megastronomie

makro -
odbér

Partner profesionali

Cerstvé potraviny

?ﬁL

tydenni
platnost

',._‘ 24.4.-7.5. 2013

—
DusSena Sunka
vybérova
bal.: cca 3,8 kg
cenaza1Kkg

89;"...
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*cena s DPH




*cena s DPH
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Chilli papricky
Jalapenos

Plody téchto chilli papricek jsou 5-9 cm
velké. Jedna se o jedny z nejpopularnéjsich
chilli papri¢ek na americkém kontinentu.
Jejich ptivod bychom nasli v Mexiku — jméno
maji podle hlavniho mésta Mexika Veracruz,
ve Spanélstiné Jalapa. Neni prili$ paliva
(palivost = 2500-6000 Scovilleho jednotek),
proto se pouziva i jako marinovana v oleji

se zeleninou, k pInéni syrem. Po ususeni ¢i
vyuzeni se tato papri¢ka nazyva chipotle.
Seminka z této papriky odstrafujeme.

plvod: Mexiko
bal.: krabicka 80 g
cenaza80g

49;°
§ 57,39

Feferonka Rawit
c¢ervena

Malé a zké papricky, pdvodem z Jizni
Ameriky. Mohou byt ¢ervené nebo zeleng,
barva ale nerozhoduije o jejich palivosti

(100 000-225 000 SHU). Jejich povrch je
svra$tély. Pouziva se na ochucovani asijskych
omacek, masitych i bezmasych pokrm.

P

plvod: Kefia
bal.: tdcek 100 g
cenaza100g

39 90
§ 45.89*

Chilli papri€ky jsou rﬁzn_
kapsaicin, ktera stimuluj !
Palivost je méfena pomoci tzv.
pritomnému mnozstvi kapsaicinu.
Kromé palive hi
i lééivych vlastnosti. vF"aPrlcky’
zplisoby - 1ze je pouzit cferstve, 5
marinované. vV zévislo|§t| na recep
ivaji papricky cele. e
‘r)r:)?:izviéyp:)ouiivat rukavice. Nékte
nejen Vv gastronomii,

Paprika paliva ,,Chilli“

Cervena chilli papricka

Mala papricka, Spicata, velmi
paliva. Pouziva se se seminky
i bez nich. Jeji typické pouziti
je pro pfipravu omacek,
polévek, chutney, indického
curry, nakladani masa, marinad
i dresinkd. Je vhodna i pro
pfipravu gulase. Je bohata

na vitamin C a karoten, hoi¢ik
a zelezo.

Zelena chilli papricka

Mala, $pic¢ata a velmi paliva =
papricka. Je typickou surovinou / ~ <410
Ytha]ske kuchyni. bﬁ" Y LA 3
Zluta chilli papricka W 0_“‘ '
Ma oproti Gervené i zelené ? —
jemnéjsi chut. S S

piivod: Spanélsko
bal.: tdcek cca 250 g
cenaza 1kg

§ 149,39"

Scovilleho stupnice palivosti

Papricka

Pimento, Pepperoncini 100-500
Santa Fe Grande 500-1000
Poblano/Ancho 1000-1500
Rocotillo 1500-2500
Jalapeiio 2500-5000
Chipotle 5000-10 000
Serrano/Manzano/De Arbol 10 000-30 000
Cayenne/Tabasco 30 000-50 000
Piquin /Chiltepin 50 000-100 000
Habanero/Scotch Bonnet/Birds Eye 100 000-350 000

Trinidad Scorpion Butch T + 1463700

Trinidad Moruga Scorpion + 2 000 000
Cisty kapsaicin 16 000 000

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

& palivé. Palivost je u nich zpusob
e receptory nervove

5 chuti maji chilli papri¢ky radu da!_
Ize v gastronomil ¢ e
uzené, susené, sterllovang nebo

u seminka bud odstranime, nebo se

#i zpracovani ¢ v /C
Pl ré druhy chilli papricek Ize vyuzit

ale i k vyrobé napf. 1é¢ivych masti.

Chilli papriéky

ena latkou
ho zakon&eni jazyka.

tzv. Scovilleho stupnice, ktera odpovida

sich pozoruhodm’{ch
zpracovat mnoha

hilli papricek v kuchyni bychom

Chilli papricky
Habanero

Tyto chilli papricky jsou plvodem ze
Spanélska, nejb&znéjsi barvy pro tyto
papricky jsou Cervena a oranzova a dosahuji
prtimérné velikosti mezi 2—6 cm. Palivost
papricky (200 000-300 000 SHU) a jeji
delikatni chut z ni déla velmi popularni
pfisadu omacek, popfipadé do moridel

k nakladani suSeného masa — jerky.

Svym vzhledem pfipomina lampionky. P¥i
odstrafovani seminek u této papricky vzdy
pouzivame rukavice.

pivod: Nizozemsko
bal.: krabicka 80 g
cenaza80g

Chilli Naga Jolokia

Tato chilli papricka patfi mezi nejpalivéjsi

na svété, na Scovilleho stupnici

palivosti dosahuje od 661 451 az

po 1 041 427 SHU podle piivodu a stadia
zralosti. Zralé papricky dorlstaji délky

od 60 do 85 mm a jsou zabarveny do riiznych
odstinti oranZové a cervené. Jejich povrch je
zdrsnény a slupka oproti jinym chilli velice
tenka.

pivod: Nizozemsko
bal.: krabi¢ka 30 g
cenaza30g




OVOCE & ZELENINA

— — BOHATE NA VITAMINY, HORCIK A ZELEZO
2 e 1 — VYSOKY OBSAH ANTIOXIDANTU.
s — VHODNE DO CERSTVYCH SALATU

- pridejte do svého
nakupniho voziku

Listy ¢ervené
fepy

piivod: Nizozemsko
bal.: saéek 125 g
cenaza125g

35;"
41,29*

Mangold listy
pivod: Italie

bal.: svazek 400 g
cenaza400g

Salaty trhané

druhy: Gentleman, Lady , 51 64*
bal.: saéek 500 g

cena za 500 g v pfepoctu Ob] ¢ 265225

— KULATE VELMI SLADKE RAJCATKO

—VHODNE DO SALAT(

- IGP = OCHRANNA ZNAMKA PUVODU
= POUZE CHERRY VYPESTOVANE

V DANE OBLASTI ITALIE MUZE NEST Rajéata cherry

OZNAGENI , PACHINO Pachino Redkev bila
plvod: Italie pivod: Italie
bal.: karton 3 kg bal.: 1 ks
cenazalkg cenazalks

149,

% Uvedena cena je jiz po slevé.

Paprika mix
vel.: pfiény primér

70+ mm Limety
péivod: Spanélsko, odriida: Tahiti
Nizozemsko piivod: Mexiko
bal.: sacek cca 1,5 kg bal.: sit 1 kg
cenazalkg cenazalkg

Mata zelena
bal.: 50 g, 100 g,
500 g, 1 kg
cenaza 1 bal. od

22 .

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

Mandle jadra i SLEVA 50%

Y & N bal.: 500 g, 1 kg
9 == cenaza 1 bal. od Zeleninové pasty T
. druhy: curry thai green, red, madras [a)
e bal.: déza 450 g " [
= 99, 114.89* cenaza450 g ’ 114 89 g
o

LS, - ~ , o v s vewzs

sgm: Vice nez 700 vyrobkil za dlouhodobé nejvyhodnéjsi ceny 3



*cena s DPH

'S

RYBY

- PEVNE STRUKTUROVANE MASO, KTERE
PRI TEPELNE OPRAVE ZESVETLA

— NA ROZDIL OD KLASICKEHO SUMCE JE
CHUT ViCE PODOBNA MORSKYM RYBAM

— VHODNA DELSi TEPELNA UPRAVA

Sumecek africky filet
lat.: Clarias gariepinus

vel.: 200-400 g/ks

piivod: Nizozemsko, chov

cenaza1kg ’ 205 85*
KUCHANA
Prazma
kralovska

lat.: Sparus aurata

vel.: 250-550 g/ks
piivod: Recko, Chorvatsko
cenaza1kg

Kambala cela
lat.: Psetta maximus
vel.: 0,8-2 kg/ks
piivod: Spanélsko, lov
cenaza1Kkg

Makrela cela

lat.: Scomber scombrus
vel.: 100-500 g/ks
plvod: Italie, Nizozemsko,
lov

cenaza1kg

1 39, 159,85

Krevety celé
varené 100/120
lat.: Penaeus vannamei
vel.: 100-120 ks/kg
piivod: Spanélsko, chov
cenaza 500 g

109;"...

Tilapia filet

lat.: Oreochromis

niloticus

vel.: 140-220 g/ks
plvod: Cina, chov

cenaza1kg

RYBA S DELIKATN{ CHUT], IDEALN NA GRIL NEBO
PRIPRAVU V TROUBE, NEVARIT VE VODE, NESMAZIT
NA TUKU A KONZUMOVAT V OMEZENE MIRE (PORCE Maslova ryba
MAX. 170 g), PROTOZE OLEJE VAZANE V MASE BY filet

MOHLY ZPUSOBIT KRATKODOBE ZAZIVACi PROBLEMY.

lat.: Lepidocybium
flavobrunneum

vel.: 0,5 kg/ks a 1-2 kg/ks
pivod: Vietnam, lov
cenaza1kg

s A
A f f
)

— T —

DOPORUCUJE SE KRATSi TEPELNA
UPRAVA, ABY SE MASO NEVYSUSILO

(IDEALNE V PARE). "y  Cerveny Snaper
e P filet
lat.: Lutjanus spp.
vel.: 200-800 g/ks
pivod: Indonésie, lov
cenaza1kg

- Halibut bily
v g filet
'/ L TR lat.: Hippoglossus
g @’1 hippoglossus
W vel.: 300-600 g/ks,
¥ piivod: Dansko, lov
cenaza 1kg

Musle slavky Jumbo MAP
lat.: Mytilus edulis

vel.: 43-50 ks/kg

piivod: Dansko, chov

cenaza1kg

’ 97 75*

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!

Kureci stehenni fizek
piivod: Ceska republika, Polsko
baleno v ochranné atmosfére
bal.: cca 3-5 kg, cca 1,5 kg
cenaza1kgod

, 91 89*

Kureci prsa
s kosti — motylek

piivod: Ceska republika,
Polsko

baleno v ochranné
atmosfére

bal.: cca 3-5 kg
cenaza1kg

4 Fe

Kureci prsni
Fizky

pivod: Ceska republika
bal.: 10x 150 g, IQF
cenaza1ks

20, 23,58*

MRAZENE

Kureci kebab

plivod: Ceska republika
bal.: 5 kg 99
:>I<: cenaza1kg , 114,89*
MRAZENE
E Hamburger

z kufeciho masa

piivod: Ceska republika

:>I<: bal.: karton 72x 70 g
cenaza1ks

2, 3,44*

Hovézi
carpaccio
pivod: Argentina
bal.: 2x (5x 80 g)
cenaza80g

MRAZENE

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

MRAZENE

= Kureci ¢tvrtky
J piivod: Brazilie, Polsko

bal.: karton 10 kg

cenaza1kg

Kufe bez kosti
na roladu

vodinanské
plivod: Ceska republika
cenaza1kg

Krati spodni
stehno s kosti
a kazi

plvod: Ceska republika,
Polsko

baleno vakuové

a v ochranné atmosfére
cenazalkg

Kachni prsa

0 x s

bez kosti s klizi
vodnanska

ptivod: Ceska republika
bal.: 6 kg

MRAZENE |

cenaza1kg

134)..

&

MRAZENE

Kureci prsni fizky

solené 90 z
pivod: Brazilie o
bal.: 6x 2 kg * @
cenaza1kg ’ 89’59 g
o

5



~ 3
£ =

Nyni vam nabizime platkovani nebo kalibrovani
platkii volné lozeného vepifového masa
nad 20 kg zdarma.

Vice informaci obdrzite u vedouciho oddéleni masa.

Od mistnich zpracovateli ¢i porazek, Jako dalsi sluzbu jsme schopni pripravit pri
maso volné lozené a ve visu. vétsSim odbéru maso dle vasich specifikaci.

Brno - Tel.: 545 592 517

Ostrava - Tel.: 596 795 503
Pruhonice - Tel.: 271 005 519
Cerny Most - Tel.: 281 083 517
Stodulky - Tel.: 251 110 517
Hradec Kralové - Tel.: 495 081 517
Usti nad Labem - Tel.: 475 302 111
Olomouc - Tel.: 585 120 517
Ceské Budéjovice - Tel.: 387 690 517
Plzen - Tel.: 377 496 517

Liberec - Tel.: 485 381 102

Zlin - Tel.: 577 153 102

Karlovy Vary - Tel.: 353 164 524

L) Karlovy vary

Cerny Most
Priihonice
Stodilky

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



TRVALE NiZKE CENY VEPROVEHO MASA!

Veprova pec¢ené bez kosti s Fetizkem ¢ Veprova plec bez kosti 3D, 4D
¢ Veprova krkovice bez kosti * Veprova kyta bez kosti 4D

 Neéekejte na akéni cenyl s

o Ceny neustale kontroltljéme v celé CR
u 31 velkodbchodu a vyrobcii!

* Neblokujtessigi aném’ prostredky ;
nakupova | cmch'!asob'_yg

Veprova
panenka

Z prasnic

plvod: Némecko
vakuové baleno
cenazalkg

134)..

Veprova kyta
bez kosti saly
plvod: EU

vakuové baleno

bal.: cca 2-3 kg
cenazalkg

Hovézi gulas
libovy

plvod: Ceska republika
vakuové baleno

bal.: cca2 kg
cenaza1kg

1 1 6, 134,44*

Sekané maso
mix max. obsah

tuku 35 %

pivod: Ceska republika
baleno v ochranné
atmosfére

bal.: cca 2,5 kg

Teleci kyta
rump

pivod: Nizozemsko
vakuové baleno
bal.: cca 2 kg
cenazalkg

2449

Rump steak

- porce
pivod: Argentina

bal.: 300 g
cenaza300g

dalSi akéni ceny také na:
Vysoka ro$téna, Rosténa
porce

Hovézi vysoka
roSténa

angl. Rib Eye

piivod: Brazilie
vakuové baleno
cenazalkg

Hanger steak
pivod: Nizozemsko
vakuové baleno
cenaza1kg

21 9, 251,85*

cenaza1kg

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

Hovézi zadni ofech

pivod: Nizozemsko, Némecko
vakuové baleno
bal.: cca 6 kg ’ 172 39+

cenaza1Kkg

*cenas DPH



MASNE VYROBKY

Paprikovy salam
bal.: cca 1 kg
cenaza1kg

Debrecinska

lahtidka
bal.: cca 2,7 kg
cenaza1kg

94, 109,14*

Prazska Sunka
na kosti vybérova

bal.: cca 11 kg *
cenaza1Kkg , 114 89

Prosciutto . )
crudo 1/4 Lisovana
suseno min. 8 mésici slanina
bal.: cca 1,5 kg bal.: 1 kg platky
cenazalkg cenazalkg

1 04, 120,64*

Uzena kureci

stehna
bal.: cca 1,8 kg
cenazalkg

64, 74,64*

Moravské

uzené 80

100 kg hotového vyrobku
je vyrobeno min. z 80 kg
veproveé kyty

bal.: cca 1,7 kg
T cenaza1kg
% Uzeny bok bez kosti
@ bal.: cca 1,2 kg 86 14*
§ 104, 119,60* cenazalkg ’
8 Zpravodaj oddéleni kvality najdete na www.makro.cz v sekci KVALITA



MASNE VYROBKY

‘psm,«,f

5
-1

™

Oderska

klobasa
bal.: cca 1,7 kg
cenaza1kg

52, 59,80

Paprikova
klobasa

bal.: 10x 150 g, 10x 200 g
cenaza1ksod

Hot dog

bal.: 30x cca 50 g
cenazalkg

1250,

Uzené a ovarové Uzena slanina

koleno bez kosti bez kilize
bal.: cca 0,6 kg bal.: cca 1,2 kg
cenazalkg cenazalkg

59, 68,89"

Ondfejnicka
libova

tlacenka
bal.: cca 1,3 kg
cenazalkg

Rychtarova

pochoutka
bal.: cca 1,5 kg
cenazalkg

Grilovaci klobasky

1 03 bal.: 48x 25 g
, 119,49* cenaza25g

Tréningové programy pro HoReCa zakazniky s nasimi kuchafri

*cenas DPH

©



DELIKATESY

o, GRS
] aro K i
CHLAZENE
CHLAZENE -
- P
Do -~ congps. -
Pomazanky
i /' gesnekova, pazitkova,
A topinkova
cenaza1kgod
R i : 7700
. - N 88,55*
\ < 7
& Knedliky
“"& ﬁ/ Houskovy, Moravsky
N \‘_ 4 kynuty, Bramborovy
)@ bal.: 600 g, 500 g
Salaty cenaza1ks od
bramborovy, pafizsky, viagsky, dribezi
bal.: 1 kg, 3 kg *
cenaza1kgod ’ 44 85 -, 1 3
’ 15,53*
W wemnes T P e
= DOMITAS!
+E8
g 58
CHLAZENE . . AA
Ollvy chlazené CHLAZENE
fecké
zelené s mandli, zelené
s paprikovou pastou, .
zelené bez pecky, Langose’
gerné Kalamata chlazené
bal.: 2x 140 g, 2x 150 g, predsmazené
950 g, 3 kg bal.: 10x 100 g, 2x 100 g
cenaza 1 kg od cena za 100 g od

3, 84,53"

54

CHLAZENE

Krél Lososia

54

CHLAZENE

Sledové zavitky
v aspiku

bal.: 4x 200 g, 1 kg
cenazalkg

dalSi akéni ceny také na:
Zavinace, Zavitky Mexico,
Sledovy palivec

69;°
80,39*

CHLAZENE

Losos sekany

pravy
bal.: 1 kg
cenazalkg
dalSi akéni cena takeé na:
E Matjes uzeny, bal.: 1 kg Losos uzeny
o platky
i bal.: 100 g, 150 g, 400 g, 800 g "
g cenaza 8009 ’ 389 85
o
10 Prohlédnéte si inspirativni videa na www.youtube.com/makrocr



Grana Padano
i bal.: cca 2 kg
cenazalkg

310,39*

Mix strouhanych
tvrdych syra

bal.: 1 kg

cenaza1kg

e ;
S |
T P
> e )
< - ) .
P Eidam 45 %
N uzeny
‘ o / bal.: cca 3 kg
- 7 g cenaza 1 kg
: ' 4 dalsi akéni cena také na:
bal.: cca 1,2 kg
/ 99, 114,80*
17‘--?‘5@?_\
. -
Gouda 48 %
bal.: cca 3 kg
cenaza1kg

8890
§ 102,24+

Usmiy pro katdéhn
’

Leerdammer
bal.: cca 3,2 kg
cenazalkg

spe
S$E=5

FLACTAL

SYRY

Eidam 30 %
platky

bal.: 1 kg, cenaza 1 kg
dal$i akéni ceny také na:
Edamer 40 %, Gouda 48 %,
Emmentaler 45 % pl.,
bal.: 1 kg, Eidam 45 %

pl. uzené, bal.: 750 g

13
Camembert
bal.: 24x 90 g
cenaza90 g
1 1 , 13,23*
Bryndza
bal.: 3 kg
cenaza1kg
dal$i akéni cena takeé na:
bal.: 1 kg
1 38, 159,74*

Lucina gastro
bal.: 1kg
cenaza1kg

127,°...

Tvaroh
mékky 16 %
bal.: 10 kg
cenaza1kg

290
’ 37,84*

*cenas DPH

—
-—h



*cena s DPH

-
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@ADETA?

SRDECNY POZDRAV Z JIZNiCH CEcH

Mozzarella 90
Jihocesky bal.: 1 kg e
eidam 30 % cenaza1kg § 132,14" Blatacké zlato
bal.: cca 2,5 kg Cisté, s pepfem, s ofechy
cenazalkg bal.: cca 1,5 kg

cenaza1kg

Madetka
taveny syr 45 %
bal.: 1 kg
\ cenaza1kg
\‘M Caesar Bleu 50 %
T syr s plisni uvnitf hmoty
grasr;lisgﬁizni na povrchu 90 bal.: cca 1,2 kg
bal.: cca 1,4 kg § 12524 cenaza1kg

cenaza1kg

Cisarsky syr
45 %

uzeny, neuzeny
bal.: cca 3 kg
0w P cenazalk
Jihoc€eské Lipno o
vSechny prichuté
bal.:4x 140 g
cenaza140g

17,

Jihoceské
pomazankové
Jihoeska maslo bez
Cisafska niva fhoceska pFichuti
bal.: cca 2,5 kg smeta_ng bal.: 1 kg, cena za 1 kg
cenaza 1kg trvanliva 31 % dalSi akéni cena také na:
dalsi akéni cena také na: bal.: 11 . Pomazankové maslo
Niva drcena, bal.: 1 kg cenazall - cesnek/cibulka, bal.: 1 kg

1042
J 12064

5 4 90 79 90
J 6314 y 91,89°




LECNE VYROBKY

Rama Classic,
MultiVita

bal.: 500 g, 24x 500 g
cena za 500 g od

dalSi akéni ceny také na:
Rama Maslova, Olivio,
Linie, bal.: 400 g

26, 30,94*

Pekarské

drozdi
bal.: 1 kg
cenaza1kg

33;,°...

Maslo
bal.: 200x 10 g
cenazallg

Jogurt bily
krémovy 4 %
Jogurt 1,4 % bal.: 10 kg
jahoda, mix cenaza1kg
bal.: 24x 125 g dalSi akéni cena také na:
cenazai125g bal.: 5 kg

3, 459" 24, 28,64*

Eiskaffee,

Eisschoko Smetana

bal.: 20x 500 ml, do kavy 10 %
4x 500 ml bal.: 300x 7,5 g
cena za 500 ml od cenaza75g

WEE}

Panna Cotta
bal.: 11
cenazall

59, 68,89

Duetto
rostlinny krém 25 %
Hulala slazeny neslazeny
rostlinny krém bal.: 11
17 % cenazall
bal.: 11
cenazall

53’ 61,99*

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

*cenas DPH

-
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*cena s DPH

=y
H

Kedlubnova polévka

Suroviny na 10 porci:

Hmotnost  Kalkulovana

Nazev polozky brutto  cena (bez DPH)

Polévka: . w

Kedlubny cerstvé 1300 g 83,85 K¢ S

Méslo 82 % 1509 14,94Kd e ‘.

Horeca Select Cibule Zluta 100g 1,29 Ké ’ y ‘;:
Zeleninovy vyvar (vlastni vyroba) 1000 g 28,10 Ké & . -
Miéko 1,5 % 300g 327K ‘*" f_-' -

H?reca Select Smetana 30 % 2009 10,98 Klf ot \ ﬁ -
Sl 209 0,09 Ké - LY . e
Horeca Select Muskatovy ofiSek cely 19 0,70 Ké ‘ p)

Horeca Select Pepf bily, mlety 1g 0,45 Ké

Reficha derstva 509 9,50 Ké

Maslova jiska:

Hladka mouka 1009 1,49 K¢

Maslo 82 % 80g 7,97 Ké

Cena za jednu porci”: 16,26 Ké

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

o Priprava jiSky: Na masle restujeme zvolna mouku za stalého michani aZ do chvile, kdy mouka ztrati svou ,syrovou* chut (cca 4—5 minut).

¢ Priprava polévky: Kedlubny oloupeme, omyjeme a nakrajime na platky (malou ¢ast si odlozime na pfipravu nudli¢ek). Cibuli oloupeme a nakrdjime
rovnéz na platky. Cibuli s kedlubnami osmahneme kratce na masle, nasledné vSe zalijeme zeleninovym vyvarem, mlékem, ochutime soli, muSkatovym
ofiskem, bilym pepfem a vafime domékka. Jakmile jsou kedlubny mékké, tySovym mixérem polévku rozmixujeme, zahustime svétiou maslovou jiskou
dle potfeby a provafime 15 minut. Polévku nasledné pfecedime a ziemnime smetanou, polévku opravdu jen lehce prevafime.

e Pfiprava kedlubnovych nudliéek: Cést oloupané kedlubny, zejména nazelenalé asti, nakrajime na jemné dlouhé nudlicky. Ty krétce orestujeme
tésné pred servirovanim na malé ¢asti masla.

e Servirovani: Polévku nalévame do nahratého hlubokého talife. Do stfedu stocime orestované nudlicky kedlubny. Polévku doplnime nastfihanou fefichou.

= . "
Tipy kuchare:
. 1. Pii piiipravé polévky mizeme misto jisky zahustit pyré z pecenych éi varengch brambor
atésné pied nalévanim do {alive ji tycovgm mixérem naslehdme do pény.
/ 2. Na pripravu polévky mizeme pouzit mladé kedlubny nebo kedlubny , golidsky".
P i VZdy viak museji byt kiehké, ne dievnaté.
Petr Stadnik
séfkuchaF MAKRO CZ

PLATNOST NABIDKY B
0D STREDY 24. 4.
DO UTERY 30. 4.2013

TRVANLIVA %
SMETANA

skvéld ke Slehdni

Cibule
Kedlubna s nati kuchynska zluta
1 2,90 pivod: Italie 54’90 Smetana 31 % 1 2’90 vel.: pficny primér 90+ mm
14,84* bal.:1ks 63,14 bal:1l 14,84* piivod: Nizozemsko
cenazalks cenazall bal.: sit 5 kg, cena za 1 kg

** 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.

Grilovana chobotnice . -

s kukuFiénym pyré a salatem )~ _ ’
s pecenou paprikou - —
Suroviny na 10 porci:

Hmotnost  Kalkulovana

Nazev polozky brutto  cena (bez DPH)
Chobotnice:
Chobotnice chlazena 2500 g 822,50 K&
Mrkev 1309 1,29 K¢
Celer (Bulva) 1209 1,79 Ké
Petrzel kofenova 1209 2,63 Ké
Horeca Select Cibule Zluta 1009 1,49 Ké
Horeca Select Pepi cerny, cely 19 0,35 Ké
Horeca Select Nové koieni, celé 1g 0,41 Ké
Horeca Select Bobkovy list 1g 1,24 Ké
Olej sluneénicovy 100g 3,29 Ké
Siil 209 0,09 Ké
Ochuceny olej:
Olivovy olej extra panensky 1009 11,00 Ké
CGesnek cesky 259 5,00 K&
Feferonka ¢ervena 259 2,75 Ké
Siil Fleur de Sel 1g 0,50 Ké
Pyré:
Kukufice cukrova zrno — mrazena 500 g 17,13 Ké
Salotka 1109 6,59 K&
Maslo 82 % 1509 14,94 Ké v
Zeleninovy vyvar (vlastni vyroba) 3009 8,43 Ké Ob’[lznOS’[ * * * * * Q 2h
Olivovy olej extra panensky 509 5,50 K&
Siil Fleur de Sel 59 2,50 Ké { .
e Pracovni postup:
Paprika ervena, cerstva 5009 29,95 K¢ e Pfiprava zeleninového vyvaru: OCidténou, omytou zeleninu nakréjime na hrub&i kousky a orestujeme
Olivovy olej extra panensky 509 5,50 K& ji na oleji dozlatova. Zalijeme ji vodou, priddme kofeni, stil a privedeme k varu. Pak snizime prikon tepla
Cibule cervena 100g 1,29 Ké a vafime ,tahnutim“ 1 hodinu. Poté vyvar ponechame zchladnout a nakonec precedime.
Siil Fleur de Sel 19 0,50 Ké  PFiprava chobotnice: Pri ¢isténi chobotnice ji odfizneme oci, odstranime kusadla a zbytek hlavy pouzijeme.
Polniéek 309 6,60 K& Chobotnici dlikladné proplachneme. Pak ji viozime do zeleninového vyvaru a varime tahnutim asi 90 minut.
Frisée 309 2,99 Ké Maso chobotnice musi byt mékké tak, Ze ndm po napichnuti na vidlicku samo sklouzne dold. Nésledné
Limetka 250 g 11,48 Ké chobotnici vyjmeme z vyvaru, nechdme ji zchladnout a dobfe ji osuSime. Osu$enou chobotnici naporcujeme.
- Jednotlivé porce opeceme na panvi dozlatova, osolime a nakonec potfeme ochucenym olejem z feferonek
Cena za jednu porci**: 96,77 Kc a cesneku, ktery jsme si pripravili kratkym zahrtim na platky krajenych feferonek a Gesneku v oleji.
o Priprava pyré: Ocisténou Salotku nakrdjime na platky a krétce orestujeme na oleji. Pak priddme

7-, k h v kukufici, lehce orestujeme a v3e zalijeme zeleninovym vyvarem. Vafime domékka. Pak kukufici

//79 uchare: rozmixujeme na hladké pyré, do kterého vmixujeme kostky vychlazeného masla. V zavéru pripravy
1. Pii piiprave pyré je velmi dilezité zachovat suroviny prilijleme trochu olivového oleje, ktery pridé pyré na lesku. VSe dochutime soli.

velmi teplé i pii mixovani, a tak je yermo mixér viborngm o Priprava salatu: Omyté papriky potfeme diikladné ze vSech stran olejem a viozime je do pekace.

pomocnikem. Docilite s nim vyssi jemnosti pyré. Peceme na 200 °C, dokud ndm nezhnédnou (asi 15 minut). Slupka na povrchu paprik musi ,zpuchret”.

Takto upecené papriky nechdme odlezet asi 5 minut prikryté pod potravinafskou folii. Papriky pak
snadno zbavime slupky, jadfince a nakréjime je na vétsi vysece. Na malém mnoZstvi olivového oleje
krétce orestujeme vysece Cervené cibule, pfiddme nakrajenou, oloupanou papriku, ochutime soli

a prohfejeme. Pfi servirovani vmichame Gerstvé. Jako doplnék si ogrilujeme piilky limetek, kterymi si

2. U chobotnice je vijhodou, Ze siji predvarite i den predem
a ve chvili servisu ji uz jen dokiupava ogrilujete. To znamend,
Ze mdte pokrm v nékolika minutdch hotovy a jeho piiprava

nezpomaluje a nekomplikuje pribéh videje. host dochuti cely pokrm.
3. Vijslednou chul kukuiicného pyré vim vzdy ovlivni kvalita e Servirovani: Na nahfaty talif cukrafskym sackem nebo Izici naaranzujeme kukuficné pyré, to doplnime
kukurice. Proto si kupujte jen tu kvaliini. grilovanou chobotnici a salatkem s paprikami.

&

MRAZENE

Chobotnice .
kuchana Kukufice EI)_(tra par;e.nsky
lat.: Octopus vulgaris olivovy olej
329?0 vel.: 900-1800 g/ks 55’80 extra sladka 73 ;)0 piivod: Italie
378,35 piivod: Maroko, lov 64,17* bal:25kg 83,95* bal.:5l
cenaza1kg cenazalkg cenazall

*cenas DPH
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megastronomie

OBSAH STAV 20 %

ST

"’///////((] s ";'i'

Citrony dzusové
odriida: Primofiori

vel.: prlcny pramér 48+ mm
plivod: Spanélsko

bal.: sit 5 kg

cenaza1kg

Kure

plivod: Ceska republika, Polsko
bal.: karton (4 ks)

cenaza1Kkg

, 45 89*

20°
’ 34,39*

Matjesové rezy s cibuli
bal.: 3kg, 1 kg
cenaza1kgod

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

cenazall

dalSi akéni cena takeé na:

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

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

jsou pro registrované zakazniky k dispozici
k nahlédnuti ¢i stazeni na www.makro.cz
v sekci Aktualni nabidka.

Statni svatek 1. 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 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. 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 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.




