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SPECIALNI NABIDKA MANDARINEK

e pfimé nakupy z nasi
Spanélské nakupni centraly

Marisol
e rana odruda
¢ stfedné velka odrida
e bez pecek
¢ tenka slupka

Clemenruby
e snadno oddélitena slupka
e vyvazena sladko-kysela chut
e mékka, stavnata

CROUP
TRADING OFFICE
WALENCLA

e vysoka kvalita a ¢erstvost
e specialni tridéni a baleni

Citrusovy kalendar — mandarinky

*cenas DPH

vel.: pfiény primér
54+ mm

péivod: Spanélsko

bal.: dfevéna bednicka
2,3kg

cenazalkg

39, 45,49*

o Iehce rOZdéIitelné na dl'l ky Odriida Rijen Listopad Prosinec Leden Unor Biezen
Marisol 5 - - - - - — - - _ _ _
Sats u m as Oronules 1 ‘ 1 - - - - — — - — —
e dobre se loupe _
* Stavnaté plody . Ay - - - - - - - -
e vétSinou bez jader Gemewty - Ay A H - - - - - - - -
* jsou malo kyselé swmas - My A N B wH - - - - - -
Clementina e - BB - -
* velmi §tavnaté w2 - - Ny - - - - -
e aromatické Nour - - - - - RN - - - -
e prijemné sladké Nadorcott . . . . e
e snadno se déli - T
Mandarinky
s listky Mandarinky
odriida: Clemenules s listky

odrtida: Clemenules
vel.: pfiény primér
54+ mm

plivod: Spanélsko
bal.: vanicka 700 g
cenaza700g

39, 45,49*

Mandarinky
skladané
odriida: Clemenules
vel.: pfiény primér
50+ mm

péivod: Spanélsko
bal.: karton 5,5 kg
cenazalkg

35, 40,93*

Mandarinky

. skladané

odrtida: Clemenules
vel.: pfiény primér
50+ mm

plivod: Spanélsko
bal.: karton 10 kg
cenazalkg
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- JSOU ZDROJEM VITAMqu, BILKOVIN

A MINERALNICH LATEK.

- JSOU LEHCE STBAVITELNE

Cibule kuchynska

zluta velka

vel.: pfiény pramér 80+ mm
plvod: Nizozemsko

bal.: sit 10 kg
cenaza1kg

— VYUZIVANY,V'MODERNi GASTRONOMII

Vyhonky hrasku
zeleného

plvod: Nizozemsko

bal.: vanicka 100 g
cenaza100g

35, 40,93

Datle susené

vypeckované
bal.: karton 5 kg
cena za 1 kg v piepoctu

— BOHATE NA VITAMINY,

NA HORCIK A ZELEZO

— VYSOKY OBSAH ANTIOXIDANTD
— VHODNE DO CERSTVYCH SALATu

Jahody
pivod: Nizozemsko
2 bal. karton 2 kg
B cenazalkg

159, 182,29*

Listy
cervené fepy
plvod: Nizozemsko
bal.: sacek 125 g
cenazai25g

plvod: Nizozemsko
bal.: sit 1 kg
cenaza1kg

Kofenova
zelenina i
druhy: celer, petrzel,
p ak, fepa
puvod: Nizozemsko
bal.: sit 10 kg
cenaza1kg od

Mak modry
bal.: sacek 3 kg
cenazalkg

SLEVA 20%

69, 79,69*

VANOCE S VASI MAKRO KARTOU

o . Al ks

1
Karotka baby
druhy: kulata, dlouha
pivod: Nizozemsko
bal.: sacek 250 g, 500 g
cena za 250 g od

Paprika zeleninova mix
vel.: pficny primér 60+ mm

piivod Isko

bal.: sacek cca 1,5 kg

cenaza i kg e

PARTNER PROFESIONALU

% Uvedena cena je jiz po slevé.

*cenas DPH




*cena s DPH

- VELICE JEMNE MASO, TEMER
BEZ KOSTi

- VOLNE LOVENA MORSKA RYBA

— CHUTi PRIPOMINA HUMRA

Moisky das bez hlavy
lat.: Lophius piscatorius

vel.: 1-2 kg/ks

pivod: Dansko, Francie
cenaza1kg

900
’ 557,46*

— FARMOVANA RYBA Z NIZOZEMSKA

— VHODNA ALTERNATIVA ZA VOLNE
LOVENE BiLE RYBY

— NUTRICNi HODNOTY:
100 g = 750 mg OMEGA 3 MASTNYCH
KYSELIN, 118 kcal/498 kJ

- _~ ﬁiﬁ%ﬂ%

==
—

Pstruh kuchany
lat.: Oncorhynchus
mykiss

vel.: 200-350+ g/ks
plivod: Rakousko,

Ceska republika
cenaza1kg

Kambala

lat.: Psetta maximus
vel.: 0,8-1 kg/ks
piivod: Spanélsko
cenazalkg

Claresse filet

lat.: Heterobranchus longifilis
X clarias gariepinus

vel.: 100-400 g/ks

plvod: Nizozemsko, chov
filet bez kosti a kiize
cenaza1Kkg

Sépie ocisténa
lat.: Sepia officinalis
vel.: 100-200 g

plvod: Italie
cenazalkg

Skeble vongole
lat.: Tapes
semidecussatus

vel.: cca 170 ks/kg
plvod: Italie

baleno v sitce
cenazalKkg

DOPORUCUJE SE KRATSI
TEPELNA UPRAVA, ABY SE MASO
NEVYSUSILO (IDEALNE V PARE).

r Snaper filet

lat.: Lutjanus spp.
vel.: 300-800 g/ks
pivod: Indonésie
cenaza1kg

i .

Okoun nilsky filet
lat.: Lates niloticus

vel.: 300-1100 g/ks

plvod: Tanzanie, Uganda
cenazalkg

ziskatelna\www.makro:cz/ryby,
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Pecujte o kvalitu a Cerstvost masa stejné jako my! mi
Dodrzujte v ramci ochrany zdravi a spotfebni doby chladici fetézec

a prepravujte zakoupené maso v termoboxu nebo chladici tasce!

Kure
ptivod: Ceska republika,
Polsko

:>I<: bal.: karton (4 ks)

MRAZENE cenazalkg

42°..

B

MRAZENE

Kriti prsa
plvod: Polsko
vakuové baleno
bal.: cca2 kg
cenazalkg

99, 113,89*

1QF TECHNOLOGIE — KAZDY KUS

Kufeci prsni fizky solené
plvod: Brazilie

bal.: 6x 2 kg *
cenazalkg 88 81

et * INDIVIDUALNE ZAMRAZENY,
— . NEMUSITE ROZMRAZOVAT CELE
. Kachna i BALENi, ALE ODEBRAT SI POUZE
bez drobi TOLIK, KOLIK POTREBUJETE
. plvod: Madarsko
bal.: karton/ks =>E
cena za 1 kg pfi koupi MRAZENE Kufeci stehna
kartonu

péivod: Ceska
republika

bal.: 10x 220 g,
10x 240 g, IQF
, 18 13*

cenaza1ksod

B

MRAZENE

Kachni prsa
Magret

de Canard
plvod: Francie
vakuové baleno
cenazalkg

Teleci licka
pivod: Nizozemsko
bal.: cca 1,5 kg
cenazalkg

MRAZENE

Kachni étvrtky
plvod: Madarsko
vakuové baleno
cenazalkg

Jehnédi
predecek
plvod: Novy Zéland
vakuové baleno
cenazalkg

Jeleni ragt

vybérové, kuchyiiska tiprava
pivod: Novy Zéland

bal.: cca 2,5 kg, cca 1 kg
vakuové baleno
cenaza1kg od

*cenas DPH
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*cenas DPH

Hovézi predni bez kosti
pilvod: Némecko, Polsko

vakuové baleno

bal.: cca 4 kg

cenaza1kg

Hovézi zadni
bez kosti
jalovice/byk

piivod: Ceska republika
vakuové baleno

bal.: cca 3 kg
cenazalkg

149, 170,89*

Veprova
krkovice bez
kosti - platky
péivod: Spanélsko,
Némecko, baleno

v ochranné atmosfére
bal.: 20 ks
cenazalkg

106, 121,87

Veprovy bok
bez kosti
libovost 60-65 %
plivod: Nizozemsko
vakuové baleno
bal.: cca 5 kg
cenazalkg

84, 96,79*

Vepiové koleno
bez kosti

plvod: Némecko
vakuové baleno

bal.: cca2 kg
cenazalkg

68, 78,55

Teleci kyta
- spodni sal
plvod: Nizozemsko
vakuové baleno
bal.: cca 2 kg
cenazalkg

Hovézi rosténa
kategorie skotu: krava
piivod: Ceska republika
vakuové baleno
cenazalkg

UPRAVA PAD = PRET A DECOUPE
= PRIPRAVENO K POUZITI

Hovézi

zadni - rump
plvod: Nizozemsko
vakuové baleno
cenazalkg

184;°
210,79*

Hovézi faleSna
svickova

plvod: Nizozemsko,
Némecko

vakuové baleno

bal.: cca 2 kg
cenazalkg

147%,

- w s

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! é",v' 4
e Ceny neustale kontrolujem *\‘r: celé CR
u 31 velkéobchodu alVyrobcu!

« Neblokujtelsi findhchi prostredky
nakupovanimjakcnich zasob!

PARTNER PROFESIONALU




% [T Vyzralé hovézi maso ,,Dry Aged”

e dry aged = suché zrani

e dry aged = pired zabalenim do vakua zraje maso
21 dni na kosti

e zraci proces dale pokracuje po zabaleni do vakua
(celkova doba spotieby po zabaleni do vakua 27 dni)

e ¢asto nazyvano také ,,starené maso*

¢ zrani zaruc¢uje mimoradnou kirehkost masa
srovnatelnou s jihoamerickym steakovym masem

e maso pochazi z irskych pastevnich chovi

Hovézi zadni

Hovézi vysoka Hovézi - kvétova

rosténa rosténa Spicka

pivod: Irsko pivod: Irsko plvod: Irsko

vakuové baleno vakuové baleno vakuové baleno

cenaza1Kkg cenaza1Kkg cenazalKkg

MRAZENE MRAZENE J e I en i
- kyta - Saly

Hovézi . kuchyniska uprava
carpaccio plvod: Novy Zéland
plvod: Argentina vakuové baleno
bal.: 10x 80 g bal.: cca 1,5 kg
cenaza80g cenazalkg

329"
375,06™

37,°..

S

MRAZENE

Hovézi vysoka
rosténa

plivod: Nizozemsko
bal.: 6x 200 g
cenaza200g

%

MRAZENE

Jehnédi

kolinko zadni
plvod: Novy Zéland

vakuové baleno VebFova K
cena za 1kg eprova panenka

Z prasnic

pivod: Némecko
vakuové baleno
cenaza1kg

*cenas DPH

PARTNER PROFESIONALU



Exkluzivne v makro

(7
KT

*
Select
~—S
HORECA

Horeca Select Black Label

Pavodni receptura
pravost a kvalita

Parky dle tradi¢ni receptury

Horeca Select parky se vyrabéji podle staré receptury znamé uz od
70. let minulého stoleti. V té dobé jesté nebyly rozSifené pridatné latky,
jako jsou v dnesni dobé. Maso na vyrobu HS parkUl se tfidi pouze z masa
Seskych chov(, hlavni diraz pfi vybéru masa je kladen na Cerstvost,
kvalitu a hygienu.

j‘ m :

=a = I 5

s H'ny
—4 T

cenaza550g

990
’ 102,49*

Za obvyklé pridatné latky (tzv. ,écka“) Ize povazovat ta, jejichZ pouZiti vyrobek nefalSuji a nezleviiuji, ale zlep-
8ujf jeho uzitnou hodnotu — napf. barvu, brani mnozeni skodlivych mikroorganismu, ¢imz pfispivaji k bezpec-
nosti potravin a jejich deldi udrZznosti. OvSem nadmeérné pouzivani é¢ek mize zakryvat nizsi kvalitu vyrobku.
Obecné Ize tedy fici, ze €im vice masa a méné pfidatnych
latek, tim kvalitnéjsi vyrobek. Na druhou stranu je nevy-
hodou téchto vyrobkl jejich kratsi udrznost po
otevieni balenf a po jiz velmi kratké dob& mo-
hou u vyrobku nastat barevné zmény (vyrobek
Sedne, Casem aZ zelend). PouZivani
aditiv v potravinafském pramyslu
upravuje vyhlaska ¢. 4/2008 Sb.,
a nafizeni ES 1333/2008 o potra-
vinafskych pfidatnych lat-
kéach. PIné znéni mizete
najit na http://aplikace.
mvcr.cz/archiv2008/
sbirka/2008/2008.html
a http://eur-lex.europa.
eu/RECH_naturel.do

P¥idatné latky - dobry sluha, nebo zly pan?

cena s DPH

V klimatizovanych prostorach bourarny se

z pInohodnotnych ¢asti chlazeného hovéziho
a vepfového masa uréeného pro prodej
pripravi tzv. vyrobni maso (nahrubo
nakrajené) pottebné na vyrobu parku.

Tato vyrobni masa se dochlazuji na teplotu
okolo 0 °C.

Dal&im krokem pfi vyrobé Horeca Select parku
je tzv. ,pratovani“. Pratovani je rozpracovani
hrubych kust hovéziho masa do jemné
kaSovité hmoty za pouZiti solici smési a ledu.
Po odlezeni pratu se pfida podil vepfového
masa, ktery se jemné rozemele, vymicha se
se smési prirodniho koreni a soli na fezacim

a michacim zafizeni, tzv. kutru.

Dilo se narazi do predem pfipravenych
prirodnich skopovych stfivek na narazecim
stroji na pozadovanou hmotnost jednotlivych
noZicek. Vyrobek se navési na nerezové
udirenské koSe, kde se posléze zaudi teplym
koufem na teplotu min. 70 °C ve stfedu
vyrobku. Vyrobek je tepelné opracovan

po 10 minutach vareni a uzeni.

Po tepelném opracovani se vyrobek neprodlené
zchladi na pozadovanou teplotu 5 °C.

Hotovy vyrobek se po vychlazeni zabali do
ochranné atmosféry (smés kysliku a dusiku),
ktera zajisti Cerstvost a nezavadnost vyrobkd
v neporu$eném obalu za skladovacich
podminek do 4 °C po celou dobu garance,
opatfi se etiketou s Udaji dle platné legislativy
a nasledné se expeduje k zékaznikovi.

=N




Anglicka
slanina 60

100 kg hotového vyrobku
je vyrobeno min. z 60 kg
vepiového boku

bal.: cca1kg
cenazalkg

84, 96,79*

Dusena Sunka
standardni 60 %
bal.: 750 g platky
cenaza750g

Moravské uzené 80

100 kg hotového vyrobku je vyrobeno

min. z 80 kg veproveé kyty

bal.: cca 1,7 kg *
cenaza1kg , 113 89

BiLBO
RGNy )
L Ay Duena Sunka
P ?E.r o T, Kapiova stfecha vybérova
PRt L Ry | bal.: cca 2 kg bal.: cca 3,8 kg

cenaza1kg cenazalKkg

89, 102,49*

e 74
s
—— § 8539°

Ondfejnicka

libova

tlacenka Vyrobni salam
bal.: cca 1,3 kg bal.: cca 2 kg
cenazalkg cenazalkg

27°..

Oderska e

klobasa
bal.: cca 1,7 kg
cenaza1kg

52, 59,28*

Videnské

a debrecinské
miniparecky
bal.: cca 1 kg
cenazalkg

134,

VANOCE S VASI MAKRO KARTOU

Striptyzky
bal.: cca 2 kg
cenazalkg

PARTNER PROFESIONALU

*cenas DPH



*cenas DPH

10

)

CHLAZENE

Knedliky
houskovy, kynuty,
bramborovy

bal.: 3x 550 g, 3x 400 g
cenaza 1ks od

’ 10 83*

CHLAZENE

Olivy chlazené
zelené s mandli, zelené
s paprikovou pastou,
zelené bez pecky,

¢erné Kalamata

bal.: 2x 140 g, 2x 150 g,
9509, 3kg
cenaza1kgod

Salat

z moiskych
plodi

sloZeni: polypi, sépie,
chobotnice, slavky jedlé,
krevety

bal.: 200 g, 550 g, 1 kg
cenazalkg

dalsi akéni ceny také na:
Marinované sardinky,
bal.: 200 g, 1 kg

Matjesy s cibuli
bal.: 1 kg
cenazalkg

99, 112,86

Iy Zeleninové
CHLAZENE = Saléty

Zelny s kienem,
Zelny s feferonkou,
Zelny s fepou,
Mrkvovy s ananasem,
Jarni s okurkou,
Zelny s koprem,
Zelny s fazolemi
bal.: 1kg, 350 g
cenaza 1kgod

443}

I
[eNW
DELIMAX S
iy~
Iy '
CHLAZENE
Salaty
pafizsky, vlassky
bal.: 3kg, 500 g, 4x 150 g
cenaza1kgod
A 517
T - J
B , 58,14*
A
A 5
DELIMAX I|'
) | —
'Y : .
cmﬁueue f L T _-|=-=-|__: i Pomazanky
¥ T .\ syrova, tuiiakova,
hl - r kienova
- — e bal.: 2 kg, 1 kg, 500 g,
e L 4x135¢
| cenaza1kgod
\ {
¢ -
Iy
CHLAZENE
[

Uzeny losos norsky
platky

lat.: Salmo Salar

plivod: Norsko, chov

bal.: 3x 50 g, 10x 50 g, 100 g,
200 g, cca 750 g
cenaza1kgod

PARTNER PROFESIONALU




Mozzarella

Vv nalevu
bal.: 3x 125 g
cenazal25¢g

1 6, 18,81*

Edamer, Gouda,

. Gouda light
Alternative s s
s rostlinnym tukem Butterkdse platky
bal.: 2,5 kg bal.: 500 g

cenaza500g

dalSi akéni ceny také na:
Emmentaler, Maasdam,
Késeaufschnitt pl., bal.: 500 g

64, 73,99*

cena za 1kg

, 79 69*

-El.;.,_"'!.---'I
o i} Madeland 45 %,

Banovecka - - W Madeland light
. . = g L
minikoliba = 1. | 30 %
bal.: cca 500 g ol "1 4 bal.: cca 2,5 kg
cenaza1kg F o By cenazalkg
- &
¥,

Romadur

isty, chill, L
gesnek/bylinky Primator
bal.: 10x 100 g bal.: cca 3 kg
cenaza100g cenazalkg

Jihoéeska Niva
bal.: cca 2,5 kg
cenazalkg

dalsi akéni cena takeé na:
Niva porce, bal.: 6x 110 g

Eidam 30 %
bal.: cca 2,5 kg

Hermelin gastro cena za 1kg

bal.: 20x 100 g
cenaza100g

15’ 18,13*

*cenas DPH

PARTNER PROFESIONALU



Margarin

FavoritS, T, A
bal.: 2x 5 kg
cenazalkg

39 90
§ 4549°

Zlata Hana

bal.: 40x 250 g :

cenaza 250 g PSR S e T

dalSi akéni cena také na:

bal.: 4x 250
‘ ] L ¥ Omega Frit

— bal.: 2,5 kg

i e = cenaza 2,5 kg

’ 12990
§ 148,09*

Perla maslova
bal.: 18x 500 g
cenaza500g

dalSi akéni ceny také na:
Perla plus vitaminy, Perla
Tip, bal.: 18x 500 g

M-sielko

s rostlinnym tukem

bal.: 4x 250 g, 40x 250 g
cenaza250g

Sumavsky Rama porce
taveny syr bal.: 200x 10 g

vice druhti cenazallg

bal.: 10x 100 g dalsi akéni cena také na:

cenaza100g

8 a0
§ 969"

Flora light, bal.: 120x 20 g

1 ,215,43*

Maratonec 53 %
bal.: 1 kg
cenazalkg

109;"
§ 12529

Vejce ,,M*“
gmnkgza bal. 60 ks, 180 ks
" cenazalks
cenazalkg
dalsi akéni cena také na:
bal.: 1 kg

*cenas DPH

138;"
§ 158,35*

VANOCE S VASI MAKRO KARTOU

12

PARTNER PROFESIONALU




|

Smetana ke Slehani 31 %
bal.:4x 11,cenazall

dalSi akéni ceny také na:

Smetana 12 %, bal.: 4x 11,
Smetana Profesional 19 %, bal.: 1|

= 4

il

|

e
Y ]

Activia

jogurt 2,7 %
jahoda, jahoda/visef,
boriivka/lesni plody
bal.: 6x 120 g,

4x (6x 120 g)
cenazal20g

6, 6,84*

Florian Active
ovocny jogurt
2,2 %

rlizné pfichuté

bal.: 20x 135 g
cenazai35g

6, 6,84°

Tvaroh mékky
4 bez tuku

bal.: 5 kg

cenazalkg

dal$i akéni ceny také na:
bal.: 3 kg, Tvaroh tuény,
bal.: 5 kg

39, 45,49*

Pomazankové

maslo gastro
bal.: 5 kg
cenazalkg

59, 68,29"

cenazall

Profiteroles,
Tiramisu

bal.: 450 g, 500 g
cenaza450g,500¢
dalSi akéni ceny také na:
vybrané dezerty Bonta
Divina

Condé
kondenzované
miéko

sladké, karamelizované
bal.: 4x 397 g

cena za 397 g od

dalsi akéni cena také na:
bal.: 1 kg

24)° .

Eiskaffee,
Eisschoko
bal.: 20x 500 ml,
4% 500 ml

cena za 500 ml od

10’ 11,97*

Prima cena
mix jahoda, vanilka
bal.: 8x 115 g,

3x (8x 115 g)
cenazallsg

3, 4,22*

Miéko
trvanlivé 1,5 %
bal.:6x 11,12x 11

PARTNER PROFESIONALU
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*cena s DPH

=y
H

Hribkova polévka

Suroviny na 10 porci:

Nazev polozky

Maslo

Hladka mouka

Miéko

Vyvar houbovy (vlastni vyroba)
Horeca Select Hribky mrazené
Sl

Horeca Select Pepr ¢erny, mlety
Horeca Select Kmin mlety
Cibule bila

Horeca Select Petrzel hladkolista, nat
Smetana 12 %

Pérek

Olej sluneénicovy

Cena za jednu porci™:

Pracovni postup:

Hmotnost  Kalkulovana
brutto  cena (bez DPH)

150 g 14,39 K&
100g 1,14 K&
400g 4,36 K&
1400 g 42,00 K&
800g 188,80 K&

209 0,09 Ké
19 0,31 Ké
19 0,32 Ké

250 g 6,48 K¢
109 1,00 Ké
2009 6,78 Ké
80g 2,15 Ké
1009 2,99 Ké
27,08 K¢

ObtiZnost: % % 7 7 D 30 min

e Oloupanou, ocisténou cibuli nakrdjime na nudlicky a pozvolna ji orestujeme na oleji s 1/3 mésla domékka, pfidame nakrdjeny poérek a nahrubo
prekrajené rozmrazené hribky (malou ¢ést hfibkil, nejlépe hlavicky, si ponechdme na dokonceni stranou). Znovu vSe kratce orestujeme do zméknuti.
Ochutime soli, mletym kminem a pepfem, zalijeme silnym, pfedem pfipravenym houbovym vyvarem a povafime.

 Druhou tfetinu masla rozpustime stranou v panvi, priddme mouku a pozvolna restujeme tak, aby mouka ztratila syrovou vini mouky. Pripravime
zdsmazku. Nechdme vychladnout. Postupné s ni zahustime polévku tak, Ze studenou zdsmazku zaslehdme do tekutiny. Dilkladné ji provarime
cca 15 min., pfidame mléko a opét povarime. Nasledné rozmixujeme dohladka, ziemnime smetanou a opét polévku kratce povafime a precedime.

o Druhou, malou ¢ast hfibki nakrajime na plétky, orestujeme dozlatova na zbylé tietiné masla, ochutime soli, kminem a pepfem. Pfi podavani vkladdme

do polévky.

e Servirovani: Polévku nalijeme do nahatého talife a pfidame do ni ochucené orestované hiibky s petrzelkou.

Tipy kuchare:

1. Vdobé sezony hub pripravujeme polévku z cersivijch hiibkd.

2. Veskeré odiezky z hub pouzijeme na pripravu houbového vgvaru, kierg pripravime ze zdkladniho
kureciho éi zeleninového vgvaru. Kvalita piipraveného zakladniho houbového vijvaru ovliviuje i kvalitu
findlni polévky.

—— 8. Pro pFipravu bezlepkové varianty polévky pouzijeme pro zahusténi misto mouky trochu syrovgeh,
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oloupangch brambor, kieré nakrdjime na pldtky, vioZime do polévky a po uvareni je
rozmixujeme v polévee dohladka.
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MRAZENE

TLive Ill-rr
Smés .
h¥ibi celych Cibule
slozeni: Boletus edulis, kuchynska bila

920 Smet?na’ 2 00 Boletus pinicola, 920 vel.: pfiény primér
33’ na vareni 12 % 36, Boletus reticulatus, 25’ 50/70 mm
38,65* bal:4x1l 269,04* Boletus aereus 29,53* npiivod: Australie
cenazall bal.: 1 kg, cena za 1 kg bal.: sit 5 kg, cena za 1 kg

** 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.

Bramboroveé knedliky
S uzenym veprovym jazykem

a cibulovym zelim
Suroviny na 10 porci:

Hmotnost  Kalkulovana

Nazev polozky brutto  cena (bez DPH)
Veprovy jazyk uzeny 2000 g 199,80 Ké
Cibule bila 150 g 3,89 Ké
Uzena slanina bez kiize 80g 5,04 Ké
Knedliky:

Brambory 1000 g 4,90 Ké
Hruba mouka 400 g 4,56 Ké
Bramborovy $krob 30g 2,25 Ké
Vejce 1 ks 509 2,49 Ké
Sl 9¢g 0,04 Ké
Cibulové zeli po starocesku:

Cibule bila 13009 33,67 Ké
Uzena slanina bez kiize 2009 12,60 K&
Cukr titinovy svétly 180 g 8,59 Ké
Sl 509 0,22 Ké
Maslo 509 4,80 Ké
Vinny ocet, bily 180¢g 4,84 Ké
Olej sluneénicovy 100g 2,99 Ké
Horeca Select Kmin cely 19 0,34 Ké
Horeca Select Bobkovy list 1g 1,24 Ké
Smetana ke Slehani 31 % 709 4,12 Ké
Smazena cibule:

Cibule bila 600 g 15,54 K&
Horeca Select Vepiové sadlo 500 g 20,25 K¢
Sl 1g 0,01 Ké
Cena za jednu porci™: 33,22 K¢

Pracovni postup: ObtiZnost: s % % %k € 1h 50 min

o Jazyk uvafime v neosolené vodé domékka. Stale teply jazyk oloupeme z kize. Oloupany jazyk nakrdjime na pléatky a pripravime pékné porce.

o Priprava naplné: Spicku a konec uvareného, oloupaného jazyka spolu s veSkerymi odiezky nakréjime na kosticky, to samé provedeme se Spekem a cibuli. VSe orestujeme
do zméknuti, osolime a opepiime. Vzniklou smés (ndplii do knedlik() nechame vychladnout.

o Priprava knedlik: brambory den predem uvafime a oloupeme. Druhy den brambory nastrouhdme, pridame vejce, mouku, stil, $krob a smichdme. Vytvorené tésto rozdélime na
mensi dily a ty tvarujeme do silnych valch. Ty nakréjime na stejnomémé dily, do kterych udélame rukou ddlek a viozime do néj pripravenou naplri. Peclivé naplii uzavieme do tvaru
knedliku. Varime nejlépe v par'e asi 20 minut. Dobu vareni urcuje velikost knedlik(.

e Cibulové zeli: omyté a ocisténé brambory upeceme v troubé na kamenné soli domékka a vydlabeme z brambor duzninu. Tuto duZninu
rozmixujeme s trochou smetany dohladka a pouzijeme nésledné k zahusténi cibulového zeli. Bilou cibuli nakrdjime na nudlicky, orestujeme ji na
masle spolu se slaninou a celym kminem. Pfidame titinovy cukr, stil a nechame je rozpustit, zastfikneme trochou vinného octa, ponechdme
lehce odpafit a svafime na polovinu. Nakonec zahustime pripravenym pyré z pecenych brambor. PoZzadovanou konzistenci cibulového zeli
dosahneme dalSim varenim.

e Smazena cibulka: oloupanou cibuli nakréjime na nafezovém stroji na stejnomermnéa kolecka o sfle 1 mm. Cibuli rozdrobime a osusime
papirovou utérkou. Néasledné ji pak usmazime na sadle dozlatova. Usmazenou cibulku pfendame hned na papirovou utérku a lehce osolime.

e Servirovani: platky jazyka opeceme v panvi na sadle dozlatova a naaranZujeme je na nahraty talif. Pfidame naparené knedliky. Jeden z nich

| J natrhneme, aby byla vidét napli. Pridame pfipravené cibulové zeli. Na zavér doplnime usmazenou cibulkou.

oy |

Petr Stadnik 7710 Y kuchare:

$éfkuchaf MAKRO CZ 1. Cibulové zeli se u nds vaiilo za starjch éasi, ato hlavné v zimnim obdobi. Na talite se dostalo, kdyz dosly zasoby hldvkového zeli.
2. Cibulové zeli je velice prijemnd, chutové origindlni zména pro strdvniky.

4 £y 5 3
o
Uzeny Uzena slanina Sluneénicovy
,90 veprovy jazyk 63?0 bez klize 32,90 olej
113,89* bal.:cca1,5kg 71,82* bal:ccal,2kg 37,51*  bal:5l
cenazalkg cenaza1Kkg cenazall

*cenas DPH
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Brambory pozdni prané
L Hvarnytyp A - salatové, B - pfilohové
odrtida: Dali, Rosara
vel.: pficny pramér 55+ mm
A pivod: Ceska republika

bal.: sit 10 kg

s cenazalkg

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

Sedlacka uzena
plec bez kosti
bal.: cca 2,5 kg
cenaza1kg

’ 96 79*

Losos cely
lat.: Salmo salar
plvod: Norsko
vel.: 1-9 kg/ks
cenazalkg

139;"
, 158,46*

Kureci prsni fizky
piivod: Ceska republika, Polsko
bal.: cca 3-5 kg

baleno v ochranné atmosfére
cenazalkg

’ 10819*

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

Prodejni doba: Po - P4 9.00 - 22.00, So — Ne 8.00 - 22.00

__ __ El Veskeré aktualné platné nabidkové letaky
; * jsou pro registrované zakazniky k dispozici
k nahlédnuti ¢i stazeni na www.makro.cz
v sekci Aktualni nabidka.

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

Akceptujeme platbu v ¢eskych korunach,
za stanovenych podminek také v eurech. Pfijimame tyto platebni karty:

Nabidka zbozi plati pro drzitele zakaznické karty MAKRO a je ur¢ena pro podnikani. Uvedené ceny jsou
v ¢eskych korunach, bez dekorace a nejsou platné pfi nakupech vyrobkt prostfednictvim sluzby MAKRO
Distribuce. Za chyby vzniklé v sazbé a tisku neru¢ime. Spolecnost MAKRO si vyhrazuje pravo zmén v bal.
a varianté zbozi nabizeného v této nabidce. Spole¢nost MAKRO garantuje ceny pro uvedené obdobi jako
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.




