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g, Uzena kyta
bez kosti 60

100 kg hotového vyrobku je vyrobeno
z min. 60 kg vepiové kyty

bal.: cca 1,3 kg

cena za 1 kg

.

*cenas DPH
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Select
~—_
HORECA

Kesu jadra prazené Mandle jadra

nesolené blansirované Liskova jadra natural
bal.: sa¢ek 500 g bal.: saéek 500 g bal.: sacek 500 g

cenaza500g cenaza 500 g cenaza500g

99’ 113,89* 89’ 102,49*

*%ﬁﬁ.ﬁ

Orechy zpracované
Kokos strouhany druhy: platky, kostky, sekané, mleté Brusinky susené
bal.: saéek 1 kg bal.: saéek 400 g, 500 g bal.: sé€ek 500 g
cenaza1Kkg cena za 400 g od cenaza 500 g

*cena s DPH

49 56,89* 69 79,69*
) J

Znacka Horeca Select nabizi Siroky sortiment potravinarskych i nepotravinarskych produktil pro potteby profesionalni kuchyné. Jelikoz

se mtizeme spolehnout na prvotfidni kvalitu nasich vyrobk(, nebojime se ji garantovat vracenim penéz v piipadé nespokojenosti zakaznika.
Vice informaci na www.makro.cz.
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Zeli pekingské
bal.: félie 1 ks

i-_q— cenaza1kg

AT

Rajcata cherry kefikova
piivod: Italie
bal.: karton 3 kg

cenaza1kg Mrkev karotka

prana
bal.: sit 10 kg
cenaza1kg

Paprika bila

vel.: pfiény primér
60+ mm

piivod: Nizozemsko
bal.: sit 5 kg
cenaza1kg

plivod: Recko, Spanélsko
bal.: karton cca 5 kg
cenazalkg

§ 2953

Zampiony bilé
vel.: pfiény primér
klobouku 55/65,

65/70 mm

piivod: Ceska republika
bal.: karton 2 kg
cenazalkg

.’ " \1 H \I"'f 59, 68,29"

. Kfen blly
. plvod: Madarsko.
bal.: sit cca 1 kg

cenazalkg

Cibule salotka

bananova

bal.: sit 5 kg

cenaza1kg
Salaty trhané
cerstvé
druhy: Insalata mista, Mix
plvod: Italie

bal.: saéek 250 g, 300 g
cena za 1 sacek od

SLEVA 20%

NA CELY SORTIMENT HS
SALAT( TRHANYCH Z ITALIE.

% Uvedena cena je jiz po slevé.

u‘:: J,

Cesnek bily
puvod Ceska republika
bal krabicka 250 g
cenaza 250 g

*cenas DPH

f L
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obj. €. - Objednavkové €islo pro zakazniky vyuzivajici sluzbu MAKRO Distribuce.

*cenas DPH

ViNO BASSI SAUVIGNON
IGT, BAL.: 750 ml
PRI KOUPI 3 ks A ViCE
KREVET NEVARENYCH,
VEL.: 100/120 ks/kg,
BAL.:500 g
- pridejte do svého
nakupniho koSiku

Krevety celé nevarené
lat.: Litopenaeus vannamei

vel.: 100/120 ks/kg

plvod: Ekvador, lov

cenaza500g

’ 112 86*

obj.&. 224681

Pstruh

duhovy filet

lat.: Oncorhynchus
mykiss

vel.: 80-150 g/ks
ptivod: Ceska republika,
Rakousko

cenazalkg

VOLNE LOVENA
MORSKA RYBA

L I! _‘J
-~ " Halibut filet
lat.: Hippoglossus
hippoglossus
vel.: 300-600 g/ks
plvod: Dansko
cenazalkg

TURAK -
ZLUTOPLOUTVY s L

' Tuik filet AA
grade

lat.: Thunnus albacares
puvod: Filipiny, Sri Lanka
vel.: 0,8—-3+ kg
cenazalkg

— PEVNE STRUKTUROVANE MASO, KTERE
PRI TEPELNE UPRAVE ZESVETLA

— NA ROZDIL 0D KLASICKEHO SUMCE JE
CHUT ViCE PODOBNA MORSKYM RYBAM

— VHODNA DELSI TEPELNA UPRAVA

Sumecek africky filet
lat.: Clarias gariepinus

. vel.: 200-400 g/ks

~ plivod: Nizozemsko

~ bez kosti a kiize
cenaza1kg

Chobotnice
1‘ kuchana
lat.: Octopus vulgaris
vel.: 250-450 kg/ks
. piivod: Indonésie, lov
cenaza1kg

| Morsky vik

lat.: Dicentrarchus labrax
vel.: 250-550 g/ks
plivod: Recko,
Chorvatsko, Italie, chov
cenazalkg

ZA 48 HODIN 0D VYLOVU VAM
K DISPOZICI NA NASEM PULTU

Losos cely
lat.: Salmo salar
piivod: Norsko
vel.: 1-9 kg/ks
cenaza1Kkg

PARTNER PROFESIONALU




Pecuijte o kvalitu a cerstvost masa stejné jako my!
Dodrzujte v ramci ochrany zdravi a spotfebni doby chladici fetézec

a prepravujte zakoupené maso v termoboxu nebo chladici tasce! Kufe vodianské

plivod: Ceska republika
bal.: karton/ks

cena za 1 kg pfi koupi
kartonu

44’

&

MRAZENE

ODNANSK4
C‘“‘-.jﬁm . " Kachna

i vodnanska
piivod: Ceska republika

bal.: karton/ks

cena za 1 kg pfi koupi

Kufeci prsni fizky

MRAZENE

naturalni kartonu

pivod: Brazilie

bal.: 6x 2 kg, 8x 2 kg ’ 94 51*

cenaza1kg
MRAZENE L MRAZENE

"y,
s —
DO VYPROL
] =<l ™ Kohout . Vo = Kachni stehna
b plvod: Francie : plvod: Madarsko
bal.: cca 4 kg ) If . vakuové baleno
= cena za 1kg i *-'_.-—- cenaza1kg
.

el 74, 85,39* Jﬁ 99, 113,89*

%

MRAZENE

Kachni prsa
- filetky
plvod: Francie
vakuové baleno
bal.: cca 250 g
cenaza1kg

Mini kuratko/
Baby kuratko
plvod: Francie

bal.: 400 g, 500 g
cenaza1ks

54, 62,59"

Smazeny kureci
hamburger

piivod: Ceska republika
bal.: 6x 1kg, 1 kg

cena za 1 kg pfi koupi
kartonu

44},

Teleci

tournedos

plvod: Nizozemsko Kufeci prsa

bal.: 6x 200 g " .
cenaza 200 g s kosti - motylek

piivod: Ceska republika, Polsko
baleno v ochranné atmosfére

bal.: cca 3-5 kg o
94, 108.19* cenaza1kg ’ 89 95

*cenas DPH

PARTNER PROFESIONALU
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MRAZENE MRAZENE

A

Svatomartinské hody

: -

Husa Husi stehna

pivod: Madarsko plvod: Madarsko
bal.: karton/ks 1 04 vakuové baleno 1 54
cenaza1Kkg , 119,59* cenaza1kg ’ 176,59*

ifj& nazev

CHLAZENE

Kacer/Kachna Barbarie, ptivod: Francie

Kachni prsa Magret de Canard — mulard IGP, pivod: Francie

Kachni stehna mulard, pGvod: Francie

| 1
s st a i povo asio | 25800 | 29626 |

|
‘ Kachni/Husi jatra — Foie Gras, ptivod: Madarsko, Francie, cena od ‘

cenaza1kg
bez DPH s DPH

\
im0 | 1arge |

\
ETEETE

134,90 153,79

skutecnou kvalitu

. Vychutnejte si
FINESTRO W = s

B

MRAZENE

Charolais/Irish

&

MRAZENE

Irské jehnédi
hamburger

Angus hamburger Fre obsah masa 98 %
plvod: Némecko plvod: Némecko
bal.: 6x 200 g .y fr- bal.: 6x 200 g
cenaza200g - cenaza200g

64, 73,99* ' 54, 62,50"

B

MRAZENE

Bizon

&

MRAZENE

Wagyu

hamburger hamburger
obsah masa 98 % - Wigni g obsah masa 98 %

plvod: Némecko plivod: Némecko
bal.: 6x 200 g - bal.: 6x 200 g

*cenas DPH

cenaza200g -~ L cenaza200g

d ) 114,"..

Makro &

VANOCE S VASI MAKRO KARTOU *{ | —

% ol . o . i e G b R i L ahs bt '-'.1.1 j‘l- 1

g AT

PARTNER PROFESIONALU
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Hovézi klizka

pivod: Nizozemsko, Némecko
vakuové baleno

bal.: cca 2 kg

cenaza1kg

Vepiova zebirka z bokd

- Spare ribs

plvod: Madarsko
WEE.;,.. bal.: karton 10 kg
Lz ] cena za 1kg

%

Vepiové palce z panenek
MRAZENE plvod: Nizozemsko

bal.: cca 1,2-1,5 kg

vakuové baleno

cenaza1kg

Hovézi
zadni ofech
plvod: Némecko,
Nizozemsko
vakuové baleno
bal.: cca 6 kg
cenaza1kg

149, 170,89*

Veprova kyta
b. k. - 8aly
plvod: Ceska
republika, Némecko
vakuové baleno
bal.: cca 2-3 kg
cenazalkg

89, 102,49*

Sekané maso
max. obsah

tuku 50 %

piivod: Ceska republika
baleno v ochranné
atmosfére

bal.: cca 1 kg
cenazalkg

63, 72,85

9, 56,89"

Veprova
panenka
Z prasnic

vakuové baleno (1 ks)
cenaza1kg

Rump steak
angl.: Heart of Rump
plvod: Argentina
vakuové baleno
cenazalkg

- Hovézi vysoka
roSténa

angl.: Rib Eye

plvod: Nizozemsko
vakuové baleno

bal.: cca 2,5-3 kg
cenazalkg

Teleci

kyta - rump
plvod: Nizozemsko
vakuové baleno
bal.: cca 2 kg
cenazalkg

*cenas DPH

TRVALE NEJNIZSi CENY VEPROVEHO MASA!

Veprova pec¢ené bez kosti s Ffetizkem ¢ Veprova plec bez kosti 3D, 4D

¢ Veprova krkovice bez kosti * Veprova kyta bez kosti 4D

* Necekejte na akcni ceny! eﬂr -
e Ceny neustale kontrolujem v celé CR
u 31 velkéobchodi, alVyrobcu!

« Neblokujtelsi findhchi prostredky
nakupovani Cchich zasob!

PARTNER PROFESIONALU




*cenas DPH

Tenké parky
bal.: cca 2,5 kg
cenazalkg

475,

Certici
bal.: cca 1,7 kg
cenazalkg

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

Uzena kureci Pecené koleno

stehna s kosti
bal.: cca 1,8 kg bal.: cca1kg
cenazalkg cenazalkg

89, 102,49*

Moravska
Anglicka slanina tladenka
special masova
bal.: cca 0,9 kg bal.: cca 2,5 kg, 1 kg
cenazalkg cenazalkg

94, 108,19*

54, 62,59"

Uzena slanina
bez klize

bal.: cca 1,2 kg
cenaza1kg

63’ 71,82

Anglicka
lisovana

slanina
bal.: 1 kg platky
cenazalkg

Ustecka klobasa

99 bal.: cca 1,3 kg
, 113,89* cenaza1kg

PARTNER PROFESIONALU




Sunkovy salam
bal.: cca 2,2 kg
cenaza1kg

- 59’ 68,29*

BiLBO
uzeniny

OLEPS -

2,
o

NiDy
[47E)

LT

standardni
bal.: cca 3,7 kg
cenaza1Kkg

89, 102,49*

1 J Gastro Sunka
3

T

- Kureci
prsni Sunka

standardni 60 %
bal.: cca 2,5 kg
cenaza1kg

94, 108,19*

Vepiovy narez
z plece konzumni,
Veprova Sunka
z plece standardni

bal.: cca 3,6 kg
cenaza1kgod

Vahalova

mozaika
bal.: cca 1,5 kg
cenazalkg

_qpramska

Poli¢an,
Herkules,
Paprikas,
Palivec
bal.: cca 0,7 kg
cenazalkg

Vysocina,
Turisticky salam
bal.: cca 0,8 kg
cenazalKkg

94, 108,19*

Csabai

klobasa
bal.: 1 kg
cenaza1kg

194, 222,19*

Pecena masova

sekana
bal.: 2x 1 kg
cenazalkg

39, 45,49*

Gothaj
bal.: cca 2,5 kg
cenaza1kg

*cenas DPH

Kt
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G

— VYLEPSENE RECEPTURY
— 10 RESP. 16 STEJNYCH PORCI — BEZ PATEK
— OBAL VHODNY K REGENERACI V KONVEKTOMATU ot
& — OBAL UMOZNUJiCi EFEKTIVNi SKLADOVANi
A8

CHLAZENE

Pomazanky
budapestska, bulharska,
rybi, hermelinova

bal.: 4x 100 g, 4x 120 g,
5009, 1kg
cenaza1kgod

69, 78,66"

Iy

CHLAZENE

Salaty
vlassky, camping,
dabelsky
bal.: 2 kg
Knedlik cenaza1kg od
houskovy, bramborovy
bal.: 1,6 kg, 3,2 kg *
cenaza1kgod ’ 32 49 52’ i

Losos uzeny
HH--‘h.h__ ) norsky
,;‘;"1‘, e v platky uzené studenym
koufem
- lat.: Salmo salar
- N .
g s . Lo puvod: Norsko, chov
A Listové tésto bal.: cca 1,3 kg, 500 g,
bal.: 500 g 300g,200g
cenaza 500 g cenaza 500 g

14)°..

58
Sledové zavitky CHLAZENE
v aspiku
bal.: 4x 200 g, 1 kg
cenaza200g
dalSi akéni ceny také na:
Hostavicka smés,
bal.: 500 g,
Zavitky mexico,
bal.: 1 kg

67’ 7741*

Iy

CHLAZENE e

Morské plody
salat z darti mofe,
chobotnicovy salat
bal.: 350 g, 1 kg
cenaza 1kg od

Zavinace
bal.: 2x 400 g, 1 kg (pevny podil = 800 g),

5 kg (pevny podil = 4 kg) o
260’ 296,40* IR za1kgod , 79 o7

*cenas DPH

10

PARTNER PROFESIONALU




Eidam 45 %
uzeny

bal.: cca 2,5 kg
cenazalkg

' ) | Leerdammer
L | . bal.: cca 3,2 kg
] cenazalKkg
Eidam 30 %
bal.: cca 2,5 kg
cenaza1kg

POVLTAVSKE
MLEKARNY

Vitavin

dvouplisniovy Cisarska niva
bal.: cca 500 g bal.: cca 2,5 kg
cenazalKkg cenazalKkg

dalSi akéni ceny také na: dalSi akéni cena takeé na:
Modfenin, bal.: cca 1,7 kg, Niva drcena,

Pepin, bal.: cca 1,5 kg bal.: 1 kg

104, 119,50*

FLACTALR

Camembert Predsmazeny
gastro Kral syrt

bal.: 24x 90 g bal.: 18x 100 g
cenaza90g cenaza100g

Pizzatop
bal.: 1 kg
cenazalkg

Balkansky syr
bal.: 3kg
cenaza1kg
dalsi akéni ceny také na:
Taveny syr 64 % bal.: 1kg, 1,25 kg
bal.: 1 kg
cenaza1kg

89;"..

89, 102,49*

*cenas DPH

PARTNER PROFESIONALU



Trvanliva
smetana 12 %
bal.:6x 11

cenazall

dalsi akéni cena také na:
Trvanliva smetana 21 %,
bal.: 6x 11

38, 43,89*

bal.: 40x 250 g
cenaza250g

dalSi akéni cena také na:
bal.: 4x 250 g

Trvanliva
smetana extra
nasleh 35 %
bal.: 11

cenazall

65, 75,13

Stella extra

bal.: 20x 250 g
cenaza250g

dalSi akéni cena takeé na:
Sluna cukrarska,

bal.: 6x 200 g

119,

Jogurt 1,4 %
jahoda, mix

bal.: 24x 125 ¢
cenazal125¢g

4, 4,56*

Activia bila,

Omega sladka bila
bal.: 20x 250 g, bal.: 6x 120 g,
40x 250 g 4x (6x 120 g)

cenaza250g cenazal20g

= .
13, 14,82 : 5, 6,61

Luéina gastro
bal.: 1 kg
cenazalkg

124...

Tvaroh mékky \\_/
16 %

bal.: 10 kg
cena za 1 kg Pomazankové maslo
gastro

bal.: 1 kg
, 36 37+ cenaza1kg

VANOCE S VASI MAKRO KARTOU

*cenas DPH

172
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Jogurt bily

Jogurt
bily 1,5 %
bal.: 1 kg
cenaza1kg

Nizkotu€ny bily jogurt vhodny predevsim pro kombinaci se susenym
ovocem, ceredliemi a medem.

Bio jogurt
selsky bily 3,5 %
bal.: 3kg

cenaza1kg

Stfedné tuéna varianta bilého jogurtu v Bio kvalité.

Jogurt bily
krémovy 4 %
bal.: 5 kg, 10 kg
cena za 1 kg od

Stredné tucny bily jogurt, ktery je vhodné doplnit ceredliemi
a cerstvym ovocem.

Jogurt bily
smetanovy 10 %

— bal.: 3kg
cenaza1kg

29, 33,06*

Bily smetanovy vysokotuény jogurt. Vzhledem k obsahu tuku 10 %
a krémové konzistenci doporucujeme konzumovat samotny nebo
v kombinaci s ¢erstvym ovocem ¢i dzemem.

Jogur ny

rt ovocn
G D

e —
e —

Jogurt krémovy
3,2%

rlizné pfichuté

bal.: 3 kg

cena za 1kg

Stredné tuény jogurt v nékolika ovocnych variantach. Vzhledem
k obsahu ovocné slozky Ize konzumovat samotny ¢i v kombinaci
s ceredliemi.

Ricotta
bal.: 1,5 kg
cenaza1,5kg

Ricotta je polotuény, lehce roztiratelny syr, ktery se vyrabi z pasterované
sladké syrovatky. Ma nizky obsah tuku a je lehce stravitelna. Chutna
velmi dobie samotna nebo v kombinaci napt. s bananem a medem jako
nahrada bilého jogurtu.

PARTNER PROFESIONALU
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*cena s DPH

=y
H

Bramborovy krém
s porkem
Suroviny na 10 porci:

Hmotnost  Kalkulovana

Nazev polozky brutto  cena (bez DPH)
Maslo 2509 22,90 K¢
Porek 500 g 13,45 Ké
Horeca Select Brambory varny typ C 500 g 4,45 Ké
Kufeci vyvar (vlastni vyroba) 13009 37,70 K¢
sil 169 0,07 K&
Miéko 150 g 1,55 Ké
Olej 2009 5,98 Ké
Smetana 30 % 200 g 10,18 K¢
Horeca Select Cibule 2009 2,18 K&
CGesnek 69 0,48 K&
Cena za jednu porci~: 9,89 Ké

ts

Pracovni postup: ObtiZnost; % 7 7 s D 30min

e Oloupanou, na nudli¢ky krajenou cibuli orestujeme domékka na 2/3 davky masla, pfidame brambory krdjené na platky a ¢esnek. Zlehka orestujeme
bez zabarveni. Ochutime soli, zalijeme vyvarem, mlékem a vafime brambory domékka. Poté polévku rozmixujeme dohladka a ziemnime ji smetanou.

o (cistény, omyty pdrek nakrajime na hrubSi Spaliky a orestujeme jej na zbylé 1/3 méasla domékka. Zalijeme jej trochou polévky a rozmixujeme ji
dohladka. Poté dolijeme zbylou polévku do hrnce k rozmixované ¢asti a rozmichdme v jemny porkovy krém.

e 7 jedné syrové brambory nakrajime dlouhé, tenké nudlicky - slamu. Dame ji do cedniku, proplachneme vodou, osusime a osmazime
ji dozlatova v oleji rozehiatém na 160 °C. Usmazenou slamu nechame okapat na savém papiru, nejlépe na papirové kuchyriské utérce.

o Servirovani: Malou ¢ast pdrku nakrajime na kolecka a kratce jej orestujeme na masle. Horkou polévku nalijeme do nahfatého talife, pfiddme do ni
orestovany pdrek a vSe dopinime usmazenou bramborovou slamou.

-
. Tipy kuchare:
1. Nakrdjené nudlicky ze syrové brambory proplachujeme, abychom zabranili slepeni slamy pri smazeni.
e/ 2. Uvarenou polévku s porkem jiz nevarime, pouze ji prihiivame, jinak ndm ziraii zelenou porkovou barvu.
=

Petr Stadnik
$éfkuchai MAKRO CZ

Brambory
pozdni prané — Smetana
varny typ: C-pyré ore
1 0,90 piivod: Ceska republika 25’90 piivod: Nizozemsko 50,90 ke Slehani 30 %
12,43* baleni: sacek 5 kg 29,53* baleni:sit5 kg 58,03* bal:1l
cenazalkg cenaza1kg cenazall

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




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

Zajic na smetané
se slaninovym trhancem
Suroviny na 10 porci:

Hmotnost  Kalkuloval

Nazev polozky brutto  cena (bez DPH)
Zajeci hibet mrazeny 3000 g 987,00 K&
Slanina uzena bez kiize 150 g 9,45 Ké
Trhanec:

Anglicka slanina special 3009 28,47 K¢
Vejce 10 ks 500 g 27,50 Ké
Sl 4049 0,18 Ké
Miéko polotuéné 1,5% 500 g 5,15 Ké
Polohruba mouka 500 g 5,70 Ké
Smetanova omacka :

Mrkev 2009 1,38 K¢
Celer bulva 2009 2,38 Ké
Petrzel 100 g 2,19Ké
Uzena slanina bez kiize 150 g 9,45 Ké
Horeca Select Cibule 1309 1,42 K¢
Hoi¢ice pInotucna 509 0,49 Ké
Vinny ocet 1209 3,23 Ké
Cukr krystal 120g 2,75 Ké
Citron 409 1,04 Ké
Kufeci vyvar (vlastni vyroba) 1500 g 43,50 Ké
Horeca Select Pepr cerny cely 1g 0,35 Ké

Horeca Select Cerstvy tymian 25g 13,25 Ké

Horeca Select Nové koreni celé 1g 0,41 Ké
Horeca Select Bobkovy list 19 1,24 Ké
Brusinky Aro 2009 17,34 K¢
Smetana 30 % 1009 5,09 Ké
Bilé vino suché 2009 18,64 K& ‘*

Cena za jednu porci”: 118,76 Ké
Pracovni postup: ObtiZnost; % % % % D 2n

Priprava masa: Cast zajecich hibet(l vykostime. Ty pouzijeme na minutkovou tpravu. U zbylych hibeti dokonale ocistime kosticky, které obalime alobalem, aby se béhem peceni nespalily. Vychlazenou
slaninu nakrajime na 2 mm silné hranolky. Pravidelné jimi protkneme hrbety, a to tak, Ze tenkym noZem nafizneme maso po vidkné masa, abychom mohli hranolek slaniny vsunout. Poté maso zdrezirujeme
(svaZeme) provazkem, aby drZelo pékny tvar, lehce potfeme olejem a zprudka opeceme do zlatoSedé barvy na panvi. Nasledné osolime a opepiime ¢erstvé namletym pepfem. Pénev i s hibety podiijeme
trochou vyvaru, zredukujeme (odvarime) a vSe pielozime do pekace. Pe¢eme v troubé vyhiaté na 160 °C asi 45 minut. Maso musi byt mékkeé a Stavnaté. Vznikly vypek pouziieme do omacky.

Priprava trhance: Pekacek na peceni trhance musi mit rovné a pevné dno. Vymazeme jej tukem a vysypeme moukou. Anglickou slaninu nakrdjime na malé kosticky a orestujeme ji na suché
panvi. Oddélime Zloutky od bilkd. V misce rozmichame miéko se Zloutky, polohrubou moukou, osolime a priddme orestovanou lehce vychladlou slaninu. Z bilk(i vy$lehame pevny snih a opatrné ho
pomoci metly smichame se Zloutky. Vzniklou nadychanou pénovou hmotu pravidelné rozprostfeme do pekdacku, aby vSude byla stejnd vrstva. Pe¢eme v predehrdté troubé na 170 °C asi 10 minut.
Po upeCeni korpus roztrhame na kusy a udrzujeme vSe na teple.

Priprava omacky: Oloupanou cibuli nakrajime nadrobno. O¢isténou, omytou korenovou zeleninu nakréjime na tenké platky. Slaninu nakréjime na kostiéky. Pripravime si odvar z kofeni tak, Ze koreni

dame do kastriilku s vodou a vafime 5 minut. Pak jej nechame jesté dal vyluhovat. V hrnci si roztavime kosticky slaniny, pfidame plétky zeleniny a orestujeme vSe do nahnédié barvy. Pak pridame na platky
krajenou cibuli a déle restujeme do nahnédlé barvy. Pfiddme cukr, hof¢ici a nechame vSe lehce zkaramelizovat. Orestovany zaklad zalijeme bilym vinem, octem a nechéme vSe odvafit. Pridame vyvar,

odvar z kofeni, vypecenou §tavu, brusinky a ochutime soli. Dusime, dokud neni zelenina tpiné mékka a hladina vyvareného vyvaru je tésné nad zeleninovym zakladem. Pomoci mixéru rozmixujeme zaklad
na jemné pyré. Konzistenci upravime vyvarem a smetanou. Privedeme k varu, dochutime soli, prip. §tavou z citronu, a pfecedime.

Priprava steaku: \lyko$tény hbet lehce pokapeme olejem a promneme v rukou, opeceme jej zprudka suché panvi, tak, aby se povrch masa uzavrel. Pak pridame vychlazené maslo, které
osolime a nechame na horké panvi zhnédnout. Timto hnédym maslem nékolikrat prelijeme vyko$tény hibet a ten nésledné prelozime do vyhiaté trouby, kde jej dopékdme asi 3 minuty na 170 °C.
Maso vyjmeme a nechdme na misté teplém 65 °C asi 10 minut odlezet. Mezitim si pfipravime pokrm k servirovani.

Servirovani: Na levou stranu nahratého talife preloZime kusy trhance, na pravou stranu nalijeme omacku. Na tu poloZime upeceny zaje¢i hibet spolu s minutkové upravenym, ukrojenym
Spalitkem zajeciho hibetu. Nakonec doplnime pokrm brusinkami a ¢erstvym tymidnem.
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Zajeé&i hibet Alngl_ické
s kosti slanina
9?0 piivod: Argentina 94’90 special 65,90 Brusinky
375,06 vakuovs baleno 108,19* bal.:cca0,9 kg 75,13% bal:760g
cenazalKkg cenaza1Kkg cenaza 760 g

*cenas DPH

—h
a



megastronomie

Hovézi svickova 3/4 Ibs**
angl.: Tenderloin, plivod: Brazilie
vakuové baleno, cena za 1 kg

dalSi akéni cena také na:

Hovézi svickova 4/5 Ibs**

**1 Ibs = 0,454 kg

Iy >

CHLAZENE

Citrony

odrtida: Primofiori

piivod: Turecko, Spanélsko
baleni: karton 2,3 kg
cenaza1kg

, 34 09* ’ 625 86*

Nakladany camembert Nakladany hermelin
bal.: 3 kg (24x 50 g syra) bal.: 4,5 kg (24x 100 g syra)
cenaza50g cenaza100g

Miéko trvanlivé

1,5 %
z bal.: 4x 11,12x 11
a cenazall
@ * dal$i akéni cena takeé na:
% , 29 93 Lactel mléko 1,5 % s vit.D, bal. 4x 1|
o

GASTROFEST® Ceské Budéjovice

H. - I{}. II. .-_..“ I.-_.. dennd od 10,00 do 15.00 hodin
Setkani kuchaia z celého svéta

\\"\\x\\hl ISTISN Wﬁﬂ ' = makro

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

www.gastrofest.cz

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

Prodejni doba: Po - P4 9.00 - 22.00, So — Ne 8.00 - 22.00 Statni svatek 17. 11. 2012 - otevieno standardné 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 ¢eskych korunach, Nabidka zbozi plati pro drzitele zakaznické karty MAKRO a je uréena pro podnikani. Uvedené ceny jsou
za stanoven)'lch podminek také v eurech PFijiméme tyto platebni karty' v ¢eskych korunach, bez dekorace a nejsou platné pfi nakupech vyrobki prostrednictvim sluzby MAKRO

Distribuce. Za chyby vzniklé v sazbé a tisku neru¢ime. Spolecnost 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 v 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.



