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Ceska klasika .

~ ' Kladenska pecene 80
% \ ) 100 kg hotového vyrobku je vyrobeno

) min. z 80 kg vepirové pecené

bal.: cca 1,4 kg, cena za 1 kg
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e
Vazeni zakaznici a pratelé dobrého jidla,

na jare tohoto roku jsme pro vas pripravili prvni letak s re-
cepty ,Ceskd Klasika“. Na zakladg &etnych pozitivnich
ohlas( jsme pfipravili druhé vydani, ve kterém jsme se
jesté vice zaméili na opravdovou klasiku napric vsemi re-
giony. Pri vybéru a pfipravé receptl spolupracovali nasi
MAKRO/METRO $éfkuchafi s mnoha svymi kolegy v Ce-
chach i na Slovensku. VEfime, ze vSech 28 opravdu klasic-
kych receptd, véetné technologickych postupd, kalkulaci
nakladd a tipl na vylepSeni od jednotlivych kolegl, vam
bude prinosem.

Jsme presvédéeni, 7e recepty v letaku Ceskd Klasika II. se
pro vas stanou vitanym zdrojem pro sestaveni denni nabid-
ky pokrm0 ¢i dokonce i celych jidelnich listk( a budou stale
vice lakat nove zakazniky do vasich restauraci za opravdo-
vou autentickou chuti Ceskeé klasiky.

g Klasika-

Je ndm naprosto jasng, ze cesta do ,zaludku“ hosta je
dlouha a slozita, ale jak fika Roman Vanék, Séfkuchar Praz-
ského kulinarského institutu, ktery byl spoluautorem prv-
niho vydani letdku Ceskd klasika, ,sloZitost jednoduchosti
funguje v gastronomii dokonale®. Protoze jsme si védomi
faktu, Ze prvni prioritou je pro vas spokojenost vaseho hos-
ta a vySe jeho Utraty v restauraci, snazime se nasi sorti-
mentni nabidku strukturovat tak, abyste nasli vSe potfebné
pro vaSe podnikani na jednom misté a mohli uSetfeny cas
vénovat svym hostim.

Hodné Uspéchi a spokojenych zakaznikd vam preje:

Petr Stadnik
§éfkuchai MAKRO/METRO

Miroslav Formanek
HoReCa segment manager CZ&SK
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HORECA

Koriandr ¢erstvy
plvod: Izrael
bal.: karton 500 g

Rozmaryn €erstvy

7 Gerstvé bylinky

e Cerstvost zajiSténa specialni folii
s Upravou proti kondenzaci vihkosti
uvnitf baleni
e fazeni bylinek v prodejné dle abecedy
s jasnym oznacenim kazdé polozky
e specialni tfidéni a baleni u dodavatele
e zachovana dohledatelnost plvodu
az k péstiteli

/

pivod: Izrael
bal.: vanicka 30 g

Oregano cerstvé
piivod: Izrael
bal.: vanicka 30 g

Mata zelena
plvod: Izrael
bal.: vanicka 100 g
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Sadlo se skvarky
na chlebu s cibuli
Suroviny na 10 porci:

Hmotnost  Kalkulovana

Nazev polozky brutto  cena (bez DPH)
Hrbetni veprové sadlo 2000 g 123,80 Ké
Jarni cibulka 3009 6,87 K¢
Aro Miéko 1,5 % 50 ml 0,48 Ké
Chléb tmavy 2000 g 2,80 Ké
Sl 309 0,13 Ké
Cena za jednu porei”: 13,41 Ké

Pracovni postup:

ObtiZnost: % % 7 /< /<

2n

e Veprové sadlo nakrajime na kostky, dame do kastrolu, podlijeme trochou vody, osolime a zatneme pomalu restovat. Jakmile zatne sadlo
poustét tuk, dame kastrol se sadlem do trouby a pozvolna vypékame pfi teploté 130 °C. Ke konci vypékani pfidame trochu miéka, aby se nam

Skvarky krasné zabarvily.

e Po vypeceni sadlo precedime, Skvarky dame do jiné nddoby, nasledné sadlo nechame chvilku odstat a znova precedime.

o Servirovani: Platky chleba namazeme sadlem, posypeme Skvarky a nakrajenou jarni cibulkou.

- livy kuchare:
e 1. Sddlo mizeme po uskvareni nalit do jednoporcovijch misek a zaklddat s pecivem na stil.

N |
Petr Stadnik
Séfkuchaif MAKRO/METRO

MASO
PLANA

—
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Hrbetni

920 veprové sadlo 90
61 13

y plivod: Ceska republika
70,57*  baleno v ochranné
atmosfére, cena za 1 kg

Cibulka

lahtidkova
bal.: svazek 1 ks
cenazalks

22 90

Y o611

2. Skvarky jsou dobie vypecené v momenté, kdy ndm sddlo presiane v nddobé pénit.
8. Pokrm miizeme doplnit i naklddanou zeleninou, jako jsou okurky, berani rohy, cibulky a jiné.

Chléb gurman
bal.: 500 g
cenaza500g

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

*cenas DPH



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

*cenas DPH

Masova pastika s jatry
a brusinkami
Suroviny na 10 porci:

Hmotnost  Kalkulovana

AR R brutto  cena (bez DPH)
Vepiova plec 400 g 51,96 K¢
Vepiova jatra 5009 17,45 Ké
Horeca Select Cibule Zluta 2509 1,73 Ké
Siil 15¢ 0,07 Ké
Horeca Select Paprika mleta 109 1,27 Ké
Cervené vino suché 759 5,99 Ké
Vejce 1 ks 509 2,50 Ké
Horeca Select Anglicka slanina 3509 34,97 Ké
Horeca Select Smetana 30 % 1009 5,39 Ké
Brusinky 3009 26,01 Ké
Cukr titinovy 1509 7,16 Ké
CGervené vino suché 100 g 7,99 Ké
Siil 059 0,01 Ké
Zakladni pastikové koreni

Horeca Select Zazvor mlety 39 1,33 Ké
Muskatovy ofech cely 1g 0,70 Ké
Horeca Select Pepr ¢erny, mlety 3g 0,92 Ké
Horeca Select Tymian, suSeny 3g 2,39 Ké
Cena za jednu porci™: 16,78 K¢
Pracovn! nostun: Obtiznost: % % % % % 2n

acovni postup:

 \/epfové maso upeceme, nechame vychladnout a semeleme je v masovém miynku. Jednu tfetinu slaniny nakrdjime na tenké platky, jednu tfetinu
na malé kosticky, zbytek semeleme s masem. Cibuli orestujeme domékka a semeleme ji spole¢né s vepFovymi jatry. Vzniklou smés smichame se
smetanou, Zloutky, ¢ervenym vinem a korenim do jemné lepivé pasty, ktera protéka mezi prsty. Vmichdme do ni kosticky slaniny.

e Formu vyplachneme vodou, vylozime peclivé folii a nasledné na plétky krajenou slaninou. Plétky nechdme presahovat i pfes okraj formy, abychom monhli
cely obsah nasledné zabalit. Formu naplnime smési, tdery o stiil z hmoty tzv. ,vybouchdme* vzduch (pastika nebude mit vzduchové bubliny na fezu)

o Platky slaniny pfekryjeme smés a formu uzavieme alobalem. Pastiku pe¢eme v troubé na 80 °C asi 45 minut. Po vychladnuti ji nejlépe aZ druhy den
kréjime na porce.

e 7 cukru pripravime karamel, zalijeme ho ¢ervenym vinem a zredukujeme ho. Priddme brusinky, kratce povafime a nechdme vychladnout.

e Servirovani: Hotovou pastiku krajime na porce a na talifi dopliiujeme brusinkami.

2. Kofeni do pastik je smés koreni a bylinek. Zdkladem je zdzvor, muskatovy oFisek, pepr, tymidn.
8. Pastiku mizeme dopliovat i ochucengm zelé z riizného ovoce a domdcim pecivem.

- livy kuchare:
L 1. Cas tepelné tpravy zavisi na velikosti pasiiky a jeji formy.

=y | |
Petr Stadnik
Séfkuchaif MAKRO/METRO

Veprova jatra Anglické
piivod: Némecko
34,90 vakuové baleno 65,90 Brusinky 99’90 lisovana slanina
39,79* bal.:ccalkg 75,13 bal.:760g 113,89 bal.: 1 kg platky

cenaza1kg cenaza760g cenaza1kg



Husi jatra zalita sad

Suroviny na 10 porci:

Hmotnost  Kalkulovana

Nazev polozky brutto  cena (bez DPH)
Husi jatra 1000 g 109,80 Ké
Husi sadlo 1000 g 78,00 Ké
Chléb 2000 g 2,58 K&
sul 13g 0,06 Ké
Cena za jednu porci~: 19,04 Ké

Pracovni postup:

lem

ObtiZnost: % % 7 /< /<

o Qcisténa husi jatra nakrajime na mensi kousky, orestujeme je dor(iZzova a poté ponechame okapat.

e Orestovand jatra osolime a vkladame do jednoporcovych misek, zalijeme je rozputénym husim sadlem a nechame vychladnout.
o Servirovani: Pripravené porce je dobré mit ¢astecné povolengé, aby tuk a maso nebyly pfili$ studené. Uvolni se tak vice chuti.

Servirujeme s ¢erstvym pecCivem.

livy kuchare:

J 2. Vse doplnime a poddvime s domdcim chlebem.

Jitka Ulihrachova
Séfkuchai MAKRO

MRAZENE

Husi jatra
plvod: Madarsko

) 62,59* bal.:500g

cenaza500g

5450

3920 Husi sadlo
44 46* bal.:500g

cenaza500g

1. Pii restovdni mizeme piidat Sersivé bylinky, jako napi rozmargn a dymidn.

8. Tento pokrm byl soucdsti kuchyné venkova, nebot v kazdém hospodarsivi se chovaly husy.

Chléb konzumni
krajeny

bal.: 250 g, 600 g, 1200 g
cenaza 1200 g

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

*cenas DPH



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

*cenas DPH

Skvarkové placky

Suroviny na 10 porci:

Hmotnost  Kalkulovana

Nazev polozky brutto  cena (bez DPH)
Aro Mouka polohruba 500 g 4,95 Ké
Ssul 15¢ 0,07 Ké
Aro Miéko 1,5 % 200 ml 1,90 Ké
Aro Cukr krystal 20g 0,46 Ké
Drozdi 20g 0,85 Ké
Veprové Skvarky chlazené 3009 67,35 K¢
Horeca Select Sadlo Skvarené 100g 3,99 Ké
Vejce 1 ks 509 2,50 Ké
Cena za jednu porci~: 8,21 K¢

Pracovni postup: ObtiZznost: % % 75 /5 /<

e Smichame malou ¢dst mouky, cukr, vlazné miéko a droZdi, pfipravime kvasek. Nechdame ho vzejit pfi teploté 38 °C.

¢ Mouku promichdme se soli, v mouce udélame dilek, pfidame do néj vejce, kvasek, miéko a celé zpracujeme v hladké tésto.
Prikryjeme utérkou a nechame vykynout.

o V/ykynuté tésto rozvalime na plat, ktery potfeme sadlem, posypeme jej prekrdjenymi Skvarky, prelozime a znova vyvdlime na 0,5-0,8 cm.
To celé opakujeme 3x.

e 7 vyvdleného tésta vykrajujeme kolecka, ta pfendame na plech a nechame dale kynout. Pfed pecenim udélame na placce nozem mfizku.
Placky pe¢eme na plechu v troubé pfedehraté na 180 °C dozlatova.

o Servirovani: U placek je lep3i je servirovat v utérce, ktera stale nasava prebytecny tuk.

= livy kuchare:
) 1} 1. Do tésta miizeme piidai i bilé vino. Pred pecenim miZeme placky posypat kminem
: nebo hrubozrnnou soli.
J 2. Placky miizeme podavat i jako piilohu k pecenym a dusengm masim.
3. Skvarkové placky se vdy pekly pii zabijackdch.

Jitka Ulihrachova
$éfkuchai MAKRO

‘ J
Sedlacké Miéko
420 skvarky 970 trvanlivé 1,5 % 39;7° sadlo
5119*  bal:200g 10,83  balidx11,12x 11 45,49*  bal.: 5 kg kbelik

cenaza200g cenazall cenaza1Kkg



Huspenina

Suroviny na 10 porci:

Hmotnost  Kalkulovana

Nazev polozky brutto  cena (bez DPH)

Vepiové koleno 1300 g 101,27 Ké

Vepiové nozicky 1300¢g 54,47 K¢

Horeca Select Cibule Zluta 100g 0,69 Ké

Sl 30¢g 0,13 Ké

Ocet kvasny 1009 1,06 Ké

Horeca Select Bobkovy list 19 0,04 Ké

Horeca Select Pepf cely 1g 0,35 Ké

Horeca Select Nové koreni celé 1g 0,41 Ké

Mrkev 1009 0,59 Ké

Celer bulva 100g 1,09 Ké

Petrzel 709 1,11 Ké

Cena za jednu porci~: 16,12 K¢

! "I |1-

N et Obtiznost: H J ¥ 7 /s 2n

o \/epfové koleno a nozicky diikladné ocistime od $tétin a oplachneme v nékolikrdt ménéné vodé. Nasledné je dame varit domékka v osolené vodé
spolu s kofenim, cibuli a zeleninou. Maso vyjmeme a nechame vychladnout. Poté je vykostime a nakrajime na kostky. Kiize nameleme a zalijeme je
precezenym vyvarem z kolen a nozi¢ek. Pfiddame nakrajenou zeleninu, dochutime solf a octem a sebereme z hladiny tuk. Ponechame vSe zchladnout.

e Huspeninu nasledné nalijeme do forem a nechdme d(ikladné vychladnout a zatuhnout.

e Servirovani: Po vychladnuti a vyklopeni z formy nam huspenina drZi tvar diky kolagennim latkam a Ize ji krdjet jako paStiku.

Platky pak aranZujeme na talif, doplnime peCivem.

» : w
~ @

livy kuchare:
";l 1. Huspeninu mizeme doplnit i nakladanou zeleninou, cibuli, octem a chlebem.

2. Huspeninu neboli sulc je dobré vyndat z formy az druhy den, kdy je jiz pékné tuhd.
=

FrantiSek Lorenc
HoReCa advisor

& =

# -

Vepiové koleno
bez kosti
7,9 0 piivod: Némecko 295?0 Pepf ¢erny cely 1 0,0 0 Ocet
88,81* vakuové baleno 336,30* bal.:1kg 11,40* bal:51

bal.: cca 2 kg, cena za 1 kg cenaza1Kkg cenazall

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

*cenas DPH



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

*cenas DPH

PLANA
>

Domaci sekana

Suroviny na 10 porci:

Hmotnost  Kalkulovana

Nazev polozky brutto  cena (bez DPH)
Veprova plec 1500 g 194,85 Ké
Hovézi maso predni 5009 71,45 Ké
Slanina bez kiize 150 g 9,86 K&
Horeca Select Cibule Zluta 150 g 1,04 Ké
CGesnek Gerstvy 509 0,70 K&
Vejce 2 ks 1009 5,00 Ké
Zemle (houska) 150 g 5,93 K&
Horeca Select Pepr ¢erny, mlety 01g 0,03 Ké
Horeca Select Majoranka cerstva 10g 0,35 Ké
Strouhanka 509 0,79 Ké
Horeca Select Hof¢ice plnotuéna 2009 3,42 Ké
Aro Okurka sterilovana 500 g 8,27 K¢
Cibulky sterilované 3009 11,05 K&
Kren cerstvy 2509 7,48 Ké
Tmavy chiéb 1000 g 37,80 Ké
Cena za jednu porei”: 35,80 K¢
N et Obtiznost: H J ¥ 7 /s ) somin

e Maso semeleme oddélené v masovém mlynku.

o Zemli nakréjime na kostky a namo¢ime do vody, nakrajenou cibuli orestujeme.

¢ Do hovéziho masa dame trochu vody, pfiddme kofeni a vymichame lepivy ,prat".
e Do prétu pridame veprové maso, na kostky nakrajenou slaninu, cibuli a vejce.

o Zemli vyzdiméme, rozmélnime a pridame k smési. Ve dfikladné promichame.

e 7 pfipravené smési vytvarujeme Sisky, ze kterych ,vybouchdme” vzduch. VloZime je do pekdace a povrch potfeme lehce vodou.
e Sekanou peceme v troubé predehraté na 160 °C asi 45 minut.

e Servirovani: Po upeCeni sekanou krajime na platky a servirujeme ji na prkénku ¢i talifi s vhodnymi doplriky.

;l 1. Sekanou je vhodné poddvai s kyselymi dopliky, chlebem nebo bramborami.

2. Jemnost sekané zavisi na vymichdni pratu a hrubosti mletého masa.

‘Z‘ lipy kuchare:
-

FrantiSek Lorenc
HoReCa advisor

Vepriova plec
bez kosti

ptivod: Ceska republika Hofcice
1 29,90 baleno v ochranné 69,90 Kfen Eerstvy 1 0?0 plnotuéna
148,09* atmosfére, bal.: cca 1 kg 79,69* bal.:sitcea kg 11,40*  bal.:5kg

cenaza1Kkg cenaza1kg cenaza1Kkg
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Moravska cibulacka

Suroviny na 10 porci:

Hmotnost  Kalkulovana

Nazev polozky brutto  cena (bez DPH)

Uzené maso 800 g 71,92 Ké

Voda 1700 g

Mrkev 80g 0,47 Ké

Celer bulva 80g 0,87 Ké

Petrzel kofen 509 1,00 Ké

Sl 209 0,09 Ké

Maslo 1259 11,95 Ké

Horeca Select Pepr erny, cely 05g 0,17 Ké

Horeca Select Nové koreni 029 0,08 Ké

Horeca Select Bobkovy list 01g 0,01 Ké

Porek 509 1,00 Ké

Horeca Select Cibule Zluta 1200 g 8,28 K¢

Vejce 10 ks 500 g 25,00 Ké

Gerny chléb 200 g 7,56 Ké

Horeca Select Petrzel hladkolista 10¢g 0,20 Ké

Sadlo Skvarené 100g 3,99 Ké

Cena za jednu porci”: 13,26 Ké L_
N et Obtiznost: H H 7 /c /s () 40min

o O¢isténou korenovou zeleninu orestujeme v hrnci do nahnédlé barvy, zalijeme vodou. Priddme maso a rychle zavafime. Pomoci nabéracky odstranime
z povrchu pénu z bilkovin. Maso uvafime domékka, pak je vyjmeme a nakrajime na kosticky.

e Oloupanou cibuli nakrajime na pllkolecka a orestujeme na masle do zlatavé barvy. Cibuli zalijeme pripravenym vyvarem, zavafime a dochutime
pfipadné soli.

e Posirované vejce pripravime ve vodé tésné pod bodem varu, ochucené soli a octem. PoSirujeme je tak, aby se zatahl pouze bilek.

o Cerny chiéb nakrajime na obdélniky, osmazime na sadle a vkldddme do talite s polévkou t&sné pred podavanim.

¢ Servirovani: Do nahfatého talife nalijeme cibulovou polévku, pfiddme poSirované vejce a kousky uzeného masa. )

lipy kuchare:

1. Existuje nékolik variant #éto polévky. Jsou lokality, kde se syrové vejce v talivi rovnou zaléva horkou
polévkou, nebo je mozné vejce rovnou zavaiit do polévky béhem pripravy.

Vojto Artz

$éfkuchai METRO
B%LBO' PLATNOST CENY
URGHINY 10. - 23.10. 2012

Uzeny bok .
bez kosti 80 Cibule
100 kg hotového kuchynska zluta
vyrobku vyrobeno z min. vel.: pfiény pramér 90+ mm )
89,9 0 80 kg veprového boku 1 0’9 0 piivod: Holandsko 2’5 0 Vejce ,M*
102,49* bal.: cca 0,9 kg 12,43* bal.: sit5 kg 2,85* bal.: 180 ks
cenaza1kg cena za kg cenaza1ks

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

*cenas DPH



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

*cenas DPH

Krkonosske kyselo

Suroviny na 10 porci:

Nazev polozky

Sl

Voda

Susené houby

Kmin

Maslo

Horeca Select Cibule Zluta
Vejce 10 ks

Horeca Select Brambory
Chlebovy kvasek

Horeca Select Zakysana smetana

Hmotnost

brutto
209
1500 g
709
01g
80g
2009
500 g
500 g
80g
509

Cena za jednu porci™:

Pracovni postup:

e \/ osolené vodé uvafime pfedem namocené houby s kminem.

Kalkulovana
cena (bez DPH)

0,09 K¢

6,64 K&

0,01 Ké

7,65 K&

1,38 K&
25,00 Ké
3,95 Ké
vlastni vyroba
2,00 Ké

4,67 Ké

ObtiZnost: % % 7/ s €T 30min

e Kvasek rozmichdme v malém mnozstvi viazné vody, pfilijeme k polévce a povafime.
e PFiddme na masle osmazenou, nakrajenou cibuli.
e \/ejce varend natvrdo nebo usmazend vloZime do talif(i a zalijeme polévkou.

o Servirovani: K polévce podavame brambory ,na loupacku®, pfipadné varengé, oloupané brambory. Na vylepSeni chuti pfidame zakysanou smetanu.

Vojto Artz
$éfkuchai METRO

livy kuchare:

1. Nemdme-li chlebovy kvasek, pripravime si ho ze 40 g drozdi a Zitné mouky.
2. Polévku mizeme poddvai i v malém, vydlabaném bochniku chleba.

Brambory

0 90 pozdni

prané

y varny typ: A, B
12,43* bal.: sacek 5 kg

cena za kg

Zakysana HFib smrkovy

smetana 16 % 1 59,90 suSeny
bal.: 3 kg 182,29 bal.: krabitka 100 g
cenaza1kg cenaza100g

11
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Rybi polévka se zemlovym

knedlickem
Suroviny na 10 porci:

Hmotnost

Nazev polozky brutto

Kalkulovana
cena (bez DPH)

ObtiZnost: % % 7 /< /<

Kapfi hlavy 800 g 23,20 Ké
Vnitinosti z kapra mrazené 5009 92,75 Ké
Voda 1500 g

Siil 209 0,09 Ké
Celer bulva 80g 0,87 Ké
Horeca Select Pepi ¢erny cely 059 0,17 Ké
Horeca Select Nové koreni 02g 0,08 Ké
Horeca Select Bobkovy list 19 0,04 Ké
Mrkev 80g 0,47 K¢
Petrzel kofen 509 0,80 Ké
Maslo 1009 9,56 Ké
Olej 50 g 1,65 K&
Aro Mouka hladka 150 g 1,49 K¢
Aro Miéko 1,5 % 300 ml 2,85 Ké
Horeca Select Smetana 30 % 200 ml 10,78 K&
Horeca Select Muskatovy ofiSek 01g 0,07 K¢
Horeca Select Petrzel nat 109 0,16 K&
ZEMLOVY KNEDLICEK

Rohliky 100 g 3,86 Ké
Aro MIéko 1,5 % 30 ml 0,29 Ké
Maslo 15¢g 1,43 Ké
Vejce 1 ks 509 2,50 Ké
Siil 059 0,01 Ké
Horeca Select Muskatovy ofiSek 01g 0,07 Ké
Horeca Select Pepr bily mlety 01g 0,04 Ké
Strouhanka 30g 0,47 Ké
Horeca Select Petrzel nat 10g 0,16 Ké
Cena za jednu porci”: 15,39 Ké
Pracovni postup:

(:}1h40min

e \/ hrnci na oleji orestujeme ¢dst oCisténé zeleniny, zalijeme studenou vodou a okofenime. Z o€iSténych kapfich hlav vyjmeme oCi a Zabry a pfiddme je
k orestované zeleniné. V3e zalijeme vodou a privedeme Kk varu, sebereme na povrchu vzniklé srazené bilkoviny a téhneme mirnym varem 1 hodinu.

o \/yvar precedime a z hlav vyjmeme licka. Z mdsla a mouky pfipravime svétlou zdsmazku, zalijeme ji pfipravenym vyvarem a provafime asi 15 minut.

o Pfiddme mléko, muskatovy ofiSek a po provareni polévku ziemnime smetanou.

e Rybi vnitfnosti nakrajime na kousky, orestujeme na masle a vioZime do polévky.

— |
Petr Stadnik
§éfkuchaif MAKRO/METRO

PRODUKT CESKEHO
RYBOLOVU

Kapfi hlavy
00 lat.: Cyprinus carpio
9, vel.: 300-600 g/ks
33,06 npiivod: Ceska republika
cenaza kg

livy kuchare:

1. Rybi vijvar tdhneme jen hodinu, jinak hoikne.

o Zemli nakréjime na kosticky a zvih&ime miékem. Maslo rozslehame s vejcem, ochutime solf, muskatovym ofiskem a bilym
pepiem. Priddme nasekanou petrzelovou nat, zemli a trochu strouhanky. Vypracujeme tak mékkou soudrznou hmotu,
ze které tvarujeme knedlicky. Vafime je ,tahnutim“ v osolené vode.
e Druhou ¢ast kofenové zeleniny nakrajime na nudlicky a osmahneme na méasle.
o Servirovani: Polévku servirujeme v nahfatém talifi spolu s osmahnutou zeleninou a predvarenymi knedlicky.

Trvanliva
smetana 12 %
bal.: 11

cenazall

339/°

3 386,46*

Orech
muskatovy cely
bal.: 500 g

cena za 500 g

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

*cenas DPH



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

*cenas DPH

Sumavska kulajda

se zastrenym vejcem

Suroviny na 10 porci:

Nézev polozky Horutto . cona (hex DPH)
Hovézi kosti fidké 1500 g 53,85 K¢
Siil 209 0,09 Ké
Mrkev 80¢g 0,47 Ké
Celer bulva 80g 1,11 Ké
Petrzel kofen 509 1,20 Ké
Horeca Select Cibule Zluta 509 0,35 Ké
Horeca Select Nové koreni 01g 0,04 Ké
Horeca Select Bobkovy list 01g 0,01 Ké
Horeca Select Sadlo Skvarené 60g 2,39 Ké
Aro Hladka mouka 1009 0,99 Ké
Horeca Select Brambory 5009 3,95 Ké
Horeca Select Smetana 30 % 200 ml 10,78 K¢
Horeca Select Kopr cerstvy 509 0,45 Ké
Ocet 309 0,32 Ké
Aro Cukr krystal 509 1,15 Ké
CGerstvé houby 3009 11,97 Ké
Kmin 01g 0,01 Ké
Vejce 10 ks 500 g 25,00 Ké
Maslo 130g 12,43 K¢
Cena za jednu porci”: 12,65 K¢

Pracovni postup:

e 7 hovézich kosti a zeleniny zaloZime vyvar a tdhneme jej 4 hodiny.

ObtiZnost: % % 7 /< /<

(:)4h 30 min

e 7 mouky a masla (malou ¢ast mésla si ponechdme na orestovani hub) si pfipravime svétlou zdsmazku, zalijeme ji vyvarem a provarime.

e (OCiSténé houby nakrajime na kostky a orestujeme na zbylém méasle.

e Cukr a ocet svafime, pfidame nakréjeny Cerstvy kopr a vSe vmichame do polévky.

e Dale pfiddme orestované houby a kratce povafime. V zavéru polévku ziemnime smetanou a kratce povafime.

e \Vgjce vyklepneme do nabéraCky a pomalu vioZzime do okyselené a osolené vody. Voda je tésné pod bodem varu, mirné stoupaji bublinky.
Vejce vyjmeme, kdy? je bilek pevny a Zloutek mekky.

o Servirovani: Polévku servirujeme v nahfatém talifi spolu se zastfenym vejcem, které vkladame do polévky na posledni chvili.

b lipy kuchare:
L 1. Pouzijeme-Ii houby susené, je dobré je predem namocit.
2. Svarenyj ocel piidime do polévky, a2 kdyz jsou
/ brambory mékké, jinak by jejich vareni trvalo mnohem déle.
By 1
Petr Stadnik
séfkuchaf MAKRO/METRO

S

MRAZENE

Hovézi

y morkové kosti
40,93* piivod: Némecko

cenaza1Kkg

Brambory
pozdni prané
varny typ: A, B

bal.: sacek 5 kg
cena za kg

3920 sadlo

) 45,49*  bal.:5 kg kbelik

cenazalkg

13
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Valasska kyselica

Suroviny na 10 porci:

Hmotnost  Kalkulovana

Nazev polozky brutto  cena (bez DPH)
Horeca Select Zeli kysané bilé 500 g 3,45 Ké
Vepiovy biiéek uzeny 150 g 13,49 Ké
Horeca Select Brambory 7509 5,93 Ké
Horeca Select Cibule Zluta 2009 1,38 Ké
Horeca Select Sadlo $kvarené 1009 3,99 Ké
Aro Mouka hladka 1009 0,99 Ké
Horeca Select Smetana 30 % 100 ml 5,39 Ké
Siil 10g 0,04 Ké
Horeca Select Petrzelova nat 10g 0,09 Ké
Horeca Select Bobkovy list 01g 0,01 Ké
Horeca Select Nové koreni 01g 0,04 Ké
Horeca Select Kmin 0,1g 0,01 K¢
Horeca Select Paprika mleta 15¢g 1,91 Ké
Houby susené 10g 0,95 Ké
Moravska klobasa 1509 11,55 K&
Cesnek 159 0,21 Ké
Cena za jednu porci™: 4,94 Ké
N et Obtiznost: H H 7 /c /s €D 30min

o Kysané zeli prekrdjime a proplachneme vodou.

e Najemno krajenou cibuli osmahneme na sadle, pfidame mouku, lehce orestujeme (vznikne zasmazka), pfiddme papriku, zalijeme ji vodou a vafime.
e Pridame kofenl, prekréajené zeli, houby, ochutime ¢esnekem a vafime domeékka.

e Brambory nakrdjené na kosticky vafime v osolené vodé domekka a nasledné pfidame do polévky.

e Nakonec polévku ziemnime smetanou a kratce povaiime (malou ¢ast smetany si ponechdme a vySlehame na dopinéni pfi servirovani).

e Klobdsu nakrajime na platky, orestujeme na panvi a vioZime do polévky.

o Servirovani: Hotovou polévku servirujeme v nahratém talifi, pfiddme nasekanou petrzelovou nat a vySlehanou smetanu.

1"'; lipy kuchare:
' 1. Aby se ndm polévka nesrazila, smetanu smichdme
4 strochou hladké mouky a ndsledné vmichdme do polévky.

Jitka Ulihrachova
Séfkuchai MAKRO

BiLBO
uzeniny

Uzeny bok
bez kosti 80
100 kg hotového B L ,
920 vyrobku vyrobeno z min. 920 Zeli kysané bilé 00 Mora’VSKa
89’ 80 kg veprového boku y plivod: Slovensko y klobasa
102,49* bal.:cca0,9 kg 28,39* bal.:fdlie 1 kg 87,78* bal:13g
cenaza1Kkg cenaza1kg cenaza1Kkg

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

*cenas DPH



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

*cenas DPH

Gulasova polévka

Suroviny na 10 porci:

Hmotnost  Kalkulovana

Nazev polozky brutto  cena (bez DPH)
Hovézi maso piedni 500 g 71,45 Ké
Horeca Select Cibule Zluta 2009 1,38 Ké
Horeca Select Sadlo Skvarené 100g 3,99 Ké
Mouka hladka 1509 1,49 Ké
Horeca Select Paprika mleta 30g 3,82 Ké
Vyvar z hovézich kosti 12009 54,00 Ké
Kmin 059 0,07 Ké
Horeca Select Pepr ¢erny mlety 01g 0,03 Ké
Gesnek 309 0,42 Ké
Sl 209 0,09 Ké
Horeca Select Majoranka éerstva 10g 0,35 Ké
Horeca Select Brambory 7509 5,93 Ké
Maslo 100g 9,56 K&
Cena za jednu porci”: 15,26 Ké
N et Obtiznost: H H 7 /c /s () 45min

e Cibuli nakrdjime najemno a na sadle restujeme do tmaveé zlatavé barvy.

e Maso, nakrajené na kosticky, viozime do zékladu a orestujeme spolecné s cibuli.
 Na orestované maso nasypeme papriku, kratce orestujeme a vSe zalijeme predem pfipravenym vyvarem z kosti. -
e Ochutime soli, pepfem, kminem a dusime domékka. Pak maso vyjmeme. |
e 7 mouky a masla si pfipravime zdsmazku, zahustime polévku a provarime asi 15 minut.

e Brambory nakrdjime na kostky a vafime v polévce. Ke konci varu pfiddme maso.

e Nakonec polévku dochutime nastrouhanym ¢esnekem a Cerstvou majorankou.

e Servirovani: Hotovou polévku servirujeme v nahfatém talifi, pfiddme nasekanou petrzelovou nat.

. S lipy kuchare:
d 1. Papriku restyjeme spolecné s masem, pozvolna, aby se nespalila.
) 2. Bylinky vkladame do polévek tésné pied dokoncenim, chut a viné je intenzivnéjsi.

Jitka Ulihrachova
$éfkuchai MAKRO

PLATNOST CENY
10.-23.10. 2012

Hovézi predni

bez kosti .
kuchyﬁgké liprava PEpTkatsIndra Maslo
piivod: Ceska republika 1 bal.: 40x 250 g
1 42 ,9 0 baleno v ochranné 1 35? 0 mleta 23,9 Y cenaza 2509
162,91* atmosféfe, bal.: 1 kg 153,90* bal.: 1100 g 27,25  dalsi akéni cena také na:
cenaza1Kkg cenaza 1100 g bal.: 4x 250 g

15
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Bejlik z husich prsou

Suroviny na 10 porci:

Hmotnost  Kalkulovana

Nazev polozky brutto  cena (bez DPH)
Husi prsa s kosti a kiizi 3000 g 807,00 K&
Gesnek 509 0,70 K&
Zazvor éerstvy 120g 3,59 Ké
Husi sadlo 2009 15,60 K¢
Horeca Select Cibule Zluta 3009 2,07 Ké
Sl 209 0,09 Ké
Zeleninovy vyvar na podlévani 1000 g 99,90 Ké
Kysané zeli 1000 g 6,90 Ké
Hof¢iéné seminko 01g 0,02 Ké
Husi sadlo 100g 7,80 Ké
Horeca Select Cibule Zluta 1009 0,69 Ké
Cukr krystal 509 1,15Ké
Horeca Select Brambory 2000 g 15,80 K&
Horeca Select Petrzelova nat 20g 0,18 Ké
Siil 17¢ 0,07 Ké
Maslo 1509 14,34 K¢
Cena za jednu porci”: 97,59 Ké
N et Obtiznost: H J ¥ 7 /s €O somin

 Den predem protkneme husi prsa s kiiZi kousky zazvoru a strouzky ¢esneku.

 Druhy den osmahneme nadrobno nakrajenou cibulku na séadle dor(iZova a podlijeme vyvarem.

e Husi prsa opeCeme na sadle ze vSech stran, nasledné pfiddame k cibulce s vyvarem strouzky ¢esneku, dusime a dame do trouby pozvolna dusit pfi
teploté 120 °C. Jakmile jsou prsa mékkd, maso vyjmeme a Stavu svafime na minimum, pfecedime a ziemnime studenym maslem.

seminko a dusime domeékka.
e Brambory vafime v osolené vodé, po uvareni scedime, pfiddme maslo, petrzelovou nat a promichame.
e Servirovani: Na nahfaty talif polozime nejprve brambory s petrzelkou, pfilozime k nému nakrajené prsicko a celé lehce podlijeme Stavou.

Talif doplnime dobfe okapanym kysanym zelim a pe¢enym ¢esnekem.
'1l 1-!'
e
/

lipy kuchare:
1. Jednoduchy, chuii ping recepi. Viyzkousejte jej.

-

FrantiSek Lorenc
HoReCa advisor

)

CHLAZENE

-
Husi prsa e
s kosti a kazi oFc¢icéné
269,0 0 pitvod: Madarsko 39,90 Zazvor Eerstvy 122 ;)0 seminko
306,66 vakuové baleno 45,49  bal.: tacek cca 500 g 139,08* bal.:710g
cenaza1kg cena za kg cenaza710g

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

*cenas DPH



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

*cenas DPH

Gulas prazského uzenare v g e

-

Suroviny na 10 porci:

Hmotnost  Kalkulovana

Nazev polozky brutto  cena (bez DPH)

Hovézi klizka 1500 g 175,35 Ké

Horeca Select Sadlo Skvaiené 2009 7,98 K¢

Horeca Select Cibule Zluta 400 g 2,76 Ké

Rajéatovy protlak 90g 3,11 Ké

Sl 209 0,09 Ké

Gesnek 509 0,70 Ké

Kren cerstvy 2009 5,98 Ké

Horeca Select Sunka krajena 1509 20,97 Ké

Klobasa 250 g 19,25 K¢

Olej stolni 2009 8,18 Ké

Horeca Select Cibule Zluta 2009 1,38 Ké

Gulasové koreni 109 1,88 KE

Cena za jednu porci”: 24,76 K¢

— '-*-'—-..:'_‘

N et Obtiznost: H J J % /¢ €D 2h 20min

o Hoveézi klizku nakréjime na kostky.

o Cast cibule nakrdjime nadrobno a osmahneme do tmavé, zlatavé barvy.

e VloZime na ni maso a orestujeme ho, pfidame protlak a opét Fadné zarestujeme.

e Maso podlijeme vodou, ochutime soli, gulaSovym kofenim, ¢esnekem a dusime.

e Kfen najemno nastrouhdme, napinime jim platky Sunky a smotdme do rolicky.

e Parky nakrajime na dilky, na koncich nakrojime do kfize a ope¢eme na panvi.

e Zhylou cibuli nakrdjime na koleCka a osmazime v oleji dozlatova. Nechdme okapat.

e Servirovani: Hotovy guld$ podavdme na nahfatém talifi, porce doplnime rolickou Sunky s kienem,

opecenou klobasou a osmazenou cibulkou.
'1| 2#
':i,- b

/

livy kuchare:

1. Tento gulas neni zahustén moukou ani chlebem. Zahusténi regulujeme pouze odvarenim.
2. Jako prilohu poddvime tmavé pecivo.

8. Gulasové koreni je smés papriky, pepre, cesneku a majordnky.

-

FrantiSek Lorenc
HoReCa advisor

Hovézi klizka
plvod: Holandsko,

NEmecke Dusena sSunka Rajcatovy
1 1 6,90 vakuové haleno 69,90 vybérova 80 % ,90 protlak
133,27 bal.:cca2kg 79,69* bal.: 500 g platky 28,39* bal.:4x720g
cenaza1kg cenaza 500 g cenaza720g

17



Hovézi pecené na pive »

-

Suroviny na 70 porci: -
Nézev polozky Honifto" cena(bor DPH)

Hovézi plec 1000 g 161,90 Ké

Klobasa 1009 7,70 Ké

Sl 209 0,09 Ké

Horeca Select Sadlo Skvarené 1309 5,19 Ké

Horeca Select Cibule Zluta 3009 2,07 Ké

Horeca Select Pepi ¢erny 01g 0,03 Ké

Vyvar z hovézich kosti 500 g 49,95 Ké

Aro Mouka hladka 409 0,40 K¢

Pivo ¢erné 500 g 9,90 Ké

Horeca Select Anglicka slanina 1009 13,49 Ké

Horeca Select Houskovy knedlik kr. 3609 12,15 Ké

Cena za jednu porci~: 26,29 K¢

N et Obtiznost: H H 7 /s /s 2n

e Hovézi maso protkneme nudlickami klobasy, ochutime soli, pepfem a zdrezirujeme provazkem.
e Nadrobno nakréjenou cibuli orestujeme na sédle do zlatavé barvy a pfidame k ni maso.
e Opét vSe orestujeme, zalijeme Casti vyvaru, viozime do trouby a pe¢eme pod poklici domeékka.
e Pfilijeme pivo a béhem peceni maso otdcime a podlévame. Je-li mékké, vyjmeme ho.
e 7daklad vyrestujeme na tuk, zapraSime moukou, orestujeme, podlijeme zbylym vyvarem a provarime. Hotovou Stavu precedime a dochutime.
e Anglickou slaninu nakrajime na nudle, orestujeme a vlozime do hotové Stavy.
e Servirovani: Maso zbavime provazku, nakrajime je na platky a na nahfaty talif k nému pfiloZzime napareny houskovy knedlik.
Celé pak podlijeme pfipravenou Stavou a doplnime orestovanou slaninou.

lipy kuchare:

1. Pouzivame-Ii pivo na tepelnou dpravu, musime si byt védomi foho, Ze po prevareni
trochu zhotkne. Proto pouzivime spis pivo cerné, kievé je sladsi.

¥

e

Vojto Artz
$éfkuchai METRO

Hovézi zadni

- plec

kuchyiiska prava
plivod: Ceska republika

61 920 baleno v ochranné 1 34 90 Anglicka 54 00 Knedlik

y atmosfére y slanina y houskovy
184,57* bal.:cca1kg 153,79* bal.: cca 900 g 61,56* bal:16kg

cenaza1kg cenazalkg cenaza 1 bal.

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

*cenas DPH



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

*cenas DPH

Hronovska veprova

pecené na zazvoru
Suroviny na 10 porci:

Nazev polozky

Vepiova kyta s kizi
Horeca Select Cibule Zluta
Svétlé pivo

Horeca Select Zazvor mlety
Horeca Select Hrebicek
Med

Sl

Hladka mouka
KNEDLIKY

Brambory varené

Aro Hruba mouka
Bramborovy Skrob
Vejce 1 ks

Sl

ZELi

Hlavkové zeli éervené
Brusinkovy kompot
Sl

Aro Cukr krystal

Ocet

Brambora syrova

Cena za jednu porci™
Pracovni postup:

Hmotnost  Kalkulovana
brutto  cena (bez DPH)
1500 g 146,85 Ké

500 g 3,45 Ké
500 g 9,00 Ké
19 0,44 Ké
8¢ 3,72 Ké
1009 11,10 Ké
17¢g 0,07 Ké
30g 0,34 Ké
1000 g 4,20 Ké
400 g 3,96 K&
30g 2,25 Ké
509 2,50 Ké
17¢g 0,07 K&
1000 g 24,90 K¢
100g 8,67 Ké
8¢ 0,04 Ké
509 0,50 K&
509 0,53 Ké
1509 0,63 K&
: 22,32 K¢

Obtiznost; s ¥ % 7 /< {:} 2h

 Na kyté nafizneme k{zZi, vetfeme mlety zazvor a do zarez(i napichame hrebicek.

e Maso osolime, potfeme medem smichanym s ¢asti piva a peCeme v predehiaté troubé na 160 °C.

o Mékké maso vyjmeme, vypek vyrestujeme na tuk, zapraSime moukou a orestujeme. Poté prilijeme zbylé pivo, Stavu provafime a pfecedime.
e Brambory den pfedem uvaiime a oloupeme. Uvarené brambory nastrouhame, pfidame vejce, mouku, stil, $krob a smichame.

e 7 vytvoreneho tésta vytvarujeme knedliky, vafime je ve vrouci vodé asi 20 minut.

e Po 10 minutéch je obracime. Uvarené knedliky vynddme a krdjime na Spalicky.

e 7eli nakréjime na nudlicky, cibuli nakrajime nadrobno a orestujeme ji na sadle.

e Pridame zeli, brusinkovy kompot, osolime a dusime.
e Svafime si cukr s octem v sirup. Jakmile je zeli mékké, dochutime svafenym sirupem.

e Servirovani: Na nahfdty talif nejprve naskladame knedliky, pfilozime porci zeli, ndsledné podlijeme Stavou a navrch
pridame platky Cerstvé ukrojeného masa.

Vojto Artz
$éfkuchai METRO

lipy kuchare:

1. Pamatyjme na to, 2e maso stdvou vzdy podlévime, neprelévime.

Vepiovy kyta
s kizi
plvod: Belgie
97’90 vakuové baleno
111,61* bal.:cca2kg

cenazalKkg

Zeli hlavkové 90 Kukuriény
cervené 1 1 y Skrob

bal.: sit 15 kg 13,57* bal.: 8x 180 g
cenaza1kg cenaza180g
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Chlupate knedliky se
Skvarky a ¢cervenym zelim
Suroviny na 10 porci:

Hmotnost  Kalkulovana

Nazev polozky brutto  cena (bez DPH)

Vepiovy biicek 1000 g 71,90 Ké

Horeca Select Brambory 1500 g 11,85 Ké

Vejce 2 ks 1009 5,00 Ké

Sl 30¢g 0,13 Ké

Hruba mouka 400 g 4,56 Ké

CGervené zeli sterilované 800 g 11,92 K¢

Horeca Select Cibule Zluta 150 g 1,04 Ké

Horeca Select Pazitka 20g 0,18 Ké

Horeca Select Sadlo $kvarené 150 g 5,99 Ké

Cukr 1009 2,29 Ké

Sl 30¢g 0,13 Ké

Cena za jednu porci~: 11,50 Ké

e R

N et Obtiznost: H H 7 /s /s ) somin

e 1/3 brambor uvafime, oloupeme a nastrouhame na jemném struhadle.

e Zbylé brambory oloupeme a nastrouhame do vody. Brambory vyZdimame a vioZzime do misky. Pfidame uvarené brambory, vejce, siil, mouku a lehce
smichame. Mezitim se ndm jiz vafi voda ochucena soli.

e | Zici tvarujeme noky a vhazujeme je do vody, kterd mirné vie. Vafime, dokud noky nevyplavou.

o Uvarené knedliky vkladame do rozehatého sadla.

e \leprovy biicek nakrajime na kosticky, ochutime je soli, kminem a pozvolna je peceme v troubé na 160 °C aZ dokfupava.
Po upeceni je pfecedime pres cednik, vypek pouzijeme pfi servirovani.

e Cibuli nakrdjime najemno, orestujeme ji na sadle, pfidame zeli a dusime domékka. Zeli ochutime soli a cukrem.

e Servirovani: Pfi servirovani nahiaté noky na talifi doplnime ¢ervenym zelim, jemné nakrajenou paZitkou a trochou sadla.

- livy kuchare:
L 1. PFi servivovdni pouzijeme i vjpek ze Skvarki.

2. Pokrm dopinime nasekanou pazitkou.

f 8. Strouhdme-li syrové brambory do vody, vzniknou ndm knedliky krdsné svéilé.
=y |

Petr Stadnik
$éfkuchai MAKRO/METRO
MASO s
PLANA - B R "1_\,_
Veprova Spicka
boku k peceni
s kosti
pivod: Ceska republika
baleno v ochranné
1 ,90 atmosfére 14,90 Zeli cervené 1 1 ,40 Hruba mouka
81,97 bal.:ccal,5kg 16,99* bal.:6 kg 13,00* bal.:4x 1kg

cenaza1kg cenaza1Kkg cenaza1Kkg

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

*cenas DPH



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

*cenas DPH

Nahac z Vysociny

s kysanym $touchanym
bramborem

Suroviny na 10 porci:

Hmotnost  Kalkulovana

Nazev polozky brutto  cena (bez DPH)

Veprova kyta 1000 g 102,90 Ké
Veprova plec 500 g 64,95 Ké
Horeca Select Smetana 30 % 200 ml 10,78 Ké
Horeca Select Paprika mleta 159 1,91 Ké
Kmin drceny 01g 0,01 Ké
Horeca Select Sadlo Skvaiené 2009 7,98 Ké
Vyvar z vepiovych kosti 5009 49,95 Ké
Sl 209 0,09 Ké }
Horeca Select Brambor 1500 g 16,35 K& . -
Kysané zeli 800¢g 5,52 K& i r N h -
Horeca Select Cibule Zluta 180¢g 1,24 K¢ ' ‘f
Cena za jednu porci™: 26,17 K¢ - FA a1
- Can
N et Obtiznost: H J ¥ 7 /s ) 20min

e \lepfovou kytu nakrajime pres vidkno na pldtky, které dobre naklepeme a osolime.

e Veprovou plec semeleme v miynku, priddme smetanu, kmin, papriku, sdl a dobfe promichdme. Naplri rozdélime na 20 dild. Na pripravené platky kyty
dame vZdy dvé ndplng. Klademe je co nejblize k okrajiim tak, abychom je mohli stadet proti sobé do stfedu plétku.

o Takto pripravené zavitky vioZzime do sadlem vymazaného pekace tésné vedle sebe, aby se béhem tepelné Upravy nerozbalily. Nejdfive je zapeceme
na 230 °C 5 minut, dopékame na 180 °C do zlatavé barvy povrchu. V priibéhu peceni podlévame vyvarem a obracime.

e (¢iSténé brambory uvarime domékka. Mezitim si cibulku nakrdjime najemno a orestujeme na séadle do zmeknuti. Pfiddme oplachnuté a prekrajené zeli
a podusime je domékka. Pfiddme k nému uvarené brambory, osolime a rozStouchame.

o Servirovani: Na nahfaty talif prelozime Stouchané brambory, pridame §tavu a Gerstvé prekrojené dva kousky masa.

- livy kuchare:

1. Chceme-li exira jemné mleté maso, mizeme ho opakované semlit.

2. Prijpravujeme-litento pokrm pro vélsi pocet lidi, je lepsi vysklddat
plétky masa vedle sebe na alobal a poté je zabalit do dlouhé ,rolddy’”

e | Docilime tim rychlejsi pFipravy a snazsi vydej.

L -

Petr Stadnik
Séfkuchaif MAKRO/METRO

) W i .

N
NADIR.

T Veprova plec
Veprova kyta b.k. bez kosti
- Saly ptivod: Ceska republika

1 02 90 piivod: Némecko, Holandsko 1 2 9 920 baleno v ochranné 1 2 9 00

y vakuové baleno y atmosfére y Kmin drceny
117,31* bal.: cca 2-3 kg 148,09* bal.: cca1kg 147,06* bal:2kg

cenaza1Kkg cenaza1Kkg cenaza1Kkg
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PRODUKT GESKEHO
RYBOLOVU

Kapr dle Petra Voka

Suroviny na 10 porci:

Hmotnost  Kalkulovana

Nazev polozky brutto  cena (bez DPH)
Porce Gerstvého kapra 10 ks 2000 g 458,00 K&
Horeca Select Anglicka slanina 2009 19,98 Ké
Cesnek derstvy 509 0,70 K&
Sl 159 0,07 Ké
Horeca Select Paprika mleta 5¢g 0,64 Ké
Hladka mouka 20g 0,23 Ké
Horeca Select Pepr ¢erny, mlety 01g 0,03 Ké
Olej stolni 100g 4,09 Ké
Horeca Select Brambory 2000 g 15,80 K¢
Maslo 100g 9,56 K&
Horeca Select Smetana 30 % 150 mi 14,34 Ké
Siil 209 0,09 Ké
Horeca Select Petrzelova nat 209 0,18 Ké
Cena za jednu porci”: 52,37 Ké
N et Obtiznost: H H 7 /c /s €O somin

e Porce kapra zbavime Supin a protkneme je nudlickami slaniny. Nasledné je potfeme smési oleje, papriky, ¢esneku a soli.

e Porce obalime v mouce a ope¢eme na olgji ze vSech stran, k(iZi vypékdme dokiupava.

¢ Oloupané brambory uvafime domékka a nasledné je Stouchadlem rozStouchdme.

e Pfimichame smetanu, méaslo, pepf a pfipadné dosolime. Nakonec vmichdme nasekanou petrzelku.

o Servirovani: Na nahraty talif poloZzime porci Stouchanych brambor, kterou dopinime ¢erstvé upecenou porci kapra, podlijeme vypekem z panve.

. & livy kuchare:

mf) 1. PFi piiipravé ryby s kiZi musime kizi upéci pékné dokiupava.
J Miizeme kapra také upravoval bez kize a cdstecné ho vykosiit.
2. Do brambor miizeme vmichat i édst vytavené slaniny.

Jitka Ulihrachova
$éfkuchai MAKRO

Kapr filety
s kbzi & i
lat.: Cyprinus carpio esne 1y
22990 piivod: Ceska republika 69,90 piivod: Spanéisko 29,90 Stolni olej
261,06* vel.: 400-600 g 79,69* bal:sit5kg 34,09* bal:15x 11
cenaza1Kkg cenaza1kg cenazall

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

*cenas DPH



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

*cenas DPH

Pstruh pinény houbami »

Suroviny na 10 porci:

Hmotnost  Kalkulovana

Nazev polozky brutto  cena (bez DPH)
Pstruh éerstvy 10 ks 3000 g 387,00 Ké
Horeca Select Brambory 3000 g 23,70 K¢
Horeca Select Anglicka slanina 2009 19,98 K¢
Hliva dstiiéna cerstva 500 g 47,45 K¢
Maslo 2509 87,48 K¢
Horeca Select Petrzelova nat 20g 0,18 Ké
Horeca Select Libecek 20g 0,50 Ké
Horeca Select Cibule Zluta 1509 1,04 Ké
Olej stolni 1009 4,09 Ké
Kmin drceny 01g 0,01 Ké
Siil 209 0,09 Ké
Horeca Select Pepr ¢erny 0,1g 0,03 Ké
Horeca Select Paprika mleta 59 0,64 Ké
CGesnek Gerstvy 509 0,70 K&
Cena za jednu porci~: 57,29 Ké
N et Obtiznost: H J J % /¢ () 45min

e Pstruha zbavime Supin, vykuchame, oplachneme a osusime.

e Na oleji zpénime papriku, drceny kmin, Gesnek a pepf. Timto olejem ochutime pstruha ze vSech stran.
e Cibuli nakrajime ,na lodicky". Hlivu natrhdme na kousky, slaninu nakrajime na SirSi nudle.

e Na cibuli se slaninou orestujeme hlivu a ochutime soli, kminem a pepfem.

e Jednou ¢asti smési napinime pstruhy, opeCeme je na panvi do zlatavé barvy a poté dopékame v troubé na 170 °C asi 4 minuty.
e Oloupang, nakrajené brambory uvafime v osolené vodé domékka. Uvarené brambory zcedime a omastime maslem.
o Servirovani: Pri servirovani pstruhy polévame maslem, smés doplnime libe¢kem.

= livy kuchare:
15" 1. Pii predpripravé” pstruha zastiihneme ocasni ploutev, pii opékani se snadno pali.
J 2. Kdyz je oko pstruha propecené, ryba by méla byt hotova.

3. Nezapomeite si pochuinat na lickach ze psiruha.

Jitka Ulihrachova
Séfkuchai MAKRO

Pstruh pitvany

lat.: Oncorhynchus mykiss Hliva ustficna Libecek cerstvy
9? 0 vel.: 200-350+ g/ks 9,9 0 plvod: Ceska republika 9,9 0 plvod: Izrael
147,06* pivod: Ceska republika, 91,09* bal.: karton 1,5 kg 34,09* bal.: vanicka 30 g
Rakousko, cena za 1 kg cena za kg cenaza30g
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Pecena kachna
s bramborovou nadivkou
Suroviny na 10 porci:

Hmotnost  Kalkulovana

AR R brutto  cena (bez DPH)
Kachna chlazena s driibky 5000 g 424,50 Ké
CGerstvy cesnek 1009 1,39 Ké
Horeca Select Paprika mleta 10g 1,27 Ké
Siil 309 0,13 K&
Horeca Select Pepr éerny o1g 0,03 Ké
NADIVKA
Horeca Select Brambory 20009 15,80 K&
Horeca Select Cibule Zluta 3009 2,07 K¢
Husi sadlo 1009 7,80 K&
Vejce 6 ks 3009 15,00 K&
CGerstvy cesnek 509 0,70 K&
Horeca Select Majoranka éerstva 30g 1,05 Ké
Horeca Select PepF cerny 01g 0,03 Ké
Siil 209 0,09 Ké
CIBULOVE ZEL|
Cibule bila 13009 33,67 K&
Horeca Select Anglicka slanina 2009 19,98 K&
Cukr titinovy 100 g 4,77 K&
Sil 159 0,07 K&
Maslo 1509 14,34 K&
Vinny ocet bily 1509 4,04 K¢
Olej sluneénicovy 1009 2,99 K&
Kmin cely 01g 0,01 K&
Horeca Select Bobkovy list 01g 0,01 K&
Horeca Select Smetana 30 % 60g 3,23 Ké
Hrubozrnna sl 500 g 5,95 K&

- ke 4
Cena za jednu porci™: 55,89 K¢

v
J : : 1

(ot Obtiznost: s % % 7/ ) 2%n

e Kachnu ocistime, oplachneme, osusime a ochutime soli, paprikou, ¢esnekem a pepfem.

o Na cibuli orestujeme nakrajené driibky, priddme nastrouhané brambory, ¢esnek, vejce.

e V/Se ochutime soli, majorankou, pepfem a peclivé promichdme. Smési napinime kachnu.

e Otvor uzavieme Spejli a ndsledné pec¢eme na 170 °C asi 1,5 hodiny.

e Po upeceni kachnu porcujeme na 4 porce.

e Bilou cibuli nakrajime na piilkolecka a orestujeme ji na masle se slaninou a kminem.

e Pridame cukr, sil, bobkovy list, zastfikneme octem a zredukujeme na polovinu.

e Brambory upe¢eme na soli, vydlabeme vnitfek, ten prolisujeme na jemnou pastu.

e Nakonec zeli zahustime pyré z peCenych brambor a ziemnime smetanou.
e \lypek z kachny zredukujeme, precedime a ndsledné zahustime vychlazenymi kostickami masla.

ﬁ e Servirovani: Porci rozpecené kachny s nadivkou preloZime na nahiaty talit. Podlijeme ji Stévou a pfilozime k ni pfipravené zeli.

e
% lipy kuchare:

1. Uprava vodni dribeze je u nas velmi oblibend. K fomuto pokrmu miizete podaval i jiné druhy zelr.

FrantiSek Lorenc
HoReCa advisor

)

CHLAZENE

Brambory M
pozdni prané rtinovy cukr
84,90 Kachna 1 0,90 varny typ: A, B ,00 Dry Demerara
96,79*  npiivod: Madarsko 12,43* bal.:sacek 5 kg 53,58 bal.:1kg
cenaza1kg cenaza1kg cenaza1Kkg

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

*cenas DPH



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

*cenas DPH

Plzensky gulas
s karlovarskym knedlikem
Suroviny na 10 porci:

Hmotnost  Kalkulovana

Nazev polozky brutto  cena (bez DPH)
Hovézi klizka 1000 g 116,90 Ké
Horeca Select Cibule Zluta 5009 3,45 K¢
Cesnek derstvy 409 0,56 Ké
Horeca Select Paprika mleta 15g 1,91 Ké
Vyvar z hovézich kosti 5009 49,95 Ké
Aro Hladka mouka 404 0,40 Ké
Slanina bez kiize 100g 6,57 K&
Aro Kapie sterilované 509 1,14 Ké
Celer sterilovany 509 1,18 K¢
Vejce 4 ks 2009 10,00 K&
Olej 1509 4,49 Ké
Siil 209 0,09 Ké
Horeca Select Pepi éerny mlety 01g 0,03 Ké
Karlovarsky knedlik 3609 17,93 K¢
Cena za jednu porci™: 21,46 Ké
N et Obtiznost: H J ¥ 7 /s ) 2n

e Maso nakrajime na kostky.

e Na oleji orestujeme cibuli se slaninou dozlatohnéda, pfiddme maso a orestujeme.

e Na maso nasypeme papriku a zpénime ji. VSe okofenime, podlijeme a dusime.

e Je-li maso mekkeé, vyjmeme ho, zaklad vyrestujeme na tuk, zaprasime lehce moukou a znovu orestujeme, aby mouka ztratila syrovou chut.

e V/3e zalijeme vyvarem a provaiime 20 minut. Nakonec dochutime lisovanym ¢esnekem.

e Servirovani: Hotovy gulas servirujeme na nahfatém talifi spolu s napafenymi karlovarskymi knedliky. To vSe dopinime sterilovanou kapii,
celerem a vafenym vejcem.

#
’ ‘l _
1 1 lipy kuchare: —_
- r. 1. Na pripravu guldsi je vhodnd klizka, nebo¥ je prorostla slachami a ty doddvaji guldsi vijbornou chuf.

Nikdy nepouzivejte na gulds hovézi maso zadni, maso je pak suché.
=

FrantiSek Lorenc
HoReCa advisor

Prant| -

Iy
CHLAZENE
-
% _ d
F o . 5
P U
=
Hovézi klizka
tivod: Némecko, . . a
90 ﬂﬂ‘,’andsko 70 Uzena slanina 90 Knedlik
1 1 6, vakuové baleno 65, bez klize y karlovarsky
133,27 bal.:ccal,5kg 74,90* bal.:ccal,2kg 28,39 bal.:500g
cenazalKkg cenaza1kg cenaza500g
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Uzena veprova pecené
s hrachovou kasi
Suroviny na 10 porci:

Hmotnost  Kalkulovana

Nazev polozky brutto  cena (bez DPH)

Uzena pecené 2000 g 249,80 Ké

Hrach zeleny, suSeny 1000 g 17,80 Ké

Sl 309 0,13 Ké

Horeca Select Sadlo Skvarené 150 g 5,99 Ké

Horeca Select Pepi cerny, cely 02g 0,07 Ké

Horeca Select Cibule Zluta 2009 1,38 K¢

CGesnek cerstvy 50 g 0,70 Ké

Horeca Select Majoranka cerstva 30g 1,05 Ké

Olej stolni na smazeni 2009 8,18 K¢

Horeca Select Bobkovy list 01g 0,01 Ké

Horeca Select Nové koreni 01g 0,04 Ké

Cena za jednu porci~: 28,51 Ké

-

Pracovni postup: Obtiznost: % 7% 7 77

e Uzenou peceni uvafime ve vodé s novym kofenim, bobkovym listem a celym peprem.

e K masu pfidame jednu celou cibuli a spole¢né vafime domékka. Maso vyjmeme, vyvar pfecedime.

e NamocCeny hrach UpIné rozvafime a prolisujeme. Vafime bez soli.

e Polovinu cibule nakrdjime nadrobno, orestujeme dozlatova a pridame do prolisovaného hrachu.

¢ Konzistenci kaSe upravime pridanim vyvaru z uzeného masa, dochutime soli, majorankou.

e Zhylou cibuli nakrdjime na kolecka, osmazime dozlatova a nechame odkapat na papife.

o Servirovani: Pri servirovani hrachovou kasi omastime sadlem, doplnime osmazenou cibulkou a platky uzené peceng.

> 4

lipy kuchare:

1. Uvafené uzené maso mizeme pi'ed poddavanim kratce opéci na panvi.
2. Suseny zelenyj hrdch ma nejen lepsi barvu, ale i chuf.
8. Pro lepsi trdveni lusténin je vhodnd kombinace s kyselymi zeleninovgmi dopliky.

Vojto Artz
$éfkuchai METRO

& e
T Vg ¥
.l.I
Kladenska ‘-..____4/
pecené 80
100 kg hotového vyrobku Hréch zeleny
je vyrobeno min. z 80 kg
1 24,90 vepiové pecend 1 6?0 cely 39,90 Sadlo
142,39* bal.:ccal,4 kg 18,24* bal.:5kg 45,49* bal.:5kg kbelik

cenaza1kg cenazalkg cenaza1Kkg

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

*cenas DPH



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

*cenas DPH

>

Veprova krkovice pecena
v rozmarynovém sadle
Suroviny na 10 porci:

Hmotnost  Kalkulovana

Nazev polozky brutto  cena (bez DPH)
Veprova krkovice 2000 g 269,80 K&
Horeca Select Sadlo Skvaiené 1000 g 39,90 K¢
Cesnek derstvy 180 g 0,01 Ké
Horeca Select Rozmaryn cerstvy 30g 0,57 Ké
Siil 30g 0,13 Ké
Horeca Select Brambory 1000 g 7,90 Ké
Kroupy malé 2009 3,56 Ké
Maslo 100g 9,56 Ké
Horeca Select Cibule Zluta 130g 0,90 Ké
Spenat éerstvy listovy 1000 g 39,90 Ké
Sl 15¢ 0,07 Ké
Horeca Select Pepr Gerny, mlety 01g 0,03 Ké
Horeca Select Majoranka éerstva 30¢g 1,05 Ké
CGesnek Gerstvy 60g 0,83 K&
Cena za jednu porci™: 37,42 Ké o,
, . ST 1
N et Obtiznost: H J ¥ 7 /s ) 2%h

e Krkovici rozfizneme podéIné na dvé ¢asti, které zdrezirujeme provazkem. Osolime, opepfime a opeceme na panvi.

e Poté vloZime do kastrolu s rozpu$ténym sadlem. Sadlo ochutime rozmarynem a strouzky ¢esneku, vSe vloZzime do trouby a pe¢eme na 120 °C.

e Jakmile je maso mékké, vyjmeme ho. Kréjime az pfimo pfi servirovani.

o Uvarené brambory prolisujeme a smichdme s uvafenymi krupkami. Ochutime solf, pepfem, ¢esnekem a majorankou. Nakonec ziemnime maslem.

o Cerstvy $pendt piebereme a propereme ve vodg, nechame odkapat.

e Cibuli nakrdjime nadrobno, orestujeme ji kratce na masle, ochutime ¢esnekem a soli. VioZzime na ni Spenat a pouze ho prohfejeme.

o Servirovani: Nastavované brambory poloZime na nahraty talif, k tomu priloZime dobre okapany $penét, doplnény platky masa a celé podlijeme trochou sadla.

livy kuchare:

1. Aby krkovice byla stavnaid, nepiekracujie teplotu fepelné dpravy nad 120 °C.
2. Nastavovand kase se perfekiné hodi k tomuto pokrmu.

Vojto Artz
$éfkuchai METRO

MASO
PLANA

Veprova
krkovice
bez kosti -
piivod: Ceska republika Spenét listovy Rozmaryn
baleno v ochranné éerstvy

1 34,90 iz 39,9 0 Cerstvy 1 8,9 0 pivod: Izrael

153,79* bal.:ccal,5kg 45,49*  bal.: félie 500 g 21,55* bal.:vanika30g

cenaza1kg cenaza500g cenaza30g
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Tvarohoveé knedliky
s pernikovou omackou

Suroviny na 10 porci:

ObtiZnost: % % % % /<

e
Horeca Select Tvaroh mékky tucny 1000 g 49,90 K¢
Veka 3009 11,58 K&
Vejce - 2 zZloutky (1 Zloutek = 17 g) 349 5,00 Ké
Siil 5¢ 0,02 Ké
Aro Cukr krystal 30g 0,69 Ké
Maslo 509 4,78 Ké
Détska krupicka 150 g 2,97 Ké
NAPLN
Svestkova povidla 500 g 19,99 K&
Bozkov tuzemsky 30¢g 5,40 Ké
Horeca Select Skofice mleta 1g 0,33 Ké
OMACKA
Svestkova povidia 500 g 19,95 Ké
Pernik na strouhani 3009 15,60 K¢
Bozkov tuzemsky 509 9,00 Ké
Rozinky 509 0,35 Ké
Horeca Select Jadra vlasskych ofechii 509 3,50 Ké
Voda 600 g
Cena za jednu porci™: 14,90 K¢
7
Pracovni postup:

e 7 veky odkrojime okraje a stfidku nakrdjime na malé kosticky. Tvaroh nechame odkapat na platynku.

Do tvarohu pridame Zloutky, krupicku, stil, cukr, kosticky veky, maslo a vypracujeme tésto.
e Povidla rozmichdme, ochutime tuzemakem a skofici.
e Tésto rozdélime na pravidelné dilky a napinime povidly, vytvarujeme knedliky a vafime v osolené vodé ¢i na pare dle velikosti asi 8 minut.
e Uvarené knedliky vyndame a potfeme maslem.
e Zhylou ¢4st povidel rozvafime s vodou, pfiddme nastrouhany pernik, tuzemak, rozinky a ofechy.

o Servirovani: Naparené knedliky na talifi dopliujeme pripravenou omackou a skoficovym cukrem.

Petr Stadnik
§éfkuchaif MAKRO/METRO

49?0 Tvaroh tuény
56,89* bal.:5kg

cenazalKkg

lipy kuchare:

1. Knedliky varime mirngm varem v paie, aby se nevozvarily.
2. Knedliky mizeme doplnit i strouhangm dvarohem nebo zakysanou smetanou.

39 90

3 45,49

Rozinky tmavé
bal.: folie 500 g
cena za 500 g

159;°

3 182,20

Q 45min

Svestkova

povidla
bal.: 4 kg
cenaza1kg

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

*cenas DPH



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

*cenas DPH

Vychodoceske
smazenky
Suroviny na 10 porci:

Hmotnost  Kalkulovana

Nazev polozky brutto  cena (bez DPH)

Horeca Select Brambory 1000 g 8,90 K&
Aro Mouka polohruba 4009 3,96 Ké
Vejce 509 2,50 Ké
Sl 15¢ 0,07 Ké
Olej na smazeni 5009 19,00 Ké
NAPLN

Jablka 1000 g 11,90 Ké
Vanilinovy cukr 30g 2,49 Ké
Citron na $tavu 509 1,80 Ké
Cukr krystal 100g 0,99 Ké
Horeca Select Skofice mleta 2g 0,65 K&
Cukr mouckovy 509 1,25 Ké
Horeca Select Meduiika 20g 0,50 Ké
Cena za jednu porci~: 5,40 Ké
Pracovni postup: ObtiZnost: 7 % % % 7

e UJvarené brambory oloupeme a prolisujeme.

e Pridame mouku, vejce, siil a lehce vypracujeme v tésto.

o Tésto vyvalime na 5 mm tenky plat a vykrojime tvoritkem ¢tverce.

e Oloupana jablka nakrajime na malé kosticky. Ochutime je skofici, vanilinovym cukrem, citronovou Stavou a cukrem krystal.

e Ochucenymi jablky pinime tasticky, okraje potfeme vejcem a prelozime.

e TaStiCky smazime dozlatova a nechame je okapat na kuchyriském papire.

e Servirovani: Pri servirovani je miiZzeme prekrajovat, posypeme je mouckovym cukrem a prelozime je na pripraveny tali.
Dezert vhodné doplnime Cerstvou medurikou.

Ty kuchare:

\ 1. Tento dezert mizeme doplinit i vanilkovou omdckou s medem.
2. Pii zadéldvani bramborového ésta promichdme nejprve brambory

12 s moukou a poié pridame vejce a sil. Zadéldvame po cdstech.
= /

Petr Stadnik
$éfkuchaf MAKRO/METRO

Pienifndg mouka

Polohruba |

Jablka ¢ervena
Mouka

skladana
1 OP 0 polohruba 70,50 Vanilinovy cukr 1 3?0 vel.: pFiény primér 70+ mm
11,40*  bal.:5kg 80,37* bal:1kg 16,68* bal.: karton cca 7 kg
cenaza1kg cenazalkg cenaza1kg
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Livanecky s malinami

Suroviny na 10 porci:

Nazev polozky

Polohruba mouka

Aro Miéko 1,5 %

Aro Cukr krystal

Drozdi

Vejce — Zloutky

Vanilinovy cukr

Sl

Citron na kiiru

Maslo

Olej sluneénicovy

Horeca Select Skofice mleta
Aro Cukr mouckovy

NAPLN

Maliny mrazené

Aro Cukr krystal

Horeca Select Smetana 30 %
Horeca Select Meduiika cerstva

Cena za jednu porci™

Pracovni postup:

Hmotnost  Kalkulovana

brutto  cena (bez DPH)
4009 4,56 K&
700 ml 6,65 K&
509 1,15 Ké
309 1,28 Ké
349 5,00 K&
30g 2,49 K&
159 0,07 Ké
80g 2,87 Ké
100g 9,56 K&
100 g 2,99 Ké
109 3,27 Ké
100 g 2,49 Ké
500 g 34,95 Ké
2009 4,58 Ké
400 ml 21,56 Ké
30g 0,66 K&

: 10,41 Ké

ObtiZnost: % % % /< /<

o 7 drozdi, ¢asti viazného mléka, cukru a mouky pfipravime kvasek a ten nechdme vykynout.

o Poté zbylé mléko, mouku, Zloutky, vanilinovy cukr, citronovou kdru, stil a kvasek vymichame do fidkého tésta,

které nechdme nakynout a poté z néj na panvi peceme livanecky.

e Upecené livaneCky posypeme skoficovym cukrem vyrobenym z mouckového cukru a skofice.
e 7 cukru si pfipravime karamel, zalijeme jej vodou a rozvafime, dle potfeby zredukujeme na medovou konzistenci.

Pridame rozmraZené maliny a pfivedeme k varu.

e Servirovani: Pfi servirovani na talif livanecky prokladdme malinami a dopliujeme je nokem uslehané smetany.

=y -

Jitka Ulihrachova
Séfkuchai MAKRO

MRAZENE

livy kuchare:

1. Vijbornd je i hruskova ndpli, kdy misto malin pFidame na malé kosticky nakrdgjené hrusky
a dochutite je hebickem a skorici.
2. Livanecky mizeme doplnit i joguriovgm pielivem ochuceny cerstvou vanilkou.

3. Cast malin s karamelem rozmixujeme do hladké omacky a dezert dim doplnime.

69;7° Maliny
79,69* bal:25kg
cenazalKkg

540

3 62,50*

Smetana ke
Slehani 31 %
bal.: 6x 11
cenazall

29 00

3 33,06"

Q 45min

=

S ——

¥

T

iy [ S

Sluneénicovy

olej
bal.:51
cenazall

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

*cenas DPH



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

*cenas DPH

Bortivkovy kolac

Suroviny na 10 porci:

Nézev polozky Honitto. cena(boz DPH)
Mouka hladka vybérova 500 g 4,95 Ké
Drozdi 259 1,07 Ké
Aro Cukr krupice 709 1,60 Ké
Aro Miéko 1,5 % 200 ml 1,90 Ké
Vejce 2 ks 100g 5,00 Ké
Citron na kiiru 609 2,15 Ké
Vanilinovy cukr 30g 2,49 Ké
Siil 5¢ 0,02 Ké
Horeca Select Sadlo Skvarené 709 2,79 Ké
Boriivky éerstvé 500 g 39,95 Ké
ZMOLENKA

Maslo 509 4,78 K¢
Hruba mouka 80g 0,91 Ké
Aro Cukr krupice 80g 1,83 Ké

6,95 K¢

Cena za jednu porci™:

Pracovni postup: ObtiZnost: % % ¥ /< /<

e 7 drozdi, vlazného mléka, mouky a cukru si pfipravime kvasek, nechame ho vzejit.
e Do misy s moukou priddme vejce, zbyly cukr, citronovou keiru, sl a viazny tuk.

e Pridame i zbylé mléko a vypracujeme viacné, mékkeé tésto. Nechame ho vykynout.
e Pekd¢ vymastime tukem a pravidelné naneseme tésto po celé plose.

e Opét nechdme vykynout.

® 7 mouky, cukru a masla si v mise pripravime zmolenku. Na vykynuté tésto nasypeme bortivky, posypeme je Zmolenkou a peceme na 170 °C do upecenti.

o Servirovani: Upeceny kola¢ kréajime na porce a servirujeme na talifi.

F-L‘_‘ livy kuchare:
1. Pii plipravé kvasku si musite dat pozor, abyste tésto nesparili horkym tukem nebo mlékem.
) 2. Tento koldc miizete piipravit i z litého nebo hinkového tésta.

Jitka Ulihrachova
Séfkuchai MAKRO

Boravky
79? 0 Cerstvé ,7 9 Cerstvé drozdi 70,50 Vanilinovy cukr
91,09* bal.: vanitka 125 g 2,04* bal.: 24x 42 g 80,37* bal:1kg
cenazai25g cenazad2g cenazalkg
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*cena s DPH

| " CULINARY Kady | i |
Iﬁ‘v’ * Pokmy &= | el Sushi

s ¥ <
all * 2

499y’

(%

3 __‘JH__--E

499"  146,° 3507° 26278

3599,00* 3599,00* Y 167,00 3 399,00* 3 599,00*
DVD Grilovani
krok za Poklady klasické
krokem DVD I'Dok’r my . ceské kuchyné
obsahuje: 3 DVD k rodinnému Culinary dostupna i v elektronické verzi na Sushi
v délce 4 h 34 min stolu krok za kr. 4/2012 iBookstore véetné 90 videopostupii v prodeji od 12. 10. 2012

CILILTN AR L

499/°

Y 568,86" I 568,86* 3 249,00" 3 399,00* 3 399,00* 3 399,00*
. S Italem v kuchyni I,
Culinaria Francie Culinaria Itdlie Séf na smetané S Italem v kuchyni lll. Hvézdy kuchyné

499°  218,? 350y° 350y°  350;°

Nevite, kam s pouzitym kuchyiiskym olejem?

Nyni Vam jej vyménime jesté za vyhodnéjsSi cenu oleje nového!

Bonus 4 Ké&/1 litr na nakup nového oleje plati pro vSechny, m

kdo odevzdaiji alespori 45 litrll pouzitého kuchyriského oleje.

o “ Vice informaci o této sluzbé ziskate u Pultu sluzeb partnerdim m a kro

a na www.makro.cz. Partner profesionald

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

Prodejni doba: Po - P4 9.00 - 22.00, So — Ne 8.00 - 22.00
Prodejni doba pro Zlaté a Stribrné partnery: Po — So 6.00 — 22.00, Ne 7.00 - 22.00

Akceptujeme platbu v éeSk)’lCh korunéch, Nabidka zboZi plati pro drzitele zakaznické karty MAKRO a je uréena pro podnikani. Uvedené ceny jsou

T v ¢eskych korunach, bez dekorace a nejsou platné pfi nakupech vyrobki prostrednictvim sluzby MAKRO
Distribuce. Za chyby vzniklé v sazbé a tisku neru¢ime. Spole¢nost MAKRO si vyhrazuje pravo zmén v bal.

i ) a varianté zbozi nabizeného v této nabidce. Spole¢nost MAKRO garantuje ceny pro uvedené obdobi jako
| V’SA | v’SA 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.



