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Refricha afilla
plvod: Nizozemsko
bal.: vanicka 1 ks
cenaza1ks

Tento druh fefichy je charakteristicky svym neobvyklym tvarem. Je pfibuzna
s cukrovym hraskem, coz z ni déla vhodnou nahradu za hrasek. Ma sladkou
chut, takze je vhodnym dopliikem k horkym a kyselym jidldm. Jeji uziti je
velmi Siroké — je v hodna jak do studené, tak do teplé kuchyné. Diky své
sladké chuti je vyborna do salatd. Tato bylinka pochazi z jihovychodni
Asie. O jeji péstovani se zasadili holandsti obchodnici v 17. stoleti — odtud
také pochézi jeji ¢insky nazev — ,HE LAN DO“, coz v prekladu znamena
Holandan. Reficha afilla je dostupna po cely rok, Ize ji uchovavat po dobu
az sedmi dnd pfi teploté 2-4 °C.

Rukola cress
pivod: Nizozemsko
bal.: vanicka 1 ks
cenaza1ks

Rukola cress je registrovany nazev pro rukolu od dodavatele Koppert.
Tato rukola ma velmi vyraznou chut pfipominajici ofechy. Lze ji pouzit
k dekoraci pokrmU, ale vzhledem ke své vyrazné chuti je vyborna do salatd,
k dochuceni varenych brambor, je vhodna i do omacek k téstovinam.
Pro zachovani jeji vyrazné chuti je idedlni pridat ji do vareného jidla
az tésné pred koncem. Tento druh rukoly je dostupny celoroéné, Ize ji
uchovavat az po dobu sedmi dnd pfi teploté 2-4 °C. Tato rostlina ma svdj
plvod ve stredomorské a blizkovychodni kuchyni.

. | Baby Spenat
Cervena
hofrcice

rosso

Cervena
Ffepa baby

Smés mladych - babysalatd.

Lollo biondo

Cervena
fepa

Rukola \{»

Salat mesclun
pivod: Italie

Tento mix musi obsahovat minimalné pét riznych druhd salatd.
Tradi¢ni mesclun salat se sklada z kerbliku, rukoly, listového

bal.: sacek 125 g
cenaza125g

22 .

z salatu a endivie — salaty museji byt v mixu ve stejném pomeéru.
a V moderni gastronomii je mozné do smési pridat babyspenat,
g mangold, hof€ici, pampelisku, friseé, polni¢ek, éekanku d&i
3 Stovik.

o
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Prohlédnéte si inspirativni videa na www.youtube.com/makrocr




OVOCE & ZELENINA

- OBSAH STAVY - 45 %

— CERVENOMASE POMERANGE Ananas
JSOU VELMI SLADKE (11-12 ° qutom“asy
BRIX), S VYSOKYM OBSAHEM ;,ellixnfizavéha 500s
VITAMINU C A ANTIOXIDANTU bal Karion g ks 2

— VHODNE K ODSTAVNOVANiI cena za 1 ks pfi koupi

b kartonu

3990
§ 45,89*

— VELMI SLADKA ODRUDA (15 ° BRIX)
— VHODNY DO OVOCNYCH SALAT(

A DEZERT() Meloun

Charantais
odriida: green magenta
vel.: min. vaha 600+ g
piivod: Maroko

bal.: 1 ks

cenaza1ks

49;°
§ 57,39

Kofenova
zelenina

druhy: mrkev, celer,
petrzel, pastifiak, fepa
piivod: Nizozemsko,
tuzemsko

bal.: sit 5 kg
cenaza1kgod

990
J 11,39"

Cibule salotka

Pomerancée ¢ervenomasé
odrtida: Sanguinelly

plivod: Spanélsko

bal.: bedna 4 kg

cenaza1kg

3990
, 45,89*

Limety zelené
plvod: Brazilie

bal.: karton 2,5 kg
cenazalKkg

49;°
§ 57,39

kulata
Mrkev s nati vel.: piény primér
plvod: Italie 40+ mm
bal.: karton 15 svazki piivod: Francie
% cenaza 1 svazek bal.: sit 1 kg
pfi koupi kartonu cenazalkg

15" 5930
§ 18,29° J 68,89*

— TRADICNI JARNI BYLINA
— PRIRODNI ANTIBIOTIKUM
— CERSTVOU NATi SE KORENI BILE
POLEVKY, OMACKY, MASA APOD. Cesnek

medvédi
plvod: Rakousko
bal.: vanicka 100 g
cenaza100g

49;°
§ 57,39

Petrzel
hladkolista
pdvod: Italie
bal.: 500 g, 100 g
cena za 100 g od épenét baby 90 T
9 0 pdvod: Italie a
bal.: 1 kg, 500 g, 200 g *
15, 18.29* cena za 200 g od ’ 41,29 g
3 o
TS 3

spm: Vice nez 700 vyrobki za dlouhodobé nejvyhodnéjsi ceny



obj. ¢. — Objednavkové ¢islo pro zakazniky vyuzivajici sluzbu MAKRO Distribuce.

*cena s DPH

'S

BILE ViNO SOLIERA
AIREN, BAL.: 750 mi

PRI KOUPI 3 A ViCE BAL.
KREVET NEVARENYCH
40/605009g |

- piidejte do svého |
nakupniho voziku

Krevety celé nevarfené
lat.: Penaeus vannamei

vel.: 40/60 ks/kg

piivod: Thajsko, lov

cenaza500g

1 29’ 148,35*

ob] €. 224681

Treska

tmava filet
lat.: Pollachius virens
vel.: 200-600 g
plvod: Dansko, lov
cenazalkg

— PEVNE STRUKTUROVANE MASO, KTERE
PRI TEPELNE UPRAVE ZESVETLA

— NA ROZDIL OD KLASICKEHO SUMCE JE

CHUT ViCE PODOBNA MORSKYM RYBAM

— VHODNA DELSi TEPELNA UPRAVA

Sumecdek
africky filet

lat.: Clarias gariepinus
vel.: 200-400 g/ks
plvod: Nizozemsko, lov
cenazalkg

Halibut filet
lat.: Hippoglossus

hippoglossus

vel.: 300-600 g/ks
plvod: Dansko, lov
cenaza1kg

Moisky das filet
= lat.: Lophius piscatorius
4 vel.: 300-800+ g/ks
/ plvod: Francie, Dansko,
lov
i cenaza1kg

Humr zivy
lat.: Homarus americanus
vel.: 450-775 g/ks
piivod: USA, lov
cenaza1Kkg

~ MAJi TUZSi, NASLADLE BiLE MASO, KE KTEREMU
SE PERFEKTNE HODi STREDOMORSKE
INGREDIENCE JAKO OLIVOVY OLEJ, CESNEK,
CITRON, CERSTVA | SUSENA RAJCATA ATD.

~ POKUD SE KALAMARY DLOUHO TEPELNE
UPRAVUJI, HROZI, ZE MASO BUDE TUHE. PROTO
SE DOPORUCUJE KRATSI ZPUSOB PRIPRAVY
JAKO SMAZENI, VARENI I GRILOVANI.

Kalamary velké
lat.: Loligo vulgaris
< vel.: 4-7 ks/kg

~ piivod: Indie, lov

e cena za 1kg

Prazma
kralovska
lat.: Sparus aurata
vel.: 250-550 g
plivod: Recko,
Chorvatsko, chov
cenazal1kg

ZA 48 HODIN 0D VYLOVU VAM
K DISPOZICI NA NASEM PULTU.

- Losos cely

* lat.: Salmo salar
vel.: 1-9 kg/ks
piivod: Norsko, chov
cenaza1kg

- POvVOD GESKEHO RYBOLOVU!

- TRADICNE SE PODAVA | NA
SVATEGNi TABULI V OBDOBI
PREDVELIKONOGNiHO POSTU

— OBSAHUJE LEHCE
STRAVITELNE ZIVOCISNE
BiLKOVINY, KTERE DODAVAJI
NASEMU ORGANISMU ENERGII

— JE ZDROJEM CENNYCH
OMEGA-3 NENASYCENYCH
MASTNYCH KYSELIN, KTERE
PUSOBI PREVENTIVNE PROTI
CIVILIZACGNIM CHOROBAM

— KAPR SE DA SNADNO TEPELNE
UPRAVOVAT DUSENIM,
PECENIM, SMAZENIM

Kapr podkovy

lat.: Cyprinus carpio

vel.: 200-400 g/ks

plivod: Ceska republika, chov
cenaza1kg

’ 182 85*

Skoleni HACCP pro zakazniky MAKRO



Pecuijte o kvalitu a ¢erstvost masa stejné jako my!
Dodrzujte v ramci ochrany zdravi a spotfebni doby chladici fetézec
a prepravujte zakoupené maso v termoboxu nebo chladici tasce!

B

MRAZENE

Husa

s droby

pilvod: Madarsko
bal.: karton/ks
cenaza1kg

MRAZENE

Kureci prsni
fizky naturalni
piivod: Brazilie

bal.: 6x 2 kg
cenaza1Kkg

B

MRAZENE

Krita
plvod: Francie
cenaza1kg

5990
J 63,89*

Krali¢i stehna

s kosti

_ plvod: Cina

bal.: 1 kg

cenaza1kg

dalSi akéni cena také na:
Kraliéi hibet bez kosti mr.

9990
§ 114,89"

B

MRAZENE

Hamburger

z kufeciho masa
pivod: Ceska republika
bal.: karton 72x 70 g
cenaza1ks

p. 89
§ 332

Kure

plivod: Ceska republika,
Polsko

bal.: karton (4 ks)

cena za 1 kg

42°..

Kufeci prsa s kosti - motylek
piivod: Ceska republika, Polsko

baleno v ochranné atmosfére

bal.: cca 3-5 kg

cenaza1Kkg

6990
§ 80,39

Kufeci stehenni fizek
ptivod: Ceska republika, Polsko
baleno v ochranné atmosfére
bal.: cca 3-5 kg

cenaza1Kkg

7990
§ 91,89

Kachni prsa

Magret de
Canard - mulard
IGP

piivod: Francie
vakuové baleno
cenaza1kg

3197°
J 366,85"

Kachna
vodianska
piivod: Ceska republika
cenaza1kg

68 90
§ 79,24

Krati prsa

piivod: Ceska republika
vakuové baleno

bal.: cca 1,2 kg
cenaza1Kkg

990
’ 114,89*

@proﬁnance Splatkové programy na zakoupené zboZzi, leasing na vybaveni obchod a restauraci

*cenas DPH

o



Vazeni zakaznici,
v platnosti je také
katalog Epikure
velikonoéni

delikatesy

MRAZENE

Klzle Jehné
o plvod: Novy Zéland pivod: Novy Zéland
Jehnédi kyta bal.: do 9 kg bal.: cca 9-12 kg

bez kosti Jehnédi hiebinek cenaza 1Kkg cena za 1kg
plvod: Novy Zéland, Irsko plivod: Novy Zéland, Irsko
vakuové baleno vakuové baleno

bal.: cca 1,5 kg bal.: cca 0,8 kg
cenazalKkg cenazalKkg

Teleci pe¢ené Teleci kyta rump
pivod: Nizozemsko pivod: Nizozemsko
vakuové baleno vakuové baleno

bal.: cca 1,7 kg bal.: cca 2 kg
cenaza1kg cenazalkg

Teleci tafelspitz
plvod: Nizozemsko
vakuové baleno
cenaza1kg

Mini kuratko
krmivo: 100% rostlinné

Kachni stehna

T mivo: ! -

o [ délka vykrmu: 3-5 tydni Perlicka mulard

ﬂ plivod: Francie plivod: Francie ptvod: Francie

@ f| bal.:400g 59 bal.: cca 1 kg 1 55 vakuove baleno

§ cenaza1ks , 68,89* cenaza1kg , 178,25* cenaza1kg

6 Bezpecnostni listy najdete na www.makro.cz v sekci KVALITA



TRVALE NiZKE CENY VEPROVEHO MASA!

Veprova pecené bez kosti s fetizkem ¢ Veprova plec bez kosti 3D, 4D
¢ Veprova krkovice bez kosti * Veprova kyta bez kosti 4D

Hovézi
rosdténa
F vyrobni Gprava

- - > . — - - e o : pi’lvod:!\lizozemsko
* Necekejte na akcni ceny! - Y vakuové baleno

L "2 v F . e e bal.: cca 4,5-5 k
e Ceny neustale kontroltjéme v celé CR ' W T c:naczc:1 kg o

u 31 velkoobchodl a vyrobcu!

. Neblolgujtb\‘sjﬁr:anéni prostiedky '
nakupovanim'a 'éﬁéh’zésob!-—-yi}:

Flank steak
piivod: Nizozemsko
vakuové baleno
cenaza1Kkg

1 69, 194,35+

Hovézi zadni

orech Hovézi svickova
plvod: Nizozemsko, kategorie skotu: mlady
Némecko byk, 9-12 mésici
vakuové baleno piivod: Nizozemsko

bal.: cca 1,5 kg vakuové baleno
cenaza1Kkg cenaza1kg

459, 527,85

Veprova kyta
bez kosti saly
plvod: EU

vakuové baleno

bal.: cca 2-3 kg
cenaza1kg

Hovézi gulas
libovy

pivod: Ceska republika
vakuové baleno

bal.: cca 2 kg
cenaza1kg

84"
97,64*

Vepriové koleno
bez kosti s kazi
plvod: Némecko
vakuové baleno

bal.: cca 1,5 kg
cenzalkg

Sekané maso
mix max. obsah

tuku 35 %

péivod: Ceska republika
baleno v ochranné
atmosfére

bal.: cca 2,5 kg
cenazalkg

Vepiova panenka

z prasnic
plvod: Némecko
vakuové baleno ’ 155 14*

cenazalkg

*cenas DPH

Sledujte MAKRO na Facebooku www.facebook.com/makro.cz 7



MASNE VYROBKY

Uzena kureci

stehna
bal.: cca 1,8 kg
cenaza1kg

64’ 74,64*

Uzena slanina

Originalni Prazska Sunka 'biﬁzcc';lfﬁg
na kosti nejvyssi jakosti cenaza1kg
1933

bal.: cca 10 kg

cenazalkg

63, 73,03*

Prosciutto
crudo 1/4
su$eno min. 8 mésicl
bal.: cca 1,5 kg
cenaza1kg

Vahalova slanina
bal.:cca1,2kg
cenaza1kg

Dusena

Sunka vybérova
80 %

bal.: 500 g platky
cenaza500g

Paprikovy salam

bal.: cca 1,1 kg
- cena za 1kg Sedlacka uzena
T .
a plec bez kosti
@ bal.: cca 2,5 kg
m 89;° ' y oo
c o cenaza1Kkg
5 J 103,39
8

Zpravodaj oddéleni kvality najdete na www.makro.cz v sekci KVALITA



MASNE VYROBKY

Hot dog
bal.: 30x cca 50 g
cenaza1kg

Pecené koleno

s kosti
bal.: cca 1 kg
cenaza1kg

Oderska

klobasa
bal.: cca 1,7 kg
cenazalkg

52’ 59,80*

Bacova klobasa,

Karpatska

klobasa

bal.: cca 1,5 kg

cenazalkg
Striptyzky
bal.: cca 2 kg
cenaza1Kkg

Tréningové programy pro HoReCa zakazniky s nasimi kuchafri

Vepiovy
narez z plece
konzumni,
Vepiova
Sunka z plece

standardni
bal.: cca 3,6 kg
cenaza1kgod

Debrecinska

lahtdka
bal.: cca 2,7 kg
cenaza1kg

99, 114,89

Moravska
tlacenka

masova
bal.: cca 2,5 kg, 1 kg
cenazalkg

59, 68,89"

46’ 53,94*

*cenas DPH

©



DELIKATESY

DELIMAX A:fi&
CHLAZENE
58

CHLAZENE

Narez v aspiku
bal.: cca 1,7 kg
cenaza1kg

dalSi akéni ceny také na:
Aspikova mozaika,
Vajecna tlaenka

8990
J 103,39*

Chlebiéky
Sunkovy, a la krab,
hermelinovy, syrovy,
herkulesovy, mix,

vajickovy
bal.: 2 ks, 10 ks
Salaty 00 cenaza1ksod
parizsky, via§sky
bal.: 3 kg, 500 g, 4x 150 g *
cenaza1kgod , 58’65 8,9(1’0 i

TN
Pt P
B > z
_ L LA Bramborové
CHLAZENE T ._- g ‘l.' i lokSe
G -
s & A" bal.: 5x 68 g
s cenazalks

dal$i akéni ceny také Listové tésto
na: Palaginky, Livance, bal.: 500 g

Bramboraky S cenaza 500 g

CHLAZENE

Olivy italské
castel vetrano, gaeta,
cerignola, leccino, mix
bal.: 880 g (PP 500 g),
250 g (PP 125 g)

cena za 880 g od

8600
§ 98,90*

Pecenace

ze sledovych filet
bal.: 1 kg (PP 600 g),
3x 230 g

T cenazalkg Losos uzeny, marinovany

a platky

” 00 bal.: 3x 50 g, 10x 50 g, cca 1 kg .

o X cenaza1 kg od ’ 412,85

g § 67,85

10 Prohlédnéte si inspirativni videa na www.youtube.com/makrocr



Eidam 30 %
bal.: cca 2,5 kg
cenazalkg

, 103 39*
R
any
Eidam 40 %
bal.: cca 3 kg
cenaza1kg

88, 102,24*

Cisarsky syr
45 %

bal.: cca 3 kg
cenaza1kg

129, 149,39*

Gouda 48 %,
Edam 40 %
platky

bal.: 1 kg, cena za 1 kg
dalSi akéni ceny také na:
Emmentaler 45 % pl.,
bal.: 1 kg

1 19, 137,89*

Olomoucké
tvartzky

- gastro

bal.: 32x 31 g, 50x 20 g,
36x 289, 1kg

cenaza1 bal.

SYRY

Pizzatop
bal.: 1 kg
cenazalkg

Pizzatop

strouhany
bal.: 2 kg
cenaza1kg

69;"
80,39*

Koliba 40 %
uzeny pafeny syr
bal.: cca 1,5 kg
cenaza1kg

164’ 189,64*

CisafFska niva
bal.: cca 2,5 kg
cenaza1Kkg

dalsi akéni cena také na:
Niva drcena, bal.: 1 kg

Camembert

gastro
bal.: 24x 90 g
cenaza90g

—
-—h

*cenas DPH



*cena s DPH

-
N

7 -

MLECNE VYROBKY

Mozzarella
bal.: 6x 100 g
cenaza 100 g

Tvaroh mékky
bez tuku Vo

bal.: 5 kg v
i cena za 1 kg (kg/
1 dal$i akéni ceny také na: A
| -
| bal.: 3 kg, Tvaroh tuény, & oy [ mozz?;(e"a 40 %

bal.: 5 kg %x.i‘ al.: cca 3 kg

4 cenaza1kg
' dalsi akéni cena také na:
¥ bal.: cca 15 kg

,%%* Y 93
4 § 107,99*

Pomazankové
. maslo
Tvaroh tvrdy bez prichuti,
strouhany desnek/cibulka
bal.: 2 kg bal.: 1 kg
cenazalkg cenaza1kg

99, 114,89*

Ceres soft

100 % palmolein
bal.: 101

S :
cenaza100g ‘mﬁi cenazall

Cerstvé drozdi
bal.: 27x 100 g

Perla Maslova
bal.: 18x 500 g
cenaza500g

dalSi akéni ceny také na:
Perla plus Vitaminy, Tip,
bal.: 18x 500 g

23"

Maslo Maslo

bal.: 40x 250 g bal.: 100x 10 g
cenaza250g cenazal0g
dal$i akéni cena také na:

bal.: 4x 250 g

26, 29,90

Skoleni HACCP pro zakazniky MAKRO



LECNE VYROBKY

Smetanovy
jogurt 10 %
rtizné pfichuté
bal.: 10x 150 g,
20x 150 g
cenaza150g

Bily krémovy

jogurt4 % Gracia jogurt

bal.: 10 kg

cenaza 1 kg 3=’6,°/‘,’, .
dalSi akéni cena takeé na: rizné prichuté
bal.: 5 kg bal.: 20x 150 g

cenaza150g
dalsi akéni cena také na:
bal.: 4x 150 g

Zakysana

smetana 14 %
bal.: 375 ml, 6x 375 ml
cena za 375 ml

Jogurt 1,4 %
jahoda, mix

bal.: 24x 125 g
cenazal125g

4, 4,60*

Creme
Pa |sser|e

”‘J

Patisserie 25 %

rostlinng krém slazeny, Cuisine 15 % Sladky sen Smetana ke Smetana Smetana
neslazeny rostlinny krém na vareni sprej 27 % Slehani 30 % na vareni 10 % do kavy 10 %
bal.: 11 bal.: 11 bal.: 500 ml bal.: 11 bal.: 11 bal.: 120x 10 g
cenazall cenazall cena za 500 ml cenazall cenazall cenazal0g

35;"
41,29*

@profinance Splatkové programy na zakoupené zbozi, leasing na vybaveni obchodu a restauraci

Creme

79,°
91,89*

S radosti

www.meggle.cz

*cenas DPH

13



*cena s DPH

=y
H

Smrzoveé rizoto
Suroviny na 10 porci:

Hmotnost  Kalkulovana

Nazev polozky brutto  cena (bez DPH)
Ryze Carnaroli 7009 63,70 K¢
Salotka 150 g 9,89 K&
Sl 709 0,31 Ké
Extra panensky olivovy olej 1509 14,28 K¢
Kuieci vyvar (vlastni vyroba) 500 g 33,75 K¢
Bilé vino 2509 22,48 K¢
Smrz cerstvy 100 g 159,90 Ké
Maslo 200g 19,92 Ké
Parmazan 3009 110,97 Ké
g::z: I:::f::listé, cerstva 2000 138K
Cena za jednu porci”: 43,68 Ké

Pracovni postup: ObtiZnost; % % %k 7 7 €D 30min

e Priprava rizota: Oloupanou Salotku nakrdjime nadrobno a orestujeme ji na olivovém oleji dosklovita. Nasypeme na ni ryZi a opét kratce orestujeme.
Pak ji zalijeme bilym vinem a ponechdme kratce odpafrit, pfidame pripraveny teply vyvar, ochutime soli. Za ob¢asného promichani vafime ryzi
na mirmém teple asi 20 minut. Mezitim, neZ se nam uvafri rizoto, si pfipravime smrze.
e Pfiprava hub: Houby dikladng ocistime, nakrajime na kolecka a orestujeme na 70 g mésla. Cast takto pfipravenych smrzd priddme do rizota
asi 10 minut pfed koncem tepelné Upravy. Rizoto dokoncime tim, Ze do néj vmichame ¢ést najemno strouhaného parmazanu spolu s kostickami
vychlazeného madsla. Tim se rizoto ziemni a chuté se spoji. Konzistence rizota je husté tekouci, ryZe neni tvrda, ale ani rozvarend, na povrchu Slemovita.
e Servirovani: Rizoto podavdme na nahratém talifi. Porci rizota doplnime hoblinami parmazéanu, zbylou ¢asti smrz{ a snitkou hladkolisté petrzele.

Tipy kuchare:
1. Jako alternativu mizeme pouzit i mrazené smrze. Ty nejprve nechdme pozvolna rozmrazit a pak
postupyjeme stejné jako u smrzii Cerstvich. Pii pouZiti susengch smrzi je nejdiive namocime
do vlazného vijvaru, pak je nakrdjime, orestujeme a viozime do rizota véeiné vijvaru.
2. Pi servivovani musime mit vzdy sprdvnou konzistenci vizota. Paklize ndm zhoustne, musime konzistenci
] upravitdeplym vgvarem.
8. Hlubokg nebo plochy taliré Je o na vds, jak budete chiit pokrm servivovat. Obé varianty jsou sprdavné.
_ Petr Stadnik Nejdilezitgjsi je vzdy chut, viiné a konzistence rizola.
$éfkuchai MAKRO CZ
4. Vigvar musi bt kvalitni. Je to klicova polozka pro vyrobeni chutného rizota.

o /

Parmigiano

Ryze

8700 Carnaroli 369 90 E,‘,???,:ﬁ;,‘cﬁ 389 5

y y y Smrz suseny
100,05* bal.:5x 1kg 425,39 bal.: cca kg 448 39 bal.:déza509

cenazalkg cenaza1kg cenaza50g

** Ceny uvedené v kalkulaci jsou indikativni. Ovéfte si prosim ve svém velkoobchodnim stfedisku MAKRO aktualni cenu jednotlivych surovin.




** Ceny uvedené v kalkulaci jsou indikativni. Ovéfte si prosim ve svém velkoobchodnim stfedisku MAKRO aktualni cenu jednotlivych surovin.

Opeceny pstruh na estragonu w= - .

s chiestem, Zampiony m [ e

a kvetakovym pyré
Suroviny na 10 porci:

Hmotnost  Kalkulovana

L) brutto  cena (bez DPH)
Ryba:

Pstruh kuchany, chlazeny 2000 g 238,00 K¢
Prepusténé maslo 1509 43,17 Ké
Stil Fleur de Sel 6g 3,00 Ké
Horeca Select Estragon cerstvy 20g 15,93 K¢
Zelenina:

Chiest zeleny, cerstvy 500 g 155,44 Ké
Chrest bily, Cerstvy 500 g 89,90 K¢
Zeleninovy vyvar (vlastni vyroba) 1000 g 28,10 K¢
Zampiony éerstvé 500 g 26,95 K&
Maslo 100 g 9,96 K&
Siil Fleur de Sel 6g 3,00 Ké
Piepusténé maslo 100g 28,78 K¢
Kvétakoveé pyreé:

Kvétak éerstvy 2009 6,48 KE
Bila cibule 85¢g 2,54 Ké
Brambor varny typ B 1209 1,07 Ké
Miéko 2009 2,18 Ké
Smetana 12 % 1509 5,24 Ké
Maslo 1209 11,95 Ké
Siil Fleur de Sel 8¢g 4,00 K&
Cena za jednu porci™: 67,57 Ké

Pracovni postup: ObtiZnost; % % % 7 €D 30min

e Priprava chirestu: Chrest polozime na prkénko a od hlavicky smérem ke spodni ¢asti ho pomoci ostré Skrabky oloupeme. Na Skrabku netlacime, nebot bychom chiest zlomili. Spodni
Cést drevnatého chrestu odlomime (asi 3 cm od konce). Odlomené konce a slupky z chiestu pouzijeme na pfipravu vyvaru. Takto oloupany chest vafime ve vroucim vyvaru na skus,
pak jej vyjmeme a omastime maslem a ihned servirujeme.

o Pfiprava Zampion: OCisténé Zampiony rozkrojime na polovinu a zprudka je opeceme na malém mnoZstvi prepusténého mésla do zlatavé barvy. Ochutime soli.

e Priprava pstruha: Chlazené pstruhy omyjeme a obrécenym ostiim noZe zbavime Supin. Ntizkami odstfihneme ploutve. Odfizneme hlavu a $pickou noZe nafizneme kiizi na hibeté
pstruha z obou stran. Déle vedeme fez podél pate'e smérem k ocasu, pricemz niz musf byt veden tak, aby fez byl Cisty a na patefi nezlistalo maso. Takto dostaneme 2 filatka. Brisni
kosti odstranime tak, Ze je podkrojime. Pinzetou na ryby odstranime zbylé kosti z masa, které pocitime omakem prstil pres filety. V posledni fézi pripravy fildtko zacistime a prekrojime
na 2 ¢asti.

o Na dobe nahfatou panev nalijeme malé mnoZstvi prepusténého mésla, viozime na né filtka pstruha (k(izi dolli) a pe¢eme ho do zlatavé barvy kiZe. Nejprve zprudka a cca
po 20 vtefinach piikon ztiumime na minimum a pomalu jej dopékame. Pstruha neobracime, vidime tak, jak se fildtko pozvolna propéka, a véas je miizeme z panve vyjmout. Maso
pstruha musi byt Stavnaté, nevysusené. Do pouZité panve viozime maslo, estragon, ochutime soli a timto ochucenym estragonovym maslem prelijeme pfi servirovani pstruha.

o Priprava kvétakového pyré: Na nudlicky krajenou cibuli orestujieme na masle domeékka. Pridame najemno kréjené hlavy kvétku spolu s na platky nakrajenymi bramborami. Osolime,
orestujemne zvolna (bez zabarveni) a zalijeme smetanou a miékem. Priklopime a dusime pomalu vSe domékka. Poté tekutinu odcedime a tuzsi ¢ast vymixujeme do hladké konzistence
v mixéru. Dosolime a popripadé konzistenci upravime studenym méslem ¢&i prebytecnou tekutinou.

o Servirovani: Na nahraty talif IZici naneseme teplé kvétakové pyré a nasledné je IZici roztahneme po talifi, kolem naaranzujeme ochuceny chfest s grilovanymi Zampiony, na stfed talife
na pyré polozime 2 filatka Cerstvé opeCeného pstruha a vse prelijeme estragonovym maslem.

Tipy kuchare:
1. Je-li zeleny chiest velmi mlady a odénky jsou tenké, nemusime chrest loupat.
2. Tento pokrm mizeme poddval i jako chiestovy saldt s grilovangm pstruhem. Ochuceni chiestu by pak mélo byt vijraznéjsi, pouzijeme citronovou $tdvu.

8. Na spareni chiestu je nejlépe pouzit specidlni hrnec na chiest, kde drzime Spicky chiestu smérem nahoru, 4ésné nad vijvarem, fak abychom je neprevaiili.
4. Na pripravu pyré je vhodné pouzit termo mixér. Usnadiuje praci a docilite s nim i kvalitnéjsi findlni visledek.

* £ ‘ p i

Pstruh kuchany

lat.: Oncorhynchus mykiss i . Cibule bila
vel.: 200-350+ g/ks rest bily vel.: pficny primér
9? 0 plivod: Rakousko, 59’9 0 plivod: Recko, Spanélsko 31 ’9 0 50+ mm
136,85* Ceska republika, chov 68,89* bal.: svazek 500 g 36,69* bal.:sit5kg
cenaza1Kkg cenaza 500 g cenaza1Kkg

*cenas DPH
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Dusena Sunka
standardni 60 %
bal.: cca 3 kg, 1,5 kg
cenazalkg

89 59*

Miéko trvanlivé 1,5 %
bal.:4x 11,12x 11

cenazall

dalSi akéni cena také na:

Lactel mléko 1,5 % s vit. D, bal.: 4x 11

)

CHLAZENE

Gnocchi, Gnocchetti
di patate, 80 % brambor

bal.: 2 kg

cenaza1kgod

’ 45 89*

RajCata cherry ¢ervena
pivod: Spanélsko

bal.: karton cca 2,5 kg

cenaza1Kkg

’ 91 89*

Mate zajem o elektronické zasilani

se k odbéru na www.makro.cz/eletak
a ziskejte fadu vyhod.

Prodejni doba: Po-Pa 9.00-22.00, So-Ne 8.00-22.00

nabidkovych letakti MAKRO? Prihlaste

__ __ E| Veskeré aktualné platné nabidkové letaky
; < jsou pro registrované zakazniky k dispozici
k nahlédnuti ¢i stazeni na www.makro.cz
v sekci Aktualni nabidka.

Svatek 1. 4. 2013 - otevieno standardné 9.00 — 22.00

Prodejni doba pro Zlaté a Stribrné partnery: Po-So 6.00-22.00, Ne 7.00-22.00

Akceptujeme platbu v éeskych korunach,
za stanovenych podminek také v eurech. Pfijimame tyto platebni karty:

Nabidka zbozi plati pro drzitele zakaznické karty MAKRO a je uréena pro podnikani. Uvedené ceny jsou
v ¢eskych korunach, bez dekorace a nejsou platné pfi nakupech vyrobku prostfednictvim sluzby MAKRO

Distribuce. Za chyby vzniklé v sazbé a tisku neru¢ime. Spolecénost MAKRO si vyhrazuje pravo zmén v bal.
a varianté zbozi nabizeného v této nabidce. Spole¢nost MAKRO garantuje ceny pro uvedené obdobi jako
nejvySe mozné. Nabidka zbozi je ¢asové omezena na obdobi platnosti nabidky nebo do neoc¢ekavaného
vyprodani zasob. Veskeré aktualné platné nabidkové letaky jsou pro registrované zakazniky k dispozici
k nahlédnuti ¢i staZzeni na www.makro.cz v sekci Aktualni nabidka.




