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Vazeni zakaznici a pratelé dobrého jidla,

v minulém roce jsme pro vas v ramci spolecného projektu
Makro a Prazského kulinafského institutu pfipravili dvé
vydani letakd ,Ceskd klasika“. V nich jste méli moznost
veetné detailniho pracovniho postupu a tipu na vylepSeni.
V souladu se sou¢asnymi trendy ,zpét k zaklad(m tradicni
kuchyné“ a na zakladé vasich cetnych pozitivnich ohlasd

jsme se rozhodli s touto mySlenkou pracovat i nadale.

Proto dovolte, abychom vam predstavili dalsi, jiz treti vydani
letaku ,Ceska klasika“. Najdete v ném spoustu recept
z knihy Kouzlo kuchyné Cech a Moravy, dalsiho bestselleru
kucharskych knih na trhu. Recepty pokrm( jsou sice typicky
krajovymi specialitami, ale zaslouzi si misto i na jidelnich
listcich kazdé poctivé Ceské restaurace. V letaku jsme se
vice zaméfili na suroviny, které jsou pro pripravu pokrm(
zésadni. Jsme si védomi faktu, ze jednou z nejdrazSich
polozek ve vaSem podnikani je prave vas cas. Ten byste méli
vénovat predevsim hostiim a snaze uspokojit jejich narocné
pozadavky. Proto se snazime poskytnout naprosto ucelené
reseni, které umozni koupit vSe na jednom misté, ve vaSem
velkoobchodnim stfedisku Makro.

Spojeni receptl s konkrétni ukazkou nabidky jednotlivych
polozek pro vas bude vitanym zdrojem inspirace. Napfiklad
pfi sestaveni denni nabidky pokrm( nebo dokonce i celych
jidelnich listkd. Budou stale vice lakat nové zakazniky
do vaSich restauraci za opravdovou autentickou chuti
Ceske klasiky.

Dobrou chut a mnoho Uspéchli preje:

[ S S

i

Roman Vanék
$éf Prazského kulinarského institutu

Miroslav Formanek
HoReCa Segment Manager CZ&SK



Zaklad uspéchu? Vyvar!

0 kvalitnim vyvaru mizeme bez nadsazky hovofit jako o zakladnim
stavebnim kameni gastronomie. V kucharskych knihach byva
Castokrat opomenut, podceriovan, dokonce i v knihdch slavnych
svétovych Séfkuchard byva ob¢as popsan kdesi vzadu za stovkami
receptll, tésné pred abecednim rejstfikem. Pfitom na dobrém
vyvaru ¢astokrat cely pokrm stoji. V mnoha pfipadech rozdil mezi
kvalitnim pokrmem z dobré restaurace a pfipravenym doma, byt
se vSi péci a laskou, tvofi pravé vyvar.

Vyvar(i je na svété pochopitelné tolik, kolik je na svété kuchar(.
KaZzdy opravdu dobry kuchaf vafi ten sv(j zarutené nejlepsi
a nejvhodngjsi. Najdéte si i vy ten svdij, diky némuzZ posunete své
kucharské umeéni obrovskym krokem kupfedu! Rozhodné plati, ze

v

sebehorsi vyvar je lepSi nez sebekvalitnéjsi voda!
U dobrého vyvaru, tak jako v celé gastronomii, zalezi na vstupnich

vyvar ziskame. VZzdycky museji byt Cerstvé a zbavené veSkerych
neCistot. Zapomerite na nahnilé, zaparené, proslé nebo dokonce
zkazené kusy. Vyvar neni baZina, kde mlZete utopit Gi rozvafit
cokoliv, co vam pfijde pod ruku, jak se néktefi kuchafi domnivaji.
Kloubové kosti, Slachy, flaksy a jiné odfezky z masa, které se
v mnoha doméacnostech vyhodi, obsahuji pro kuchare maly zazrak.

e

Kolagen. Ten se postupnym a spravnym vafenim ve vode rozpusti,
zezeliruje a da vyvaru zaklad, tedy télo. Maso a pfidana zelenina
s vhodnym mnozstvim kofeni dodaji pak tu spravnou chut i vyraz.
Pripravit dobry vyvar neni slozité. Jen to vyZaduje ¢as a péci.
VZdy se ho da udélat vétsi mnozstvi a zmrazit. Vzdyt v mrazaku
vydrZi nékolik mésic! Alespor jednou zkuste vyvar pripravit doma
a z néj nasledné uvarte pokrm, do kterého byste normaing pouzili
jen vodu nebo kostku bujonu zakoupenou v obchodé. Posunete
svou domaci kuchyni kupfedu. Na téchto strankach predkladame
zakladni poméry jednotlivych surovin a jednoduché vyvary,
pochopitelné vhodné jako zaklad ¢eské a moravské kuchyné.

Berte to jako priklad a cestu ke zlepSeni vaSich pokrmii.
Vazné to stoji za to!

\/a§ Roman Vanék

-
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Zeleninovy vyvar

Suroviny na 10 porci:

Nazev polozky H'E?Jggs‘

a Horeca Select Mrkev 440 ¢

; Celer 200 g
- Petrzel 200 g
‘ " Porek — jen bila Gast 440 g
Horeca Select Cibule 440 g

Horeca Select Zampiony — Gerstvé 200 g

Rajcata 200 g

Horeca Select Hladkolista petrzel 20 g

Rostlinny olej 100¢g

Horeca Select Tymian — Cerstvy 1¢g

Horeca Select Nové koreni 0,25¢g

Horeca Select Pepr cely, bily 05¢g

Horeca Select Bobkovy list 01g

Studend voda 3000 g

Sl 10g

Obtiznost: §1°1 (:} 60 min

Pracovni postup:

e \/Sechnu zeleninu perfekiné oGistime. Mrkev, celer a petrzel nemusime Skrabat, staci je dlikladné vydrhnout pod tekouci vodou. Na hrubém struhadle
nastrouhdme mrkev, celer a petrzel.

e Porek peclivé omyjeme pod tekouci vodou, abychom ho zbavili pisku. Pak ho prekrojime podél na dvé poloviny a ty pfekrojime opét na poloviny.
Takto pfipraveny porek nakrdjime na malé kosticky — ¢im mensi, tim lep$i.

e Cibuli, Zampiony, rajce a velkolistou petrzelku nakrajime nadrobno.

e Do rozpdleného SirSiho kastrolu vijeme olej a pridame vSechny pokréjené ingredience vcetné kofeni. Ohen stdhneme na polovinu a za stalého michani
restujeme 10 minut.

e Prilijieme studenou vodu a pfivedeme k varu. Stahneme nabérackou pfipadnou pénu. Stahneme oheri pod 1/3 a vyvar nechdme velmi pomalu vafit 45 minut.

e \lyvar scedime pres jemné sito a pokud mozno co nejrychleji zchladime napfiklad v nadobé s ledovou vodou. Do vyvaru miZeme vhodit i kostky ledu, které
ihned vyndame plochym sitem, aby se led nerozpustil do vyvaru, ¢imz bychom ho zbytecné zfedili. Led na sebe nabali tuk, ktery ve vyvaru nechceme.

o Takto pripraveny vyvar mizeme zamrazit.

Tipy kuchare:

1. Do zeleninového vivaru mizete piidat i 50 g fenyklu. Vijvar ziskd zajimavou chuf.

2. Nechcete-li zeleninovy vijvar mrazit, fedy piipravovat ho vétsi mnozsivi, jednoduse si propocitejte pomér surovin pro mensi mnoZsivi vivaru.

8. Zeleninovy vivar pri delsim vareni zirati svou svézest

4. Zeleninovy vijvar, pokud ho co nejrychleji nezamrazite nebo nepouzijete do pripravovaného pokrmu, rychle zirdci svou vini a chut. Proto se
snazie pripravii cersivy zeleninovy vijvar vzdy co nejblize casu, kdy s nim opravdu budete pracovai. Nebo pouZijie vivar cerstvé rozmrazeny.

b. Budete-li chiit ziskat vélsi aroma koieni, rozpalie malou panvicku na nejvyssi ohen, pockejte, a2 se z ni zacne kouiit, viozte do ni kulicky pepie
a nové koreni. Pdnvickou opatrné nad ohném minutu kruzie tak, Ze se kulicky budou neusidle pohybovat po dné panve. Takio orestovany pepr
a nové koreni viozie do vijvaru spolu s ostatnimi surovinami.



Kureci vyvar

Suroviny na 10 porci:

Nazev polozky H'E?Jggﬂ
Kureci skelety (tzv. karkas) 1000 g
Kufeci krky bez kiize 500 g
Kureci kfidla 500 g
Voda 5000 g
Horeca Select Mrkev 2009
Petrzel 100 g
Porek — jen bila ¢ast 100 g
Horeca Select Cibule 6049
Cesnek 159
Horeca Select Hladkolista petrzel 109
Horeca Select Tymian — Cerstvy 05¢g
Horeca Select Nové koreni 0,259
Horeca Select Pepr cerny, cely 05¢g
Horeca Select Bobkovy list 0,2¢g
Sl 10g

Obtiznost: 117 sn

Pracovni postup:

e \/Sechnu zeleninu perfektné oistime. Mrkev a petrzel nemusime Skrdbat, staci je diikladné vydrhnout pod tekouci vodou. Pokud ovSem nebude zelenina pékné,
radgji ji okrajime. Pak je vSak tfeba zeleninu opét zvézit, abychom dostali pozadované mnozstvi. Mrkev a petrzel nakrajime na malé kosticky 1 x 1 cm.

e Porek peclivé omyjeme pod tekouci vodou, abychom ho zbavili pisku. Pak ho prekrojime podél na dvé poloviny a ty pfekrojime opét na poloviny.

Takto pfipraveny porek nakrajime na kosticky.

o Cesnek oloupeme a nakrajime na Gtvrtiny.

o Kureci skelety zbavené kize presekame na mensi kusy. Peclivé je oplachneme pod tekouci studenou vodou. Skelety viozime na plech do trouby rozehraté
na 220 °C na 7 minut. Poté je oto¢ime a peCeme dalSich 8 minut. Upecené skelety ziskaji péknou zlatohnédou barvu. Opét je omyjeme pod tekouci vodou.
Tim je zbavime napecenych bilkovin, které se béhem peceni uvolnily na povrch. Vyvar tak zlistane Ciry.

o Pod tekouci vodou omyjeme krky a kfidélka. Pak je vloZime do misy a nechame na né nékolik minut téci slabym proudem studenou vodu. Z masa se tak
odplavi pfebytecné drobné zbytky, které by kalily vyvar.

e \/ konvici uvafime 1,5-2 | vody. Kufeci maso vlozZime do hrnce a zalijeme ho vrouci vodou z konvice. Maso po kratké chvilce vyndame, vodu vylijeme,
maso opét proplachneme pod studenou vodou a viozime ho spolecné s opecenymi skelety do hrnce, ve kterém budeme vafit vyvar.

o V/3e zalijeme 3 | studené vody tak, aby skelety, krky i kfidélka byly ponofené. Vodu pomalu pfivedeme k varu. Stahneme ohefl na minimum tak,
aby voda prestala bublat. Po chvili zacneme opatrné nabérackou stahovat pénu (bilkoviny) z povrchu vyvaru. Pénu stahujeme tak dlouho, dokud se
na povrchu bude tvofit. Priddme bobkovy list, nové kofeni a tymian.

e Rozpdlime malou panvicku na nejvySsi ohef, pockdme, az se z ni zaCne koufit, a vlozime do ni kulicky pepre. Panvickou opatrné nad ohném minutu
krouzime tak, Ze se kulicky budou neustéle pohybovat po dné panve. Pepf po chvilce zacne slySitelné praskat. Panev poté stahneme z ohné.

e \lezmeme menSi rendlik a poloZime ho na orestované kulicky pepre v horké panvi. Do rendliku lehce bouchneme dlani tak, Ze se orestované kulicky pepre
¢astecné rozpadnou. Ty pak vhodime do vyvaru. Nesmime pept rozmélnit pfilis, vyvar by byl totiz moc peprovy. Takto orestovany pepf da vyvaru jedinenou chut.

e V/yvar vafime na nejmensim mozném ohni 2 hodiny. Nemusi ani probublavat. Ve vodé horké mezi 86—95 °C se perfektné uvoliiuji vSechny aromaticke latky,
pomalu se rozpousti kolagen a pritom vyvar z(istava nadherné Giry.

® Po 2 hodinach varu vezmeme malou panev a tu rozpalime. Cibuli zbavime $pinavé vrchni slupky, zbylou slupku ponechame. Cibuli rozkrojime nap(l a feznou
stranou obé poloviny poloZime do rozpalené panve. Pockame nékolik minut, dokud povrch cibule na fezu nedostane tmavé hnédou barvu. Poté cibuli
vyndame a vlozime do vyvaru k masu.

o Pridame vSechny zbyvajici suroviny. Vyvarem nesmime michat! Zakalil by se. Vyvar opét pfivedeme k téméf neznatelnému varu a vafime dalSich 45 minut.

o \/yvar nakonec opatrné precedime pfes jemné sito do Cistého hrnce. Nechdme minutu pfejit varem, stahneme z ohné a co nejrychleji vychladime.

Z vychlazeného vyvaru, ktery zacne nadherné Zelirovat, stéhneme tenkou vrstvu tuku.

o Takto pripraveny vyvar miizeme zamrazit.

Tipy kuchave: @

1. Kureci skelety pecte v froubé, aby vivar ziskal vijraznéjsi chuf.

2. Vmase a kostech i po dvou hodindch varu zistane sidle velké mnozsivi kolagenu a chuti. Mizete vie zalit jesté jednou studenou vodou,
pFivést k mirnému varu jako u proniho vgvaru a varit dalsi 2 hodiny. Ziskdie tak druhy vivar. | kdyz jiz nebude tak vigrazny jako prvni vgvar,
do omdcek se bude hodit.



Hovezi vyvar

Suroviny na 10 porci:

Nazev polozky HT?JR‘;S‘
nafozand na moni ki 1000g
Rostlinny olej 209
Hovézi Zebra 1000 g
Voda 5000 g
Horeca Select Mrkev 2009
Celer 100 g
Petrzel 100 g
Pérek — jen bila cast 100¢g
Horeca Select Cibule 609
Cesnek 159
Horeca Select Hladkolista petrzel 109
Horeca Select Tymian — ¢erstvy 05¢g
Horeca Select Nové kofeni 0,25¢g
Horeca Select Bobkovy list 0,259
Horeca Select Pepr cely, cerny 059
Sl 10g

Obtiznost: Y171 {:} 4h

Pracovni postup:

o \/Sechnu zeleninu perfektné oCistime. Mrkev, celer a petrZel nemusime Skrabat, stadf je dikladné vydrhnout pod tekoucf vodou. Pokud ale nebude zelenina pékna,
radéji ji okrdjime. Pak je vSak treba zeleninu opét zvazit, abychom dostali pozadované mnozstvi. Mrkev, celer a petrzel nakréjime na malé kosticky 1x 1 cm.

o Porek peclive omyjeme pod tekouci vodou, abychom ho zbavili pisku. Pak ho prekrojime podél na dvé poloviny a ty pfekrojime opét na poloviny.
Takto pripraveny pdrek nakrajime na kosticky.

e Strouzky ¢esneku oloupeme a nakrajime na Ctvrtiny.

e Kloubové kosti peclivé omyjeme pod tekouci vodou. Pak je pfendame do misy a nechame na né nékolik minut téci slabym proudem studenou vodu.
Odplavi se tak posledni povrchové necistoty, zbytky kostiCek po fezani, krevni srazeniny atd. Kosti vyndame a osusime.

e Pomazeme je olejem, pfendame na plech a vioZzime do trouby rozehfaté na 220 °C. Pe¢eme je 7 minut, poté je otocime a pe¢eme jeSté dalSich 8 minut.
Kosti vyndame z trouby a omyjeme studenou vodou. Zbavime je tak tuku a bilkovin, které se béhem peceni dostaly na povrch.

e Maso ze Zebra prekrojime tak, aby se veSlo do hrnce, ve kterém budeme vafit vyvar, a omyjeme ho pod tekouci vodou od drobnych necistot.

e Pak maso viozime do misy a nechdme na né nékolik minut téci slabym proudem studenou vodu. Z masa se tak odplavi prebytecné drobné zbytky, které by kalily vyvar.

e Uvafime v konvici 1,5-2 | vody. Maso vlozZime do hrnce a zalijeme ho vrouci vodou z konvice. Po kratké chvilce (20 sekund) maso vyjmeme, vodu vylijeme,
maso opét proplachneme pod studenou vodou a viozime ho spole¢né s opecenymi kostmi do hrnce, ve kterém budeme varit vyvar. Ve zalijeme studenou
vodou tak, aby maso i kosti byly ponofené.

o Vodu pomalu pfivedeme k varu. lhned stéhneme ohefl na minimum tak, aby voda prestala bublat. Po chvili zacneme opatrné nabérackou stahovat pénu
(bilkoviny) z povrchu vyvaru. Pénu stahujeme tak dlouho, dokud se bude tvofit. Poté pfidame k vyvaru bobkovy list, nové kofeni a tymian.

e Rozpdlime malou panvicku na nejvySsi ohef, pockdme, az se z ni zaCne koufit, a vloZime do ni kulicky pepre. Panvickou opatrné nad ohném minutu
krouzime tak, Ze se kulicky budou neustéle pohybovat po dné panve. Pepf po chvilce zacne slySitelné praskat. Pak panev stahneme z ohné.

o \Vezmeme mensi rendlik a polozime ho na orestované kulicky pepfe v horké panvi. Do rendliku lehce bouchneme dlani tak, Ze se orestované kulicky pepre ¢astecné
rozpadnou. Ty pak vhodime do vyvaru. Nesmime pepr rozmélnit pfilis, vyvar by byl jinak moc peprovy. Takto orestovany pepr da vyvaru jedinecnou chut.

o \/yvar vafime na nejmenSim mozném ohni 4 hodiny, nemusi ani probubldvat. Ve vodé horké mezi 86—95 °C se perfektné uvolriuji vSechny aromatickeé latky,
pomalu se rozpousti kolagen a pritom vyvar zdstava nadherng Giry.

e Po Gtyrech hodinach varu vezmeme malou panev a tu rozpdlime. Cibuli zbavime $pinavé vrchni slupky, zbylou slupku ponechame. Cibuli rozkrojime napil
a feznou stranou obé poloviny poloZime do rozpélené panve. Pockdme nékolik minut, dokud povrch cibule na fezu nedostane tmavé hnédou barvu.
Poté cibuli vyjmeme a vloZime do vyvaru k masu.

o Priddme vSechny zbyvajici suroviny. Vyvarem nesmime michat, jinak by se zakalil! Vyvar vafime dal$i hodinu na stejné mirném ohni.

o \/yvar nakonec opatrné precedime pfes jemné sito do Cistého hrnce. Nechame minutu pfejit varem, stdhneme z ohné a co nejrychleji vychladime.
Z vychlazeného vyvaru, ktery zacne Zelirovat, stahneme tenkou vrstvu tuku.

o Takto pripraveny vyvar miZzeme zamrazit.

Tipy kuchare:

1. Dobre zmrazeny vijvar vydri v mrazaku nékolik mésicii.

2. Vmase a kostech i po péti hodindch varu zistane stile velké mnozstvi kolagenu a chudi. Mizete vie zalit jesté jednou studenou vodou,
privést k mirnému varu jako u prvniho vijvaru a vaiit dalsich 5 hodin. Ziskaite tak druhy vivar. | kdyz jiz nebude tak vijraznyg jako proni vivar,
do omdcek se bude hodit.



Masovy vyvar

Suroviny na 10 porci:

Nazev polozky HT:}ﬂgs‘
Hovézi zebra 1000 g
Kufeci krky bez kiize 500 g
Kureci kfidla 500 g
Voda 5000 g
Horeca Select Mrkev 200 g
Celer 100 g
Petrzel 100 g
Pérek — jen bila cast 100¢g
Horeca Select Cibule 60g
Rajce 40 ¢
Cesnek 15¢
Horeca Select Hladkolista petrzel 109
Horeca Select Tymianu — cerstvy 05¢g
Horeca Select Nové koreni 0,259
Horeca Select Pepr cely, cerny 059
Horeca Select Bobkovy list 05¢g
Sl 10g

Obtiznost: ?WW (:} 4h

Pracovni postup:

e \/Sechnu zeleninu perfektné oistime. Mrkev, celer a petrzel nemusime Skrabat, stacf je diikladné vydrhnout pod tekouci vodou. Pokud ale nebude
zelenina péknd, radeéji ji okrdjime. Pak je vSak tfeba zeleninu opét zvazit, abychom dostali poZzadované mnozstvi. Mrkev, celer a petrZel nakrajime
na malé kosticky 1x1 cm.

o Porek peclive omyjeme pod tekouci vodou, abychom ho zbavili pisku. Pak ho prekrojime podél na dvé poloviny a ty pfekrojime opét na poloviny.

Takto pfipraveny pérek nakrdjime na kosticky.

o Cesnek oloupeme a nakrajime na Gtvrtiny.

e Maso z Zebra prekrojime tak, aby se veslo do hrnce, ve kterém budeme vafit vyvar, a omyjeme ho pod tekouci vodou od drobnych necistot. Stejné tak
peclivé pod tekouci vodou omyjeme krky a kfidélka. Pak je viozime do misy a nechdme na né nékolik minut téci slabym proudem studenou vodu. Z masa se
tak odplavi prebytecné drobné zbytky, které by kalily vyvar.

e \/ konvici uvarime 1,52 | vody. Hovézi i kufeci maso vloZime do hrnce a zalijeme ho vrouci vodou. VeSkeré maso po krétké chvilce vyjmeme, vodu vylijeme,
maso opét proplachneme pod studenou vodou a viozime ho spolecné do hrnce, ve kterém budeme vafit vyvar.

e V/3e zalijeme 3 | studené vody tak, aby maso bylo ponofené. Vodu pomalu pfivedeme k varu. Stahneme oheri na minimum tak, aby voda pfestala bublat.

Po chvili zaéneme opatrné nabérackou stahovat pénu (bilkoviny) z povrchu vyvaru. Pénu stahujeme tak dlouho, dokud se na povrchu bude tvofit. Pridame
bobkovy list, nové kofeni a tymian.

e Rozpdlime malou panvicku na nejvy$si ohef, pockdme, az se z ni zaCne koufit, a vlozime do ni kulicky pepre. Panvickou opatrné nad ohném minutu
krouzime tak, Ze se kulicky budou neustale pohybovat po dné panve. Pepf po chvilce zacne slySitelné praskat, poté panev stahneme z ohné.

e Vezmeme mensi rendlik a poloZime ho na orestované kulicky pepfe v horké panvi. Do rendliku lehce bouchneme dlani tak, Ze se orestované kuliCky pepre
Castecné rozpadnou. Ty pak vhodime do vyvaru. Nesmime pepf rozmélnit pfilis, vyvar by byl totiz moc peprovy. Takto orestovany pepr da vyvaru jedinecnou
chut. Vyvar vafime na nejmensim mozném ohni 4 hodiny. Nemusi ani probublavat. Ve vodé horké mezi 86—95 °C se perfektné uvolriuji vSechny aromatické
latky, pomalu se rozpousti kolagen a pritom vyvar ziistava nadherng Giry.

e Po tfech hodindch varu vezmeme malou panev a tu rozpalime. Cibuli zbavime $pinavé vrchni slupky, zbylou slupku ponechame. Cibuli rozkrojime napdil
a feznou stranou obé poloviny polozime do rozpdlené panve nasucho. Pockdme nékolik minut, dokud povrch cibule na fezu nedostane tmavé hnédou barvu.
Poté cibuli vynddme a viozime do vyvaru k masu.

e Pridame celé rajce a vSechny zbyvajici suroviny. Vyvarem nesmime michat! Zakalil by se. Vyvar vafime dalSi hodinu na stejné mirném ohni.

o \/yvar nakonec opatrné precedime pfes jemné sito do Cistého hrnce. Nechame minutu pfejit varem, stdhneme z ohné a co nejrychleji vychladime.

e 7 vychlazeného vyvaru, ktery zatne nadherné Zelirovat, stahneme tenkou vrstvu tuku.

e Takto pfipraveny vyvar mizeme zamrazit.

Tipy kuchare: @’i

1.V mase a kostech i po étyrech hodindch varu zistane stdle velké mnozstvi kolagenu a chudi. MiZete vie zalit jesté jednou studenou vodou,
pFivést k mirnému varu jako u proniho vivaru a varit dalsi 4 hodiny. Ziskéie tak druhy vivar. | kdyz jiz nebude tak vgrazny jako proni vgvar,
do omdcek se bude hodit.



Smazeny kvetak a kvetakove pyre

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

Suroviny na 10 porci:

Nazev polozky

KVETAK:

Kvétak cerstvy

Horeca Select Bobkovy list

Sl

Hladk& mouka

Vejce

Rostlinny olej

Horeca Select Muskatovy ofiSek
Méslo

PYRE:

Vyvar z kvétaku

Kvétak cerstvy

Horeca Select Brambory varny typ C
Celer bulva

Horeca Select Cibule Zluta
Méslo 82 %

Horeca Select Smetana 30 %
Horeca Bily vinny ocet

Horeca Select Hladkolista petrzel
Miéko 1,5 %

Cena za jednu porci™:

Obtiznost: $1°71 (:} 40 min

Pracovni postup:

Hmotnost
brutto

3000 g
059
904¢g

500 g
150 ¢
3009
029
1209

7009
800 ¢
2009
160 g

80¢g
100¢g
2009

209
01g
2009

Kalkulovana
cena (bez DPH)

239,61 K¢
0,62 K¢
0,40 K¢
7,45 KE

18,75 K¢
9,87 K¢
0,14 K¢

11,95 K¢

63,90 KE
2,58 K&
2,38 KE
1,19KE
9,96 K&

10,98 K&
0,57 K&
0,01 K¢
2,18 K¢

38,25 K¢

Priprava kvétaku:

o (CiSténé a omyté kvétaky uvafime vcelku v hrnci v osolené vodé s bobkovymi listy témeér domékka. Kvétaky vyjmeme a viozime je do studené vody s ledem.

Tim zastavime var. Z vody, ve které se kvétaky vafily, odebereme 700 ml a nechame vystydnout.
e Do odebrané vychlazené vody z kvétaku prisypeme hladkou mouku a metlou vymichame tésticko, do kterého zaSlehame vejce.
o Kvétaky nakrajime uprostfed na plétky Siroké 1,5 cm a obalujeme je v tésticku.
o \/ hlubSi panvi rozpalime olej s maslem a obaleny kvétak osmazime dozlatova z obou stran.
Priprava pyré:
o 7hbytek kvétaku pripadné jesté pokrdjime na menSi kousky.
e Cibuli oloupeme a nakrdjime nahrubo. Celer o€istime a nakrajime na kostky 1 x 1 ¢m, na stejné kostky nakréjime i oloupany brambor.

e \/ kastrolu na stfednim ohni rozpustime polovinu mésla (2 Izice) a zpénime na ném cibuli. Pfidame brambory a celer a vareny pokrdjeny kvétak. Ve lehce

orestujeme. Staci 4 minuty za ¢astého michani.

o Prilijeme mléko, smetanu a vyvar z kvétaku. Uvafime domékka a rozmixujeme na hladké pyré. Pak ochutime vinnym octem a postupné vmichame zbytek

pokrajeného masla (2 1zice). Uz nevarime, jen zamichame a propasirujeme pres sito. Pokrm mlzeme dozdobit listky kerbliku.

Tipy kuchare:

1. Kvétik nedélie na rizicky, varte ho v kuse pod poklickou. e+ Y 1

2. Pokud kvétak neni kompleiné ponoreny, v poloviné varu ho otocte.
8. Nebojte se kyselejsi chuti pyré, skvéle se dopini s jemngm smazenym kvétdkem.
4. Pyré mizete osoli¥, ale spise bude stacii sland chut z osolené vody.
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PLATNOST PRODEJNi CENY
24.4.-30.4.2013

Kvétak bily
bal.: karton 8 ks
cena za 1 ks pfi koupi kartonu

PLATNOST PRODEJNi CENY
24.4.-30.4.2013

134,30+

PLATNOST PRODEJNi CENY
24.4.-30.4.2013

GASTRO ZAKAZNIKOM

E — SPECIALNE URCENE ZEJMENA

—VY$Si CERSTVOST A VYNOSNOST SALATU

Salaty s kofinky

druhy: lollo biondo, lollo rosso
piivod: Nizozemsko

bal.: folie 1 ks

cenazalks

¥34,30*

PLATNOST PRODEJNi CENY
24,4,-30.4.2013

PLATNOST PRODEJNI CENY
24.4.-30.4.2013

Mrkev mix

sloZeni: Zluta, oranzova, fialova
piivod: Nizozemsko

bal.: sacek 1 kg

cenaza1kg

Y95 19+

PLATNOST PRODEJNi CENY
24,4,-30.4.2013

Cesky cesnek
bal.: sit 500 g
cenaza500g

PLATNOST PRODEJNi CENY
24.4.-7.5.2013

Y114,80*

Cibule kuchyiiska Zluta
vel.: pficny primér 80+ mm
piivod: Nizozemsko

bal.: sit 10 kg

cenaza1kg

Y1484

Petrzelka hladkolista
piivod: Izrael, tuzemsko 90
bal.: karton 500 g
cenaza500g

Y5739+

Brambory rané
odr(ida: Spunta

vel.: pfiény prdmér 35+ mm
plivod: Recko, Italie

bal.: sit 25 kg

cenaza1kg

90
Y19,44%

*cenas DPH



Veprova panenka plnéna hruskami

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

—_
o

Suroviny na 10 porci:

Nazev polozky brutto.  cena (bez DPH)
VEPROVA PANENKA:

Vepfova panenka mrazena 2000 g 295,80 K&
Kompot hruskovy 3009 7,16 K¢
Horeca Select Sadlo Skvarené 1009 4,05 K¢
Sl 109 0,04 K¢
OMACKA:

Hrusky Cerstvé 250 ¢ 8,98 K¢
Maslo 82 % 80¢g 7,97 K¢
Kureci vyvar (vlastni vyroba) 400 g 11,60 K¢
Cukr krupice 20g 0,46 K&
Hruskovice 90 ¢ 19,52 K¢
Horeca Select Tymian Cerstvy 30¢g 8,99 K&
Sl 59 0,02 K¢
Horeca Select Pepr cerny, cely 1g 0,35 Ké
Cena za jednu porci™: 36,49 Ké

obtiznost: 1111 T 30 min

Pracovni postup:

Priprava panenky:

e Kompotované hrusky nakrdjime na hranolky Siroké 1,5—2 c¢m a dlouhé tak, abychom jimi pro$pikovali panenku.

e Panenku z kazdé strany profizneme tenkym noZem a protdhneme ji drzétko varecky. Dovniti opatrné vetkneme Spaliky z hruek (panenku napinime).
Maso na povrchu osolime.

e Zhytky hruSek rozmixujeme a potfeme jimi panenku.

e Na rozpalené panvi na stfednim ohni rozehfejeme sédlo a maso na ném orestujeme dozlatova ze vSech stran, trvé to asi 5 az 8 minut.

e Opecenou panenku ddme na pekac a peCeme v troubé rozehraté na 180 °C 10 minut. Poté pekac vyndame, prikryjeme a nechame 5 minut odpocivat
na teplém miste.

e Panenku nakrdjime na silngjSi platky (2 cm) a poddvame s omackou z hruSek. Zdobime vétvickou tymidnu.

Pfiprava omacky:

e HruSky oloupeme a nakrdjime na kostky 1x 1 cm.

o V/ rozpdlené panvi na vy$Sim ohni na poloviné masla krétce orestujeme hrusky. Stahneme ohen na polovinu a zasypeme je cukrem. Za ob¢asného michani
poCkame, az se zacne tvofit svétlejsi karamel. Lehce osolime a opepfime Cerstvé mletym pepfem. Pfidame nahrubo pokrajené listky tymianu.

o Jakmile hrusky ziskaji medovou barvu a budou lehce zkaramelizované, zalijeme je vyvarem. Pfivedeme k varu, stahneme oheri na polovinu a zredukujeme
(vyvarime) pod polovinu pGivodniho objemu.

e Pfilijeme hruskovici, promichame a stdhneme z ohné. Do omacky nakonec pridame zbylé, na kostiCky nakrajené ledové maslo. Pfiddvame ho postupné,
vyrazné omacku nemichame, jen lehce krouzime panvi, uz nevafime. Maslo omacku zjemni a zahusti. Omacku pfipadné dochutime soli.

Tipy kuchare:

1. Panenku opékejte jen krdice a zprudka, aby se zatdhla a nepousiéla stdvu.
2. Servirujte tieba s pecenym bramborem s tymidnem.

Hmotnost Kalkulovana



TRVALE NiZKE GENY
VEPROVEHO MASA!

Veprova pec¢ené bez kosti s retizkem
* Veprova plec bez kosti 3D, 4D
¢ Veprova krkovice bez kosti
¢ Veprova kyta bez kosti 4D
e Necekejte na}kém’ ceny!
 Ceny neustalé Kontrolujeme*
v celé 6RU 31TV&KooBEhod(ig

grajvyrobcu!
* Neblokujt&'si-fiafchi
prostrédky naku
P¥3akcnichizasob!
' "_J"'
Vepiovy bok Vepiovy bok b. k.
bez kosti libovost 60 % 55 % — ,,kutrbok*
pivod: Belgie pidvod: Némecko
vakuové baleno vakuové baleno
bal.: cca 5 kg 9290 bal.: cca 2,5 kg 90
cenaza1kg ,106,84* cenaza1kg ’10339*
INFORMACE 0 CENE INFORMACE O CENE INFORMACE O CENE
U VEDOUCIHO ODDELENI MASA U VEDOUCIHO ODDELENI MASA U VEDOUCIHO ODDELENI MASA

Vepiova plec bez kosti 4D Vepiova krkovice bez kosti Vepiova peéené bez kosti
piivod: EU piivod: EU piivod: EU

bal.: cca 5 kg vakuové baleno vakuoveé baleno

vakuové baleno bal.: cca 2,5 kg bal.: cca 5 kg

INFORMACE 0 CENE
U VEDOUCIHO ODDELENi MASA

Vepiova peéené bez Vepiova krkovice bez
kosti platky kosti — platky
Vepiova kyta bez kosti 4D pivod: EU pivod: EU
ptivod: EU baleno v ochranné atmosfére 65 baleno v ochranné atmosfére 90
vakuové baleno bal.: 20 ks 7 bal.: 20 ks
bal.: cca 6 kg cenaza 1kg ’112’30* cenaza 1kg ,145,94*

*cenas DPH

—_
—_



Cikanska hovézi peceneé

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

—_
N

Suroviny na 10 porci:

Hmotnost Kalkulovana

Nazev polozky brutto  cena (bez DPH)
Hovézi maso zadni 1500 g 284,85 K¢
Hovézi vyvar (vlastni vyroba) 2000 g 90,00 K¢
Spek 2009 13,40 K&
Horeca Select Sadlo Skvarené 1209 4,86 KE
Horeca Select Nové koreni celé 149 0,41 K¢
Horeca Select Pepr cerny, cely 1g 0,35 K¢
Horeca Select Cibule Zluta 200 ¢ 2,58 K¢
Rajtata 500 g 19,95 K&
| Horeca Select Paprika paliva 19 0,25 K¢
| Moravska klobasa 400 ¢ 37,96 K¢
1 Houby susené 3509 524,65 K¢
‘ Gesnek cesky 4049 8,00 K&
Horeca Select Brambory varny typ A 5009 5,45 K¢
Cervena paprika erstva 3509 20,97 K¢
Zelena paprika Gerstva 3509 17,47 K&
Horeca Select Pepr cerny, cely 1g 0,35 K¢
Sl 1549 0,07 K¢

Cena za jednu porci”: 103,15 Ké

Obtiznost: $1117 (:) 2 h 30 min

Pracovni postup:

e Maso proSpikujeme kousky Speku nakrdjeného na Spalicky 1 x 7 cm, osolime a opepfime ze vSech stran.

e \/ kastrolu na prudSim ohni rozpalime sadlo a maso na ném orestujeme dozlatova ze vSech stran.

e Maso vyjmeme, pfidame noveé kofeni, Cerny pepf a cibuli nakrajenou najemno a zpénime ji. Pfidame 2 raj¢ata pokrajend na vétsi kousky a palivou papriku.
Kratce orestujeme na stfednim ohni asi 8 minut.

e Maso poté vratime do kastrolu, zalijeme vyvarem, pfivedeme k varu, pfikryjeme poklickou, stahneme ohefi na minimum a dusime na mirném ohni 2 hodiny
do zméknuti masa.

© Houby namocime v rendliku do vody a nechame je provafit na mirném ohni 30 minut. Poté je scedime.

o (Cisténé brambory ve slupce uvafime v osolené vodé domékka. Vyjmeme je, nechdme vychladnout, oloupeme a nakrdjime na kosticky 1x 1 c¢m.

o Papriky nakrajime na kosticky 1x 1 cm, zbyla rajCata oloupeme a také nakrdjime na kosticky. Klobasu nakrdjime na kolecka.

e Do hrnce k mékkému masu pfidame jemné nastrouhany Cesnek, papriky, klobdsu a houby. Nechame provafit asi 3 az 4 minuty. Pfiddme rajCata, vafime
jeSté minutu a nakonec pridame brambory. Vafime jiz jen 1 minutu.

Tipy kuchare:

1. Misto rajcat v zdkladu mize byt i 1 [Zice rajského protlaku.

2. Nepouzivejte palivou klobdsu, zaklad je pikanini kvili ostré paprice.

8. Houby vycedie, ale nezdimejte.

4. Zelend paprika by méla byt slovenska. Nepouzivejte kapii, ta je horkd.

b. Jakmile pridate brambory, uz jidlo dlouho nevaiite, aby si zachovaly tvar.




Hovézi svickova
kategorie skotu: jalovice/byk
plivod: Ceska republika

bal.: cca 2 kg

vakuové baleno

cenaza1kg

PLATNOST PRODEJNi CENY
24.4.-7.5.2013

Hovézi rosténa
kategorie skotu: krava
plvod: Ceska republika
vakuové baleno
cenaza1kg

Hovézi faleSna svickova
pivod: Nizozemsko, Némecko
vakuové baleno

bal.: cca 2 kg

cenaza1kg

Hovézi zadni ofech
piivod: Némecko, Nizozemsko
vakuové baleno

bal.: cca 6 kg

cenaza1kg

Hovézi predni bez kosti
piivod: EU

vakuové baleno

bal.: cca 4 kg

cenaza1kg

Hovézi zadni loupana plec
pivod: Némecko/Nizozemsko
vakuové baleno

bal.: cca 2 kg

cenaza1kg

PLATNOST PRODEJNi CENY

24,4,-7.5.2013

Hovézi klizka
pivod: EU
vakuové baleno
bal.: cca 2 kg
cenaza1kg

Hovézi sekané maso, podil tuku 20 %
plivod: Ceska republika
baleno v ochranné atmosfére
bal.: cca 1,5 kg

cenaza1Kkg

*cenas DPH

—_
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Kachna na zazvoru s jablky a bramborovy knedlik se strouhankou

Suroviny na 10 porci:

Hmotnost Kalkulovana

Nazev polozky brutto cena (bez DPH)
KACHNA:
Kachna 5000 g 434,50 K¢
Zazvor cerstvy 2509 11,48 K¢
Jablko Cerstvé 3009 3,87 K&
Sl 15¢ 0,07 K&
Hladka mouka 150 g 2,24 K¢
Kufeci vyvar (vlastni vyroba) 1500 g 43,50 K¢
Zazvor mlety 159 6,33 K&
JABLKA:
Jablka Cerstva 5009 6,45 K&
Cukr krupice 100g 2,29 K&
Bilé vino suché 200g 15,98 K¢
BRAMBOROVE KNEDLIKY:
Horeca Select Brambory varny typ B 2000 g 21,80 K&
Hruba mouka 750 ¢ 11,18 K¢
Vejce 509 6,25 K&
Sl 1549 0,07 K¢
Bramborovy $krob 109 0,50 K¢
Horeca Select Sadlo Skvarené 50 ¢ 2,03 Ké
Obtiznost: ???ﬁ? Q 1 h 45 min Strouhanka 500 8,20 K&
Cena za jednu porci™: 57,67 Ké

~ Pracovni postup:

Pfiprava kachny:

o Kachnu ocCistime od zbytki pefi a drobnych negistot a omyjeme ji pod tekouci vodou. Osusime ji a odrizneme z ni v kloubech posledni Spi¢atou ¢ést kiidélek, tzv. letky. Ty vioZzime
do pekace, ve kterém budeme péci kachnu.

e Z4zvor najemno nastrouhame.

e Kachnu osolime zevnitf i zvenku a potfeme ji ze vSech stran zazvorem. Dovnitf kachny vloZime celé jablko a otvor uzavieme kuchyniskou jehlou. Takto pFipravenou kachnu polozime
na kfidélka do pekace. Podlijeme vodou a prikryjeme ji poklici nebo alobalem. Pekac vloZime do trouby rozehraté na 150 °C a zakrytou kachnu pe¢eme 1,5 hodiny.

e Poté sunddme poklici nebo alobal a dopeceme kachnu dal$ich 30 minut dozlatova. Kachnu vyjmeme z pekdce a nechame na teplém misté odpocinout.

Pfiprava vypeku:

e Pekac, ze kterého jsme vyndali pouze kachnu, poloZime na plotnu na stfedni oheri a zbylou tekutinu odvaiime pry¢ za ob¢asného zamichani plochou vafeckou. Cast tuku slijeme
vedle do misticky nebo rendliku tak, aby v pekaci zbyly jen 2 IZice sédla.

e Nyni dno pekace zapraSime moukou a plochou vareckou opét zamichdme. Mouka se zaCne pfichytavat ke dnu. Chceme, aby mouka lehce zhnédla, tzv. zarestovala se do napeku
s tukem. To trvé alespori 4 minuty.

e Poté prilijeme 1500 ml kufeciho vyvaru a nechame ho pfijit k varu. Pridame Spetku suSeného zazvoru. Plochou vareckou seSkrabneme ze dna a ze stran pekéace pfipadny napek
apo 1 minuté varu stahneme ohefi na minimum a za obéasného michani ode dna §tavu v pekdaci provarime dalSich 15 minut. Poté ji pfecedime pres jemné sito do rendliku. Podle
chuti dosolime. JiZ nevaiime. Stavu podavéame ke kachng.

e Kachnu naporcujeme, polijeme $tavou a pfidame jablka.

Pfiprava jablek:

o Jablka oloupeme, zbavime jadfinci a nakrajime na osminky.

e Do hlubsi panve nasypeme cukr, ktery zalijeme vodou. Na stfednim ohni zahfivame pénev tak dlouho, dokud se voda pomalu nevyvari a cukr se nezacne barvit dohnéda. Jakmile se
cukr zacne barvit dohnéda, stahneme ohefl na minimum, abychom karamel nespalili.

o A7 karamel zaCne dostdvat tmaveé zlatavou barvu, pfilijeme najednou vSechno vino a nechdme srazeny karamel zpét rozpustit. Trvd to zhruba 2 minuty. Poté priddme jablka
a podusime je domeékka, trva to asi 5 minut. Jablka v karamelu obratime. Stahneme z plotny, jablka nechame v omacce jesté chvili odpo¢inout — natdhnou do sebe chut a zéroveri
ochuti karamelovou omacku.

Piprava knedliki:

o Do vétSiho kastrolu dame varit osolenou vodu na knedliky. Ve druném hrnci uvafime brambory ve slupce — ne moc domékka, tésto by pak bylo fidké. KdyZ vychladnou, oloupeme
a nastrouhame najemno. Pridame $krob, mouku, vejce, sil a vymichame mék¢i tésto.

o 7 tésta pak vytvarujeme $isky dlouhé 12 cm a o priiméru 5 cm. Knedliky ihned vkladame do vrouci vody. Po chvili zkontrolujeme, zda plavou, jinak je odlepime ode dna. KdyZ jsou
hotové, vyjmeme je dérovanou IZici rovnou do misky s rozpu$ténym sédlem — jen tak neoschnou a neokorajf, zlistanou viaéné.

e Rozpdlime panev a na vice nezZ stfednim ohni na ni za neustalého michani opeeme nasucho strouhanku, dokud nedostane svétle hnédou barvu.

e Opecenou strouhanku presypeme do misy. Knedliky nakrajime na platky a je$té horkeé je ve strouhance obalime z obou stran a podavame.

Tipy kuchave: @

1. Ne kazdad kachna je pecenim mékka po dvou hodindch. Je-li spravné mékka a upecend, zjistite jednoduchou metodou:
Uchopite stehenni kost a opatrné bez problémii s ni ve stehgnku otocite ve sméru hodinovgch rucicek. JesHize kost klade velkg
odpor, kachnu dejte jesté na 10 az 15 minut zpéi do trouby.

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

2. Kachnu solte ditkladné, spotrebujte zhruba velkou [Zici soll.
3. Kidla ve vijpeku nechdvejie, protoze $tdvé dodavaji chut a barvu. Viyhodie je a2 nakonec.
4. Do karamelu pridavejte suché vino, jako jsou Ryzlink viassky, Rulandské bilé nebo Tramin.
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HORECA

kod pracovnika, ktery maso zabalil ¢——

¢ Sortiment
chlazené a mrazené drubeze
s garantovanym ¢éeskym plivodem

zpUsob baleni «

Cislo Sarze, kterd zarucuje
dohledatelnost

e dohledatelnost pdvodu suroviny az k farmari

e drlibez pouze z kontrolovanych ¢eskych farem

e kontrola a evidence krmiv farmarem

e kuchynska Uprava bez nutnosti dalsiho opracovani

e kalibrované porce

e chlazena drdbez balena v ochranné atmosfére, ktera zajiStuje
zarucni dobu az 8 dni

e |QF technologie — kazdy kus individualné zamrazeny, nemusite
rozmrazovat celé baleni, ale odebrat si pouze tolik, kolik potrebujete

Carstvi

Zumk piivodamisto narozeni, mizte chovamists parifloy
republika.

Kufeci stehna
ida jbesti §

4
Pracavnlk odpovide] 23 batani: 301 ) (Artfo 296888 ——

Viabiunak dribe, .4, Radoelick 856, 380 01 Vodiany, Cedk republis.

23

4
— chovatel/farma, odkud zvite pochazi

&islo vyrobku vyuZitelné na
pokladné pfi necitelnosti EAN kodu

CHLAZENE CHLAZENE MRAZENE
T baleni cenaza1kg|cenaza1kg e baleni cenaza1ks|cenazalks T baleni cenaza1ks|cenazalks
bez DPH s DPH bez DPH s DPH bez DPH s DPH
- ochrannd atmosféra Kufeci stehna volné lozena Kufeci stehna IQF
Kufe ccal,5kg 62,90 72,34 15x 2209, 15x 240 g karton | od 14,50 od 16,68 10x 220 g, 10x 240 g sécek, IQF od 15,90 od 18,29
. - ochrannd atmosféra Kufeci prsni fizky volné lozené Kureci prsni fizky IQF a
Kufeci prsni fizky coal,5 kg 139,90 160,89 25 150 g karton 18,50 21,28 10x 150 g sacek, IQF 20,50 23,58
Kufeci stehna TR EIEEE | oy 76,94 /s
cca1,5kg 1Y nézev baleni cenaza1kg|cenazalkg
Kuf. stehenni fizek | ochrannd atmosféra 115.90 133.29 “’{. bez DPH s DPH
o clsh Y : ) Kufeci stohennifizek | gsseii0F | 11200 | 129,84
Kufec kfidla CHEIRAMISER | gy 67,74 _ horni 10F 1,5 kg g : :
ccal5kg Kufeci kfidla délena m
= = — sacek, IQF 83,90 96,49
| ' ' 1QF 2 kg
Ll > . e |

Znacka Horeca Select nabizi Siroky sortiment potravinarskych i nepotravinarskych produktti pro potfeby profesionalni kuchyné. Jelikoz
se mtizeme spolehnout na prvotfidni kvalitu nasich vyrobk(, nebojime se ji garantovat vracenim penéz v pripadé nespokojenosti zakaznika.

Vice informaci na www.makro.cz.




Bazanti prsicko s hribky a malinovou omackou

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

—_
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Suroviny na 10 porci:

. 3 Hmotnost Kalkulovana
Nazev polozky brutto cena (bez DPH)

Bazanti prsa 2000 g 578,00 K&
Horeca Select Sadlo Skvarené 7549 3,04 K¢
Cukr krupice 60 g 1,37 Ké
Maliny Cerstvé 100 ¢ 79,92 K¢
Horeca Select Hriby mrazené 150 g 23,58 K¢
Maslo 82 % 100 g 9,96 K¢
Portské vino 509 11,43 K¢
Sl 15¢ 0,07 K&
Horeca Select Pepr cerny, cely 19 0,35 K¢
Horeca Select Tymian Cerstvy 109 3,00 K¢
Cena za jednu porci™: 71,07 Ké

Obtiznost: $111 (::} 40 min

Pracovni postup:

e Bazanti maso osolime a opepfime, stéhneme na né dvé snitky tymianu.

e Na panvi rozehfejeme sadlo a maso na ném zprudka orestujeme dozlatova.

o \edle masa opeceme dozlatova Gerstvé hfibky rozkrojené na pulky. Houby osolime a opepfime az na konec.

e Maso i houby vyndame na tali¥, na panev pfidame cukr, nechdme ho lehce zkaramelizovat, stdhneme plamen, zalijeme portskym vinem a svafime zhruba
na polovinu, aby omacka ziskala potfebnou hustotu — neméla by byt ani fidkd, ani hustd. Bude chvilku trvat, nez se srazeny karamel opét rozpusti do omacky.

e Do oméacky vlozime Cerstvé maliny, sundame z ohngé, dochutime soli a pepfem a vmichame IZici mésla, které pokrajime na menSi kosticky. Maslo omacku nalesti
a ziemni.

e Do stredu talife poloZime houby, na né prekrojené bazanti prsicko, prelijeme omackou a ozdobime snitkou tymianu.

Tipy kuchare: %@

1. Houby osolte az na zavér, jinak by pustily vodu a variily by se, misto aby se opékaly.
Opecie je jen dozlatova — mély by zistat pevné.

2. S malinami musite zachdzet opatrné, aby ziistaly celé. Michejte jen panvi, nikoliv
vareckou, ta by je rozmackala.



B

MRAZENE

MRAZENE

&

MRAZENE

plvod: Ceska republika
— lovena zvér

Skotsko — farmovy chov
vakuové baleno
cenaza1kg

Kukufiéné kure

podil kukufice v krmivu: 30 %
délka vykrmu: 35-42 dni
ptivod: Francie

bal.: tacek s folii
cenaza1kg ,114,89*

Perlicka Supreme
ptivod: Francie

bal.: 2ks =cca 3509
cenaza1kg

Bazanti prsa bez kosti
plvod: Ceska republika
vakuové baleno

cenaza1kg

Supreme z kukufiéného kuiete
piivod: Francie

vakuové baleno

bal.: 4 ks, celkem cca 1 kg
cenaza1kg

Krepelka

plivod: Francie — farmovy chov
bal.: 2 ks, cca 400 g
cenaza1Kkg

Bazanti stehna s kosti
plvod: Ceska republika
vakuové baleno

cenaza1kg

Perlicka

pdvod: Francie — farmovy chov
bal.: cca 1 kg

cenazalkg

Holoubé

plivod: Francie — farmovy chov
bal.: cca 400 g

cenaza1Kkg

*cenas DPH

—_
~



Kralik na ¢esneku s nastavovanou kasi

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

Suroviny na 10 porci:

Hmotnost Kalkulovana

Nazev polozky brutto  cena (bez DPH)
KRALIK:
Kralik stehna 2500 ¢ 649,75 K¢
Horeca Select Cibule Zluta 2009 2,58 K&
Cesnek Gesky 100 g 19,99 K&
VepFovy bok 1200 g 111,48 K&
Spek 240 ¢ 16,08 K&
Kmin cely 19 0,13 K¢
Hladka mouka 904¢g 1,34 K¢
Kufeci vyvar (vlastni vyroba) 3000 g 87,00 K¢
Horeca Select Tymian cerstvy 30¢g 23,90 K¢
Sl 159 0,07 K¢
Horeca Select Pepf cerny, cely 19 0,35 K¢
CESNEK:

| | Gesnek Eesky 7009  139,93K¢
Horeca Select Sadlo Skvarené 200g 8,10 K¢
Horeca Select Tymian Cerstvy 109 3,00 K¢
NASTAVOVANA KASE:
Horeca Select Brambory varny typ C 1400 ¢ 15,26 K&
Kroupy lamanka, malé 300¢g 5,34 K¢
Maslo 82 % 100 g 9,96 K¢
Miéko 1,5 % 1509 1,64 K¢
Sl 209 0,09 K¢

Cena za jednu porci”: 109,60 Ké

Obtiznost: $111 (:} 2h

Pracovni postup:

Pfiprava kralika:

o Cibuli oloupeme a najemno nakréjime. Cesnek oloupeme.

o Dva strouzky ¢esneku roziizneme (kazdy na 6 kouskdl) a proSpikujeme jimi maso.

e Odkrojime ¢ast Speku, nafezeme ho na malé SpaliCky, kterymi proSpikujeme maso. Zbytek Speku pokrajime na malé kosticky. Maso vydatné osolime, opepfime
a lehce ze vSech stran zaprasime moukou.

o Blicek nakrajime na platky. Osolime je a opepfime. Prolisujeme 4 strouzky ¢esneku a potfeme jimi platky blicku z jedné strany. Zbytek ¢esneku pokrajime najemno.

o Rozpdlime kastrol a na vy$Sim ohni vySkvarime kosticky Speku. Pridame cibuli a kmin a orestujeme. Po 3 minutach pridame i krélika a bicek a orestujeme je
ze vSech stran. Poté pridame zbyly nakrajeny ¢esnek a prilijeme polovinu vyvaru. Platky bicku polozime na krélika, aby se vypekl. Dame péci do trouby vyhraté
na 160 °C na 45 az 55 minut domékka. Kazdych 10 minut podiévame maso vypekem a podiévame vyvarem tak, aby vzdy bylo do 3% potopeng.

e Kastrol poté pfendame na plotynku a na stfednim ohni $tavu zredukujeme (vyvafime) o tietinu. Stévu pfipadné dochutime soli.

e Podavame s konfitovanym ¢esnekem, nastavovanou kasi a zdobime tymidnem.

Priprava ¢esneku:

o Cesnek rozebereme na jednotlivé strouzky, ale neloupeme je ze slupky. Déme je do rendliku se studenym sédlem spolu s tymidnem. Ve postupné zahiivame a?
na 90 °C. P¥i této teploté vafime na minimélnim ohni pomalu 15 minut. Cesnek ve slupce zmékne a zesladne. V sadle ho poté nechame i vychladnout. Staci ji7 jen
kdykoli prohfat v panvi.

Priprava nastavované kaSe:

* Brambory oloupeme a uvarime je v osolené vodé domékka a poté slijeme. Kroupy uvafime zviast v osolené vodé také domékka. Brambory rozmichame na kasi
spolu s méslem a s horkym miékem. Pridame k ni kroupy a zamichame. M(izeme lehce dochutit soli.

Tipy kuchare:

1. Pouzivejte nejlépe kureci vijvar.

2. Pokud po cesneku tpite nadgmanim, strouzek podéiné rozkrojte a vyndejie z néj klicek. Pravé ten problémy zpisobuje. Stoji i za cesnekovim odérem z ist.
8. Pripeceni se snazte, aby byl biicek polozeny na kralikovi.

4. Pokud by byl vijvar slany, omacku jiz neni piilis nuiné solit. Méla by spise vyniknout jemnd éesnekova chuf.

b. Sddla dejte tolik, aby byl cesnek potopeny.

6. Pokud cheete, mizete do kase pridat maslo. Pokud je kase piilis husid, naredie ji horkgm mlékem.
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CHLAZENE = MRAZENE

. e cena za 1 ki cena za 1 ki
Nzev polozky boz DPH SOPH
- | Kraliéi ledvinky 129,00 148,35

Krali¢i hibet 209,90 241,39

Kralici stehna 259,90 298,89

Krali¢i stehna bez kosti 329,00 378,35

Kralici plec + hrud 126,90 145,94

Kralici hlavy 29,90 34,39 Kralik
Kralik bez hlavy
pivod: Ceska republika plvod: Ceska republika
vakuové baleno vakuové baleno
cenaza1kg cenaza1kg

MRAZENE MRAZENE

Kralici stehna s kosti Kralici hibet bez kosti

plivod: Cina plivod: Cina

bal.: 1 kg bal.: 500 g

cenaza1kg cenaza500g ,74164*
MRAZENE MRAZENE

Zajeci hibet s kosti Zajeci stehna s kosti
plivod: Argentina piivod: Argentina

vakuové baleno vakuové baleno
cenaza1kg cenaza1kg

*cenas DPH

—_
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Srnci na hribkach a bramboroveé SiSky

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

N
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Suroviny na 10 porci:

. 3 Hmotnost Kalkulovana
EFE ) brutto  cena (bez DPH)

SRNCI:
Srnéi plec 1500 g 388,50 K¢
Horeca Select Cibule Zluta 2009 2,58 K&
Mrkev 320¢ 3,17 Ke
Celer bulva 100 g 1,49 K¢
PetrZel kofenova 100 g 2,19 K¢
Maslo 82 % 759 7,47 K¢
Horeca Select Sadlo Skvarené 7549 3,04 K¢
I Horeca Select Pepr cerny, cely 05¢g 0,17 K¢
| B Horeca Select Bobkovy list 059 0,62 K&
‘ Horeca Select Tymian Cerstvy 19 0,80 K¢
‘ Horeca Select Nové kofeni 05¢g 0,20 K¢
Cervené vino sladké 600 g 47,94 K&
Hovézi vyvar (vlastni vyroba) 1400 ¢ 63,00 K&
1 Ocet vinny, ¢erveny 25¢ 0,73 K¢
Citron na kliru
Horeca Select Pepr cerny, cely 19 0,35 Ké
Sl 20 g 0,09 K¢
Horeca Select Hribky mrazené, celé 600 g 111,32 K¢
SISKY:
Horeca Select Bambory varny typ C 1000 g 10,90 K&
Hruba mouka 5009 7,45K¢
Vejce 509 6,25 K¢
Sl 1049 0,04 K¢
v . Bramborovy Skrob 10¢g 0,50 K&
ObtlznOSt' f??ﬁ?ﬁ? Q 2h Strouhanka 2009 3,28 KE
Cena za jednu porci”: 66,21 K¢

Pracovni postup:

Pfiprava srnéi plece:

e Srnci maso ocistime a nakrdjime na kostky 2 x 2 cm.

e Cibuli oloupeme a nakrdjime nahrubo.

o Mrkev, celer a petrZel oCistime a nakrdjime na kostky 1 x 1 cm.

o V/ rozpaleném kastrolu na vy$Sim ohni rozpustime 2 IZice sadla s 2 Izicemi masla a orestujeme na ném zeleninu dozlatova. Pridame kofeni a bylinky.

o Jakmile zelenina ziskd barvu, pfidame cibuli. Spolecné orestujeme dozlatova. PFiddme srnéi maso, osolime, opepFime a orestujeme ho ze viech stran. Stavu,
kterou maso pusti, vyrestujeme zpét na tuk. Teprve poté prilijeme vino. Pfivedeme k varu, stdhneme oheri na polovinu a veSkeré vino odvafime pryc. Poté
prilijeme ocet a zamichame. Prilijieme vyvar, pridame citronovou kiiru, pfivedeme k varu, stdhneme oheri pod /3 a pomalu dusime pod poklickou 1 hodinu,
nebo dokud nebude maso méekke.

o Mékké maso vyjmeme a uchovame na teplém misté.

o \/ rozpaleném kastrolu rozpustime zbytek sadla a orestujeme na ném hribky. Na né pfecedime omacku, priddame maso a spole¢né zavafime. Dochutime soli.
Stahneme z ohné a do hotového pokrmu vmichame pokrajené maslo na kosticky. Omacku jiz nevafime.

Priprava SiSek:

e Strouhanku ope¢eme nasucho v rozpalené panvi za stalého michani do tmavé zlatavé barvy a ddme stranou.

 Brambory uvafime ve slupce, nechame je vychladnout, oloupeme a nastrouhdme najemno. Pfiddme $krob, mouku, sl a vejce a rychle vypracujeme tésto.
Z tésta vyvalime na pomouceném stole valecek, rozdélime ho na dilky a pfipravime z nich kratké valecky (SiSky).

o Sisky vkladame do osolené vody. Zhruba za 6 aZ 7 minut jsou uvarené. Viyjmeme je z vody, na talifi obalime v opedené strouhance a ihned podavame.

Tipy kuchare: @

1. Z citronu strouhejte jen zlutou éast, jelikoz bild je horka.

2. Brambory na $isky nevaiite prilis domékka, #esto by pak bylo Fidké a sisky by se rozvarily.

8. Tésto na sisky by nemélo byt ani prilis husté, ani moc Fidké. Proto mouku piiddvejte postupné, abysie ziskali idedlini konzistenci. Bramborové tésto ma
tendenci ziidnout, musite tedy pracovai rychle.

4. Pamatujte si, 2e vrouci osolend voda vzdy cekd na bramborové tésto. Ne naopak. Tésto by béhem cekdni, nez se voda zacne varit, velmi ziidlo.

8. Pokud cheele sisky zamrazit, viozte je ihned po uvareni na chvili do nékolika [Zic rozpusiéného sadla. Obali se v ném a neokorgji. Nechie je
vychladnout a zamrazie.

6. Po rozmrazeni $isky orestujte na [Zici sddla nebo mdsla a opét je obalte v opecené strouhance.



MRAZENE

2is0B

Srnéi hibet s kosti

plvod: Ceska republika — lovena zvéi
vakuové baleno

cenaza1kg

MRAZENE

o

Zis0B

Danéi hibet bez kosti

plivod: Ceské republika — lovené zvéf
vakuové baleno

cenaza1kg

MRAZENE

Divocak kyta bez kosti
plvod: Ceska republika — lovena zvéi
vakuové baleno

cenazalkg

Srnéi kyta bez kosti

plvod: Ceska republika — lovena zvéF
vakuové baleno

cenaza1kg

MRAZENE

Danéi ragi

piivod: Ceska republika — lovena zvéf
vakuové baleno

cenaza1kg

e

MRAZENE

Divocak gulas

plvod: Ceskd republika — lovené zvéf
vakuové baleno

cenaza1Kkg

*cenas DPH

N
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Jeleni gulas

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

N
N

Suroviny na 10 porci:

Hmotnost Kalkulovana

Nazev polozky brutto  cena (bez DPH)
Jeleni plec 1500 g 269,85 K¢
Horeca Select Cibule Zluta 600 g 7,74 K&
Horeca Select Sadlo Skvarené 2009 8,10 K&
Horeca Select Badyan cely 05¢g 0,38 K¢
Cesnek Gesky 15¢ 3,00 K&
Horeca Select Bobkovy list 059 0,62 K¢
Rajcatovy protlak 80¢g 1,78 K¢
Hovézi vyvar (vlastni vyroba) 1500 g 67,50 K¢
Sl 20 g 0,09 K¢
Horeca Select Pepr cerny, cely 1¢g 0,35 K¢
Cena za jednu porci™: 35,94 K¢

Obtiznost: $111 (:) 2 h 30 min

Pracovni postup:

e Plec ocistime a nakrdjime na kostky 2 x 2 cm. Cibuli nakrdjime nahrubo. V rozpaleném kastrolu na stfednim ohni rozpustime sadlo a orestujeme na ném cibuli
dotmava. Pfiddme badyan a maso.

¢ Maso ope¢eme za ob¢asného michani, aZ pusti Stavu. Tuto Stavu zcela vyrestujeme zpét na tuk.

e Pfiddme protlak a za stalého michani zarestujeme. Staci 2 minuty.

o Pridame nasekany Cesnek a bobkové listy. Maso lehce osolime a opepfime Cerstvé mletym pepfem.

o 7Zalijeme vyvarem, pfivedeme Kk varu, stahneme ohefl na minimum a pomalu pod poklickou dusime domékka. Trva to asi 1 az 1,5 hodiny, podle stafi masa.
Jakmile je maso dokonale mékkeé, pokrm dochutime soli a zamichame. Omacku necedime ani nezahu$tujeme, rovnou ji podavame napfiklad s cerstvym
dalamankem nebo knedlikem.

Tipy kuchare:

1. Cibulku je #7eba orestovat pomalu do tmavé hnédé barvy, aby gulds ziskal télo.
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MRAZENE
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MRAZENE

Jeleni hibet bez kosti
piivod: Novy Zéland — farmovy chov
vakuové baleno

cenaza1kg

MRAZENE

Jeleni kyta - saly
kuchyriska tprava
piivod: Novy Zéland
vakuové baleno

bal.: cca 1,5 kg
cenaza1kg

s

MRAZENE

Jeleni ragu

plivod: Novy Zéland — farmovy chov
bal.: cca 2,5 kg, cca 1 kg

vakuové baleno

cena za 1 kg od

Jeleni hiebinek

pivod: Novy Zéland — farmovy chov
vakuové baleno

cenaza1kg

MRAZENE

Jeleni plec

plvod: Ceska republika — lovena zvéi
Novy Zéland — farmovy chov

vakuové baleno

cenaza1kg

e

MRAZENE

Jeleni gulas - kostky
plivod: Novy Zéland

bal.: karton 5 kg, 1 kg

cena za 1 kg pfi koupi kartonu

*cenas DPH

nN
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Candat se sardelovym maslem

Suroviny na 10 porci:

Hmotnost Kalkulovana

Nazev polozky brutto cena (bez DPH)
Candat filet s kiizi chlazeny 2000 g 958,00 K¢
Maslo 82 % 100 ¢ 9,96 K¢
Sardelova pasta 50 ¢ 22,86 K¢
Horeca Select PaZitka Cerstva 159 5,69 K&
Horeca Select Brambory varny typ B 1500 g 16,35 K¢

Cena za jednu porci™: 101,29 Ké

obtiznost: 1111 T 30 min

Pracovni postup:

o Maslo nechame zméknout v pokojové teploté, pridame IZici sardelové pasty a dikladné umichame dohladka.

o Sardelové maslo rozetfeme na dno pekacku a polozime na né ocisténé nesolené filety z canddta a potfeme je maslem i z horni strany.

e PeCeme v troubé predehidté na 160 °C asi 8—9 minut.

e Pfed poddvanim nechame rybu pdl minuty odpoc¢inout. Na talifi dozdobime pokrajenou paZitkou a prelijeme vypekem ze sardelového masla.
e Podavame s bramborami.

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

Tipy kuchare:

1. Pozor, rybu skutecné nesolie, sardelova pasia je sama o sobé hodné sland.

2. Canddta pecie krdtce a béhem peceni ho nékolikrdt prelijte mdslem, aby se nevysusil.
8. Stejnygm zpiisobem mizele pripravit i jiné ryby. Sardele nebo sardelova pasta se ve
stargeh ceskych receptech pouzivaly velmi éasto.

N
S



Candat cely Candat filet s kaizi
lat.: Stizostedion lucioperca lat.: Stizostedion lucioperca

vel.: 0,5-2 kg/ks vel.: 300-800 g/ks
plivod: Ceské republika, Nizozemsko, chov piivod: Kazachstan, Nizozemsko, chov

cenaza1kg cenaza1kg

Siven cely Siven filet

lat.: Salvelinus fontinalis lat.: Salvelinus fontinalis

vel.: 180-280 g/ks vel.: 70-120 g/ks

plivod: Ceskd republika, chov plvod: Ceska republika, chov
cenaza1kg cenaza1kg

Sumec kuchany Sumec podkovy

lat.: Sirulus glanis lat.: Sirulus glanis

vel.: 2-4 kg/ks vel.: 200-400 g/ks

plivod: Ceska republika, chov plvod: Ceska republika, chov
cenaza1kg

cenazalKkg

*cenas DPH

N
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Stika s kerblikovou omackou

** Ceny uvedené v kalkulaci jsou indikativni. Ovéfte si prosim ve svém velkoobchodnim sttedisku Makro aktualni cenu jednotlivych surovin.
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Suroviny na 10 porci:

Hmotnost Kalkulovana

Nazev polozky brutto  cena (bez DPH)
Stika filet 2000 g 658,00 K¢
Mrkev 3009 2,97 K¢
Pérek 200 g 15,18 K&
Sl 159 0,07 K&
Horeca Select Pepr bily, cely 19 0,43 K¢
Méslo 82 % 900 g 89,64 K
Kerblik Cerstvy 209 21,91 K¢

| Citron 509 1,30 K¢

| Bilé vino suché 500 39,95 K&
Cena za jednu porci”: 82,94 K¢

Obtiznost: $111 (:} 30 min

Pracovni postup:

e Na panev nalijeme bilé vino a postavime na ni pafak s poklickou. Pdrek nakrdjime na jemné prouzky a mrkev nastrouhdme na delSi nudlicky. Na parak
rozprostfeme nejprve mrkev, na ni pak porek, zakryjeme poklickou a nechame chvili dusit na vinné pére.

o Mezitim pripravime §tiku. Filety nakrajime na mensi, asi 200g porce, osolime, opepfime a dikladné pokapeme citronem. Pér kapek citronu miizeme képnout
i k zelening. Porce $tiky viozime na zeleninu, pfikryjeme poklickou a poSirujeme v pafe domeékka.

e Asi po 10 minutach vyjmeme cely pafak z panve, ale nechame ho jesté stat zakryty, aby ryba nevychladla, nezZ pfipravime omacku.

o Stavu, kterd zbyla na panvi, precedime do rendiiku, lehce osolime a opepfime a opét zahigjeme. Vmichdme méslo na ziemnéni, tySovym mixérem rozmixujeme
dohladka a vlozime nasekany kerblik. Omécku jiz nevafime. Byla by mastnd. Rozmixovanim masla s vinem vznikne skvéld emulze.

e Porce poSirované Stiky servirujeme i se zeleninou, pfelitou kerblikovou omackou.

Tipy kuchare:

1. Diikladné omyty citron povilejte dlani na stole, aby lépe uvolnil $tavu.

2. Posirovéni je vlasiné vareni ve vodé nebo v pdre pii nizké teploié a s pridanim octa
nebo vina do tekuting. Je o velmi Setrny zpisob apravy jidla, idedlni pravé pro ryby
nebo zeleninu — pokrmy zistavaji velmi stavnalé.



Stika kuchana

lat.: Esox lucius

vel.: 1-2 kg/ks

plivod: Ceské republika, Nizozemsko, chov
cenaza1kg

Kapr pilky

lat.: Cyprinus carpio

vel.: 400-600 g/ks

plivod: Ceskd republika, chov
cenaza1kg

Kapr filety s kuzi

lat.: Cyprinus carpio

vel.: 400-600 g/ks

plivod: Ceskd republika, chov
cenaza1kg

Kapr kuchany

lat.: Cyprinus carpio

vel.: 1,7-2,5 kg/ks

plvod: Ceska republika, chov
cenaza1kg

Kapr podkovy

lat.: Cyprinus carpio

vel.: 200-400 g/ks

plvod: Ceska republika, chov
cenaza1kg

Jeseter Zivy

lat.: Acipenser Baerii

vel.: 2-8+ kg/ks

pivod: Rakousko, Polsko, chov
cenaza1Kkg

*cenas DPH
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Houbovec

** Ceny uvedené v kalkulaci jsou indikativni. Ovéfte si prosim ve svém velkoobchodnim stfedisku Makro aktualni cenu jednotlivych surovin.
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Obtiznost: ?WW

Pracovni postup:

—
() 60 min

Suroviny na 10 porci:

Nazev polozky H'E?Jggﬂ
Houby susené 90 ¢
Rohlik 5009
Miéko 1,5 % 370¢
Horeca Select Cibule Zluta 80¢g
Vejce 150 g
Horeca Select Sadlo Skvafené 409
Horeca Select Majoranka susena 1g
Cesnek cesky 209
Citron na kiru 509
Horeca Select Hladkolista petrZel 109
Sul 109
Maslo 82 % 509
Strouhanka 50g
Cena za jednu porci™:

Kalkulovana
cena (bez DPH)

161,91 KE
17,10 K¢

4,03 K¢
1,03 KE

18,75 K¢

1,62 KE
0,71 K¢
4,00 K&
2,99 K¢
1,00 K¢
0,04 K¢
4,98 K¢
0,89 K¢

21,91 Ké

e Houby pfedem namocime do horké vody na 20 min.

e Rohliky nakrajime na kostky 1,5 x 1,5 cm a namoc¢ime je do mléka. Cibuli najemno nakrdjime a nechame ji zesklovatét na rozpdlené panvi se sadlem.

Vymackame vodu z hub, pfidame je k cibuli a spolecné orestujeme dozlatova. Poté je i s cibuli ddme k namoc¢enym rohlikiim.
e Primichdme vejce, majoranku, pepr, stl, citronovou kdru, utfeny ¢esnek a najemno nakréjenou petrzel.
o Maslem vymazeme formu na biskupsky chlebiCek a vysypeme ji strouhankou.
e Do formy dame houbovou smés a pecCeme v troubé rozehfaté na 180 °C 30 minut.

Tipy kuchare:

1. Houbovec se hodi jako piiloha k pokrmiim ze zvériny, zvéfinovijm

polévkdm ci k bramboracce.




PLATNOST PRODEJNi CENY
24.4.-17.5.2013
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Zampiony bilé
plivod: Ceska republika
bal.: karton cca 3 kg
cenazalkg ’57‘39*

PLATNOST PRODEJNi CENY
24.4.-7.5.2013

Hliva kralovska ,Eryngii”

plvod: Korea
bal.: vanitka 250 g 90
cenaza250g ,80 39*

B

MRAZENE

Hfib smrkovy kostky
lat.: Boletus edulis

bal.: 1 kg

cenaza1kg

PLATNOST PRODEJNi CENY
24.4.-17.5.2013

— VELKA ROZVINUTA HLAVIGKA HNEDEHO
ZAMPIONU

— VHODNE K POUZITi NA HOUBOVY STEAK
NA GRIL I DO TROUBY €I K PLNENi
ROZNYMI SMESMI

\\.',';_a_. . .-7
e A

Zampiony ,,Portobello”

pivod: Ceska republika

bal.: vanitka 400 g 990
cenaza400g ,45,89*

24,4,-7.5.2013

MASITA KONZISTENCE VHODNA
K DUSENIi, SMAZENI, GRILOVANi

APRIPADNE | K UZENi

ﬂ PLATNOST PRODEJNi CENY

Shii-take éerstvé
plvod: Ceska republika
bal.: vanitka 250 g
cenaza250g

&

MRAZENE

. “Feine Pizmischung"
- T e

= Quality mushroom mm‘gre

 Hd s
-

Smeés lesnich hub
slozZeni: Suillus luteus,
Agaricus bitorquis, Pleurotes
ostreatus, Pholiota nameko
bal.: 1 kg

cenaza1kg

ﬂ PLATNOST PRODEJNi GENY

24.4.-17.5.2013

Hliva erstva
Extra kvalita
pivod: Ceska republika
bal.: karton 1,5 kg
cenaza1kg

pss—

Houby susené

druhy: hfib, lanyZ, liska, smrz
bal.: déza 30 ¢

cenaza 30god

&

MRAZENE

LiSka obecna

lat.: Cantharellus cibarius
bal.: 1 kg

cenaza1kg

*cenas DPH

N
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Sladky loupak (Makovka)

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

30

Suroviny na 10 porci:

. 3 Hmotnost Kalkulovana
Nazev polozky brutto cena (bez DPH)

Miéko 1,5 % 200 ¢ 2,18 K&
Hladka mouka 5009 7,45 K&
Cukr krupice 50 ¢ 1,15 K¢
, Horeca Select Sadlo Skvarené 709 2,84 K&
] s 5 0,02 K
Drozdi Cerstvé 409 1,90 K¢
Vejce 509 6,25 K¢
SUROVINY NA DOKONGENi:
Vejce 50 ¢ 6,25 K¢
Horeca Select Mak modry 20 g 1,80 K¢
Cena za jednu porci”: 2,98 K¢

Obtiznost: w?ﬂ“ﬁ (:} 75 min

Pracovni postup:

e Do misy nalijeme vlazné miéko (cca 30 °C) a pfidame ostatni suroviny.

e Promichdme, pfendame do robotu a nechame michat 10 minut. Dohladka vypracované tésto vyklopime na slabé pomouceny val, rozdélime ho na 2 dily
a vypracujeme bochanky. Velmi lehce je poprasime moukou, prikryjeme utérkou nebo potravinafskou folif, aby neoschly, a nechdme 45 minut zrat.

o \/yzrdlé bochdnky postupné vyvélime na slabé pomouceném valu do kruhu o sile 4 mm a kazdy rozfezeme na 6 stejnych trojihelnikd. Ty potom smotdme smérem
od zakladny ke $picce. Spicku rohliku zatla¢ime, aby se ndm neodchlipovala nebo se rohlik nerozmotal.

 Spojem dolii je polozime na plech a vytvarujeme do uzaviengjsich podkov. Konce zamackneme k plechu a nechame 45 minut kynout. Pak je potfeme
rozSlehanymi vejci a sypeme nemletym makem.

e Peceme v troubé rozehaté na 160 °C 15 minut, dokud nebudou hnédé.

Tipy kuchare: AN

1. Mléko pouzijte polotucné, drozdi cersivé v kosice.
2. Tésto nejlépe vypracujete v robotu, michejte ho alespon 10 minut hdkem.
8. Loupdky potirejie vejcem az po vykynuii.




Obraceny hruskovy kolac

Obtiznost: ?TTW '. 60 min

Pracovni postup:

Suroviny na 10 porci:

Nazev polozky

Hrusky Cerstvé

Méslo 82 %

Cukr krupice

Vejce

Hladk& mouka

Kypfici praSek do peciva
Zazvor mlety

Miéko 1,5 %

Cena za jednu porci™

Hmotnost Kalkulovana
brutto  cena (bez DPH)

750 g 44,93 K&
170 ¢ 16,93 K&
200 g 458 K¢
150 ¢ 18,75 K
200 g 2,98 K&
30¢ 1,08 K&
5¢ 2,21 K¢
60 g 0,65 K&

9,21 Ké

o Hrusky oloupeme, zbavime jadrinc(i a nakrajime na Sestiny. Dortovou formu vymazeme maslem, vylozime ji pecicim papirem, papir znovu potfeme maslem

a dno vysypeme 3 IZicemi cukru. Na dno vyskladadme nakrajené hrusky.

e {Jtfeme maslo s cukrem a postupné pfimichdme vejce. Pridame mouku s praSkem do pec€iva a zazvor. Nakonec pfilijeme mléko. PeClivé promichdme.

e Tésto nalijeme do formy na hrusky a zarovndme ho stérkou.

e PeCeme v troubé rozehraté na 160 °C 35 minut. Upeceny kola¢ vyjmeme z trouby a odstranime dortovy rafek i s papirem. Pak koldC preklopime na talif.

Poté odstranime dno formy i s pecicim papirem.

Tipy kuchare: @

1. Pouzijte mékké hrusky maslovky.

2. Misto hrusek mizete pouzit borivky, ostruzing nebo maliny, vyzkousejte
i variantu Svestkovo-jahodovou nebo borivkovo-hruskovou.

8. Abysie méli formu dokonale pokrytou pecicim papivem, nejprve si vysiiihnéte kruh ve
velikosti formy (formu na papir obkreslete a vysiiihnéie), viozie ji na dno, pak zmérte
vysku rafku a fakovy ustiihnéte pruh papiru.

4. Suroviny vystaci na jeden koldc, kiery se dava do kruhové formy o priméru
26 centimetri.

** Ceny uvedené v kalkulaci jsou indikativni. Ovéfte si prosim ve svém velkoobchodnim stredisku Makro aktualni cenu jednotlivych surovin.
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*cena s DPH
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Poklady

Poklady klasické ceskeé

kuchyné

Roman Vanék, feditel Prazského
kulinafského institutu, se rozhodl
vytvofit precizniho moderné
zpracovaného privodce ¢eskou
jidelni klasikou a spolu se
§éfkuchafri Prakulu vytvofili
soubor bezmala dvou set recept,
pfipravovanych krok po kroku,
véetné Ceské pekarskeé klasiky.

www.nejlepsikucharky.cz

SMETANOVE RECEPTY

$éf na smetané 1
ZDENKA POHLREICHA

Zdenék Pohlreich uvadi
spoustu zajimavych receptl
s vypravnymi fotografiemi,
které stoji na francouzské
kuchyni a létem milované
ingredienci — na smetané.

HOVORY S REZNIKEM

WCMARSCA PRI BCTRL T MA A RErT)

Hovory s feznikem
Kucharka ocenénd v prestizni
svétové soutézi GOURMAND
COOKBOOK AWARDS 2012
vas prostiednictvim 200
vyzkousenych receptli z Ceské
i svétové kuchyné nauci, jak si
vybrat ten spravny kus masa
na gulas$ nebo poznat maso,
které je vhodné na panev,
zatimco jiné do trouby.

Kouzlo kuchyné Cech

a Moravy

Knizni bestseller ,,Poklady
klasické ¢eké kuchyné“ dopliiuje
tato jesté Iépe propracovana

a obsahlejsi kucharska kniha
Romana Varika z dilny Prazského
kulinafského institutu. Do detailu
popisuje vice nez 200 receptl
Ceské a moravské kuchyné
fazené do 17 sekci.

www.nejlepsikucharky.cz

Uz dost, séfe!

Réd bych se s vami podélil o svoje
nazory na podnikani v gastronomii
a vzpominky na nejlepsi i nejhorsi
situace z nataceni. V knize najdete
nejen fotografie a hlasky, ale
hlavné mé nejoblibenéjsi recepty,
které vam pfipomenou, Ze tohle
femeslo se da délat i dobre.

—
I DOST,
SEFE!
mm"‘"::”w:m':g:;w'//

0 syrech

Kniha s bohatym fotografickym
doprovodem vam nabizi ve,

co potiebujete védét o syrech,

a poradi vam i s vybérem peciva
k rliznym syrdim a s pFipravou
dokonalého syrového sendvice.
Tento uzite¢ny privodce svétem
syrid vam predloZi vice nez

40 receptl z rGznych zemi, které
vam jisté budou dobrou inspiraci.

FIONA BECKETTOWA
ek st T e

Nevite, kam s pouzitym kuchyiiskym olejem?
Nyni Vam jej vyménime jesSté za vyhodnéjSi cenu oleje nového!

Bonus 4 Ké&/1 kilogram nového oleje plati pro vSechny,
kdo odevzdaji alespori 45 kilograml pouzitého kuchyiiského oleje.

makro

Partner profesionald

Vice informaci o této sluzbé ziskate u Pultu sluzeb partneriim
a na www.makro.cz.

Mate zajem o elektronické zasilani
nabidkovych letakiit MAKRO? Prihlaste
se k odbéru na www.makro.cz/eletak
a ziskejte fadu vyhod.

jsou pro registrované zakazniky k dispozici
k nahlédnuti ¢i stazeni na www.makro.cz

Prodejni doba: Po-Pa 9.00-22.00, So-Ne 8.00-22.00 Statni svatky 1. a 8. 5. 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 Vv éeskych korunach, 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. Spole¢nost MAKRO si vyhrazuje pravo zmén v baleni
a varianté zbozi nabizeného v této nabidce. Spole¢nost MAKRO garantuje ceny pro uvedené obdobi jako
nejvySe mozné. Nabidka zboZzi je ¢asové omezena na obdobi platnosti nabidky nebo do neo¢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.

za stanovenych podminek také v eurech. Pfijimame tyto platebni karty:

o [



