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Kastanord pochoutka ‘ pu—

Co potiebujeme:
Na korpus: y vejce, 6 LZic cukru, 6 1Zic polohrubé mouky, 100 ml oleje, { Vol
1 L#ici kakaa, 1 pradek do peéiva. Olei EQQ ‘%?:{, - Op
Na krém: 125 g Hery premium, 250 g Prima kaZtanového krému, 3 lZice ol e! ﬂl{ Mouka
cukru, 1 pragek Zlaty klas, 300 ml mléka. - ' sluneénicovy L (s Babiccina volba
Na slehacku: y lZice cukru, 300 ml mléka, 2 sacky Slehatky v prasku, b\~ : Golden F\ rlizné druhy
1 ztuZovat Slehatky. 11 1kg
Jak na to:
Z bilkd a cukru vySlehame snih. Za stilého michdni pridivame Zloutky _21 V
a olej a nakonec vmichime kakao a mouku s préskem do peéiva.
Na plech s papirem na pegeni rozetfeme tésto a pefeme na 180 °C.
Po vychladnuti potfeme krémem.
Krém: Z mléka a Zlatého klasu uvafime puding, do né&ji
po vychladnuti zaslehime kastanovy krém. Do této hmoty -
vmichame Heru, kterou jsme pfedtim vyélehali s cukrem. -
% Pa vychlazeni v lednici potfeme korpus s krémem $lehatkou
udlehanou z mléka, cukru, slehagky v pragku a ztuzovade.
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Kvalitné pro rodinu
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Beach Flower Arasidy
smeés na peceni prazené
riizné druhy neloupané = o .
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(= 11,96 KC/100 g) (= 7,48 K&/100 g)
|\
25% 25% xtra
3G90 (= 4,76 KE/100 g)
= ™, t‘;.;; : ¥~
2990 e, :’:'(!
o 8 SN 1 [ 3
"."=_;'[ g?‘?"’
W ¥ ’ Yoy
wpecenc orisky
Co potFebujeme:
200 g hladké mouky, 125 g (= ¥ baleni) Stelly extra, 25 g cukru moutka,
Mandle 1 — 2 #loutky (dle velikosti vejce), vanilkovy cukr, liskova jadra.
Mandle ladka iadr Jak na to:
|J| a'tkv sladka l;ajndﬂz Z mouky, Stelly, mouékového cukru a Floutkd vypracujeme tésto
1009 (= 179,80 K& ko) a nechame ho v chladnu odpotinout. Potom z ngj ukrajujeme kousky,
L do kterych balime liskové jédra. Dbame na to, aby vrstva kolem
_1 8% _25% kaidého ofisku byla co nejtenéi. Plech vyloZime papirem na peeni

a ofitky peteme na 180 °C dozlatova. Po vytaieni z trouby je nasypeme

do vanilkového cukru a obalime je v ném.




Do skvelou chut'i podobu!
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Dr. Oetker

; zdobeni
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CBandnové reay s polevou
Co potfebujeme:
250 g polohrubé mouky, 250 g tuku Hera,  Zloutky, 1 kypfici prasek

Dr. Oetker, 1 vanilkovy cukr, snih ze g bilkd, 150 g cukru krupice, Dr. Oetker
4 banany, g polévkové lice mléka, tmavou polevu Carla. zdobici tubicky
Jak na to: rizné druhy Dr. Oetker
Uslehame Heru, cukr a Zloutky a do vzniklé hmoty zapracujeme 76-120g zdobeni
vanilkovy cukr a mouku s kypficim pradkem. Pfidame mléko a nakonec (od 37,42 KE/100 g) rlizné druhy
opatrné \rmichjrne snih z h'ili:-:il a ﬂal k:leika nakré&ené banany. IIésto 25% 38-65g
rozprostieme do vymasténého a polohrubou moukou vysypaného =

(od 46 KE/100 g)

plechu a pegeme na 180 °C dozlatova. Pofadné vychladime a na povrch
rozetfeme Carla polevu. MiZeme dochutit strouhanym kokosem.
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Backidee napli
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Kvalitné pro mdmu

Clara sladidlo
praskové
100 g

-26%

36 90

Lineckeé tésto vanilkové
500 g
(= 45,80 K&/1 kg)

22 90

Orion

Granko
250 g
(= 15,16 K&/100 g)

-28%
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Dr. Oetker
pecici smes

- pernicky

— kokosky

- nepecéené cukrovi
300-450g

(od 9,98 K&/100 g)
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Marcipan

- bily
- barevny
100 g

'ﬁ
-23% Llstnve testo =" 3

2askenon | LASTOVE
tesz‘o

@ . Vv, ¥ ¥

iatasticky s déemem

Co potiebujeme:

Listové tésto, Hamé DIA dzem podle chuti, 1 vejce, cukr mouéka nebo
sladidlo na pegeni.

Jak na to:

Listové tésto rozvilime a nakrdjime na €tverecky, které bohaté potfeme
dzemem. Ctvereékiim spojime nahofe riizky a potfeme je rozslehanym
vejcem. VloZime na plech vyloZeny papirem na pefeni a peceme v dobfe

vyhfité troubé (200 — 250 °C) dozlatova. Hotové tasticky nechime
vychladnout a nakonec je posypeme cukrem.
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Katodné dobroly plné prirody
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Naturamyl - Jaw
puding

rizné druhy, 37 -40 g
{od 9,75 K&/100 g)

Smetana |
ke glehani 30%

20049
L 6, 45 K_Eﬁﬂﬂ g)
C}?dwo’m’ pafzér CSFanlazic
Co potFebujeme:

1 Naturamyl puding, 300 ml mléka, 1 vanilkovy cukr, 180 g 15%
zakysané smetany, 150 g libovolného ovocného jogurtu, LZici rumu,
suché vanoZni cukrovi (napf. linecké, vanilkové rohlicky atd.), ovoce dle
moZnosti erstvé, kompotované £ mraZené, lehacku.

Jak na to:

Z mléka, pudingového praiku a vanilkového cukru uvafime puding

a vychladime jej. Potom do néj zaslehame zakysanou smetanu, rum

a ovoeny jogurt. Na dno pohéru rozdrobime trochu cukrovi, LEci
vloZime vrstvu pudingové hmoty, poté pridime trochu ovoce. Nasleduje
opét rozdrobené cukrovi a cely postup opakujeme az do vyplnéni

poharu, pfitemE posledni vrstvu tvofi ovoce a kousky cukrovi.

Déme vychladit do lednice. Podavame ozdobené 3lehatkou.

Hamé
povidla

Svestkova
440 g
(= 5,20 K&/100 g)

-46%

2290

Hamé
ovocna smés
— jahodova

- rybizova

260 g

(= 5,73 K&/100 g)

-34%

149

Med lucni
90049
(= 98,78 K&/1 kg)

-33%

Nutella
400 g
(= 12,48 K&/100 g)

-28%

49%

Hamé dzem
- rybizovy

- jahodovy

300 g

(= 6,63 KE/100 g)

-26%

1990

Bonne
Maman
karamelovy krém
Ja0g

(= 19,71 K&/100 g)

-25%




Broskve
loupané, pllené
850 mi

(= 25,76 KE/1 1)
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Kvalitné pro rodinu

mandarinky
314 ml
(= 10,80 K&/100 ml)

-40%

18%

Giana

jahody
425g
(= 10,56 KE/100 g)

-22%

16

Svestky
vypeckované
susené

200 g

(= 8,45 K&/100 g)

-26%

16

Ananas
kousky

580 mi

(= 34,31 K&/ 1)

-20%

Kandované

avoce
razné druhy
100 g

-21%

170

Kotanyi koreni
riizné druhy, 17 -27 g
(od 44,07 KE/100 g)

Pomerancova kira
krdpend

Vanilka
Bourbon

Schwartau
b dzem .
it ruzné druhy

: 3409
(= 13,21 K&/100 g)

Rernik andelské pohlazeni

Co potiebujeme:

120 g mésla, 1/z Lmedu, yoo g polohrubé mouky, 1 balicek Medového
perniku Kotanyi, 5o g vladskych ofechd, 3 vejce, dfem Schwartau podle
chuti.

Jak na to:

Oddélime Zloutky od bilkd, Ve vadni Lazni rozehfejeme med, rozpustime

v ném maslo a za stilého michani pridame Foutky. V3e nalijeme do mouky
smichané s pratkem do perniku a namletymi ofechy. Opatrné pridime snih
vyilehany ze 3 bilkd. Tésto nalijeme na vymazany a moukou vysypany plech
a pefeme asi pil hodiny ve stfedné vyhfaté troubé. Upegeny pernik nechame
vychladnout, rozkrojime na poloviny, jednu z nich potieme dZemem

a druhou na ni pfiklopime. Hotovy pernik pocukrujeme nebo

ozdobime éokoladovou polevou. i




@ﬂﬁ/fﬁ s na vanochi pohodu!

7 4 i

Bozkov
'1 5% - Tuzemsky 37,5% gl
05199,90 Ké & 4
—Vajeény likér 15%
{ = 179,80 K&/

R

Ei:gﬁgEﬁT_“

ﬁ" %= van Vonilinov)

gk cult cukor/cuk

\

";'v -"_. -
"'\-u

"

-

DR i
.;I-I-;";.
\;.-, o -
- o-\ O AN Y
l’ﬂ & B2 CLakr ‘Uamlmuw
cukr

vi{-' 5 ks v baleni
100 g

Q%E:krgbmw clroet
s vagecnym likérem

Co potiebujeme:
Na tésto: yoo g hladké mouky, 200 g mésla, 100 g mouckového cukru,
2 vanilinové cukry, 2 polévkavé LZice vajeéného likéru Bozkov, 1 LZigku
prasku do peciva, 2 Zloutky.
Na krém: krémovou naplii vaje€ny kofiak, zoo ml mléka, 3 polévkové
|zice mouckového cukru, 125 g mésla.
Jak na to:
Nejprve promisime mouku, priSek do pe€iva, moutkovy a vanilkovy
cukr, pFidime likér, maslo a #loutky, vypracujeme tésto a vioime
ho na hodinku do lednicky. Podle navodu si pfipravime krém
vietné viech ingredienci. Vychlazené té&sto natenko vyvilime
a pomoci vykrajovatek z n&j vytvofime poZadované tvary.
Ty pe¢eme na 170 °C, dokud nezrifovi okraje, cca 7 - 10
minut. Nakonec slepime dvojice pamoci krému, ozdobime dle
své fantazie a nechame odlezet,

Bozkov
Spiced

30%

051

(= 199,80 K&/1 1)

-23%

99 90

Vajecny sen
- cokolada

- ofisek

16%

051

(= 199,80 K&/ 1)

-16%

99 90

Bozkov

Griotte

18%

051

(= 199,80 K&/1 1)

-13%

Bozkov
Special
33%

11

-12%
239%

209

Bozkov
Vajecny
vanilka

15%

051

(= 189,80 K&/ 1)

-10%
105%

949

Printer’s

Cream

15%

0,71

(= 257 K&/ 1)

-10%
19940

179%
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Mauritius

cukr titinovy
1kg
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Kvalitné pro rodinu
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-BUDGET

IDGET itské piskoty
DETSKE B . 2400
oy s

' S-BUDGET
| Liskoofiskova
pomazanka

' riizné druhy, 750 g
i (=53,20 K&/1 kg)

Qﬁgé’ké Stédrovecemi
Jednohubky

Co potFebujeme:

1 baligek piskotd S-BUDGET, yoo g liskoofizkové pomazanky
S-BUDGET, 1 Luéinu, rum, tmavou polevu.

Jak na to:

LiskooFitkovou pomazinku vyslehame s Luginou do krému, jehoZ pomoci
nasledné spojime dva pitkoty k sobé. Oba neslepené vriky piskotd lehce

namo&ime do rumu a takto hotové jednohubky pocikame polevou

a nechdme zaschnout. Poté je vloZime do papirovjch kositkd a dime
vychladit. Jednohubky mifeme obohatit také kousky ovoce. Mezi
pitkoty vkladdme napf. banan nakrajeny na platky.



CPpbar pro sladké peconi!

Misa Slehaci
material: plast

- @ 24cm 49,90 Ké
-@20cm

AN

CMikuliisské muffiny
Co potiebujeme:
Na tésto: yso g hladké mouky, 85 g masla, 1o g cukru krupice,
1 vanilkovy cukr, 1 lZigku jemné mleté sody, 1 [#icku prazku do petiva,
y LZice kokosu, 2 velka vejce, 200 ml mléka.
Na ozdobu: 200 g hotové bilé polevy, lentilky nebo Zelé bonbony,
mini marshmallows.
Jak na to:
Mouku smichime s pratkem do peéiva, sodou, g [Zicemi kokosu a obéma
cukry. Predehfejeme troubu na 200 °C a formu na muffiny vyloZime
papirovymi koZitky. Rozpustime mdslo a nechame je trofku zchladnout.
MLéko proslehame s vejci. Smichame sypké a tekuté ingredience,

naplnime téstem formu a upefeme. Nechame vychladnout.

Nakonec muffiny zdobime polevou a bonbony dle viastni

$E fantazie.

Doza na cukrovi
plechova, 2 druhy

3 Ks v baleni
129,90 Ké&

Box na cukrovi
-111149,90 Ké
-5l

Sklenény
podnos Ryba
rozmery:

=36 x25¢cm
59,90 Ké
-26x25cm
39,90 Ké
-19,6 x 16 cm
1ks

-25%
34%

25 90

Forma na muffiny 12 ks
rozméry: 27 x 35 x 39 cm

fh

Forma
na babovku
keramickd, @ 23,5 cm
229,90 Ké
Forma
—ryba

- podkova
=vanocka
1ks

Forma na peceni
material: silikon
barva: cervend, Seda
babovka: 24 x 10,5 cm
muffiny: 33 x 25 x 3cm, 12 ks
vhodna do trouby, mikrovinné
trouby i mrazdku

Babovka
@ 23cm
barva: éervena
1ks

+ plech

na peceni
rozmeéry: 43 x 29 cm, 1 ks



Kuchyiiska R
vaha
- digitalni, 5 kg 199,90 K&
- mechanickd, 5 kg

1ks

Val na tésto + valecek ZDARMA
material: drevo, rozméry: 40,5 x 60 cm

N EEEINEQ

Kvalitné pro rodinu
DAREK

Valedek na tésto
v hodnalé 99 Ké
je soudasti balend,

-24%

Delicia

Vykrajovatko
na cukrovi
2 druhy, 1 baleni

Silikonovy val
rozmeéry:

- 60 x 50 cm 349,90 K&
- 50 x 40 cm

1ks

4 Pomiicky
J’:;“ﬂ na peceni
1+ Y riizné druhy

Zdobicka na pernik
pistova, 8 nastavci, 1 baleni

Plech na peceni s poklopem
rozmeéry: 41 x 28 x 8 cm

Eineckd Flasika

Co potrebujeme:

300 g hladké mouky, zo0 g masla, 100 g cukru, 2 loutky, strouhanou
citronovou kiru.

Jak na to:

£ ingredienci vypracujeme tésto a nechame pfes noc zabalené ve falii
uleZet v chladni€ce. Pak z n&j wyvalime tenky plat, ktery z obou stran
lehce posypeme moukou, a vykrajujeme poZadované tvary (do kousku,
ktery ma byt nahofe, vykrojime maly otvor, aby v ném pozdéji bylo
vidét marmeladu). VloZime na plech vyloZeny papirem na pegeni

a pefeme na 180 °C zhruba 10 minut. Nakonec horni dilky cukrovi
pocukrujeme, spodni potfeme marmeladou a slepime.
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TyGovy mixér & =
B-575 MA ~—a
piikon: 500 W, 2 stupné a
otaéek + turbo,

Slehaci metlicka, sekaci
niiZ, nédoba s odmérkou
L] a vickem, drZak na sténu

G

1399 SN

guzzont

Minitrouba GZ0323*

piikon: 1100 W, 230 V, 36 |, 2 topn4 télesa,
nastavitelna teplota: 80 — 320 °C, ¢asovac
se zvonkem, 2 plechy a rost v baleni

Rucni mixér*
piikon: 200 W, 5 rychlostnich stupiii
+ turbo, nerezové hnétaci a Slehaci metly

. |
[
SENCOR j s 490
Masomlynek q f’_,) 13%
SMG-4380* - =
iKrovinna trouba kapacita:
prikon: 700 W, objem: 20 |, 1,35 kg masa/min .“ 12999"

5 trovni mikrovinného vjkonu, nerez provedeni riizné nastavce
“Heplati pro Interspar Brno ~ Vaikovka, Jinlava, Liberec, Miadi Boleslav - Na Radoutl, Praha - Pankric.

anocni cukrovi

snadno a rohle!

SENCOR
Pekarna chleba

SBR 300WH
prikon: 650 W,

1 hnétaci hak,

11 pfednastavenych
programil, odloZeny
start, LCD displej,
funkce udrzovani
teploty 60 min.

po ukonéeni programu

L

Konvice \
rychlovarna
KB 150 SOVIO
prikon: 1500 W,
objem: 1,51,
material: matny
nerez,

filtr, ochrana proti
prehfati

; . | ==
Fritéza -
SDF-3822 N
prikon: 900 W, e | -24%
objem: 11, :
4 drovné teploty, { o 499°%c
nastavitelny Qf
termostat, S
odnimatelné : 37990
viko a kos

Navstivte nas také na www.interspar.cz o
Tento katalog plati od 24. 10. do 11. 12. 2012 nebo do vyGerpani ZASob. m e e s o, B 2 & (154 g s ETTE

V tomto katalogu jsou pouzita ilustracni fota. Privo na tiskové chyby a chyby v sazbé vyhrazeno. Odbér mozny pouze v mnozstvi edpovidajicim potfebam jedné domacnosti.
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