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Jde to bez lepku
Skvélé, zdraveé
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Kucharta na. cely rok
Voni novotou. Vlastné voni no-
votou a 160 skvélymi recepty,
bez kterych se neda zit. Kuchar-
ku Albert v kuchyni od jara
do zimy jsme pro vas pripravo-
vali cely rok. Varili jsme, testova-
li, zkouseli, vymysleli, fotografo-
vali, a ted je konecné na svété.
Je krasna, je dokonala a je to je-
dina kucharka, kterou kdy bude-
te potrebovat. Najdete v ni
vSechno: kolace, dorty, cukrovi,

FOTO: MAREK BARTOS
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Milé a mili,
jsou véci v téchto dnech nepominutel-  ktera se teprve nedavno probudila,
né. Treba jit poustét draka, kdyz po- kdyz si kdosi vzpomnél, Ze se tam
radné fouka, a je jedno, ze silidi budou v hospodé narodil Gustav Mahler,
tukat na Cela, protoze nejste dité. a z vesnice s rybnikem na navsi se stala

Nebo: vykaslat se na mod-
ni grilovani a jit opékat
burty. Ulomit si klacek, na-
pichnout burta, na kraji
pole otrhat oschlou bram-
borovou nat a trochu su-
chych veétvi a pak si spalit
pusu od jeho pripaleného,
roztrepeného konce... Pro-
sté, jesté chytit kousek
slunce, zavan tepla, divoké
Cervanky pod nizkym
sluncem... mam romantic-

,udalost’. Ja jsem do té
hospody ¢tvrté cenoveé
kategorie, které se tikalo
U Cervené baby, chodila
na tancovacky. No nic...
konicci. Pan Hnatek tam
ma u navsi staj a v ni par
ztepilych koni a hodné
nadsencu. Prinesli jsme
sveé piknikové jidlo, a pan
Hnatek vyjel na svych ko-
nich. Zrovna foukal vitr,
byl ¢as na draky, ale koné

omacky, salaty, rychlovky, po-
mazanky, pecinky... A skvéla
zprava je, ze ji muzete ziskat
jako darek! Vice informaci na-
jdete na strané 24.

kou naladu, promirite. Takhle néjak jsou vic. Provonéli vSechnu tu dobrotu
vznikl i ndpad usporadat si poslednile-  pod Sirym nebem. Urcité bude chutnat
todni piknik v doprovodu koni. Téchhle  ivam, kdyz se nechate zlakat.

nejelegantnéjsich a nejdustojnéjsich Dobrou chut
tvorli na svéeté. Vyjeli jsme s redakci . - /
do Kalist, malé vesnice u Humpolce, Jm %041/



Vecere na zahrati

Ze vSech koutu svéta

Inspirace pro ptisti nakup

Poridte si nasi kucharku

Domaci cokoladoveé rohlicky

Nase bezlepkové produkty

Syr s modrou plisni

Posledni podzimni piknik

Caj o paté

Cokoladovy dort

Jidla z balicku

Vse, co usnadni vareni

Jak pro vas peceme housky

Dopisy od vas

Recepty podle abecedy

Zabava (a ceny) na konec

Bezlepkové pracny
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Vedere

Maéame to vyzkousené, listopadové veclere
musi umét hlavné zahrat. Vzdyt dést
stfid4d snih a venku je uz pékna zima. 30 koryy,

allz%rt 8 www.albert.cz



1 dyné Hokkaido ABio (o vaze
asi ¥4 kg), pfeptilena, seminka
vydlabana, nakrajena na kostky
iiﬁfl%iiékéféﬁlﬁéiéﬁjﬁ]ﬁ]I]ﬁﬁjﬁ]ﬁﬁﬁﬁﬁjﬁfﬁﬁ_fﬁﬁﬁﬁ_fﬁj]ﬁﬁj

1Zicka mletého kminu
maly svazek hladkolisté
petrzelky AQ
2 platky svétlého toustového
chleba, nadrobené
R e e
na hrubé strané struhadla

12 malé ¢ervené cibule,

na kolec¢ka

4 libanonské nebo pita chleby
k podavani

Kosticky dyneé rozprostrete

na plech vylozeny pecicim
papirem, zastriknéte olejem

a pecte 20 minut v troubé vyhraté
na 180 °C. Cizrnu vsypte spo-

lu s Cesnekem, chilli, kminem

N

a polovinou petrzelky do robotu
a rozmixujte, ale ne zcela do-
hladka. Pridejte mékkou a lehce
zchladlou dyni, chleba a sul i pepft
podle chuti. Dobte promichejte

a ze smési vytvarujte 12 falafelt.
Dejte je na 10 minut do lednice.
Mezitim smichejte zbylou petr-
zelku, nastrouhanou mrkey, cibuli
a balkansky syr a dejte stranou.
Falafely vyskladejte na plech

a dejte je na 10 minut do trouby
pod gril. Libanonské chleby mirnée
nahrejte, dovnitr dejte vzdy ¢ast
salatu a 2-3 dynove falafely.

Pro 4 osoby
Pfiprava: 30 minut
Peceni: 20 minut + 10 minut grilovani

Nutri¢ni hodnoty na porci:
2237 kJ, 13 g tuku,
42 g bilkovin, 90 g sacharidu

Mate-U chut o Eax, W@ié

fatafe

matenou maslom .

Liom kmméwovou /msz

CENY ZA PORCI JSOU POUZE ORIENTACNI

_____§<_______________________________________________________________________________________

(Las MW//VML

[0 750 g — 1 kg krkovice bez kosti AQ
0 400 g mletého masa mix AQ
O 1 baleni tunaka ve vlastni Stavé AQ

O 2 cibule + 1 Cervena cibule
[ 1 citron

O 1 cuketa

[0 1 palice ¢esneku AQ

O 1 petrzelka v kofenaci AQ
O 2 chilli papricky

O 1 dyné ABio

O 2 jarni cibulky

O 1 baleni cerstveho kopru
[ 1 baleni Cerstvého koriandru
O 6 mrkvi

O 1 balenipolnicku AQ

[J 1 baleni rapikatého celeru
O 1 svazek fedkvicek

[J 500 g Cerveneé repy

O 100 g balkanského syru AQ

O 1 baleni majonézy AQ

O 1 baleni masla ES

O 250 ml mléka

O 1 baleni mozzarelly AQ

L] 1 baleni parmazanu

O 1 baleni zakysaneé smetany AQ

O 1 baleni cizrny

O cukr a tftinovy cukr ABio

O 1 baleni hladké mouky

I 1 baleni kaparu

O koreni: Cerny pepr ES, mlety kmin,
chilli AQ, sul, sul s 12 bylinkami ABio
O 1 baleni kulatozrnné ryze

O 10 lasagnovych platu AQ

[ 1 baleni svétlého octa

O 1 baleni olivového oleje AQ

[0 500 g passaty, 1 rajcatove pyré ES
O pecivo: po 1 baleni klasického
chleba, libanonského a toustového
chleba, 1 bageta

O 1 baleni rybi omacky

O 118hev bilého vina

O bujon: kureci i zeleninovy AQ



1 plechovka tunaka ve vlastni stavé AQ
225 g majonézy AQ

1 (Zice kaparu, omytych, nasekanych

1 Zicka najemno nastrouhané
citronové kary

1 lzice kopru, nasekaného

2 lzice hladkolisté petrzelky, nasekané
sul, pepf ES

8 plétkO chleba

salat z polnicku AQ a platku Fedkvigek
k podavani

Okapané maso tundka dejte

do misy, pridejte majonézu, kapa-
ry, citronovou kuru, kopr, petrzel-
ku, sul a pepr a dobre promichej-
te. Polovinu chlebu vyskladejte
na pracovni plochu a rozdélte

na né tunakovou pomazanku,
priklopte zbylymi chleby, obé
strany sendvicu potrete olejem

a na grilovaci panvi opecte. Poda-
vejte s listy polni¢ku smichanymi
s kolecky redkvicek.

Pro 4 osoby
Pfiprava: 15—20 minut

Nutri¢ni hodnoty na porci:
1346 kJ, 22 g tuku, 11 g bilkovin,
20 g sacharidu

Do Vm/yﬁt <e
hooliAv wJ‘ﬁvvg)/ d—a/ko
mr@)f 'Al//ék}/ chlih.

stegné dobre
olen

alb%rt 10  www.albert.cz



500 g cervené repy

1lZice masla ES
1 cibule, nadrobno nasekana
1 strouzek €esneku, utfeny nozem

700 ml zeleninového bujonu AQ,
horkého

Troubu ptedehiejte na 180 °C. Repu
oloupejte a nakrajejte na mésicky.
Prendejte je na plech vylozeny pecicim
papirem, zastiiknéte 1zici oleje, osol-

te a pecte hodinu nebo dokud repa
nezmékne. Ke konci peceni v hrnci
rozpalte zbyly olej a maslo, vsypte
cibuli a 3-5 minut opékejte, pridejte
Cesnek a po minuté pridejte rovnéz
ryzi. Promichejte, aby se dokonale oba-
lila tukem, prilijte vino, privedte k varu
a nechte 5 minut probublavat. Promi-

gy

chejte, vlijte vyvar, opét promichejte,
priklopte a dejte na 15 minut do trouby,
aby ryze zmékla. Repu vyndejte z trou-
by, ¥4 rozmixujte na hladkeé pyré, zbytek
pokrajejte nadrobno. Ryzi vyjméte

z trouby, vmichejte do ni pyré, pokraje-
nou repu, vetSinu parmazanu. Podavejte
s kopeckem zakysané smetany, posypa-
né koprem a zbylym parmazanem.

Pro 4 osoby

Pfiprava: 30 minut
Peceni: 1 hodina

Nutri¢ni hodnoty na porci:
1826 kJ, 14 g tuku, 9 g bilkovin,
64 g sacharidu

www.albertcz 11
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Vietnamské vepromé Spizy

750 g — 1 kg veprové krkovice

bez kosti AQ, v celku

sul s 12 bylinkami ABio
2jarnicibultky
2 strouzky cesneku AQ

70 ml rybi omacky

45 g titinového cukru ABio

tenke platky bagety k podavani
Na mrkvovy salat k podavani

125 ml svétlého octa

2 lzice cukru

4 mrkve, nakrajené na mandoliné

na tenké nudli¢ky

2 dlouhé chilli papricky

Veproveé maso nakrajejte na dlouhé
asi centimetr Siroké nudlicky, dejte je

12 www.albert.cz

f

nasekanou jarni cibulkou, utrenym ces-
nekem, rybi omackou a cukrem a dejte
na 20 minut marinovat do lednice.
Mezitim udélejte mrkvovy salat.

Ocet nalijte do rendliku, vsypte cukr

a na strednim plameni zahrivejte,
dokud se cukr nerozpusti. Nechte zcela
vychladnout, nejlépe v lednici. Pak
roztok smichejte s mrkvi, koriandrem

do }u'zy, osol.té smichejte s nadrobno

Ostra chwt chilli

/M\/M»Vo’wk v salatu vam

rozp/rowaéf/ ke,

a nudlickami chilli papricek. Maso na-
vliéknéte na Spejle a opecte na grilovaci
panvi z kazdé strany 5 minut. Podavejte
dohromady, Spizy a mrkvovy salat,
doplnéneé platky bagety.

Pro 4-6 osob
Ptiprava: 35 minut + 20 minut marinovani

Nutri¢ni hodnoty na porci:
2361 kJ, 34 g tuku, 23 g bilkovin, 38 g sacharidu

FOTO: MAREK KUCERA, FOOD STYLING: MILENA VOLFOVA



Rolované lasagne

1 1Zi¢ka oleje

1 cibule + 2 strouzky ¢esneku

400 g mletého masa mix AQ

1 fapik celeru, nakrajeny najemno

1 velka mrkev, oloupana, nastrouhana
na hrubé strané struhadla

1 cuketa, oloupana, nastrouhana

500 g passaty

370 ml kufeciho vyvaru

sul, pepf
10 lasagnovych plata AQ

125 ml rajcatového pyré ES

50 g mozzarelly AQ

2lzice parmazanu
Na beSamel

15 g masla

1> lzice hladké mouky

250 ml mléka

 CENA ZA PORCI |
: ZR

(&

1. Olgj rozpalte ve vétsim, nejlépe sil-
nosténném hrmci. Vsypte cibuli a nechte
ji par minut zesklovatét. Pridejte Cesnek
a maso a zprudka jej opékejte, neustale
promichavejte a vareckou drtte, abys-

te ziskali co nejmensi, ze viech stran
opecené hrudky. Teprve az maso zcela
zhnedne, pridejte zeleninu, opékej-

te a po 5 minutach pridejte passatu

a 125 ml vyvaru. Promichejte a 15 minut
varte, dokud se neodpari vétsina teku-
tiny. Hodné osolte a opeprete. Nechte
zchladnout.

2. Udélejte besamel. V hrnci nechte
rozehtrat maslo, pridejte mouku a opékej-
te do sveétlé jisky. Pak rychle vlijte mléko,
promichejte, abyste jej zbavili hrudek,

a zahtivejte do zhoustnuti, asi 5 minut.

3. Platy lasagni predvarte a pak je
vyskladejte na pracovni plochu, na
kazdy dejte ¢ast masové smési a be-
Samelu, zarolujte, prepulte a vyskla-
dejte do zapékaci misy.

4. Raj¢atové pyré smichejte se zby-
vajicim vyvarem a smési prelijte lasa-
gne. Mozzarellu nastrouhejte a smi-
chejte s parmazanem a posypejte jimi
lasagne. Dejte na 35 minut zapéct do
trouby predehfaté na 180 °C.

Pro 6 osob
Ptiprava: 35 minut
Peceni: 35 minut

Nutri€ni hodnoty na porci:
2603 kJ, 44 g tuku, 27 g bilkovin, 31 g sacharidu

0 malinler
/Mmot/z/édifl// 0 700%
kkﬁ/_rwédlfﬁ.

SMorele //)/o;‘»’ 7
stegune.
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Klare o Konaddon Dirk s,mrﬁu
stranrili hodn Easu ve Wannconveru,
leole <e /Woﬁ//n/v%/t// cwad viechny
mezinarodnt WW A p/raﬁ‘vﬁ’e
vba Avbré flello milugt, < leaZdon
Al delideareson <e rozsitovala

Fereh shirles receplic. Dnes .
Tak Dﬁmh/wgi&d;ia%a 2 Tapronska, . : .
Wka, & Mw@/wﬁu, Frauncie, Ptalie
® mmosz’%?mé lelasichet Eesle aémér(i’ﬁ:?
| konadslee v%dvgx’%/vfck}. Ochwtnate
néeo Zd—&d’lx&h Latessreho rﬁ/]xy;ﬁv‘vﬁ/ru?
T—

Oba jsou vasnivi kuchafi. Moc radi vari jeden
pro druhého anebo pro velkou partu pratel.
Pridate se?

[_2
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Lehce n/a//cq)sbé smelonove

broambovy psugt
ke ﬂriémmn/é//m Lososu <levele.

600-800 g lososa

stava z pulky citronu

Cerstvé vymackana citronova stava

80 ml s6jové omacky
70 g tmavého titinového cukru
80 ml olivového oleje

12 malych brambor, nejlépe
cervenych

sul

3 lzice husté zakysané smetany
1 1Zicka mletého koriandru

2 lzice nasekané hladkolisté
petrzelky

Filety z lososa pokapejte citronem,

z obou stran vzdy osolte a posypejte
c¢esnekem. V mise smichejte sdjovou
omacku, cukr, 80 ml vody a olivovy
olej. Do marinady nalozte lososa,
misu pretahnéte potravinarskou

folif a dejte na 2 hodiny do lednice.
Pokrajené brambory dejte do hrnce,

zalijte vodou, osolte, privedte k varu
a varte 15 minut do zméknuti. Scedte

je a vratte do hrnce. Pridejte smetanu,

koriandr, citronovou $tavu, petrzelkuy,
sul a pept. Zahtejte na strednim ohni,
hrncem poradné zatfeste, aby se vse
spojilo, a po minuté stahnéte z ohneé.
Lososa ogrilujte na panvi a podavejte
s bramborami.

Pro 4 osoby
Priprava: 35 minut
Marinovani: 2 hodiny

wwwalbertcz 15
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250 g polohrubé mouky

1 (Zice kyp¥iciho prasku do peciva

12 |zicky jedlé sody

1 1Zice krupicového cukru

1/> zicky soli

180 g ¢edaru, nastrouhaného

1 (Zice co nejjemnéji nasekané cibule

250 ml bilého jogurtu nebo zakysané smetany
125 ml rozpusténého masla

2 vejce

6 lzic najemno nasekanych papricek jalapefio

Ve velké mise smichejte mouku, kypfict pra-

Sek, jedlou sodu, cukr a sul. Pridejte syr a cibuli

a dobre promichejte. V jiné mise naslehejte jogurt
nebo zakysanou smetanu, maslo, vejce a papric¢-
ky jalaperio. Pak mokrou smes pridejte k suche,
promichejte a smes rozdélte do dvanactimistné
formy na muffiny. Pfi 200 °C pecte 15 minut.

Na 12 muffina
Priprava: 15 minut
Peceni: 15 minut

Nezvyleli,
netradiént, zatv . 4 vétsi kopecky vanilkové
véak I"W/& h/a/vlvve}/ zmrzliny .
A . v 4 1zice okapanych
N 4a W/(/Vu//d/l/v % kompotovanych tresni
Ao Vk)/" TWQWQT GL& par kapek vanilkového
D‘L@‘L@le@f Mwa/p{g/ce;

extraktu
VW/M”.

Coca-Cola na doliti

Na dno 4 skleni¢ek rozdél-
te zmrzlinu, navrch dejte
okapané tresne, par kapek
vanilkového extraktu a do-
lijte Coca-Colou. Dezert
rychle a hodné napéni, a to
je presné ten pravy mo-

- ment jej thned snist.

Pro 4 osoby
Pfiprava: 15 minut

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

[_2
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neni nic jiného nez uzasné okorenéne
maso, které muzete dat péct i s alumini-
ovym tackem, na kterém se prodava. klobasu a syr. Vynikajici kombinace.

Svédské masoveé kulicky staci opéct na
oleji nebo upéct v troubé. Podavat je
muizete s kasi nebo jako jednohubky.

Hled4te inspiraci pro
podzimni vafeni? Méte
chut na néco pikantniho,
dobfe ochuceného a rychle
hotového? Dobfe vas zname,
a proto prinasime

N
spoustu novinek, <3
které vase néroky
presné splnuji.
Uzijte si je!
Kure nalozené v pecicim sacku je presne
to, co potrebujete: stac¢i ho dat na pekac a hodinku péct.
Vysledkem je vynikajici Stavnaté maso. Vyhodou je, ze ne-

umazete zadné nadobi a priprava je snadna a rychla. Balicek
neobsahuje zadné chemickeé prisady ani konzervanty.

Kruti horni
stehno s kosti je idealni na pece-
ni, tfeba s ¢erstvymi bylinkami,
C¢esnekem a bramborami. Maso je
meékoucke a Stavnaté.

Kurect bylinkovy pekac Dvojice kurecich
zavitku nasi vlastni znacky oceni zejmé-

na misouni: uvnitf najdete paprikovou

Veprovou kofenénou
plec je nejlepsi péct nékolik hodin
pri malo stupnich. Vynikajici je jak
hned po upeceni, tak i za studena.

Oblibené Mleté veprové
maso si primo 1ika o jemné i pikantni
ochuceni. Pak vytvorte karbanatky,
obalte je a z obou stran opecte.

18  wwwalbertcz



Nejenom déti si mohou predvanocni ¢as uzivat
s adventnimi kalendari. Pod nasi vlastni znackou Albert Quality je mame
i pro vase (":tyf'nohé mazh’(":ky psy a kocky. Den co den jim mﬂiete dat

Doba ledova a jeji hr-
dinové se stali ikonou. Déti proto ocenj,
kdyz jim k svaciné do Skoly koupite nase
ochucené napoje a vody Ice Age.

! . U
f i .
| | |
y tié
/. & }ﬂ_,-’
- =

Nase cCistice nadobi
muzete koupit v pullitrovém ¢i litrovém
baleni a vybrat si mezi vuni citronu, her-
manku nebo s balzamovou slozkou.

wwwalbertcz 19

Vyobrazené vyrobky jsou k dostdni v hypermarketech Albert.
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Coko-
ladovi Mikulasové
jsou v puncose
stejnou nutnosti
jako ruzne ovoce

a malé darecCky
pro radost.

Otevrit okénko adventniho
kalendare, vyloupnout ¢okoladu, pochutnat si a tésit se
na dalsi den... Tenhle ritual déti miluji, kazdym dnem se
totiz ptiblizuji ke Stédrému dni, tedy darkium od JeZiska.

koupite ¢okoladovy metr
anebo vajicko ¢l maxi ba-
leni s vajicky, cokoladami
a ty¢inkami Kinder Bueno,
déti budou jasat.

Pro nejhod-
néjsi déti muzete koupit papi-
rové puncochy piné sladkosti.
Kluci oceni variantu s Cars,
divkam padne jako ulita verze
s princeznami a Snéhurkou.

20 www.albertcz
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Podporte ,,malé podnikatele*

z détskych domovt

Nadac¢ni fond Albert a obecné pro-
spésna spole¢nost Spolu détem
chysta na prelomu listopadu a prosin-
ce po celé Ceské republice Jarmarky
s Albertem. Budou to specidlni trhy
umisténé pred hypermarkety Albert

v Ostravé, Olomouci, Brné, Plzni,
Teplicich a v Praze, kde budou své

Nas olivovy
olej vyhral
v dTestu

Extra panensky olivovy olej
Albert Quality je skute¢né
prvotridni. Potvrzuje to mimo
jiné ijeho vitézstvi v testu
extra panenskych olivovych
oleju uverejnéném na stran-
kach dTestu. Navic byl jako je-
diny oznacen logem Vyhodny
nakup, takze vSechny konku-
rencni oleje porazil i cenou.
Prvenstvi ziskal spolu s olejem
Kaiser Franz Josef a nechal
tak za sebou dalsich 15 oleju.
Extra panensky olivovy olej
Albert Quality vyrabime ve
Spanélsku.

—
s =

Test

vyrobky prodavat
déti z détskych
domovtu. Cely
proces od vyroby pres

navrh financi, propagace a stanku az
po samotny prodej je dilem ,malych
podnikateldl”. A co na vas na Jarmar-
cich ¢ekd? Déti se sousttfedily nejen

na klasické vanoc¢ni ozdoby, ale také
na keramickeé svicny, ptaci krmitka,
vyrobky ze vceliho vosku, bylinkové
polstarky ¢i Sperky. Projekt Jarmarky

s Albertem je unikatni v tom, Ze umoz-
nuje détem nabyté znalosti z oblasti
financni gramotnosti uplatnit v praxi.
,Kazdé dité potrebuje zjistit, jakou
hodnotu maji penize. Nejlépe si to
uvédomi prave pii tom, kdyZ si je sami
vydélavaji,” jmenuje jeden z benefitu
podobnych programt Nada Dittmano-
v4, feditelka organizace Spolu détem.

! U'f/fézwq)/ DZ%;V‘ novem

moolernim vbalu

vzkazy od Alberta

na internetu

(1] Tube

Vytvorili jsme na YouTube kanal
nazvany Albert CR, kde naleznete
vSechny nase reklamy s agenty
Albert za posledni roky. Jisté vas
zde pobavi i videa nasich faceboo-
kovych fanousku, ve kterych pred-
vadéji zvuky zvirat z nasi posledni
kampané Mluveni se zviratky.

Mognaoedpdd recepty

Mame pro vas novou vychytavku
v aplikaci pro iPhone a iPad —
nakupni seznam. Kdyz si spustite
aplikaci Albert v kuchyni, uvidite
na hlavni strance ikonku Nakup.
Stacina ni kliknout a vytvorit si
vlastni nakupni seznam prave
toho, co zrovna potrebujete.
Tento seznam lze poslat e-mai-
lem dalsim osobam. Aplikaci pro
vas stale zdokonalujeme a jiz brzy
bude propojena jak s recepty pri-
mo v aplikaci, tak i s nasimi letaky
na internetu.

wwwalbertcz 23
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vzkazy od Alberta

Ziskejte nasi

nu2z2aLnoun JIHE
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Kolikrat uZ jste si posteskli, Kéz bych mél/a vechny skvélé recepty
pékné pohromadé, to vééné hledani po kuchatrkéach a notyscich mé
nebavi“? Ze u? to ani nepoé&itate? Vichni jsme na tom stejné&. Proto
jsme se rozhodli, Ze pro véas udéldme kuchatku, kde budou viechny
skvélé, osvédéené, a hlavné vyzkousené recepty pékné pohromadé.
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a nedélni obéd, rychlou vecefi, slavnostni

okamziky, jako je Stédry den nebo Velikonoéni

pondéli, na party nebo narozeninovou oslavu.
V kucharce najdete recepty klasické c¢eské kuchyné —
vSechny zasadni omacky, knedliky, pecinky i buchty nebo
Skubanky — a pak to nejlepsi ze svétové kuchyné. Dorty
stridaji skvélé moudniky a ty zas slané dobroty. A navic:
kucharka genialné kopiruje Ctvero rocnich obdobi, takze
podle ni muzete varit i sezonne. Jinak feceno: Od ted uz
jinou kuchatku potrebovat nebudete!

V kucharce je 160 recepttt na 256 strankach a kazdy
recept doprovazi krasna fotografie. VSechny recepty
jsme vyzkouseli, ochutnali a podrobili testtim mnoha
milsnych jazycku.

Kucharka bude k dispozici od 7. listopadu ve vSech pro-
dejnach Albert. Prohlédnout si ji muzete v ¢ervenych sto-
janech pfimo v prodejné. Ziskate ji jednoduse: staci u nas
nakupovat. Za kazdy nakup nad 700 K¢ dostanete jeden
bod. Za étyti body, které si nalepite na sbératelskou
karti¢ku, ziskate kucharku jako darek! K vyzvednuti
bude na informacich ¢i infopokladnach. Kucharku ovsem
muzete i koupit, tfeba jako uzasny vanocni darek.

Akce plati do 24. prosince nebo do vydani zasob v jed-
notlivych prodejnach. Tak si pospéste.

. MErefte boda,
'ﬁ@ HARK&‘ M/ZZOV sza
:ZEEKUC ARK/ 75 /04'60'—&
loarTlitlen
& kwcharlea

Giava/fe !

jako darek

%
By ¥

NAKUP NAD 700 KC = 1 BOD ' £
4BODY (@ = KUCHARKA JAKO DAREK

Zde nalepte body

e © ©

www.albert.cz
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mami, dneska ja

Uciti-li je a uvidi

déti, jste v podstaté
bez Sance je ochutnat.
Tak jsou rohlicky
vynikajici!

7 Zabalte Aovuild G \\

\ mséam}t/mm//mswxié |
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\ % /
] samm/a?. Mana

/

verze fe fa/a? /
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Domaci ¢okoladové
rohlicky

Lplatlistovéhotésta
mouka na pomouceni pracovni
plochy

1 plat kiehkého tésta

lvejce
200 g ¢okolady (max. 50%), nasekané
na malé kousky

150-200 g nasekanych liskovych
ofiskt a mandli (ofisky neloupané,
mandle ano)

jahodova marmelada k podavani

Listové tésto rozvalejte na pomoucené
pracovni ploSe do obdélniku. Na n€j
poloZte rozmotané krehkeé tésto. To
byva obvykle kulate, tedy jej roztahnéte
po celé plose obdélniku listového tésta.
Pritlacte je k sobé a pak nakrajejte na

6 Ctvercu a kazdy potrete lehce nasle-
hanym vajickem. Posypejte nasekanou
¢okoladou a zarolujte napfic¢ od jedno-
ho rohu k druhému. Pfeneste na plech
vylozeny pecicim papirem, potrete
zbylym vejcem a posypejte orechy

a mandlemi. Pii teploté 220 °C pecte
asi 10-12 minut nebo dokud se rohlicky
nenafouknou a nezezlatnou. Podavejte
s marmeladou.

Na 6 rohlicku
— : E Priprava: 35 minut
i 3 Peceni: 10—12 minut

wwwalbertcz 27
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Albert se snaZi vychézet
vstfic vSem svym
zédkazniklim, tedy i tém,
ktef{ musi ze zdravotnich
dtvodd dodrZovat

pfisné diety. Proto

jsme od Fijna rozsiFili
nabidku bezlepkovych
potravin v celé siti Albert,
a to i v nejmensich
prodejnéch.

Lepek, obilna bilkovina obsazena

v pSenici, zité, jetmenu a ovsu, vy-
volava takzvanou celiakii — vrozené
autoimunitni onemocneéeni postihujict
déti i dospélé. Lidem, kteti se narodi

28  www.albertcz

s takovouto abnormalni precitlivélosti,
lepek zpusobuje chronicky zanét sliz-
nice tenkého streva. Pokud se celiakie
projevi v dospélosti, nemiva charakte-
risticky prubéh. Projevuje se zvysenou
unavou, hubnutim, anémii, osteoporo-
zou ¢i psychickymi a neurologickymi
potizemi. Celiakii nelze vylécit, ale 1ze ji
1écit celozivotni bezlepkovou dietou.

Nabidku bezlepkovych potravin jsme
rozs§irili ve vSech prodejnach. Na na-
Sich strankach www.albert.cz najdete
kompletni seznam prodejen i konkrétni
nabidku vyrobku v bezlepkovém kout-
ku. Albert také postupné meni podobu
useku s uzeninami a delikatesami.

V nékterych prodejnach tak jiz najdete
oznaceni bezlepkovych vyrobku pfimo
u obsluhovaného pultu.

Cokoldda
a mandle

Dodrzovani bezlepkové diety neobnasi
jen vylouceni zakazanych obilovin, ale
celiak musi fesit i moznost skryté kon-
taminace pfi vyrobé a zpracovani pu-
vodné bezlepkovych surovin a moznou
kontaminaci v domacnosti. Problémy
¢ini i nespravna orientace ve znaceni
bezlepkovych potravin ¢i nespravné
udaje na etiketach potravin. Pomahat
détem i dospélym postizenym nesna-
Senlivosti lepku se proto ruznorodymi
aktivitami snazi Sdruzeni celiaku Ceské
republiky. Vice informaci najdete na
www.celiac.cz ¢i na telefonnim cisle:
602 273 173. Predpoklada se, ze v Ceské
republice je az 100 000 celiaky, i kdyz
odhalena je jen mala ¢ast. Pritom
diagnostikovani celiakie neni tézké, ale
spousta lékaru, potazmo pacientu na
tuto moznost vubec nepomysli.

FOTO: MAREK KUCERA A ARCHIV FIREM, FOOD STYLING: MILENA VOLFOVA



Testo mulzete zGL&mM (Ziet
masla nebo sufensho mleka.

500 g smési Jizerka
1 Zi¢ka cukru

1 sacek suseného drozdi

300 ml vody
50 ml mléka
3 lzice oleje

2 hrsti dyrovych
seminek + na ozdobu

Smés Jizerka presypejte do
misy, vmichejte k ni cukr, sul

a drozdi a pak postupné prida-
vejte a zaSlehavejte vodu, milé-
ko, olej a ocet. Nakonec vmi-
chejte seminka, smés prelijte do
chlebickové formy, posypejte
dal$imi seminky a dejte péct
do trouby predehraté na 190 °C
na 20 minut. Poté zkontrolujte
zapichnutim Spejle a pripadné
10 minut dopecte.

Pro 4—6 osob
Ptiprava: 10 minut
Peceni: 20—-30 minut

N3as bezlepkovy sortiment zahrnuje
napfiklad: 1. piskoty; 2. pohankové
ceredlie; 3. precliky; 4. smés na peceni
chleba; 5. krajeny chléb; 6. Fimské pla-
ci¢ky; 7. ofiskovou tycinku; 8. zemle;
9. chléb kminovy.

o
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Polentova kase s dyni a syrem

500 g dyné Hokkaido, na platky plech vylozeny pecicim papirem, T Z{ nas o wﬁ'ﬁ[ -

44444444444444444 zastriknéte asi 1 1Zici olivového
oleje, osolte a opeprete. Pecte
20 minut domékka. Instantni
polentu pripravte podle navodu
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Celerovy salt se syrem

6 lzic zakysané smetany | 2 lZice
jableéného octa | sul | 1 stfedné velky
celer | 1 zelené jablko | 100 g syru

s modrou plisni, na platky |

100 g vlasskych ofechu, nasekanych |
hladkolista petrzelka na ozdobu

Syrové jednohubky

1 vétsi baleni Luciny | 2 trojuhelni¢ky
taveného syru | zakysana smetana

na zjemnéni | 1 baleni slanych
kulatych krekru | 100 g syru s modrou
plisni | 100 g ementalu, v celku |
hladkolista petrzelka | sladka paprika

Na dresink smichejte smetanu a ocet
a podle chuti osolte. Celer oloupejte

a nastrouhejte na nudlicky. Jablko
zbavte jadrince a pokrajejte na Ctvrtky,
poté oboji dejte do misy, promichejte
s dresinkem, pridejte syr a ofechy

a ozdobte petrzelkou.

g Hruskovosyrové placi¢ky
1 hruska, oloupana, nastrouhana |

1 mala ¢ervena cibule, nasekana |

2 lzice pazitky, nasekané | 60 g syru
s modrou plisni, nadrobeného |

50 g ryzové mouky | 1 lzi¢ka
kypficiho prasku do peciva | 2 bilky |
sul, pep¥ | sluneénicovy olej

Nastrouhanou hrusku, cibuli, pazit-

ku, syr, mouku, kyprici prasek a bil-

ky promichejte v mise do tésticka.
Osolte a opeprete. Do $irsi panve nalijte
centimetrovou vrstvu oleje a rozpal-

te ho. LZici nabirejte tésticko, davejte
ho do panve, krouzivym pohybem
pritlacte a smazte placicky 1-2 minuty
z kazdé strany.

Bramborovy salét

700 g malych brambor | 3 lZzice hrubé
soli | 45 g syru s modrou plisni |

125 ml podmasli | 1 [Zi¢ka éerveného
vinného octa | 1 zi¢ka dijonské
ho#¢ice | 1 lZice pazitky + na ozdobu |
8 platku slaniny, vysmazenych

Omyté brambory dejte do hrmce,
pridejte sul a zalijte je vodou, aby byly
ponorené. Privedte je k varu a pak

12 minut varte. Scedte, osuste a nechte
zchladnout. Pak brambory prepulte.
Mezitim smichejte nadrobeny syr, pod-
masli, ocet, hotcici a pazitku. Dresin-
kem prelijte brambory, pridejte nalama-
nou slaninu a ozdobte dalsi pazitkou.

32 wwwalbertcz

Lucinu vyklopte do misy, pridejte tave-
neé syry a zakysanou smetanu a umi-
chejte do spis tuzsiho krému. Prendejte
ho do cukrarského sac¢ku a ozdobte
jim krekry. Navrch dejte kousek syru

s modrou plisni ¢i ementalu a ozdobte
petrzelkou nebo posypte paprikou.

Syrova ,pastic¢ka’

140 g syru s modrou plisni |

100 g masla | 1 1Zzi€¢ka kuli¢ek ¢erného
pepfe | 11zi¢ka hoFéiéného seminka |
rapiky celeru, platky opecené bagety
a kolecka jablek k podavani

Syr rozmackejte s 50 g zmeéklého masla
dohladka. Smés rozdélte do 4 sklenicek
a zalijte je rozehratym zbylym maslem
smichanym s pepfem a hoicicnym
seminkem. Nechte zcela vychladnout.
Jezte s fapiky celeru, bagetou a jablky.

Z? Syrovy dip

100 g syru s modrou plisni |

140 ml zakysané smetany | 2 lZice
majonézy | §tava z Y2 citronu | sul,
pepf | pe¢ena kufeci kfidla k podavani

Syr rozmackejte vidlickou, pridejte
zakysanou smetanu, majonézu a cit-
ronovou $tavu a promichejte. Pokud je
potieba, dochutte soli a peprem. Dip se
skvéle hodi k pecenym kridlum.

Noky se syrovou oméaékou
400 g bramborovych nokii | 5 jarnich
cibulek | 100 g syru s modrou plisni |
250 g mascarpone | 225 g $penatu |
50 g slaniny, vyskvaFené | stl

Vodu privedte k varu ve vét§im hrnci
a uvarte v ni noky - fidte se navodem
na obalu. Mezitim tence pokrajejte

jarni cibulku a nadrobte syr. Mascarpone
vyklopte do vétsi a Sirsi panve, pridej-

te cibulku a syr a nechte na strednim
plameni syr rozpustit. Pridejte Spenat

a prohrejte jej, aby zavadl. Poté vmichej-
te slaninu a nakonec i uvarené okapané
noky. Podle chuti dosolte.

rf”&;/

Kruti burgery se syrem

a avokiadem

6 platku slaniny | 2 hamburgerové
housky | 2 lZzice masla, zméklého + na
potieni housek | ¥z zralého avokada |

2 lzice syru s modrou plisni | 4 platky
rajcete | 2 platky kritiho masa, opeéené
z obou stran | 2 stfedni vejce

Slaninu nasucho vypecte v panvi. Hous-
Ky rozriznéte, rezné strany lehce namaz-
te maslem a opecte v panvi. Avokado
rozmackejte spolu se syrem do pasty

a navrstvéte ji na spodni dily housek, na-
vrch dejte kolecka rajcCete, platky slaniny
a kruti platky. Dvé lzice masla rozehrejte
v panvi, vyklepnéte vejce, tak aby se
nedotykala, a opékejte 1,5 minuty, aby
zloutky byly polotekuté a bilky tuhé. Pak
vejce opatrné prendejte na maso, pri-
klopte hornimi dily housek a podavejte.

% Krémov4 zimni polévka

1 lZice masla | 3 cibule, nasekané |

500 g brambor, oloupanych,
pokrajenych | 1 kg celeru, oloupaného
a pokrajeného na kosti¢ky |

2 L zeleninového vyvaru | 4 salvéjové
listky + dalsi k podavani | 2 platky
citronové kulry | 100 g ¢edaru, na
kosti¢ky | 100 g syru s modrou plisni

Ve velkém hrnci zahtejte maslo, pridejte
cibuli, opékejte 5 minut. Vsypte bram-
bory, celer, kratce opecte, prilijte vyvar
a vhodte listky Salvéje a citronovou
kuru. Privedte k varu a nechte 30 minut
probublavat. Celer by mél byt mékky

a brambory témér rozpadavé. Vylovte

a vyhodte Salvéj a kiiru. Nékteré bram-
bory rozmacknéte, aby byla polévka
hustsi. Podavejte s cedarem, nadrobe-
nym syrem s modrou plisni a na masle
opecenymi listky Salvéje.

FOTO: MAREK KUCERA, FOOD STYLING: MILENA VOLFOVA
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Ya litru mléka

1 lZice vanilkového extraktu

75 g cukru

100 g ovesnych vloéek

1-2 lzice masla

2-3 lzice tftinového
cukru

2 jablka, na platky
liskové orisky,
nasekané, nasucho
oprazené

zakysana smetana

k podavani

Prvni ti prisady dejte
do stredneé velkého
rendliku a pomalu
privedte k varu, vsypte
ovesneé vlocky a po-
varte 2-3 minuty nebo
do zhoustnuti. Pro-
michejte, rozdélte do
misek. Maslo rozpustte
Vv panvi, prisypte cukr
a nechte zkarameli-
zovat a lehce zhoust-
nout. Pak do panve
pridejte platky jablek

a lehce je opecte. Pak
je prendejte na kasi,
posypejte sekany-

mi liskovymi ofisky.
Podavejte s kopeckem
smetany.

Pro 4 osoby
Pfiprava: 15—20 minut

400 g kurecich prsou,
nahrubo nakrajenych

’ Terin, o@wr/«,@} ‘ rgi/r ! /ce/é'q:jo ;

webo salsu zakalile < seds
_wzav‘ﬁrwfoém/g;ch sdlenic. 2%

Salo
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400 g mletého veprového masa

1-2 platky slaniny, na malé kousky

60 ml vina Marsala nebo jiného
dezertniho vina

o
\-r .

.

okurky a ke€up nebo raj¢atova salsa
k podavani

1 strouzek ¢esneku, rozmélnény

nozem

11zi¢ka soli

1 1Zicka Cerstvé namletého

¢erného pepie

Troubu predehrejte na 180 °C. Kousky
kurecich prsou, mleté maso, slaninu,
Cesnek, sul, pept, Marsalu nebo dezertni
vino, vejce a tymian dobte promichejte

v mise. Pak smés natlacte do Sesti zaru-
vzdornych sklenic¢ek o objemu 250 ml.
Platky jablek obalte v cukru a pak

jimi ,zavickujte’ teriny ve sklenickach.
Nakonec sklenicky natésno priklopte
alobalem a dejte do hlubsiho pekacku.
Vlijte do né&j vrouci vodu, aby sahala do
poloviny jejich vysky,
a 45 minut pecte.
Vyndejte, nechte
zchladnout a dejte na
4 hodiny do lednice.
Podavejte se syrem,
okurkami a keCupem.

Pro 4 osoby
Pfiprava: 15 minut
Peceni: 45 minut
Chlazeni: 4 hodiny

375 g polohrubé
mouky

/2 sa€ku kypfriciho
prasku

120 g ¢edaru,
nastrouhaného

+ 60 g navic

6 platku slaniny,
na nudli¢ky

375 ml podmasli
maslo na vymazani

Mouku vsypte

do misy, pridej-

te kyprici prasek,
promichejte, prisy-
pejte Cedar a slaninu
a zalijte podmaslim.
Rychle promichejte,
smés ale nepreslehej-
te, jinak budete mit
kolacky tuhé! Pak tésto
rozdélte do Ctytech
vymazanych kulatych
formicek o prumeéru
asi 10 cm, zasypejte dalsSim cedarem

a dejte na 30 minut péct, dokud tésto
ulpiva na zapichnuté Spejli.

Pro 6 osob
Priprava: 15 minut
Peceni: 30 minut
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Josef Hnat na grosakovi Sonny a Sarka Voplakalova
na ryzaku Fair Lady z jezdeckého klubi j

8 velkych jablek, nejlépe
Granny Smith, oloupanych
a nasekanych

1 lzice citronové stavy

110 g krupicového cukru

1 (zicka mleté skofFice

+ ¥4 |Zzicky navic

1 1zi¢ka vanilkového extraktu
2 lzice kukuFiéného Skrobu
2 platy listového tésta

1 vejce, lehce naslehané

2 lzice krupicového cukru

750 ml mléka

1 sacek vanilkového
pudinkového prasku

3 lzice krupicového cukru

Troubu predehtejte na 200 °C.
Jablka, citronovou stavu, cukr,
skofici a vanilkovy extrakt smi-
chejte v mise. Vzniklou smes
pak rozdélte do dvou panvicek
o pruméru 14 cm s kovovym
drzadlem (budete je davat do
trouby), zakryjte alobalem nebo
poklickou a na strednim ohni
privedte k varu a pak nechte
6—-8 minut probublavat, aby
jablka zmekla. Sejméte z ohne.
Skrob smichejte se 1zici vody

a vzniklé tésticko rozdélte do
obou panvi a promichejte.

Z platu tésta vykrojte vzdy
20cm kola, uprostied je nariz-
néete a pak je pretahnéte’ pres
panvicky a pritisknéte je k nim.
Poté je potrete vejcem. Dvé
1zice cukru smichejte s dalsi
skortici a smési posypejte tésto.
Dejte péct na 25-30 minut.
Kolacky podavejte s mirné
fidsim pudinkem. Cast mlé-

ka odlijte do hrmecku, v ném
rozmichejte pudinkovy prasek
a cukr. Zbylé mléko privedte

k varu, vlijte rozmichany pudink
a 2-3 minuty povarte.

Pro 4-6 osob
Ptiprava: 30 minut
Peceni: 25—30 minut

FOTO: MAREK BARTOS, FOOD STYLING: MILENA VOLFOVA DEKUJEME JEZDECKEMU KLUBU TRIO KALISTE ZA SPOLUPRACI PRI FOCENI.
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Hovézi gulds na pivé

1 Zice olivového oleje

300 g malych hribka nebo tmavych
Zampionu

40

2 lzice hladké mouky

hladkolista petrzelka a chléb
kpodavani
Olej rozpalte v silnosténném hrnci na
maximum. Pridejte maso nakrajené na
kostky.a zhruba 4 minuty ho zprudka
opéekejte, aby se zatahlo a zhnedlo. -Pa]g‘_
maso vyjméte z hrnce a naopak do néj
vsypte cibuli a cesnek a nechte 3 minu-
ty méknout. Do e pridejte protlak

a worcesterskou oma minutu

opéekejte. Do hrnce vratte maso, pridejte
cukr, vyvar i pivo a priklopené nechte
hodinu probublavat. Poté odklopte, pri-
dejte houby a varte jesté dalsi pulhodinu.
Poté maso i houby vyndejte dérovanou
nabérackou a do vypeku vmichejte
hladkou mouku a povarte do zhoustnuti.
Nakonec do hrnce vratte maso i houby,
podle chuti dosolte a dopeprete a poda-

~vejte posypane petrzelkou a s chlebem.

Pro 4—6 osob
Pfiprava: 25 minut
Vareni: 1%a hodiny .

-

Dats po celoAenuim vqﬂfwfé

nebo na zarer piluidon

profacnd quial, je pohadica.
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Cajo pité

Teplota se povazlivé bliZi k nule.
Prijmout za vlastni anglicky ritudl éaje
o paté je skvéla mozZnost, jak se zahrat.

Ko”éMGL@ huwtng ”ﬁof//( , 2e
loZleho 2ok mali;

all%rt 42 wwwalbertcz % ’ -
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120 g zazvorovych susenek

Dejte na 10 minut stranou. Pak ¢oko-
ladu nalijte na dno kolacée a dejte na
2-3 hodiny chladit. Pomoci vidlicky
nacejte zbylych 16 precliki v roz-
70% cokoladé a ozdobte jimi
dle obrazku. Dejte na 40 mi-

robotu a rozdrtte je do po
strouhanky. Robot nechte p
a prilévejte maslo. V robotu a
také ru¢né prohnétte do
hmot natlacte do le
merech 36

do lednice a pak podavejte.

65 g tmavého cukru + 85 g medu

Troubu predehrejte na 160 °C. Datle,
Svestky, rozinky, 180 ml vrouci vody,
rum a sodu rozmixujte do hladké
pasty. Mouku, kyptici prasek a cukr
smichejte v mise, pridejte maslo,
zloutky a datlovou smés a promichej-
te. Nakonec opatrné pridejte dotu-
ha uslehané bilky. Tésto nalijte do
vymazané babovkové formy o objemu
3,5 litru a pecte asi hodinu. Vyndejte
z trouby a nechte 10 minut chladnout
ve formé. Pak vyklopte a nechte zcela
vychladnout.

Do rendliku dejte maslo, cukr, med,
smetanu i rum a za ob¢asného micha-
ni privedte k varu. Varte 10—-12 minut
do zhoustnuti. Pak nechte 10 minut
stat a poté babovku polevou prelijte.
Pro 8-10 osob

Pfipra

Peéi

wv'vw:,al%)e.rt.cz 43" albert
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Na krém
6 zloutku

Bilky uslehejte ru¢nim elektrickym
Sleha¢em dotuha, pridejte k nim cukr
a nakonec vmichejte namleté orechy.

Vzniklou hmotu prendejte na plech

o rozmeérech asi 30 x 20 cm vylozeny
pecicim papirem. Pti 150 °C pecte asi
20 minut.

Vyndejte z trouby, nechte vychladnout
a nakonec korpus horizontalné rozriz-
néte na dva platy.

Vrhnéte se na krém: zloutky postup-
né zaslehavejte do Slehacky, pridejte
cukr a na mirmeém ohni zahrivejte asi
2—-3 minuty, nikdy vSak nevarte. Nech-
te vychladnout a teprve do studeného
krému postupné zaslehejte maslo.

,'

VY

/]

Prvni dil korpusu potrete polovinou
krému, posypte polovinou nasekanych
orechu, priklopte druhym dilem korpu-
su, potrete zbylym krémem a posypte
zbylymi orechy. Podavejte nakrajené.
Pro 6—8 osob

Priprava: 35 minut
Peceni: 20 minut

\'4 e

Viacne ortélove
rezy profug 7 k‘o’o%i

1 ' o
ALe.
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240 g Cervené fepy

Na krém
750 g mascarpone

zakysana smetana na naredéni

Troubu predehfejte na 200 °C. Repy
po jedné zabalte do alobalu a dejte na
hodinu péct domeékka. Nechte lehce
zchladnout, pak oloupejte a rozmixuj-
te do pyré. Bude ho tfeba 125 ml.
Teplotu v troubé snizte na 180 °C.
Maslo, cukr a vanilkovy extrakt 10 mi-
nut Slehejte do béla a krémova. Pak po
jednom pridavejte vejce, vzdy pockej-
te s dal$im, nez se predchozi zasle-

ha. Poté vsypte mouku smichanou

s kypricim praskem do peciva, sodou,
kakaem a barvou, vlijte podmasli

a repné pyré. Dokonale promichej-

te a tésto rozdélte do 12 valcovy
formicek o objemu asi 180 ml (kazc
vymazanych maslem. Pecte asi 20—
25 minut. Nechte 10 minut chladnout,
pak vyklopte.

Mascarpone smichejte se zakysanou
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Q/w;&n/cg} 2 buraleoveho masla

100 g masla, zmékléh

celé neloupané mandle
na ozdobeni

Troubu pfedehiejte na 180 °C.
Maslo, burakové maslo, extrakt
a cukr dejte do misy a ru¢nim
elektrickym Slehacem Slehejte

8-10 minut. Pridejte vejce a Slehejte
dalsi 2—3 minuty. Nakonec vsypte
mouku smichanou s jedlou sodou
a spojte v hladké kompaktni tésto.
Mezi dvéma archy peciciho papiru
tésto rozvalejte do 5 mm tenkého

platu a dejte ho na 30 minut chladit.

Vykrajovatkem o priméru 7 cm
vykrajejte 22 kolecek. (Tésto s bura-
kovym maslem je malinko hrud-
kovité, proto vykrajujte kolecka
opatrné a zaroven razné.) Kolecka
prenasejte na plech vylozeny
pecicim papirem, ne uplné tésnée

vedle sebe, a ozdobte je mand-
lemi. Pecte 12—-14 minut. Nechte
vychladnout.

Na 22 susenek
Pfiprava: 30 minut + 30 minut chlazeni
Peceni: 12—14 minut
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Ochutnejte tiZasné ochucené éaje v jedineénych pyramidovych
saccich — od konce listopadu v nasich hypermarketech
a zaCatkem prosince i v supermarketech.

1. Vybér zelenych ¢aji doplnény
chuti brusinky a granatového jablka.
2. Jasmin a jahoda v kombinaci
zelenych a bilych éaji. 3. Spojeni
maty a zeleného éaje. 4. Rooibos ve
spole¢nosti rizového pepre, pome-
rande a koriandru. 5. Smés zelenych
a bilych éaji vyladénd pomeranéem
a zazvorem. 6. Lahodny Earl Grey

s dotekem citrust. 7. Rooibos s citro-
novou trédvou a skofici.

www.albertcz 47 alt%rt
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Ano, pravé ted je ¢as, kdy vpoustim
do své kuchyné ¢okolddu. A zvu na
,ten muj kold¢‘ kamaréddy. Chystédme se
sladkoc¢okoladové na zimu.

alb%rt 48 www.albert.cz
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125 g masla, nakrajeného
na kousky

Pro 8 osob
Priprava: 25 minut
Peceni: 45 minut

Troubu predehreju na
170 °C. Na hrnec s mirné
vrouci vodou postavim misu
tak, aby se dno nedotykalo
vody. Do misy ddm maslo
a nalamu cokoladu. Az se
c¢okolada rozpusti, smes
promicham a misu sundam
z hrce. Do misy pridam
cukr, mouku, mléko, namleté
mandle a promicham. Nako-
nec vmicham vejce.

Kulatou formu o prume-
ru 22 cm vylozim pecicim
papirem. Nejprve ustiihnu
z peciciho papiru Ctverec,
formu otevru, Ctverec polo-
zim na dno a formu zavfu.
Pre¢nivajici papir odstiihnu.

B
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Pak si pecicim papirem
vylozim i boky formy, které
predtim vymazu maslem.
Z papiru ustrihnu dlou-
hy pruh, ktery prelozim
na tretiny. Pruh pak dokola
vylozim a primacknu.

Pripravené tésto naliju
do formy, zakryju ji alobalem
a dam na 45 minut péct. Pak
odkryju alobal a necham
kolac¢ ve formé vychladnout.
Podavam ho posypany ka-
kaem a se Slehackou.

www.albertcz 49
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>abalite tv

Staci rozmotat, zabalit a pak si
vychutndvat. Reé j je o pecicim papiru
a tricich na pecdeni celych pokrmu.

W
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Peleni zelenina L. 5 N
7’@5&1/1/»; /A/J’ﬁruh [
Pelent brambory V'se/clwz/e} V(*/c&//yﬁg} wa. prolermy
v s : Ww v /o/amru rmﬁ'/p&y[é
Pecent MMWM? no z/m/s(%éwou/op Avonstront.
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3 mensi bulvy ¢ervené fepy

Repu oloupejte, pokréajejte na &tvrtky,
mrkve rovnéz oloupejte a prekrojte
na $paliky. Pak zeleninu dejte na arch
peciciho papiru, osolte, posypejte
tymidnem a zastriknéte olivovym
olejem. Spojte do ,ranecku’ podle
postupu v rubrice Rady a napady,
svazte provazkem a pti 180 °C pecte
30 minut. Podavejte se syrem.

Pro 4 osoby

Pfiprava: 15 minut
Peceni: 30 minut

4 pstruzi

sul, pepf, olivovy olej -
2 llmety + skrojky k podavanl

1 &ervena chilli papricka, na tenké
nudli¢ky

Nejprve udélejte salat. Ryzove vino
promichejte s cukrem a zazvorem.
Nudlicky mrkve, cibulky a chilli
papricky promichejte v mise, prelijte
dresinkem. Dejte stranou. Koriandrem
a matou salat zasypte az tésné pred
podavanim.

Vykuchané pstruhy omyijte, osuste,

z obou stran do nich udélejte nékolik
Sikmych zarezl a pak je dukladné
osolte a opeprete a potrete olivovym
olejem. Dutiny vyskladejte pulkolecky
limety a kazdou rybu zvlast zabalte
do ,obalky’ podle navodu z rubriky

52  www.albert.cz

Rady a napady. Pecte 15-25 minut
Vv troubé vyhfaté na 190 °C.

Pstruhy rozbalte a ke kazdému dejte
cast salatu a skrojky limety

Pro 4 osoby
Pfiprava: 25 minut
Peceni: 15—-25 minut

1 kg brambor, oloupanych + sul

2 kelimky zakysané smetany
8 lzic husté smetany ke Slehani

11 Cka kari kofeni
jarni cibulka a cerstvy koriandr

na ozdobu

Brambory nakrajejte na tenké platky

a dukladneé je osolte. Pripravte si Ctyti
archy peciciho papiru a doprostred
vzdy vyskladejte jednu vrstvu brambor,
potrete smési zakysané smetany, sme-

tany a kari a navrstvéte druhou, potrete,

pridejte dalsi vrstvu, potrete a zakon-
Cete bramborami. Zabalte do darecku
podle navodu v rubrice Rady a napady
a pecte asi hodinu pri 180 °C. Podavejte
s cibulkou a koriandrem.

Na 4 balicky
Pfiprava: 15 minut
Peceni: 1 hodina

Si
bude dobfe rozumét
s vinem Muller Thur-
gau, pozdni sbér fady
Herbarium Moravicum
ze Zameckého vinar-
stvi Bzenec.

zase vyborné doplni
Ryzlink viassky, pozdni
sbér, vinarstvi Natur-
vini, ktery je k dostani
exkluzivné v prodej-
nach Albert.

!

500 g malin, mrazenych

Na ctyti archy pecictho papiru rozdel-
te maliny, kazdou cast posypejte 1zici
cukru a pridejte jeden roztiznuty lusk
vanilky. Opatrne spojte do ,ranecku’
podle postupu v rubrice Rady a napady,
svazte provazkem a pti 180 °C pecte
10-15 minut. Mezitim nahrubo nasekej-
te pistacie a nasucho je kratce opraz-
te. Nechte zchladnout. Balicky malin
rozvazte a podavejte se zmrzlinou,
posypaneé pistaciovymi orisky.

Pro 4 osoby
Priprava: 10 minut
Peceni: 15 minut
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Nas kvalitni pecici papir se hodi pro pfipravu
vSech receptu

FOTO: MAREK BARTOS, FOOD STYLING: VLADISLAV STUPARIC
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Vafen{ v peéicim papiru jsme tentokrat
vénovali celou rubriku Nedéln{ ob&d.
Checete-li je také zkusit, pfipravte si pedici
papir, kuchytisky provézek a kolicky.

Balit do obélky je nejlepsi vétsi kusy
potravin, naptiklad celou rybu. Potfebovat
budete dva archy peéiciho papiru, jeden

o malinko vét&i. PoloZte je na sebe, v&ts{
dospodu. T¥i strany - protilehlou té, kde
preéniva delsi papir, a obé boéni - dvakrat
zahnéte a v rozich sepnéte koli¢ky. Do obélky
vloZte suroviny, zaviete a zakoli¢kujte.

Nejjednodussim typem baleni je takzvany
ranedek. Odstfihné&te kus papiru, doprostfed
dejte v8echny suroviny - naptiklad pedenou
zeleninu, konce dejte k sob&, pfimécknéte

a ranecek svazte provazkem nebo
zakoli¢kujte.

TYetim typem je dérecek. Hod! se spi$ na
malé kousky. Doprostfed archu papiru dejte,
co pottebujete, del&f strany prehnéte k sobé,
krat${ konce pfehnéte, jako kdyZ balite darek,
a pak pfelozte k sobé. Uprostied sepnéte
koli¢kem nebo celé pfevaZte provazkem.

Radla Eenare

Chladngjsi podast je jako
stvofené na pedeni sladkych
dobrot. Hodit se uréité budou
rady nasi étendiky Katariny
Knechtové. ,,Zloutky bu-
dou p¥i §lehdni bohaté
pénit, kdyz k nim pfidate
kapku octa. A pokud touZite
po jesté krdsn&jsim tvaroho-
vém kolaéi, potfete ho pfed
dopeéenim vlaznym, trochu
oslazenym mlékem,” napsala,
a ziskava tak poukaz v hod-
noté 100 korun.

Tipy, triky
a rady

Pokud mate néjakeé
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.

Ty nejlepsi zvefejnime
a autorovi vzdy poSleme
poukaz na nakup
v hodnoté 100 korun.

wwwalbertcz 57
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Praveé zavonély cerstvé

Poctiva pekafina nevymizela. Naopak,
my v Albertu tohle prastaré femeslo
velmi ctime a denné vdm proto ve vSech
hypermarketech pedeme housky, chleby,
bagety i sladké pecivo. Tfeba i nékolikrat
za den, abyste méli své oblibené kousky
vzdy Cerstvé.

eden, druhy, treti valecek, zaplést,  zakousnout... Kdyz pozorujete nadSené
zmacknout konce, kratce povalet pekare, zdaji se véci byt jednoducheé.
a dat na plech. Rychlost pekarci-

nych rukou je obdivuhodna. Po vyky- Desitky druhi vyrobka denné
nuti potfit vajickem, zasypat makem .Nic na tom neni, co ja se denne na-
a upéct. Nakonec stac¢i k makove ple- pecu téchhle pletynek nebo vanocek,

tynce privonét. Vlastng, slastné sedoni  pomalu by mné to ani neslo, nevédéla

60 wwwalbertcz

Ruéni prace je pti vyrobé Svestkovomakovych kolac



Makovych pletynek sev hypermarketech Albert prodaji stovky denné.

bych, kam s kterym valeckem,” smeéje
se pekarka v hypermarketu Albert v Ha-
vlickové Brodé. A stejna je situace ve
vSech nasich hypermarketech. Mluvime
o tradi¢nim peceni, nikoliv dopékani.
Denne se tedy pecou napriklad dala-
manek, chlebovy rohlik, francouzsky
rohlik, slunecnicovy nebo sedmizrnny
chléb, je¢ny $nek, koblihy s jahodovou
nebo merunkovou naplni ¢i napini lis-
kootiskovou, nejruzneéjsi sladkeé kolacky,
pletynky, mazanec nebo vanocka.
,Pletynek délame okolo dvou stovek
denng, v patek a o vikendu jeste vic,”

U zcela zasadni.

uptesnuje Ilona Nepovimova, vedouct
tymu useku peciva v havlickobrodském
hypermarketu.

Pletynka jako Z4dn4 jind
Nestojime sice po boku mistnich peka-
fu od pul Sesté od rana, kdy zac¢inaji, ale
prave se poustéji do dalsi varky peceni.
Sledovat je, je radost. Na fadu prichaze-
ji stodvacetigramové pletynky s makem
nebo kminem a kolacky se Svestkovo-
makovou naplni. Na pletynky statny
pekaf nejprve smicha hladkou mouku,
maslo, kvasnice, vodu a sul a necha ve
stroji dokonale prohnist.
Poté tésto rozdéli na boch-
niky o vaze 1,40 kilogramu.
,Bochanky pak davame do
specialniho stroje, ktery tés-

4 mm R

to rozdéli na 30 naprosto identickych
kousku, z nichz se pak v rohlikovacim
stroji vyvaleji prameny,” popisuje vy-
robu [lona Nepovimova. ,Prameny pak
uz rucne spléta pekarka do pletynek,”
dodava. Hotoveé pletynky se nechavaji
na plechu vylozeném pecicim papirem
pul hodiny kynout. Pak je pekarky (mi-
mochodem kazdou sménu obstaravaji
tri) potiraji vajickem a sypou makem ¢i
kminem smichanym se soli a daji péct.
Upecené pak rychle mizi v regalech

s pecivem a jesté rychleji v nakupnich
koSicich nasich zdkazniku.

Uzasn4 népli

Stejny osud maji ovsem i Svestkovo-
makove kolacky. ,Na nich je opravdu
nejuzasnéjsi napln — mak umlety se
Svestkami —, ve které najdete kusy Sves-
tek. Je vyborna a je velmi vychytana,”
vasnivé vypravi manazerka Dagmar
Brnovjakova. [ s kolacky se pekarky do-
slova mazli. ,Z tésta se po dokonalém
odvazeni delaji ve stroji Ctvercové pla-
ci¢ky. Doprostred kazdé davaji pekarky
poradnou davku makovosvestkove
naplné, rohy Ctverce prekryji dopro-
stfed, zmacknou, nechaji nakynout,
poté potiraji vajicCkem a na zaveér jesté
posypavaji ru¢ne délanou maslovou
drobenkou,” dopodrobna vysvétluje
llona Nepovimova. Zlatavé kolacky
vyzaduji jediné: zakousnout se.

Pohled na usek peciva v havlickobrodském hypermarketu Albert.
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rejstrik
Dopis mésize J
S manzelem jsme se pred tydnem vsadili, kdo uvari lépe, pro celou rodinu a zdroveri ne-
utrativice nez sto korun. Manzel si byl jisty, Ze vyhraje, ale nevzdala jsem to, protoze jsem
védéla, Ze doma mdm schované vase Albert magaziny. A tak nakoupit a uvaFit za téchto Dyrtiové falafely @ 9
dminek < byla hrack w1 P g e . Grilované tutidkové sendvice 10
podminek pro mé byla hracka. Stacilo jen zapdtrat v receptech, vybrat ten nejlepsi a pustit e e
do toho. PFisnd komi dobé c rodi bod] o o] o “h Hovézi gulas na pivé 40
se do toho. PFisnd komise v podobé samotné rodiny rozhodla v mijj jednoznacny prospéch, Hruskovosyrové placicky @ 32
takze jsem diky vasemu Sasopisu opét mohla sklidit uispéch v kuchyni. Ackoli manzel Krémové rizoto s fepou 1
nevyhrdl, sam nakonec uznal, Ze moje jidlo bylo opravdu vyborné, a navic i levné. (Dodd- Kritf burgery se syrem
vdm, Ze sdm prekrodil cca o 25 korun limit,) Proto moc dékuji za vds vyborny casopis, mdm aavokadem 32
P . .. . . . . ... Losos marinovany v séjové
tak neustdly prisun nové a nové inspirace a kdo vi, tFeba s vasimi recepty jednou uspéji N 15
v opravdové soutézi. Noky se syrovou omackou 32
Uz se nemiizeme dockat dalsiho ¢isla, abychom zkusili zase néco nového. Pedeny pstruh
S pozdravem s Gerstvym saldtem 52
Rolované lasagne 13
Veptovokuteci terina 37
Vietnamskeé veprové Spizy 12

Prolistoval jsem jako
pokazdé vds magazin
Albert, ve kterém vzdy
najdu plno zajimavych
recepttl. Jako milovnika
téstovin mne v zdrijovém
&isle nejvice oslovily
téstoviny zapecené

se syrem a spendtem

v hrneckdch. Vynikajict

néjaké stylové poradade,
to by bylo skvélé.

Kdyz se mé kdokoli zeptd,
jak se unds vari, jd odpo-
vim, Ze u nds vari Albert.
Myslim tovdzné. Vice
nez rok sbirdm vsechna
vyddnivaseho casopisu.

Celerovy salat se syrem &8 32
Krémova zimni polévka & 32

Bezlepkovy chléb s dytiovymi

- 3 3 S i seminky (8 29
recept, zajimavy celkové TémeF ze viech receptil T I Y 32
svym ndpadem. Jjsem Uplné nadsend. Muffiny s paprickami
V4s spokojeny zdkaznik Vyzkousené recepty bych jalapefioa e 16
i Gtendr ani nespocitala. Libi se mi, Petend zelenina
L. ) ) . s Gerstvym kozim syrem &8 52
Ze ingredience jsou pre- Petené brambory 52
Magazin Albert v ku- devsim dostupné cenové Polentova kase s dynfasyrem @ 31
chyni si nikdy nenechdm Vénovali jste se totiz nékolika a recepty jsou velmirychlé. Syrova pasticka’ @ 32
ujit. Kazdé &islo peclivé surovindm, které pfimo zboz- Postup skutec¢né odpovidd Syrové jednohubky @ 32
. . . Lo . P - Syrovoslaninové kolagky 37
proctu a vzdy najdu spoustu riuji - mozzarelle, bandnim a vysledek pak stoji za to! AR
. Syrovy dip @ 32
skvélych receptil. Uz ani a houbdm! Na zavér mam Mockrat dékuji za tak inspira-
nepoditdm, kolik jsem toho jednu prosbicku. Magaziny tivni Sasopis s tipy na vareni!
uvarila, a predevsim upekla. Albert si schovdvdm a uz je Albert je zkrdtka uzasny.
Tentokrdt jsem ale byla pomalu nemdm kam ddvat. Vase spokojend ctendrka
o . g B ;
potésena mnohondsobné! Kdyby tak byly k prodeji a kucharka Bezlepkové pracny 70
Cokoladovotepné dorticky 45
Cokoladovy dort 49
. Domaci éokoladové rohlicky 27
c i Svénazory, tipy a postiehy posilejte dableenshaldtiors praimkemis S8
_ VyhraJ te i naadresu: ALBERT v kuchyni, Orskovéfezy 44
N A Y, | Simackovals,170 00 Praha7 nebo s L & pe e
plny‘ ko Slk i nae-mail: albert.redakce@gmail.com. aJavth’kY ) . 37
- i Nejzajimavéjsi dopis odménime Pecens maliny svanilkou 52
&/ od Alberta : beicemvyrovkaAvert qualiy Preclikovy kolat 43
. ! i Nyni ho ziskava Lucie Syslova. Rumové babovka 43
: Sugenky z burdkového masla 46
Tfesfiova boufe 16

— vegetarianské

devatero cukrovi — pernicky pro déti — zimni snidané — nejlepsi vanodni jidla

[_ 4
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krizovka, sudoku

ZAPOR

RECKA POLIT.
STRANA

VONE

DOMACKY
JIRINA
SLOVEN,
CASTICE

ITALSKA
i CESTA 0BILI ZKR.NASi | METRO- DRUH : '
VRISKOT (LATIN) KSETi BTy EOLgn opouska | VEZTSE JUBILEJNI
INICIALY SNADNO
VRCH- LEM INICIALY
LICKEHO NERUDY
. 1.DiL
NEMECKY TAJENKY
VEJCE POHODNY
INDICKE v
R NEJASNY
gicf INACKA
Eﬁ'g' ABVOLTU Tajenku zaslete do 12. 11. 2012 na adresu: INAGKA
SLOVCE | CASTUST ALBERT v kuchyni, Slmackqva 15, 5 AKTINIA
170 00 Praha 7, nebo ji vyplrite do formulare
na www.albert.cz/tajenka. Vylosovany
NADRO lustitel obdrzi poukazku na jednorazovy na- C'?GEE)TA
kup v siti prodejen Albert v hodnoté 100 K¢. ’

’ ) ’ yyherkynl z r'r]mulelrlo C|'sla . DKOUPEN
ZVRATNE ZDOVSKY | oo je Jaroslava Srubarova 0SOBN
ZAJMENO DUCHOVN z P¥ibrami. e

_ . NEMECKY
POHYB DAVNY | HOLAND- HASKOV | ,BABICKA*
TAGEM INDIAN | SKY MALIR FELDKURAT = VYMERA
POZEMKU
Ny FILIPIN. EPOS
RYNSKY
CLUN MOZNO DOSNA
POLNi MIRY
BULHARSKE INIC.
LETOVISKO MALIRE
LADY
2.DiL .
TAJENKY SVATY (NEM.)
P TURK-
é’éﬁg KROPEJ MENSKE
MESTO
Reseni z minula: ZDRAVA PETKA SE VRACI DO $KOL
3 5 6 3
8 7 5 21
7 3 9
5 6 4 7|1 3
9 3 8 1 7 4
1 2 3 6 5 8
7 2
3 7 92
4 8 5 9
P Vylosovany lustitel obou sudoku obdrzi poukazku na jednorazovy nakup v siti prodejen
. _meaké - Albert v hodnote 100 KE. Vyhercem z minulého Cisla je Milo§ Harsa z Prahy 10.

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

DOMACKY

ALFABETA | DOLINA C e KAP
ZKR.TLAKU = 3.DiL  OBEPNOUT
KRVE TAJENKY = PASKEM
NAZEV Pis-
MENE CH
ASIJSKY
STAT
DOBA
MUZSKE
JMENO
POMUCKA:
ALIM, ANAU,
ELAS, MAES,
SANKT

Do kazdého polic¢ka vepiste jednu
¢islici od 1 do 9 tak, aby se Cislice
neopakovaly v zadném radku,
sloupci ani v zadném z deviti
vyznacenych mensich ¢tvercu.

Spravné vyresena obé sudoku
(staci prvni fadek z kazdého)
zaSlete do 12. 11. 2012 na adresu:
ALBERT v kuchyni,

Simac¢kova 15,

170 00 Praha 7, nebo je vyplnite do
formulafe na www.albert.cz/tajenka.

8[7]|6]5[9[1]4[3]2 4(8|2]5[7[3]6/9[1
5(4{9]3[2]|7]8|1|6 1[5[3]2|6[9]4|7|8
2|1[3]4[/8|6]9|5[7 9|l7|6]8|1][4]3|5]2
1(9]|2]6[7[8|5[4]3 6|1]4]3|9|7]|8[2|5
3|5[8]2[4|9]|6|/7[1 7|3|5]|1|8|2]9[6|4
4|6/7]1[3]5]2]|9/|8 8l2|9]4|5[6]7[1]3
9|3|1]8|6|4]7]|2|5 5(6{1]9|3|8]2[4|7
7[8|5]9[1[2]3][6[4 3[4|7]6[2][5]1]|8[9
6|2|4]7[5|3]1]|8/|9 2(9|8]7|4][1]5[/3]6

Reseni z minulého ¢&isla.

www.albert.cz
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Bez (&//y/wvé

WI”&LOM/@.

Jejich chut je ohromujici, a navic jsou
vlaéné ihned po dopeéeni. Bezlepkové
pracny nepotfebuji ani den odleZeni.

350 g bezlepkové smési Jizerka chy, skoftici a htebicek a prohnétte

56 SHaladskehe ik~ o (Gl ———

260 g masla, zméklého + 2 lzice mléka  vymazanych formic i1 180 °C

250 g mouckového cukru pecte 12-15 minut. Jeste horke G |
120 g vlasskych ofechu, mletych vyklepaveijte z formicek.

e e oo s S L e
Spetka tlu¢eného hrebicku Pfiprava: 40 minut

Peceni: 15 minut

Jizerku prosejte s kakaem do misy, pak
pridejte zméklé maslo, mléko, cukr, ore-

70  www.albert.cz

FOTO: MAREK KUCERA, FOOD STYLING: MILENA VOI



