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Originalni sladké a slané recepty
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Milé a mili,

jidla vysokoskolskych kuchynék maji
zvlastni recepty a zvlastni postupy. Vy-
zkousela jsem si to, ale jen jako ,host,
protoze na bydleni na koleji jsem coby
obyvatelka Prahy narok neméla.

Ta jidla vychazeji z jednoduchého pra-
vidla: co dum - neboli co kolej — da.

Z toho se vari. Takze se pak jedi a dés-
né chvali uzené Sproty zapékané v ko-
linkach se smetanou, zavrsené merun-
kami z kompotu od babicky... MUj
vztah k receptim z koleji je ovSem ab-
solutni. Nebyt jednoho takoveho, ne-
jsem na svété. Stalo se totiz toto:

Ve dvé hodiny odpoledne 5. kvétna
1973 prisel na kolej Vétrnik za Alenou
Holubovou, svou spoluzackou z gym-
plu v Humpolci, Lada. Mél hlad. Alena

meéla na pokoji jen cigarety Sparty. Za-
volala tedy z okna pres zahradu do
druhého kridla: ,Marcelo, nemas néco
k jidlu?” Marcela méla. Zrovna si z ku-
chyriky prinesla flicky. Tedy flicky — tés-
toviny zaklepnuteé poslednim vajickem.
Presné za dva roky, 5. kvétna 1975, jsem
se Ladovi a Marcele narodila ja.

Tohle dokazou kolejni recepty.

Duvod se jimi zabyvat je — jak vidite —
popula¢né dulezity. Ale hlavné jsou to
jidla jednoducha, zabavna, levna a in-
spirativni. V&rim, Ze chut zacit okamzité
varit vas chyti i v dalsich kapitolach tij-
nového vydani Alberta v kuchyni. Moc
bych si to prala.

Dobrou chut vam preju
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Diné Zpaveé a 4yt
Rika se ji Hokkaido a ma to smy-
sl. Tuhle dyni kdysi privezli z ja-
ponskeého ostrova Hokkaido, kde
se ji darilo v sopecné pude. Ale
rychle si zvykla i u nas, vlastné
kdekoliv, a dari se ji péstovat
1 nezkusenému zahradkari. Kro-
me toho, ze z ni jde uvarit
spousta variant receptu, ze je
dost bohata na vitaminy a nema
témeér zadne kalorie, je vyhodné,
ze v suchém sklepée vydrzi az do
dubna pristiho roku. Pritom
skladovanim neztrati, naopak
ziska mnozstvi vitaminu.



Vecere babiho léta
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Vecere

Vecery zacinaji byt chladnéjsi a stmiva
se o dost dfiv. Nejlepsi proto je, zahrat se
vecer co vecer dobrym jidlem.
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4 kureci prsa AQ, podélné
preptilena

Kazdy kus kureciho masa ze vSech
stran osolte. Pak na kazdy polozte
jeden az dva Salvéjové listy a ob-
motejte dvéma platky slaniny. Olej

30 ko rozpalte v Sir§i panvi, pridejte kurect

run balicky — alvéji dol — a opékejte asi

6 minut, aby slanina uvolnila vlastni
tuk. Pak maso obratte a opékejte
dal$ich 6-10 minut, aby maso bylo
meékkeé. Podavejte se Stouchanymi
bramborami.

Pro 4 osoby
Pfiprava: 20—25 minut

Nutriéni hodnoty na porci:
2152 kJ, 37 g tuku,
22 g bilkovin, 27 g sacharidu
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22 neho dokonale vyslehand
’\_/ bramborovd kase Stouchané
brambory dobre zastoup.
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CENY ZA PORCI JSOU POUZE ORIENTACNI

Was mém/u Jeznan

[0 800 g bélomase ryby AQ

O 4 kureci prsa AQ + 340 g vareneho
kureciho masa

O 2 baleni slaniny AQ

O 1,5 kg brambor AQ

O 1 cibule + 1 Cervena cibule
[ 1 citron ABio

[0 2 palice ¢esneku AQ

[0 1 hladkolista petrzelka
v kofenaci AQ

O 1limeta

O 1 pazitka v korenadi

O 1 baleni rukoly AQ

O 1 tymian v korenaci AQ
O 1 baleni Salvéje

O 1 baleni koriandru

[0 300 g strouhaného eidamu
O 1 baleni majonézy AQ

O 1 baleni masla ES

I 1 baleni parmazanu

0 5 vajec AQ

O 1 zakysana smetana AQ

O koreni: Cerny pepr ES, hruba
mofska sul, chilli, sul AQ

LI 1 baleni nakladanych papricek
jalapeno

[0 1 baleni olivového oleje ES

O pecivo na strouhanku

O 8 pSenicnych tortill AQ

O 2 plechovky rajcat AQ

[0 1 baleni slune¢nicového oleje ES
[0 450 g testovin linguine

[0 80 g vlasskych ofecht AQ
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2 malé strouzky ¢esneku AQ

80 g vlasskych ofechii AQ, nasucho
oprazenych, zchladlych

110 g rukoly AQ + na ozdobu

¥ zieky hrubsi moFskésoli
30 g parmazanu, nastrouhaného
450 g téstovin linguine

3 lzicky olivového oleje

¢erny pepr ES

V mixéru rozmélnéte Cesnek, pridejte
orechy a rukolu a mixujte do hrubsi
pasty, tedy asi 5 sekund. Prendejte do
velké misy a vmicheijte sl a parma-
zan a hotoveé pesto odlozte. Ve velkém
hrnci privedte vodu k varu, osolte ji,

 CENA ZA PORCI |
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vsypte téstoviny a uvarte je podle
navodu na obalu. Scedte je, smi-
chejte s olejem a pestem, opeprete
a dobre promichejte. Ihned podavej-
te, nejlépe ozdobené rukolou.

Pro 4 osoby
Priprava: 15 minut

Nutri¢ni hodnoty na porci:
2595 kJ, 21 g tuku, 21 g bilkovin,
86 g sacharidu

Vesto mizete udiint hodin e
PIPravon veiere - ze sy syssay
a hitvosts neztrats wip, Aludyjre

PP pokejore toplos




Pedené rybi prsty s lehkym bramborovym saldtem

600 g brambor + sul

300 g majonézy AQ

1 Zice nasekané pazitky

800 g bélomasé ryby AQ,
nakrajené na prsty

50 g masla ES, rozpusténého

140 g Cerstvé strouhanky z bilého
peciva

skrojky citronu ABio, k podavani

Oloupané, prekrojené brambory
dejte do hrnce, zalijte studenou

vodou, osolte a privedte k varu. Varte
20 minut domeékka. Scedte je a nechte
mirné zchladnout. Majonézu smichejte
s pazitkou a pak ji opatrne vmichejte

k bramboram, aby se neponicily. Dejte
stranou. Kousky ryby potrete rozpusté-
nym maslem a pak je obalte ve strou-
hance. Vyskladejte na lehce vymazany
plech a pecte pod rozpalenym grilem
asi 3—4 minuty. Obratte, potfete zbylym
maslem a grilujte dalsi 4 minuty, aby
byla ryba vevnitf hotova a strouhan-

Rybu opeite e, phed
poddvinin. Sulaty naopak
nevad, kdyZ bude 98 viahy.

ka zezlatla. Podavejte se salatem
a skrojky citronu.

Pro 4 osoby
Ptiprava: 20 minut
Vareni: 20 minut

Nutri¢ni hodnoty na porci:
2907 kJ, 33 g tuku, 41 g bilkovin,
63 g sacharidu

CENA ZA PORCI

30 K¢

www.albertcz 11

alb%rt



8 pseni¢nych tortill AQ, @ 15 cm
340 g vafeného kureciho masa,
natrhaného

300 g strouhaného eidamu

2 |zice rozmaékanych nakladanych
papricek jalapeno

husta zakysana smetana AQ a listky
koriandru k podavani

1 Zice olivového oleje ES
1 mala cibule, nadrobno nasekana
1 strouzek €esneku, utfeny nozem

/4 \Zi€ky chilli

1 1zicka Cerstvé limetkové Stavy
sul, pepf

Nejprve udélejte omacku: ve stredné
velkém rendliku rozpalte olej, pridejte
cibuli a 4 minuty opékejte. Poté pri-
dejte Cesnek i chilli a opékejte dalsich
4-5 minut. Poté do hrnce vyklopte obé
plechovky rajcat a prilijte 125 ml vody.
Osolte a opeprete, privedte k varu, poté
snizte plamen, promichejte, vétsi kusy
rajCat rozmackejte zadni stranou 1Zice
a nechte 15-20 minut probublavat.
Pridejte limetkovou $tavu a omacku
dochutte soli a peprem.

Troubu predehrejte na 200 °C. Na
panvi nasucho opecte tortilly — asi
10-15 sekund z kazdé strany. Na tortilly

alb%rt 12 www.albert.cz

poté postupneé rozdélte kufeci maso

a 200 g syru a rozmackané jalapeno
papricky a tésné je zarolujte. Pak je
vyskladejte do vymazané zapékaci na-
doby o rozmérech asi 22 x 33 cm, pre-
lijte omackou, zasypejte zbylym syrem
a pecte, dokud se syr neroztavi, tedy
okolo 10 minut. Podavejte se zakysa-
nou smetanou, posypané koriandrem.

Pro 4-6 osob
Pfiprava: 45 minut
Peceni: 10 minut

Nutri¢ni hodnoty na porci:
1561 kJ, 25 g tuku, 32 g bilkovin, 36 g sacharidu

Budou-li s vint jist

[ dets, ydmez/zfe radgle
chilli ¢ jalapero pﬂﬂ’%/ '
Koriandy ovsem poudife.

Je dite aromatity. ale

moc dobry.

FOTO: MAREK KUCERA, FOOD STYLING: MILENA VOLFOVA



Spamglska bramborova omeleta

125 ml olivového oleje

2 velké brambory AQ, oloupané

a podélné nakrajen¢ na tenka kole¢ka
1 stfedni cervena cibule, tence pokrajena
5 strouzku ¢esneku, utfenych nozem
sul, pepf

5 velkych vajec AQ

11Zice Cerstvého tymianu AQ

2 hrsti hladkolisté petrzelky AQ,
nasekané najemno

Troubu predehtejte na 200 °C. Olej roz-
palte v panvi o prumeru 20 cm. (Mys-
lete na to, Ze ji budete davat do trouby,
mela by tedy mit kovovou rukojet.) Pri-

dejte brambory, cibuli a ¢esnek a dobfe,

Onelety miizots oy
POMNEZ Juko phedbym noky tapas
W%W/é e neni! Greresdy

Y

a doprostied WW

ale opatrne promichejte. Pak opatrné
pritlacte ke dnu, priklopte a na stred-
nim plameni duste 10 minut. Odklopte,
promichejte, ochutte soli a peprem,
znovu pritlacte ke dnu a priklopené
duste dalsich 10 minut. Vejce naslehejte
s tymidnem a petrzelkou, smés osolte

a opeprete. Panev sejméte z ohng, vlijte
do ni vaje¢nou smés a dejte na 5-7 mi-
nut zapéct do trouby.

Pro 4 osoby
Priprava: 35 minut

Nutri¢ni hodnoty na porci:
1886 kJ, 39 g tuku, 11 g bilkovin, 13 g sacharidu

www.albertcz 13
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u nas doma

: }:Ei
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szé/z[/ym}g SOyt viichni Gia fﬂzzg nd
ngakow t svmi gpecialite. Taks sl Kuchyni
S 1 Phothdzts, frameowzsby jerks Hajsta
anebo Gnska. Zatimi mus vt vy tuitiné

a /z:ezdrz'/g’[;e PRI rozpisy recepts, 2eny vt
PO Lt pllent e dr2 pravidel, N Jedom se
ale Shothou v5ich: o neddls st bt Kk,

Ackeliv miluji vSechny svétové kuchyné, v nedéli si
radidaji nékterou z dobrot klasické ¢eské kuchyné.
Babovka na zévér je podminkou.

o
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/nojemsky gulas

1 velka cibule

houskové knedliky k podavani

3 lzice oleje

600 g zadniho hovéziho masa,
nakrajeného na kostky

mleta sladka paprika, stl, mlety pepf.
gulasové koreni

2 strouzky ¢esneku, utfené nozem

3 lzice hladké mouky

5-6 velkych sladkokyselych okurek

Cibuli nasekejte nadrobno a nechte
jina oleji zesklovatét. Pridejte maso,
chvili opékejte, pak zapraste paprikou,
promichejte a kratce osmahnéte, pfi-
dejte sul, veskeré koreni i Cesnek a za-
lijte vodou, aby bylo maso ponorené.
Duste domékka, minimalné 45 minut.

Pokud je potreba, podlévejte. Nakonec
maso vyjmeéte, Stavu zapraste mou-
kou, promichejte a prohtejte. Do hrnce
vratte maso, pridejte koleCka okurek

a znovu prohrejte. Podavejte s hous-
kovym knedlikem. Gulas je mozné
ozdobit i kolecCky cibule.

Pro 4 osoby
Pfiprava: 1 hodina

wwwalbertcz 15
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u nas doma

Cesnecka

5 vétSich brambor

sul, kmin .
3 vétsi strouzky Eesneku
2 hrsti chlebovych kostek
opecenych na masle
nasekana pazitka

na ozdobu

TTend mramorova babovka

16 wwwalbertcz

Brambory oloupejte, omyj-
te, zalijte 1,5-2 litry vody,
osolte, okminujte a varte
asi 15-20 minut. Pfed
koncem pridejte rozetreny
Cesnek. Servirujte s kruto-
ny, ozdobené pazitkou.

Pro 4—6 osob
Pfiprava: 30 minut

5 vajec

200 g mouckového cukru
+ na posypani

200 g masla, zméklého

+ na vymazani

400 g polohrubé mouky
+ na vysypani

1 sacek kypriciho prasku
400-500 ml mléka

1 Zice kakaa holandského
typu nebo jak mate radi

Zloutky oddélte od bilku

a utrete je s cukrem a mas-
lem do béla a krémova. Bilky
uslehejte dotuha. Mouku
smichejte s kypticim pras-
kem a postupné ji vmichejte
ke Zloutkové smeési, na stri-
dacku s mlékem. Nakonec
do tésta opatrné zapracujte
uSlehané bilky a rozdélte

ho na dva dily (velikosti
dvou tretin a jedné tretiny).
Do tfetinového dilu vmichej-
te kakao.

Babovkovou formu vymazte
maslem a vysypte moukou.
Na dno nalijte polovinu
svétlé smési, na ni tmavou

a nakonec zbytek svétlé.
Pecte asi hodinu v troubé
predehraté na 180 °C. Pred
podavanim posypte babov-
ku mouckovym cukrem.

Na 1 babovku

Pfiprava: 25 minut
Peceni: 1 hodina

FOTO: MAREK BARTOS A MAREK KUCERA FOOD STYLING: MILENA VOLFOVA



Kazdé roéni obdobi pfinédsi
své specifika. Novinky

v nasem sortimentu reaguji
jednak na sezonu, jednak
na vase momentdlni chuté
a prani. Podzim si muZete
tfeba krdsné osladit.

Oblibenou tycinku i ¢okoladu Geisha
s liskooriskovou naplni si nyni muzete
vychutnat i v tmavé cokoladé.

Budete nadseni!

Osm
kousku v jednom baleni,
tolik je ¢okoladovych
tyc¢inek plnénych bud
mlécnou, nebo jahodo-
vojogurtovou napini.

Cocoa Mousse

wilh e whopged cocon creme

jiiet

SPORT el
'

Whole Almonds

Cokoladova péna. Hmm. Celé ne-
loupané mandle. Hmm. Stogramo-
vé cokolady Ritter Sport to s narmi
umi. Chceme je pokazdé, kdyz je
uvidime. V pripadé dvou novych
adeptek to plati dvojnasob.

[_ 2
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Marcipanova tycinka pfi-
jde vhod jak po dobrém
vikendovém obédé, tak
PO narocéneé pracovni
schuzce.

Kfupavou ryzi zalitou

v ¢okoladeé pribalte

k svaciné détem, ale

i sobé. Vybrat si muzete
bud klasické tyc¢inky
nebo, kdyz mate chut
na néco malého, balent
minitycinek.

e — e

S SEEBERGER
| SEEBERGER . —

Rakouskou maslovou
Sunku oceni zejména
opravdovi fajndmekfi.
Co takhle udélat si
vytecny sendvi¢ nebo
delikatni lotrinsky
kola¢? Recepty najdete
v rubrice 10x jinak.

hypermarketu se
nove objevuje Siroka
$kala susenych plodu
v&etné ovoce. Rada
soft je ovoce susené
specialni technologii,
takze zustava krasné
mékoucke.

Mezi uzeninami se nove objevuji

i dvé speciality — krkovicka a bucek
z komina. Nemusite je jiz tepelné
upravovat, staci nakrajet na platky.

K dobte vychlazenému pivu a s pék-
ne fiznym kfenem nemaji chybu.

o
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Nas extra panensky olivovy ole; KOMPLETN i
pochazi ze Spanélska, k man{ bude KRMI VO r
LY

v prodejnach Albert v druhé polo- pro kodky
viné f{jna v pullitrovém a trictvrté-
litrovém baleni. Nese logo zdravi
prospésnych surovin Vim, co jim.

4
i
s

T

Moc dobfte vas zname a vime, Ze na své
Ctyrnohé kamarady nedate dopustit. Dvou-
kilové baleni kompletniho krmiva pro kocky
obsahuje tundka, dribezi maso a zeleninu
a pro kocky je tim pravym. Nenechte se
zviklat, granule davkujte podle navodu.

Oblibenou vodu Euro
Shopper vdm nyni na-
bizime i v praktickém
pullitrovém baleni.
Perlivou a neperlivou
vodu od sebe snadno
rozeznate diky jedno-
duchému znameni -
dervenému a modrému
vicku.

Kromé solenych a nesolenych
pistacii pro vas nyni mame pistacie
s prichuti pepre a soli a sweet chilli.

Cokolady Orion patti k nejlep$im. Mléénd varianta s vlagskymi
ofechy je idedlni pro podzimni dny. Chutnat bude détem, ale
stejné tak i dospélym k odpoledni kave.

o=
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vzkazy od Alberta

na internetu

Stali se z vas vasnivi
sbératelé zvifecich

F karti¢ek a odbornici
na feé zvirat? Chcete
si ze svého mluvitka
poslechnout zvuky vech
60 zviratek ze sbératelské
akce, ale ne a ne posbirat
véechny karti¢ky?

Znate Pinterest? Jde o novou
socialni sit, ktera se zabyva hlavne
sdilenim fotografii. K nejsdile-
néjsim patri zejména fotografie
receptu, proto jsme nezustali po-
zadu a pridali jsme ke vSem svym

Nezoufejte, 1 tentokrat pro vas mame
meéndarnu. Prijdte v sobotu 13. fijna
v 9.00-11.00 a pak ve 14.00-16.00 do
jakékoliv prodejny Albert a vymeénte si
kartiCky s ostatnimi sbérateli. Vyuzijte receptiim na strance www.albert.
tak moznosti zkompletovat si alboum, cz/recepty tlacitko Pin it. Jedinym
akce Mluveni se zviratky totiz kon¢i uz Kliknutim mysi tak muizete sdilet
16. fijna. Vice na www.albert.cz. fotografii své oblibené pochoutky
z magazinu Albert v kuchyni.

Zdrava Pétka znovu B

,radi‘ ve skolach riy B Y =

Vzdeélavaci program o zdrave vyzivé e

Zdrava Péetka je od fijna opét v plném S — '_jf“:

proudu. Na vylepseny program ,Skola e =7 7

Zdravé Pétky’ se mohou tésit zaci : e
e —

prvniho stupneé zakladnich skol i deti

v matetskych Skolkach. A zbrusu novy
program ,Party se Zdravou Pétkou’
jsme pripravili i pro zaky druhého
stupné. Tyto vzdélavaci programy
nabizi Nadac¢ni fond Albert skolam
zdarma, stejné jako vyukoveé materidly
pro ucitele v oblasti vychovy ke zdravi.
S pravidly zdravé vyZivy seznamuje déti
specialné vyskoleny lektor ve dvou-
hodinovce plné her, soutézi i kuchténi.

—

;I'_T 3

Na adrese www.albert.cz/kviz
je mozne vyplnit kviz zvirecich

Projekt bude probihat cely Skolni rok : znalosti Mluveni se zviratky.

ve viech krajich Ceské republiky. Na Kazay, kdo kviz spravné zodpovi,
zdravou dvouhodinovku se mohou Koy e Pl st i Ao se muze té&sit na diplom, ktery
hlasit zakladn $koly i matefské Skolky e a1 v 78 €52 mu bude zaslan v elektronické
prostiednictvim registraéniho formula- e podobé. Vyuzijte posledni Sanci
fe na novém webu w2 dravascs. zUcastnit se kvizu.

www.zdrava5.cz.

[_ 4
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Spolupracujeme
s mnoha ¢eskymi
dodavateli ovoce
a zeleniny. Zleva:
Miroslav Déka-
novsky (péstitel,
Euro Agras), Mi-
chal Adam, Vac-
lav Vydra (oba
¢lenové druzstva
EB Fruit).

Poptévka po éeskffch potravindch stéle stoupd a my tento trend velmi vitdme.
A pravé proto vam v nasich prodejnach nabizime Siroky sortiment vyrobkd,
které pochdzejf z Ceské repubhky Od pramenlte vody pres peéivo, ovoce
a zeleninu, mlééné vyrobky, uzeniny az po skvéléd ¢eskd a moravska vina.

Spolupraci s ceskymi péstiteli vitame
a sami vyhledavame, je prece jasné, ze
je jednodussi dovezt kamion brambor
z Polabi nez z druhého konce Evropy.

.V sortimentu zeleniny a ovoce se navic
pridava dalsi faktor, a to chut. Jsme
zvykli na riznou chut ¢eského cesneku
a milujeme intenzivni vuni ¢eskych
jahod. TéSime se kazdy rok na Ceské
brambory a podzim ndm vzdy provo-
ni Ceska jablka. Konkrétné v ptripadé
ceského cesneku jsme museli svého
dodavatele presvédcit, aby se k pésto-
vani Cesneku vratil. Vlastné jsme si jej
objednali na kli¢,” usmiva se Ivan Tyrol,
manazer ve spole¢nosti Ahold. ,Kdyz

24 www.albertcz

jsme se domlouvali v uplném pocatku,

byl to krok do neznama, nikdo nevedel,

zda zakaznici budou ochotni zaplatit
vyS$Si cenu za kvalitni Cesky ¢esnek,
ktery ma ty spravné grady, jak se rika.
Ukazalo se, ze jsme se obavali zbytec-
ne, Cesky Cesnek zaziva doslova boom
a po kazdé dodavce se v regalech jen
zaprasi,” dodava.

Cesi jsou rovnéz prosluli svou laskou

k nejruznéjsim druhum peciva a na to
my nezapominame.

.ZKuste si jen vybavit poetické nazvy
vSech moznych pekarskych vyrobku —
pletynka, uzel, $nek, hreben, Satecek,”
vyjmenovava Milan Mrazek, mana-

zer zodpoveédny za kategorii peciva.
.Nabidka peciva v prodejnach Albert je
skutecné Siroka a drtiva vétsina pocha-
zi pravé z Ceské republiky. A protoze
existuji rizné regiondlni zvlastnosti

a mistné oblibené vyrobky, vyhledava-
me nejruznéjsi speciality u lokalnich vy-
robcu a navazujeme s nimi spolupraci,
abychom mohli jejich oblibené vyrobky
prodavat i unas v Albertu. Takze ted
naptiklad na Kralovéhradecku nabizime
oblibené vychodoceské kolace zvané
metynky, na Uherskohradistsku tradic¢ni
Maraticky chléb, ve Vyskove vyhledava-
ny kralovsky chléb z tamni Rasnerovy
pekarny a mnoho dalsich vyrobku,”
uzavira Milan Mrazek.
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200gmarcipanu
250 g hladké mouky
100 g krupicového cukru

Spetka soli

40 g celych, neloupanych mandli
3—4 |zicky jahodového dzemu

Marcipan najemno nastrouhejte,
prohnétte s moukou, cukrem a soli.
Pridejte vejce a maslo a rukama vse
rychle prohnétte do tésta. Zabalte ho
do potravinarske folie a dejte na pul
hodiny do lednice.

Troubu predehrejte na 180 °C,
plechy vylozte pecicim papirem. Z tésta
vyvalejte 8 valecku o tloustce asi 2 cm.
Kazdy pak rozkrajejte na 5 kusu, z nichz
Ctyfi by mély byt dlouhée 12-15 cm
(mali¢ek, prstenicek, prostfednicek,
ukazovacek) a zbyly 7-8 cm (palec).
Prsty trochu zplostéte a vytvarujte
klouby. Do $picky zamacknéte mandli
jako nehet a na kloubech naznacte
vrasky. Do opac¢ného konce prstiku
udélejte spodkem 1zice dulek. Marme-
ladu dejte do sac¢ku, ustfihnéte ruzek
a vyplnte dulek v prstiku. Prstiky dejte
jesté jednou na chvili do lednice.

Pak je dejte na pripravené plechy
a pecte 10 minut do svétleZluta. Sun-
dejte, nechte vychladnout, podavejte.

Pro 4 osoby
Pfiprava: 35 minut + 30 minut chlazeni
Peceni: 10 minut

wwwalbertcz 27
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Prijde vAm Sunkova rolka uz prilis velké retro?
Nenechte se zmast: s kapary a dijonskou hoféici
nemd chybu. Jako v8echny sunkové recepty.

1 Sunkova rolka

1> celeru, oloupana, nastrouhana Nastrouhany celer zakapnéte ci-

par kapek citronové stavy tronovou stavou, aby nezhnédl, 2
1 zice kaparu, omytych, osusenych smichejte ho s kapary, kfenem

1-2 lZice strouhaného kfenu a ochucenou majonézou. Podle

2 vétsi lzice majonézy smichané chuti osolte. Jednotlivé platky

s 1 Zzickou dijonské hoicice Sunky naskladejte na pracovni

SUL .. Plochu, navrch (vady ke kraji)

Splatkasunky  _ esoman rezZdeitemajonezovaLL STts,

rukola k podavani zarolujte. Podavejte s rukolou.
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Minipizzy se $unkou
6 mini pita chlebl 4 lZice pesta
200 g mozzarelly 85 g3Sunky pepfF

Gril rozpalte na maximum a minutu
opékejte pita chleby. Vyndejte a kazdy
potrete casti pesta, navrch rozdélte
zhruba polovinu mozzarelly a Sunku.
Dejte pod gril, a kdyz se zacne syr tavit,
pridejte zbyvajici mozzarellu, opeprete
a grilujte dal${ 3—4 minuty.

Sendvi¢ s michanymi
vejci, Spendtem a Sunkou
2 velkd vejce 6 lzic smetany sl
2 lZzice masla + na namazani velkd hrst
Cerstvého Spenatu 2 kaiserky natural
4 platky Sunky raj¢ata k podavani

V mise lehce naslehejte vejce, smeta-
nu a Spetku soli. Panev s nepfilnavym
povrchem rozehrejte, pridejte maslo

a po chvili vaje¢nou smeés. Nechte

20 sekund stat bez michani, pak obc¢as
promichejte, abyste ziskali krémova po-
lotekuta vejce. Sejméte z panve a nech-
te par sekund stat. Poté primichejte
Spenat. Kaiserky rozkrojte, spodni dily
pomazte maslem, navrch dejte Sunku

a michand vejce. Priklopte vrchnimi dily
a podavejte s rajcaty.

Lotrinsky kolaé
500 g listového tésta 1 baleni
platkové slaniny, na kousky
250 g Sunky, na nudlicky 1 poérek
100-150 g strouhaného syru
2-3 vejce 1kelimek smetany siil

Listové tésto rozvalejte do obdélniku
velikosti plechu. Plech vylozZte pecicim
papirem, navrch dejte tésto a po celé
délce jej propichejte vidlickou. Slani-
nu nechte nasucho vyskvarit v panvi,
az zavoni, pridejte Sunku a nadrobno
pokrajeny porek (ptipadné i 1zici masla).
Osmahnéte dozlatova. Poté smés pren-
dejte na tésto a posypte syrem. Vejce
rozkvedlejte ve smetane, podle chuti
osolte a smési zalijte kolac. Pri 180 °C
pecte dozlatova asi 35 minut.

30  wwwalbertcz

Plnénd kufeci prsa
4 kureci prsa 1 koule mozzarelly
8 cherry rajéat hrst bazalkovych
listk 8-12 platkd Sunky

4 &ervené papriky olivovy olej
200 g rajéat 1 kostka zeleninového
bujonu 2 lzice tftinového cukru

Udélejte omacku: papriky vyskladejte
na plech, zasttiknéte olejem a pecte
20-25 minut pri 200 °C. Zchladlé olou-
pejte, nakrajejte na kosticky a spolu

s prepulenymi rajcaty, 2 1Zicemi vody,
kostkou bujonu a cukrem dejte do pan-
ve a nechte 20 minut varit. Osolte, ope-
prete a rozmixujte. V kazdém kurecim
prsu udélejte nozem kapsu, dovnitf
dejte kousek mozzarelly, 2 prepulena
raj¢ata a bazalku. Pfimacknéte k sobé,
osolte, obmotejte Sunkou a 25 minut
pecte. Servirujte s omackou.

Salét se Sunkou
100 g mrazeného hrasku
175 g €ervené fepy, predvarené
2 jarni cibulky, pokrajené
Y2 ledového salatu, natrhana 2 lzice
bilého jogurtu 2 lzice strouhaného
kfenu 100 g pokrajené Sunky

Hrasek zalijte vrouci vodou, po 2 minu-

tach slijte a smichejte s pokrajenou repou,

jarni cibulkou a salatem. Jogurt naslehej-
te s kfenem a 1Zici vrouci vody do dresin-
ku. Prelijte jim salat a ozdobte Sunkou.

Pérkovosunkové placic¢ky
2 brambory sul 2 strouzky ¢esneku
1 cibule, nasekana 2 lzi¢ky
citronové kury 2 vejce
60 g mrazeného hrasku 3 platky
Sunky, na kousky olej na smazeni

Pokrajené brambory uvarte domekka.
Scedte je, rozstouchejte a smichejte

s ¢esnekem, cibuli, citronovou kurou,
vejci, hraskem a Sunkou. Osolte.

Z hmoty tvarujte placicky a smazte je

3 minuty z kazdé strany na rozpaleném
oleji. Jezte treba s polnickem.

Sunkové lasagne
250 g lasagnovych plati 1 lzice
olivového oleje 1-2 strouzky ¢esneku
2x 400g plechovka rajcat 8 platku
Sunky hrst zelenych oliv 2 vejce
150 g bilého jogurtu 50 g ¢edaru,
strouhaného + na posypani stl, pepf

Platy lasagni dejte na 5 minut varit do vrou-
ci osolené vody, pak je osuste. Olej rozpalte
v panvi, pridejte ¢esnek a po minuté rajcata.
Nechte 5 minut probublavat, osolte a ope-
prete. Pak zac¢néte vrstvit do vymazané za-
pékaci misy: platy lasagni, Sunku, omacku,
olivy. Vrstvy zopakuijte, koncit byste méli
olivami. Navrch nalijte osoleny jogurt smi-
chany se syrem. Posypejte dalsSim syrem

a 15 minut zapékejte pri 180 °C.

Sunkové téstoviny
400 g téstovin pappardelle 1 lzice
masla 300 g Sunky, nakrajené na
nudliéky 3 jarni cibulky, nasekané
4 zloutky 60 mlsmetany 2-3lzice
strouhaného parmazanu siil, pepf
2 lzice nasekané hladkolisté petrzelky

Téstoviny uvarte podle navodu na obalu.
V panvi rozpustte maslo, pridejte Sunku
a po par minutach i jarni cibulku a opé-
kejte lehce dokrupava. V misce dobte
proSlehejte Zloutky, smetanu, syr, sul

a pepr. Testoviny scedte a ihned prelijte
vajeCnou smési a promichejte. Pridejte
Sunkovou smés a podavejte s petrzelkou.

Sunkovosyrové tousty
70 g masla 1 lZice hladké mouky
250 ml mléka 30 g strouhaného
¢edaru + 40 g v platcich 8 krajicu
chleba dijonska hofcice 200 g Sunky

Rozpustte 20 g masla, pridejte mouku

a 2 minuty opékejte. Pak prilévejte milé-
ko, michejte, aby se vse spojilo, a vsypte
syr. Vatte 4 minuty do zhoustnuti. Cty#
krajice chleba potrete hotcici, navrch
dejte platky syru a Sunky. Na zbylé
krajice rozdeélte smés z panve a priklopte
do sendvicu. Z obou stran je potrete zby-
lym maslem a opecte na panvi.

FOTO: MAREK KUCERA FOOD STYLING: MILENA VOLFOVA
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Musi toho byt hodné&, pokud mozno za mélo penéz,
pfipravené s minimem nédobf{ a v rekordné kratkém
Case. Studenti maji jasno. A Ze si poSméaknou, to
vime zc zase my!

Daji ¢ wzobdyat elow noc pred boustou
a Jeden plech nasyts cely pokgy.
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1 kg (asi 75 kusutl) malych
koktejlovych parecku

Troubu pfedehiejte na 220 °C. Pa-
recky dejte do velkého pekace nebo
na plech. V misce promichejte olej,
med, séjovou omacku a pivo a smeési
prelijte parecky a dukladné promi-
chejte. Pak parecky rozmistéte tak,

i
aby?:'e vzajemné nedotykaly. Pecéte
25-30 minut. Obcas obratte.
Pro 6—-8 osob

Priprava: 10 minut
Peceni: 25—30 minut

sul, jemné mlety pepfr

svazek Cerstvé bazalky

Spagety uvaite ve v?ouci osolené
vodé podle navodu na obalu. Mezitim
smichejte citronovou Stavu a kuru

s olejem a parmazanem. Vznikne vam
krasné krémova smés. Podle chuti ji
osolte a opeprete. Téstoviny scedte,
vratte do hrnce a promicheijte s cit-
ronovoparmazanovou omackou. Na-
konec vmichejte nasekanou bazalku.
Podavejte s hnizdem rukoly.

Pro 4 osoby
Pfiprava: 15 minut




Klasiké bramboraty vylepioné
Slaninou ocend vsin,

Brambory oloupejte a v mise na-
strouhejte na hrubé strané struhadla,
tekutinu slijte. Pridejte vejce, mléko,
oregano, ¢esnek, mouku a podle chuti
i sul. Nechte odstat 15-20 minut.
Mezitim rozpalte panev, nasucho v ni
5 minut vysmazte na kosticky pokra-
jenou slaninu. Pridejte Salotku, dalsi

cesnek nakrajeny na platky a rozma-
ryn a asi 2—-3 minuty opékejte. Nechte
lehce zchladnout. Bramborovou smeés
promichejte, zda-li se vam prilis ridka,
pridejte mouku a poté k ni vmichejte
slaninu z panve. Tésticko odebirejte

a smazte na rozpaleném oleji.

Pro 6 osob
Priprava: 35 minut
Smazeni: 15 minut




Lutimeo se pokrm dusi
a peie, mohou e Studends neruiené uiit
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cibuli, ¢esnek a 2—3 minuty ogéke]te
Vsypte palivou papriku, pr:
a dalsi minutu opékejte. Po
druhou IZici oleje a v momente
se rozpah imleté maso a zm& jej
opékejte. Vareckou promichavejte ﬁt
roven drtte na co nejmensi hrudky,
maso vSude zhnédlo. Osolte, op

a do hrnce pridejte pyré, rajcata, vyvar
i cukr. Promichejte, privedte k varu,

Na knedlicky snizte plamen a priklopené nechte pro-
225 g hladké mouky bubléavat 45 minut. Podle chuti dosolte.
Troubu predehrejte na 200 °C. VSechny
ingredience potrebné na knedlicky
smichejte v mise. Lzici odebirejte

a knedlicky davejte navrch masové
smési a 15-20 minut odklopeneé pecte.
1 dlouha chilli papricka, nasekana Podavejte se smetanou.

S g . Pro 8 osob
Jednu 1zici oleje rozpalte ve velkém Pfiprava: 15 minut

hrnci. Pridejte nadrobno nasekanou Duseni: 45 minut + Peceni: 15—20 minut
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Vejce vyklepnéte do vétsi misy, prilij-
te mléko a jemné naslehejte. Pridejte
Spetku soli a postupné prisypavejte
mouku a metlickou promichavejte, aby
se ve smeési nedélaly hrudky. Vzniklé
tésto na palacinky nechte 10 minut
odpocinout.

i

¢

|

Rozpalte paney, lehce ji potrete ole-
jem a postupné sbérackou nalévejte
tésticko a smazte tenké palacin-

ky. Z uvedeného mnozstvi je jich

asi 12-14. Sestavte dort: prvni pala-
¢inku potrete nutelou, navrch dejte
¢ast pribinacku, kolecka bananu

a priklopte dalsi palacinkou. Ozdobte
ji nejhezcimi koleCky bananu a ihned
podavejte.

e

Naldort
Pfiprava: 20 minut
Smazeni: 20 minut

¥
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Urchnd koleita bandnii mizete
Jete posypat kakaem neho
lokolidon.




FOTO: MAREK BARTOS FOOD STYLING: VLADISLAV STUPARIC NADOBI ZAPUJCILA FIRMA: BAZAR-ANTIK POTOCNIKOVA
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nas svymi tvar
| .'t pohladit po d

"meni ve slanéi sl
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Cheete-Us, pridejte kousky Slaniny
L dommity. Bude to velnd kaloricté
a velnd dobre.,

Slané dynové k

T
oladky

500 g maslové dyné © zmékla. Pak ji prendejte do velké misy
525 g polohrubé mouky a spolu s moukou, kypticim praskem,
1 sacek kypriciho prasku do peciva ’ soli a peprem zpracujte dohladka.
sul, pepr Pak uprostred udélejte dulek, do néj -
185 ml mléka postupné prilévejte mléko a zapracova- ’
40 g parmazanu, v tenkych platcich vejte, aby se vse spojilo. Tésto vyklopte

ou pracovni plochu

60 g ¢edaru, strouhaného na lehce po
4 platky slaniny, na nudlicky ajemné h
Cerstvy rozma avani e )

moucen

] ast 20 x 30 cm, preneste ho
na plech vylozeny pecicim papirem,
posypte obéma syry a slaninou a pecte

J JH Ix' 5
| Troubu pfede‘rjf' te na 200 °C. Do

] ! hrnce s naparovackem nalijte vodu, 20 minut. Podavejte s rozmarynem.
vylozte ho pecicim papirem, na ne¢j po-
. < JR Pro 4 osoby
[ 4 ‘i lozte kousky oloupané dyné, priklopte Pripra¥ak 30 minus

a nechte 10-12 minut varit, aby dyné Peceni: 20 minut b

1
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dyné Hokkaido

ouzky €esneku

sul, pepf

olivovy olej

1 stredné velka cibule, nasekana
1adrobno

0 g kulatozrnné ryze, nejlépe
arborio

0 ml suchého bilého v‘

1% litru kufeciho nebo zeleninového
vyvaru d
kosticky koziho syru k podavani
hladkolista petrzelka na ozdobu

1. Troubu predehrejte na
nakrajejte na mésicky, se

0 °C. Dyni
ka vydla-

ové rizoto s kozim syrem

bejte a spolu s neoloupanymi strouzky
cesneku je vyskladejte na plech vyloze-
ny pecicim papirem. Osolte a opeprete
a zastriknéte olejem. Dejte péct na

30 minut, aby dyné zmeékla a ¢esnek
zkaramelizoval.

2. Vyndejte z trouby, nechte zchlad-
nout a dyni nakrajejte na kosticky.
Polovinu z nich dejte do mixéru,
vymacknéte do néj i strouzky cesneku
a rozmixujte dohladka.

3. Ve vétsim silnosténném hrnci
rozpalte 2 1zicky oleje, vsypte cibuli

a nechte ji zesklovatét. Pak pridejte ryzi,
promichejte a za stalého michani 3 mi-
nuty opékejte. Vlijte vino, varte asi 5 mi-

Nejlepit Je na rizoto pétné zraly -

g ge dilnow vind ¢ huti,

nut nebo dokud se tekutina nevsakne.
Pak po castech prilévejte vyvar —
kazdou dalsi ¢ast pridejte, az kdyz se
predchozi vstreba. Zaroven dbejte, aby
ryze byla tak akorat potopena a nikdy
se vam nepripalila ke dnu.

4. Nakonec do mékké ryze vmichej-
te dynovocesnekove pyré a opatrne

1 kosticky dyné. Podle chuti osolte

a opeprete. Podavejte s kousky koziho
syru, ozdobené petrzelkou.

Pro 4 osoby
Priprava: 30 minut
Peceni: 30 minut

"




Rozhodné nepoiiteite s tim. Ze nélaké koldiky

2bydou do druhého due. Tak jrou dobré,

Cokolédovodyiiové kolagky

225 g hladké mouky

100 g kakaa holandského typu

1,5 lzicky jedlé sody

1> |zicky soli

1 lZice masla, zméklého

Y4 hrnku ztuzeného tuku na peceni
100 g krupicového cukru

110 g tmavého tFtinového cukru

1 velké vejce

250 ml mléka

1 1Zicka vanilkového extraktu

Na naplh

120 g smetanového syru

115 g masla, pokojové teploty

55 g mouckového cukru

60—-80 ml dyrnového pyré — viz
rubriku Rady a napady

Spetka skorice } }
Spetka mletého muskatového ofisku

1. Troubu predehrejte na 180 °C. Mou-
ku prosejte spolu s kakaem, jedlou so-

dou a soli do stfedné velké misy a pro-
michejte, aby ve smési nebyly zadné
kakaové hrudky. Dejte stranou. Maslo,
ztuzeny tuk a cukr naslehejte ru¢nim
elektrickym Slehacem dohladka, trva
to asi 3 minuty. Pridejte vejce a Slehejte
dobeéla a dokrémova, asi 2 minuty. Pak
postupné zaslehavejte mouc¢nou smes,
mléko a vanilkovy extrakt.

2. Z tésta odebirejte 1Zici a na plech
vylozeny pecicim papirem délejte
hromadky, pomoct 1zice je zplostéte
do kolecka o pruméru 5 cm. Pecte asi
12-14 minut. Vyndejte, nechte lehce

zchladnout, pomoci Spachtle sejméte
a dejte na misu zcela vychladnout.

3. Pripravte si napln: ru¢nim elektric-
kym Slehacem naslehejte smetanovy
syr, maslo a mouckovy cukr, poté pfi-
dejte dynové pyré, skorici a muskatovy
oriSek a proslehejte dohladka. Krémem
potrete polovinu kolecek, priklopte
druhou polovinou a podavejte.

Pro 4-6 osob
Priprava: 45 minut
Peceni: 12-14 minut
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Pedena dyné
s Cesnekem a Salvéji

1 dyné Hokkaido, na mésicky,
seminka vydlabana
4-6strouzkiCesneku
10 malych Salotek

olivovy olej na zastfiknuti

sul, pep¥r

svazek Cerstvych Salvéjovych listku
Na dip

2 kelimky syru cottage

1 kelimek husté zakysané smetany

1 (Zice olivového oleje
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sul, pepfpodlechuti

2-3 strouzky cesneku, utfené nozem
1 velky svazek pazitky, nasekany

udélejte dip. V mise nejprve promichej-
te syr cottage se smetanou, pridejte
olej, podle chuti osolte a opeprete

a nakonec vmichejte Cesnek i pazitku.
Podavejte dohromady.

1. Vétsi plech vylozte pecicim papirem
a jeden vedle druhého na néj vyskla-
dejte mésicky dyné. Mezi né rozdélte
Cesnek i Salotku, zastfiknéte olejem,
osolte a opeprete a dejte na 40 minut
péct do trouby vyhraté na 180 °C.

Na poslednich 10 minut pridejte

i Salvéjove listky. V prubéhu pece-

ni muzete obracet.

2. Zatimco se dyné pece,

Pro 4-6 osob
Pfiprava: 15 minut
Peceni: 40 minut

Dynovy kolaé
s pusinkou

160 g hladké mouky

Y2 |zice krupicového cukru

2 |zi€ky soli

115 g masla

hladka mouka na popraseni
Na naplh

3 velka vejce (velikost L)

420 g dyriového pyré — viz rubriku
Rady a napady

340 g kondenzovaného mléka

165 g'j"i"r'ﬁ'avého titinového cukru

1 lzice kukufi¢ného Skrobu

1 1Zicka vanilkového extraktu

3/a |1zicky mleté skofice

/a lilc':ky mletého%ézvoru """""""""
hruba sul

Y4 |zicky mletého muskatového
ofisku

Na pusinku

400 g krupicového cukru

8 velkych bilku, pokojové teploty

FOTO: MAREK BARTOS FOOD STYLING: VLADISLAV STUPARIC NADOBI ZAPUJCILA FIRMA: BAZAR-ANTIK POTOCNIKOVA



1. Nejprve udélejte tésto: mouku, cukr
a sul vsypte do misy robotu. Pridejte
maslo a promichejte do smési pripomi-
najici drobenku. Prilijte 30 ml studené
vody a spojte do tésta, které se nelepi.
Pokud je suché, pridavejte postupné,
po lzicich vodu. Tésto zabalte do folie
a dejte na hodinu do lednice.

2. Troubu pfedehtejte na 180 °C. Tésto
vyndejte z lednice a na lehce pomou-
¢ené pracovni plose jej vyvalejte
dotenka. Pak jim vylozte kolacovou
formu o prumeru 22 cm — dno i boky
— anechte asi centimetrovy presah.

Dejte na 30 minut chladit. Pak tésto
prekryjte pecicim papirem, zatézkejte
fazolemi a dejte na 15 minut péct, aby
zezlatlo. Pak sejméte fazole i papir

a pecte dalsich 15-20 minut. Vyjmeéte
a nechte lehce zchladnout.

3. Mezitim v mise smichejte viechny
suroviny na napln a smes nalijte na tés-
to, teplotu v troubé sniZte na 165 °C

a kola¢ pecte 50-55 minut. Pak vyjméte
a nechte zcela vychladnout — minimalne
6 hodin, nejlépe pak pres noc.

4. Pusinkou ozdobte kola¢ az tésné
pred podavanim. Cukr Slehejte s bilky

na dovin. Nohradl Ji leda

Pdinka je onou povéstnol Gesinkou

Wlehand smetana.

3‘ v zaruvzdorné mise nad vrouci vo-

dou. Nejprve 3 minuty na nejmensi
vykon, pak dal$i 3 minuty na stredni
vykon a nakonec 6 minut na nejvyssi
obratky, abyste ziskali pékné tuhy

a leskly snih. Prendejte ho na kolag,
udélejte v ném viny a Spicky a dejte
na chvili zapéct pod zahraty gril.

Pro 6—8 osob
Priprava: 45 minut
Peceni: 1%2 hodiny
Chlazeni: 7%z hodiny
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Poprve s Diton 72

Maém je rdda nejen proto, Ze jsou strasné dobré.
Maéam je rédda taky proto, Ze se daji jist jen tak
samotné. Jako hlavni jidlo. Jako ,malé jidlo‘ k vinu.
Jako cokoliv, a nikdy to neni divné. Jen dobré.
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FOTO: JIRI TUREK

1 stfedné velka kapusta
32 rohliku, pokrajeného
na kosticky

120 ml mléka

olej na smazeni

1> cibule, nakrajena
nadrobno

20 g masla, pokojové
teploty

2 vejce

100 g vafeného uzeného
masa, nakrajeného
nadrobno

Y4 1zicky muskatového
ofisku

150 g strouhanky

+ na obaleni

sul a Eerstvé namlety pepr

Pro 4—6 osob
Priprava: 30 minut
Smazeni: 20 minut

Kapustu zbavim ovadlych
listw, proplachnu a ponoifim
do hrnce s osolenou vrouci
vodou. Uvarim ji domék-
ka a necham na cedniku
poradné okapat. Pak ji na
prkynku nadrobno nasekam.

Rohliky namoc¢im do
mléka. Na oleji osmahnu
cibulku. V mise smicham
maslo se soli, pridam
vejce, vymackaneé rohliky,
osmahnutou cibulku, uzené
maso, pepf, muskatovy
orisek a tolik strouhanky, az
vznikne tésto jako na karba-
natky. Pékné ho zamicham.

Namocenou rukou
tvaruju karbanatky
a kazdy pak obalim
ve strouhance.

Do panve naliju asi
2cm vrstvu oleje, necham
ho rozehrat a smazim v ném
karbanatky dozlatova. Mam
je rada s kasi, zelenym sala-
tem nebo s chlebem.
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7 CESKYCHHOR

Dostali jste pofadny hlad? A chut k tomu?
Zkuste jidla z éeskych hor. Casto jsou velmi
jednoducha a prost4, ale na prazdny Zaludek
to nejlepsi. Umi zasytit a potésit k tomu.
A moZné vam je v nedéli vafivala babicka...
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Hladka Ancka

Mléénd polévka se driv hodné va-
filazejména v Orlickych hordch —
a jak uz totak byvd, co chalupa, to
jinyi recept. Nékde ddvali a ddvaji
do polévky vejce natvrdo, jinde je
zakvedldvaji rovnou do polévky.
Pfidat miiZete i houby a édst mlé-
ka nahradit smetanou.

500 g brambor

Brambory va

do zméknuti a veje

Cibuli oloupejte a nakrajejte
kosticky, nasypte ji do rendliku a za-
lijte malym mnozstvim vody, pri
kmin a varte asi 15 minut. Pote
xujte. Cast mléka nalijte do hrn
a dukladné v ném rozmichejte
hladké mouky. Zbytek mléka pri
tésné pod bod varu, prilijte roz
nou mouku, vyvar z cibule a val
zhoustnuti. Nakonec osolte, ok
octem a dochutte cukrem. Do
ho talire dejte ¢ast brambor a v
a zalijte polévkou. Podavejte 0z
né petrzelkou.

Pro 4 osoby
Priprava: 35 minut

AHladkd Anitn
Rbesné placky
Polehostity vized
Jahelnik




nedélni obed

Kresné placky

Ndzev kiesné placky vznikl podle kfesné mouky, ze které se délaly.
Kresnd mouka je (zjednodusené rfedeno) mouka prvné namletd po
,nabrouseni‘ mlynskych kamenii neboli kfesu. Vy ji nahradte klasikou.

1 kg hladké mouky Z prvnich sedmi surovin vypracujte
spis tuzsi tésto. Rozdélte ho na bo-
chanky a nasledné na silnéjsi placky.
Dejte je na vymazany plech a v troubé
vyhtaté asi na 170 °C pecte 20 minut. =
Upeceneé pomazte sadlem ajezte.

Pro 4 osoby

Ptiprava: 20 minut
Peceni: 20 minut

Tentokrat pfinasime
vinné doporuceni

k dezertu. Ke staro-
Ceskému jahelniku

se totiz vyborné hodi
aromaticky Tra-

min Cerveny, vybér

z hroznu slovenského
vinarstvi Vinarske
zavody Topolcianky.




Bolehostsky Fizek

Rizek nese ndzev podle obce Bolehostna iipati Orlickych hor. Je p
zelnou smési, protoze nejzndméjsim produktem vyrdbénym v obe
prdvé kysané zeli. Nejlepsi jsou k nému brambordcéky nebo bram

2 hrsti susenych hub

potreby proplachnute zeli, ki
vinu nakrajenych hub a utre
Za stalého michani opékeijt:
2 smés osolte a ope

Na kazdy dejte cast smési, zabalte,

spichnéte paratkem a obalte v mouce.

'Rizky vyskladejte do sadlem vymasté-

neho pekace a pri 170 °C asi 40 minut

pecéte. Rizky vyndejte z pekacku, vy-

pek zapraste moukou, kratce osmazte,

Su%né houby dejte do misl:ya spajb-‘__ the vyvarem a povarte do mirného

je horkouvoedou. Po 10 minutach mstanicze& zbylé houby a do-

dte a nechte okapat. B chutte s%peprem. o - -
- .

Cibuli nasekejte najemno a'0smazte ji - -

4 . Pro 4 osoby -
na sadle spolu s nadrobno nakrajenou Pfiprava: 30 minut .
slaninou. Pfidejte ptekrajené a podle Pedenf 40 minut 0 ——

[ ] &= - . -

“ e e,
g,
. -
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nedélni obed

Jahelnik

200 g jahel

s — M

&
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Sladky starodesky jahelnik je idedlnim zdkuskem — je moc dobry a prit
zdravy. Jdahly totiZ obsahuji vitaminy fady B, minerdly (fosfor ¢&i hor
lehce stravitelné. Diky svému sloZeni je jahelnik vhodny pri bezlepk

Jahly nasypte do ce
vodou, aby nebyly
k varu % litru vody,
prisypte sparené jahly
aby z nich byla husta kas
diny chladnout.

Zloutky, polovinu cukru, skofici, rozin
a orechy vmichejte do jahelné kase. Z
ku uslehejte snih, zasSlehejte do n€j zb
vajici cukr a je§té aspon 2 minuty Sleh
dohusta. Snéhovou pénu jemné vmic
do jahlové hmoty.

Pekac vymazte maslem, rozetrete do
polovinu tésta, pokladte kompotovany:
Svestkami a prekryjte druhou polovino
tésta. Peéte hodinu v troubé vyhraté
60 °C. Podavejte ozdobené Svestkami
a zakysanou smetanou.

Pro 6—-8 osob
Pfiprava: 40 minut + chladnuti
Peceni: 1 hodina .
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varime détem

VZRaZ 0D mamy
Tudbit se, 2 Je to nejlepst zelenina
na e, proste ngjae. A prenlizet ji
Je taky Stoda. Minindiné proto, Ze
A dzasnou barow, obsahyje hodné
vitamin €, minerdli & vlibuiny. Takse?
Ralyz i gpojite s dallini &zamgni
durovinant do dzasngch recepts, budete
nadsend a pochutuite 3, No a aet?
Budow hkat bighen... Farolina

BROKOLICOVE RARbANALKY Z TROUbY

500 g brokolice

150 g anglické slaniny

3 vejce, zloutky a bilky oddélené
/2 vani€ky plnotuéného tvarohu
1-2 strouzky ¢esneku

sul, pepf

strouhanka na zahusténi

olivovy olej na potreni karbanatku
bramborova kase k podavani

o
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Syrovou brokolici rozebranou na ruzic¢-
ky a slaninu rozsekejte v robotu. Pridejte
Zloutky, tvaroh, rozmélnény Cesnek,
podle chuti osolte a opeprete a podle
potreby zahustéte strouhankou a dobre
promichejte. Nakonec do smési opatmé
pridejte tuhy snih uslehany z bilku.

Ze smeési vytvarujte asi 10 stredné vel-
kych karbanatku, dejte je na plech vylo-

zeny pecicim papirem, potiete olejem
a pri 180 °C pecte dozlatohnéda asi pul
hodiny. V poloviné peceni karbanatky
obratte. Hotové karbanatky podavejte
s bramborovou kasi.

Pro 4-6 osob
Pfiprava: 25 minut
Peceni: 30 minut




FOTO: MAREK KUCERA FOOD STYLING: MILENA VOLFOVA

HUSEA bROROLICOVA
POLEVRa

1 brokolice, tvrdy kostal odfiznuty,
ruzice pokrajené

2 lzice olivového oleje

1 cibule, nasekana najemno

2 strouzky cesneku, na tenké platky
1x 4009 plechovka bilych fazoli,
okapanych

asi 1 litr kufeciho vyvaru

sul, pepf

1 lZice piniovych ofFiskd, nasucho
oprazenych

15 g parmazanovych hoblin

Brokolici povaite pouze 3 minuty ve
vrouci vodé — zachova si krasnou
barvu. Scedte ji a nechte zchladnout.
Olej rozpalte v hrnci, pfidejte cibuli

a 6 minut ji opékejte, na posledni minu-
tu az dveé pridejte Cesnek. Poté vsypte
fazole a prilijte vyvar a privedte k varu.
Sejméte z ohné, vsypte brokolici (par
kousku si nechte na ozdobu) a polévku
rozmixujte tyCovym mixérem. Dochut-

te soli a peprem. Podavejte ozdo-
bené zbylou brokolici, oprazenymi
piniovymi ofisky a parmazanem.

Pro 4 osoby
Priprava: 15—20 minut

BROKQLICOVE
bURRItO

e

170 g kufecich prsou, bez kiuze a kosti

60 g ¢edaru, nastrouhaného

1 Zicka olivového oleje + na potreni

60 g ementalu, nastrouhaného

sul, pepf

4 tortilly o praméru asi 20 cm

6 stredné velkych ruzic¢ek brokolice,
pokrajené (tuhé kostaly odriznuté)

BURRITO

mJzete Détemv
UDElat Jaro
SvaciNrRU
DO SROLY.

4 mrkve, oloupané, na delsi hranoly

Kureci maso pokrajejte na nudlicky.
Olej rozpalte v panvi s neprilnavym
povrchem a pak na ném zprudka ze
vsech stran osmahnéte maso. Jakmile
zaCne uvolnovat stavu, zkuste na jed-
nom kousku, zda je uvnitt hotove, a pak
panev hned sejmeéte z ohné. Osolte

a opeprete podle chuti a dejte stranou.
Ruzice brokolice povarte 2-3 minuty
ve vrouci vodé. Pak je scedte a nechte
zchladnout. Studenou brokolici pokra-
jejte a spolu s obéma syry pridejte ke
kureti a promichejte. Smés rozdélte do-
prostred tortill, zarolujte je, vyskladejte
na plech vylozeny pecicim papirem
lehce vymazanym olejem. Nechte

12 minut zapéct v troubé pti 200 °C.
Podavejte prekrojené a s mrkvi.

Pro 4 osoby
Pfiprava: 25 minut
Zapeceni: 12 minut
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FOTO: MAREK BARTOS FOOD STYLING: MILENA VOLFOVA

Vydlabané dyné slouZici jako
lucerni¢ky k podzimu patii. Ne-
musite ale délat jen ty halloween-
ské, stradidelné. Naopak, vyrobte
sity nejkrasnéjsi. Pozadovany
tvar si na dyni nejprve nakreslete,
pak vy¥iznéte noZem, od¥iznéte
spodek a dyni vydlabejte.

Dytiové pyré udélate velmi jednoduse. Na
mnoZstvi asi 250-300 g nakréjejte asi 400g dyni
na mésicky. Rozprostrete je na plech vylozeny
pedicim papirem a lehce zakapnéte olejem. Pti

i

teploté 180 °C peéte asi ptil hodiny. Zméklou
duzinu od¥iznéte nebo 1zici odgkrabnéte od
slupky, dejte do misy a najemno rozmixujte
tyGovym mixérem.

Mocha misto
dezertu

Mate hosty a nechce se
vam délat dezert? Servi-
rujte mocha kévu: kazdé-
mu dejte malé espresso,

a to do vétsf sklenicky,
nabidnéte hrnek nasle-
haného mléka a misku
strouhané ¢okolady. Nech-
te kazdého, at si sladkou

te¢ku namich4 sam.

Bez ucpaného dfezu
Cas od Gasu se stane, e se
ucpe dfez, a pokud zrovna

nemaéte doma Géinny &istié,

zkuste radu Ireny Lufinkové

z Hradce Kréalové. ,,Do vy-
levky nasypu jeden kypfici
prasek do peéiva, zaliji ptil

hrnkem octa, nechédm asi pil-

aZ hodinku plisobit a pak
proleji teplou vodou. Dfez

zase p&kné funguije, a ja tak

Setfim za drahé prosttedky,”

napsala a ziskava tak poukaz

v hodnoté 100 korun.

Pokud mate néjaké
kucharske triky ci tipy, které
usnadni nebo zdokonali
vareni a peceni, zbavi
ubrusy a obleceni skvin

nebo pomohou v kuchyni
zacate¢nikum, nevahejte

a poslete nam je. A to bud
e-mailem na adresu: albert.

redakce@gmail.com, anebo
postou na adresu: Albert

v kuchyni, Simackova 15,
170 00 Praha 7.

www.albert.cz
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Co jste mél dnes k snidani?
Ovoce a celozmne susenky.
V praci jesté bezlepkovy
chléb se Sunkou, syrem
arajcaty.

Co mate vubec po ranu rad?
Anglickou snidani. Pecivo,
Sunku, syr, zeleninu, vajic-
ka...

Anglickou snidani? To jsou
prece smazena vajicka,
slanina...

Ja ji beru jako vétsi, kolikrat
i teplejsi jidlo, u kterého si
musite sednout. Snidané
ma byt o klidu, o pohodé

a o vétsim jidle. Ne vSak

o tom nejvétsim. Nezasta-
vam prislovi: Snidej sam,
obédvej s pritelem a vecefti
dej nepriteli.

Jaky je vas nezapomenutel-
ny gurmansky zazitek?
Kdyz jsem mél prednasku

v Klokanku, upekli mi tam
buchty, celozrnné, vynikaji-
cil Za dvé hodiny jsem jich
snédl devét!

Kdo u vas doma nakupuje
potraviny?

Vét§inou partnerka. Nechce
totiz, abych nakupoval ja.
Tvrdi, Ze nakup pak stoji tii-
krat vic, a jesté se vratim za
strasné dlouhou dobu.

Jak to?

KdyzZ vidim novy produkt,
okamzité procitam etikety.
Zajimaji meé. Ostatné ctu

i etikety na potravinach,
které znam, abych se pre-
svédcil, jestli vyrobce zase
nevylepsil chut ¢i slozeni.

Co vas presveéddi, abyste
potravinu zasadné neku-
poval?

Dlouhy seznam surovin. Cim
méng, tim lépe.

Petr Havlidek

=

Denné lidem radji, co
by méli jist a c¢emu se
maji vyhnout. Neddvno
se stal garantem
znacky vyvazenych
potravin Vim, co jim.

Co fekne znacka Vim, co
jim lidem v obchodé?
Nauci je rozlisit, které po-
traviny neublizuji. Znacka
Vim, co jim tik4, Ze Ziviny,
které mohou mit negativni
vliv na zdravi, v potraviné
nejsou nebo jsou v ni jen

Vv minimalnim mnozstvi, jez
nikomu neublizi.

Cim se zna¢ka Vim, co jim
1i$i od ostatnich znac¢ek
potravin?

Je to nestatni a mezinarod-
ni zalezitost. Predevsim pak
jde o spojitost jidlo—zdravi.
Udéleni znacky se tidi pres-
né danymi kritérii, ktera
nelze nijak obejit. A jsou

to kritéria, ktera ovlivruji
zdravi.

S jakymi jidelnimi nesSva-
ry se nejcastéji setkavate
u svych klientu?
Prezenou néjakou dietu.
Pak jsou demotivovani,
protoze jim z toho neni
dobre, jsou unaveni, ner-
vozni. Jinak je to nepra-
videlnost. Prosté se sami
sobé neveénuji.

Jak byste vysvétlil pojem
\vyvazena strava'?
Respektuje Zivotni styl ¢lo-
véka. Neni jedna univerzal-
ni. Strava musi respektovat
pohlavi, vék, vahu, druh
prace, jestli je Clovek ve
stresu ¢i v pohodé, jestli
déla ngjaky sport. Co je
zdravé pro hornika, bude
Skodit urednikovi a naopak.
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reportaz

Nakupujte cerstvé delikatesy

Pro nejlep$i a nejéerstvéjsi chlebic¢ky ted zamifte rovnou

do Alberta. Taky pro skvélé sunky, salamy, speciadlni pastiky,
uzené ryby, susend rajéata nebo olivy. Usek téchto produktd se
totiZ v jednotlivych prodejnéach postupné méni v iZasné ostrovy
gurmaénskych delikates. Vonici ¢erstvosti, lahodici oku.

as zakaznik, nas pan. Pres-
Nné takhle jednoduché to je.

A protoze si svych zakazniku
velmi vazime, rozhodli jsme se, ze
jesté vylepSime své prodejny, abyste si
mohli dopravat opravdové delikatesy
ze vSech koutu svéta, dostavat je od
milé a informované obsluhy a v moder-
nich podminkach, které si zamilujete.
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Nezapomneéli jsme ani na nasi ceskou
svatost — chlebicky.

Zmény v prodejnach

Proménou prochazi postupné napros-
ta vétsina prodejen, a to od zacatku
Cervence az do konce tijna. U 67 super-
markett ménime pult uzenin na obslu-
hovany, u 159 se méni prodej lahtudek

z predbaleného na obsluhovany usek.
A ruku v ruce s promenou se navysuje

i pocet nabizenych potravin. .,V hyper-
marketech zvysSujeme pocet vyrobku
prumeéme o 23 %, v supermarketech
prumémeé o 15 %," fika projektovy
manazer Robert Birov. A dodava, ze
zmeény v tomto sortimentu se planovaly
pomérmeé dlouho, velmi peclivé a in-



Delikatesy ze v§ech koutu svéta vam ted
nabidne mila a informovana obsluha.

4 v
Z c e e o svet a Sortiment syr, uzenin a lahudek se navic
vyrazneé rozsiril.

tenzivné. ,Inspirovali jsme se malymi
specializovanymi prodejnami, trendy

v zahranici, zurocili jsme své zkuse-
nosti a zapojili jsme do nich rovnéz
vas, své zakazniky, a to prostrednictvim
pruzkumu. Vysly nam z toho ukoly jako
pro chytrou horakyni — obsluhovany
usek, ale bez front, vstficny personal,
ktery poradi a popovida si, ale zaro-
ven vse udéla rychle. A samozrejmé
skvéle prezentovany Cerstvy a Siroky
sortiment,” dodava projektovy manazer
Robert Birov.

Radikalni pristup

Protoze jste jako zakaznici narocni,

novou prezentaci sortimentu jsme g

propracovali do posledniho detailu. 13 o3 e -

Misky a tacky jsme se rozhodli ladit V cenové kazeté syru z koziho nebo ovéiho mléka najdete zvitreci piktogram.

o
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do elegantni ¢erné barvy, u lahudek
jsou navic misky fazeny ve specialnim
bednéni, které zajisti estetické vyrov-
nani zbozi do fady. Lzice a klesté jsme
zvolili pruhledné, aby nerusily pohled
na zbozi. Klobasy jsme zavésili na hraz-
dicky, na nichz vypadaji opravdu k na-
kousnuti. Cast drazsich polotvrdych

a plisnovych syrt nebo salamu jsme se
rozhodli prezentovat v celku, protoze
tak vynikne jejich exkluzivita. Tyka se to
naptiklad mortadely, pastik, vybranych
Sunek nebo trvanlivych salamu s plisni
na povrchu.

Informace o vSem

Nové cenové kazety vam navic poskyt-
nou informace, na néz se casto ptate.
Naprtiklad zemé puvodu je oznacena
vlajeckou a preskrtnuty klas znazormuje
informaci o tom, ze vyrobek neobsa-
huje lepek. ,Pravé zemeé puvodu je véci,
na kterou se stdle vice lidi pta. U syru,
které obsahuji kozi nebo ovei mléko, je
navic v cenové kazeté piktogram ovce

Promeéna v &islech

23 % novych vyrobku; 67 super-
markett s novym obsluhovanym
pultem uzenin; 159 supermarkett

s obsluhovanym usekem misto
predbaleného; 91 % dotazanych
zakazniku vnima proménu useku
jako ,vyraznou zmenu k lepSimu’*

* Zdroj: vyzkum agentury Fieldresearch
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¢i kozy. Pokud si zakaznik informaci
zjisti rovnou na cenovce, urychli se tak
obsluha,” fika Frantisek Havlicek, speci-
alista na sortiment deli.

A az ochutnate nase chlebicky, uz ne-
budete chtit jiné. Tak se prijdte podivat
na nase nové lahudky a delikatesy,
tésime se na vas.

Blatac
vybirdme o
nejlepdich
domacich
i zahranignich
dodavatell

Pro mulf o tpao

-
albert

Syry, Sunky
a salamy

svéta, ale

chlebicky ¢i
rybi speciality

prodejnach
vzdy Cerstvé.

Lahodny francouzsky syr
brie Bliche Affinée;

uzené syroveé bonbony
pochazejici z Luzickych hor

z dilny Polabské mlékarny;
plisriové, Cerstvé i parené syry;
Spanélské chorizo;

italsky salam Milano;
némeckou specialitu Gurman
obalenou v parmazanu;
vytecny Cesky paprikas ¢i
vysocinu;

italskou mortadelu rustica

s pistaciemi;

Spanélskou Sunkovou plec;
Siroky vybér parku, klobasek
a pastik!

ze vSech koutu

i poctivé ceské

najdete v nasich

FOTO: MAREK BARTOS, ARCHIV AHOLD



Dovolte mi, abych vam podékovala za bezvadny magazin se skvély-
mi recepty, které rada vyuzivam. Ze srpnového &isla uz jsem stihla
upéct vyborny svestkovy kol & a velkou radost jsem udélala détem
vyrobou veselych ksichtikil. Byla u nds na ndvstévé rodina prdtel

s péti détmi ze Svycarska, pocasi zrovna nepidlo koupdni, tak jsme
se pustili do vyroby ksichtiki. Déti se ohromné bavily. Nejzdarilejsi
kousky ani nechtély snist a odvdzely si je domii do Svycarska. Jejich
maminka byla vdécnd za darovany magazin. Dékuji a preji hodné

dalsich vtipnych rad a ndpadil. Srdecné

Srpnovy casopis Albert
se vdam opét vydaril.
Ovocné tvarohové kned-
liky s jahodami uz
nestihnu, ale zkusim ddt
jiné ovoce. Nostalgicky
jsem zavzpominala, jak
mi vypravél mijj tatka,
Ze jim jejich mdti balila
,ryngle‘do tvarohového
t&sta a jak si posmakli.
Obdivuji setkdni clent
redakce na rodinné cha-
té, muzeme vdm uprimné
zdvidét vase souznéni

a cit pro spolecné dilo.
Preji vam mnoho novych
Ctendri, ti stdvajici vam
zustdvaji vérni. Dékuji

Moc diky za nové prekvdpko,

pro nds déticky. Mluvitko

jsem ihned vyzkousel, kartic-

Ani jsem nemusel mdmu

prilis presvédcovat s jejich
koupt, vyhrajeme si nyni oba,
jd imdma, a jak se rikd, kdo

senzacni, ale to my, vasi
vérni, vime. Diky

ky opét sbirdm a zakldddm.

e

Vyhrajte

=) plny kosik

od Alberta

si hraje, nezlobt. Jste prosté

Myslim, Ze houbareni je
urcité jeden z oblibenych
Geskych sportd. Kvili
nému jsme ochotni vstdt
brzy rdno, jsme ochotni si
zakryt maly hribek a mis-
trné si ho v lese oznadit

pro dalsi kontrolu ristu

a také jsme schopni do
krve se doma pohddat o si-
kovny nozik, hilku a proutény
kostk. A tak jsme si po prostu-
dovdni nového &isla Albert
magazinu bdjecné pochut-
nali na hfibkovych nocich
s hustou houbovou omdckou!

Své nazory, tipy a postrehy posilejte
na adresu: ALBERT v kuchyni,
Simackova 15, 170 00 Praha 7, nebo
na e-mail: albert.redakce@gmail.com.
Nejzajimavéjsi dopis odménime
balickem vyrobku Albert Quality.
Nyni ho ziskava Jifina Vilimova.

Nedélni obéd z bali¢ku — podzimni vylet — bramborové recepty — 10x jinak syr s modrou plisni

rejstrik

Bolehostsky fizek 49
Bramboraky se slaninou 34
Brokolicové burrito 53
Brokolicové karbanatky z trouby 52
Citronové téstoviny 33

Dytiové rizoto s kozim syrem &3 40
Chili con carne

s polentovymi knedlicky 35
Kapustové karbanatky 45
Kufeci enchiladas 12
Kufteci kousky se slaninou

a Salvéjl 9
Lotrinsky kola¢ 30
Pecené rybi prsty s lehkym
bramborovym salétem 11
Plnéné kufeci prsa 30
Pérkovosunkové placicky 30
Spagety s ofechovym pestem @3 10
Spanélska bramborova

omeleta @3 13
Sunkové lasagne 30
Sunkové téstoviny 30
Znojemsky gulas 15
Cesnecka 16
Hladka Ancka @ 47
Husta brokolicova polévka 53
Sunkové rolka 29
Kfesné placky 48
Medové péarecky 33
Minipizzy se Sunkou 30
Pe&end dyné s Gesnekem

a Salvéji 42
Sal4t se sunkou 30
Sendvié¢ s michanymi vejci,
Spendatem a Sunkou 30
Slané dyriové kolacky 39
Sunkovosyrové tousty 30
Carod&jnické prsty 27
Cokoladovodytiové kolacky 41
Dytiovy kolaé s pusinkou 42
Jahelnik 50
Pala¢inkovy dort 36
T¥ena mramorova babovka 16

Vlaéné cokoladové babovicky 70

— vegetarianské
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krizovka, sudoku

; VRSTVA
o= : HLAS LESKLY | ZKRATKA i oo 7 &icrr et | SLOVENSKY oo i 3.DiL
albert | FEZVE - ORAT 1 yoiny | narn | asvorry [PTRCINAVY albert | BELOBA | GASTIUST | %ppen | WASTEK | aibert | ANDIDAT | oy ey e
BAVORSKA BHATHIEAS ADAGIO
HORA DETSKY (HUD,)
POZDRAV i
KOD
1.DIL SOMALSKA
TAJENKY PATRICI
EDOVI
ASIISKY DOPLNKY VICE NEZ
STAT ODEVU DOBRY
VALUTNI NAS ClZi ZENSKE Tajenku zaslete do 19. 10. 2012 na adresu: UREDNI
ZKRATKA HISTORIK |  JMENO ALBERT v kuchyni, Simackova 15, VYNOS
170 00 Praha 7, nebo ji vyplrite do formulare
. na www.albert.cz/tajenka. Vylosovany SLAVNY
KTAiﬁmA lustitel obdrzi poukazku na jednorazovy na- DOSTIHOVY
kup v siti prodejen Albert v hodnoté 100 K¢. KON
Vyherkyni z minulého Cisla s e sy P =
- RIMSKY 1001 je =TT ; NA:U:iRYEc
albert | MUZKA | ZNAGKA S _ | NACNOUT R
POCITACU REZISER
, . vaReng | NETECNY ) ) )
OBYTNA 0BED ANGLICKY “:' ¢ | verRovE PLYN JMENO | SACHOVA
PREDSIN (SLOVEN) | miT+ | ralber e KOCKA PSA PROHRA
(EXPR)
OLYMP. NATOM
NEM. ZEN. ZKRATKA i MISTE
JMENO NEJVYSSI OHMATAN KONCETINA
KARTA (LID.)
DEKLIK POPEVEK
NICEMA N LIDOVY
RUBIDIA SOUHLAS
Sig\%E 2.DiL URAZIT
e TAJENKY CHUZ
POMUCKA:
LENOCHOD OPRAVNA EKK, HAVE,
TﬁlPRSTY ODEJMOUT LOD| ROKLAN,
SOM, UTE
Reseni z minula: POROZUMEJTE RECI ZVIRAT V ALBERTU
5] 7 i 2] [+ = 7] SUDOKU
Do kazdého policka vepiste jednu
4 1 ¢islici od 1 do 9 tak, aby se cislice
neopakovaly v zadném radku,
3 8 9|5 7 8 3 sloupci ani v zadném z deviti
vyznacenych mensich ¢tvercu.
3 4 9
5 7 1 2
4 5 7 ALBERT v kuchyni,
Simackova 15,
3/11018/| 6 1 170 00 Praha 7, nebo je vyplnte do
formulare na
8
8[7]2]3[5|9]1]|6|4 1/6[8]3|4[2]7]|9]|5
1/4|5]|6|8[7]3|9]|2 5(3[2]7|9|6]|1|4|8
6 4 9 2 5 9| 6[3]2[1][4]7[5|8 7/9]4]1|5[8]2|6]3
2(1]7]5[9]|3]4|8|6 4|7]1]6|3|5]8[2]9
3|9|8|1|4|6]|5|2|7 8|23]9|7|4]5[|1|6
VRIS o o A 3 A ‘A i+ 3 6|5[4]7|2|8]9|1]|3 9|5|6]2|8]1]3|7|4
s s i e it Vylosovany lustitel obou sudoku obdrzi poukazku na jednorazovy nakup v siti prodejen apnnaRnEnEnDEnHEONHE
- = 106 ke - Albert v hodnoté 100 K&. Vyhercem z minulého ¢isla je z 7130l e[ 6]s] 2[4l 1| [Z[z]s[s]e]7]4[¢]2
: 4(2|6]9[3|1]8|7|5 2|l4|5]|8|1]|9]6[3]|7

Zaslanim tajenky nebo feSeni sudoku davate souhlas se zpracovanim svych uda]u
pro marketingové ucely. Vice na www.albert.cz/pravidla.

Reseni z minulého ¢&isla.
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sladka tecka

Vldiné iokolddové

70  www.albert.cz

bahoviy

185 g masla

185 g tmavé ¢okolady, nalamané

Troubu predehtejte na 180 °C. Maslo
a ¢okoladu dejte do rendliku a na nej-
slabsim plameni za stalého michani
zahtivejte, dokud neziskate hlad-
kou smés. Pak ji prendejte do misy,
postupné do ni zaslehejte vejce, cukr
i hladkou mouku smichanou s kypfti-
cim praskem. Vzniklé tésto rozdélte
do 6 zapékacich misticek o objemu
asi 250 ml a vyskladejte je do pekac-
ku. Nalijte do né&j vrouci vodu, aby
sahala do poloviny vysky misticek,

a dejte péct na 30 minut. Podavejte

s vanilkovou zmrzlinou.

Na 6 babovi¢ek
Ptiprava: 30 minut
Peceni: 30 minut

FOTO: MAREK BARTOS FOOD STYLING: MILENA VOLFOVA





