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OsvéZujici kombinace mimoradné jemnosti Finlandia Vodky
s témi nejlepsimi esencemi z Ciste finske prirody.
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SKINNY MINT SKINNY ROSE

DRINK DRINK
4 cl Finlandia Botanical Okurka & mata 4 ¢l Finlandia Botanical Lesni ovoce & riize
12 ¢l toniku 12 cl toniku
citron aled limetaaled

dekorace: okurka a mata

TIP: nahradte tonic sodou pro mimofadne svéi chut

dekorace: okvétni platky rize

T1P:nahradie toni sodou pro mimoradré svétchut

LEHKE SVEZi DRINKY S NiZKYMI NAKLADY
PRO USPESNY START SEZONY

Www.pijsrozumem.cz

Finlandia a Finlandia Bolanical jsou registrované ochranné znamky. ©2021 Brown-Forman Finland.



ilé Ctendrky, mili Ctendri, :
uz je za dvermi, uz je citit, opravdu se blizi! Léto, které mdme spojené se sluncem,
odpocinkem a dovolenou. Tu pravdépodobné letos nestrdvime za hranicemi, ale spise

v nasi ceské kotliné. Aby se vdm preci jen po cestdch svétem tak moc nestyskalo,
pripravili jsme pro vds s nasimi kuchari nejzndmeéjsi zahrani¢ni pokrmy, abyste mohli nechat cestovat
alespon své chutové pohdrky. Kuchar Dalibor Navratil vds v novém cisle magazinu nauci krok po kro-
ku, jak pripravit stejne dokonalé sushi, jako ho delaji v Japonsku. S recepty kuchare Martina Vanka
zase lehce uvarite krdsné barevnou, vonici, a hlavné skveéle chutnajici spanélskou kuchyni. No a kdyby
vds mezindrodni recepty omrzely, zustante u nds - kuchar Vitek Kudrna ukdze, jak na hezkou ceskou
kuchyni. Tak at vdm chutnd!
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Zajimaiji vas aktualni informace skupiny JIP,

chcete mit pfistup k nejnovéjsim akénim letakim . ;¢
nebo se inspirovat zajimavymi recepty? ==
Sledujte nds na socidlnich sitich, oznacujte, g
sdilejte, ptejte se. Jsme tu pro vas. %ﬁq‘
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Cash&Carry Zlin
nova modernizovana prodejna

SUSHIod AdoZ
s kuchatem Daliborem Navratilem

Pribéhy nasich dodavateli

Ajala chocolate
Nenechte si ujit!

Soutéz s Beefeatrem

o karton plechovek é/
Spanélska kuchyné

s kuchafem Martinem Varikem

Extra panensky olivovy olej
dil druhy - kultivary

Ceska kuchyné
s kuchafem Vitem Kudrnou
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Otevreli jsme dalsi &=
modernizovanou prodejnu

Zlinska Cash & CarryJe vV novem
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JIP Cash&Carry

TEXT: Karolina FRYDOVA FOTO: Cash&Carry Zlin
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Nezahdlime a pokrac¢ujeme ddl. Po nové prodej-
né v Ostravé a kompletné zrekonstruovaném JIPu
v Susici jsme se hned za¢atkem letosniho roku pus-
tili do dalsi prodejny, tentokrat ve Zliné.

Zvétsit plochu, rozsirit nabidku a jednotlivym tsekdm dat novy,
moderni vzhled. To byly hlavni cile rekonstrukce zlinské prodej-
ny Cash & Carry. A (mozna trochu neskromné) musime fict, Ze
se nam je podarilo splnit tak, jak jsme si predstavovali. Za zhruba
meésic a pul nepretrzitych praci se prodejna zménila k nepoznani.
Novinky, které potési

Ve zmodernizované zlinské Cash & Carry najdete hned nékolik no-
vinek. Stejné jako v ostatnich zrekonstruovanych prodejnach se i v té
zlinské nachdzi specidlni temperovany tsek ovoce a zeleniny s plody ze
véech koutt svéta, ale i z nadich ¢eskych sadii a zahrad. Dal$im vylep-
$enim oproti predeslé prodejné je samostatny tsek poctivého feznictvi
vzdy s absolutné ¢erstvym masem. Jen kousek opodal najdete rybarnu
s $§irokou nabidkou chlazenych i zivych ryb a mofskych plodt. Dalsi za-
stavkou pfi ndkupu pak mutize byt vlastni pekdrna, odkud se jak ve vied-
ni dny, tak o vikendu line viiné ¢erstvého peciva. Sérii usekt s Cerstvymi
produkty pak doplni lahtidky, kde potidite kvalitni uzeniny nebo syry,
a také bistro s teplym i studenym obcerstvenim a zakusky véeho druhu.
To v8echno doplni mrazeny sortiment, nabidka piv, vin a dalsiho alko-
holu a samoziejmé tisice dal$ich vybérovych potravin.

Obchod pro kazdého

Vime, Ze uz nakupovani u nds znéte, ale i pfesto pfipomindme - v na-
$§ich prodejnach nakoupi jak podnikatelé, tak $iroka vefejnost. I po-
kud neméte zivnostenské opravnéni, mizete k ndm chodit nakupovat
a nepotiebujete Zadnou zakaznickou kartu. A co vic, potraviny i napoje
u nés potidite vzdy vyhodné a kazdych 14 dnti se miZete tésit na desitky
produkti za akéni ceny.

JIP Cash & Carry ve Zliné muzete navstivit v ulici
Jateéni 169 kazdy den od 7.00 do 20.00 hodin.
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Po celem svété oblibeny pokrm, jehoz
historie saha davno pred nas letopocet
a ktery jen tak nezevsedni. VZdyt jeho
druhy, tvary, pouZivané suroviny a zpu-
soby vyroby v podstaté nemaiji hranice.

Hlavni kouzlo sushi spoéiva predevsim
ve skvélé chuti a vzhledu. A také v tom,
Ze si ho zvladnete pripravit i doma. Nej-
duleZitéjsi je mit mimoradné kvalitni
a Cerstvé suroviny, vSechno ostaini je
jen otazka cviku.

PRIPRAVIL: Dalibor NAVRATIL
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'SUSHI od A do Z

RyZe neni pro Japonce jen zdkladni surovinou. V minu-
losti se jednalo o komoditu, kterou se platily dané a na
zakladé které se posuzovalo bohatstvi rodin. I dnes se jed- (X
nd& o symbol Zivotaschopnosti zemé. AZ ji budete pripravo- 3
vat, vzpomeiite si, Ze v Japonsku je ryZe zakladni stavebni

jednotkou spole¢nosti. . A W ’
Proto k ni pfistupujte s Gictou a vyuZijte ji do posledniho . ,: ?J-q g
zrnic¢ka. e AT oS
Jak pripravit ryZi na sushi?

“wnE T o AN WHLXT ALIHYA WIN

000360

Sushi ryzi uvaite podle navodu a nechte ji vychladnout na po-
kojovou teplotu. Mezitim si ptipravte ryZovy rozvar na ochuceni. g

Do hrnce nalijte 1 litr japonského ryzového octu (Mizkan), .i \g a ;“;ﬁ‘m‘ﬁ‘c‘{, RIFE E
k nému pridejte 320-330 g cukru a 120-130 g soli, vie rozmiche;j- ] SN H
te, ptivedte k varu a sundejte z plotny. Nalev pak nechte vychlad- ¢ Py m ';1';—5!1 $
nout. Do jednoho kila uvafené sushi ryze nalijte 250 ml nalevu A 3, e FHEE E
a promichejte. Sushi se déla z ryze pokojové teploty, ne z chladnéj-

§1. V nizsi teploté (napt. v lednici) za¢nou ryZova zrnka tvrdnout R )

a vysusi se. obj. 40325523 /

Rasa Nori a podlozka
obj. 40515897

I RyZovy ocet
' obj. 40516012

RyZovy ocet, vyrabény z fermen-
tované ryZe nebo ryZového vina,
se pouZiva na ochuceni ryZe pro
pfipravu sushi nebo jako pfisada
napriklad do sladkokyselé, Hoisin
nebo Teriyaki omaéky, polévek
a mnohého dalsiho.

I

Sojova omacka
obj. 40515844

Nori je v Japonsku péstovana v pobreznich
vodach, poté ji péstitelé sbiraji a nasled-
né susi. Vysledkem jsou tenké &erné listy
pouzivané pro baleni sushi, nori se vSak
vyuZiva také jako drcené koreni. Kromé

vynikajici chuti mé& i neocenitelny prinos Sojovych omacek, jejichZ pouZiti je pro asijskou kuchyni typicke,

pro lidské zdravi - je zdrojem bilkovin naleznete celou fadu. Neoblibenéjsi ,séjovkou” k sushi je Kik-

a velkého mnozZstvi vitaminlu a minerdlu. koman. Jednd se o tradiéni japonskou omaéku s jemnou sladkou
chuti, kterd se vyrabi fermentaci ze sdjovich bobl, pSenice, vody
a soli.

12 MAGAZIN 2/2021



Zazvor

Naklddany zazvor
obj. 40516016

40515932 ritzovy
Sake

obj. 42806154

4 SUSHI
' GINGER ¢

Pokud si chcete sushi uZit
se v§im vsudy, dejte si

k nému sake.

Japonsky alkoholicky
ndpoj vyrabény nékolika-
nasobnym kvasenim z ryZe,
kvasinek a vody lze pit jak
studeny, tak teply.

Zdazvor nakrdjeny na tenké platky a naloZeny ve smési
ryZového octa, cukru a soli je stejné jako wasabi neoddélitel-
nou soucasti pri servirovani sushi. SlouZi k neutralizaci chuti
a mél by tak byt konzumovén mezi jednotlivimi druhy sushi.

503 e B

Wasabi nebo také japonsky kfen je rostlina
PREPARED vyuzZivana pro sviij oddenek, ktery se strou-

WASABI hé, piipadné mixuje, a pouziva se nejen do

IN TUBE sushi, ale i do dalSich japonskych pokrmu Cerni( sezam
: o jako sashimi nebo nudle. Duvodem neni

pouze jeho vyraznd ostr& chut, ale také fakt,
Ze wasabi je silnym pfirodnim antibiotikem
a antioxidantem.

obj. 42809036

T——— Bil§ sezam

e e obj. 42809034
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Wasabi
obj. 40516068

Hulky
obj. 61510172

obj. 42416082
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* Rada $éfkuchaie

Odkrojené kousky lososa nemusite vyhazovat, ale muzZeme
je nahrubo nasekat, pfidat wasabi, séjovou omdcku Kik-
koman, japonskou majonézu a smési naplnit rolku.

Priprava lososa

Uz pti vybéru lososa dbejte na to, abyste kupovali opravdu cerst-
vou rybu. Losos by mél byt leskly, nikoli matny, pozor davejte i na
jeho barvu a nezapomerite si k rybé také privonét.

Pokud jste zakoupili cely filet, nejprve je potieba jej stahnout
z ktize. Na uz$im konci filet nakrojte (1), kuzi si ptidrzte a jed-
noduse hibetem ruky oddélte maso od kize (2, 3).

Zkontrolujte, zda v mase nejsou kosticky, a pfipadné je vytahnéte.
Chrupavkovitou ¢ast, odkud se vytahuji kosticky, sefiznéte (4).
Lososa pak nakrajejte na délku fasy, ze které budete sushi tvorit
(5), a roztiznéte naptl (6, 7). Z masa sefiznéte ¢ast s podkoznim
tukem, aby bylo maso krasné ¢isté (8,9, 10, 11). *

Takto pripravené maso muzete zacit krajet na jednotlivé dru-
hy sushi. Na maki pouzijte bfisni ¢ast masa a nakrajejte jej na
hranolky (12, 13, 14). Na nigiri se pouziva hibetni ¢ast masa,
ktera je vizualné zajimavéj$i. Kvalitnim ostrym noZem lehce
ze$ikma nakrdjejte maso na platky (15). S takto pripravenym
lososem (16) uz bude vyroba sushi hracka.

Po celou dobu pripravy nezapominejte na to, Ze je potfeba

duasledné dodrzovat hygienu a pracovni prostor, nastroje i ruce
udrzovat Cisté.

MAGAZIN 2/2021 15
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Lososoveé
a krevetovée nigiri




Do navlhéenych rukou vezméte 22-24 g pripravené ochucené ryze (podle navodu na str. 12) a prsty z ni vytvorte valecek (1, 2). Na platek lososa
naneste prstem trochu wasabi (3, 4), platek poloZte na vytvoreny ryzovy valec¢ek a mirné pritlacte, aby se ptilepil (5, 6).

e

Stejné postupujte i v pripadé nigiri s krevetou. Z ryZe vytvoite valecek, ktery bude na jedné strané malinko uz8i. Na krevetu naneste prstem wasabi,

i~

polozte ji ocdskem na uz$i stranu valecku a mirné pritlacte (7, 8).

MAGAZIN 2/2021 17
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Okurkove maki

Na okurkové maki si vyberte idealné rovnou a tenkou okurku, aby se vam dobfe krajela. Nejprve ji omyjte, osuste
a nakrdjejte na zhruba 10 cm dlouhé $palicky. Slupku i duzinu okurkovych $palickil pak nozem postupné kolem
dokola okrajujte (1, 2), dokud se nedostanete k seminkiim (3) - tato ¢ast okurky se do sushi nepouzivd. Okrajené
platky okurky nakrajejte na uzké hranolky (4, 5, 6).

Vezmeéte si sushi fasu a lesklou stranou dolu ji polozte na rohoz (7). Z asi 70 g ryze vytvorte valecek, polozte jej
doprostred rasy (8) a mokrymi prsty ryzi roztdhnéte po jeji plose (9). Na strané, ktera je dal od vas, nechte zhru-
ba centimetrovy prouzek rasy bez ryze, aby se rolka dobte spojila (10). Davejte pozor, aby ryze byla rozprostfena
rovnomérné - jen tak dosahnete pékné rolky bez hrbolil. Pokud se vdm ryze pti rozprostirani po fase lepi na prsty,
vice si je navlhcete. Poté doprostred ryze polozte nakrajenou okurku (11, 12), po celé délce by ji mélo byt stejné
mnozstvi. Pak uz celou rolku postupné zarolujte jako rolddu (13, 14, 15, 16).

* Rada $éfkuchare
Pokud rohoz obalite nékolika vrstvami potravinové folie, bude se vam s ni lépe pracovat.

MAGAZIN 2,/2021 19
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Avokadove, mrkvove a lososové maki

Na avokadové maki vybirejte avokddo urcené k okamzité spotiebé. Nez si ho
koupite, osahejte, jestli neni hodné tvrdé, nekupujte vak ani avokado, které je prilis
mékké nebo dokonce blativé. Nozem nakrojte avokado kolem dokola a rozdélte (17).
Nuz zaseknéte do pecky a vyndejte ji (18, 19). Lzici vyndejte duzinu (20) a nakrdjejte
ji na hranolky. Stejné jako pfi postupu s okurkovym maki fasu polozte na rohozku
lesklou stranou dold, na ni dejte valecek ryze a mokrymi prsty ji rovnomérné roz-
prostrete po rase, na konci nechte kousek volny. Avokado poloZte na ryzi a sushi
zarolujte (21, 22).

Na ptipravu mrkvového maki oloupejte mrkev nebo karotku, vlozte ji do hrnce se
slanou vodou a vafte 10-12 minut. Mrkev pak nechte vychladnout a nakrajejte na
zhruba 10 cm dlouhé hranolky (23). Mrkev mizete povarit také v sdjové omacce,
diky tomu chytne po obvodu tmavy nadech. Pripravte si fasu s rozprostienou ryzi,
mrkev na ni polozte a zarolujte (24).

Maso na lososové maki pripravte podle navodu na str. 15. Hranolek lososa pak
polozte doprostied ryze rozprostfené na rase (25), z jedné strany prstem lososa po
celé délce namazte trochou wasabi (26) a zarolujte (27). Pokud se pustite do vSech
druhi, vysledkem budou krasné barevné rolky (28).
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Dali byste si ¢erstveé sushi,
ale na jeho pripravu sami
nemate Cas? P

Vyberte si z nékolika druhi nasich cerstvych
sushi setd. V prodejnach JIP v Praze-Boranovicich
a Ostravé je pro vas pripravujeme kazdy den.

A SRR L S L .

Nase kolegyné Katefina a Andrea v ostravské prodejné a kolega Honza
v té boranovické, ktefi maji vyrobu sushi na starost, se pravidelné progko-
luji, aby kazda krabicka sushi byla dokonala.

Vychutnejte si na nasich prodejnach japonskou delikatesu — dennodenné
Cerstvou, vzdy z téch nejkvalitnéjsich surovin a v nékolika variantach!

MAGAZIN 2/2021
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KRAJENI SUSHI

Niiz, kterym chcete sushi krdjet,
musi byt ostry. Cepel si pred krd-
jenim i v jeho pritbéhu namocte -
ryze se lepi a bez namoceni se vam
rolky budou krdjet Spatné. Rolku
prekrojte v piilce, poloviny ptiloZte
k sobé a opét je prekrojte v poloviné
a takto jesté jednou.

Ze neni. Jednd se v podstaté o obracenou rolku. Na rohoz polozte fasu
lesklou stranou doldi, vezméte 130-150 g ryze a mokrymi prsty ji roz-
tahnéte po celé plose (1). Na rozdil od maki zde neni nutné nechavat
prostor bez ryze. Smichejte bily a ¢erny sezam, naneste jej na ryzi (2)
a mirné pomackejte. Celou fasu pak na rohozi otocte ryzi doli (3, 4). Na
fasu pak polozte ty¢inku surimi (5), pfidejte japonskou majonézu (6),
na hranolky nakrajené avokado (7) a rolku zarolujte (8, 9, 10). Pokud by
se vam stalo, ze by béhem rolovani avokado nebo ty¢inka surimi z konce
rolky vylezly, jednoduse je prstem zamacknéte zpét. Hotové California
maki nakrajejte ostrym namocenym nozem (11, 12).
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Pfibéhy nasich dodavatelt

Celé nase dobrodruzstvi zacalo, kdyz kamarad Martin pfivezl z Gua-
temaly cokoladu od pivodnich obyvatel Stiedni Ameriky. Ochutnav-
ka této mayské cokolady pro nas byla neskutecnym zazitkem, kdy
se absolutni nadseni stfidalo s pfekvapenim z neobvyklé chuti. Bez
velké nadsazky miizeme Fict, Ze jsme prozreli, protoZe ¢okolada chut-
nala zcela jinak nez ty, které jsme si dosud kupovali. Zacali jsme se
o cokoladu vice zajimat a zjistili jsme spoustu zajimavych véci.
Napftiklad ze v Evropé neni snadné poctivou a pravou cokoladu
ziskat. Nebo 7e Ceskoslovensko bylo za prvni republiky tretim nej-
vétsim zpracovatelem kakaovych bobi na svété. To vSe nas inspirova-
lo k zalozeni manufaktury AJALA CHOCOLATE.

A co vlastné ajala znamena? V mayském jazyce je to probuzeni.
A presné takové pocity bychom vam radi predali. Aby vas uz prvni
kousek prekvapil, probudil zvédavost i touhu po dal§im poznavani.
Chceme ukazat, jak doopravdy chutna prava ¢okolada pripravend jen
z vybérovych kakaovych bobi a titinové §tavy. Takova ¢okolada, kterd
neni nezdravou cukrovinkou, ale opravdovym pokrmem boht plnym
chuti a zdravi prospésnych latek. Chceme vytvaret udrzitelné vztahy
mezi ndmi, farmafi i lidmi milujicimi ¢okolddu a zodpovédnym ptistu-
pem se starat o blaho nasi planety.

Vyroba ¢okolady se stala zapomenutym uménim. Pritom jesté za prvni
republiky bylo Ceskoslovensko tietim nejvétsim zpracovatelem kakao-
vych bobt na svété. S Ajalou navazujeme na tuto tradici a snazime se
délat s pomoci starych metod i modernich postupti tu nejlepsi ¢okoladu
na sveété.

24 MAGAZIN 2/2021

Pouzivame vybérové kakaové boby z ovéfenych destinaci, jako jsou
Stfedni a Jizni Amerika. Dbadme na to, aby $lo o piivodni oblasti, kde byly
boby péstovany odjakziva. Diky tomu vime, Ze je o rostliny vyborné pos-
tarano. Duikazem je vyte¢na chut, s niz se bézné kakaové boby nemohou
srovnévat. Viechny nase ¢okolddy osobné vyrabime v Cesku, konkrétné
v Brné. Jen tak mizeme zarucit 100% kvalitu a zodpovédny pristup ke
kazdé jednotlivé tabulce.

Ve souvisi se v$im a vytvareni udrzitelnych vztahti s dodavateli i ptiro-
dou je nasi nejvétsi prioritou. S farmafi spolupracujeme bud pfimo, nebo
co nejtésnéji. Dostanou tak za kakao vice penéz, zlepsi kvalitu svého
Zivota a maji vét$i motivaci starat se o kakaovniky jesté lépe. Vybérové
kakao roste ve stinu vysokych stromd, takze jeho péstovani prispiva
k zachrané pralesa. Na obaly vyuzivime ru¢né tisténé papiry Calico
z Ceska a snazime se nachdzet mistni zdroje i u dal$ich surovin.
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Pijte #BeefeaterTonic s rozumem. v~ / R - profi.pernod-ricard.cz

" Kup na nékteré z nasich 13 prodejen JIP Cash & Carry
plechovku Beefeater (nezalezi na designu)
a vyfot se s ni origindlnim zpusobem.
Neboj se zapojit kreativitu a viastni styl!
Fotku pridej na svuj IG profil s hashtagem #JIPsoutez
a sleduj nasi stranku jip_potraviny na Instagramu.

Podminky soutéze: Soutéz probihé na instagramovém profilu jip_potraviny, a to v terminu od 1. do 14. 5. 2021. U¢astnit se mohou pouze osoby starsi
18 let. Zapojenim se do soutéze souhlasite se zverejnénim vyherni fotografie na na§em webu a socidlnich sitich. Vybrani vyherci si budou moci vyhru
vyzvednout na nasich prodejnach JIP Cash & Carry. Vice informaci o soutézi najdete na www.jippotraviny.cz/soutez.
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Spanélska kuchyné

Ve Spanélsku nenajdete misto, kde by se

nepodavalo tapas. Tyhle malé porce jidla, Pa n y to m a te
pfipravované na nejruznéjsi zpusoby, jsou

neodmyslitelnou souéasti Spanélské kultu-

ry. Jednim z nejznaméjsich tapas je urcité

pan y tomate - rychly, jednoduchy, svézi,

vynikajici... AZ ho ochutndte, pochopite.
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Pan y tomate

Suroviny:
4 vétsi rajCata, 1-2 strouzky Cesneku, $panélska $unka jamon serrano, bild
bageta, extra panensky olivovy olej, stil, ¢erstvé namlety pept

Raj¢ata omyijte a na struhadle je celd nastrouhejte nahrubo (1), v ruce vam
pak ztstane jejich slupka (2). Idedlni je pouzit zralejsi raj¢ata, kterd se dobte
strouhaji. Nastrouhand rajcata dejte do cedniku a nechte z nich vykapat
vodu, pottebovat budete pouze jejich duzinu bez vody (3, 4, 5). Bagetu na-
kréjejte zeSikma na platky (6, 7) a nasucho na panvi, na grilu, v troubé ¢i
v toustovaci je opecte dokiupava (8). Vezmeéte okapana nastrouhand rajcata
(smés by méla mit po vykapdani hustéjsi konzistenci) a ptidejte k nim sul (9),
Cerstvé namlety pept, podle chuti jeden nebo dva prolisované nebo nastrou-
hané strouzky ¢esneku (10) a v8e rozmichejte (11). Do smési nakonec pridej-
te extra panensky olivovy olej a metlickou smés proslehejte tak, aby se leskla
(12). Ptipravte si jamén (13), na opecené platky bagety nandejte vzdy ko-
pecek raj¢atové smési (14) a navrch poloZte kousek jaménu (15).
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'Tdhle Spanélska zelemnova polevka je pro na%ihce s
trochu netradi¢ni - podavc: se totiZ studend. Beth
teplych dni vSak osvéZ, je zdravd, a hlavné skvéle .
chutnd. Riké se, Ze co Spanél, to jiné gazpacho. Tak j

 se nebojte si ho upravit podle své chuti.
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Gazpacho

Suroviny:

3 raj¢ata (mimo sezénu muzete pouzit cherry raj¢atka, ktera jsou
chutové vyraznéjsi), % Cervené papriky, % Zzluté papriky, 1 okurka,
strouzek Cesneku, extra panensky olivovy olej, bily vinny ocet, bild
bageta nebo ciabatta, Fimsky kmin, stil

Raj¢ata a papriky nakrajejte na vétsi kusy, okurku z pulky oloupejte,
aby gazpacho nebylo hodné zelené, a také ji nakrajejte (1, 2). Ve dej-
te do vétsi misy (3). Strouzek ¢esneku rozkrojte, vyndejte z néj klicek
(4) a prolisujte ho ke zbytku zeleniny (5). Zeleninu osolte, pridejte
fimsky kmin, pfilijte extra panensky olivovy olej a bily vinny ocet (6,
7). Rukou vyberte vnitfek bagety nebo ciabatty a pridejte ho k zele-
niné (8), kirka peciva se do gazpacha nedéva. Misto klasického peci-
va muzete pouzit i bezlepkové. Pak uZ jen vezméte ponorny mixér
a vée rozmixujte (9, 10). Tim, jak budete mixérem do polévky vhanét
vzduch, zesvétla. Pokud ji nechate odstat, bude se ji vracet cervenéjsi
barva.

Gazpacho se podava studené, proto ho nechte vychladnout v lednici.
Pokud ho chcete podavat hned, nalijte jej do sklenic (11) a pridej-
te k nému led nebo ledovou tfist. Polévku zakdpnéte par kapkami
olivového oleje a ozdobte tieba trochou pokrajeného jaménu nebo
uvafenou krevetou.
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Spanélska kuchyné
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Tortilla de patatas

s cesnekovou laktonézou
§ a veprovou panenkou
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Tortilla de patatas s laktonézou

Suroviny:

brambory, 4 vejce, cibule, stl, olivovy olej pomace, polotu¢né nebo
plnotu¢né mléko, slune¢nicovy olej, plnotu¢na hoi¢ice, strouzek
Cesneku, Cerstvé namlety pept

Syrové brambory nakrajejte na tenci platky (1). Pokud je nebudete
zpracovavat hned, dejte je do vody, aby neztmavly (2). Platky bram-
bor pak krétce (asi 2,5-3 minuty) povaite v osolené vodé¢, aby leh-
ce zmékly. Jakmile jsou brambory hotové, nechte je okapat (3). Do
misky rozklepnéte ¢tyfi vejce (4), osolte (5) a pridejte na platky na-
krajenou cibuli (6, 7). Zchladlé brambory nasypte do misy s vajicky
a vée promichejte (8). Na panvi rozehtejte vétsi mnozstvi olivového
oleje pomace, brambory pak vyskladejte na panev a pritlacte na dno
(9). Diilezité je mit v panvi dostatek oleje, aby se brambory nepfi-
palovaly. Panev ptiklopte nejlépe druhou panvi stejného rozméru
a brambory pomalu pecte z jedné strany. Poté pomoci druhé panve
tortillu otocte a peéte z druhé strany (10). Pfed otocenim druhou
panev otfete od vody a opét podlijte olejem, aby se tortilla nespalila.
Pokud doma nemate dvé stejné panve, da se tortilla vyndat na talif
a vratit do ptivodni panve. Po dopeceni tortillu vyndejte a nakréjejte
ji na trojihelniky (11, 12).

Pro piipravulaktonézy nalijte do nadoby 1 dcl polotu¢ného nebo plno-
tu¢ného mléka a 2 dcl slune¢nicového oleje (13), osolte, opeptete,
ptidejte trochu plnotu¢né hoi¢ice a strouzek prolisovaného ¢esneku
(14). Ponornym mixérem vse vymixujte do husté laktonézy (15, 16),
kterou nandejte na tortillu.
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Veprova panenka
v bylinkové krusté

Suroviny:

vepfova panenka, olivovy olej pomace, syr (ov¢i
syr, parmezan, Grana Padano, Pecorino nebo Gran
Moravia), strouhanka, bylinky (tymidn, rozmaryn),
vejce

O¢istény $palik veprové panenky zlehka osolte (1).
Na panvi rozehiejte olej, pouzijte olivovy poma-
ce - nepripaluje se a nehorkne. Jakmile je panev
rozpalend, panenku ze vSech stran opecte (2, 3).

Do misy nastrouhejte syr (4), k nému pftisypte strou-
hanku, listky tymidnu a nasekany rozmaryn (5)
a rozmichejte. Do dal$i misy rozklepnéte a rozsle-
hejte jedno vaji¢ko. Osmahnutou panenku obalte ve
vajicku (6), poté ve strouhance se syrem a bylinkami
(7, 8) ajesté jednou ve vajicku a znovu ve strouhance
se syrem, aby méla panenka silnou krustu. Takto
obalené maso dejte na plech (muzete ho vylozit
pecicim papirem) a vloZte do predem vyhiaté trou-
by na 180 °C na 7 minut (9, 10). Upecenou panenku
vyjméte a nakrdjejte na platky (11, 12). Pokud mate
maso radéji propecenéjsi, nechte panenku na panvi
0 2-3 minuty déle a v troubé pak o dal$i 1-2 minuty.
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Spanélskd kuchyné

Grilovana zelenina
Zampiony na cesneku s jaménem

Suroviny:
Y5 Cervené papriky, ¥ zluté papriky, cuketa, ¢ervena cibule, Zampiony, ¢esnek, tymidn,
olivovy olej pomace, vinny bily ocet, jamon, Cerstva petrzelka

Papriky nakrajejte na vétsi kousky, cuketu a cesnek na platky (1, 2, 3), Zampiony nelou-
pejte ani nezbavujte nozicek a rozkrojte je na pul a poté nakrdjejte na platky (4), cibuli
nakrajejte na mésicky. Rozehtejte panev s olivovym olejem a pridejte nejprve cibuli, po
chvili ¢ervenou i zlutou papriku (5), cuketu, Zampiony a tymian. Zeleninu osolte aZ na
zavér, aby nepustila mnoho vody a zustala kiupava, opeprete a prisypte platky cesneku
(6, 7). Az za¢nou Zampiony hnédnout, je zelenina hotova (8).

Na druhé panvi rozehtejte olivovy olej pomace, pridejte ¢esnek nakrajeny na kosticky (9)
a nechte ho rozvonét. Pak prisypte na panev kosticky jamonu (10) a na platky nakréjené
Zampiony (11). Ve zprudka osmahnéte, prilijte vinny bily ocet, osolte, nakonec pridejte
nasekanou petrzelku a v§e promichejte (12).
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Extra panensky olivovy olej
dil druhy — kultivary |
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Biancolilla

Biancolilla je odrada, ktera se tradi¢né vyskytuje ve stfedni a vychodni
Sicilii a je zde zaroven nejroz$irenéjsi odridou. Haje osdzené Bianco-
lillou se rozprostiraji na plose 40 000 hektartl. Jméno Biancolilla dosta-
la podle bilé barvy, ktera se u ni objevi v dobé dozravani. Mé vysokou
produktivitu a odolnost vici suchu a chladu. Velka pecka v olivé stied-
ni velikosti brani tomu, aby byla pouzivana k pfimé konzumaci plodu.
Vytéinost oleje je z ni nizkd - pouze 17 %. Olej mé charakteristickou
jasnou barvu.

Cerasuola

Olivovnik Cerasuola je jednou z typickych odrud Sicilie. Héje osazené
Cerasuolou se rozprostiraji na uzemi o velikosti 27 000 hektart. Péstuje
se predevsim v provinciich Agrigento, Palermo a Trapani. Olivy odrady
Cerasuola jsou stfedné veliké a maji vysokou produktivitu. Je odolnd
proti chladu a suchu. Ma propujéeno hned nékolik oznac¢eni PDO (Val
di Mazara a Valli Trapanesi). Vytéznost oleje je z ni az 20 %. Olej ma
ovocnou, hotkou a kofenitou chut stfedni az nizké intenzity se znatel-
nym aromatem olivového listi, rajcat, artyéoku ¢i zelené mandle. Ma vy-
sokou koncentraci kyseliny olejové (76 %) a polyfenolu.

Jaky kultivar je pro
vés ten pravy? e

Olivové oleje

Coratina

Olivova odrtda Coratina je vhodna pro vyrobu olivového oleje. Pro pti-
mou konzumaci se nepouzivd pfedev$im proto, ze miva obvykle velké
rozdily ve velikosti plodu. Barva oliv byva fialova. Pochdzi z regionu
Apulie, kde je jednou z hlavnich odrud. Jeji nazev je odvozen od nazvu
malého mésta Corato v Provincii Bari. Tento olivovnik se dobfe pfizpu-
sobuje riznym oblastem. Jde o robustni rostlinu, odolnou vi¢i chladu
i parazitim. M4 vysokou produktivitu. Vytéznost olivového oleje je z néj
az 25 %. Diky svym vlastnostem se ¢asto vyuziva v ekologickém zemé-
délstvi. Olivovy olej z odriidy Coratina ma dobré organoleptické vlast-
nosti. Chut je velmi ovocna, s intenzivni kofenitou a hotkou dochuti
s vini mandlové skotapky, cerstvych bylinek a artycokd. Oceni ji prede-
vsim ti, ktefi davaji prednost silnym prichutim. Coratina také vynika
jako jeden z italskych olejil s nejvyssi koncentraci polyfenoli, a to az
trojnasobnou proti jinym odriadam. Ma vysoky obsah kyseliny olejové
(77 %). Jedna se tedy o olej velmi vysoké stability.
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Correggiolo

Frantoio

Olivovnik Frantoio pochdzi z Toskdnska. Jde o rezistentni odridu vici
nemoci Verticillium, ale je citlivy vici chladu. Dozrava pozdéji. Olivy
maji pramérnou velikost. Nejsou vhodné pro pfimou konzumaci. Oli-
vovy olej vyrobeny z odrudy Frantoio je vysoce stabilni a vynika kvalitou
a produktivitou. Jeho vytéznost je 21 %. Je vysoce cenény v Itlii i ve
zbytku svéta predev$im pro své organoleptické vlastnosti. Olej ziskany
z odriidy Frantoio ma intenzivni zlatoZlutou barvu s nazelenalymi od-
lesky. Ma ovocnou chut s ostie hotkymi a kofenitymi tony. Pfipomina
Cerstvé bylinky (rozmaryn a mdtu), rajcata, salat, arty¢oky, jablko, obi-
li, celer, mandle a ¢erny pepi. Md tmavé zelenou barvu. PovaZzuje se za
dobry olivovy olej téZ pro smazeni. Zajimavosti je, Ze nazev ,Frantoio*
znamens, Ze se jednd o odriidu oliv uréenou pro mlyny, tedy pro zpraco-
vani na olivovy olej. V ital$tiné vyraz ,Frantoio“ znamena olivovy mlyn
avelké mnozZstvi vyrobcti ma tedy v nazvu své firmy také vyraz ,,Frantoio®

Jde o odriidu, kterd byla vypéstovana z odridy Frantoio. Piivodné se
myslelo, Ze jde o totozné odrtidy, naopak Correggiolo je geneticky tro-
chu jiné. Genetické testovani na konci 20. let v8ak potvrdilo, Ze italskd
odrida Correggiolo je totozna s australskou odriidu Correggiola, kterd
je tam péstovana asi od roku 1800. V Itdlii je nejvice rozsifend v regio-
nech Marche, Toskdnsko, Umbrie a nejvice oblibena je zejména v Mon-
tepulcianu a v Rimini. Olivovy strom s intenzivnim, rychlym rastem
je citlivy vi¢i chladu. Vzhledem k velkému mnozstvi pylu se pouziva
téZ jako opylova¢, zatimco sam také potiebuje jiné odriidy k vlastnimu
opyleni. Dozrédvé pozdéji nez Frantoio. M4 vysokou produktivitu, kterd
je v Case stald. Olivy jsou stfedné velké s vysokym obsahem oleje. Na-
zelenaly olej ma vysoké hodnoty polyfenoltl, intenzivni harmonickou
kotenénou chut s odstiny cerstvych rajcat a travy.

FS17 (Favolosa)

Leccino

Odrtida Leccino je tradi¢ni odriidou regiont Umbrie a Toskdnsko.
V soucasnosti se rozsifuje téz do regiont Lazio, Puglia, Abruzzo,
Campania a Marche, i po celém svété, protoze je dobfe prizpusobi-
va, odolna chladu a vysoce produktivni. TéZ tato odriida je rezistent-
ni viici bakterii Xylella. Leccino je vii¢i bakteriim tolerantni geneticky.
Aktivuje imunitni obranu nezbytnou pro boj s bakteridlni infekei. Jde
o ranou odriidu. Leccino je odrida vhodnd pro dualni zpracovéni, tedy
i pro konzumaci plodi, které se v$ak presto pouzivaji pfedev§im pro
vyrobu olivového oleje zlatozluté barvy s jemnymi nazelenalymi odles-
ky. Olivy maji stfedni velikost. Daji se lehce odtrhnout od stopky, coz
usnadnuje sbér. Pokud se olivy Leccino sklidi pfed zralosti, je z nich
olivovy olej ovocné chuti, aromatictéjsi a intenzivnéjsi s harmonickou
kofenitou a hotkou chuti, ve které mizeme rozeznat arty¢oky, mandle
a Cerny pepf. Ve vini citime téZ tény maty, bazalky, ¢ekanky, artycoku
a salatu. Ma vynikajici kvalitu. Pokud se ale sklidi zralé, je olivovy olej
sladky, jemny a jen lehce ovocny. Nevyhodou této odridy je nizky obsah
tuku. Vytéznost pro zpracovani olivového oleje je pouze 19 %. Leccino
ma pramérny obsah polyfenolt a vysoky obsah kyseliny olejové.
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Odriida FS17 byla vyslechténa z jedné z nejpopularnéjsich a nejoceiio-
vanéjsich odrid v Italii, tedy odrtdy Frantoio. FS17 vynika rychlym ris-
tem, vysokou vynosnosti a brzkou produktivnosti - nejpozdéji do $esté-
ho roku od vysadby. Je rezistentni vii¢i bakterii Xylella, kterd suzuje celé
Stfedomoti. Tato bakterie brani rostliné absorbovat vodu. Odrtda FS17
je velmi pfizpiisobiva nejriznéj$im piidnim a klimatickym podminkam,
odolna vici chladu. Olej ziskany z této odridy ma vynikajici kvalitu, se
stfednim obsahem polyfenoli a piijemné ovocnou chuti.




Moraiolo

Odruda Moraiolo pochdzi z Toskanska a v soucasnosti se rozsifuje do
ruznych péstitelskych oblasti Itdlie. Strom ma ur¢ité potize s hojenim
ran napf. po profezévani, ale md dobrou produktivitu a je vhodny pro
horské klima, nema v$ak rad sucho ani nadmérnou vlhkost. Produkuje
téz velké mnozstvi pylu, takze je mozné ho pouzit jako opylovace. Jde o
ranou odridu. Plody stfedni velikosti odolavaji vétru, aniz by opada-
ly. Rikd se, Ze olej odriidy Moraiolo patii mezi nejlepsi monokultivary
v Italii. Olej tmavé zelené barvy s teplymi zlatavé zZlutymi odlesky ma
dobte vyvazenou intenzivni hotkou a kofenitou chut s aromatem cerstvé
travy, mandli a arty¢oku. Ve vini rozpoznidme bodlak a ndznak mity,
$alvéje a bazalky. Ma vysoky obsah polyfenolt a kyseliny olejové (76 %).
Ma dobré konzerva¢ni schopnosti a miiZe si zachovat své organoleptické
vlastnosti i nékolik let.

]

Moresca

Odruda Moresca pochdzi z vychodni Sicilie, ktera je bohatd na sope¢-
nou piidu. Péstuje se predevsim v oblasti pohoii Iblei. Pfedstavuje zde
nejbéznéjsi kultivar. Ma dobrou produktivitu. Jméno odrtidy pochazi
z ndzvu pro arabskou populaci (Moor), kterd ovlddala ostrov po staleti.
Chut olivového oleje ziskaného z odridy Moresca je skute¢nym piikla-
dem harmonie a intenzity, sttedné ovocné chuti se zajimavou vini trévy.
V chuti pfipomind téz raj¢ata. Sladkost doprovazi vyrazné horké a kore-
nité naznaky. Pokud je sklizena pfed dozranim, m4 olivovy olej vynika-
jici ovocnou chut. Tato odrtida je pocténa oznac¢enim DOP.

Nocellara del Belice (Nocellara di Castelve-
trano, Oliva di Castelvetrano)

Nocellara je odriida s dudlnim pouzitim (téz pro plody), ktera je roz-
$ifend na zapadé Sicilie. Md ochrannou zndmku DOP. Jméno dostala
podle svého piivodu z udoli Belice na jihozapadé Sicilie. Tato vysoce
produktivni rand odrtida se rozsifila a v sou¢asnosti se péstuje i v dal-
$ich zemich, jako je Pékistan, Indie a Jizni Afrika. Plod je velky, pevny
a ma atraktivni zelenkavou barvu. Ackoli je predev$im oceiovana jako
stolni oliva, je z ni také vyrdbén olej s vynikajicimi organoleptickymi
vlastnostmi. M4 intenzivni ovocnou chut, stfedné kofenitou a o néco
méné hotkou. Dominuje viiné raj¢at a zelené travy s jemnymi nuancemi
arty¢oku a zelenych mandli. Ma 73 % kyseliny olejové a sttedni mnozstvi
polyfenola.

Nocellara Etnea — Tato odrtida se péstuje na vychodé Sicilie pro dualni
pouziti. Jde o tradi¢ni, energicky, dobte klicici a rychle rostouci olivovnik,
ale citlivy vii¢i riznym nemocem. Jde o ranou odrtdu. Olivy jsou velké
velikosti, stfedni vynosnosti, obtizné oddélitelné od stromu. Rovnomérna
velikost plodii a dobréa pevnost z nich ¢ini vynikajici stolni olivy.

Nocellara Messinese — Tato odrtida pochazi z vychodni ¢asti Sicilie a jizni
Kalabrie. Olivy jsou velké velikosti. Ma priimérnou vynosnost. Jeho olivo-
vy olej ma slozeni s vysokym obsahem kyseliny linolové, ale nizky obsah
polyfenolt.
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Ogliarola Barese

Odruda Ogliarola Barese pochdzi z Apulie. Haje osdzené touto odrtidou
se rozprostiraji na plose 35 000 hektart, a to prevazné severozapadné od
Bari. Strom je nachylny vii¢i chladu, dozrava pozdéji. Olivy cerné barvy
jsou urc¢ené pouze k lisovani oleje, nebot jsou malé a zaroven maji velky
obsahu tuku. V porovnani s ostatnimi olivami se sbiraji nejhtite, pro-
toze jdou $patné oddélit od stopky. V porovnani s ostatnimi apulijsky-
mi odriddami mé mens$i produktivitu. Olivovy olej z odrudy Ogliarola
Barese ma dobré organoleptické vlastnosti. Chut ma ovocnou, stfedné
intenzivni, hotkou a kofenitou s vini Cerstvé travy, zelenych mandli
a arty¢oktl. M 74 % kyseliny olejové a vysokou koncentraci polyfenold.
Olivovy olej odriidy Ogliarola Barese se nejcastéji misi s dal$imi odrii-
dami typickymi pro Apulii (napt. Frantoio, Leccino, Fazio a hlavné Co-
ratina).

Ogliarola Garganica

Reprezentuje pohoti Gargano v Apulii. Jde o odridu, kterd davé olej jemné a vyvéze-
né chuti a je naplnéna véemi viinémi pohoti Gargano. P¥ipomina predev$im Cerstvé
drcené olivy a ovocné sladkou chut. M4 mnoho piiznivych uéinkd na zdravi, nebot je
bohata na polyfenoly, které zarucuji velmi vysokou odolnost proti oxidaci a pomahaji
v boji s volnymi radikaly.

Pendolino

Olivovnik Pendolino pochazi z lokality Fiorentino a je velmi rozsifen v Toskansku
a stfedni Itdlii. Je cenény téZ jako opylovac nebo okrasna rostlina, nebot kvete hoj-
né a dlouhodobé. Dobie se prizpiisobi riiznym teréntim a klimatim, je odolny vaci
chladu. Tento kultivar je jedine¢ny tzkymi listy. Jde o ranou odrtadu. Olivy jsou po-
mérné malé, ale jejich produkce je velmi bohatd a stabilni. To je diivodem, pro¢ se
Pendolino pouzivd vyhradné k vyrobé oleje. Md priumérnou vytéznost (asi 20 %).
Olej odrtidy Pendolino je cenén predev$im v Itdlii. M4 vysoky obsah polyfenolu
a tokoferolt a vysokou hladinu kyseliny olejové (76 %). Chut ma ovocné svézi, vyva-
Zenou a neagresivni, az sladkou, kterd pres ndslednou hoitkost pokracuje ke kofeni-
tosti, kterd v tstech pretrvava. Mezi viinémi muzeme rozlisit vyrazné tény horkych
mandli a lehkost svézi travy a artycokd.

Peranzana
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Peranzana je odruda tradi¢ni pro Apulii. M4 stfedni produktivitu a dozrava pozdéji.
Produkuje olivy stfedni velikosti, jejichZ vlastnosti jsou vhodné pro konzumaci plo-
du, ale nikoli pro vyrobu oleje, nebot ma nizkou vytéznost — pouze 15 % oleje. Pokud
se z nich v3ak olej lisuje, je velmi vysoké kvality. Aroma ma lehce ovocné, s hotkosti
a kofenitosti v dochuti. Mezi viinémi, které nam pfipomind, vynika olivovy list, ze-
lend trava a artycok, nepatrné téz rajce. Olivovy olej odridy Peranzana md vysoké
procento kyseliny linolové (10 %), stfedni mnozstvi kyseliny olejové (72 %) a vysoké
mnozstvi polyfenold.



Tonda Iblea

Odruda oliv Tonda Iblea se péstuje hlavné na jihu Sicilie. Nazev napovida,
ze je rozéifend predev$im v pohoti Iblei, v¢etné oblasti Siracusa a Ragusa,
i kdyz ji 1ze nalézt také v Katénii a okoli Caltanissetta. Je chranéna ochran-
nou zndmkou PDO a je celosvétové zndmd pro olivovy olej nejvyssi kvality,
ackoli ptivodné byla pouzivana predev$im pro plod jako stolni oliva. Olej
ma stfedni, az intenzivni ovocnou chut, voni po rajcatech, které ho spolu
s tony bazalky a celeru, v kombinaci s pfijemnou pikantnosti a hotkosti v za-
véru ¢ini neodolatelnym. Horkost a pikantnost jsou ukazatelem antioxidanta
a kvality Cerstvych olivovych oleji. Je idedlni volbou pro znalce, kteti dévaji
prednost olivovym olejiim se silnou, ale vyvazenou chuti. V pokrmech s kon-
trastnimi pfichutémi, kde je silné aroma, potfebujete olej, ktery prispiva ke
slozeni svym jedine¢nym charakterem. Diky své vysoké tepelné odolnosti je
idedlni i pro peceni, grilovani nebo vafeni ve woku. Je idedlni pro dochuceni
sicilskych pokrmu predev$im v kombinaci s lilky a rybami.

Taggiasca

Olivovnik Taggiasca je chranén nékolika ochranny-
mi zndmkami PDO a jeho olej je spotfebiteli vysoce
cenén. Jde o nejrozditenéjsi odrtidu v regionu Ligu-
rie v provincii Imperia. Péstuje se zde prakticky pou-
ze tato odrida. Nazev je odvozen z nazvu obce Taggia
(v Imperii). Historie odrtidy vypravi o tom, jak né-
kteti mnisi udélali prvni $tépy po piepravé rostlin-
ného materidlu z jihu Francie (Provence). Taggiasca
se dobfe prizplisobuje riznym podminkdm - at uz se
takika dotyka more, nebo je v oblastech vyssich nad-
moftskych vysek, ale je citliva na nachlazeni i na sucho.
Jde o obzvlasté velkou a robustni rostlinu, ktera muze
dosahovat vysky az patnact metrt. Vynikd produktivi-
tou po vice nez 600 let. Z hlediska pouziti jde o dudl-
ni typ olivy. Olivy jsou navzdory své malé velikosti
ocenovany pro svou dobrou chut. Odriida je vhodna
i pro lisovani oleje, protoze obsahuje velké mnozstvi
tuku (asi 25 %). Jeji olivovy olej je vysoce cenén. Ma
sladkou chut a evokuje zralé ovoce. To je zvlasté cené-
no v misté jejtho puvodu, kde se pouzivd pro tradi¢ni
dusené maso. Sladkost chuti je doprovazena hoikosti
a kofenitosti stfedné nizké intenzity s rozpoznatelnou
ptitomnosti zelenych mandli, olivovych listd, artycokil
a piniovych ofiski. Obsahuje vysoké mnozstvi kyseliny
olejové (77 %) a velké mnozstvi polyfenolir. Pro svoji
sladkost je tento olej cenén i pro michdni s jinymi odra-
dami.
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Ceska kuchyné

s medovym jablkem, kfenovou slehackou
a jarnim salatkem
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Prazska Sunka s medovym jablkem,
krenovou Slehackou a jarnim salatkem

Suroviny: (1)

2 vétsi jablka, 500 g nakrajené prazské $unky, 1 limeta, 100 g nastrouhaného
kienu, salatovy mix, 250 ml smetany ke $lehani, 100 ml olivového oleje, 1 lzice
medu, stl, pept

Z nékolika platka nakrajené prazské Sunky vytvofte ruzicky (2, 3, 4). Jablka
oplachnéte a odkrojte vrsek a spodek (5). Poté je nakréjejte na silnéjsi platky,
které zbavte jadfinci (6, 7) - pouzit k tomu muiZete i kulatd vdno¢ni vykrajovat-
ka. V misce smichejte olivovy olej (8) a med (9), pridejte §tavu z limetky, pept
a stl a vSe metlickou promichejte (10). Platky jablek dejte na plech vyloZeny
pecicim papirem, prelijte je pfipravenou smési (11) a dejte péct do trouby vy-
hfété na 140 °C na 20 minut (12). Mezitim si pfipravte kfenovou $lehacku —
do misky nalijte smetanu (13), pfidejte nastrouhany kfen (14), osolte, opeptete
a ve vymixujte ponornym mixérem (15). Salat pokapejte olivovym olejem,
ptidejte sil a pept a vSe promichejte (16). Razi¢ky ze Sunky, upedend jablka
a saldt naaranZujte na talif a v8e prelijte kfenovou Slehackou.
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Ceska kuchyné

Kréemova medvédi ¢esnecka
s uzenym masem a chlebem

Suroviny: (1)

150 g medvédiho cesneku, 1 palicka ¢esneku, 200 g uzené kyty veelku
nebo silnéjsich platka, 2 stfedni cibule, 150 g masla, 1 1Zice vepfového
sadla, 250 ml smetany ke $lehdni, 100 g hladké mouky, 1,2 1 vyvaru
z kosti, 20 g tymidnu, stil, pept, star$i chléb

Cibuli nakrajejte na kosticky (2). V hrnci rozpustte maslo (3), mize
byt az trochu dohnéda, aby chytlo mirné otiskovou chut (4), pridejte
k nému cibuli (5), nasekany tymian (6), nakrdjené strouzky cesne-
ku, osolte, opepiete a zasypte trochou hladké mouky (7). Ve zalijte
vyvarem z kosti (8) a nechte provafit. Listy medvédiho ¢esneku lehce
pokrajejte (9) a pridejte do hrnce (10), v8e pak rozmixujte ponornym
mixérem (11), pfilijte smetanu (12) a znovu lehce promixujte (13).
Uzené maso nakrajejte na kosticky (14), na panvi orestujte (15)
a nasypejte do polévky (16). Starsi chléb nakrajejte na kostky (17), na
panvi rozehfejte 1zici vepfového sadla a kosticky zarestujte (18), pfi-
dejte nakrajeny ¢esnek (19) a nechte ho rozvonét (20). Pfed podavanim
nasypte chléb do polévky a ozdobte listem medvédiho cesneku.
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WMedvéds cesneika

S uzenym ma_sem
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Ceska kuchyné

z hovezich licek
a cerstve papriky
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Gulasova poléevka z hovézich licek a &erstvé papriky

Suroviny: (1)

500 g hovézich licek jiz pripravenych sous-vide, 1,5 1 hovéziho vyvaru z kosti, 1 ¢ervend paprika kapie,
2 stiedni cibule, 500 g brambor, 2 lZice veprového sadla, 30 g Cerstvé majoranky, 10 g cerstvého libecku,
1 palicka ¢esneku, 2 1zice mleté sladké papriky, ¥ lzice raj¢atového protlaku, 100 g hladké mouky, stil,
pept, drceny kmin

Cibuli nakrajejte na kosti¢ky (2), v hrnci rozpustte sidlo a cibuli na ném zpérte (3). Brambory nakréjej-
te na malé kostky a dejte je vafit do hovéziho vyvaru (4, 5). Papriku nakréjejte na kosticky (6) a ptidejte
do hrnce k cibuli (7). Strouzky ¢esneku oloupejte a rozmacknéte nozem (8), majoranku a libe¢ek nakra-
jejte (9), vie vlozte do hrnce (10), pfisypte drceny kmin a orestujte (11). Do smési dejte raj¢atovy protlak
(12), mletou sladkou papriku a zapraste hladkou mouku. Poté prilijte hovézi vyvar véetné brambor (13)
a pfidejte na kosticky nakréjend hovézilicka (14), dochutte soli a pepfem a nechte provafit (15). Polévku
podavejte ozdobenou Cerstvym libeckem.

MAGAZIN 2/2021

51



52

Ceska kuchyné

MAGAZIN 2/2021

Koprova omacka
s varenym vejcem
a baby bramborem

Suroviny: (1)

12 vajec, 1,5 kg baby brambor, 250 ml smetany ke $lehani,
100 g cerstvého kopru, 2 stfedni cibule, 200 g cukru,

100 ml octa, 150 g masla, 100 g hladké mouky,

1,2 1 hovéziho vyvaru z kosti, stl, pepf

V hrnci rozpustte méslo (2), ¢erstvy kopr (3) a cibuli (4) na-
kréjejte nadrobno, cibuli pak zpénte na masle (5). Pripravte
si hovézi vyvar (6) a do druhého hrnce, ve kterém se déld
cibule, pfidejte cukr a nechte ho zkaramelizovat (7). Pak
prilijte ocet, ktery nechte chvili vyvafit, aby nestipal (8).
V3e zapraste hladkou moukou (9), zalijte hovézim vyva-
rem z kosti (10), dochutte soli a trochou cukru a provatte.
Do vyvaru prilijte smetanu a rozmixujte ponornym mixé-
rem (11), nakonec pridejte nakrajeny kopr (12). Koprovou
omacku podavejte s vajickem natvrdo.



a baby
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s jarni nadivkou
a cerstvym spenatem #g

Vi 4

V. ’” 3

54 MAGAZIN 2/2021



Peceny jehnéci hrebinek s rozmarynem,
jorni nadivkou a ¢erstvym Spendatem

Suroviny:

2 kg jehnéciho hebinku (jehnéci kotletky), 1 palicka ¢esneku, 20 g Cerstvého rozmarynu,
500 g cerstvého Spenatu, stl, pept

Nadivka: 12 rohlikd, 5 vajec, 30 g Cerstvého libecku, 400 ml cerstvého plnotu¢ného mléka,
250 ml smetany ke $lehdni, 150 g masla, muskatovy ofisek, sil, pepr

Nejprve si pfipravte jehné¢i s rozmarynem (1). Cerstvy rozmaryn nasekejte (2), hiebinek
osolte ze vSech stran (3), opeprete a rozmaryn spole¢né s rozmacknutym a lehce nasekanym
cesnekem vmasirujte do masa (4). Na rozpalené panvi jehnéci zprudka opecte (5) a poté dejte
péct do trouby vyhtaté na 150 °C na ptl hodiny (6). Mezitim si pfipravte nadivku - rohliky
nakrajejte na kosticky (7), k nim dejte nasekany cerstvy libecek, osolte a ochutte muskatovym
ofiskem. Zloutky oddélte od bilki (8) a Zloutky ptidejte k rohlikim (9). Do nadivky nalij-
te mléko a smetanu, z bilki vyslehejte snih (10) a pridejte k nadivce (11). Tu pak rukama
promichejte, aby se vSechny suroviny spojily (12). Smés prendejte do pekacku a dejte péct
do trouby vyhraté na 140 °C na 40 minut (13). Nakonec si pfipravte Cerstvy Spendt. Na pan-
vi rozehfejte maslo, nozem rozmacknéte Cesnek, pokrajejte (14) a osmahnéte (15). Pridejte
$penat a lehce ho orestujte (16).
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Kralik na smetané se Salvéji a Spekovymi knedliky

Suroviny:

6 kréli¢ich stehen nebo 1 cely kralik, 150 g slaniny ($peku), 20 g Cerstvé alvéje, 2 vétsi cibule,

2 1zice dijonské hoi¢ice, 2 1 ¢erstvého plnotu¢ného mléka, 500 ml smetany ke $lehani, 200 g masla
Knedlik: 12 rohlikd, 5 vajec, 30 g ¢erstvého libecku, 400 ml ¢erstvého plnotuéného mléka,

250 ml smetany ke $lehdni, 150 g masla, 200 g slaniny, muskatovy ofiSek, sal, pepf

Slaninu nebo $pek nakrdjejte na hranolky (1). Lépe se vdm s nim bude pracovat, pokud ho
predtim date alesponi na hodinu do mrazdku. Krali¢i stehno propichnéte ostrym nozem (2) a do
vzniklého otvoru vlozte hranolku $peku (3, 4). Mdslo nechte rozpustit v rozpaleném hrnci (5)
a opelte na ném stehna z obou stran (6), poté je vyjméte (7). Slaninu a cibuli nakrajejte na ko-
sti¢ky (8), vlozte do hrnce, ve kterém jste opékali stehna, a nechte lehce orestovat (9). Pak pridejte
nasekanou cerstvou $alvéj, dijonskou hot¢ici, pfilijte litr plnotu¢ného mléka (10), stehna vratte do
hrnce (11) a nechte vatit domékka. Po dovateni ptilijte smetanu a omacku vymixujte ponornym
mixérem (12) a ptecedte ptes cednik (13).

Pro piipravu $pekovych knedlika vyuZijte postup pro pripravu nadivky na str. 55 (14, 15), do
smési v8ak pridejte jesté orestovanou slaninu (16). Z hmoty pak vytvoite mensi koule a dejte je
vatit do vrouci vody nebo na paték nad varici vodu (17).



Knalik wa swetans

se salvéji a spekovymi knedliky
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Houskovy
knedlik

Chlazend r}fbo
q bef s_?oros -3'._

Rajska omacka s hovézi loupanou pleci
a houskovym knedlikem

Suroviny:

1 kg hovézi loupané plece, 200 g slaniny nebo $peku na prospikovani, 1,2 I vyvaru z masa,
4 kuli¢cky nového koteni, 8 kulicek ¢erného pepre, 3 kusy bobkového listu, 1 cela skofice,
3 hiebicky, 250 g kvalitniho raj¢atového protlaku, 2 vétsi cibule, 1 mrkev, 150 ml oleje,
100 ml octa, 300 g cukru (nebo dle chuti), 120 g hladké mouky, stil

Hovézi maso ocistéte, piekrojte a ostrym nozem do néj udélejte nékolik dér (1, 2). Spek nakréjejte
na asi centimetrové hranolky (3), prstem zvétsete prostor pro umisténi $§peku (4) a maso prospi-
kujte (5, 6). Pripravte si osolenou vodu s divokym kofenim (cely pept, nové koteni a bobkovy
list) a pro$pikovanou plec do ni dejte varit. V hrnci rozpalte olej (7), cibuli nakrajejte najemno
a na oleji ji nechte zpénit (8). Mrkev nakrdjejte na kosticky a dejte do hrnce k cibuli (9, 10),
poté pridejte bobkovy list (11), cely pept, nové koteni, celou skofici a hfebicek a zarestujte, az se
kotenf rozvoni (12). Prisypte cukr a nechte ho zkaramelizovat, pridejte ocet a rajcatovy protlak
(13, 14) a zarestujte ho, aby byla omacka hezky ¢ervena. Poté vse zapraste hladkou moukou, zalij-
te hovézim vyvarem (15) a povaite (16). Po dovareni omacku precedte, pfipadné dochutte soli
a cukrem dle libosti. Podavejte s uvafenym hovézim masem a houskovym knedlikem. Recept na
knedlik najdete v pfedchozim ¢isle JIP magazinu.
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Dukartove buchti¢ky s vanilkovou omackou
a arasidovym grilicdSem

Suroviny:

100 g cukru krupice, 30 g ¢erstvého drozdi, 500 ml ¢erstvého mléka, 800 g hladké mouky, 2 vejce, 250 g masla, Spetka soli

Omacka: 11 smetany, 600 ml ¢erstvého mléka, 100 g vanilkového cukru, 100 g cukru, 1 ¢erstvé vanilka, 30 ml rumu, 100 g vanilkového pudinku
Grilias: 300 g cukru, 200 g nesolenych arasida

Hladkou mouku, cukr a $petku soli, vejce, vlazné mléko, rozpusténé maslo a rozdrobené drozdi vymichejte do tésta a nechte ho vykynout (1, 2, 3).
Z tésta pak vyvalejte vale¢ek, nakrédjejte ho na mensi $palicky a dejte péct do trouby (4, 5). Mezitim si ptipravte grilid§ — do hrnce nasypte cukr (6)
a nechte ho zkaramelizovat (7), do karamelu pak nasypte arasidy (pouzit muzZete i jiné ofisky podle chuti) (8), smés pak prelijte na plech a nechte
vychladnout (9). Studeny karamel rozlimejte na mensi kousky, vlozte do mixéru a udélejte z néj prasek.

Na vanilkovou omacku si pfipravte podle ndvodu vanilkovy pudink (10). Do dal$iho hrnce vlijte mléko a smetanu (11, 12), ptidejte celou erstvou
vanilku, z niz nozem vy$krdbnéte dfen (13, 14), prilijte pfipraveny vanilkovy pudink (15) a rum, pfisypte vanilkovy i normélni cukr (16) a nechte
povarit. Upecené buchticky vyndejte z trouby, pielijte vanilkovou oméackou a posypte arasidovym grilidgem.
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JACOBS CREEK
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JACOB'S CREEK

CLASSI|E

SHIRAZ ROSE

VINTAGE

Nammed after Jacoh's Orechs

first \'1'11%”’-1"'

v il Sehann Ciramp's

SOUTH EasTERN AUSTRABIAS

"

BRING YOUR AUSTRALIAN" @

JACOB’S CREEK ™ JE JEDNOU

Z NEJOBLIBENEJSICH GLOBALNICH
AUSTRALSKYCH ZNACEK ZABYVAJICICH

SE VYROBOU VINA, KTERE NABIZi KVALITNI
SOUCASNY STYL V OBLASTI BILYCH,
CERVENYCH, RUZOVYCH | PERLIVYCH ViN.

Vina JACOB’S CREEK, ktera za poslednich
30 let ziskala vice nez 8 tisic medaili

na vinafskych vystavach, jsou oblibena

a ocenovana pro svou vysokou kvalitu.

Kazde vino znacky JACOB’S CREEK je vyrabéno
s ohledem na spotrebitele a jejich vyvijejici se chuté.

Rada JACOB’S CREEK CLASSIC nabizf svézi

a skvele chutnajici vina, ktera byla vytvorena

k okamzitému piti. Tato vina jsou oblibenou volbou
mezi spotfebiteli, ktefl hledaji vynikajici pozitek.

Dokonale si je vychutnate k pokrmam
od lehkych salatd, ofes grilované

a masité chody az po desert.

Stejné tak jsou | pFijlemnym spole¢nikem
pfi posezeni s prateli.
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