PLOSKOZUBEC |

delikatesa z Indického oceanu

_KOUZLO
= SENDVICU =g .

dokonalée propojeni chuti

PALENKY
Z OVOCE

vyzkousejte
i v koktejlech

& PERKELT

krok za krokem



*»» Special

Skvéle vypada,
vyborné chutna,
priprava zabere
jen par minut

a dokaze zastat
roli svaciny,
obéda i vedere.

DOKONALY
SENDVIC
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Zdroj: letaky.NajdiSlevu.cz

va-
riant a pfi spravnem wybéru ingredienci
jisti | optimalni pfisun energie a zdravi
Send jsou popu-
v jejich podobé se
a chutowych kom-
narodnich kuchyni. avuji
, ryb, mofskych plodd, vajec,
uzenin i zeleniny, nabizeji uplatr
em druhim poma
pestré jsou | moZnosti pfi wybéru pediva.
Jsou idealni j: svatina do Skoly, lehky
obéd &i vetefe i jako poho
vinu. Mimo to nabizeji bezbfehy prostor
pro wyuZiti kulinafské fantazie a pfi jejich
rrobé miZete navic zuZitkovat pfe
vafeni, takZe nic nepfijde nazmar.

PLNOHODNOTNE JIDLO

sendvié poslouzi nejen
hladu, ale zvladne dodat

k praci a soustiedéni. To je dobré
paméti zejm pfi pfipravé
déti, oceni to viak sam imé

sahuji velky podil bilého ped
litni uzeniny, majonézovy dresink
a minimum zeleniny. Po jeho konzumaci

muZete snadno pfedejit a budete mit
pfehled o tom, co vy a vade déti jite.

VITE, ZE...

. sendvit¢ nese jmeéno anglického
Slechtice? John Montagu, hrabé ze
Sandwiche, mél v oblibé cbloZené
chleby s hovézim masem, kiere
jedl rukama. Takovy zplsob konzu-
mace byl do té doby pfijatelny pou-
ze v negjniZéi spoledenske vrstvé,
diky hrabéti se viak rozSifil do
vyddich kruhl( a pokrm byl po ném
i pojmenovan.
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OSVEDCENA KLASIKA

MNejcasiejsi .naplni® do sendvite je tra-
diéni dvojice Sunka a syr. Vybrat si md-
Zete klasickou variantu dusSené Sunky
{idedlné s wysokym obsahem masa),
0 luxusnéjsi nadech se postaraji Sunky

susSene - prosciutto, schwarzwaldska

Zdroj: letaky.NajdiSlevu.cz

Sunka nebo jamon serrano. Pestry vwbér
nabizi | kategorie syrd - hodi se &ers-
tve, polotvrde, tvrdé i s uslechtilou plis-
ni, volit miZete mezi kravskym, kozim
Ci oveéim. Velice popularni jsou masove
sendvi¢e, v nichZ lze zuZitkovat napfi-
klad peéené kufe, kachnu nebo kritu,
vepfovou a hovézi pedéeni &i zbylé maso
z grilovani - staéi je nakrajet na ten-
ké platky nebo natrhat pomoci vidlicky.
Skvélou volbou je také roastbeef a v po-
sledni dobé& stale popularngjd pastrami
- wyuzene a v pafe uvarené hovézi hrudi
obaleng ve smési kofeni.

CHUTOVE DOPLNKY

Kouzlo sendvitl spoéiva v dokonalém
propojeni chuti. Valba chutowych doplik
se odviji od hlavni ingredience. K jemnym
polotvrdym syrim se bude hodit bylin-

4 [} inspirace WWW.EPIKURE.CZ

koveé maslo nebo pomazanka z tvarohu,
k wraznéjim druhim z koziho miléka
nebo s uslechtilou plisni budou wynikaji-
ci ovocné zavafeniny (fikova, brusinkova)
nebo chutney. K masu dobfe ladi dresin-
ky na bazi hoféice nebo pikantni salsy
z rajéat &i avokada. Dobfe poslouZi také
zelenina naloZena v pikantnim nalevu -
okurka, cibule, paprika, cervena fepa
nebo cuketa.

VYBER PECIVA

Nejznam&jsi podoba sendvite je spo-
jena s klasickym toustovym chlebem
&tvercového tvaru, kitery se pro snazdi
kanzumaci kraji na trojuhelniky. MoZnosti
jsou viak bezbfehé, a volba se tak mizZe
odvijet podle vlastnich chufowych pre-
ferenci | kulinarské fantazie. Kombinaci
rajéat, mozzarelly a bazalky bude sluiet
ciabatta, s kozim a ovéim syrem wyborné
ladi Zitny chiéb s dyfiovwymi nebo sluneé-
nicovymi seminky a na masove sendvie
lze pouZit francouzskou bagetu, kukufic-
nou tortillu nebo tfeba sezamovou bulku.
Samostatnou kapitolou je pfiprava vlast-
niho peéiva, kterd umoini vyladit si vie
pfesné podle sveé chuti.

PEKARSKA VYZVA

\VWroba domaciho peéiva neni tak sloZi-
ta, jak by se mohlo zdat. Housky, bulky
nebo ciabatty pfipravite z klasického ky-
nuteho tésta za pouZiti Cerstvého | su-
Seneho droZdi, mléka &i vody, mouky
a soli. Pracovat mlZete s béZnou pse-
niénou moukou nebo sahnout po celo-
zrnné ¢&i Spaldoveé - Ize je | kombinavat.
Do tésta se daji pfidat také nejriznéjsi
seminka, bylinky, kofeni, ale i olivy nebo
suiena rajtata. Trendem posledni doby
je domaci peéeni kvaskového chleba,
které sice vyZaduje Spetku kulinafského
umu a trpélivosti, ale odméni se vytet-
nou chuti a vini.



Zdroj: letaky.NajdiSlevu.cz

NEJZNAMEJSI
DRURY MOUKY

» PSenicna svétla se vyrabi rozemietim obrouie-
ného peniéného zrna, které bylo zbaveno klicku
a obalu. WyuZiva se k pfipravé koladld, buchet,
housek, chleba, knedlik( a téstovin.

» Celozrnna mouka vznika pomlstim celého zrna,
diky GemuZ obsahuje vy&3i podil cennych latek,
ma wyraznéjéi chuf a kvilli cbsahu pfirodnich olejd

e teZ kratsi trvanlivost. Lze ji wyuZit pfi pfipravé sla-
e ného i sladkého pediva a také k zahusténi polévek
Ci omadcek.

» Zitna mouka obsahuje fadu Zivin, ma wyraznou
chut a je skvéla na chléb, dalamanky & perniky.
Obsahuje méné lepku a pro lepsi kynuti se ¢asto
kombinuje s moukou pSenicnou.

» Spaldova mouka se vyrabl z neslechténé odridy
pienice, vyznatuje se ofiskovou chuti a vysokym
podilem zdravi prospésnych latek.

» Bezlepkovd mouka se vyrabi z pfirozené bez-
lepkovych surovin, jako je kukufice, ryZe, Inéné
seminko, hrach, sdja nebo pohanka. Vice saje
vodu a hotové wyrobky jsou kiehéi a drobivéjsi.

.

Tiaminin -

Super Sandwich Tramezzino Bagety na dopékani Brioch Burger
» svétly, tmavy, celozrnny e pal.: 500 g, 1000 g * syétle, vicezrnne * bal.: 4x 50 g
shal.: Y60 g scenaza 1l ks od s baleno v ochranné atmosféfe scenazablOg
*cena za 750 g od 90 . * IJEII.!_E:-( 280 g, 6x 140 g, 6.9 ;o
50 . 64; i’ 12x 75 g, 18x 50 g ’
30, 35> scenaza 1 ks ed
3,5‘['-l 4 0
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Zdroj: letaky.NajdiSlevu.cz

ZITNY KVASEK

(CAS PRIPRAVY: 4 DNY)

» 500 g Zitne mouky
» 800 ml vody

V misce dikladné promichame 100 g mouky a 200 ml vody (1). Nadobu zakryjeme kuchyfiskou félii a na nékolika mistech ji propich-
neme. Nechame 12 hodin odpocivat pfi 20 °C, promichame a znovu ulozime (2). Po dalsich 12 hodinach vmichame 100 g mouky
a 200 mi vody - tento postup zopakujeme jesté tfikrat. V posledni fazi pfidame pouze 100 g mouky, vodu vynechame (3). Pfipraveny
kvasek pouZijeme v potfebném mnoZstvi k pfipravé chleba, zbytek uloZime do vymyté sklenicky, volné uzavfeme, aby mohl dychat,
a uloZime ho do chladniky na pozdé&j&i pouiiti, Zhruba jednou tydné ,oZivime"” kvasek pfidanim mouky a vody (4).

DOMACI CHLEB

(CAS PRIPRAVY: 2,5 HODINY)

» 500 g kvasku

» 500 g Zitné mouky

» 1 polevkova |Zice soli

3 200 ml vody

» 1 polévkova |Zice tekutého jeémenného sladu

Ve wvelké misce promichame v3echny ingredience
a hnéteme tak dlouho, dokud nevznikne hladké a kom-
pakini tésto, Na lehce pomouénénem valu vytvarujeme
bochnik, vioZzime jej do formy a nechame minimalné
jednu hodinu kynout na teplém misté. Paté ho viozime
do trouby rozehfaté na 250 °C - po 15 minutach snizi-
me teplotu na 180 °C a peceme 45 minut.

‘;)PEEEM‘? PLNENY orm 100 g VYROBKU |
makro

| ROLOVANY BOK POUZITO MIN. 140 9

Porchetta Prosciutto Kachni prsa uzena a suSena, Sunka od kosti
e bal.: 120 g platky crudo Husi prsa uzena nejvyssi jakosti
é scenaza 120 g * bal.: 120 g platky s bal.: 90 g platky * bal.: 150 g platky
$ 54 90 i *cena za 120 g *cena za 90 g *cena za 1580 g
] y
5 86,% g5 113, 129 34,50 39~
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Zdroj: letaky.NajdiSlevu.cz

OKENKO VYZIVOVEHO
PORADCE

PROMYSLENA SKLADBA

- >

HARMONICKA CTVERICE
1) Bilkoviny — m ryby

3} Vlaknin
san:

Sendvit sloZeny ze CGiyf vyvaZenych sloZek bude bo- e

; £ o] . 1 : : cvalitni ¢
haty na makrosloZky, jako jsou sacharidy, bilkoviny e
a tuky. Dale bude obsahovat vliakninu a mnoho mik- : : S
roslozek — vitaminy, mineraly, fytochemikalie, antioxi-
danty, enzymy a probictické bakterie. Takowvy sendvid
ma uzasny synergicky efekt pro podporu nasi vitality.

Pl o I Lt Kaompletni nabidka na

www.makro.cz/sortiment

v kategorii Zelening, Mazsné wyrobly, Svry, Peéive

Chocenské tradiéni Gouda 48 % platky Cedar 50 % platky HS brie Blanc Délice 60 %

pomazankové sbhal.: 1 kg * 2 druhy s bal.: cca 1,5 kg

*bal.: 5 kg, 1 kg scena za 1 kg *bal: 500 g *cenaza 1 kg i

*cena za 1 kg od * dalsi akénl ceny take na: *cenaza 500 g 50 N a
00 Emmentaler 45 % platky, bal.: 1 kg, 00 197, 227 o

79,% g1 = G il : 103, 119 5
] v Edam 40 % platky, bal.: 1 kg ] " 2

94590 109,

n facebook.com/makro.cz E twitter.com/makrocr 7



Zdroj: letaky.NajdiSlevu.cz

&

MORSKY
PAPOUSEK

Exoticky ploskozubec
modropruhy nejdfive zaujme
svym o0sobitym vzhledem

a nasledné i skvélou chuti

a pestrymi moznostmi
kulinarnich uprav.

s [Lrnd WWW.EPIKURE.CZ
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omovem ploskozubce modro-
D pruhéha (Scarus ghobban) jsou

tropické vody od Rudého mofe
pfes Indicky ocean po stfedoamerické
pobfeZi Ticheho oceanu. Vyznadtuje se
vyraznym zbarvenim - na Zlutém pod-
kladu pfeviadaji modré a tyrkysove odsti-
ny. Podle pestrého povrchu téla a tvaru
hlavy s tyrdym Utvarem, ktery pfipomina
zobak, dostala ryba jménoc - v angli¢ting
i daldich jazycich se nazyva .papouddi
ryba". Specificky tvar st ploskozubcim
slouZi k odlupovani fas na kamenech
a koralech, fada druh(i dokonce odlamu-
je i éasti koral(, které drti poZerakowymi
Zuby. Ploskozubec se doZiva az 13 let
a miZe dosahnout délky kolem 1 m pfi
maximalni hmotnosti 20 kg. Na trhu jsou
vSak nejBastéji k dispozici ryby méfici ko-
lem 60 cm a vazici 0,5-5 kg.

KULINARSKE VYUZITI

Bilé lipové maso ploskozubce vzdalené
pfipomina kufeci, pfed pfipravou je viak
vidy tfeba rybu stahnout z kiZe, ktera
ma pfilig vyraznou aZ ostrou chut. Filety
z velkych exemplafl se nejdastéji pedou,
stfedni se dusi nebo se vyuZivaji do polé-
vek. Mené&i ryby se obvykle vafi v pafe. Pfi
pfipravé ploskozubce si vystadite s mof-
skou soli, pepfem a citronovou &tavou,
sluil mu vak i vyraznéjdi chuté. Velmi po-
pularni je napfiklad v kuchyni jihowychodni
Asia, v niZ mu déla spoletnost zazvor, cit-
ronova trava nebo sdjova omacka. Na Ka-
narskych ostrovech je oblibeny grilovany
ploskozubec se studenou omackou mojo
verde pfipravenou z octa, oleje, tesneku,
kofeni a ¢erstvych bylinek.

VITE, ZE...

i roce zivota
prochazeji | fazi, Ko
daji pohlavni znaky.

Exoticky ploskozubec
modropruhy filet

s lat.: Scarus ghobban

s vel.: 300+ g/ks

* plvod: Maledivy, Sri Lanka, lov
»cena za 1 kg

489, 55 =

Zdroj: letaky.NajdiSlevu.cz

PLOSKOZUBEG )
V PIKANTNI ZELATINE

(6 PORCI)

» 1200 g filetd z ploskozubce
» slil, pepf
» 1 citron

Filety nakrajime na 6 porci a ochutime je solf
a pepfem. V parnim hrnci je vafime v pare
pfi 85 °C zhruba 12 minut, poté povrch po-
strouhdame trochou citronové kiry. Rybi vy-
var zahfejeme s chilli paprickou a pfidame
Safran. Nechame 30 minut stat a pfecedime.
Friljeme wermut, ochutime trochou pepfe
a privedeme k varu. Odstavime z ohné a vmi-
chame pradkovou Zelatinu - mnoZstvi vzhle-
dem k tekuting uréite podle navodu na obalu
konkreétniho wyrobku. Smés dobfe promicha-
me, rychle ji pfelijeme na mirné vyhfaty plech
a nechame wychladnout. Zelatinovy plat poté
rozkréjime na 6 stejné velkych dild a zabalime
do nich horké kusy rybiho masa. Pfed poda-
vanim kaZdou porci posypeme mofskou soll
a viakny susengho chilli.

NA PIKANTNI ZELATINU
» 300 ml rybiho wyvaru

» 1 chilli papricka

» Spetka Safranu

» 2 cl vermutu

» pepf

» Zelatina v prasku

» mofska sdl

» suSena chilli viakna

Kompletni nabidka na

www.makro.cz/sortiment

v kategorii Ryby, Plody mofe

n facebook.com/makro.cz E twitter.com/makrocr 9
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PLNY HUB

Lesni houby patfi k oblibenym
ingrediencim Ceské kuchyné

a v poslednich letech jim zdatné
sekunduji i exoticke exemplare
plUvodem ze zahranici.
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nejoblibensjgim jedlym  houbam
Kpatﬁ pravé hfiby, jejichz jemnou

charakteristickou chut a vini zesili
mrazeni &i sufeni. Pfi krajeni netmavnou
a tepelnou Upravou neztracejl tvar. Nedaji
se péstovat uméle a nachazej se pfede-
v&im v jehliénatych nebo smiSenych lesich
na severni polokouli, zejména ve vychodni
Evropé a Rusku. V obchodech je nejtas-
t&ji v nabidce zavality hfib smrkowvy, po-
dobné vlastnosti maji i jeho blizei pribuz-
ni = hfib dubovy &i borowy. Skvéle chutnajl
peceng, smazené ¢i dusené i jako sou-
Gast ragu, poléevek, téstovin nebo rizota,
dokonale ladi se zvéfinou. S oblibou se
nakladaji do sladkokyselého nalevu spolu
s kofenim a kofenovou zeleninou.
K meéné kvalitnim, ale velmi popularnim
hfibovitym houbam patfi hfib hnédy, ne-
beli suchohfib, jehoZz podhoubi i duZi-
na po dotyku a rozkrojeni modraji. Lze
ho najit od &ervence do Ffijna pfedeviim
v borowvych a smrkowvych lesich. VyuZit]
ma stejné jako pravé hiiby.

VONAVE LISKY

Lisky obecné zacinaji v lesich rlst v &erv-
nu (nedaji se péstovat uméle) a obohati
pokrmy ofiSkové aromatickou chuti. Hodi
se jako pfedkrm, pfiloha | samostatneg jid-
lo, vidy je viak zapotfebl je dobfe tepel-

né upravit, protoZe jinak jsou obtiZngj
stravitelne. Teplem se také naplno rozvi-
ne jejich aroma.

Mejcastéjdi Jdpravou je smazeni na ole-
ii nebo na masle pfi vy&8ich teplotach
a bez poklicky — pfi nizkych teplotach by
mohly ztuhnout a ziskat gumovou kon-
zistenci. Lisky se skvéle hodi k masim,
rybam, vajeénym pokrmUm, do ragl, sa-
latl a téstovin. S koffenim viZdy zachéazej-
te opatrné, aby chut hub nepfebilo. Pro
del&i uchovani se daji lidky naloZit do ole-
ie, nebo rychle svafit a zamrazit. Nejdéle
vydrZi susene.

Zdroj: letaky.NajdiSlevu.cz

KULTIVOVANE HOUBY
NABIZI MAKRO
V JEDNODRUHOVYCH
BALENICH | VE SPECIALNICH
MIXECH SESTAVENYCH DLE
POTREB ZAKAZNIKU.

DREVOKAZNE, ALE ZDRAVE

Mejznaméjii pfedstavitelkou jedlych dfe-
vokaznych hub je hliva astfiéna. Shira se
od konce léta aZ do zimy v lesich mirného
pasma | téch subtropickych, kde roste na
kmenech listnatych strom, ale mnoham
castéji se péstuje umeéle. Nazev ziskala
podle tvaru i barvy klobouk( pfipominaji-

MNajemno nasekané houby (hfiby, ligky), by-
linky a hrubou s0l usuite na kovovém pedi-
cim plechu v troubé a poté rozmixujte nebo
podrite v hmoZdifi. Ziskate tak wynikajici
trvanlivé kofeni do omacek &i polévek.

cich Ustfice. Ma vestranng pouZiti véetné
nakladani do octa, da se susit, udit nebo
nechat zkvasit jako zell. Je ji pfipisovan
vilv na snizovani cholesterolu, zvySovani
imunity a dal&l zdravotni benefity.

Eryngie (hliva maékova neboli kralov-
ska) se pozna podle plossich polokulo-
vitych kloboukd, které jsou u mladSich

n facebook.com/makro.cz E twitter.com/makrocr 11



plodnic plsinaté. \ Ceské pfirodé se wy-
skytuje vzacné na kofenech bolievniku
a macky polni. Péstuje se uméle, ¢asto
i v domacich podminkach. Ma podobné
wyuZiti | vliv na zdravi jako hliva dstfiéna.
Dalsdi zastupkyni dfevokaznych hub je
polniéka topolova. Jeji domovinou je
Stfedomofi a v kuchyni ji wyuZivali uz stafi
Rimané. Mejen diky hFibovité vini je vhod-
na pro konzervovani.

HOUBY Z ASIE

Asijské houby tvofi pevnou soucast tra-
diéni &inske mediciny i kuchyné jiZ dlou-
ha tisicileti. Nékteré odridy, dobfe znamé
a popularni v Cingé, Japonsku, Koreji nebo
v Thajsku, si diky obsahu zdravi prospés-
nych latek nasly cestu do svétowych ku-
chyni. Péstuji se i jinde ve svété a jsou
diky tomu k dispozici po cely rok éerstve.
Majdou uplatnéni pfedeviim v asijskych
zeleninovych polévkach, ryZich a nudlo-
wch pokrmech. Casto byvaji wvyuZivany
jako pfiloha k masu, rybam a mofskym
ploddm. Hodi se také jako napli do
masa, paladinek a téstovinowych specialit.
Vyborné se dopliuji & vejci, lze z nich rov-
néZ pfipravit ragt nebo rizoto.

Mnoho kuchaf(l déava pfednost suSenym
houbam pfed Cersivymi, protoze wynika-
ji zvlasgté intenzivni chuti = 25 g sugenych

hub nahradi 250 g &erstwych.

Zdroj: letaky.NajdiSlevu.cz

ZNATE JE?

SHII-TAKE

Viestranna shii-take (houZevnatec jedly) se zhru-
ba 15 cm girokym hnédocervenym kloboukem
pochazi z Ciny, Koreje a Japonska. Péstuje se
také v Nizozemi a Rusku, kde se zvlastni oblibé
tési nakladana varianta. Svétld duzina shii-take
je tuha a stavnata a pikantni chuti pfipomina
volné rostouci houby. Mladé plodnice maji bilé
lupeny, které pozdéji zeZloutnou a nakonec zis-
kaji nahnédlou barvu. Shii-take jsou k dispozici
cerstvé i suseng.

ENOKI

Enoki (penizovka sametonohd) patf
po shii-take k nejéastéji péstovanym
houbam na japonskych farmach, kulti-
vuje se i v Evropé. Diky rlstu ve tmé
si udrzuje bilé zbarveni, dlouhou nohu
a malou hlavicku. Volné rostouci enoki
jsou nahnédlé a maji podstatné kratsi
nohy. Uméle péstované hauby kfupou,
maji jemnou chut a lehce ovocnou vini.
Zasyrova se pouZivaji jako ozdoba &i
pfiloha, hodi se také do salatd.

SHIMEJI

Shimeji (llhovec moudny) vynika prijem-
né pikantni ofechovou chuti a prodava
se v hnéde a bilé verzi - bila odrida se
péstuje ve tmé&. MlZe byt pfipravena
veelku, je viak nutné ji povafit, nebot za-
syrova chutna hofce.

_____________________
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DIAMANT
MEZI HOUBAMI

Zdroj: letaky.NajdiSlevu.cz

@Amml CENAJE

| PLATNAV 0BDOBI |
i 24.8.-6.9.2016 i

makro

HouZevnatec jedly éerstvy
»Shii-take*®

.
LANYZ BILY

® bal.: vanitka 100 g
scena za 100 g

39,% 45

OAKCNIK;EN&JE i
i PLATNAVOBDOBI :
{ 24.8.-6.9.2016 i

makro

Houby enoki éerstvé

® bal.: sacek 100 g
*cena za 100 g

39,% 45

;om‘,mcem E

. PLATNAV 0BDOBI |
| 24.8.-6.9.2016 !

makro

Shimeji bilé/hnédé éerstvé

» bal.: vanicka 100 g
scena za 100 g

45,% 55 =

www.makro.cz/sortiment
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Zdroj: letaky.NajdiSlevu.cz

POZDRAV
Z MADARSKA

Dusené maso se pripravuje po staleti
napfi¢ vSéemi kulturami. U nas mu vevodi
hovézi gulas, ktery vychazi z tradiéni
madarskeé kuchyne.

L r
14 makro 5 0c00] WWW.EPIKURE.CZ - %‘
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ulag z masa a cibule si pfipra-

vovali  madardti  pastevci  uZ

v 9. stoleti. Jeho nazev je od-
vozen Z madarskeho slova ,gulya”, coz
znamend stado hovéziho dobytka. Po-
kud si date gulag (gulyas} pfimo v Ma-
darsku, objevi se pfed vami pokrm, ktery
pfipomina spide guladovou polévku - ne-
zahustuje se viak moukou jako jeji Ceska
varianta. Gulyas se podava jako hlavni
jidlo s bilym chlebem nebo malymi nocky
s nazvem .csipetke®. Zaklad nebyva prilis
pikantni - ostfej&i tony si podle chuti do-
plni kazdy konzument sam na talifi za po-
uZiti mleté papriky nebo paprikové pasty.
Do nam zname podoby upravili gulas bé-
hem 19. stoleti kuchafi z okolnich zemi
a postupem doby se stal tento duseny
pokrm popularni po celém svété.

SYTY PRIBUZNY

Mezinarodni verzi gulade je nejbliz&i jiny
slavny madarsky pokrm, a to perkelt (pér-
kélt). Hlavni roli v ném hraje osmaZeng
a nasledné dusené maso na cibulovém
zakladu. Ma silnou cibulovo-tukovou &ta-
vu a dochucuje se paprikou, cbvykle se
do néj pfidava také zelenina - nejéastdji
papriky nebo rajCata. B&hem pfipravy se
pfilid nepodléva — velké mnoZstvi pouzi-
té cibule se postara o dostatek tekutiny,
v niZ se maso podusi domékka. Perkelt
se pfipravuje ze vSech druhi mas - Kla-
sikou je hovézi, vepfové nebo jehn&éi.
Podava se s bramborovymi noky nebo
tarhofou, coZ je druh téstovinoveé ryZe.

JAK NA TO?

MNa guléé i perkelt se skvéle hodi hovézi
kliZzka, ktera obsahuje vétsi podil kolage-
nu, diky némuZ je maso krasné meékke
a tavnaté. Vybrat si mizZete také hovézi
plec, méla by byt ale prorostlejdi, aby se

n facebook.com/makro.cz

Zdroj: letaky.NajdiSlevu.cz

maso béhem Upravy nevysusilo. Klasicka
rada pfi pfipravé gulade zni: kolik masa,
folik cibule {nejde viak o hmotnost, ale
o objem). Zakladem Uspéchu je dikladné
osmahnutl masa a cibule na oleji ¢i sad-
le — odviji se od n&j vysledna chut i barva.
Mebojte se nechat ingredience opravdu
zhnédnout (ne pfipalit!). Gulas bude diky
tomu tmavy a chutové vyrazny.

LADENI CHUTI

K dobfe opedeneamu masu a cibuli se pfi-
dava mleta paprika. V tuto chvili je tfeba
stahnout plamen nebo nejlépe odstavit
hrnec ze sporaku - paprika se nesmi pfi-
palit, okamzité by zhorkla. Jakmile uvolni
své aroma, podlijte smés trochou vody
nebo wyvaru a nechte pozvolna dusit, do-
kud maso nezmékne. Hotowy gulas se na
zavér dochuti éesnekem a majorankou,
néktefi kuchafi pfidavaji take rajcatowy
protiak. Gulag by se mél obejit bez za-
husténi, ale pokud je prilis fidky, [ze po-
uZit rozdrobenou chlebovou stridku nebo
tmavai jiSku. Vyplati se nechat gulad pfed
podavanim odleZet, aby se chuté rozvi-
nuly a propojily.

E twitter.com/makrocr 15
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LEGENDA O SEGEDINU

: Segedinsky gulas byste v Szégedu hledali marné. Pokud |
' byste si zde objednali gulds, pfinesou vam mistni specia-
v litu — dugené vepfové maso s paprikou, rajcaty a téstovi-
| novou ryzi. Dudené veprové s kysanym zelim a smetanou .
' se podavd v Madarsku pod nazvem Székely gulyas. Nese |
| jméno pravnika a spisovatele Joszéfa Székelyho, ktery jgj !
| Udajné& v 19. stoleti vymyslel. Podle legendy $el povedefet |
. do hostince, bylo v8ak jiZ pozdé a v kuchyni zbylo jen pdl |
! porce vepfového perkeltu a hrnec kysaného zell se sme- .
: tanou. Hladovy host odevzdanég vyzval k jejich smichani -

' a vysledek byl nad o&ekavani chutny.

Pro wyrazngjdi chut gulade
mizZete do cibulového zdkladu
pfidat &ajovou [Zicku Cerstve
nadrcengho kminu.

RECEPT NA HOVEZI GULAS SEFKUCHARE MAKRO PETRA STADNIKA NAJDETE ZDE:
WWW.MAKRO.CZ/RECEPTY /HLAVNI-JIDLA /HOVEZI-TELECI/HOVEZI-GULAS-SE-
SPEKOVYMI-KNEDLIKY.

16 [LERL) inspirace WWW.EPIKURE.CZ



DALSI DUSENE
SPECIALITY

Tokan pochazi ze Sedmihradska (dnedni Rumunsko) a hlavni
roli v ném hraji nudlitky masa dugené spolu s kofenim. Podle
nékterych historikd pravé z tohoto pokrmu vznikl perkelt. Papri-
ku v ném v8ak nenajdeme - chuf mu dodava pepf a majoranka.

Paprikas oznacuje smés masa, papriky a zakysané smetany.
Pfipravuje se z kufeciho, teleciho a hovézho masa a miZe ob-
sahovat i zeleninu - papriky, raj¢ata nebo brambory.

Ragu vychazi ze starofrancouzskeho wyrazu ragolter, kiery
znamena ,povzbudit chut®. Zakladni suroviny (maso a zelenina}
jsou nakrajeneé na stejné kostky a velmi pomalu a dlouho se
dusi na hustou kofenénou smés. Pribé&zné se podiévaji vodou,
wvyvarem nebo vinem.

Irish Stew je tradicni jidlo z jednoho hrnce. Masoc se néko-
lik hodin pozvolna dusi s mrkvi, petrZeli, brambory, tymianem
a bhobkowym listemn. Pravy Irish Stew se pfipravuje vZdy z jeh-
nééiho nebo skopoveho masa, v mezinarodnich verzich se |ze
setkat | s hovézim, slaninou &i klobasami.

Azu je nejznaméj& jidlo tatarskeé kuchyné. Jedna se o dufené
hovézi (pfipadné vepfove) maso nakrajené na nudlicky, kterg
doplfAuje zelenina, houby nebo kysele okurky.

IRISH STEW

TOKAN

Zdroj: letaky.NajdiSlevu.cz

Hovézi klizka

* vakuové baleno
* bal.: cca 2 kg
»cena za 1 kg

108,% 1552

Vepfova plec bez kosti
s kuchyfiska dprava

* plivod: Ceska republika
* vakuove baleno

s pal.: cca 1,5 kg

*»cena za 1 kg

102,99 11g

Teleci kyta - ofech

* milk-fed (mlééna)
* plvod: Belgie

* yakuové baleno
*pal.: cca 2 kg
scena za 1 kg

269, 3p9.=

Kompletni nabidka na

Hovézi zadni plec

bez kosti

* kategorie skotu: byk

* pOvod: Ceska republika
* yakuové baleno

* bal.: cca 2 kg
scenaza 1 kg

166,% 101

‘;'— BOURANO V/ CESKE REPUBLICE! |
| —BALENO SETRNE V OCHRANNE |
© ATMOSFERE!

Vepiova kyta bez kosti

® Saly

* baleno v ochranné atmostére
* bal.: cca 2,5 kg

scenaza 1 kg

99,%0 114

Kupeci horni stehno
bez kosti a kiize

o plivod: Ceska republika
¢ bal.: cca 1,5 kg
s cena za 1 kg

115, 130>

www.makro.cz/sortiment

v kategorii Maso

n facebook.com/makro.cz
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'NA SVESTKACH

Svestky patfi k nejoblibené&j§imu tuzemskému ovoci.
Maiji vyte¢nou chut, vysoky obsah cennych latek
a jsou skvele v pokrmech slané i sladke kuchyné.




Sufené Svestky skladujte ve
vzduchotésné uzavieneé doze -
na chladném, suchem a tmavém
misté wydrzi az nékolik mésic.

, \g Skladovani v lednici jejich trvan-
~\"-. i livost jesté prodlouZi, miZete je
A\ | izamrazit,

i\ 1
.4:-\.

eckovité duZnaté plody s modravym

ojinénim znameé pod obecnym po-

imem Svestky v tuzemske kuchyni
po staletl hraly a stale hraji ddleZitou roli.
Botanicky se druh slivoné Svestky (Svestky
domaci) fadi do rodu slivoni (Prunus), které
pravdépodobné pochazeji z oblasti mezi
Altajem a Kavkazem a do Evropy se roz-
&ffily zasluhou Rimand. Dnes registrujeme
na dvé tisicovky odrid a jejich podet stile
roste. V Ceské republice pokryvaji slivofio-
vé sady pfes 2000 hektarll a jejich podil na
celkové produlkci ovoce v Cesku se odha-
duje zhruba na 5,5 %.

KULINARSKE VYUZITI

Cerstvé Svestky se pouZivaji do sladkych
koladl z kynutéha, tfeného i kiehkého tés-
ta. NejCastéji se kombinuji s makem, dobfe
ladi také s vanilkowym krémem, naslad-
ko upravenou ryZi nebo obilnymi kaSemi.
Svestky Ize vwu#it jako naplf do sladkych
knedlikd z kynutého, tvarchového &i bram-
borového tésta - pokud pracujete s kyse-
lejdi odridou dvestek, mizZete do Zvestky
pfed zabalenim do tésta vioZit kostku cuk-
ru. Svestky najdou uplatnéni i v kombinaci
s masitymi pokrmy - omaéka z povare-
nych povidel dochucena citronovou kirou,

n facebook.com/makro.cz

Zdroj: letaky.NajdiSlevu.cz

KULINARSKY POTENCIAL
SVESTEK KORUNUJE
JEJICH VYUZITI PRI VYROBE
POPULARNI SLIVOVICE. VICE
O Ni A DALSICH OVOCNYCH
DESTILATECH SE DOZVITE
NA STRANE 20.

skofici, mletym hfebitkem a slivovicl wyted-
né ladi s tmavymi masy a zvefinou.

DO ZASOBY

Svestky se wyborné hodi do kompotd
a zavafenin, oblibené jsou také v suSene
formé&. Spravné usufené Svestky nesméj
byt tvrde, pfesusené ani spalene. Maji byt
pruzné, ale pfi zmacknuti by nemély uvol-
fiovat &tavu. Konzumovat je mizete piimo,
slouZi jako piisada do kolaéd, podavaji se
obalené slaninou jako chufovky a uplatné-
ni najdou také v aromatickych omackach
k tmavym masim nebo tuénym rybam.
Oblibena je napfiklad tzv. cernda omacka,
ve kieré se kombinuje sladka chut povidel
a strouhaneho perniku s kofenovou zeleni-
nou a divokym kofenim.

S0USTO
PRO ZD

il ner=
i proti

UAKCNICENAJE |
{ PLATNAV OBDOBI |
{ 24.8.-6.9.2018 |

Svestky
s odrida: Lepotica
s vl pfidny promér 35+ mm

s pbal.: vanitka cca 1 kg
scena za 1 kg

21,99 55

www.makro.cz/sortiment

E'_ﬁl twitter.com/makrocr 19
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» Vino & destilaty '
= <

ALC

© Vyroba destilatd

tradici u nas i ve ; B
role aperitivu i digestivu a uplatiuji
se také jako modern |
do michanych népoju.

roces destilace, ktery byl znamy jiz
va starovékem Egypté, se na nale

dzemir na pocatku 14. stole-
tl. Vyroba destilatd se wyraznéji rozmohla
za vlady Karla IV. diky aktivnimu péstova-
ni vinne révy, ktera byla zakladem prvnich
destilatl. Postupné se k nim pfidaly
pa i
Poéet paliren se prii
predeviim v oblasti jihovychodni Maorawvy,
kterd disponovala rozsahlymi sady slivo-
ni. W 19, stoleti jiz Ize miuvit o lihovarnic-
tvi jakoZto primyslovém oboru, paraleind
se vyvijely také domaci palirny.

t&. Slusi jim

JAK SE VYRABEJI?

Zakladem dobré ovocne palenky je kvalitni
neposkozené ovoce. Po odstranéni sto-
pek a zbyitkl listh se zpracuje na kadi,
ktera je zakladem pro naslednou fermen-
taci. Rozemleté ovoce se nechava pfiro-
zené kvasit, poté nastava proces destila-
ce, pfi némz dochazi k oddélovani kapalin
na zakladé rozdilné tékavosti. Alkohol ma
oproti vodé bod varu - diky tomu se
bé&hem zahfivani uvolfiuje jako prvni, na-
te? se zkondenzuje a oddéli. Proces de-
stilace se bud opakuje, nebo je ukonden

20 inspirace WWW.EPIKURE.CZ




V chladngjsich dnech se deﬁiﬁf
ty uplatiuji v roli ingredience do
horkych napojl - pfidat je miZete
napfiklad do ovocného &i Eerngho.
aje nebo prohfatého ovocného
dzusu. Jako doplnék se pouziva
gerstvé | susené ovoce, dobrou
sluzbu udéla také Spetka aroma-
tického kofeni, jako je skofice,
hifebi¢ek nebo zazvor.

a vznikly tzv. surovy destilat se upravuje
na pitnou lihovinu. Ta se uklada ke zrani
do smaltovych, nerezovych nadob nebo
do dfevénych (nejtastéji dubovych) sudi,
Z nichZ pfejima chutové tény i barvu. Dal-
& varianta wyroby se uplatiiuje u palenek
z drobného ovoce, kiteré se nejdfive ma-
ceruje v lihu a az poté destiluje. Jedna se
o tzv. pritahové ovocné destildty nazyva-
né souhrnnym oznaéenim geist.

SPECIALITY ZE SVETA

S osobitymi ovocnymi destilaty se lze se-
tkat v zemich celého svéta a Fada z nich
si ziskala renomé i za hranicemi. Jednim
z nich je jableény calvados, ktery se vy-
rabi v Deolni Mormandii a nese znamku
chranéneého  zemépisného  oznaceni.
V ltalii vévodi ovoenym dastilatim vinna
palenka grappa a velmi popularmi je také
rakije, tradiéni napoj z Balkanského po-
loostrova, ktery vznika z rdznych druhd
ovoce a v Recku a Turecku se navic do-
chucuje anyzem. Vedle rozSifenych dru-
hil ovoce se destildty pfipravuji | z kdouli,
malin, mirabelek, trnek nebo jefakin - pa-
lirny plodd jefdbu obecného jsou rozéife-
ne napfiklad v Tyrolsku a Styrsku. U nas
prvenstvi zaujima slivovice, k oblibenym
variantam patfi takeé palenky z merunék,
jablek, hruSek &i tfedni.

V MODERNIM POJETI

Ovocné palenky se podavajl nechlaze-
ne nebo mirnéd wvychlazeng jako aperitiv
k povzbuzeni chuti &i na zavér menu jako
digestiv. V soucasné dobé pronikaji v roli
moderni ingredience takeé do mixologie
a v top barech se pouZivajl jako netypic-
ka baze pro origindlni michané koktejly.

Pfiprava koktejld stoji na zkudenostach
a dovednostech barmana - vyrazna chut
a osobity charakter napoje by mély wy-
niknout, nikoliv byt potlateny ostatnimi
sloZkami. Ovocné destildty se nejéastdji
kombinuji se sirupy, ovocnymi Stavami,

satkat se lze i se smetanou. OsvéZujici

variantu pfedstavuje kombinace palen-
ky & kyselou sfavou z limetek a citrond
a ovocnym sirupem &i dZusem.

CTENI
Z ETIKETY§

Viedla pravych ovocnye

lath, jez pochéazeji wh_raeiné 28
zkvageného ovoce, se objevujl
tzv. destilaty fezane, v nichZ e
ovocny destilat smichany s libem:
Pravy destildt poznate jednodu-
ge podle ndzvu, ktery vidy kongi
pfiporiou -ice (slivovice. merun-
kovice, hruskovice). Setkat se

miiZzeme take s kategorii .ostatnf

lihoviny'. V tomto pripadé se jed-
na o produkty wrobené mise-
nim destilaty, lihu, vody & dalsich
pridanych ltatek, jako jsou rizng
aromata & barviva (pfikladem |e
«Moravska Svestika').

n facebook.com/makro.cz

Zdroj: letaky.NajdiSlevu.cz

:
~

254 =
Frux R. Jelinek budik
Slivovice, Slivovice 3 Y. 0.**
Hruskovice, 45 %, Williams
Merunkovice, Hruskovice 42 %,
Tresfiovice 45 % Bohemia Honey 35 %
* pal.: 700 ml * bal.: Y00 mili

*cena za 700 ml

* dalsi akéni ceny
také na: Slivovice
zlata 3 Y. 0."" 45 %,
Merufkowvice 42 %,
bal.: 700 ml

255,% 305

* cana za 700 ml

¢ daldl akénl cena
také na: Frux
Slivovice Zlata
45 %, bal.: FO0O ml

239,90 255 @

oSﬂRTIMENT JE aosrumv

i POUZE VE VELKOOBCHODNICH

: STREDISCICH BRNO, OSTRAVA,

{ PRAHA-CERNY MOST,

. PROHONICE A STODOLKY. |
© VOSTATNICH VELKOOBCHODNICH
: STREDISCICH POUZE
: MADBJEDNAVKU,

R. Jelinek budik

R. Jelinek budik

Moravska Slivovice Zlata
Jaderniéka Kosher 10 Y. O.**
3Y.0.*42% 50 %

* pal.: 700 ml * bal.: 700 mil

*cana za 700 ml

* dalil akéni ceny
takeé na: R. Jelingk
budik, Slivovice

* cana za 700 ml
¢ dals akéni
ceny také na:
Malinovice 42 %,

Trnkovice 42 %, Kasher 50 %,
Mirabelkovice bal.: 700 ml
42 % budik
3 00 )
pal.: 700 ml 790, g55,*
279,90 437 =

[; twitter.com/makrocr 21

Year old {angl), stafiv letech pii lahvowani.

0.

teena s DPH



ZNACKA S TRADICI

Absolutnim lidrem na ¢aském trhu je spolecnost Ru-
dolf Jelinek, ktera navazuje na dlouhodobou tradici
a zkuSenosti mistnich palirnikl za pouZiti modernich
technologii. ZaloZzena byla v roce 1894 a jeji produk-
ty jsou dodnes znamé nejen v Ceské republice, ale
i ve svété. Viajkovou lodi spolecnosti je slivovice,
kterou vyrabi v nékolika variantach (napfiklad bila,
zlata, jubilejni éi kosher). Mimo to produkuje zna¢ko-
vé ovocne destilaty z dalgich druhl ovoce — hrugko-
vici, merufikovici, tFedfovici nebo jablkovici.

R. JELINEK

www.rielinek.cz

22 inspirace WWW.EPIKURE.CZ

FRUX

INOESTILOVANA
T CESKEHO OVDCE

CESKE OVOCE

V TE NEJLEPSI FORME

NOVINKA NA TRHU

MAKRO nové pfichazi s exkluzivni vlastni Fadou tfikrat destilo-
vanych palenek znatky Frux. O jejich kvalitu se stara mistr de-
stilatér Vaclav Sitner ze Zameckého ovocného linovaru Blatna
a na vyrobu se pouZiva pedlivé vybrané ovoce z tuzemskych
sad(. V nabidce je Slivovice, Slivovice zlata 45 %, Hrugkovice,
Merunkovice & TreShovice.
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Zdroj: letaky.NajdiSlevu.cz

Baron Hildprandt

Pircher Williams

Slivovice, Vieille Poire, ze zralych s hruskou 40 %
Hruskovice, Framboise 40 % hrusek, malin 40 % s bal.: 700 mi
Merunkovice, « bal.: 700 ml e bal.: 700 ml «cena za 700 ml

SOUR

» 4 cl slivovice R. JELINEK

» 3 cl citronove Stavy

» 2 ¢l cukrového sirupu

» 1 barova IZicka
vanilkového cukru

» 2 cl bilku

Viechny ingredience smichame v Sej-
kru a dikladng protiepeme. Koktel

Tiesdnovice 50 %,
Williams
Hruskovice 40 %

¢ hal.: 700 ml
* cena za 700 ml

319,% a5

*cena za 700 ml

849,%  gu7 =

0Sliii".'TIME?nl'i JE DOSTUPNY

i POUZEVE FELKGOBGH'DDNICH
: STREDISCICH BRND, OSTRAVA,

{ PRAHA-CERNY MOST,

i PROHONICE A STODOLKY.

¢V OSTATNICH VELKOOBCHODNICH

pote pfelijeme do sklenice typu old fa- . STREDISCICH POUZE :
shioned ozdobené su$enou 3Svestkou NA OBJEDNAVKL.
bR 2 chronous Kony,
1
A

E

s cena za 700 mil

419,% 506>

* daldi akéni cena
take na: Pircher
Williams 40 %,
bal.: 700 mil

479,% 579

EALMAIMTR
Chitean v Bt

-~ =
e & Zufanek Pisco Jean Loret Calvados
\ > g Hruskovica 45 % Barsol 41,3 % Calvados 40 % Chatenau
i - # ;
b d iy s hal.: 500 ml s bal.: 700 ml| * bal.: 700 ml du Beaall
! * cena za 500 ml * cena za 700 ml *cena za 700 ml V.3-0:P.A05%
i » daldi akéni cena s bal.: 700 mi

také na: Zufanek
Slivovica 50 %,
bal.: 00 mi

259,% 5500

389,% 47

259,% 53

* cena za 700 ml

® daldi akéni ceny
takeé na: Calvados
Chatenau
du Breuil, Fine
Calvados 40 %,

(B J bal.: 700 ml
o b= 615, 744,
.

Foto: Dollar Photo Club a archiv MAKRO

*¢cena s DPH

Prodejni doba: Po - Ne 8.00 - 22.00
Prodejni doba pro Zlaté a Stfibrné 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:

Nahbidka zhaZi plati pro dritels zdkaznické karty MAKRO a je uréena pra podnikdni. Uvedend ceny jsou v Eeskich karundch,
bez dekorace a najsou platné pii ndkupech vimbkd prostfednictvim shiby MAKRD Distribuce. Za chyby venikle v sazbé
a ftisku nerutime, Spolecnost MAKRO si vwwhrazuje prive zmén v balend a varianté zbodi nabizengho v t41o nabidce. Spoletnast
MAKRO garantuje tany pro uvedené obdabi jake nejryse mofné. Tato nabidka zbodi infermaéni powahy je sréend k podpofe
prodeje zhofi a nepfedsiavuje rdwaznou nabidku na vzawfeni smlouwy ze strany spale€nosti MAKRO. Sowfasné fento letak
a v ném obsaZend nabidka nend materidlam podparujicim prodej karm unikaénimi prostedky na dalku. Nabidka zbo?i je Casavi
omazena ra obdobi plainosti rabidky nebe do neoéekdvaného vyproddni zédsob. Vedkerd aktuding platné nabidkové latdky
jsau pro registrované zakazniy k dispozici k nahlédnuti & staZeni na www.makro.cz v sekci Akiuding nabidka,

844 999 111 - informaéni linka spoleénosti MAKRO




Zdroj: letaky.NajdiSlevu.cz

PROTOZE UDRZUJETE TO NEJLEPSI
 Z CESKE TRADICE
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il 4 SOUKROMEHO
Pfipravte se na velkou oslavu! 'j —
Den soukromého podnikani je IL. Fijna. | PODNIKANI

Zapojte se na www.denpodnikani.cz. 1. fijen




