny styl vafeni, takze pofad néco vymyslime.
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Jaké zkusenosti se u vas snoubi?

Jeden z mych kolegii stravil nékolik let ve Skandinavii, druhy je rodily
Spanél, ja jsem %il a pracoval deset let v Anglii, spolumajitelka Ollies
Tereza Gondkova zase Cerpala gastronomické zkuSenosti ve Francii,
jeden z kolegti v kuchyni je z Vietnamu, takZe inspiraci je rozhodné od-
kud brat. S Terezou se ¢asto bavime o jidle, sedime klidné ¢tyti hodiny
a snazime se vymyslet novinky, které budou lidi zajimat. V kuchyni je
pro mé dulezité dat lidem volnou ruku a nechat je se projevit. Hrajeme si
s provedenim jidla i zpracovanim, vyuzivime suSeni, uzeni, fermentaci,
pouzivame netradi¢ni suroviny, nékteré si vyrabime i sami.

Jaké to napriklad jsou?

Délame si vlastni hot¢ici, samozfejmé majonézu, sami si naklddame
okurky, susime si panenku a diky vyrobné, ktera sidli kousek od bistra
a kde vznikaji vSechny sladké vyrobky Ollies, mdme skvélé vlastni
pecivo — napfiklad croissanty nebo Pain de Mie, na kterém jsme pra-
covali dva mésice, aby byl podle nasich pfedstav. Obecné spoluprace
se ,sladkou® vyrobou funguje velmi dobte. Cukrarna a bistro jsou sice
v podstaté dva oddélené provozy, ale navzdjem tizce spolupracujeme. Je
to moc fajn a libi se mi, Ze styl Ollies bister a cukraren na sebe navazuje.

Mizete prozradit i néjaké netradi¢ni suroviny, které pouzivate?
Délali jsme tfeba tapiokovy pudink se sladkou séjovou omdckou
s pyré z ervené fepy a rybizu. Suroviny odebirdme z JIPu, kde se kro-
mé tradi¢nich véci, jako je zelenina, ovoce, maso, suchy sklad, mlé¢né
vyrobky nebo bylinky, kterych pouzivime velké mnozstvi, da sehnat tre-
ba hodné produktu asijské nebo mexické kuchyné, které jinde moc nej-
sou k mani. Mimochodem, do JIPu chodime nakupovat i s manzelkou.
Nedévno presla na vegetaridnskou stravu, takze doma dost experimen-
tujeme a v JIPu seZeneme spoustu netradi¢nich véci.

Ollies bistro
Ostrava - Vitkovice

T
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Jak to s Ollies zac¢alo?

cukrarny a bistra v Ostrave, Praze a Olomouci.
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V roce 1999 Olga Gondkova s monZelem Ivem navstivili v Ostravé nové ote-
vienou kavarmu. Nad Salkem kavy si vzpomnéli na dovolenou v Itdlii, kde jim
presné k takové kéve prinesli tiramisu. Jak manzZelé zjistili, i sam maijitel kavarmy
chtél tiramisu nobizet, ale Zadnd z cukrorenskych viroben mu nebyla scho-
pnd vyhoveét. Slovo dalo slovo a Olga Gondkova napekla pro mdjitele kavarmy
prvnich 20 kostek doma piipraveného tiromisu z poctivich surovin. Majitel byl
nadseny stejné jako jeho klienti, cela véc se proto rychle rozkiikla a odbératelll
zacalo pribyvat. Nabidka se postupné rozsitovala o dalsi dezerty, aZ se z konic-
ku stalo podnikémi, které dalo vzniknout prvni Ollies cukrérné v Ostravé. Po
rodi¢ich prevzali podnikoni jejich déti a dnes pod znackou Ollies muZete navstivit

Krémova vajecinka, suSena vepiova

panenka, to vSe na kvaskovém chlebu
a sladka tecka, nas croissant s dzemem!

Snidariovd variace

To nas tési :-) A naji se manzelka jako vegetarianka i v Ollies?

Denné mame v nabidce vegetaridnské jidlo, stejné tak mame jidla
bez lepku a pro vegany a kazdy den se snazime zatazovat i keto jidlo.
Nedavno jsme méli naptiklad zapecené avokado s tacos smési a salsou
z pecenych paprik.

To zni skvéle. Co je u zakaznikia nejvic oblibené?

V Ollies hodné fr¢i snidané. Snidanovym trhakem jsou urcité vejce Be-
nedikt, které jsme zacali délat v Ostravé jako prvni. Mame je ve dvou va-
riantdch - s Sunkou od kosti a holandskou omackou a druhé s trhanym
hovézim masem, coZ je verze pro poradné parezy :-) Na snidanovém
menu mame ale i klasiku v podobé Ham and eggs, michanych vajicek,
omelet... Ur¢ité své déla i to, ze mame Cerstva vajicka z volného chovu
od farmare. Mimo snidané musim ur¢ité zminit rump steak s omackou
bérnaise. Maso na tento steak ndm dovazi Argentinec ze své rodné zemé.

Umi Cei ocenit kvalitni gastronomii?

Myslim, Ze umi. Jen bych fekl, Ze se fada lidi stale trochu boji experi-
mentovat, tteba u jidel, kde se kombinuji neobvyklé ingredience. A to
je $koda.




Nasi zakaznici
Kazda sezéna prinasi své typické potraviny. Snazite se je v jidelnicku
zohlednit?

Ur¢ité ano. Ja osobné si nikdy nenechdm ujit sezénu chrestu nebo med-
védiho ¢esneku, ted na podzim se samoztejmé promitne do jidelnicku
dyné. Vzdycky se snazim zakomponovat danou ingredienci do jidel
ve vice provedenich, takze mimo jiné budeme pfipravovat napiiklad
dyni sous-vide s dynovymi seminky na masle, protoZze maslo je ne-
jvétsi ,kamo$“ — dodava vsem jidliim skvélou chut a navic je to prudce
francouzské :-) Na zimu pak planujeme salat s brusinkami, citrusovym
dresinkem, ¢ernou ¢ockou, kroupami na viné, rukolou a ofigky, tahle
kombinace funguje velmi dobte. V planu mame také ricottové gnocchi
a spousty dalsiho.

Je vidét, ze v hlavé mate fadu napadi. To se vi i v JIPu, proto budete
s kolegy prvnim, kdo otestuje nové ostravské gastrostudio. Prozradte,
co se v ramci této spoluprace chysta?

S kolegy kuchati z Ollies bychom méli pomoci rozjet jiZ ptipravené a vy-
bavené JIP gastrostudio. V rdmci spoluprace jsou v planu kurzy vareni,
testovani novych surovin z JIPu a ukazky jejich ptipravy a zpracovani.
Jak jsem fikal, kazdy z nds ma jiny styl vafeni, takZe myslim, Ze spo-
luprace bude skvéla.

Pfiprava a zpracovani surovin jsou v kuchyni urcité dualezité, stejné
tak jako kuchafsky um. Co je ale podle vas to, co déla z dobré kuchyné W
skvélou?

Ono je to vSechno dohromady. V prvni fadé je to poctivost, pak by L5 Stefl k .. >
tam mél byt nékdo, kdo tomu dava svézi vitr, a urcité je to o surovinach s brambiirkami rissolées
a jejich neustalém hledani a zkou$eni. A v neposledni fadé je to pri- a omdckou béarnaise

stup nadfizenych k lidem. Na pracovi$ti musi byt pohoda. U nas fesime
vSechno s chladnou hlavou a funguje to vyborné.

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000 oo‘o

V zimnich mé&sicich najdete na jidelnicku Ollies Bistra teply zimni Eockovy salét. Jeho zéklad tvori éerné
. Cocka (beluga) a kroupy vaiené v portském ving, chybét nemiiZe medova mrkev a sous-vide dyne,
to vSe podirZené suSenymi brusinkami, rukolou, vlasskymi ofechy a kousky kvalitniho framcouzského

. "' . koziho syru. A nakonec nepiijde nic jiného neZ citrusovy dresink z limet, pomeranét a citront.
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Na svété se objevuji na tii tisicovky
ruznych odrd hrusek - plodli hrusni,
které nasi predkové péstovali uz pred
Styimi tisici lety, a patii tak mezi jedny
z nejstarsich ovocnych stromUl vyslech-
t&nych ¢lovékem. Neni se Cemu divit,
protoZe prospésny vliv hrusek na lidské
zdravi je nesporny. Nejen, Ze toto ovoce
skvéle chutnd, ale ma také antimikro-
bitlni G&inky, pomdahd celit infek&nim
onemocnénim, je vhodné jako prvni
pomoc pii Unavé a zmimuje bolest
namozenych svalli. Hrusky zéroven
zlepsSuji traveni a pozitivné plsobi na
¢innost jater a ledvin.

A maly tip na zavér — aZ budete shanét
hrusky pro nase recepty, pri¢ichnéte
k nim. Cim vonavé&jsi a aromatictéjsi
hruska je, tim vice vitaminl a jinych
wZiteCnych latek obscahuje.



Hruskove rezy s vlasskymi orfechy

Suroviny:

250 g polohrubé mouky, 180 g cukru, 100 ml oleje, 4 vejce, 100 ml mléka, ¥ prasku do peciva
Krém: 1 kg hrusek, 200 ml smetany ke $lehani, 40 g cukru, 4 Zloutky, 2 prasky na pfipravu
krémi (piip. vanilkovy pudink), $petka skofice, 100 g vlasskych ofechi

Postup:

Vejce vyslehejte s cukrem do pény. Postupné pridavejte mouku s praskem do peciva a olej s mlékem
a vSe smichejte v hladké tésto. To nalijte na plech vyloZeny pecicim papirem a pecte v predehraté
troubé na 180 °C asi 20 minut. Upeceny korpus pak nechte vychladnout. Hrusky oloupejte, nakra-
jejte na kosticky a vlozte do hrnce, pfidejte cukr, okoferite trochou skofice, zalijte malym mnoz-
stvim vody a nechte podusit. AZ ovoce zmékne, rozmixujte ho a nechte vychladnout. Zloutky vy-
Slehejte se smetanou, nalijte do ovoce a dejte varit. Pridejte prasek pro pripravu krému a privedte
k varu, dokud krém nezhoustne. Krém pak nalijte na korpus a nechte vychladnout. Rezy pak
ozdobte nasekanymi vlasskymi ofechy.

©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
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Pecené hrusky s gorgonzolou

Suroviny:
1 balicek listového tésta, 4 hrusky, 100 g gorgonzoly, 100 g vlasskych ofechi, 1 vejce

Postup:

Rozvalejte listové tésto na 2-3 mm tenky plat a nakrdjejte na osm stejné velkych obdél-
nika. Hrusky oplachnéte a rozkrojte na ptilky, zbavte je jadrinct. Hrusky lehce sefiznéte
iz druhé strany a poloZte na obdélniky z listového tésta, tak aby ¢ast okraje ztstala volna.
Hrusky posypte kousky gorgonzoly a nasekanymi vlagskymi ofechy, okraj tésta potrete
roz$lehanym vejcem a pecte v troubé predehraté na 180 °C zhruba 15 minut.

LA R R RS A R RN
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Sladka hruskovopistaciova
pizza

Suroviny:

500 g hladké mouky, 20 g drozdi, 250 ml vody, 1 1Zicka cukru,

2 lzice oleje, $petka soli

Napln: 2 hrusky, 100 g cukru, 150 g pistacii (loupané, nesolené),
skofice

Postup:

V mise rozdrobte drozdi, pfidejte ¢ast vlazné vodu a trochu mouky
a nechte vybéhnout. Pak pfidejte mouku, olej, Spetku soli, zbytek
vody a vypracujte hladké tésto. To nechte v mise alesponl hodinu
kynout pfi pokojové teploté. Mezitim nakrdjejte hrusky na mensi
kosti¢ky a v hrnci poduste s cukrem, vodou a trochou skofice, na-
konec pridejte nasekané pistacie. Z tésta vytvarujte placku a dejte na
plech. Na pizzu rozlozte nakrdjené hrusky s pistaciemi a pecte pri
180 °C zhruba 20 minut. Pizzu podévejte se zmrzlinou.

Hruskové rybi¢ky

Suroviny:
1 bali¢ek listového tésta, 3 mensi hrusky, 2 1Zice tftinového cukru,
maslo

Postup:
Listové tésto rozvalejte a vykrojte z néj Sest dilt ve tvaru rybicek.
Hrusky oloupejte, zbavte jadfincu, rozkrojte na pul a vrchni stranu
nafiznéte. Ovoce dejte na pripravené rybicky z tésta, potfete
rozpu$ténym madslem a posypte cukrem. Pete asi 25 minut pfi
190 °C.
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Ovesnd kase £5°
s hruskami
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Ovesnda kase s hruskami

Suroviny:
% hrnku ovesnych vlocek, 1 hrnek mléka, 1 hruska,
11zice titinového cukru, 20 g masla, 1 1Zice medu, ofechy dle chuti

Postup:

Do hrnce dejte vlo¢ky s mlékem a pomalu pfivedte k varu. Na panvi
rozpustte maslo a pfidejte oloupanou a nakrdjenou hrusku, zasypte
titinovym cukrem a nechte lehce zkaramelizovat. Ovesnou kasi do-
chutte medem, dejte do misky a pfidejte zkaramelizované hrugky. Kasi
prelijte troskou rozpusténého masla a ozdobte nasekanymi ofisky.

Hruskovy quiche

Suroviny:

250 g hladké mouky, 100 g masla, 1 vejce, %2 1Zzicky soli

Napln: 3 hrusky, 100 g mascarpone, 100 ml smetany ke $lehani,
1 vejce, 150 g nivy (nebo jiného plisnového syru), Spetka pepre,
$petka soli

Postup:

Smichejte mouku, maslo, stil a vejce a vypracujte tésto. To zabalte do
potravinové félie a nechte pul hodiny v lednici odpocinout. Tésto
poté vyvalejte a vyloZte jim kola¢ovou formu tak, aby mélo okraje. Na
par mistech tésto propichejte vidlickou a vloZte do predehr4té trouby
na 180 °C na 10 minut. Zatim nakrdjejte hrusky na platky. V misce
smichejte roz$lehané vejce s polovinou nastrouhaného syru, osolte
a opeprete. Korpus vyjméte z trouby, pottete ho mascarpone a vylozte
polovinou nakrgjenych hrusek. Na hrugky nalijte smés vajicka, sme-
tany a syru, poté znovu navrstvéte nakrajené hrusky a navrch zbytek
nastrouhaného syru. Kold¢ pecte zhruba dalsich 20 minut.

% Hruskovy p—

', quiche ___
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Hruskovy
salat

Pizza s hruskami, tvarohem
a medem

Suroviny:

500 g hladké mouky, 20 g drozdi, 250 ml vody, 1 1zicka cukru,
2 lzice oleje

Népln: 2 hrusky, 1 tvaroh, 2 lzice mouckového cukru,

50 g vlasskych ofechil, 2 1Zice medu

Postup:

Ptipravte kynuté tésto na pizzu podle postupu na str. 25. Z tésta vytvaruj-
te placku, poloZte na plech a dejte na 5 minut do trouby predehraté na
180 °C. Tvaroh smichejte s mouc¢kovym cukrem, pizzu vyjméte z trou-
by a tvaroh na ni rozetfete. Na vrstvu s tvarohem vyskladejte polovinu
na tenké platky nakrajenych hrusek a zalijte je 1zici medu. Poté navrst-
véte zbylé hrusky a znovu je pokapejte medem. Navrch nasypte naseka-
né vlasské ofechy a pizzu pecte zhruba 20 minut pfi 180 °C.

Rychly hruskovy salat s rukolou

Suroviny:

100 g rukoly, 2 hrusky, 150 g syru s modrou plisni,
50 g vlasskych ofechit

Dresink: 50 ml olivového oleje, 20 ml vinného octu,
20 ml javorového sirupu, % 1zicky hoit¢ice, sil

Postup:

Hrugky nakrajejte na kosticky a smichejte s proplachnutou rukolou,
pridejte rozdrobeny syr a nasekané otechy. V hrnku promichejte olej,
vinny ocet, sirup, hoi¢ici a sil a timto dresinkem salat prelijte.
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Extra panensky ollvovy O|Ej

dil prvni - regiony lItalie
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Regiony Italie, ze kterych
vam prinasime olivovy olej

Toskansko

Toskansko je na trhu s olivovymi oleji takovou malou \)
perlou. Ve srovnani s urodnym jihem se zde z jednoho

olivovniku ziskd az 20x méné oleje. Pfesto je to region, ktery pro-
dukuje nékteré z nejlepsich a nejvyhledavanéjsich olivovych oleju.
Pokud méte radi vyrazné chuté, je Toskdnsko pro vas pravou vol-
bou. Toskansky olej ma peprnou chut, pfi polknuti ¢istého samot-
ného oleje drazdi v hrdle. To je znamkou Cerstvosti olivového oleje,
ktery zde mivé brilantni zelenou barvu jako jarni vyhonky.

Ligurie

Olivovniky jsou zde vysazeny na terasach podél Ligurské riviéry, kde se
mote dotyka Alp. Olivovy olej z Ligurie je jemny, zlatéjsi, méné zeleny
nez tfeba v Toskdnsku. M4 sladké mandlové, a dokonce azZ marcipanové

tony, je plny svézesti, lehkosti, je méné vyrazny, ale za to delikétni.

Sicilie

Pro jih Italie a Sicilii jsou charakteristické oleje s vyssi hotkosti
i pikantnosti. Mistni olivové oleje jsou povaZovany za nejvonavéjsi.
Hodi se k ¢ervenému masu. Vyraznéj$i hotkost, lehké skrdbani na
patte viibec neni vadou, ale naopak dikazem kvality.

Umbrie

Umbrie je srdcem Itélie, a to nejen proto, Ze ji najdete uprostied mapy
tohoto statu. Pokud vés pribéh o sv. Valentynovi, ktery se odehral pravée
zde, nechava preci jen chladnymi, tak ale krdsu a rtiznorodost zdejsi
krajiny si zamilujete zcela ur¢ité. Rozdilné podnebi rovin, kopct, udoli,
plosin i pohoti dévé olivovym olejiim nepfebernost chuti.

Apulie

Olivové hdje jsou dusi Apulie. Pokryvaji kopce, které klesaji az
k ¢lenitému pobteZi. Terén je tu tvofen vdpencem pokrytym pis-
kem a hlinou, které misty minerdly propuj¢uji ¢erveny odstin. To
ptispivé ke slozitosti chuti olivovych oleji a jejimu pfetrvani na pa-
tte. Olivovy olej zde ma podtony travin, kvétin, minerali i dfevin.
Tento drodny jizni region vyprodukuje celou tfetinu veskerého
italského olivového oleje.
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Z regionu Toskansko vam doporucujeme
olivové oleje téchto znacek:
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Btz ETagen f'!.(.’wl /r.rglw | Gt iagi Fitiee Leagin Fia Liagin kei in& jako byva bésné viklad
ive Ot Olive Ol s Dive O K nou extrakci aroma, stejné jako byva bézné naptikla
Basel Chidls Pepp Gaslic Leman Rasemany v parfémovém primyslu. Darkova tuba s receptem
i onfiused cnfused enfiused uvnitf Gplné vybizi k podarovani blizkych néznym

A rawrel

darkem, ktery najde i své praktické uplatnéni. Az
uvidite elegantni $tihlou lahvicku, jisté nebudete
chtit nechat stradat ani svoji vlastni kuchyn a pori-
dite si jednu i sami pro sebe. Nebo radéji vSechny?

« Boscherre’
& "

|

Boscherts’ & Boscher

5 1 Jiflusodis'

o Boscharre’ o Boscherrs”

| St

il Boschetto®

Maremma Toscana

-

Lahvicka s olejem se vam jako napad libi, ale chcete
svym blizkym pripravit cely tematicky balicek?

Pak je pro vas firma Boschetto tou spravnou volbou.
Vybirat miizete téZ z ochucenych octl, smési na pripravu
polenty a koteni. Co tfeba stihlou lahvicku oleje doplnit

e o stejné tak $tihlé a elegantni mlynky na pept a stl?
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Frantoio Malavalle

Vérni tradicim se rozhodli vratit Zivot opusténym olivovym hdéjim okouzlujiciho, jedi-
ne¢ného a nekontaminovaného mista ve vesnici Castiglione della Pescaia. Mirné klima,
velky pocet sluneénych dnii a mofsky vanek z blizkého Tyrhénského more - to vie
jsou jedine¢né predpoklady pro ziskani kvalitniho oleje. Hledate néco elegantniho, co
kvalitou, chuti i vzhledem potési i gentlemana, a lahev rumu ¢i whisky uZ neni to pravé
prekvapeni? Zkuste jedine¢ny Multicultivar v darkovém karténu. Vybrané olivy hlav-
nich odrud tohoto regionu, kterymi jsou Frantoio, Leccino a Moraiolo jsou zpracova-
ny do 12 hodin od sklizné. Olej intenzivni viiné mad zlatou barvu se zelenymi odlesky,
dobfe vybalancovanou hotkou a peprnou chut s tény travy a arty¢oku. Je bohaty na
antioxidanty, jako jsou polyfenoly a vitamin E, které jsou nezbytné k obrané téla pred
procesem starnuti bunék. Olej s velkou osobnosti a eleganci.

Jde o limitovanou edici 6 500 kust, kdy kazd4 ldhev je ¢islovana. Doporudit k nému
muizete kromé zeleniny tfeba téZ rybu.

| Fruntoo Matooalke | =
Obia extia veigine of oliva

nienmiall s adie
Fiantoca - loccine - Miwiols
Runccalts 205-200F

Frantoio Matvalle

s extra weagene ot afive

Tuwalite - deced i
Bacealfs 2005

Frantoio di Santa Téa

Olivovy mlyn Frantoio di Santa
Téa patfi rodiné Gonnelli jiz od
roku 1585. Dnes jsou ve svété ex-
tra panenského olivového oleje
jednou z nejvyspélejsich spolec-
nosti, a to jak svou kvalitou, tak
technologicky.

Chcete radéji néco s pribéhem?
Kvalitu vonici historif? Pfinasi-
me vam olej z projektu konsor-
cia Laudemio. Slovem Laudemio
byla ve stfedovéku oznacovana

nejlepsi ¢ast sklizné urcena vy-
hradné pro panovnikav stul.

To vse je hezké, ale vy chcete prosté TOP?
V tom ptipadé vam doporu¢ime Profumo d‘ Oliva neboli ,,0li-
vovy parfém* bohaté vonici bylinami s tony cerstvych mandli
aarty¢okd. V chuti je hoiky a kotenity taktéZ s tony bylin a cers-
tvé zeleniny. Rafinovana krabice obalu a ¢tvercova ldhev evokuji
kralovské tvary, pfipomind néco vzacného, tieba likér pro me-
ditaci, elixir nebo pravé parfém. K dokonalosti doporuc¢ujeme
ochutnat tfeba s morskymi plody. Limitovana edice.

Dnes o toto oznaceni muiZe u ptisné komise usilovat vidy jen jeden nej-
lepsi olej od kazdého z nejlepsich toskanskych vyrobctl, ktefi jsou casto
$lechtického rodu. Chut je kotenénd, harmonickd, elegantni se silnym
pocitem Cerstvych tonil oliv, rajéat a travy. Kromé zeleniny se hodi tfeba
na pravé italské risotto. Limitovand edice.
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Pfibéhy nasich dodavatelt

Znacka Ibis byla zaloZena v roce 1962 otevienim malé vyrobny Pancetty a Mortadelly ve
mésté Busseto - srdci farmai'ské oblasti provincie Parma.

V devadesatych letech Ibis vytvoril novou mortadellu ,,oznacenou® uprostied srdcem viditelnym
na kazdém platku: prestizni produkt ,,Mortadella Cuor di Paese“ je dnes velmi znamym, vyhle-
davanym a oceniovanym produktem svéta delikates.

V soucasnosti Ibis nabizi kompletni iroké portfolio pokryvajici celé panorama kvalitnich ital-
skych zrajicich masnych vyrobkil vyrobenych a certifikovanych dle zdsad Protected Designation
of Origin (PDO chranénym oznacenim ptvodu), nebo Protected Geographical Indication (PGI
- chranény geograficky ptvod).

JIHOTYROLSKY SPECK

Vyrobni proces: veprova kyta je vykosténa

a jsou vybrany vhodné ¢asti, které jsou

umistény do nalevu obsahujictho mimo

jiné stil, pept, bylinky a kofeni, hlavné

bobkovy list, rozmaryn a jalovec, které

davaji typickou specialni chut vyslednému

produktu. Maso je nasledné uzeno studenym

koutem po dobu cca 24 hodin. Po 6 mésicich zrani

v konstantni teploté v 10-15 °C je produkt
pripraven k prodeji. Baleni 6 kg.

PROSCIUTTO CRUDO DI BOSCO bez kosti

Peclivé vybrané veprové kyty z evropskych prasat.
Tento vyrobek neni vyroben v systému D.O.P, ¢ili
miiZze byt pouzita surovina pochazejici z izemi mimo Italii.
Vyrobni proces: maso je tzv. masirovano soli a kofenim
a nasledné se nechd odpocinout, poté se susi po kratsi
dobu (cca 7 mésictl) ve srovnani s Parmskou $unkou.
Prosciutto di Bosco je men$i nez $unka Parmska.
Divodem je to, Ze je pouZita surovina z jinych
nez italskych prasat. Tato jsou porazena mladsi,
a tedy i mens{. Sunka je vykosténa vertikdlnim
fezem podél stehenni kosti, kterd je vyjmuta.
Nasledné je Sunka lisovana zpét k sobé.
Nakonec je vakuové balena. Baleni 6 kg.

32 MAGAZIN PODZIM/ZIMA 2020

Saldm Napoli

|hs Salame Napoll

sy a -|||n.a.w| o

wmnm-wau

Spek (Tyrolsky)

ibiS e

o L~|| PRADMALS TR,

Prosciutto crudo

|bi'S

=t !L A RADEYORALE TILSAA

‘o i, i it st

Bresaola

ubiS

= ey u.n’nu RASCTIOMLY PN

‘Son g, s vl i) il

Saldm Milano

ibiS Salame Miano

o iy | SIS TRASCRONALL

Mortadella

ibIS Vortadel

— Ahua e

.
- ___...1_1..--‘#_,59_
ik

* Zakoupite na vybranych prodejnéch JIP Cash&Carry



JAC
= OBS
CRE

EK
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AUSTRALIAN"

JACOB’S CREEK ™ JE JEDNOU
Z NEJOBLIBENEJSICH GLOBALNICH
AUSTRALSKYCH ZNACEK ZABYVAJICICH SE
VYROBOU VINA, KTERE NABIZi KVALITNI
SOUCASNY STYL V OBLASTI BILYCH,
CERVENYCH, RUZOVYCH | PERLIVYCH VIN

Vina JACOB’S CREEK, ktera za poslednich
30 let ziskala vice nez 8 tisic medaili na
vinarskych vystavach, jsou oblibena a ocenovana
pro svou vysokou kvalitu. Kazde vino znacky
JACOB'’S CREEK je vyrabéno s ohledem
na spotrebitele a jejich vyvijejici se chuté.
N
Rada JACOPB’S CREEK classic nabizi svézi \

a skvéle chutnajici vina, ktera byla vytvorena - »
k okamzitéemu piti. Tato vina jsou oblibenou volbou
mezi spotiebiteli, ktefi hledaji vynikajicl pozitek ;

Dokonale si je vychutnate k pokrmém «
od lehkych salatd, pres grilovanés
- a masité chody az po desert.
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Lineckeé cukrovi

Suroviny:

420 g hladké mouky, 140 g mouckového cukru, 2 vanilkové cukry,
280 g masla, 4 zloutky, 1 1zicka citronové kiry,

rybizova marmelada

Postup:

Smichejte prositou mouku, mouckovy i vanilkovy cukr, pridejte
zméklé maslo, zloutky a nastrouhanou citronovou kiiru a vypracujte
hladké tésto. To zabalte do potravinarské folie a alespon na hodinu
odlozte do ledni¢ky. Poté vyjméte tésto z lednice, rozvalejte na plat
silny zhruba 3 mm a vykrajovatkem vykrajujte pozadované tvary
(kolecka, kyticky...). Cukrovi pecte asi 8 minut na 180 °C, nechte ho
vychladnout a hotové slepte marmeladou.

Vosi hnizda

Suroviny:

200 g rozdrcenych piskotii, 160 g masla, 2 1Zice kakaa, 1zice rumu,
1 baleni celych kulatych piskoti

Napln: 50 g mouckového cukru, 100 g zméklého masla,

2 Izice rumu

Postup:

Rozdrcené piskoty, maslo, kakao a rum smichejte v mise, vypracuj-
te vla¢né tésto a dejte do lednice odpocinout. Suroviny na népln
smichejte tak, aby vznikla hladkd hmota. Malé kousky tésta vtlacujte
do mouckovym cukrem vysypanych formicek na vosi hnizda. Kon-
cem varecky udélejte do tésta dtilek, ktery vyplite pfipravenou na-
plni. Spodek hnizda ptiklopte piskotem, vyklopte z formicky a dejte
ztuhnout do lednicky.
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Skoticové
hvézdicky =

Vanilkové
. rohli¢
S

Vanilkové rohli¢ky

Suroviny:

330 g hladké mouky, 160 g mletych vlasskych ofechii,

250 g zméklého masla, 80 g mouckového cukru, 2 Zloutky,
mouckovy a vanilkovy cukr na obaleni

Postup:

Vsechny suroviny smichejte a vypracujte hladké tésto, které nechte
v lednici odpo¢inout. Z tésta pak vyvalejte nékolik valeckd, z nich
ukrajujte malé kousky a tvarujte je do rohli¢ku.

Ty vyskladejte na plech vyloZeny pecicim papirem a pecte dortizova
asi 8 minut na 180 °C. Po vytaZeni z trouby rohli¢cky hned obalte ve
smési mouckového a vanilkového cukru.

Skoricové hvézdicky

Suroviny:
250 g mletych mandli, 200 g mouckového cukru, 2 vajecné bilky,
2 lzice mleté skofice, 1Zice mletého zazvoru, lZice citronové §tavy

Postup:

Z bilku vyslehejte snih, pridejte citronovou §tavu a pomalu pridavej-
te mouckovy cukr, dokud nevznikne hladka smés. Zhruba ¢tvrtinu
smési si dejte stranou jako polevu. Do zbytku pridejte mandle, skofi-
ci, zdzvor a trochu citronové §tavy a vypracujte tésto. Z néj vyvalejte
zhruba 5 mm silny plat a vykrajujte hvézdy. Ty umistéte na plech vy-
lozeny pecicim papirem a vr$ek kazdé hvézdy pokryjte pfipravenou
polevou. Pecte v troubé vyhraté na 150 °C asi 12-15 minut.




GoodMills

Professional

GoodMills GoodMills GoodMills GoodMills GoodMills GoodMills
Professional Professional Professional Professional Professional Professional
HLADKA_ POLOHRUBA HRUBA _ " ZITNA _
PSENICNA PSENICNA PSENICNA CHLEBOVA

D @ @ Q-

Na3imi vyrobky stalé a vysoké kvality, profesionalnim technologickym servisem a vyvojem novych
produktl pomahame a podporujeme Vas, nase zakazniky, provozovatele pekaren, cukraren,
ale také hotel, restauraci, jidelen a dalsich podobnych provozl v tspésném podnikani.
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Suroviny:
500 g hladké mouky, 100 g cukru, 150 g masla, 250 ml mléka 25 g drozdi, 2 zloutky, 1 vejce, 60 g hrozinek
(pfedem namocenych v rumu), 60 g nasekanych mandli, spetka soli, 1Zicka citronové kiry

Postup:
Do vlazného mléka vmichejte trochu cukru, rozdrobte drozdi a nechte vzejit kvasek. V mise smichejte prosatou
mouku s cukrem, citronovou kiirou a $petkou soli. Do smési pridejte vejce, Zloutky, rozpusténé maslo a kvasek.

-4

Suroviny smichejte, pfendejte na vél a zpracujte tésto. Pridejte do néj hrozinky, dejte do misy a nechte pod utér- ;, :
kou kynout alespoti hodinu. Tésto poté rozdélte na 9 dilii a z nich vytvoite stejné dlouhé valecky. Ctyti valecky i i3, M
polozte vedle sebe a od stfedu je prekladejte zleva doprava a zpét. V poloviné pleteni zdklad vanocky otocte & % &
neupletenou Casti k sobé a vélecky doplette zprava doleva. Stfed spletenych pramen stlacte vileckem. Dalsi ti =~ &7 ﬁ g
prameny splette jako bézny cop a polozte na vytvofeny zaklad vanocky, prostfedek opét mirné stlacte valeckem.  § 47\
Z poslednich dvou vale¢ki vytvotte spiralu a polozte na vriek vanocky do vytvoreného diilku. Konce této spirdly 3
povytéhnéte a polozte pod vinocku. Tu polozte na plech vylozeny pecicim papirem a nechte znovu vykynout. Po ¥
vykynuti potfete roz§lehanym vejcem, posypte mandlemi a pecte dozlatova zhruba ptil hodiny na 170 °C. 5'.;
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Orechové musli¢ky

Suroviny:

280 g hladké mouky
250 g masla .
1 vejce ) ) : ; »@i Orechové |
vanilkovy a mouckovy cukr na obaleni I b ! ¥ mu§liéky
Ndplhi: o o

100 g mletych vlasskych orechit
100 g mouckového cukru

1 vejce

lzice rumu

Y% 1zicky citronové kury

M

ih DALY Y
3 Polomacené ~mE
. s marmeladou

Postup:
Prosatou mouku, zméklé maslo a vejce vypracuj-
te v hladké tésto a dejte do lednicky odpocinout.
Mezitim si pripravte napln - smichejte ofechy,
cukr, vejce, rum a citronovou kiru. Z tésta vyva-
lejte asi 3 mm silny plat a vykrajovitkem vykra-
jujte kolecka. Doprostted kazdého kolecka dejte
1zicku néplné, kolecko prelozte, ohyb mirné stla¢-
te a okraje k sobé pfitisknéte tak, aby prostfedni
¢ast zustala pooteviend. Muslicky pecte na plechu
vyloZzeném pecicim papirem asi ¢tvrt hodiny na
170 °C. Po vyjmuti z trouby je obalte ve smési
vanilkového a mouc¢kového cukru.

ccc‘oooo000....000...0oooooo..‘oooo.\

Polomaceneé rohli¢ky
s marmeladou

Suroviny:

300 g hladké mouky, 250 g masla, 80 g mouckového cukru, 1 vejce,

1 vanilkovy cukr, 1zicka citronové kiry, rybizova marmelada, ¢okola-
da na vafeni

Postup:

Maslo uttete s cukrem, ptidejte mouku, vejce, vanilkovy cukr, citrono-
vou kiru a vytvorte hladké tésto, které nechte odpocinout. Poté téstem
naplite cukrarsky sacek a na plechu vytvarejte stejné dlouhé rohlicky.
Ty pecte pri 170 °C 8-10 minut. Po vyjmuti z trouby nechte rohli¢ky vy-
chladnout a az poté je slepujte marmelddou. Konce slepenych rohlickii
namocte do rozpusténé ¢okolady.

Linecke s ¢okoladou

Suroviny:

420 g hladké mouky, 140 g mouckového cukru, 2 vanilkové cukry,
280 g masla, 4 Zloutky, 1 1zicka citronové kiry, ¢okoladova poleva,
vlasské ofechy na ozdobeni

Nadpli: 2 vejce, 100 g mouckového cukru, 80 g masla

Postup:

Linecké tésto pripravte dle postupu na str. 35. Tésto rozvalejte a vykra-
jujte kolecka, kterd pecte asi 8 minut pti 180 °C, po vyjmuti je nechte vy-
chladnout. Ptipravte si ndpln — vejce a mouckovy cukr michejte ve vodni
lazni, dokud nezhoustnou. Smés nechte vychladnout a pridejte zmeéklé
maslo. Linecka kolecka slepte pripravenou naplni a nakonec vzdy jednu
stranu slepeného cukrovi namocte do ¢okolddové polevy. Vr$ek ozdobte
kouskem vlagského ofechu a nechte ztuhnout.
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Bramborovy
salat

Tradiéni
bramborovy salat

Suroviny:

1 kg brambor

3 véts$i mrkve

150 sterilovaného hrasku
2 cibule

10 nakladanych okurek
6 varenych vajec

200 ml majonézy
hoi¢ice

pept

sal

ocet

$petka cukru

Postup:

Brambory uvatte ve slupce,

nechte vychladnout

a nakrdjejte na kosticky.
Oloupanou mrkev uvaite domékka
a taktéz nakrdjejte.

Cibule nadrobno nasekejte a kratce
je spafte vrouci vodou.

Nadrobno nakréjejte také okurky,
vajicka uvarend natvrdo protlacte
kréje¢em na vejce.

Vsechny ingredience smichejte v mise,
pridejte hrasek, majonézu a dochutte
hof¢ici, octem, soli, pepfem

a $petkou cukru.
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NAMICHEJTE S| DOMA s
DRINKY NA ZAHRATI 5

HOT BARREL
& GINGER

4 cl Fernet Stock Barrel Edition,
2 cl zazvorovy sirup,
15 ¢l horka voda, zazvor, skofice

_—

Vyzkousejte unikatni spojeni
FERNET STOCK a karibskych rum
v kombinaci se Stiplavym zazvorem.

_ BOZKOV
CERNY GROG
4 ¢l Bozkov Cerny,

15 ¢l horka voda,
platek pomerance

Klasicky grog trochu
jinak s kofenénou chuti
BOZKOV CERNY.

BAILEYS
HORKA COKOLADA

d8 '\ 5 d Baileys Original,
' 25 cl horka cokolada, Slehacka

L

e %

(s _ 2 BOZKOV .
wazm REPUBLICA .,
et ESPRESSO |

. Elegantni propojent ]
rumu a kavy d

:;_T'f?»; ] | ;.

P BLICA .

Vil :
Vo e g o
Pripijte si s prateli novinkou .

BOZKOV REPUBLICA ESPRESSO
s vani a chuti erstvé pripravené kavy.

BOZKOVSKE
BOMBARDINO

.....

4 ¢l Bozkov Oruglnal
4 cl mléko, slehacka

Namichejte si legendarni
BOMBARDINO z ingredienci,
které mate doma.

Dovedte oblibenou horkou
c¢okoladu k dokonalosti
pridanim BAILEYS.

CAPTAIN HOT APPLE ’

4 cl Captain Morgan Spiced
Gold, 15 cl horky jablecny dzus,
pomeranc, badyan

Hiejiva kombinace N
KAPITANA se sladkym |
dzusem Vas dostane.







dezert

Citrusovy |
cheesecake

Nepeceny citrusovy cheesecake

Suroviny:

150 g maslovych susenek, 80 g masla, 1Zicka citronové kiry,
400 g krémového syru, 250 g tvarohu, 1 smetana ke $lehani,
4 1zice mouckového cukru, 1 pomerand, 1 citron,

2 lzZice $tavy z limetky, listky Cerstvé maty

Postup:

Susenky rozmixujte najemno, pridejte rozpusténé maslo a citronovou
kiiru. Vse dobre smichejte a vytvorenou hmotu natlacte na dno a po
okrajich dortové formy a ulozte do ledni¢ky. V mise smichejte krémovy
syr, tvaroh a cukr, v dal$i mise vyslehejte smetanu a opatrné vmichej-
te k syru a tvarohu. Do ptipravené smési pridejte $tavu z limetky
a z poloviny pomerance a nalijte ji na vychlazeny korpus. Vr§ek dortu
ozdobte dle fantazie pomerancem, citronem a listky cerstvé maty a dej-
te pres noc ztuhnout do lednice.

Rychly mandarinkovy dezert

Suroviny:
sterilované mandarinky, 10 cukraiskych piskoti,
1 zakysana smetana, 1 tvaroh, 3 IZice mouckového cukru

Postup:

Do misy rozdrobte cukraiské piskoty a zalijte je $tdvou z mandarinek,
aby zvlhly. V mise smichejte zakysanou smetanu s tvarohem a mouc-
kovym cukrem. Do ptipravenych sklenic¢ek postupné vrstvéte man-
darinky, rozdrobené piskoty a smés zakysané smetany a tvarohu.
Dezert ozdobte bylinkou dle chuti.
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Babovka s citronovou polevou

Suroviny:

400 g hladké mouky, 200 g masla, 1 hrnek podmasli, 3 vejce, 180 g cukru, % lzice jedlé sody, 1Zi¢ka prasku do
peciva, lzicka strouhané citronové kiry, 2 lZice citronové §tavy, 50 g ofechii dle chuti, $petka soli

Poleva: 200 g mouckového cukru, 3 lZice citronové §tavy

Postup:

V mise smichejte mouku, sodu, prasek do peciva a Spetku soli. Zméklé maslo a cukr vySlehejte do pény, poté
ptidejte vejce a znovu rozmichejte. V dal$i misce smichejte podmasli, citronovou kiiru a §tavu, poté opatrné
pridavejte mouc¢nou smés a vyslehané maslo s cukrem a vejci, vypracujte hladké tésto. Do tésta pridejte nasekané
ofechy a nalijte ho do vymazané a vysypané formy na babovku. Pecte v troubé predehtaté na 170 °C asi hodinu.
Po upeceni nechte babovku vychladnout. V mise vyslehejte mouckovy cukr s citronovou stavou tak, aby vznikla
konzistence podobna medu. Polevou ozdobte vriek babovky a nechte ztuhnout.
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Mandarinkové koSicky

Suroviny:

250 g hladké mouky, 70 g mouckového cukru, 150 g masla, 1 vejce,
$petka soli, Cerstvé nebo sterilované mandarinky

Krém: 3 Zloutky, 2 lzice mandarinkové §tavy, 1 lZice citronové §tavy,
100 g cukru, 70 g masla

Postup:

Mouku, cukr, maslo, vejce a Spetku soli smichejte, pridejte 1zici vody
a vypracujte tésto. Nechte ho odpocinout v lednici. Odpocinuté tésto
rozvalejte na zhruba 0,5 cm silny plat, okrajem formy kosicku vykrojte
kole¢ko, a to natlaéte do formy. Kosi¢ky pecte dozlatova asi ¢tvrt ho-
diny pti 180 °C. Mezitim si ptipravte napli. Zloutky, cukr, merufikovou
a citronovou $tavu michejte ve vodni lazni, dokud smés nezhoustne. Po
sundani z plotny pridejte do krému maslo a rozmichejte. Krém plite do
vychladlych kosicka, vriek ozdobte ¢erstvymi nebo sterilovanymi man-
darinkami a kogicky nechte ztuhnout v lednici.

Citronové muffiny

Suroviny:

280 g hladké mouky, 220 g mouckového cukru, 50 g mletych
mandli, 100 g masla, 150 ml mléka, 50 ml oleje, 1 prasek do
peciva, 2 vejce, 1 1zice citronové kury, 2 lZice citronové §tavy
Poleva: 150 g mouckového cukru, 2 lZice citronové §tavy,
cerstvé citrony

Postup:
Smichejte prosatou mouku, cukr, rozemleté mandle, prasek do
peciva a citronovou kiru. Do mou¢né smési pridejte mléko,
maslo, vajicka, olej a citronovou §tavu a smichejte v tésto. To na-
lijte do pripravenych formic¢ek na muffiny a v pfedehraté troubé
pecte 15-18 minut pti 180 °C. V mise vyslehejte mouckovy cukr
s citronovou §tavou a polevu nalijte na vr$ek muffint a ozdobte
tenkym platkem citronu.

Palacinky
s pomerancem

Suroviny:

500 ml mléka, 150 g hladké mouky,

30 g cukru, 4 vejce, 1 tvaroh, 3 pomerance,
pekanové ofechy, slehacka, olej na smazeni

Postup:

Mléko, mouku a cukr promichejte, ptidejte vej-
ce a vySlehejte do hladkého tésta a nechte od-
pocinout. Oloupejte pomerance, jeden z nich
nakrajejte na malé kousky a vmichejte do tvaro-
hu. Na panvi rozehfejte olej a nabérackou vlijte
tésto. Palacinky smazte z obou stran dozlatova.
Palacinky pottete tvarohem s pomerancem, za-
motejte a ozdobte platky Cerstvych pomerancu,
pekanovymi ofechy a Slehackou.
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Salat s kurecim masem
a mangem

Suroviny:

3 kufeci prsa, 2 manga, 100 g rukoly, 2 avokada,

6 redkvicek, 20 g loupanych slune¢nicovych seminek,
olivovy olej, citronova $tava, sul, pep¥

Postup:

Kufreci prsa naklepejte, osolte, opeprete a upecte v trou-
bé domékka. Mango a avokado oloupejte a nakrajejte na
kousky, pridejte nakrdjené fedkvicky, rukolu a nakrajené
kuteci maso. Salat zakapnéte olivovym oleje a dochutte
citronovou $tavou, pepfem a soli. Pfi podavani ozdobte
slune¢nicovymi seminky.

Saldt s polnickem
" & a pomerancem

-

Cerstvy salat
s modrym syrem
a mandarinkami

Suroviny:

100 g polnicku, 2 avokada,

sterilované mandarinky, 2 jablka,

50 g vlasskych ofechii, 100 g modrého syru,
olivovy olej, sil, pepf

Postup:

Jablka a oloupané avokado nakréjejte na kousky,
ptidejte polnicek, nadroleny syr, vlasské orechy
a kousky mandarinek. Ve zakapnéte olejem

a dochutte pepfem a soli.
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Salat s polni¢kem
a ¢ervenym pomeranéem

Suroviny:

100 g polnicku, 2 cervené pomerance,

50 g vlasskych ofechii, 1 granatové jablko,
chia seminka, olivovy olej

Postup:

Cervené pomerance oloupejte, nakrajejte a smichejte
s polnickem, ptidejte vlagské ofechy a seminka grana-
tového jablka.

Pridejte olivovy olej a chia seminka, osolte a opeptete.
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Veproveée
na citronech

Suroviny:

1 kg veprové pecené

3 lzice tymidnu (suseny nebo Cerstvy)
4 strouzky cesneku

100 ml olivového oleje

2 lzice citronové §tavy

lzice citronové kiry

1zicka soli

pepr

©0.000000000000000000000000000000000000.0006

Postup:
V misce smichejte olej s utfenym
Cesnekem, tymidnem, nastrouhanou
citronovou kiirou a §tavou,

soli a pepfem.

Vsechnu smés dtikladné vetfete do masa,
na vrch miiZzete polozZit nékolik platka
citronu a snitky tymianu, maso zabalte
do alobalu a vlozte do pekace.

Pecte v troubé predehraté na 200 °C asi
trictvrté hodiny, poté odkryjte alobal

a pecte dalsich 40 minut.

Hotové maso kréjejte na platky,

podavat mizete naptiklad s vatenymi
bramborami.
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Veprové
na citronech
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NA OSLAVY
KONCE ROKU

AMUNDSEN | BOZKOV
DEEP FRESH REPUBLICA

4 cl Amundsen Deep Blue, vymackana VODKRA

Yz éerveného grepu, soda, led m

| Drink DEEP FRESH skvéle z cukrové titiny

| DEEP BLUE z prvotidniho obili %2 chutn nejlépe s limetou

a osvezujici grep. S 3 a trtinovym cukrem.

FERNET STOCK ELIXIR
BAVORAK ! & TONIC GIN & TONIC

4 cl Fernet Stock Original : 4 cl Legendario Elixir de Cuba, : 4 cl Gordon's Premium
nebo Citrus, tonik, led b tonik, led, limeta a mata iy Pink Gin,
T4 na ozdobu ' tonik, jahody, led

GORDON'S PINK

g
i}
|

Namichejte si legendarniho o —
BAVORAKA - naplnte sklenici  Si8 Ochutnejte lahodnou kombinaci &
ledemn, zalijte tonikem, doplnite FiN kubanského elixiru LEGENDARIO &

opatrné FERNET STOCK o s chuti karamelizovanych
a ozdobte citronem. L rozinek a toniku.

Typicka chut
GINU prechazejici
do exploze chuti
jahod a malin.

SROZUMEM,
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Kachna
na pomerancich

Suroviny:

1 kachna

3 pomerance
2 jablka

1 cibule
med

sul a pepr
hrebicek
kmin

Postup:

Kachnu odistéte, omyjte a ze vSech
stran osolte a pokminujte. Jablka,
cibule a jeden pomeran¢ nakrajej-
te na vétsi kousky, pridejte par hre-
bickd, kachnu jimi naplnte, vlozte
do pekace a podlijte vodou.

Ze dvou pomeranci vymackejte
$tavu, pridejte med a trosku pepre
a kachnu smési potrete.

Vlozte ji do trouby predehraté na
220 °C asi na 20 minut, poté stah-
néte teplotu na 170 °C a kachnu
pecte asi dvé hodiny. Béhem peceni
ji potirejte vypekem.

Podavat muzete naptiklad s bram-
borovymi knedliky.
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NEFILTROVANA
) BECHEROVKA
' GO ZAHREIE
~ Pripravte si skvélj HOT APPLE

s Nefiltrovanou Becherovkou

40 ml Nefiltrované Becherovky
. 80 ml jable¢ného dzusu
. 80 ml vody

St N

" IZi¢ka medu

VSechny ingredience smichejte, zahrejte
a ozdobte platkem citronu ¢i jablka.

. Na zdravi! - ~
= — —A
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