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ZADNE PLYTVANI! TRI SKVELE RECEPTY Z VELIKONOCNICH
VAJICEK

Praha, 16. bifezen 2021

Ackoliv letoSni Velikonoce budou jiné, presto si tento tradi¢ni svatek vétSina z nas
nenecha ujit a dodrzi tradice. K tém patii i velikono€ni vajicka, ktera budeme zdobit
alespon v kruhu nasich nejblizSich. Pro spoustu rodin to bude ¢as a zpusob, jak na
chvili zapomenout na sou€asné déni a stravit Cas se svymi détmi a pri zdobeni vajicek
jim pfipomenout tradice nasich predkd. Casto ovéem vajiéek ozdobime podstatné vic,
nez dokazeme spotiebovat. A pak je tady takika nerudovska otazka: ,,Co s nimi?*“

PI)l/tvvénl’ potr’avinarr.]i.je ovelky _(’:elosvétoyy pr_oblém: Jen. v E’U se | VEDELI JSTE, ZE...
ro¢né vyhodi 88 miliond tun jidla a nelichotivou bilanci mame i
v Cesku, kde ro¢né proplytvame pies 800 000 tun potravin. | --.se PENNY zavazalo
Dobrou zpravou ale je, Ze se &im dal vice velkych spoleénosti | nenabizet Zadna vejce
snazi plytvani radikalné omezit. Soucasné jde o oblast, v niz | Zklecovych chovii uz ke
mize kazdy z nas prispét ke zlepdeni, aniz by se, jakkoliv | KOnciroku2023?

omezoval. Naopak, jesté si mizeme pochutnat na skvélém jidle. | PENNY podporuje zakaz

Tieba prave z velikonocnich vajicek. klecovych ~ chovi a uz
v sou¢asné dob& nema ve

Velikonoce jsou nejenom nejvyznamnéjSim kfestanskym | své standardni  nabidce
svatkem pfipominajicim si zmrtvychvstani Jezise Krista, ale Zﬁd”a Vel\‘/’e, z tohoto ,tYfU,

v vi s . v v T eE cnhovu. ramci privaini
v ne.lsm’h k?ncmagh sez nich rovnez stal? pr|Ie2|to§t k vitani jara st [as Lerims e
spojena s fadou lidovych tradic, symbolt a pokrmu. celkem 3 druhy  vajec

. , L . . , . B .. z podestylky (M10, M6 a L6).
A jednim z nich je pravé vejce, které je symbolem noveho zivota | py konce roku 2023 pak

a v mnoha kulturach i plodnosti, Zivota a vzkfiSeni. Tradice jejich | v celém PENNY nebudou
barveni a zdobeni muze dokonce sahat az do pravéku, jisté je, | nabizena  zadna  vejce
e se na svatky jara vajicka barvila Gervené (symbol délohy) uz | ZKlecovych chovi. - Velke

t ke E t& Persii. Mi hod . v . fetézce se =zavézaly tento
ve starovékém Egypté a Persii. Mimochodem, i oznaceni | o yginit do zacatku roku
.Kraslice” je odvozeno od Cervené barvy. Lidova tradice zdobeni | 2025, PENNY tedy takto tento

vajec pretrvava nastésti dodnes a je zadbavou pro déti i dospélé. | krok ucini o rok dfive.

Zdobeni vajec pfedchazi ¢innosti, kterou zejména déti na Velikonocich miluji — koledovani.
Kromé sladkosti do kosik kolednik(l ve velkém pfibyvaji i zdobena vejce, uvafena natvrdo.
Neni divu, Zze doma se jich pak v lednici sejdou desitky. Co s nimi, kdyz ze stravnikd vyprcha
prvotni nadSeni a chut? Urcité to neni ani v nejmensim ddvod se jich zbavovat. Naopak je to
skvéla pfilezitost ke kreativité a tomu, jak se blysknout perfektnim kulinafskym zazitkem pro
vSechny.

Stejné jako v jinych pfipadech nam bude cennym radcem kuchai Martin Skoda, ktery se ve
spolupraci s PENNY uz tfetim rokem vénuje receptliim z potravin, které zbyly, a skoncily by
jinak pravdépodobné vyhozené v odpadkovém kosi. ,Nase pfebytecna velikonocni vejce ale
tento osud diky nasledujicim tfem receptiim nepotka. Pfipravime si spole¢né vejce v kofenéné
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zeleninové marinadé, ktera za Ctyfi hodiny az Ctyri dny natahnou zajimavou chut, zkusime i
ceskou klasiku s hraskem, a to jak v masoveé, tak vegetarianskeé variante, a ¢eka nas i skvély
salét, ktery poslouZzi i jako pfiloha k masu,“ fika Martin Skoda a pFipojuje své recepty, jak
zuzitkovat to, co by fada z nas zbyte¢né vyhodila.

VEJCE VE SLADKOKYSELEM NALEVU S CERVENOU REPOU A CIBULI
4 PORCE | PRIPRAVA: 10 MINUT | VARENI: 5 MINUT | MARINOVANI: NEJMENE 4 HODINY

6—10 vajec, varenych natvrdo
NA NALEV:

400 ml vody

200 ml octa

4 1Zice krupicového cukru

2 IZice soli

1 1ziCka kuli¢ek €erného pepie
3 bobkové listy

6 kuli¢ek nového kofeni
snitka Cerstvého kopru

2 Cervené fepy, oloupané,
nakrajené na kousky

1 &ervena cibule, oloupana,
nakrajena na tenké platky

K PODAVAN:I:
e sul apepf
e majonéza nebo smetanovy dip
e snitky kopru
o pecivo

Do hrnce dejte vodu, ocet, cukr, stl, vSechno kofeni, pfidejte fepu, cibuli a v§e kratce povarte.
Nalev nechte trochu vychladnout. Oloupana vejce vlozte do pfiméfené velké nadoby s
uzavérem a zalijte je nalevem. Nadobu zavfete a vejce v ni nechte marinovat aspon 4 hodiny
v lednici, radSi ale nékolik dnu. Pak vejce vyndejte, podélné rozpulena rozdélte na talife, kam
pfidejte z marinady i Cervenou fepu a cibuli. Mirné osolte a opepfete. Podavejte s majonézou
Ci dipem, koprem a pecivem.

SMETANOVY HRASEK S MASLOVYMI BRAMBORAMI A VEJCEM
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 vareni

1 Izice krupicového cukru

1 IZice octa

500 g hrasku, Eerstvého nebo mrazeného
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sul a pepf

Y2 1ZiCky mletého muskatového ofisSku
1 kg malych novych brambor

60 g masla na omasténi brambor

K PODAVANI:

e 5 vajec natvrdo, ohfatych prfed podavanim a pak oloupanych a rozpllenych
e 5 nozi¢ek parku, nakrajenych na kousky
o 2 |Zice rostlinného oleje

Nasypte do hrnce mouku a zahfivejte, jakmile se rozvoni, pfidejte maslo a vymichejte jiSku.
Prilévejte postupné a za stalého michani mléko a vyvar a nechte probublavat asporn 40 minut,
aby se mouka provafila. Pak pfilijte smetanu. Do rendliku vsypte cukr a nechte ho
zkaramelizovat. Cukr nechte v rendliku rozpustit na karamel, pfilijte k nému ocet a nechte
vyvafit na tfetinu pavodniho objemu. Mezitim vsypte do omacky z jiSky hrasek a nechte lehce
provafrit. Osolte, opeprete, ochutte rozvarem z cukru a octa a pfisypte muskatovy ofisek.
Mezitim vydrhnéte a uvarte brambory, slijte je, rozpulte, promichejte v misce s maslem a
osolte. Zahustény hraSek rozdélte do misek nebo talifi. Pfidejte maslové brambory a vejce.
Pokud by vam schazelo maso, opecte si na oleji parky. Mizete ozdobit nasekanou pazitkou i
petrzelkou.

SALAT Z NOVYCH BRAMBOR S VEJCI, OKURKAMI, SYREM A DRESINKEM
4 PORCE | PRIPRAVA: 10 MINUT | VARENI: 15 MINUT | PECENI: 25 MINUT
NA BRAMBORY:

1 kg mensich novych brambor

sul a Cerstvé mlety pepf

3 IZice oleje

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

NA DRESINK:

5 Izic oleje

2-3 Izice vinného octa

1 Izice tekutého medu

1 1Zice hrubozrnné hofcice

1 1zicka dijonské hofcice

10 malych okurek (kornisonu), nakrajenych

1 1Zice malych kapar(, 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 osolené vodé — nikoliv domékka, ale t&sné pfed dovarenim.
Slijte je, nechte trochu vychladnout a prepulte je. Pfedehfejte troubu na 230 °C. Na plech
vyloZzeny pecicim papirem brambory rozprostiete, 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 samoziejmeé opéct také na grilu. Nemusite je ani predem vaiit,
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ale syrové se budou péct nejméné 25 minut. Zatimco se brambory pecou, dejte se do dresinku.
Smichejte v misce olej, ocet, med a obé hoicice dohladka. Pak pfidejte okurky, kapary, vejce,
jarni cibulku a bylinky. V8e opatrné promichejte a dochutte soli a pepfem. Podavejte k

bramboram.

#konecplytvani

Ing. Tomas Kubik

Manazer komunikace / Tiskovy mluvci

Penny Market s.r.o. , Pocernicka 257 - 250 73 Radonice
Tel.: +420 284 096 183, Mob.: +420 722 184 427

E-mail: tomas.kubik@penny.cz Internet: www.penny.cz



mailto:tomas.kubik@penny.cz

