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FOTO: MAREK BARTOS

To si jednou schovala malad Any, jak ji doma Fikali, nddobicko pro panenky za jednu I. f‘ I8Y,
ze CtyF dfevénych noh dédova vceliho Glu. Ani do krabicky je nedala, jen tak je

na sypkou hlinu opatrné sloZila. Ukryla je pfed brachou, ktery si z nddobicka délal S mLEY o
terce a stfilel na néj ryzi ze vzduchovky. Any védéla, Ze bracha se boji véel a k dlu 1'||i
%

vonéla ¢erstva babovka, co maminka upekla na cestu. Bylo to posledni rano S
v domé... odpoledne pfijedou stéhovaci a vdechno odvezou do mésta, kde odted’ : . k8
budou bydlet. Tatinek tam dostal skvélou préaci. o .

-
T 17 4
Za spoustu let, kdy Any uz méla malou vnucku, se do domu, kde na zahradé stal 1 ﬁu- ’ i

<k

L
al, vratila. Jemné zaklepala na okno domu, odkud tehdy vonéla babovka. . -"‘r rjf -

Otevrela kypra mlada pani a Any ji jen Fekla, Ze tady kdysi bydlela, a poprosila, ol """?_ .'r .

jestli se méize projit po zahradé. Sly spolu sadem... a Any se nadechla - ten al tam . '! o r' L

porad stal. MGzu? zeptala se... a klekla si na kolena. Odhrnula drn travy a vytahla g I(

malinky porcelanovy hrnecek, pak talifek a misku. Podivala se na kyprou pani. 3 |

»Jen si to vezméte,” fekla ji, ,my mame samy kluky. A pojdte, néco pro ‘ § ‘1 L "-F,?a

vas jesté mam.“ Prinesla na zaprazi, kde si Any sedla a kapesnikem I E

Cistila hrnecek s obrazkem sedmikrasky, porcelanovy tac s poklici ve tvaru J -a'

slepice. Kolem jesté porcelanova vajicka. ,,Jé, to jsme méli v paradnim pokoji,* |

rekla Any. ,Nasla jsem ji na ptdé, fekla kypra pani. Porcelanovou slepicku 7 V&
L

zabalila a popraly si veselé Velikonoce.

Vam taky, mili ctenari. i, J
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Vitaminy na taliri

VSechno, co ted prave vystrcilo rlzky ze
zeme, honem vyuzijte v kuchyni. Viyplati
se to. Jidla z Cerstvych plodl jsou plna
vitaminQ a prirodni sily. Viybrali jsme pro
vas deset jidel, jedno za druhym jsme
vyzkouseli, ochutnali a jsou GZasna.

| vém budou chutnat.
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10 za 30 / vitaminy na taliri

Trochu ostré, krasnée
barevné a na stole
driv, nez reknete: Mam
strasny hlad a chut
na néco dobrého.

Avokadova topinka
s kukurici

4 PORCE | PRIPRAVA: 5 MINUT | OPEKANI: 10 MINUT

200 g mrazené kukufice PENNY

2 limety, rozpudlené

hrst bazalky nebo petrzelky,
nasekané nahrubo

1 chilli papricka

sul a pepf

4 krajice chleba kar.ovakoRUNA, Opecené
v toustovaci

1 avokado, oloupané, vypeckované
a nakrajené na klinky

60 ml podmasli sBont k podavani

KukuFici opecte na panvi, na posledni 2 mi-
nuty pridejte limety feznou stranou dold.
Prendejte do misky a promichejte s ba-
zalkou nebo petrzelkou a chilli paprickou,
osolte a opeprete. Na topinky rozdélte
avokado a kukuri¢nou smeés. Zakapnéte
podmaéslim a podavejte s opeCenymi
limetami.

WVIVESS

SANTOKU NUZ MALY

Na krajeni pouzijte prakticky maly, ale
pékné ostry ndz Vivess Santoku.

10 penny.cz



Jarni polévka

4 PORCE | PRIPRAVA: 10 MINUT | PECENT: 20 MINUT | VARENI: 5 MINUT

6 malych bramburek op ¢eskvcH FARMARU, rozpllenych

sul a pepf

1lZice olivového oleje sanrasio

1 litr dribeziho bujonu penny

250 ml vody

250 g cerstvych téstovin tagliatelle sanrasio

6 fedkvicek, nakrajenych na tenka kolecka

200 g mrazeného hrasku penny,
povoleného

50 g éerstvych §penatovych listkd

hrst kopru, nasekaného

Troubu predehrejte na 200 °C.
Brambory dejte do pekacku, osolte,
opeprete, zakapnéte olejem. Pecte
18-20 minut dozlatova a do zméknu-
ti, pak dejte stranou.

V hrnci privedte k varu drliibeZi bujon
a vodu. Vhodte téstoviny a varte je
zhruba 4 minuty. Pridejte brambory,
redkvicky a hrasek. Sundejte z ohné.
Ozdobte Spendtem a koprem

a podavejte.

PANENSKY
OLIVOVY OLEJ
SAN FABIO

Tento olej mé velmi
jemnou chut, ktera
nechéava prostor i pro
ostatni prichuti v jidle.

penny.cz "



10 za 30 / vitaminy na taliri

Vyraznou syrovou omacku s noky Noky s cuketou ﬁh
ozdobi Cerstvé a jemné opecené atvrdym syrem WA
platky cukety a chilli papricka. Nt s

VARENI: 20 MINUT | ZAPEKANI: 3 MINUTY

500 g nokut (gnocchi) sanrasio + sal

2 IZice olivového oleje sanFasio

1 stfedni cuketa, nakrajena skrabkou
na brambory na jemna kolecka

1 cervena chilli papricka, zbavena
seminek a nakrajena na jemné nudlicky

6 jarnich cibulek, nasekanych

kdra z 1 citronu, nastrouhana najemno

4 |Zice mascarpone SAN FABIO

150 ml smetany

50 g syru Grana Padano sanFasio,
nastrouhaného

Noky uvarte v osolené vodé
podle ndvodu na obalu. Slijte
je a nechte si stranou trochu
vody, ve které se varily.
Rozpalte olej v panvi
a 3 minuty opékejte cuke-
tu a papricku. Pridejte jarni
cibulky, citronovou kdru,
mascarpone, smetanu
a polovinu syru. Prilijte
trochu vody z vareni nokd
a promichejte. Nakonec
vmichejte noky a nechte
F| prohrat. Podavejte posypané
zbyvajicim syrem.

MASCARPONE SAN FABIO

Toto jemné smetanové mascarpone
SAN FABIO vyhladi kazdé jidlo.

12 penny.cz



Rajcatovy kolac s kozim
syrem a bylinkami

4 PORCE | PRIPRAVA: 10 MINUT | PECENT: 20 MINUT

1x 4009 listové tésto KARLOVAKORUNA,
rozvalené

70 g mékkého koziho syru

100 g cerstvého syru Bonik soni

400 g rajcat op CESKYCH FARMARD,
nakrajenych na 1cm kolecka

sul a pep¥

60 ml olivového oleje sanFasio

hrst bazalkovych listkd, nasekanych

1lZice balzamikového octa

Troubu predehrejte na 240 °C. Plat
tésta polozte na plech vylozeny
pecicim papirem.

Kozi syr proslehejte s Bonikem,
rozetfete na tésto a navrch rozlozte
kolecka rajcat, okraje nechte volné.
Osolte, opeprete a pokapejte polo-
vinou olivového oleje.

Pecte 20 minut dozlatova. Posypte
bazalkou, zakdpnéte balzamikovym
octem a zbylym olejem.

e
genl

BONIK, SMETANOVY SYR BONI

Jemny syr ma v kuchyni mnoho rdiznych
vyuziti. Jen tak namazany na chleba, do
pomazéanek nebo i na zapékant.

penny.cz
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10 za 30 / vitaminy na taliri

Klobasky se zampiony
aolivami

4 PORCE | PRIPRAVA: 10 MINUT | VARENT: 20 MINUT

400 g klobasek

11Zicka rostlinného oleje

2 strouzky ¢esneku oD CESKYCH FARMARU,
nasekané

2 Izicky suseného oregana

4009 konzerva krajenych
rajcat sanFaBIO

200 ml hovéziho bujonu penny

100 g €ernych oliv bez pecek penny,
ve slaném nalevu

500 g Zampiond, nakrajenych
na vétsi kousky

petrzelka a drceny pepf na ozdobu

Klobasky nakrajejte na kousky o velikosti
sousta. V panvi rozpalte olej a klobasky
opecte ze viech stran dozlatova, bude
to trvat asi 5 minut. Pfidejte Cesnek

a oregano, nechte minutku rozvonét,
pak vlijte raj¢ata a bujon, vsypte slité
olivy a houby. Mirné varte 15 minut, az
se oméacka trochu zredukuje. Ozdobte
nasekanou petrzelkou a peprem. Poda-
vejte s bramborovou kasi &i téstovinami.

.

Toto jidlo voni
Mexikem, Spanélskem,
zkratka kuchyni, ktera

se neboji zajimavych
kombinaci.

NUZKY DO KUCHYNE

Bez nlizek v kuchyriském Supliku
se neobejdeme. Budou dobré na
porcovani bylinek, otevirani obald...

Maji Sikovnou délku 20 centimetrd.




Bramborova frittata s jarni cibulkou Frittata zni zajimavé, ale

4 PORCE | PRIPRAVA: 5 MINUT | OPEKANI: 20 MINUT | ZAPEKANI: 5 MINUT m fj ze me ﬁka t | " Sse | S ké
2 |zice olivového oleje sanFasio omeleta® Je rych le
400 g novych brambor op ¢eskYcH FARMARD, h hotova a pékﬂé ZasytT

uvarenych a nakrajenych na kolecka Mﬁi )
4 vejce KARLOVAKORUNA, proslehana .‘

4 jarni cibulky, nakrajené na tenka sikma

kolecka
sul a pepf
100 g ¢edaru, nastrouhaného

Rozpalte olej v mensi nepfilnavé .
panvi. Kolecka brambor opé- [
kejte zhruba 8 minut lehce T +
dozlatova. Proslehana ’
vejce smichejte s jarni
cibulkou, trochu zelené
nati si mZete odloZit na
ozdobu. Osolte, opeprete
a smés vlijte na brambo-
ry v panvi. Rychle
promichejte,
snizte plamen o
a posypte -
strouhanym
syrem. Zhruba za 8 minut,
az vejce za¢nou tuhnout,
presunte pod rozpéaleny
gril a nechte frittatu
zezlatnout. MlZete ozdobit
odloZenou jarni cibulkou

a drcenym peprem.

VEJCE

Vejce KARLOVA KORUNA slepice
snaseji vyhradné v chovu na podestylce.

penny.cz 15
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10 za 30 / vitaminy na taliri

Grilované kuratko schované pod Jarni kure
Cepici z bramborové kase a pecené zjednoho hrnce

se zeleninou je zkratka bozi. 4P0RCE\sziPRAVA:ZOMlNUT\ZAPEKANl‘:mM»i

2 IZice olivového oleje sanrasio

3 jarni cibulky, nakrajené

250 g cerstvého Spenatu

. grilovaného kurete

200 ml kufeciho bujonu penny, horkého
" Izicky hrubozrnné hofcice

200 g mrazeného hrasku penny
300 ml smetany ke Slehani soni
hrst petrzelky, nasekané najemno
sul a pepf

hotova bramborova kase

rozpusténé maslo na politi kase

Predehrejte gril na 180 °C.
V kastrolu rozpalte olej a opékej-
te na ném 3 minuty jarni cibul-
ky dozlatova. Pridejte Spenat
a jesté 2 minuty opékejte.

Kufe zbavte kiize a;;w
maso natrhejte vi ou
\ a pridejte do kastrolu.

Zalijte bujonem, pridejte
~ hof€ici a privedte k mir-

nému varu. j/ﬁte zvolna '

ichejte

petrqu'

PENNY MLADY CESKY HRASEK

Je dobré mit ho stale po ruce v mrazaku.

16 penny.cz
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Jarni zelenina
sryziavejcem
4 PORCE | PRIPRAVA: 5 MINUT | OPEKANI: 15 MINUT

2 IZice rostlinného oleje
6 vajec KARLOVA KORUNA,
z toho 2 rozslehana
6 jarnich cibulek, nasekanych najemno
+ trocha na ozdobu
2 chilli papricky, zbavené seminek
a nakrajené
4cm kousek zazvoru, oloupany
a nastrouhany
2 strouzky Eesneku oD CESKYCH FARMARU,
prolisované
300 g smési zelenych salatovych
listd nebo Spenatu
500 g uvaFené ryZe PENNY
3 IZicky séjové omacky + na dochuceni
sdl a pepf

Rozpalte na panvi trochu oleje a usmaz-
te 4 volska oka. Dejte je stranou a pFi-
kryjte folii, aby nevychladla.

Do péanve vlijte zbytek oleje, vhodte jarni
cibulky, chilli papricky, zazvor a Cesnek
a zvolna opékejte zhruba 2-3 minuty.
Pridejte 2 rozslehana vejce a nechte je
pll minuty zpevnit, pak promichejte.
Vsypte salatové listky a nechte zavad-
nout. Nakonec pfidejte uvafenou ryzi se
séjovou oméackou, promichejte, doladte
dalsi s6jovou omackou, popripadé soli

a peprem. Rozdélte do 4 misek, navrch

dejte do kazdé volské oko, ozdobte jarni
cibulkou a podavejte. .

Necekana kombinace ryzového
salatu se zeleninou a volskym ,"'

.

okem prekvapi. Vynikajici chuti!

CESNEK

VSechen Cesnek se znackou
OD CESKYCH FARMARU se vyznacuje
typickym vyraznym aroma.

penny.cz 17



10 za 30 / vitaminy na taliri

Téstoviny s hraskem

a syrovou omackou
N éd her‘né e | eny h rééek (@) h |a éuje 4 PORCE | PRIPRAVA: 10 MINUT | VARENI: 20 MINUT
jaro. S téstovinami a dobrym 400 g téstovin sanFaso

syrem je to opravdova lahoda. ;'ﬁce ol <vaheRsie FREE) |
strouzky ¢esneku oD CESKYCH FARMARU,
nakrajené na platky
60 ml citronové stavy
1 IZice nastrouhané citronové kary

250 ml smetany ke Slehani soni
sul a pepf ‘wh
200 g mrazeného hrasku penny Mhﬁ
80 g syru Grana Padano sanragio,

nastrouhaného + hobliny k podavani
hrst bazalkovych listkd

Téstoviny uvarte podle ndvodu na obalu
na skus. Slijte je a nechte si stranou

200 ml vody, ve které se varily.

Ve velké panvi rozpalte na stfednim
plameni olej. Minutku opékejte Cesnek,
pak pridejte citronovou $tavu a kdru,
vlijte smetanu a vodu z vareni téstovin.
Osolte a opeprete. Privedte k mirnému
varu a povarte zhruba 2-3 minuty, dokud
omacka trochu nezhoustne.

Pridejte hrasek a téstoviny a nechte
jesté chvilinku povarit. Sundejte z plotny,
vmichejte nastrouhany syr a bazalku.
Rozdélte do talird ¢i misek a podavejte
posypané hoblinami syru.

SAN FABIO GRANA PADANO

Italsky tvrdy syr ma specifickou chut,
k téstovinam je dokonaly.

18 penny.cz



FOTO: MAREK BARTOS, FOOD STYLING: MILENA VOLFOVA

Francouzsky toust
s bananem a ¢okoladou

4 PORCE | PRIPRAVA: 10 MINUT | OPEKANI: 10 MINUT

3 vejce KARLOVAKORUNA

125 ml smetany ke Slehani

1 sacek bio vanilkového
cukru KARLOVA KORUNA

4 hamburgerové housky, rozpllené

50 g horké cokolady penny,
nastrouhané

2 banany, oloupané a nakrajené
na kolecka

javorovy sirup a mouckovy cukr
k podavani

V misce pro$lehejte vejce, smetanu

a vanilkovy cukr. Polovinu peci-

va posypte ¢okoladou, oblozte

banany, opét posypte cokoladou

a priklopte zbylym pecivem. Opatrné
z obou stran omocte ve vajecné smesi
a po obou stranach je opékejte 1-2 mi-
nuty dozlatova na rozehréaté nepfilnavé
panvi. Podavejte s javorovym sirupem,
podle chuti pocukrujte.

Jestli se rozhodnete
dat si tento toust

k snidani, je jiste, ze
vam osladi cely
dlouhy den.

VIVESS

NUZ NA KRAJENi PECIVA

Francouzské tousty lehce rozkrojite
vlnkovanym nozem na pecivo Vivess.
Diky vroubkdm na ostri neni na pecivo
vyvijen takovy tlak, pecivo se pri krajeni
nemacka a napln zdstane pékné uvnitr.

penny.cz
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4x jinak

Pomazanky z tvarohu

Tvaroh je jako kouzelna hdlka v rukou nejlepsino maga.
V' mziku je to skvéla surovina na vyrobu sladkych

dobrot, hned potom odlehci kdejaké testo anebo spoji

.-

rdzné chuti dohromady. Treba v pomazankach.

1. Pecené brambory
s tvarohovou pomazankou

2 PORCE | PRIPRAVA: 10 MINUT | PECENI: 1 HODINA

4 vétsi brambory 11zicka drceného kminu
sal 1 1zi€ka soli

50 g masla
NA NAPLN:

250 g plnotuéného tvarohu

Spetka krupicového cukru
1lZice masla

pazitka a chilli viocky
1lZice bilého jogurtu na ozdobu

5 jarnich cibulek, najemno

Predehrejte troubu na 210 °C. Omyté brambory ve slupce
propichejte vidlickou, osolte, poloZzte na pekac a pecte hodinu.
Zatim si pfipravte napli: smichejte viechny ingredience a dejte
do lednicky. Kazdy upeceny brambor podélné rozkrojte, dejte
do néj kousek masla a IZici napIne. Ozdobte nasekanou paZit-
kou a chilli viockami.

3. Burger s koprovou pomazankou

2 PORCE | PRIPRAVA: 10 MINUT

o

100 g tuéného mékkého sul

tvarohu 2 housky na burgery
1 IZice bilého jogurtu 2 listky zeleného salatu
1 IZice cerstvého kopru, 2 pecena kureci prsa
nasekaného + na ozdobu 1rajce, nakrajené na platky

1 IZice citronové stavy

Smichejte tvaroh, jogurt, kopr, citronovou $tavu a sdl. Opecte
rozkrojené housky a spodni stranu namaZzte pomazankou.

Na ni poloZte list salatu, na néj maso a platky rajcete s trochou
kopru. Prikryjte druhou polovinou housky a podavejte.

penny.cz

2. Pomazanka s lososem
2 PORCE | PRIPRAVA: 10 MINUT

150 g tuéného mékkého
tvarohu

100 g uzeného lososa,

nasekaného na malé kousky
150 g syru cottage 11Zicka citronové Stavy
1 1Zice bilého jogurtu tmavy chléb k podavani
" IZicky soli kopr na ozdobu
" 1Zicky mletého pepre

Smichejte vSechny ingredience a pomazénku podavejte nama-
zanou na tmavém chlebu, ozdobenou koprem.

4. Pomazanka se susenymi rajcaty
2 PORCE | PRIPRAVA: 10 MINUT

250 g tuéného mékkého 100 g susenych rajcat

tvarohu nakladanych v oleji,
50 g masla, pokojové teploty nasekanych na velmi jemno
" 1zicky soli + na ozdobu

11Zi¢ka oregana 2 jarni cibulky, nakrajené

" I1zicky chilli viocek na tenké platky + na ozdobu
" |Zicky pepre oblibené pecivo

V misce utfete tvaroh s maslem, pridejte sl a vdechno korent,
suSena rajcata a jarni cibulky, dobfe promichejte. Podavejte

s pecivem, ozdobit mdZete kousky rajcat a troskou zelené nati
cibulky a par kapkami oleje z rajcat.

FOTO: MAREK BARTOS, FOOD STYLING: MILENA VOLFOVA
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Pozvali jsme do redakce ctrnactiletou Agatu,
ktera rada vari. Tedy zacina varit, ale uz si troufla

pozvat ke stolu i svoji sestru Nelu a obéma pak
hodné& chutnalo. Spagety s rajcatovou omackou
ale maji rady skoro vSechny déti. K vareni
podobné oblibenych jidel pozveme dalsi mladé

.-

kuchare. Urcité si pochutnajii starsi jedlici.

Spagety s rajéatovou omackou a masovymi
kulickami

6 PORCI | PRIPRAVA: 20 MINUT | VARENI: 30 MINUT | SMAZENI: 15 MINUT

1 lzice olivového oleje NA MASOVE KULICKY:

1 stfedni cibule, nakrajena najemno  olivovy olej

1 strouzek cesneku, rozmackany 1 mala cibule, nakrajena najemno
2x 4009 konzerva loupanych rajcat 220 g mletého hovéziho masa

1 lZice krupicového cukru 220 g mletého veprového masa
11zicka balzamikového octa 2 vrchovaté lZice strouhanky
1lZice rajéatového protlaku hrst cerstvé petrzelky, nasekané
stl a pepf podle chuti 1vejce

400 g Spaget 11Zi¢ka soli a Spetka pepre

10 listkd Cerstvé bazalky citronova stava

Nejdriv jsem ve vétsi panvi rozehréla olej a pak na néj nasypala cibuli. Michala
jsem ji obcas a Cekala, aZ bude prihledna jako sklo. Pak jsem na malou chvili
prihodila Cesnek a potom vlila obé konzervy rajcat. Prisypala jsem cukr,
pridala balzamikovy ocet, raj¢atovy protlak, sdl a pepf - vieho tolik, kolik

pisu v seznamu surovin. Omacku jsem ohfrivala, aZ zacala bublat, a pak jsem

ji nechala na plotné, prikrytou poklici pdl hodiny. Obcas jsem ji promichala

a sledovala, jak houstne.

Mezitim jsem se dala do kulicek. Osmahla jsem, stejné jako na omacku, ale

v dalsi panvi cibulku na oleji. V mise jsem promichala obé masa, prisypala
strouhanku a petrzelku, rozklepla vajicko, osolila, opepfila a pfidala citronovou
Stavu a cibulku z panve. Poradné jsem vSechno promichala rukama, az z toho
byla hladké koule. Na kuchynskou linku jsem si dala misku s vodou, naméacela
si do niruce a v dlani uvalela kulicky. A uz jsem Sla do finale. Rozpélila jsem
poradneé olej v panvi - to uz je treti panev, ale ja jsem si umyla tu druhou —

a dala jsem tam oleje dost, tak asi na dva prsty, a usmaZila jsem v ni postupné
vSechny kulicky.

Pred smaZenim jsem dala na plotynku poradny hrnec na vodu k vareni Spaget.
Osolila jsem ji a Spagety uvarila podle ndvodu, co je na obalu.

To uz jsem smazila posledni kulicky, vSechny hodila do omacky, do které jsem
pridala listky bazalky, nechala chvili zabublat a bylo hotovo.

Nela krasné prostrela a vidéla jsem, Ze ji chutna. A to je nejvic!

penny.cz
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Zajicek z ponozky

Mduze to byt krasny darek,
ktery udéla radost komukoliv,
koho mate radi. Radost si ale
muZete udélat i sami sobé.

Co budete potrebovat?

par ponozek

vatu nebo polyesterovou vypln,
ktera se dava do polstarku

1 gumicku

1 knoflik na nos

2 koralky na oéicka

4 knofliky na upevnéni prednich nozicek a usi

kousek filcu nebo kiZe na ouska

dratek na bryle

jehlu a nit

Jak na to?

Jednu ponozku potrebujete na télicko a ze druhé
vysttihnete packy. Spi¢ka té prvni ponozky bude
hlavicka. Z paty zadecek a okraj ponozky budou zadni
tlapky. Tady je postup:

1 Naplrite $picku ponozky vatou nebo polyes-
®  terovou vyplni, z ni bude hlavicka. Stahnéte
$picku ponozky v misté krku gumickou.

2 Na misto nosu prisijte knoflik a misto oci prisijte
® koralky. Pri prisSivani nosu i oCicek mlzete uvol-
nit gumicku, jehlu s niti vtahnout do hlavicky a stah-
nout ji, aby oci i nos udélaly v obliceji dilky a pékné ho
vytvarovaly. Pak znovu stdhnéte krk gumickou.
3 Ponozku od okraje (lemu) rozstrihnéte az

® k paté ponoZzky. Sesijte zadni tlapky tak, aby
Sev zlstal skryty uvnitr. Posledni 3 centimetry nesesi-
vejte, protoZe tudy budete plnit nozky vyplni.

Naplrite télo a tlapky polyesterovou vyplni

® a zasijte tficentimetrovy otvor.
5 Ze druhé ponozky vystrihnéte predni tlapky

® 2 3alu. Sesijte a vyplnte predni nozky a pfisijte
je treba pres knoflik, aby se mohly otacet. Z filcu nebo

6 Vytvarujte z dratku bryle a nasadte je na nos.
® UvazZte hezky $alu a zajicek je hotovy.
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jak na to

Tento krasny zakusek se zrodil ve Spojenych statech americkych
koncem 19. stoleti. Recept se brzy prehoupl pres hranice do Kanady, ale
teprve za skoro 100 let dorazil i k nam. A hned jsme si ho oblibili. Podava

se studeny, vlazny, teply se zmrzlinou a v mnoha variantach.

;',‘
/

Zakladni recept

PRIPRAVA: 30 MINUT | PECENI: 25-30 MINUT

185 g masla + 5 g na vymazani formy

185 g tmavé cokolady s aspon
70 % kakaové hmoty

85 g hladké mouky

40 g kvalitniho kakaa

50 g hotkeé ¢okolady s kakaovou
hmotou maximalné 52 %

50 g mlécné cokolady

3 vejce

270 g krupicového cukru

1. Méslo rozkréjejte na kousky do misky.
Na né&j naldmejte na kousky tmavou

Cokoladu. Mensi kastrol naplite do

penny.cz

tretiny horkou vodou a misku na négj

posadte tak, aby se dnem nedotykala
hladiny. Na mirném plameni za obcas-
ného promichani zahfivejte, az se maslo
i Cokolada rozpusti. Misku mUizete taky
pretdhnout folii a na 2 minuty vioZit do
mikrovinky. Rozpusténou smés nechte
vychladnout na pokojovou teplotu.

2. Predehrejte troubu na 180 °C. Peka-
¢ek o rozmérech 20x20 cm vymazte
maslem a vylozte pecicim papirem. Do
misy prosejte mouku a kakao, horkou

i mlécnou Cokoladu nasekejte na kousky
a nechte stranou.

3. Do misky rozklepnéte vejce, pfisypte
cukr a vyslehejte do svétlé nadychané
hmoty. Vlijte k ni vychladlou ¢okolddovou

hmotu a zlehka je promichejte. Smés by
méla byt stejnomerné matné hneda.

4. Do misy s ¢okoladovou smési prosejte
znovu rovnomeérné mouku s kakaem. Pak
spojte sypkou smés s tekutou. Zpocatku
bude hmota vypadat suse, ale za chvili
za¢ne vznikat to spréavné az ,patlavé”
tésto. Ted' zapracujte kousky cokolady.

5. Tésto vlijte do pekacku a uhladte na
stejnomérnou vysku. VlozZte do trouby;
po 25 minutach povytdhnéte mrizku

a trochu pekackem zatreste. Pokud se
moucnik ve stfedu chvéje, pelte jeste

5 minut. Hotovo bude, kdyz povrch pfi-
pomina leskly papir a strany moucniku se
odtahuji od stén formy. Viychladlé brow-
nie vyndejte a nakrajejte na Ctverecky.






jak na to / brownies

Brownies s burakovym maslem
PRIPRAVA: 35 MINUT | MRAZENI: 10 MINUT | PECENI: 35-40 MINUT

zakladni recept +
500 g arasSidového masla
1lZice kukufiéného Skrobu

Prohrejte v rendliku arasidové méslo a odloZte stranou.
Pokud je prilis tekuté, zahustéte ho kukufi¢nym Skrobem
rozmichanym v troSe vody.

Postupujte podle zakladniho receptu az do bodu 4. Pak
do pekacku rozetrete polovinu tésta a dejte ho na 5 minut
do mrazaku. Pak prelijte arasidovym maslem a dikladné
ho rozetrete. A opét je tfeba na chvili zchladit. Zakoncete
zbytkem Cokolddového tésta. Pecte 35-40 minut.

Brownies s rumem, rozinkami a orechy

PRIPRAVA: 30 MINUT | PECENI: 25-30 MINUT

suroviny na zakladni recept +

80 ml rumu

75 g rozinek

2 lZice javorového sirupu

80 g smési ofechl, napf. vlasskych, pekanovych, liskovych...

Do rendliku dejte rum s rozinkami a privedte k mirnému varu.
Pridejte javorovy sirup a cokoladu ze surovin na zakladni
recept, rozldmanou na kousky. Stéhnéte z plamene, vmichej-
te méslo ze surovin na zékladni recept, nakréjené na kousky,

a nechte dohladka rozpustit. Dal pokracujete od 2. kroku po-
dle zakladniho receptu, do hotového tésta zapracujte i ofechy.
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Brownies s drobenkou

PRIPRAVA: 30 MINUT | PECENI: 25-30 MINUT

zakladni tésto +

1 1Zi€ka instantni kavy (prasku)
hrst nasekanych vlasskych ofechd
NA DROBENKU:

50 g masla

50 g krupicového cukru

85 g hladké mouky

" |1zicky mleté skorice

Do zakladniho tésta pridejte ve 4. kroku kévu a ofechy.
Suroviny na drobenku zpracujte nékolika pulzy v robotu
a posypte ji rovnomérné tésto pred pecenim.

Kolac¢ s brownie naplni
PRIPRAVA: 30 MINUT | CHLAZENI: 2 HODINY | PECENI: 1 HODINA

NA TESTO: 2 7loutky, lehce pro3lehané
175 g hladké mouky

85 g mouckového cukru
50 g kvalitniho kakaa
140 g studeného masla,

3 Izice ledové vody

NA NAPLN:

tésto dle zakladniho receptu +
3 balicky tyéinek TWIX,
nakrajeného na kousky nasekané na lcm kousky

Do misy prosejte mouku, cukr a kakao. Pridejte maéslo a prsty
promnéte na drobenku. Pridejte Zloutky a 3 IZice ledové vody,
zpracujte na hladké tésto. Zabalte ho do potravinarské folie

a dejte na 1 hodinu chladit.

Tésto rozvélejte a vyloZte jim kolacovou formu o prdméru 23 cm
s pecicim papirem. Vse dejte jeSté na hodinu chladit.

Troubu predehrejte na 190 °C. Korpus propichejte vidlickou,
vyloZte koleckem peciciho papiru, posypte suchymi fazolemi

a 20 minut predpékejte. Sejméte papir s fazolemi a korpus pecte
jesté 15-20 minut. Zatimco bude korpus chladnout, pfipravte
podle zékladniho receptu tésto (naplf). Do néj vpravte polovinu
tycinek TWIX a napliite jim upeceny kolacovy korpus, povrch na-
pIné pohazejte zbytkem tycinek. Pecte 20-25 minut pri 190 °C.

penny.cz
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PENNY SUL
S0l s jodem ted'u nas najdete
v Uplné novém obalu.

penny.cz
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nakupni kosik

Znacka PENNY

NAKLADANA
ZELENINA

Sladké kukufice nebo
nakladané cibulky

by nemély chybét

v Zadné spizi.

PENNY MOUKA
Tyto kvalitn? mouky
nesou oznacenl

Ceské potravina. j/

Vyberte si z vyrobki s oznacenim
PENNY, které maji vynikajici
kvalitu a jsou za pfijemné ceny.

MRAZENA ZELENINA

PENNY mrazena zelenina, PENNY MRAZENE OVOCE
napfiklad kukurice anebo Pokud nemate po ruce
brokolice, se prodava po Cerstvé, budou se vam

cely rok. hodit mrazené maliny

anebo lesni ovoce.




SANDWICH
BISCUITS

T

llI---'-u-

CREAM r
COOKIES

CODKIES

-'--I— —
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nakupni kosik

e =gy

T r KARLOVA KORUNA VRUBY A BRAMBURKY
Nase vruby Karlova koruna s pfichuti cheddaru

hﬁ“E} i grilovaného steaku a Nase bramburky solené

. i paprikové ziskaly cenu Volba spotrebiteld 2020.

NA VECIREK
Karlova koruna mix

jsou oblibené krekry,
hodi se k vinu
na kazdou party.

SILNA KAVA
CASABLANCA Ristretto
kapsle m@zete pouZit do
kavovard Nespresso.

PROTEINOVE TYCINKY CRIP CROP
Nabizi se ve tfech pfichutich a chutnaji skvéle!

32 penny.cz




nakupni kosik

PASTIKA

S PECENYM MASEM
roz8ifila fadu oblibenych
pastik Reznikv talf.

CERSTVA VEJCE
Karlova koruna SUNKA
pochéazeji vyhradné KURECi A VEPROVA

z chovu slepic
na podestylce.

Obé luxusni Sunky obsahuji
vysoky podil masa.

ZNACKA BONI
BONI jsou lahodné mlé¢né produkty
vyrobené vyhradné z ceského mléka.

penny.cz 33




nakupni kosik

CESKY CESNEK
Cesnek, ktery vy-
rostl u nas, je zndmy

svou vyraznou chuti
i aroma. CERSTVE BYLINKY
Mata, bazalka, pazitka
Od ceskych farmard
by mély osvézit kazdou
jarnf svacinku.

RAJCATA

Rajcata raznych velikosti
i barev jsou na pultech
Penny Marketu vzdycky
Cerstva a chutna.

34 penny.cz
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PRIPRAVTE S| PERNIKOVE CAPPUCCINO,
JEDNODUSE S KAVOU JACOBS.

Kavu dejte do kastralku a zalijte 100 ml vody. Pfidejte
pernikové koreni a prohfejte, aby se uvolnila viné.
Rozdélte do dvou hrnkd. Mléko prohrejte, vyslehejte
do pény a nalijte na kidvu. Ozdobte mletou skofici

a strouhanym muskatovym ofiskem.

|!‘I'JI..-..-'“ 7 SloZeni pro 2 osoby L 'ﬁ .

i & 3
e - SRS s
g 3 Izicky instantni kavy
. ]AEEBS - Jacobs Krénung
. - ! i nad

100 ml vody
500 ml mléka

EROMUNG
(T I

2 |zicky pernikového koteni

mletd skorice
a strouhany muskatovy
orisek na ozdobu
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PENNY nadelovalo

pod stromecek

Nadaci Nas

Fimandni dar we vyl

729 321 Kc

pro Nadaci Nase dite

Il--- = bbb i

Jednatel PEI\F;JJ Fens Krieger pf’ed Vanoci predal Sef

=
+ 4

upujte
cky Eesky

Stalo se hezkou tradici, Ze nas casopis S PENNY u stolu pomaha. Jeho podzimni vydani pomahalo
3 korunami z kazdého prodaného vytisku Nadaci Nase dité. Dékujeme vam, nasim zakaznikdm,
Ze jsme diky vasemu zajmu o Casopis S PENNY u stolu mohli Feditelce nadace PhDr. lvé Kozakové
predat pod stromeckem Sek na Gzasnych 729 321 korun! O éinnosti nadace a o tom, na co tato
castka poputuje, jsme si nasledné prave s pani Kozakovou popovidali.

Jaké je poslani Nadace Nase dité?

Pomahame mentéalné i fyzicky handicapovanym détem,
opusténym a tyranym détem nebo takovym, které se ocitnou
v obtiZné zivotni situaci ¢i jsou ohrozené chudobou. Nadace
funguje od roku 1993, a to bez jakéhokoliv statniho prispévku.
Za tu dobu uz prerozdélila témér 300 miliond korun.

Podle ¢eho se v jednotlivych pfipadech rozhodujete?

Hlavni pfi rozhodovani je Zivotni pribéh rodiny s handica-
povanym ditétem. A zaslana Zadost samozfejmé musi byt
opravnéna a se vSemi potfebnymi dokumenty.

Z prodeje podzimniho Cisla ¢asopisu S PENNY u stolu se pro
vasi nadaci vybralo 729 321 korun. Jakym zptsobem vam byla
castka predana?

Castku formou symbolického eku jsme dostali pod stromecek
od jednatele PENNY pana Jense Kriegera. Sesli jsme se tésné
pred Vanoci v dobé adventu u vanoéniho stromecku a byl to
pro nas nejkrasnéjsi darek do nového roku...

penny.cz

Kolika détem a jak konkrétné tato ¢astka pomaze?

Vytézek z prodeje Casopisu S PENNY u stolu pljde na

Uhradu kompenzacnich pomdcek a dalsich potreb nasich
Zadatell - tedy rodin s handicapovanymi détmi. Odhadem
tato Castka pomuze priblizné 30 détem. Napfiklad jeden cyklus
neurorehabilitace pro déti s télesnym handicapem stoji

70 tisic korun. Cena mechanickych vozickd pro déti se
pohybuje kolem 20 tisic, naslouchadel ¢i dioptrickych bryli
okolo 15 tisic, osobni asistence na jeden rok mdze stat okolo
100 tisic, vycvik asistencniho psa pro autistické dité pak stoji
250 tisic korun. A takhle bych mohla pokracovat dal.

Co byste poprala nadaci, détem i jejich rodiédm do dalSiho
obdobi?

Détem bych prala, aby byly Stastné a bezstarostné a aby
vyrastaly v Gplnych rodindch. Rodi¢dim asi predevsim
trpélivost a psychickou odolnost. A nadaci bych urcité prala
dostatek stédrych dércl a mecenasd, jako je PENNY.

DEKUJEME, ZE SPOLEENE S NAMI POMAHATE.
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konec plytvani

#KONEC PLYTVYANI

Neplytvame

s Martinem Skodou

i

retim rokem se E@'r Martin

Skoda vénuje receptlim ze surovin,
které zbyly - z riznych ddvodd.
Proto jsme ho oslovili, aby Svoji
zkuSenost predal ¢tenarim’haseho
magazinu. Tentokrat vychazi'ze
zbytkl velikonocénich.




Vejce ve sladkokyselém
nalevu s ¢ervenou repou
a cibuli

4 PORCE | PRIPRAVA: 10 MINUT
VARENI: 5 MINUT | MARINOVANI: NEJMENE 4 HODINY

6-10 vajec, vafenych natvrdo

NA NALEV:

400 ml vody

200 ml octa

4 lZice krupicového cukru

2 lZice soli

11zicka kulicek ¢erného pepre

3 bobkové listy

6 kulicek nového koreni

snitka cerstvého kopru

2 Cervené fepy, oloupané,
nakrajené na kousky

1 Cervena cibule, oloupana,
nakrajena na tenké platky

K PODAVANI:

sul a pepf

majonéza nebo smetanovy dip

snitky kopru

pecivo

Do hrnce dejte vodu, ocet, cukr, sdl,
vSechno korfeni, pridejte fepu, cibuli
a vSe kratce povarte. Nélev nechte
trochu vychladnout.

Oloupana vejce vlozte do pfimérené
velké nadoby s uzaverem a zalijte je
nalevemn. Nadobu zavrete a vejce

v ni nechte marinovat aspon 4 hodi-
ny v lednici, radsi ale nékolik dnd.
Pak vejce vyndejte, podélné rozpdlena
rozdélte na talife, kam pridejte z ma-
rinaddy i ¢ervenou fepu a cibuli. Mirné
osolte a opeprete. Podavejte s majo-
nézou i dipem, koprem a pecivem.

E, KTERA VAM ZBYLA Z VELIKONOC, zkuste

7it jinak, nez jste zvykli. V kofenéné a zeleninové

marinadé za 4 hodiny ai 4 dny natahnou zajimavou chut.

penny.cz
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Smetanovy hrasek
s maslovymi bramborami
avejcem

5 PORCI | PRIPRAVA: 25 MINUT | VARENI: 40 MINUT

NA HRASEK:

50 g hladké mouky

50 g masla

300 ml mléka

500 ml vyvaru

250 ml smetany na vafeni

1 lZice krupicového cukru

1lZice octa

500 g hrasku, Eerstvého nebo
mraZeného

sul a pepf

" |1zicky mletého muskatového ofisku

1 kg malych novych brambor

60 g masla na omasténi brambor

K PODAVANI:

5 vajec natvrdo, ohratych pred
podavéanim a pak oloupanych
a rozpulenych

5 noziéek parkd, nakrajenych na kousky

2 lZice rostlinného oleje

Nasypte do hrnce mouku a zahfivejte,
jakmile se rozvoni, pridejte maslo a vy-
michejte jisku. PFilévejte postupné a za
stalého michani mléko a vyvar a nechte
probublavat asport 40 minut, aby se
mouka provafrila. Pak prilijte smetanu.
Do rendliku vsypte cukr a nechte ho
zkaramelizovat. Cukr nechte v rendliku
rozpustit na karamel, pfilijte k nému
ocet a nechte vyvarit na tretinu
plvodniho objemu. Mezitim vsypte do
omacky z jisky hrasek a nechte lehce
provarit. Osolte, opeprete, ochutte
rozvarem z cukru a octa a prisypte
muskatovy ofisek.

Mezitim vydrhnéte a uvarte brambory,
slijte je, rozpulte, promichejte v misce
s méaslem a osolte.

Zahustény hrasek rozdélte do misek
nebo talifd. Pridejte maslové brambory
a vejce. Pokud by vam schézelo maso,
opecte sina oleji parky. Mlzete ozdobit
nasekanou pazitkou ¢i petrzelkou.

penny.cz

konec plytvani / nepljtvdme s Martinem Skodou

CESKA KLASIKA, kterou si mizete pFipravit

ve vegetarianské i masové varianté. Krasné
smetanova omacka, jemny zeleny hrasek, maslové
brambory a vejce zbyla z Velikonoc, ktera maji

v této formé skvélé vyuziti. Neplytvate, vse
zpracujete a jesté si pochutnate.




Kvaskovy chleba s rybou,
vejciadipem

5 PORCI | PRIPRAVA: 25 MINUT | PECENI: 15 MINUT

NA RYBU:

500 g filetd z lososa, pstruha
lososovitého nebo i kapra

sul a bily pepf

$tava z ; citronu

40 g masla

NA DIP:

2 vejce natvrdo, nasekana nadrobno

150 g majonézy

11zicka mleté sladké papriky

1 strouZek cesneku, drceny

Stava z ; citronu

1 Izicka dijonské horcice

Spetka cukru

stl a pepf

NA OZDOBU:

5 krajic kvaskového chleba

5 salatovych listd

2-3 vejce natvrdo, nakrajena na ¢tvrtky

hrst cherry rajéat, rozpllena

1 mala cervena cibule, nakrajena
na platky

kopr nebo petrielka ¢i pazitka,
nasekané

sul a pepf

par kapek citronové stavy

1lZice olivového oleje

Predehrejte troubu na 180 °C. Umytou
a osusenou rybu polozte do pekacku
vylozeného pecicim papirem. Osolte i,
opeprete, zakapnete citronem, rozlozte
na ni platky masla a podle vysky filetu
pecte 10-15 minut.

Zatim si pfipravte dip. VSechny ingre-
dience dobre promichejte.

A uz jsme ve findle. Krajice chleba
opecte na suché panvi. Potrete je
dipem, poloZte na né listy salatu a natr-
hanou rybu, ozdobte je vajicky, rajcaty,
cibuli a bylinkami, osolte, opeprete a za-
kapejte citronem a olejem. Podéavejte
jako svacinu, obéd nebo vecefi.

penny.cz
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Salat z novych brambor
s vejei, okurkami, syrem
adresinkem

4 PORCE | PRIPRAVA: 10 MINUT
VARENI: 15 MINUT | PECENI: 25 MINUT

NA BRAMBORY:

1 kg mensich novych brambor

sul a éerstvé mlety pepf

3 lZice oleje

80 g vyzralého tvrdého syru, napf.
Gran Moravia, nastrouhaného

NA DRESINK:

5 lIzic oleje

2-3 Izice vinného octa

1lZice tekutého medu

1lZice hrubozrnné hof¢ice

1 1zicka dijonské horcice

10 malych okurek (kornison),
nakrajenych

1 lZice malych kapard, nakrajenych

5 vajec natvrdo, oloupanych
a nakrajenych na kousky

svazek jarni cibulky, nakrajeny
na tenka kolecka

petrzelka, nasekana

paZitka, nasekana

Uvarte brambory ve slupce v dobfe oso-
lené vodé - nikoliv domékka, ale tésné
pred dovarenim. Slijte je, nechte trochu
vychladnout a prepulte je.

Predehrejte troubu na 230 °C.

Na plech vyloZeny pecicim papirem bram-
bory rozprostrete, osolte je, opeprete,
zakapnéte olejem a pecte v troubé, az
zezlatnou a budou kfupavé. Nakonec

je posypte syrem a dopékejte, az se syr
rozpusti. Brambory mlZete samozfejmé
opéct také na grilu. Nemusite je ani
predem vafit, ale syrové se budou péct
nejméné 25 minut.

Zatimco se brambory pecou, dejte se
do dresinku. Smichejte v misce olej,
ocet, med a obé horcice dohladka. Pak
pridejte okurky, kapary, vejce, jarni ci-
bulku a bylinky. VSe opatrné promichejte
a dochutte soli a pepfem. Podavejte

k bramboram.

penny.cz

konec plytvani / nepljtvdme s Martinem Skodou

FOTO: MAREK BARTOS, FOOD STYLING: MARTIN SKODA, MILENA VOLFOVA, DEKOR STYLING: DENISA HRICISCOVA
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pravé ted / milovand jidla

3. Hustad kurect polévka s krutony
Velky talir téhle syté a.vyZivné polévky bohaté staci
na poradnou veceri.
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pravé ted / milovand jidla

1. Smazeny syr s tatarkou
4 PORCE | PRIPRAVA: 20 MINUT | SMAZENI: 20 MINUT

NA TATARKU:
25 g kapard, nasekanych

4 silngjsi platky 30% eidamu
100 ml mléka

hladka mouka na obalovani 25 g kyselych okurek,
2 vejce, rozslehana, osolena nakrajenych najemno
kvalitni strouhanka 15 g cibule, nasekané
200 ml prepusténého masla nadrobno
ghi nebo Fepkovy olej 250 g majonézy
na smazeni Stava z ' citronu

Spetka soli, cukru a pepfe

Zacnéte tatarkou. Viechny ingredience smichejte a dejte vy-
chladit do lednice.

Platky syru postupné naméacejte do mléka, mouky, vajec a na-
konec do strouhanky. Smazte je postupné po jednom v rendliku
s rozehfatym ghi ¢i olejem. MiZete zkusit jesté jiny zplsob
obalovani, ktery vam zajisti, Ze syr z trojobalu nevytece: posledni
dva kroky obalovani zopakujte dvakrat — po prvni strouhance
protahnéte syr jesté jednou vejcem a strouhankou a pak smazte.
Syr podavejte s tatarkou a paZitkovymi bramborami omasténymi
platkem masla.

4. Kapustové karbanatky
4-6 PORCI | PRIPRAVA: 20 MINUT | VARENI: 15 MINUT | SMAZENI: 20 MINUT

1 stfedni kapusta " |1zicky mletého

sul a pepf muskatového ofisku
2 rohliky, z pfedeslého dne hladka mouka na obalovani
200 ml horkého mléka

1 lZice masla

2 vejce na obalovani,
rozslehana, osolena
1 cibule, nakréajena najemno strouhanka na obalovani
1 vejce do karbanatkd fepkovy olej na smazeni
2 Izice strouhanky

do karbanatkd

bramborova kase k podavani

V osolené vodé uvarte kapustu. Nechte ji odkapat, vykrojte kostal
a listy nasekejte na velmi jemno. Jde to také na masovém strojku.
Nakréjejte rohliky na malé kousky a v misce je zalijte mlékem.
Rozehrejte maslo v rendliku a nechte na ném zesklovatét cibuli.
Do vétsi misy dejte nasekanou kapustu, vymackané rohliky, ci-
buli, vejce, strouhanku, muskatovy ofisek, stl a pepr. VSe dobre
promichejte. Mokryma rukama vytvarujte karbanatky a obalujte
je nejprve v mouce, pak ve vejci a nakonec ve strouhance.
Opékejte na pfimérené rozpaleném oleji.

Kapustové karbanatky chutnaji samotné jako svacina nebo

s bramborovou kasi jako hlavnijidlo.

penny.cz

2. Pecena krupicna kase
4 PORCE | PRIPRAVA: 10 MINUT | VARENI: 8 MINUT | PECENI: 10 MINUT

2 litry mléka cukr

sul kakao nebo ¢okolada
18 Izic détské krupicky platky cerstvych jahod
125 g masla mouckovy cukr

Predehrejte troubu na 180 °C. Nalijte do rendliku mléko,
osolte ho a pak pomalu prisypte krupicku - za stalého mi-
chani. Privedte k varu a 8 minut za stalého michéni varte.
Vymazte pekac maslem a na dno vlijte polovinu kase. Zasypte

ji cukrem, kakaem nebo strouhanou ¢okoladou a pokladte
kousky masla. Nalijte druhou polovinu kase a ,zapichejte® do ni
kousky zbyvajiciho mésla. Dejte do trouby a pecte dozlatova.
Podéavejte teplé, studené, ozdobené platky jahod nebo jingm
ovocem, dZemem a/nebo mouckovym cukrem ¢i jezte tak,
jak jste upekli.

3. Husta kureci polévka s krutony
4 PORCE | PRIPRAVA: 10 MINUT | VARENI: 40 MINUT | PECENI: 10 MINUT

2 kufeci zadni ¢tvrtky ’: Izicky mletého

1 mrkev, ocisténa muskatového ofisku
1 petrZel, ocisténa Cerstva petrzelka, nasekana
NA KRUTONY:

2 lZice masla

'/, celeru, oCisténa

1 cela cibule, oloupana
5 kulicek celého pepre 1 vétsi bageta, nakrajena
sul na platky nebo kostky
2 |Zice masla 2 lZice syru Grana Padano

2 Izice hladké mouky

Do studené vody v hrnci vlozte kureci zadni ctvrtky, mrkev,
petrzel, celer, cibuli, cely pepr a stl. Varte 40 minut. Viyvar
prelijte pres cednik a nechte stranou. Mrkev, petrzel a maso
nechte lehce vychladnout.

V jiném hrnci rozpustte maslo, pfisypte postupné mouku

a vymichejte svétlou jisku. Nabérackou do ni postupné a za
stalého michani vlijte vSechen vyvar z masa a zeleniny, az
vznikne hladky krém.

Z masa odstrante kdzi, kosti a chrupavky, nakrajejte ho

a vhodte do husté polévky. Mrkev a petrZel rozkrajejte na
drobné kousky, prisypte muskatovy ofisek, pfipadné dosolte
a nechte projit varem. Zasypte petrzelkou.

Zatimco se vari maso, pfipravte si krutony. Troubu prede-
hiejte na 180 °C. V pekaci nechte rozehrat maslo. Nakra-
jenou bagetu nasypte na maslo, pridejte syr, promichejte

a nechte opéct. Podavejte jesté teplé s polévkou.

FOTO: MAREK BARTOS, FOOD STYLING: MILENA VOLFOVA, DEKOR STYLING: DENISA HRICISCOVA, NADOBI ZAPUJCILA FIRMA: WWW.VYPECKY.CZ



ni francouzsky re
bez vajec jjsme si pr
0 chutna na

0 o
couzské brambory Dno vétsi zapéka

platky z casti masl|
Brambo (i

100 g masla va vey:
1 kg brambor, vafenych ve slupce

4 vejce, varena natvrdo 12 rstvy. Prv iv
3 vejce osolte a opep
200 ml smetany ke Slehani alsi vrstva

4-6 PORCI | PRIPRAVA: 20 MINUT | PECENI: 35 MINUT

sul a pepf

200 g uzeného ma
nakrajeného na

1 vétsi cibule, na

50 g strouhané
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2. Bylinkova omeleta 1. Syroveé koule s pazitkou

4PORCE | PRIPRAVA: 15 MINUT | PECENT: 20-25 MINUT 6 PORCI | PRIPRAVA: 30 MINUT

2 velkeé hrsti hladkolisté petrzele 50 g masla

2 velké hrsti brslice kozi nohy 50 g cerstvého smetanového syru

1 velka hrst kopru (Luciny)

1velka hrst paZitky 1 vétsi hermelin nebo 2 malé,

6 jarnich cibulek, nakrajenych rozkrajené na kousky

3 IZice olivového oleje + na vymazani formy 11Zicka mleté sladké papriky

1 Izicky kypticiho prasku do peciva sal

1 1zicka soli 4 |Zice pazitky nakrajené nadrobno

" 1Zicky mleté skorice + dalsi nasekana paZitka na obaleni

Y. 1Zicky mletého kminu chléb a Fedkvicky k podavani

% |Zicky Cerstvé mletého pepre

8 vajec Rozmixujte maslo a oba syry. Pridejte

recky jogurt, nakladané brusinky a oprazené mletou papriku, sdl a 4 |Zice pazitky. Ze " ] f
nasekané vlasské orechy k podavani smési vytvarejte namocenyma rukama - L " ‘|| "'} '

kulicky, které obalte v pazitce rozpro- . 1
Predehrejte troubu na 180 °C. Kulatou stfené na talifi. Podavejte s chlebem
dortovou formu o priiméru 22 cm vymaZzte a redkvickami

olejem a dno vyloZte pecicim papirem.

VSechny bylinky, jarni cibulky a olivovy

olej dejte do mixéru a rozmixujte
nadrobno. Nechte zatim stranou.

V mise promichejte prasek do

peciva, stl, skofici, kmin a pepf, pridejte
2 vejce a dikladné proslehejte. Pridejte
zbyvajici vejce a znovu lehce prosle-
hejte. Vmichejte bylinkovou
smés a nalijte do pfipravené
formy.

Pecte v predehraté troubé
20-25 minut. Vyndejte, i
nechte 10 minut vychladnout, opa- I | |
trné prendejte z formy na talif nebo

prkénko, nakrajejte a podavejte teplé

nebo o pokojové teplote,
doplnéné feckym

—

jogurtem, nakla-
danymi brusin-

kami a posypané
oprazenymi viasskymi
orechy.

penny.cz SP)
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Koprivové bramboraky

10 STREDNICH BRAMBORAKU | PRIPRAVA: 15 MINUT | SMAZENI: 20 MINUT

8 stfedné velkych brambor, oloupanych
1vejce

2 lZice mléka

3-4 Izice hladké mouky

2 strouzky ¢esneku, drcené

$petka mletého kminu

sul a éerstvé mlety pepi

3 hrsti mladych kopfiv, nasekanych
rostlinny olej nebo sadlo na smazeni

penny.cz

Palku brambor nastrouhejte na
hrubém struhadle, druhou palku
na jemném, vymackejte vodu

a dejte do misy. Pridejte vejce,
mléko, mouku, Cesnek, kmin,
stl, pepr a kopfivy a promi-
chejte. Na rozehratém oleji
nebo sadle smazte bramboraky
z obou stran dozlatova.

Zelené smoothie
2 PORCE | PRIPRAVA: 15 MINUT + MRAZENI

3 banany, oloupané, nakrajené na kolecka,
nechané 2 hodiny ¢i pfes noc v mrazaku

1cm kousek zazvoru, oloupany

30 g listkd kopFivy

10 g listkG pampelisky

30 g listkd brslice kozi nohy

2 lZice ovesnych vlocek

2 lZice citronové stavy

1 litr kokosového nebo mandlového napoje

ZmraZené banany a viechny dalsi suroviny
vloZte do mixéru a rozmixujte do velmi
jemné konzistence smoothie.






jedli, pili, Zili / kouzla bylinek

2 PORCE | PRIPRAVA: 15 MINUT

100 g cherry rajcatek
11Zice popence, nasekaného nadrobno
1lZice jitrocele, nasekaného nadrobno
2 hrsti mladych pampeliskovych listkt
polnicek a rukola
oprazena slunecnicova seminka

na posypani
ZALIVKA:
4 lZice olivového oleje
1 1Zicka francouzské horcice
1 IZice balzamikového octa
IZicka medu

ul a Cerstvé mlety peph

Rajéatovy salét s divokymi bylinkami

TR 811

Rajcatka omyjte, osuste a nakréjejte na
pllky. VSechny salatové listy a bylinky
omyjte, osuste a prohazejte. Prosle-
hejte prisady na zalivku. Salatove listy

s bylinkami rozloZte na talif, pokladte
rajcatky, zakapejte rovnomérné zalivkou
a posypejte slune¢nicovymi seminky.







jedli, pili, Zili / kouzla bylinek
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Polévka z medvédiho cesneku
2 PORCE | PRIPRAVA: 15 MINUT | VARENI: 20 MINUT

2 |Zice masla sul a éerstvé mlety pepf

1 mala cibule, nakrajena 150 ml smetany

nadrobno 150 g medvédiho &esneku,
1 stfedné velka brambora, nasekaného
oloupana a nakrajena 2 posirovana vejce,
na kosticky krutony a nasekané
500 ml kufeciho vyvaru divokeé bylinky k podavani
V hrnci rozpustte méaslo a osmahnéte na ném cibuli. Pridej-
te brambory, promichejte s méaslem a podlijte ¢asti vyvaru
tak, aby byly ponorené, osolte a varte do zméknuti. Prilijte
zbytek vyvaru, smetanu, medvédi Cesnek, kratce povarte,
stahnéte z plotny a rozmixujte ty¢ovym mixérem dohladka.
Ochutte soli a peprem. Podavejte s posSirovanym vejcem,

krutony a nasekanymi bylinkami.

Pesto z brslice a medvédiho cesneku

4-6 PORCI | PRIPRAVA: 10 MINUT

2 Izice keSu ofechl

1 1Zice slunecnicovych seminek

2 velké hrsti listd medvédiho cesneku

1 velka hrst listd brslice kozi nohy

100 ml olivového oleje

6 lZic syru Grana Padano, nastrouhaného najemno
Spetka soli

VSechny ingredience rozmixujte v robotu najemno. Hotové
pesto podavejte s téstovinami nebo namazané na topince.

penny.cz 61
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Sedmikraskovy sirup

1% LITRU | PRIPRAVA: 15 MINUT + LOUHOVANI | VARENI: 10 MINUT

500 sedmikraskovych kvétd
bez stonkd

1 litr pFevarené horké vody

1 citron, nakrajeny na platky

750 g krupicového cukru

Proplachnéte kvéty ve vodeé,
dejte do misy, zalijte horkou vo-

dou, pridejte na platky nakrajeny

penny.cz

citron a nechte 24 hodin louho-
vat. Druhy den precedte vodu

ze sedmikrasek pres platynko

do hrnce, pfidejte cukr a varte
na mirném plameni, az se cukr
rozpusti a sirup zacne houstnout.
Hotovy sirup naplnte do Cistych
vyvarenych lahvi. Zavickujte a na
10 minut oto¢te dnem vzhiru.

a bylinek

Smazené jitrocelové listky
2 PORCE | PRIPRAVA: 15 MINUT | SMAZENI: 15 MINUT

20 mladych jitrocelovych  NA TESTICKO:
listkd 2 vejce
hladkd mouka na obaleni 2 lZice mléka
rostlinny olej na smazeni 3 IZice polohrubé mouky
mouckovy cukr a mleta $petka soli
skofice na dokonéeni Spetka kypriciho prasku

do peciva

V8echny prisady na tésticko peclivé proslehejte.
Omyté a osusené jitrocelové listky obalte v mou-

ce a pripraveném tésticku. V panvi nebo kastralku
rozehfejte asi 2cm vrstvu oleje a obalené listky v ném
rychle osmaZte. Nechte je okapat na ubrousku. Pokud
si je date radsi sladké, obalte osmaZené listky v mouc-
kovém cukru promichaném se skofici. Pokud chcete
slanou verzi, lehce je posolte a podavejte s brambora-
mi nebo jako pfilohu ke grilovanému masu.

FOTO: MAREK BARTOS, FOOD STYLING: MILENA VOLFOVA, DEKOR STYLING: DENISA HRICISCOVA, NADOBI ZAPUJCILA FIRMA: NABYTEK SPOMYSL






=

dyby nebyly véely, nebyly
by napriklad tresné. Nebo
jablka a hrusky. VEelky se totiz

dokonale postaraji o opyleni ovocnych

stromd, u tfe$né opyluji 98,5 procenta
kvétd. Samy z opylovani maji pocho-

pitelné uZitek a hned za tim my - a to
dvojnasobné. Pochutname si na

treSnich a pak na medu. Vcely

2

jsou dokonale organizované,

uméji se mezi sebou dorozumivat

tfeba zvlastnim tancem, kdyZ chtéji
F o ostatni véely déInicim dat védét, ze

./r objevily néco zajimavého k snédku.
Odbornici vycislili, Ze ekonomicky
pfinos véel v Evropské unii predstavuje
lr‘,.-' ro¢né 14,2 miliardy eur ro¢né.
VEely jsou zkratka Gctyhodné a my
je mame radi.

64 penny.cz
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PRO NEZAPOMENUTELNE VELIKONOCE

Exkluzivné v PENNY



pravé ted

Jarni zeleniny jsou plné pulty
domu a udélat z ni velkole

- LI
flatay

e &as ji prinést
2 vitani jara.
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praveé ted' / barevné jaro na stole
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1. Spenatové palacinky
6 PORCI | PRIPRAVA: 15 MINUT | OPEKANI: 25 MINUT

1 zralé avokado, oloupané, vypeckované a nakrajené na platky
350 g koktejlovych rajcatek riznych barev, rozpilenych
3 jarni cibulky, nakrajené najemno

100 g baby Spenatu

hrst cerstvé petrzelky, nasekané

1limeta + olivovy olej

sul a pepf

1 vejce

120 g hladké mouky -

Spetka kypriciho prasku do peciva

200 ml mléka

rostlinny olej

300 g syru cottage

chilli omacka k podavani

Avokado, rajcatka, cibulky a % Spenatu (zbytek prijde do
tésta) dejte spolu s petrzelkou do misy. Zastfiknéte Stavou
z limety, pridejte 1 IZici olivového oleje, osolte, opeprete

a promichejte.

V robotu zpracujte z vejce, mouky, kypriciho prasku, mléka
a zbylého Spenatu hladké tésto, osolte ho a opeprete. Na
panvi rozpalte trochu oleje a opecte na ném tenké palacin-
ky. Rozdélte na né syr cottage, avokadovy salat a zastrikné-
te chilli oméackou.

2. Jarni Spagety s citronovym pestem
6 PORCI | PRIPRAVA: 20 MINUT | VARENI: 20 MINUT

NA CITRONOVE PESTO:
hrst erstvych bazalkovych listkd

2 lZice citronové stavy

1 1zicka citronové kiry

1 strouzek ¢esneku, rozdrceny

30 g syru Grana Padano, nastrouhaného

hrst mandli

60 ml olivového oleje

sul a pep¥

NA SPAGETY:

2 |Zice olivového oleje

1 ¢ervena cibule, nakrajena najemno

4 vyhonky chrestu, nakrajené na Scm kousky
2-3 mrkve, podélné rozpullené a nakrajené na Scm kousky
hrst zelenych fazolek

5 fedkvicek, nakrajenych na tenké platky

2 strouzky c¢esneku, nasekané

2 pIné hrsti baby Spenatu

240 ml zeleninového vyvaru

400 g Spaget

2 |Zice citronové stavy

hrst bazalkovych listkd, nasekanych
nastrouhany syr Grana Padano a citronova kdra k podavani

Do nadoby mixéru dejte bazalku, citronovou $tavu i kiru, ces-
nek, syr Grana Padano a mandle. Mixujte a postupné prilévejte
olivovy olej. Hotové pesto dochutte soli a peprem.

V hlubsi panvi rozehrejte olej a opecte na ném domékka cibuli,
chrest, mrkev, fazolky a redkvicky. Snizte plamen, pridejté Ces-
nek a Spenat a jesté 1-2 minuty opékejte. Do panve vlijte vyvar
a nechte zvolna 5-10 minut varit.

Téstoviny uvarte podle navodu na obalu a slijte je. Spolu s pri-
pravenym pestem, citronovou Stavou a bazalkou je vmichejte
do zeleniny a nechte prohrat. Posypejte nastrouhanym syrem,
ozdobte najemno nastrouhanou citronovou kiirou a podavejte.

3. Pecena jarni zelenina s rerichovym dipem
4 PORCE | PRIPRAVA: 20 MINUT | PECENI: 45 MINUT

NA DIP:

25 gmasla

" cibule, nakrajena najemno
4 vanicky refichy

100 g ricotty

" citronu

sul a pepf

NA ZELENINU:

300 g zeleného chrestu
300 g mrkve s nati

1 svazek redkvicek

6 jarnich cibulek

300 g novych brambor
2 |Zice olivového oleje

Zacnéte dipem. Rozehrejte v panvi maslo a nechte na ném
zesklovatét cibuli. PFidejte nastfihanou refichu a nechte ji za
stalého michani 5 minut zavadnout. Spolu s cibuli ji prendejte
do cedniku a vymackejte tekutinu. Vratte do panve, vmichejte
ricottu a zastfiknéte citronovou stavou. Nechte prohrat, osolte
a opeprete. Rozmixujte dohladka a v misce dejte dip do lednice.
Troubu predehrejte na 180 °C. Odkrojte dievnaté konce
chrestu, ocistéte mrkve, Fedkvicky a cibulky, brambory rozpulte
a vSechnu zeleninu dejte do pekace, pokapejte olejem, osolte,
opeprete a protreste. Pecte 45 minut domékka.

Pecenou zeleninu podavejte s dipem. Mazete doplnit krekry.

penny.cz
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Noky s jarni zeleninou

TS

4 PORCE | PRIPRAVA: 10 MINUT | VARENI: 30 MINUT

500 g bramborovych nokd 2 hrsti mrazeného hrasku,

sal a pepf povoleného

1 lZice olivového oleje 50 g syru Grana Padano,

2 mensi ervené cibule, nastrouhaného
nakrajené najemno 60 ml smetany ke slehani

1 svazek zeleného chrestu, 1lZice citronové stavy

nakrajeny na 2%cm kousky  chilli viocky na ozdobu

Uvarte noky podle navodu na obalu, scedte je a dejte stranou.
Ve vétsi panvi restujte na oleji cibuli 2-3 minuty, pridejte chrest
a jesté dalSich 8-10 minut restujte, aZ chfest zmékne. Pridej-

te hrasek a noky, promichejte a nechte 2-3 minuty prohrat.
Sundejte z plotynky, vmichejte syr, smetanu a citronovou

Stavu. Podle chuti osolte a opeprete. Podavejte ozdobené chilli
vlockami.

penny.cz

Sekany salat
ekany sala i\ﬁh

4-6 PORCI | PRIPRAVA: 20 MINUT

6 malych mrkvi nékolik snitek cerstvé maty
2 fapiky celeru 1vrchovata lIZicka dijonské
hrst koktejlovych rajcatek hof¢ice

raznych barev 1lZice balzamikového octa
2 salaty little gem, 3 lZice olivového oleje

listy oddélené sul a pepf

100 g balkanského syru

Nasekejte na velkém prkénku mrkev, fapikaty celer, rajcatka
a salat na co nejmensi kousky. Na zeleninu rozdrobte bal-
kansky syr a nastfihejte matové listky.

UprostFed zeleninové smési udélejte dllek, do kterého
dejte hof<ici, vlijte balzamikovy ocet a olivovy olej, osolte,
opeprete a promichejte. Zalivku promichejte se salatem

a znovu posekejte cely salat na co nejmensi kousky. Poda-

vejte z jednoho talife nebo rozdélené v miskach.



Sendvice s jarni NA CIBULOVOU ZALIVKU: NA DOKONCENi:

zeleninou a dresinkem 120 ml smetany ke Slehani nebo bylinkovy krémovy syr nebo Bonik
Z jarni 01bu1ky mandlového napoje s nasekanymi bylinkami

- el 1jarni cibulka, nasekana 6 redkvicek, nakrajenych na tenké platky
6 PORCI | PRIPRAVA: 15 MINUT | PECENI: 20 MINUT .

1 lZice citronové Stavy hrst ¢erstvého hrasku

1 velka hrst rdzickové kapusty 2 lZice olivového oleje " citronu (nemusi byt),
1lZice olivového oleje stl a pepf nakréajena na kolecka
2 strouzky c¢esneku, nesekané Spetka mleté papriky sul a pepf
stl a maslo 1 strouzek cesneku, nasekany najemno ,.r"'

6 krajict chleba Odstrante z kapusticek pripadné

zvadlé listky a kapusticky rozeber-
te na listky (méli byste jich mit asi
2 hrsti). Rozehrejte na panvi olej,
pridejte listky kapusty, ¢esnek,
stl a kratce opecte.
Chleby namazte maslem
a kazdy z obou stran opecte

na panvi.
Suroviny na zalivku promi- S
chejte v misce.

Chleby potrete bylinko-

vym syrem, rozdélte na né

redkvicky, kapustu, hrasek, -

citron podle chuti, osolte
a opeprete. Pokapejte
zalivkou a podavejte.

S W;
ehd pelentino
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Salaty vladnou jaru!
Dopliujeme si vitaminy
po dlouhé sedé zimé

a pochutnavame si na

éep?lvé zeleniné.
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Dalsi vitezstvi

ve Spotrebitelském
testu Blesku je nase!
Olivovy olej

SAN FABIO.
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Nakupujte hezky cesky pENNy
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Neni ani trochu marné podivat se par desitek let
zpatky, abychom si pfipomnéli, jak nasi predkové slavili
— - nejkrasnéjsi svatky roku. Prosté a pritom velkolepé.
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1. Beranek
1BERANEK | PRIPRAVA: 20 MINUT | PECENI: 45 MINUT

kdra z % citronu
100 ml vody
Spetka soli

4 vejce, zloutky a bilky zvlast

250 g krupicového cukru

1 sacek vanilkového cukru

200 ml sluneénicového oleje  sadlo na vymazani formy

300 g polohrubé mouky hruba mouka ¢i strouhanka

1 sacek kypriciho prasku
do peciva

na vysypani formy
mouckovy cukr na posypani

Troubu predehrejte na 180 °C. Formu na beranka vymazte
sadlem a vysypte moukou nebo strouhankou.

Zloutky vy3lehejte s krupicovym a vanilkovym cukrem do svét-
|& pény. Pomalu do ni prilévejte olej a pFisypte mouku s pras-
kem do peciva a citronovou klrou. Jemné michejte, pfilijte
100 ml vody, aby se tésto zredilo.

V jiné mise nebo robotu vyslehejte bilky se Spetkou soli

na tuhy snih, ktery velmi jemné vmichejte do tésta.

Tésto nalijte do ¢elni ¢asti formy, priklopte druhou pllkou (po-

kud ji forma ma), postavte na plech, vloZte do trouby a pecte
45 minut. Po vyklopeni ozdobte a pocukruijte.

2. Jarni slunicka
20 SLUNICEK | PRIPRAVA: 15 MINUT | SMAZENI: 20 MINUT

270 g hladké mouky
1sacek kypriciho prasku

Spetka soli

2 lZice krupicového cukru
do peciva nastrouhana kdra z 1 citronu
5 Zloutkd

200 ml smetany ke Slehani

olej na smazeni
mouckovy cukr na posypani
2 lZice rumu

Prosejte mouku s praskem do peciva na pracovni plochu

a uprostred udélejte dilek. Nalijte do néj Zloutky, pridejte
smetanu, rum, stl, cukr a citronovou kdru. Viypracujte hladké
tésto, rozdélte ho na 4 dily a prikryjte utérkou nebo potravi-
narskou folii.

Kazdy dil tésta vyvélejte na tenky plat. Z ného pak sklenici

s ostrym okrajem vykrajujte kolecka o préiméru 10 centimetrd
a po obvodu je ostrym nozem ¢&i radylkem ozdobné nariznéte
do ,,paprskd*

V panvi nebo v kastrolu rozpalte 3-4cm vrstvu oleje a postup-
né v ném smazte slunicka z obou stran. Okapana a vychladla
popraste mouckovym cukrem.

¥

ﬂ“-q.., h"l

3. Tlacenka z vajec

6 PORCI | PRIPRAVA: 20 MINUT | CHLADNUTI: 3 HODINY NEBO PRES NOC

270 g zeleniny, nakrajené NA NALEV:
na drobné kosticky (napt. 75 ml octa
varena baby mrkev, celer 20 g cukru
a petriel, sterilovana okurka, 7 gsoli

hrasek, varena kukurice, 200 ml vody nebo
zeleninového vyvaru

3 kulicky pepre

3 kulicky nového koreni

2 bobkové listy

syrova kapie)
6 vajec, varenych natvrdo
150 ml vlazné vody nebo
zeleninového vyvaru
1x20g sacek praskové zelatiny
150 g majonézy

Pripravte si vSechnu zeleninu, vafenou, nakrajenou... dlohpané
vejce rozkrojte na pll, Zloutky vyndejte, nakrajejte na kostky do
jedné misky a do druhé bilky na kosticky.

Do misy nalijte 150 ml vlazné vody nebo zeleninového vyvaru

a hladinu posypte Zelatinou. Nemichejte, jen ji nechte 15 minut
bobtnat.

Zatim si uvarte nélev. Do rendliku nalijte ocet, prisypte cukr, sUl

a minutu varte. Dolijte vyvarem nebo vodou, pfidejte koreni

a zvolna varte 5 minut.

Horky nalev nalijte pres cednik na nabobtnalou Zelatinu. Metlickou
michejte, az se Zelatina rozpusti. Pokud se to nedafi, mizete smés
opatrné ohrét, nikoliv vafit.

Do tekutiny s Zelatinou pridejte majonézu a metlickou rozmichej-
te. Rychle vmichejte zeleninu a bilky, promichejte, pFisypte Zloutky
a znovu lehce promichejte. Smés nalijte do forem, napfiklad do
srn¢iho hibetu nebo malych babovicek. PIné formy umistéte

na par hodin do chladnych prostor. Pak je ponofte na par sekund
do horké vody a vyklopte. Podavejte s Cerstvym pecivem.

penny.cz 81
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4. Velikonoc¢ni minikoblizky
50-70 KOBLIZKU | PRIPRAVA: 20 MINUT + KYNUTI | SMAZENI: 30 MINUT

250 ml vlazného mléka 4 Zloutky

40 g krupicového cukru 1 IZice slivovice nebo rumu
250 g hladké mouky
250 g polohrubé mouky
30 g droZdi

40 g masla

Spetka soli
250 ml fepkového oleje
mouckovy cukr na posypani

Cast mléka ohFejte, pridejte I7ici cukru, mouky a rozdrobte

drozdi. Zamichejte, nechte na teplém misté vzejit.
V robotu vyslehejte maslo a zbyvajici cukr do svétlé pény, pak
postupné pridavejte zloutky. Ted prilijte drozdovy kvasek, slivo-
vici ¢i rum a zbyvajici mléko, vsypte sl a obé mouky. Zpracujte
v robotu do hladkého tésta a nechte ho vykynout prikryté
teplou utérkou, az zdvojnasobi objem. Tésto pak vyklopte na
pracovni plochu a rozvalejte ho na placku silnou 2 centimetry.
Z ni vykrajujte kole¢ka o préiméru 3 centimetry a nechte je
jesté 10 minut kynout. Rozehrejte olej v panvi nebo v kastrolu,
vlozte do négj koblizky, priklopte poklici, pak po chvilce odklop-
te, otocte a dalsi chvilku smaZte dozlatova. Hotové koblizky
davejte na papirové utérky a podavejte pocukrované, pripadné
s porci dzemu.

5. Velikonoc¢ni polévka Smigrustovka
4 PORCE | PRIPRAVA: 10 MINUT | VARENI: 30 MINUT

1 litr vody

300 g uzeného masa

1 pikantni klobasa, napf. dunajska
1 vétsi cibule

50 ml smetany ke slehani

2 lZice hladké mouky
11Zicka mleté sladké papriky
1Zloutek

sul a pepf

4 vejce, uvarena natvrdo
strouhany kien

paZitka

Ve vodé uvarte uzené maso a klobasu s oloupanou cibuli. Pak
maso i klobasu nakrajejte na kosticky. Rozdélte je do 4 talird.
Vyvar procedte a privedte k varu. Postupné do né&j zaslehejte
smetanu promichanou s moukou a paprikou.

Odstavte, pfidejte rozslehany Zloutek a ochutte soli a peprem.
Nachystany vyvar rozlijte do talitd a dozdobte rozpdlenym
vejcem, strouhanym krenem a pazitkou.

penny.cz

v
6. Sumayjstr
4-6 PORCI | PRIPRAVA: 10 MINUT | VARENI: 1 HODINA

1 kg uzené krkovice s kosti, anebo Skvarky podle chuti
2x 4009 konzerva cervenych fazoli, scezena
a proplachnuta
400 g velkych krup
sul a pepf
1-2 lZice sadla
3 strouzky ¢esneku, drcené

Uzené maso uvarte domékka, nakrajejte na kostky a dejte

do misy. (Skvarky jen prohFejte na panvi.) Pridejte fazole.
Kroupy properte pres sito a dejte varit do osolené vody
podle navodu. Pak kroupy slijte a pridejte k masu s fazolemi.
Pridejte sadlo, sll, pepF, Cesnek a promichejte.

Podavejte samotné nebo s Cerstvym chlebem.

FDEKUJEME POLABSKEMU MUZEU ZA UMOZNENI FOCENIT VE SKANZENU V PREROVE NAD LABEM

7. Velikono¢ni hubnik
4 PORCE | PRIPRAVA: 40 MINUT | PECENI: 30 MINUT

300 g susenych hub

4 housky, nakrajené na kousky

" litru mléka

1 cibule, nakrajena nadrobno T
150 g kopfiv, nasekanych nadrobno
200 g détské krupicky

100 g slaniny, nakrajené na kosticky a opecené

v

4 vejce * '

sal a pepf - - & A
50 g masla - Q\-‘,k
olivovy olej na vymazani =

strouhanka na vysypani

Susené houby namocte na 30 minut do vody. Kousky housek
vsypte do misy s mlékem, pridejte cibuli, nasekané kopfivy,
krupicku, slaninu, do smési rozklepnéte vejce, osolte a ope-
prete.

Troubu predehfejte na 180 °C. Namocené houby scedte, vsyp-
te na panev s rozehratym maslem, kratce opecte a pridejte

do misy. VSe promichejte a prendejte na olejem vymazany

a strouhankou vysypany plech.

FOTO: MAREK BARTOS, FOOD STYLING: M\LENAV‘O\?EE

Pecte v troubé 30 minut.
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) Bez nékterych surovin se
/T“/Z”V/LMC zadna kuchyn neobejde.
2 Kralovskt palirny Uz jste si nakoupili?

VAT

Kokent, kiere nemiZe

= 1T

Nepostradidelnd
Wadlea mounlea
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Uzijte si pekny balik dat
a volani zdarma s GO

- 5 GB
ZDARMA

ZAKOUPITE U POKLADEN

* \/lyhoda plati pro prvnich 10 dobiti.
Nabidka plati do vyprodani zasob.
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1. Krkovice pec¢ena na medu a horcici
4 PORCE | PRIPRAVA: 20 MINUT | PECENI: 1% HODINY

2 |Zice steakové horcice 4 strouzky ¢esneku, oloupané,

1-2 lZice medu nakrajené na platky
1lZice olivového oleje 4 platky veprové krkovice
2 lzice nasekanych Eerstvych  sul a pepf

200-300 ml ¢erného

piva KruSovice

bylinek: oregano, tymian,
rozmaryn...
1 cibule, na pilmésice

Predehfrejte troubu na 200 °C. Zaénéte pripravou smési, ve kte-

ré se budou krkovice péct. Smichejte v misce hof¢ici, med, olej

a bylinky. Cibuli a éesnek rozprostiete na dno pekacku. Osolené
a opeprené maso polozte do pekacku a potrete medovou smési.

Podlijte trochou piva, pfiklopte vikem pekacku nebo alobalem
a dejte do rozehraté trouby. Po 20 minutach teplotu stahnéte
na 170 °C a zvolna pecte 172 hodiny, podle potreby podlévejte
a jednou krkovice obratte. Na poslednich 20 minut sundejte
viko pekacku a zesilte teplotu na 200 °C.

Podavejte s pec¢enymi bramborami, chlebem nebo jednodu-
chym bramborovym salatem.

, v ,
2.Svatecni sekana
4-6 PORCI'| PRIPRAVA: 20 MINUT | PECENI: 1% HODINY

2 cibule, nakrajené na klinky 75 g mozzarelly, natrhané

1 mrkev, nakrajena na kousky na malé kousky
olivovy olej 100 g strouhanky
sul a pepf . kg mletého veprového
250 ml dribeiiho vyvaru masa
1 IZice zavaFenych brusinek 2 kg mletého hovéziho
1lZice rajcatového protlaku
NA SEKANOU:

1 cibule, nakrajena nadrobno

masa

2 Izicky kremzské horcice
2 vejce

2 Izicky majoranky
2-3 lzicky soli
pepr

6-8 platkd slaniny

na pokiadeni
1 snitka éerstvého rozmarynu
Zagnéte Stavou pod sekanou. Troubu predehfejte na 180-°C.
Klinky cibule a nakrajenou mrkev-dejte do pekace, zakapnéte
olivovym olejem, osolte, opeprete a pecte 20 minut.
Mezitim do vétsi misy dejte vSechny ingredience na sekanou,
dikladné promichejte, smési nékolikrat bouchnéte o pracovni
plochu, abyste ,,vyhnali vzduch. Pak'vytvaruijte SiSku, uhlad'te
ma rukamaa pokryjte cikcak slaninou. Opatrné ji poloite

enou zeleninu, pokapejte olivovym olejem, zakryjte
te 30 minut v predehraté troubé. Pak pekaé

penny.cz

vyndejte, odstrante alobal a pod sekanou vlijte vyvar smicha-
ny dohladka s brusinkami a protlakem. Na sekanou polozte
rozmaryn a pecte jesté 45 minut. Pokud je Stava pod sekanou
prilis Fidka, presunte pekac na sporak a nechte ji trochu
zredukovat. Podavejte s bramborovou kasi.

3. Hovézi na pivu se slaninovymi knedlicky
4 PORCE | PRIPRAVA: 45 MINUT | PECENI: 2% HODINY

NA KNEDLICKY:
" lZice oleje

200 g malych salotek

4 stfedni mrkve, nakrajené
100 g dobré slaniny, na kostky velké jako
nakrajené najemno Salotky
1 Izicka tymianovych listku
125 g hladké mouky

Y lZicky kypriciho prasku

3 fapiky celeru, nakrajené
na kousky

3 Izice hladké mouky

500 ml hovéziho nebo

dribeiiho vyvaru

do peciva
1Zloutek

hrst petrielovych listkd, 500 ml éerného piva

nasekanych najemno Krusovice
sul a pepf sul a pepf
2 Izice ledové vody 1 velka snitka tymianu
NA HOVEZI: $petka skofice

2 lzice olivového oleje
1 kg hovézich kostek na gulas

Nejprve pripravte knedlicky. V panvi na oleji vypeéte slaninu
dokrupava. Vmichejte tymianové listky, prendejte do misy

a nechte trochu vychladnout. Pfidejte mouku a kypfici pra-
Sek a promichejte. Uprostied smési udélejte dalek, pridejte
Zloutek, petrzelku, Spetku soli a pepre a 2 IZice ledové vody.
Zpracujte pevné a pruzné tésto a vytvarujte z néj 8 knedlicka.
Troubu predehrejte na 160 °C. V hlubokém silnosténném
kastrolu rozpalte olej a opecte na ném maso zprudka ze
vSech stran, aby se zatahlo a zhnédlo. Odlozte ho na chvilku
stranou. Do kastrolu dejte Salotky, mrkev a fapikaty celer

a opecte je dozlatova, nakonec zapraste moukou. Vratte

. zpatky maso, vSechno dobfe promichejte a vlijte vyvar

s pivem. Osolte, opeprete, pridejte tymian a skorici. Pfivedte
k mirnému varu, priklopte a presuiite na 2 hodiny do trouby.
Po 2 hodinach kastrol vyndejte a k masu pridejte knedlicky.
Priklopte a vratte na 20 minut do trouby, pak poklici sundej-
te a pecte jesté 10 minut, aby knedlicky hezky zhnédly.
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3 mrkve, nakrajené

praveé ted / nase maso

4. Kureci rizky s kminem a speclemi

4 PORCE | PRIPRAVA: 20 MINUT | SMAZENI: 25 MINUT

4 kureci stehenni Fizky NA MARINADU:
75 g hladké mouky
YA

2 strouiky cesneku, drcené
11zicka mleté sladké papriky
125 ml podmasli 2 Izicky drceného kminu

150 g strouhanky smichané 60 ml suchého bilého vina

s chia seminky sul a pepf
rostlinny olej na smaieni NA PODMASLOVE SPECLE:
150 g masla, nakrajeného 225 g hladké mouky

na kousky 3 vejce

2 snitky maty 300 ml podmasli

klinky citronu k podavani 1IZicka soli

Vyklepejte maso na % centimetru silné platky. Na marinadu
smichejte v mise cesnek, papriku a kmin, pfilijte vino, osolte
a opeprete. Pridejte maso a nechte ho'15 minut marinovat.
Zatim se dejte do Specli. Dukladné v mise promichejte
moukuj; vejce, podmasli a sdl. Privedte k varu osolenou vodu
v hrnci. Tésto na $pecle protladujte do vafici vody pres déro-
vané sito nebo ho dejte na prkénko a nozem odkrajujte Gzké
nudlicky pfimo do vody. Vafit se budou zhruba 1 minutu, nebo
dokud nevyplavou na hladinu. Specle vyndavejte dérovanou
nabéragkou a udriujte v teple,.

Marinované maso obalte nejprve v mouce, pak je protahnéte
vajickem proslelWanym. s podmaslim a nakonec ve strouhance
se seminky. Rizky smazte Ve .\;ét§i vrstvé oleje z kazdé strany
3-4 minuty. Odlozte je fla papirovou utérku a udrzujte v tep-
le. V gisté p‘i'.pvi fozehfejte maslo se snitkami maty, az zaéne
pénit, a pak vhodte §peglle a minutu je smaite.

Specle s métou-roidélte na talife, navrch dejte Fizky a poda-
vejte s klinky citronu. _ &

r
5:Husta hovezi polévka

!
5-6 PORGF| PRIPRAVA: 15 MINUT | VARENI: 1 HODINA 50 MINUT

il {
1% lzice olivovéhgloleje 4 |iice hladké mouky *1
500 g hovézichKostek

na gulas.= §

600 ml hovéziho vyvaru
400 ml ¢erveného vina
350 ml vody

2 Izice rajského’pretlaku
2 bobkové listy

1 IZicka suSeného tymianu

¥ Izigkysoli |

¥ lzicky:mletého’pepie

1 cibule, nakrajena

3 strouzky éesneku, drcené
2 rapiky celeru, nakrajené 2 nové brambory,
na tenké platky nakrajené na kostky

2 hrsti mrazeného hrasku
na 2cm kolecka __‘,.-"'petrielka na ozdobu

penny.cz
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Rozehrejte v hlubokém silnosténném kastrolu 1 IZici oleje.
Maso osuste papirovou utérkou, osolte, opeprete a zprudka
ho opecte ze viech stran dohnéda a nechte stranou.

Podle potreby pridejte oleja nechte na ném zesklovatét cibuli
a cesnek. Pridejte rapikaty celer a mrkev a opékejte 2 minuty.
Zapraste moukou a pomalu, za stalého michani vlijte hovézi
vyvar. Hned potom vlijte vino a vodu, vmichejte rajcatovy
protlak a pfidejte bobkové listy a tymian. Do kastrolu vratte
opecené maso a privedte k varu. Snizte plamen a zvolna varte
1% hodiny.

Pak do hrnce pridejte brambory s hraskem a varte jesté
15-20 minut, dokud nebudou brambory mékkeé. Polévku
podle potreby osolte a opeprete, rozdélte do misek a ozdobte
petrzelkou. Podavejte s cerstvym chlebem.

6. Kure po myslivecku

4 PORCE | PRIPRAVA: 5 MINUT | PECENI A VARENI: 55 MINUT

4-6 kurecich stehen,

rozseknuych v kloubu

4 snitky tymianu

2 snitky rozmarynu
na 2 casti hrst petrielky + trocha
2 |zice olivového oleje na ozdobu
sl a pepf 2x 4009 konzerva krajenych
1 cibule, nakrajena najemno loupanych rajcat
2 strouzky cesneku, 1 kostka drabeziho bujonu
nakrajené najemno 300 ml vafici vody
250 ml cerveného vina 1 lZice balzamikového octa
2 bobkové listy hrst éernz‘lch oliv bez pecky
Troubu predehrejte na 200 °C. Kureci dily potrete ze vSech
stran olivovym olejem, osolte a opepfete. Polozte je kizZi na-
horu do hlubsi panve vhodné do trouby a pecte 20-25 minut
dozlatova, ale ne Gplné domékka. Vyndejte je z panve a dejte
stranou.

Do panve k vypecenému tuku z kurete pridejte zbyly olej,
vhod'te cibuli a éesnek a duste 5-8 minut domékka. Vlijte
vino, promichejte a nechte trochu odparit. Pridejte bobkové
listy, tymian, rozmaryn, petrzelku a rajéata. Kostku bujonu
rozpust'te v 300 ml varici vody a vlijte do panve. Vmichejte
balzamikovy ocet a olivy. Do panve vratte maso a 20 minut
mirné varte, aZ omacka trochu zhoustne. Podle chuti osolte

a opeprete, ozdobte listky petrZelky a podavejte.

FOTO: MAREK BARTOS, FOOD STYLING: MILENA VOLFOVA, DEKOR STYLING: DENISA HRICISCOVA, NADOBI ZAPUJCILY FIRMY: WWW.VYPECKY.CZ, NABYTEK SPOMYSL
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Pecené kure
4 PORCE | PRIPRAVA: 10 MINUT | PECENI: 80 MINUT -
1 kufe KuFe nechte pred Gpravou dojit pokojové teploty. Troubu predehfejte na 240 °C. ’
2 cibule, nakrajené na vétsi kousky Zeleninu, ¢esnek a bylinky qioprostfed pekace a pokapejte olejem. Kure také
2m , nakrajené na prouzky potrete o|e|e|l'h a dobre ho osolte a opepiete. Citron propichejte vidlickou a vloz-
2 fapi celeru,ﬁakréjené na kousky te ho spolusb i bFllsni autiny kurete. Kure poloZte na zeleninu v pekaci
neoloupané strouzky z 1 palice éesneku Teplotu v troubé 00 °C a kure pecte 1 hodinu a 20 minut. Obé&as ho
cerstvé bylinky jako tymian, rozmaryn, zkontrolujte a v pfipadé p podlévejte. Upecené kure vyndejte z pekace, za-
bobkovy list, svazané kryjte ho aloba utérkou a nechte ho odpocinout. Pak ho rozp

olivovy olej " a podavejte s in?u a prelité Stavou z pekace. Nejlepsi priloho
sul a pepf varené n ory.
1 citron * 'r '

¥
]

J I y $liy.
(€00 él’-ffﬁf

3 penny.cz 97




Pelens late mame radi
plnéne nadivleow, ale

. (4 - kDV -
s V‘WZW resuim .

i} o J\M£ M@Gg
5 Seaky feou <ledle

w "N L na Fzek.
R

Mame radi kufeci maso pro jeho lehkost, -
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Vstupte s nami do tajuplné Fise: do impéria zvaného odpalované tésto. Vzniklo
pred Ctyrmi sty lety a jak jinak — o objeviteli se dohaduji Francouzi a Italové.
Plvabnou sloZitost tomuto téstu dalo dvoji ,,odpalovani®, tedy dvoji tepelna
Uprava. Nejprve se vafi a teprve potom se pece, smaZi nebo dokonce znovu

vari. A vysledek je famozni: tésto kfehké a vyfoukané jak cukrova vata z pouti,

jak oblacek na modrém nebi... A co teprve, kdyZ se zakousnete!

100 penny.cz
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sladce / odpalované tésto

1. Vénecky

20 VENECKU | PRIPRAVA: 20 MINUT | PECENI: 30 MINUT | DOKONCENI: 20 MINUT

NA TESTO: 100 g krupicového cukru
250 ml vody 125 g masla
Spetka soli 100 ml rumu

100 g masla + na vymazani NA POLEVU:

150 g polohrubé mouky 150 g mouckového cukru

3 vejce 1lZice rumu
NA KREM: 2 lzice horkého mléka
500 ml mléka

1 sacku vanilkového
pudinkového prasku

Do stfedné velkého hrnce dejte vafit 250 ml vody se soli a mas-
lem. AZ se zacne voda varit a maslo se rozpusti, pfisypte mouku
a dikladné michejte, az se prestane prichytavat ke dnu. Trva

to asi 5 minut. Hrnec se spafenou moukou sundejte z plotny,
nechte trochu vychladnout a pak do ni vmichejte ruénim $leha-
¢em jedno vejce za druhym. Vznikne husté, hladké a tahlé tésto.
Troubu predehrejte na 180 °C. Tésto presunte do cukrarského
sacku. Plech vymazte maslem a skleni¢kou si na ném naznacte
kolecka. Na vyznacena kolecka vytvorte cukrarskym sackem
vénecky, konecky prstd je pokropte studenou vodou a dejte

je péct. Na dno trouby predem dejte kastrilek s vodou,

vénecky pak krasné nabydou. Peéte 30 minut a pfi tom
neotevirejte troubu.

Upecené vénecky nechte vychladnout, rozfiznéte je
pilkovym nozem a naplite krémem.

Na krém svarte mléko, rozkvedlejte do néj

1% sacku pudinkového prasku a cukr a vymi-
chejte hladky pudink. Do zchladlého pudinku
vmichejte ruéné nebo elektrickym Slehacem
maslo pokojové teploty, az vznikne hladky
krém. Potom pfidejte rum.

Nakonec vénecky potrete polevou,
kterou pripravite tak, ze smichate cukr,
rum a horké mléko a asi 10 minut
vSechno trete.

L 4

2. PInéné labuté

12 LABUTI | PRIPRAVA: 15 MINUT | PECENI: 35 MINUT | DOKONCENI: 20 MINUT

240 ml vody NA POTRENI:
1% 1Zicky krupicového cukru 1vejce
Spetka soli 11zicka vody
115 g masla NA NAPLN:

130 g hladké mouky
3-4 velka vejce

200 ml smetany ke Slehani

2 |zicky instantni kavy

mouckovy cukr
na posypani

(prasku)

Troubu predehrejte na 220 °C. PFipravte si 2 plechy, vyloZe-
né pecicim papirem.

Vodu, cukr, stl a maslo pfivedte k varu. Jakmile smés zaéne
VFit, sundejte hrnec z plotny a vsypte vSechnu mouku. Michej-
te, aZ se tésto prestane prichytavat hrnce. Na chvilku vratte
na plotynku a jesté chvili michejte. Pak nechte tésto trochu
zchladnout a postupné do néj po jednom zapracuijte vejce.
Tésto prendejte do cukraiského sacku. Na jeden plech
nasttikejte 12 labutich krkd ve tvaru pismene S, na druhy

12 télicek ve tvaru srdi¢ka - tvary si mGzete predkreslit
zespodu na pecici papir, aby vam to $lo [épe.

Proslehejte vejce s vodou a krky i télicka potrete. Plech

s krky dejte na chvili do mrazaku. Télicka pecte 5 minut na
220 °C, pak teplotu snizte na 190 °C a pecte jesté 15 mi-
nut dozlatova. Pak upecte krky, bude jim stacit 15 minut.
Nechte vse vychladnout.

Téla vodorovné rozfiznéte a pak jesté roziiznéte na pal
horni ¢ast, abyste vytvorili kridla.

Ze smetany uslehejte tuhou Slehacku a v ejte do ni

kavovy prasek. Krk pfidrzte na spravné isté, naplite

télicko Slehackou a naaranzujte kridla. Zlehka pocukrujte.




Jak spravneé na odpalované tésto
hotovy - unikla by péra, ktera tésto pfiméje k tomu, : -

aby se ,nafouklo® a bylo krasné vzdusné. Upecené
tvary mdzete hned zdobit, nebo si ¢ast uchovat na
jindy v mrazaku. Jinak by se pecené a pInéné zakusky
mély snist co nejrychleji, protoze tésto nasava teku-
tinu z ndplné a ztraci tak kfupavost.

Nejde o Zadné dramatické uméni, troufnout si méze
i GpIny zacatecnik. Jen je dobré znat par pravidel.
Vénecky, profiterolky a dalsi tvary vzdycky dejte do
trouby, aZ kdyZ je pofadné rozpalena a na dné trouby

je kastrllek s vodou, ktera uvnitf trouby vytvari paru.

Troubu nikdy neotvirejte, kdyz zakusek jesté neni

’ ST

.

T —————
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[ 3. Jahodové eklérky

10-12 KOUSKU | PRIPRAVA: 15 MINUT | PECENI: 50 MINUT | DOKONCENI: 20 MINUT

150 g hladké mouky

75 ml mléka

125 ml vody

1 Izice krupicového cukru

3 vejce
1Zloutek + trocha mléka
Slehacka a mouckovy cukr
na ozdobu
75 g masla + na vymazani 5 jahod, ocisténych
plechu a nakrajenych na platky
Predehrejte troubu na 180 °C. Mouku prosejte do misy. Mlé-
ko, vodu, cukr a maslo privedte k varu. Jakmile smés zacne
VFit, sundejte hrnec z plotynky a vsypte najednou vSechnu
mouku. Michejte, az se tésto nebude prichytavat hrnce. Jesté
chvili michejte, aby tésto trochu zchladlo, a postupné do néj
zapracujte jedno vejce za druhym.
Tésto dejte do cukrarského sacku s hladkou trubi¢kou a na pe-
¢icim papirem vylozeny plech vytladujte 12 centimetrd dlouhé
a 1, centimetru Siroké Spalicky, nechte mezi nimi dostatek
mista. Zloutek rozmichejte s trochou mléka a eklérky potiete.
Pecte 50 minut. Ze jsou upecené, nejlépe provéfite roziznu-
tim jednoho kousku, mély by byt hezky nafouknuté a suché.
Nechte vychladnout.
Eklérky podélné rozfiznéte, naplite slehackou a platky jahod.
Vrchni dil pocukruijte.

4. Profiterolky se slanym karamelem
20-25 KOUSKU | PRIPRAVA: 20 MINUT | PECENI: 30 MINUT | DOKONCENI: 10 MINUT

75 ml plnotu¢ného mléka
100 ml vody
2 I1zicky hnédého cukru

150 ml smetany ke Slehani
Spetka soli

" Zloutku

150 g masla, pokojové teploty
NA OZDOBU:

2 |Zice krupicového cukru

Spetka soli

50 g masla

110 g hladké mouky
2 vejce, proslehana
NA SLANY KARAMEL:
100 g hnédého cukru

1 lZice vody
slané arasidy, nasekané

Predehfrejte troubu na 180 °C. Privedte k varu mléko, vodu,
cukr, sl a maslo. Jakmile smés zacne vfit, sundejte hrnec z plo-
tynky a vsypte najednou vSechnu mouku. Michejte, aZ se tésto
prestane prichytavat hrnce. Jesté chvili michejte, aby tésto
trochu zchladlo, a postupné do néj po jednom zapracujte vejce.
VlIacéné tésto prendejte do cukrarského sacku bez trubicky.

Na plech vylozeny pecicim papirem stfikejte kopecky velké
jako vlasské ofechy, nechte mezi nimi dostatek mista. Pecte
30 minut, aby byly nafouknuté a zlaté. Nechte je vychladnout.

penny.cz

Na karamelovou naplii nasypte cukr na panev a nechte zka-
ramelizovat. Vlijte smetanu, ztlumte plamen a dobfe promi-
chejte. Vmichejte sdl, Zloutek a nakonec maslo. Napli nechte
alespon hodinu zchladnout v lednici. Upeéené profiterolky
rozfiznéte na polovinu a napliite karamelovou naplni.

Na ozdobu nasypte na panev cukr a nechte zkaramelizovat,
pak opatrné vlijte vodu a promichejte. Polevou zalijte profite-
rolky a posypte arasidy.

5. PInéné knedliky

40 KNEDLICKU | PRIPRAVA: 25 MINUT | VARENI: 5-7 MINUT

500 ml mléka 40 bonbont z bonboniéry
230 g masla visné v éokoladé nebo jiné
Spetka soli cokoladové bonbony

350 g hrubé mouky mlety mak, mouckovy cukr

4 vejce a maslo k podavani

MIléko, 100 g masla a sdl pfivedte k varu, pfidejte mouku

a michejte, aby vzniklo husté tésto, které se nebude chytat dna

a stén hrnce. Nechte vychladnout a pak postupné zapracova-
vejte vejce. Tésto zpracujte dohladka.

Z tésta odebirejte malé kousky, kterymi obalte bonbony, a kned-
liky varte ve vrouci vodé 5-7 minut. (Pokud se rozhodnete napl-
nit knedliky ovocem, budou vétsi, varte je tedy o 2 minuty déle.)
Jesteé teplé knedlicky obalte v mletém maku smichaném

s mouckovym cukrem a polijte je rozpusténym maslem.

6. Pariz—Brest

10 PORCI | PRIPRAVA: 25 MINUT | PECENI: 40 MINUT | DOKONCENI: 30 MINUT

NA PRALINE: mouckovy cukr a platky
80 g mandli mandli na dokonéeni
120 g liskovych ofiskd NA KREMOVOU NAPLN:
200 g krupicového cukru 350 g mléka

NA ODPALOVANE TESTO: 4 Zloutky

100 ml vody 60 g krupicového cukru

80 ml plnotu¢ného mléka 20 g hladké mouky

60 g masla 20 g kukufiéného Skrobu
2 I1zicky hnédého cukru 60 g + 150 g masla, pokojové
Spetka soli

110 g hladké mouky

3 vejce, proslehana

teploty
240 g praliné

Nejprve si pfipravte praliné. Troubu predehrejte na 180 °C
a pecte v ni 10 minut mandle a liskové ofisky. Vysypte je na
utérku, prikryjte je a dlanémi rolujte, abyste z nich odstranili

FOTO: MAREK BARTOS, FOOD STYLING: MILENA VOLFOVA, DEKOR STYLING: DENISA HRICISCOVA, NADOBI ZAPUJCILA FIRMA: WWW.VYPECKY.CZ



slupku. Nechte zchladnout. Na panvi nechte zkaramelizovat
cukr a vmichejte do néj ofisky. Hmotu rozetrete do tenké vrst-
vy na silikonovou podlozku nebo potravinarskou félii a nechte
zchladnout. Kousek si nechte na ozdobu, zbytek rozlamejte na
kousky a zpracujte v robotu na hladkou pastu.

Na odpalované tésto privedte k varu vodu, mléko, maslo,

cukr a stl. Jakmile smés zacne vfit, sundejte hrnec z plotyn-
ky a vsypte naraz vsechnu mouku. Michejte, dokud se tésto
neprestane prichytavat hrnce. Na chvilku vratte na plotynku

a jesté chvili michejte. Pak nechte tésto trochu zchladnout

a postupné do néj po jednom zapracujte vejce.

Na pecici papir na plechu si zespodu nakreslete kruh o primé-
ru 25 cm. Tésto prendejte do cukrarského sacku s trubickou

s vétsim otvorem a po obvodu nakresleného kruhu vytvorte
dva soustredné kruhy z tésta vedle sebe a nakonec jesté

jeden navrch. Nez plech date do trouby, posypte pruhy zlehka
mouckovym cukrem a husté platky mandli. Pecte 40 minut.
Neotvirejte dvirka trouby, jinak tésto spadne! Upeceny vénec
nechte 15 minut v oteviené troubé.

Zatim pojdte na krém. Pivedte k varu mléko. V mise nebo robotu
vyslehejte Zloutky s cukrem, nakonec vmichejte mouku a skrob.
Do vaje¢ného zakladu pomalu vlijte horké mléko, promichejte.
Smeés dejte na sporak, privedte k varu a za stalého michani 2 minu-
ty varte. Vypnéte plotynku a vmichejte 60 g masla. Krém naneste
na tac vyloZeny potravinarskou folii, prikryjte tésné druhym

kusem félie a nechte vychladnout. Pak krém proslehejte dohladka
v robotu. Vmichejte ofiSkovou pastu a 150 g masla a pokracuijte ve
Slehani, dokud nebudete mit hladky a nadychany krém.

Vénec rozfiznéte, naplite krémem, ozdobte odlozenymi ofisky
v karamelu. Dejte do lednice, pfed podavanim pocukrujte.

penny.cz
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Az uslysite pi'é

Nézné vezme do rukou ctyrdenni kuratko. To vazi
sotva osmdesat gramd. A to ma tento statny muz
pevny stisk ruky a po par vétach je jasné, ze pevné
drii i smér svého podnikani. Séf rodinné firmy inzenyr
Vlastislav Klaska. Drubezar.

fichazi se svym vnukem Pavlem, ktery se narodil v roce chci prevzit po dédovi, aby rodinna firma bézela dal,* Fekne
2000. Presné v roce, kdy jeho déda zacal podnikat rozhodné Pavel, ktery pravidelné chodi do firmy na brigady
ve vyrobé kureciho masa kousek od Prerova. Pavel si a zna cely jeji chod. Ta jistota pokracovani rodinné firmy ma
pochopitelné ten Cas, kdy se déda rozhodl skoncovat s chovem smysl i pro dnesek. Pan Klaska nevaha investovat, protoze vi,
kufat v pronajatych prostorach a koupil kdysi zprivatizovany, pak ze rodinny podnik méa budoucnost v rodiné.
zborceny areél chovu kurat, nepamatuje.
10 si ani nedovedete predstavit, vSude kopfivy vetsi nez ja, vy- 33 stupiiti Celsia
rvany zasuvky ze zdi, straSny neporadek,‘ pamatuje si velmi dobre Jsou dny, kdy méa pan Klaska pod strechami svych hal 350 ti-
inzenyr Klaska, vétsinovy majitel rodinné firmy. Podil v nima ijeho sic kurat. Poradné hejno. A vSechna pipaji. Natahuji zobacky

Zena a pracuje tu také jejich dcera, obé v kancelafi. ,,Jasné, ja to ke zdroji vody, kdyz do né&j klofnou, kdpne jim voda do hrdla.

penny.cz




y disledné respektuje

Iwelfare pro chov # "
— s

= Pavel, vhuk pana Klasky, bude jesté ctyfi roky
pokracovat ve studiu na zlinské Univerzité Tomase -~ ,F |8
Bati,ﬁvemimuﬂb dédy.

Tady u Prerova po dvaceti letech rekonstrukci, nadprav, Gprav... je
zcela funkénich a prostornych osm hal. Do kazdé se pohodiné
vejde 15 tisic kurat. Dalsi haly vlastni a provozuje u Brna, kde

uz roste asiliaz 230 000 kurat. Viechno jsou to brojlefi, tedy
kurata chovana na maso, nikoliv ke snaseni vajec. Bila jako snih.
Ma&m chut si véechna pochovat... ale Zadné kufe o to nestoji.
Vytvéreji si svoje particky. Néktera se tuli v hromadkach pod
centrélnim topenim. Jiné kure si suverénné a dlstojné vykracuje
stfedem haly. Je to jejich svét, jediny, ktery zaziji. Za 34 az 37 dni
jim skoncT.

UZivaji si vymezeny Cas, tahle ,miminka“, v teploté 33 °C. Jak
budou dospivat a opefovat se, teplota se jim automaticky snizi

az na 21 °C. Nic jim neschazi, zda se.

Ad libitum

Zakladem dobrého Ziti kazdého Zivocicha je bezpedi, teplo, voda
a krmeni. ,A to jim ve velmi dobré kvalité poskytujeme,* tvrdi
Vlastislav Klaska. D& se mu veéfit, protoze vie je vidét. Kuratka ni-
kdo neomezuje: vypiji a snédi tolik, kolik chtéji, a kdykoliv chtéji.

Cili ,ad libitum* co hrdlo raci. A taky kdy raci.

penny.cz 109
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zakulisi chuti / az uslysite pipdni

Halou se vinou v nékolika fadach dlouhé pruhy, na kterych jsou
v pfimérenych odstupech zavésené linky s krmenim a vodou.
Krmitka jsou stéle plna - krmeni se prisouva ze sil automaticky
a nikdy nechybi, stejné jako voda. Za svij nedlouhy Zivot snedi
3,1az 3,2 kilogramu krmné smési a vypiji 5,7 az 6 litrl vody.

A védi kuratka, Ze maji dost, neprejidaji se? ptame se pana Klas-
ky. ,Vétsina zvifat to vi, jen lidi to nevédi,* fekne a sméje se.
Krmivo firma pana Klasky kupuje od nedaleké ,micharny* Uza-
vreli spolu dohodu, Ze vyrobce krmiva bude archivovat vzorky
kazdé Sarze krmiva, stejné jako firma pana Klasky. To jen pro pri-
pad jakéhokoliv maléru, ktery by mohlo zplsobit krmivo, je vie
zdokumentované. ,Tohle opatfeni jsem nevidél nikde na svéte.

@

Je to unikatni,* rika $éf rodinného podniku Vlastislav Klaska.

Tma a klid
Za 34 az 37 dni konci doba vykrmu plvodnich kuratek, kteréa za

tu dobu dorostla do hmotnosti kolem dvou kilogram(. Ceka je

<

wvyskladnéni“ neboli odvoz na jatka. Dva dny predtim dostanou
spolu s vodou vitamin C, ktery ma zklidnujici G¢inky. ,Délame,
co se da, aby kurata nebyla ve stresu a vSechno probéhlo v klidu
s co nejmensim stresem. Kdyz svij domov opoustéji, sviti jen

penny.cz

Osm hal po 15 tisicich
kurat obsluhuji jen dva
az tfi lidé. Vechno

je automatizované,
pfisun vody, krmeni,
teplota, vétrani. Jen na
vyskladnéni a pak aklid
nastupuji brigadnici.

modré svétlo, které kurata nevidi. A jsou v klidu. Nastupuji
cestu, pro kterou se krmila® Kazdy Cech v préiméru sni za rok
29 kilogram{ kureciho masa.

Hned dalsi den zacina ,,gruntovani‘ Z haly se pomoci mechani-
zace vyvazi stard slama, kaZzdy kousek podlahy se umyje prudkym
proudem vody, nékolikrat se dezinfikuje. NeZ privezou nova
kuratka, oSetfovatelé a brigadnici nasypou po obvodu haly rase-
linu, kterd brani vniknuti brouka potemnika, a na celou plochu
suchou fezanou slamu. ,To si vzdycky ohlidam,* zveda prst
pan Klaska. ,Slama musi byt kvalitni, sucha a ja ji nakupuju na
cely rok, abych mél jistotu. Skladujeme ji ve vedlejsi hale
Kazdy rok se tento kolotog, kterému tady Fikaji naskladnent

a vyskladnéni kurat, opakuje sedm- az osmkrat.

Firma inZenyra Klasky nepatfi mezi nejvétsi chovatele kurat

v Cesku. Ale jisté mezi nejlepsi producenty, ktefi splAuji své-
tové parametry Animal welfare. Vlastislav Klaska sjezdil kus
svéta a vSude ho zajimalo, jak se chova drlibez, a ucil se. Vedle
svého byznysu je tajemnikem Ceskomoravské dribezarské
unie. Jeho svét jsou kurata... ,UzZ bych chtél mit vic ¢asu na
cestovani, to mé bavi, ale musim si pockat, az Pavel nastoupi

FOTO: TOMAS MIKULE

do firmy.*




Darovali jsme za vas potiebnym
potraviny v hodnoté

4 000 000«

Na podzim minulého roku se opét konala celonarodni
Sbirka potravin, které se pravidelné Gc¢astnime.

&y, S ohledem na epidemickou situaci, ktera v tu dobu
'5“..:9 \ v Ceské republice panovala, jsme se v§ak rozhodli, ze
. 'F.:'.. .."- v prodejnach PENNY se tentokrat sbirka neuskutecni.
. Nasli jsme ale jiny zplsob, jak potfebnym pomoci,
SBIRKA ©ih\ Sy 2Prson, TAKEotrhavpe
- L a potraviny Ceské federaci potravinovych bank
g :- P@TRAVI N ‘l jsme misto nasich zakaznikl darovali my sami.
E |1 WANEEIRICCURNNGZ i A to v hodnoté 4 miliony korun!
. “- VéFime, Ze letos se vse kolem nas postupné
Q'!-* vrati k normalu a do dalsi sbirky uz se tak
/ d"-’.p_.t* -\ budete moct znovu zapojit i vy.

Colgate
N’
h f r ™ E=== 24 hodinovéa ochrana*
S | g pied zubnim kazem
e fre tl
MaxOY e - TS
; “%’c"/ozuﬁ‘\g
leimes< 4
Zvolte jistotu

Bud'te opét Colgate
sami sebou N—r

A“F o ,f—‘> ey v v (s
Kdyz se me ptayji,

co si o tom mysli
muj pritel,
usmivam se. .

V nasem Usmévu
Jje nase sila.




PFrindsi radost do zivota

Pro nejmensi i pro domacnost
www.linteo.cz

"Destuye

Luxusni parfé.my
pro vasi toaletu

== Dol
- == s -

—

' ) X BELE JAKO NOVE!

*oproti béznym pracim prostiedkim na barevné pradio




NYNI
V NOVEM
OBALU
AKVALITE

w

S PURINAR

Dentalife

DAILY ORAL CARE

OMEZUJE TVORBU ZUBNIHO KAMENE
CISTI BEZ CHEMIE

MEKCI TEXTURA SETRNA K DASNIM
CISTI 1 SPATNE DOSTUPNE ZUBY

E PURINA/| SnadSenim pro vase milacky.
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Velikonoce
pejska

Vo v

a kocicky

Ve vesnici, kam panicek jezdi ne
ousedé védi, Ze oSickem na

konoé

trochu schvalné k

kousek uzeného. Na svou p
pockali, kdyz se peklo kuratko, aby si po
ochutnavce dali Slofika pfed domem.
Druhy den rano béhal Siroko né&jak
podeziele po dvore ke kolné a zase
zpatky. Déda toho malého kluka pak
kolnu otevrel, vytahl kolecko a Se

svém do sadu. Na to &ekal Siro
hvili tam néco $trachal, pak l



Bochanky pro pejsky
12 BOCHANKU | PRIPRAVA: 30 MINUT + KYNUTI | PECENI: 15 MINUT

350 g hladké mouky + na popraseni

11Zice mleté skofice

20 g arasidového masla bez cukru

1lZice medu + na potfeni

2 Izicky suseného drozdi

1 vejce

150 ml kokosového nebo mandlového napoje
1 mala mrkev, oéisténa a nastrouhana

80 g susenych brusinek

olivovy olej na pomazani

Mouku a skorici prosejte do misy. Pridejte
arasidové maslo a rukama vse zpracujte do
sypké smési jako na drobenku. Uprostred
udélejte dolik a pridejte do néj med a droz-
di. V druhé misce dobre proslehejte vejce

s rostlinnym népojem nebo vodou a prilijte
do sypké smési. Pridejte mrkev a brusinky

a varec¢kou nebo v robotu vypracujte pevné
tésto. Tésto posypte trochou mouky, prikryjte
utérkou a nechte % hodiny kynout. Pak ho
vyklopte na pomouc¢nénou pracovni plochu,
kratce propracujte a vratte do misy, aby tésto
znovu vykynulo.

Predehfrejte troubu na 200 °C a pekac lehce
vymazte olejem. Vykynuté tésto rozdélte na
12 kouskd a z kaZzdého vytvarujte bochanek.
Umistéte na pekac, uprostied kazdého bo-
chanku ostrym noZem udélejte kfizek a dejte
péct na 15 minut do trouby, az budou pékné
zlaté. Vyndejte z trouby a potrete kazdy
bochanek medem. Bochanky budou chutnat
i vam a pejsci budu mit koneéné pocit rov-
nopravnosti s clovékem.

Rozinky nebo citronova kira
Zadné presné vyzkumy, pro¢
pstim Skodi rozinky i Cerstvé
hrozny a citrusy, neexistuji,

ale chovatelé vypozorovali, Zze
pejskdm poskozuji ledviny. Takze
je radéji pred psy neukazujte, ani
jim je nedavejte ochutnat.

penny.cz
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Psi kureci kulicky
s jablkem

30 KULICEK | PRIPRAVA: 15 MINUT | PECENI: 15 MINUT

500 g kurecich prsou, nakrajenych
na kousky

1 mensi jablko, oloupané
a nastrouhané

", Cerstvé Cervené papriky

200 g tofu, nastrouhaného

2 Izicky kopfiv, nasekanych

Predehrejte troubu na 200°C a vyloz-
te plech pecicim papirem.

V robotu rozmixujte maso. Z jablka
vymackejte stavu a pridejte ho do
robotu spolu se zbytkem ingredienct.
Ddkladné rozmixujte.

Z husté smési vytvarujte kulicky

o préiméru 4 centimetry, épe to jde

s namocenyma rukama. Rozprostre-
te je na plechu a ve vyhraté troubé
pecte 15 minut dozlatova. Hotové je
nechte vychladnout. V lednic¢ce vydrzi
az 5dni, v mrazaku 3 mésice.

pro pejsky a koCi¢ky / Velikonoce pejska a kocicky
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Kocici rybicky

24 KUSU | PRIPRAVA: 10 MIN. + ODLEZENI | PECENI: 15 MIN,

250 g mletého hovéziho masa
1 stfedni mrkev, nastrouhana
1 hrst ovesnych vlocek

Maso vlozte do misy, pridejte mrkev,

v robotu rozmixované vliocky a dobre
propracujte. Misku zakryjte potravinar-
skou folii a dejte ji do lednice, aby smés
odleZela. Zatim predehrejte troubu

na 180 °C a plech vyloZte pecicim
papirem.

Masovou smés vyvalejte na1cm
vysokou placku a z ni tvoritky vykra-
jujte rybicky nebo rlizné jiné tvary.
Anebo vypracujte 24 malych kulicek,
které zplostéte. Rozmistéte na plechu
a pecte 15 minut.

Kravské mléko?

Je to skoro klisé - kdyz kocka,
pak miska s mlékem. Kockém
sice kravské mléko docela chut-
na, ale mnoho veterinard ho

pro dospélé kocky nedoporu-
Cuje. A kdyz, tak rostlinné nebo
vyrobené primo pro kocky. Prilis
laktozy kocky té€zko travi a mivaji
pak zaZivaci potize.

penny.cz

"7



pro pejsky a koCi¢ky / Velikonoce pejska a kocicky

? 1
)

I

|
L | -' i
—

g,
ll

e

18 penny.cz

Téstoviny s tunakem
2-3 PORCE | PRIPRAVA: 10 MINUT | VARENI: 8 MINUT

150 g téstovin, napfiklad malych
kolinek

1 Zloutek

1 mensi konzerva tunaka (i sardinek)

1 IZice Cerstvého ¢i mrazeného hrasku

Téstoviny uvarte podle navodu na
obalu. Slijte je, dejte do misky a do jesté
horkych rozmichejte Zloutek. Rybu
(zatim bez oleje) rozmélnéte vidlickou.
Hrasek nechte projit varici vodou a pak
ho taky rozmackejte vidlickou. Vie smi-
chejte dohromady, pripadné roziedte
olejem z rybi konzervy. V lednici vydrzi
2 dny.

Zizala neni vybirava, jen si

néjak zvykla, zZe ji chutna
jist malo, ale nékolikrat
denné. Pro¢ ne?

FOTO: MAREK BARTOS, FOOD STYLING: MILENA VOLFOVA



ZooRoya'i’

Obchodni
partner: IPENNY.

PInime zviratkim sny

tisice produktu online!

V nabidce ZooRoyal naleznete tisice kvalitnich produkt(

pro psy, kocky, hlodavce ¢i ptaky, na své si vSak pfijdou také
fanousci akvaristiky a teraristiky. Doprejte svym mazlickdm to
nejlepsi a ziskejte navic darky k objednavkam, nebo vyuzijte
pestrou nabidku slevovych akci.

Navstivte nas na www.zooroyal.cz a presvédcte se sami.

Exkluzivni znacky ZooRoyal
Kromé produktli od nejznaméjsich
svétovych vyrobcl nabizime také
bohatou nabidku prémiovych a
superprémiovych krmiv, podestylek
a dalsich produktt pro vase mazlicky.

Objevte nase exkluzivni znacky na
www.zooroyal.cz




Dékujeme za krasné dopisy, mame radost, Ze vas bavi s nami varit a pak
se u jidla schazet s rodinou u stolu. Hezké a veselé jaro vam prejeme.

Napiste ndm, jak se vam éasopis S Penny u stolu libi

Vybrali jsme DOPIS SEZONY

Vdzena a mild redakce, precteni posledniho zim-
niho ¢isla s chytlavym tématem z titulni stranky
LJak siupéct chaloupku z perniku“me nenechalo
dlouho chladnou a zkrdtka jsem se musela pustit
do peceni hned.

Také mé potésila krasnd velkd predloha sablo-
ny na chaloupku, protoze jen diky vam se mi
povedla! Napekli jsme doma taky linecké rezy

s tvarohem, které nds prekvapily nezaménitel-
nou vyraznou chuti. Lineckd kolecka s mdkem

a citronovym krémem byla skoro rdzem pryc.
Diky za to, Ze jste, ze alesporn na néco se mdm

v,vv

v téhle dobé tesit! Vase pravidelnd étendrka

Renata z Trebice

Musim priznat hned z vivodu, Ze vds casopis

S Penny u stolu se mi moc libi. Kdyz se mi honi
hlavou u pokladny otdzky, jestli mam vsechno, co
jsem chtéla, nebo jsem na néco zapomnéla — my-
slenky se rozplynou okamzite, kdyz uvidim vds
casopis. Vezmu si ho, jako by byl posledni. Doma
v rychlosti udéldm, co je potreba, a tésim se, az se
zactu do zajimavych receptil. Jste mou inspiract.
Podle vds nakladam cesnek, ktery kazdému chut-
nd. Preju si a vam taky spoustu ndpadu, které
my Ctendrt hitdme a zkousime. Moc zdravim.

Jarka od Mladé Boleslavi

Z dopist, které nam pfijdou do 20. 3. 2021 jeden vybereme

a jeho pisateli posSleme Darkovou kartu PENNY nabitou 500 K¢.
Dopisy nam posilejte na adresu redakce S Penny u stolu,
Ortenovo nam. 29a, 170 00 Praha 7, nebo spennyustolu@gmail.com.
Tentokrat vyhrala Dopis sezony Renata z Trebice.

parkova karta

—_————

Uplné poprvé Jsme st koupili vds casopis S Pen-
ny u stolu — zima 2020. A hned jsme se chytili.
Mého jedendctiletého syna zaujal recept na
opékand kureci prsa s citronem a hned se pustil
do jeho vyroby. S nadsenim béhal od Spajzu

a lednice ke spordaku a nakonec presné podle
receptu vykouzlil vynikajici veceri. Jak vypa-
dala kuchyn, se neptejte, ale vysledek stdl za to!
Dékujeme za super tip a myslim, Ze neziistane
Jen u tohoto receptu! Chystdme se na pernitko-
vou chaloupku!

Radka Holeckovd

Pravidla jsou uvedena na penny.cz. Osobni Gdaje, které nam sdélite spolu s dopisem nebo e-mailem, pouzijeme, abychom vas mohli kontaktovat, pokud
budete vybrani. Dopis nebo e-mail zarover zvefejnime v asopise S Penny u stolu s vasim jménem, pFijmenim a obci pobytu nebo jménem, prvnim

pismenem pfijmeni a obci pobytu nebo jménem a obci pobytu.

penny.cz



HHlavni jidla

Bramborova frittata s jarni cibulkou

Burger s koprovou pomazéankou

Bylinkova omeleta

Francouzské brambory
Hovézi na pivu se slaninovymi knedlicky

= Jarni kufe z jednoho hrnce
Jarni Spagety s citronovym pestem s

Jarni zelenina s ryzi a vejcem

L Kapustové karbanatky

. Klobasky se Zampiony a olivami
Krkovice pec¢ena na medu a horcici

KuFe po myslivecku

Kureci Fizky s kminem a Speclemi

Noky s cuketou a tvrdym syrem

el [ Noky s jarni zeleninou
Pecena jarni zelenina s fefichovym dipem s
Pecené brambory s tvarohovou pomazankou - :

Pecené kure
Rajcatovy kolac s kozim syrem a bylinkamj s

SmazZeny syr s tatarkou

. Smetanovy hrasek s maslovymi bramborami a vejcem -

= Svatecni sekana

Spagety s rajcatovou omackou a masovymi kulickami -

Spenatové palacinky

Sumajstr

Velikonocni hubnik

.. Téstoviny s hraskem a syrovou omackou «s

Lolérvky a salaly

Husta hovézi polévka

HU3ta kufect polévka s krutony

rejstrik
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Jarni polévka

: E ‘Polévka z medvédiho cesneku
. .- Rajcatovy salat s divokymi bylinkami -
~ Salat z novych brambor s vejci, okurkami, syrem

a dresinkem

Sekany salat

~* " Velikonoéni polévka $migrustovka

: #;Svaéin% pochouthy

5, I')&vdkédové topinka s kukufici
. Koprivové bramboraky

¥ «Kvaskovy chleba s rybou, vejci a dipem
" Pestoz brilice a medvédiho Eesneku

“Pomazanka s lososem

.-Pomazénka se suenymi rajcaty

~Sendvice s jarni zeleninou a dresinkem z jarni cibulky -

‘Smazené jitrocelové listky

" Syrové koule s pazitkou

Tlacenka z vajec
+ Vejce ve sladkokyselém nélevu s Cervenou Fepou

“ acibuli

il
61
58

42

2

84
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- Beranek

Brownies s burdkovym maslem

- Brownies s drobenkou
‘Brownies s rumem, rozinkami a ofechy
Francouzsky toust s bandnem a cokoladou

Jahodové eklérky

Jarni slunicka

Kolac s brownie naplni

Pariz-Brest

Pecena krupicna kase

PInéné knedliky

Plnéné labuté
Profiterolky se slanym karamelem

Velikonoéni minikoblizky

Vénecky

Zakladni recept na brownies

Drinky

Sedmikraskovy sirup

Zelené smoothie

Pro pejsky a kocicky

Bochanky pro pejsky

Kocici rybicky

Psi kureci kulicky s jablkem

Téstoviny s tuniakem

62
56
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kdo nehraje, nevyhraje

- R JAPON ) N . I . .
KozACKY 700L | RIMSKYCH . TiM SACHOWY | POHREBNI TRHAVA : INACKA
BAOH | waceie | MM ZAHRADA | 1505 gs&\ ZPUSOBEM | KOEFICIENT | HOSTINA NALOZ Lem THE iy
JEDNOU
(SLOVEN) CHAOS ODVETA
NEMECKE OD DETSTVI EVROPAN
ZENSKE o DOVED-
IMENO NIKY NOST
1.DiL ; SACHOWY
TAJENKY TV veisT
MLHA
5 OBSAHEM Tajenku zaslete do 20. 3. 2021 kazim
KOURE
na adresu redakce S Penny u stolu,
) Ortenovo nam. 29a, 170 00 Praha 7, o im%vm
SPISOVA SYME- | ZKR. TLAKU : : PRIRODNI
INACKA TRALA KRVE nebo na \u’stlrrje_spenny@gmajlcom‘ ELVYBOJ | MARMELADA
Vylosovany lustitel dostane darkovou (SLOVEN)
kartu PENNY nabitou na 500 K¢. INIC. LAN- INIC.
ChsT Tentokrat Marie Dvorska z Hofovic. CASTERA LORENOVE
SVICKY SPZ DROBNY
BENESOVA CIZOPASNIK
MPZ SLO- JELEN-
. VENSKA BELGICKE | NELETAVY | JIRASKOVA : i et
POTE I SoRaDNE v | ek | ieowia | NOVE | BLABOL TRET
i POKRMY
2801
AMER. SE?\E/T[O)E/(I)\II NEPOKOJ
BASKET- LAVI —
BALOVA 7] CAIOVA
ASOCIACE NASTROJ RUZE
KLAVESOWY ZMNI
POLNi NASTROJ OBLECENI
MiRA DETSKY N,
POZDRAV SCANDIA
- POMUCKA
STRESN e RADA BN, ELO,
SVoD . (NEMECKY) LEKVAR,
IMENO RAT, TAL
Reseni z minulého &isla: JE RADOST VARIT S TIM NEJLEPSIM
S U D Q : : ° ! : 212
1193 5 8 9137 1
Do kazdého policka vepiste jednu Cislici
od 1do 9 tak, aby se Cislice neopakovaly 8 6 5 7
v zadném radku, sloupci ani v Zadném 3 6 5 8 4
z deviti vyznacenych mensich ctvercd.
Obé vyresena sudoku (staci prvni radek 9 4 1 2 41
z kazdého) zaslete do 20. 3. 2021
na adresu redakce S Penny u stolu, 7 9 9 517 3
Ortenovo nam. 29a, 170 00 Praha 7,
nebo na lustimespenny@gmail.com. 7 6 7 5
8[9|7)6|1|5]4[3]|2 4(2|s|8|9(7)6|1]3 1 5 8 2 1 2 4 3
3|1|4]8|7[2]6[9]5 8l9|3|1[6[5]|4][2|7
S5[6[2]4|9|3]8[1]7 1(7]6]3|2[4]9|5]|8 3 9 1 5 8 3 2
412(1]9[8[7]3[5]|6 6[S|7]9]|4|3]1]|8]2
R R R H R s Vylosovana lustitelka obou sudoku Jarmila Vokounova ze Sokolova dostane darkovou
IO ERDERE AR RBDBEE kartu PENNY nabitou na SO0 KE. Zaslanim tajenky Ci FeSeni sudoku dévate souhlas
2[3[s|7[e[o]s[4[ s|i]s]7]3]o]2[4]s se zpracovanim svych Gdajd pro marketingové Gcely.
elzislifslafolz]s JAEIE] EIREL] LIEIE) < Reseni SUDOKU z minulého ¢isla.

Pravidla soutéZe jsou uvedena na www.penny.cz. Osobni Udaje, které nam sdélite spolu s tajenkou, pouzijeme jen za tim Gcelem, abychom vas mohli kontaktovat,
pokud vyhrajete. Tim, Ze se soutéze zicCastnite, vyslovujete souhlas s pravidly soutéZe a souhlas se zpracovanim osobnich Gdajd podle téchto pravidel.

penny.cz
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S body za nakupy se slevou az 66 %

7..' | / '
| #peknezostra

Sleva je poskytovana za body za ndkupy v prodejndch Penny Market. Body za své nakupy miZete ziskatod 7. 1. 2021 do 3. 3. 2021. Ziskané body lze
uplatnitod 7.1.2021 do 10. 3. 2021. Akce plati do vyprodani a vydani zasob vjednotlivych prodejnach Penny Market. Fotografie je pouze ilustrativni.

Podrobnd pravidla na www.penny.cz. §

Nakupujte hezky cesky pENNYQ
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