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‘ na Nadaci -
Krasa pomoci.

Na nékolik zptsobu

4x jinak a vzdycky
skvéle!




PENNY ROZDAVALO RADOST

V ramci své historicky nejvétsi soutéze
se stiracimi losy, ktera probihala na e R
viech prodejnach od 18. inora do -
10. bfezna, rozdalo PENNY na 2 miliony
cen. Tfi Stastni zakaznici odjeli z nakupu
v PENNY s novym hybridnim modelem
SKODA Octavia Combi iV 1,4 TSi. Diky Pani
PENNY tak Zivot napsal hned tfi Stanislava
Dobruska

Panlvan
PENNY
Ostrava-
-Vitkovice
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VZMY.‘kdyi pani Kozlova zacala ,,balit pod stan, védélo se, ze

S if'."'l\_l\éia na celou balici akci dokonaly systém. Seznam potravin. Drogerie.

o

buﬂ' anda. Ona vzdycky prohlasovala: NAM pod stanem rozhodné
ic a nikdy chybét. Ani paratko.

M_.és‘rt-[.’ffedem zacala do vSech tasek, co doma méla, ukladat konzervy.

Taska s badmintonem. Taska na fotbal. Nadobi a tak hezky dale. Tyden
pred odjezdem nastala ta sranda. Pan Kozel v hospodé oznamoval:
Tak pivo uz otviram o futra. Ctrnactileta dcera fikala holkam: Jsem
na ostro, kalhotky jsou sbalené.

V den odjezdu vysla pani Kozlova s taSkou na koleckach na velky
nakup chlebdl, uzenin, zeleniny, ovoce... V osm rano zacalo prudké
stéhovani z bytu do auta. V devét se zavrel v byté plyn, voda, vypnula
se elektrika a v deset sedél pan Kozel za volantem. Pani Kozlova si dala
pod nohy tasku se svacinami a vyrazili smér kemp Velké Darko.

Tricet let nato pani Kozlova zacala zase balit. Do kempu Velké Darko.
Na to jejich misto. JenZe! Nastal zakaz cestovani z okresu. Co bude asi,
rikal si u televize pan Kozel. ,Vi§ co, tato? Jedeme tamhle k rybniku.
Postavime si tam stan, kdyZ uz mame sbaleno, co?“ fekla pani Kozlova.

Byla to jejich nejkrasnéjsi dovolena vibec. Ve stanu z roku 1985. Zase

se hral badminton pres Sidru na pradlo a nékolik fotbalovych mici
plavalo po rybniku...

Hezké léto i vam vsem!

penny.cz
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Prostrete hned ted”

PFesne to potrebujete v lété: zdstat
venku, jak nejdéle to jde. Jist svézi,
Cerstvé vecere, snidané, obedy, cokoliv,
CO je uvarené s vtipem a rychle. Presné
na to vSechno jsme mysleli.

Dejte se do toho!

penny.cz 9



Dokonale
ochucené
kFupavé
placicky,

na kterych se
liné rozprostre
zastrené vejce...
Hmm!

penny.cz

10 za 30 / prostrete hned ted!

Cuketoveé placicky s kukurici
4 PORCE | PRIPRAVA: 15 MINUT | OPEKANI: 20 MINUT

330 g konzervované kukufice penny, slité
4 jarni cibulky, nakrajené najemno

100 g cukety, nastrouhané

2 IZicky mleté sladké papriky PENNY

100 g hladké mouky Penny

" |zicky kypriciho prasku do peciva KaRLOVAKORUNA
2 vejce KARLOVAKORUNA, proslehana

80 ml mléka soni

sul a pepf

8 Izic sladké chilli omacky

Stava z 1 limety

2 lZice rostlinného oleje

K PODAVANI:

4 vejce

1lZice octa

smés salatovych listkd

Smichejte ve velké mise kukurici, cibulky, cu-
ketu, mletou papriku, mouku, prasek do pe-
¢iva, vejce, mléko, osolte, opeprete a nechte
zatim stranou. V jiné misce smichejte chilli
omacku a Stavu z limety.

Nabérackou postupné nabirejte tésto,

v panvi s trochou oleje tvorte placicky, které
opékejte 2-3 minuty z kazdé strany.

Mezitim pripravte posirovana vejce k poda-
vani. V kastr@lku privedte vodu k mirnému
varu, vlijte |Zici octa, pak vidycky roztocte
vareckou vir a vloZte do vody po jednom
rozklepnutém vejci. Na mirném ohni varte

3 minuty a pomoci dérované nabéracky je
vyjméte. Nechte na papirové utérce okapat.
Placi¢ky podavejte se salatovymi listy, po-
Sirovanym vejcem a chilli oméackou s limetou.

-

VEJCE KARLOVA KORUNA

snaseji vyhradné slepice
v chovu na podestylce.




Salat s grilovanymi broskvemi
4 PORCE | PRIPRAVA: 10 MINUT | GRILOVANI: 6 MINUT

3 Izice olivového oleje sanFaBio

2 |Zice citronové stavy

2 lZice tekutého medu

sul a pep¥

2 broskve, nakrajené na ctvrtky

rostlinny olej penny

3 hrsti rukoly

hrst erstvych matovych listkd,
nasekanych

hrst ostruZin

2 lZice slune¢nicovych seminek
NATURALIA, opraZzenych

20 g syru Grana Padano,
nastrouhaného na hobliny

Gril rozpalte na 220 °C.

V misce promichejte olivovy
olej, citronovou Stavu

a med, osolte a opeprete.
Smési potrete broskve

a rozlozte je na mrizku
potrenou olejem. Grilujte #
z kazdé strany 2-3 minuty
dozlatova.

V mise smichejte rukolu

a matu, zalijte zbylou z&livkou

a protreste. Rozdélte na talire,
navrch dejte broskve, ostruziny,
slune¢nicova seminka a syr.

Necekana kombinace ovoce
a seminek, korunovana listky
ostré rukoly? Musite zkusit.

SLUNECNICE LOUPANA

je jedna moznosti z velkého -
vybéru ofechd a suchych .

plodl znacky NATURALIA.

penny.cz 1



10 za 30 / prostrete hned ted!

K vybornym filetdm s rajcaty si Rybi filety s rajcaty
pochopitelné mizete doprat abazalkou
bagetu’ brambory’ placku... 4PORCE | PRIPRAVA: 20 MINUT | OPEKANI: 10 MINUT
ale u\/idfte, 7e ani nestacite 2 Izice olivového oleje sanragio
o = : z Spetka chilli vioéek
prikusovat prilohu, jak vam to NN el | e
) N strouzky ¢esneku op CESKYCH FARMARU,
bude chutnat jen tak. Prosté nasekané najemno
ﬁlety dL, rajéata + bazalka = léto! 250 g koktejlovych rajéatek op ceskycH

FARMARU, rozpulenych
60 ml bilého vina

hrst cerstvé bazalky op CeskYcH FARMARD,

nasekané
2 lZice citronové Stavy
" 1Ziéky nastrouhané citronové kiry
11zicka krupicového cukru
sul a pepf
NA RYBU:
4 porce filetu z bilé ryby
sul a pepf
2 lZice olivového oleje sanFasio

Ve velké hlubsi panvi rozpalte olej.
Vhodte chilli viocky a cesnek

. a minutku nechte rozvonét. Pak

| pridejte rajcatka a za obcasneho
michani je opékejte 10-12 mi-
ut. Vlijte bilé vino, promichej-
a nechte prijit do mirného
u. Pridejte bazalku,

onovou Stavu i karu, cukr,
Ite a opeprete, zvolna

e 2 minuty. Dejte stranou.
vte rybu. Filety osolte
prete. V panvi rozpalte oli-
olej a filety opékejte z kaz-
y 3-4 minuty dozlatova.

e filety do panve s omackou,
orohrat a podavejte.

BAZALKA OD
CESKYCH FARMARU
V |été je prosté to
nejlepsi, co mizete
udélat: ochutit jidlo
prave utrzenou
bazalkou.

penny.cz



Zapecené téstoviny
se syrem a zeleninou

6 PORCI | PRIPRAVA: 20 MINUT | ZAPEKANI: 25 MINUT

1 litr mléka soni + 75 g masla
75 g hladké mouky penny ‘ﬁ:ﬁh
stl a pepf

2 Izicky dijonské horcice

150 g cedaru, nastrouhaného

50 g syru Grana Padano, nastrouhaného
100 g Spenatu, erstvého nebo mrazeného
400 g Spaget

1 brokolice, rozebrana na razi¢ky

100 g mrazeného hrasku

NA DOKONCENI;

3 platky bilého chleba

hrst bazalkovych listkd

11zicka olivového oleje sanFasio

hrst smési seminek a ofechl NaTURALIA

Do hrnce vlijte mléko, pridejte maslo

a mouku a za stalého michani privedte
k mirnému varu. Michejte 3-4 minuty,
az vznikne hladké oméacka. Pridejte stl,
pepf, hor¢ici, oba syry a Spenat.
Mezitim uvarte téstoviny podle ndvodu.
Na poslednich par minut k nim pridejte
brokolici. Pak slijte vodu.

Troubu predehrejte na 220 °C. Polovinu
uvarené brokolice vyberte ze Spaget, pri-
dejte k omacce a rozmixujte ji tyCovym
mixérem dohladka. Pokud je moc husta,
roziedte ji mlékem. Vmichejte uvarené
téstoviny se zbylou brokolici, hrasek

a vSe prendejte do zapékaci nadoby.
Chléb, bazalku, olivovy olej a polovinu
orechové smési rozmixujte. Smési po-
sypte téstoviny spolu se zbylymi orechy
a seminky. Zapékejte 20-25 minut.

PANENSKY
OLIVOVY OLEJ
SAN FABIO

Tento olej je velmi jemny,
aby zlstal prostor i pro

ostatni chuté v jidle.

| tady, na potisteném papiru,
musite citit tu jemnou vani syrds
a hrasku, které se neda odolat.
Jen zkratka jist. A dobre.

penny.cz 13



10 za 30 / prostrete hned ted!

Peéend kureci stehna
% s paprikami

4 PORCE | PRIPRAVA: 10 MINUT | PECENI: 35 MINUT

olivovy olej sanFasio

8 kurecich palicek

po . Cervené, zelené a oranzové
Cerstvé papriky, nakrajené
na prouzky

1 citron myeio, nakrajeny na ctvrtky

1 bobkovy list Penny

200 ml slepi¢iho bujonu penny

sul a pepf

hrst petrzelky ob CeskYCH FARMARD

Troubu predehrejte na 200 °C. Roz-
palte v panvi vhodné do trouby trochu
olivového oleje a opecte na ném
zlehka ze vSech stran kureci palicky.
Pridejte papriky, citron a bobkovy list.
Vlijte bujon, osolte a opeprete. Pecte
30-35 minut, omacka by méla zhoust-
nout. Pfed podavanim odstrarite citron
a bobkovy list a posypte petrzelkou.

To je tak, kdyz se maso
rozhodne nasat vidni

a chut zeleniny a zelenina
udela totéz s masem.
Poznate pfi prvnim
soustu.

CITRONY MY BIO

MY BIO je znacka pro ovoce
a zeleninu v biokvalité.

14 penny.cz



Topinky s kvétakovo-rajéatovym s
s avokadovou zalivkou

tem Nic, vlbec nic nez zelenina.
Cerstva, jen kfupe. Bude
vam désné chutnat

4 PORCE | PRIPRAVA: 15 MINUT

500 g kvétaku, nakrajeného na mensi kousk

na topince. Také krupaveé.

10 koktejlovych rajcatek op ceskvcH FARMARD,
hrst petrzelky op ceskvcH FaARMARU, nasekan
hrst cerstvého Spenatu
% &ervené papriky, nakrajena A’ \mh
Y% Eervené cibule, nakrajena najemno M&ﬁ
pecivo na topinky (podle chuti)

NA ZALIVKU:

1 avokado, vypeckované a oloupané, nakrajené

hrst petrzelky, nasekané

Stava z 1 citronu

60 ml olivového oleje sanFasio

60 ml vody )

1 velky strouzek &esneku,op ceskycH *,

FARMARD, nakrajeny _ )
$petka soli =
Kvétak zpracujte nékolika 4
pulzy v robotu do velikosti*
zrnek ryze. Smichejte
ho v mise s raj¢atky,
petrzelkou, Spena-
tem, paprikou a cibuli.
Rozmixujte suroviny

na zalivku, vlijte k salatu
a promichejte. Podle
chuti pfipadné dosolte.
Servirujte na topinkach

nebo jako salat.

R 0d Cesley,
e R i
il
R
CESNEK OD CESKYCH FARMARU %
Kupte si cesnek OD CESKYCH
FARMARU, abyste ho méli stale po ruce. L
15

penny.cz
/



10 za 30 / prostrete hned ted!

Ten, kdo vymyslel kombinaci Spizy z lososa
|OSOS7 kopr a Citron, by mél 4 PORCE | PRIPRAVA: 10 MINUT | GRILOVANI: 8 MINUT
dostat zlatou varecku! Vzdycky 600 g filetu z lososa

2-3 velké citrony myvsio, nakrajené

neodolatelné.

na tenké platky
rostlinny olej pENNY
NA CITRONOVOU MARINAD.U: -
2 lZice olivového oleje sanrasio

stava z 1 citronu

4 strouzky ¢esneku oD CESKYCH FARMARU,
nasekané najemno

2 IZicky dijonské horcice

sl a pepf

hrst cerstvé petrzelky op CeskYcH FARMARD,
nasekané

hrst erstvého kopru, nasekaného

Smichejte vSechny suroviny na mari-
n&du. Lososa nakréjejte na kostky
o velikosti sousta a opatrné je

namocte do marinady tak, aby

se nerozpadly. Na grilovaci jehly
napichujte vzdy stridavé 1-2 ko

ky lososa a preloze
citronu.

Rozpalte gril a g
zlehka olejem.
z kazdé strany
Podavejte s bily

nebo s bramboro

ROSTLINNY OLEJ
PENNY

voni po slunecnicovych
seminkach.

16 penny.cz



Letni zemlovka

4 PORCE | PRIPRAVA: 10 MINUT + ODLEZENI
PECENI: 30 MINUT

4 rozpulené loupaky ‘ﬁh
80 g masla
150 g smési lesniho ovoce
3 vejce KARLOVAKORUNA
400 ml mléka soni
150 g tuéné zakysané smetany soni
+ k podavani
40 g krupicového cukru
mouckovy cukr na popraseni

Namazte pecivo z obou stran tenkou
vrstvou masla. Maslem vymazte i zapé-
kaci nadobu o objemu 1,5 litru. RozloZte
do ni pecivo a posypte lesnim ovocem.
Vejce proslehejte s mlékem, zakysanou
smetanou a cukrem. Nechte chvili
odstat, aby se cukr rozpustil, promichej-
te a smés prelijte pres sito na pecivo.
Zakryjte alobalem a nechte odpocinout
30 minut, aby se smés vsékla do pediva.
Troubu predehrejte na 180 °C. Sundejte
alobal a pecte 25-30 minut, az okraje
peciva zezlatnou. Nechte trochu vy-
chladnout, pocukrujte, mizete podévat
s kopeckem zakysané smetany.

Léto Zemlovku pritahuje
a ona se necha postavit
na stdl a doprava
jedlikdm své slasti.

OVOCNA SMES PENNY

V pripadé, Ze nebudete mit po ruce
Cerstvé lesni ovoce, sahnéte po
mrazeném pod znackou PENNY.

penny.cz 17
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Oblibené téstoviny nelze
vynechat. Budou chutnat

vzdycky, kdyz jim doprejete
spolecnost plodl léta.

penny.cz

10 za 30 / prostrete hned ted!

Téstoviny ratatouille

4-6 PORCI | PRIPRAVA: 20 MINUT + ODLEZENI LILKU
VARENI: 10 MINUT

1 velky lilek, na 1cm kostky + sil a pepf

olivovy olej sanFasio

hrst kapara + 7 IZicky chilli vioéek

1 velka cervena paprika, na Tcm kostky

1 velka cuketa, nakrajena na 1cm kostky

2 cibule, nakrajené na tenké platky

200 g koktejlovych rajéatek op ceskycH
FARMARU, rozpulenych

4 strouzky ¢esneku oD CESKYCH FARMARU,
oloupané a nadrcené nahrubo

500 g téstovin sanFaBio

40 g syru Grana Padano, nastrouhaného

citronova Stava a listky bazalky

Lilek osolte a nechte ho ,vypotit® Pak

v hluboké panvi rozpalte trochu olivo-
vého oleje. Lilek vymackejte a opékejte
5-7 minut, az za¢ne zlatnout. Vyndejte

ho z panve a odlozte. Do panve prilijte
trochu oleje, vhodte kapary, chilli viocky

a promichejte, aby se rozvonély. Snizte
plamen, pridejte papriku, cuketu a cibuli

a opékejte 12-15 minut domeékka. Pak
pridejte rajcatka a Cesnek a jesté 10 minut
opékejte. Nakonec vratte do panve lilek,
zamichejte a prohrejte. Osolte, opeprete.
Téstoviny uvarte podle ndvodu na obalu

a slijte je. Uchovejte 200 ml vody z varent.
Do pénve vsypte k zeleniné téstoviny, pri-
dejte syr a zalijte odloZenou vodou. Dobre
promichejte. Pfed podavanim zastriknéte
citronem a posypte bazalkou.

mﬁh

FUSILLI SAN FABIO

Testoviny SAN FABIO jsou
vyrabény z tvrdé psenice,

diky tomu se nerozvari.



FOTO: MAREK BARTOS, FOOD STYLING: MILENA VOLFOVA

Pesto z pec¢enych paprik Tohle krasné barevné

10 PORCI | PRIPRAVA: 15 MINUT peStO se vam bude hodit
", svazku Cerstvého tymianu do téstovin nebo ja ko
hrst liskovych ofi§ka NATURALIA di P ke g rilovanému masu

450 g pecenych cervenych paprik o
cenn, slitgch nebo zeleniné.

2 strouzky ¢esneku oD CESKYCH FARMARD

hrst syru Grana Padano, nastrouhaného

sul a pepf

olivovy olej sanFrasio Mhﬁh

Otrhejte tymidnové listky ze stonkd

a spolu s liskovymi ofisky je chvilku
restujte na panvi. Pak je spolu s papri-
kami a Cesnekem rozmixujte dohladka.
Vmichejte syr, osolte a opeprete a pod-
le potfeby pfilijte olivovy olej.

Pesto mUZete jist s tésto-

vinami, namazané na
'
chlebuijakodip.

LiISKOVA JADRA NATURALIA

ocenite jako ,zobani* k vinu
nebo dobry doplnék k exkluzivni
chuti pe¢enych paprik.

penny.cz
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4x jinak

Grilovana kureci prsa

Jsou krehka, rychle pripravena, dokazou ,nasat®
nejréznéjsi chuti, hodi se k nim nejrozmanitéjsi prilohy
a salaty — zkratka jsou nejvic. Viyzkousejte kureci prsa!

1. Kureci $pizy s jogurtovou marinadou
4 PORCE | PRIPRAVA: 10 MIN. | MARINOVANI: ASPON 4 HODINY | GRILOVANI: 20 MINUT

240 g bilého jogurtu
$tava ze 2 citrond

Spetka soli

2 strouiky ¢esneku, drcené
3 Izice olivového oleje 11zicka mletého pepre
1 IZice nastrouhaného " |1zicky drceného kminu
Eerstvého zazvoru " I1zicky mletého chilli
2 lZicky mleté sladké papriky 4 kufeci prsa, nakrajena
2 lZicky mleté palivé papriky na 4-5cm kostky

VSechny suroviny kromé masa promichejte. Marinadu a kostky
kureciho masa dejte do uzaviratelného sacku, dobfe protreste
a nechte v ledni¢ce marinovat asponi 4 hodiny nebo pres noc.
Pak maso napichejte na $pejle nebo na jehly. Rozpalte gril nebo

grilovaci panev a Spizy opékejte z kazdé strany 3-4 minuty.

3. Sladkokysela grilovana kureci prsa
6 PORCI | PRIPRAVA: 15 MINUT | MARINOVANI: %4-5 HODIN | GRILOVANI: 15 MINUT

100 ml olivového oleje 1 lZice worcesterské omacky

3 IZice citronové stavy sul a pepf
3 lZice s6jové omacky 1kg kuFecich prsou
2 |zice balzamikového octa K PODAVANI:

50 g hnédého cukru
3 strouzky ¢esneku, nakrajené 1 citron, nakrajeny na platky

Cerstva petrzelka

nadrobno a opeceny

Smichejte olivovy olej, citronovou $tavu, sdjovou omacku, balzami-
kovy ocet, hnédy cukr, Cesnek, worcesterskou omacku, stl a pepr.
Kufeci prsa propichejte vidlickou, dejte je do misy nebo uza-
viratelného sacku a zalijte pfipravenou marinddou. Marinujte
miniméalné 30 minut, idealni doba je 4-5 hodin.

Rozpalte gril nebo grilovaci panev a prsa grilujte z kazdé strany
5-6 minut. Podavejte nakrajena na platky, posypana petrzelkou

a doplnéna citronem.

penny.cz

2. Kure v zupanu
4 PORCE | PRIPRAVA: 15 MINUT | GRILOVANI: 15 MINUT

4 kufeci prsa 2 hrsti Eerstvého Spenatu

2 |Zice masla 80 g nivy
4 strouzky ¢esneku, drcené 200 g platkd slaniny
Omyjte, osuste a ocistéte kureci prsa. Uprostfed nafiznéte
kapsu, kterou vytrete maslem a cesnekem. Pak vloZte malou
hrst Spenatu a platek nivy. NapInéna prsa omotejte platky
slaniny, aby napli nevytekla. Prsa pak opecte na grilu.

4. Kureci prsa s jogurtovo-koprovym dresinkem

8 PORCI | PRIPRAVA: 20 MIN. | MARINOVANI: ASPON 2 HODINY | GRILOVANI: 10 MINUT

NA DRESINK:
1 strouzek ¢esneku

" 1zicky mleté papriky

" |1zicky mletého nového
2 hrsti snitek kopru, koreni
350 g bilého jogurtu " 1zicky muskatového ofisku
11Zice olivového oleje 5 lZic olivového oleje
$tava z '/ citronu stl a pepf
Spetka soli a pepre
NA KURE:

10 strouzk éesneku

8 kurecich prsou
1 cibule, nakrajena na kolecka
Stava z 1-2 citronl

Suroviny na dresink rozmixujte dohladka a dejte do lednicky.
Smichejte v misce Cesnek nakrajeny na platky s kofenim a 3 17i-
cemi olivového oleje, osolte a opeprete. Kufeci prsa rozfizné-
te ,na motylka®, potfete marinddou ze viech stran. Na dno
pekacku rozlozte cibuli, zakdpnéte ji stavou z citronu, zbylym
olivovym olejem a navrch rozloZte kureci prsa. Prikryjte a dejte
do lednicky na 2-4 hodiny nebo pres noc.

Marinovana kureci prsa poloZte na stfedné rozpéaleny gril

a opékejte z kazdé strany 5 minut. Podavejte s pfipravenym
jogurtovo-koprovym dresinkem. Jako pfiloha se hodi pecené
brambory nebo chleba pita.

FOTO: MAREK BARTOS, FOOD STYLING: MILENA VOLFOVA
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Od rana to bylo jasné. Bude
pekelné vedro. A Alzbétka
tak zaCala Simona prosit jeste

rano v pokojicku. ,Udélas

mi zmrzlinu, jo?* Domlouvali
recepty, suroviny, dojeli na kole
pro meloun, na zahradé natrhali
maliny a Simon se dal do svého
zmrzlinarského majstrstyku.

v
’
Cervené nanuky
10 NANUKU | PRIPRAVA: 10 MINUT | MRAZENI: 6 HODIN

500 g duziny vodniho melounu,
nakrajené na kostky

160 g malin, ¢erstvych nebo mrazenych

2 Izicky citronové stavy

med na doslazeni, pokud chcete

Rozmixujte dohladka meloun s malinami
a citronovou $tavou. Podle chuti doslad-
te medem. Nalijte do tvoritek na nanuky
a nechte alespon 6 hodin mrazit.

Melounové nanuky
s kokosem a cokoladou

6 PORCI | PRIPRAVA: 15 MINUT | MRAZENI: 15 MINUT

meloun

100 g tmavé cokolady, rozpusténé
30 ml kokosového oleje

2 hrsti strouhaného kokosu

Z melounu ukrojte platek a rozkrajejte na
trojahelniky. Do klry u kazdého udélejte
ostrym noZzem zarez a zasunte do néj drivko.
Trojdhelniky melounu osuste papirovou
utérkou a poloZte je na tac vyloZeny pecicim
papirem.

Cokoladu smichejte s kokosovym olejemn

a pokapejte nanuky. Dejte je na 10-15 minut

do mrazaku. Podavejte posypané kokosem.

FOTO: MAREK BARTOS, FOOD STYLING: MILENA VOLFOVA, DEKOR STYLING: DENISA HRICISCOVA, VYROBA KVETINOVEHO DIADEMU: VANDA JAROCHOVA

V mrazaku mdzou nanuky zlstat aZz 2 dny.
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Kvétinovy diadém
pro princeznu

Tahle sleéna si uZila svdj letni
den coby princezna vyzdobena
krasnym kvétinovym diadémem.

Co budete potrebovat:

= rozpustné barvy, napf. na velikonoéni vajicka

= nadoby na barvy

- bali¢ek papirovych filtrd na kavu

- sadu cukrafskych papirovych kosickd

- karton na suseni obarvenych ,kvétin“

- silnéjsi drat s buzirkou

- tenky dratek na uvazovani kvétin k ¢elence
nebo aranZovaci dratek

« floristickou pasku

- lak na vlasy

» 2 kratsi tkalouny nebo masle na uvazani ¢elenky

1 Rozpustte rdzné barvy v prihodnych nado-
® bach a obarvéte v nich kdvové filtry a kosic¢-
ky. OdloZte je na karton a nechte do druhého dne
uschnout.

2 Pripravte si silngjsi drat s buZirkou, rozmér
@ urci velikost hlavy malé princezny. Na obou
koncich dratu udélejte ocka.

3 Kazdy obarveny filtr a kosic¢ek u jejich dna
® zakrutte, aby se vytvoril kalich. Namotejte
kolem néj dratek. Tak to udélejte se vSemi filtry

a kosicky.

4 Dal postupuijte, jako kdyZ délate vénec

® zpampeliSek - kazdy kvét prilozte k buzir-
kové Celence, obkruzte ji a zpatky dratek otocte
kolem kvétu. Prikladejte kvéty dosiroka, aby celen-
ka byla bohata. Zdobte jen prostor nad celem.

R T o/

5 Dratky peclivé schovejte a zakryjte, pak

® cCelenku obtocte floristickou paskou. Kvéty
nacechrejte a postrikejte lakem na vlasy, aby
dobre drzely tvar.

Do obou ocek na konci ¢elenkového dréatu
® privazte masle a upevnéte princezné na hlavu.

24 penny.cz
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Zkuste americkou podobu nasich livancd. Americani jim fikaji pancakes,
jsou silnéjsi nez nase, ale stejné nadychané — jenze kypricim praskem
do peciva. Ochutnejte je v nékolika variantach.

Zakladni recept

4 PORCE | PRIPRAVA: 15 MINUT | OPEKANI: 20 MINUT

260 g hladké mouky

40 g krupicového cukru

4 1Zicky kypfFiciho prasku do peciva

7 |1Zicky jedlé sody

Spetka soli

400 ml mléka

60 g masla, rozpusténého a vychladlého
+ navic na smazeni a preliti

2 Izicky vanilkového cukru

1 vejce

NA AMERICKE LIVANCE:

javorovy sirup na preliti

kousek masla

.. .

1. Promichejte v mise mouku s cukrem, praskem
do peciva, jedlou sodou a soli.

2. Pridejte mléko, maslo, vanilkovy cukr a vejce.
3. Rozslehejte metlou do hustého tésta a nech-
te ho chvilku odpocinout.

4. Rozehrejte panev na stiedni teplotu a roz-
pustte v ni ofiSek masla. Nabérackou vlijte
primeérené mnozstvi tésta.

5. Livance pomalu opékejte dozlatova, a az
zac¢nou na téstu vyskakovat bublinky (trva to asi
minutu), livance obratte a pokracujte v opékani
jesté minutu. Pfed podavanim jako americké
livance je prelijte sirupem a pokladte maslem.
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Livance s nutellou a bananem
4 PORCE | PRIPRAVA: 15 MINUT | OPEKANI: 20 MINUT

Suroviny na zakladni recept +
1 zraly banan, rozmackany
250 g nutelly, rozehraté 30 sekund v mikrovinné troubé

Uberte ze surovin zakladniho receptu 100 g mouky

a 100 ml mléka a vmichejte do tésta rozmackany banan.
Postupujte podle zakladniho receptu do bodu 4.

Jakmile livance v panvi trochu zpevni, pridejte do stfedu
11Zi¢ku trochu rozehraté nutelly a prelijte ji 11Zici tésta tak,
aby se ,schovala“ v livanci. Pokracujte v opékant livancl
podle zakladniho receptu.

Rozehratou nutellou rozmichanou s 1 1Zici mléka mzZete

livance i pokapat nebo je proloZit nakrajenym bananem.

jak na to / livance

Boruvkové livance se zakysanou
smetanou

4 PORCE | PRIPRAVA: 15 MINUT | OPEKANI: 20 MINUT

Tésto podle zakladniho receptu +
350 g Eerstvych bortvek
zakysana smetana a mouckovy cukr

Vmichejte opatrné a az nakonec do zékladniho tésta
vétsinu bordvek - par si nechte na ozdobu. Opékejte
dozlatova malé livanecky. Ozdobte kopeckem zakysané
smetany a pocukrujte.




FOTO: MAREK BARTOS, FOOD STYLING: MILENA VOLFOVA

Jablecné livance se skorici

4 PORCE | PRIPRAVA: 15 MINUT | OPEKANI: 20 MINUT

Suroviny na zakladni recept +
130 g Spaldové mouky
11zicka mleté skofice

2 lZice jableéného octa

1 jablko, nakrajené na kousky
javorovy sirup na ozdobu

Nahradte polovinu mouky ze zékladniho receptu moukou
$paldovou. Vmichejte skorici, pridejte ocet a pokracujte podle
zakladniho receptu az do bodu 4.

Rozdélte na livance v panvi jablko, opékejte asi 3 minuty z kaz-
dé strany. Livance podavejte pokapané javorovym sirupem.

Livance s vejcem Benedikt
4 PORCE | PRIPRAVA: 15 MINUT | OPEKANI: 20 MINUT

NA HOLANDSKOU OMACKU:
150 ml jableéného octa

Suroviny na zékladni recept

(kromé obou cukrd) +
hrst nasekané pazitky 5 kulicek celého pepie
1 bobkovy list

3 zZloutky z Cerstvych vajec

2 lZice octa

4 vejce

150 g Sunky, nakrajené 150 g masla, rozpusténého
na platky stl, Cerstvé mlety pepf,
hrst Spenatovych listkl Stava z citronu na dochuceni
Zacnéte pripravou holandské omacky. Do rendliku vlijte ocet,
pridejte pepr a bobkovy list a varte, aZ se polovina octa vypafi.
Precedte a nechte vychladnout. Do hrnce dejte na dno trochu
vody a privedte k varu. Na hrnec posadte misu se Zloutky

a Slehejte je spolu se 2 IZzicemi svafeného octa, dokud nevznikne
husta, nadychana péna. Do pény postupné zaslehavejte maslo,
az omacka bude hustotou pripominat majonézu. Nakonec ji
dochutte soli, peprem a citronovou Stavou. Uchovejte v teple.
Pripravte si tésto na livance. Ze zékladniho receptu vypustte
krupicovy a vanilkovy cukr, vmichejte nasekanou pazitku a tésto
trosku vic osolte. Dal postupujte podle zékladniho receptu.
Nakonec uvarte zastrena vejce. V hrnci privedte k varu dostatek
vody se 2 |Zicemi octa. Snizte plamen, vodu nechte jen lehce
probublavat. Jedno vejce rozklepnéte do hrnku. LZici roztocte ve
vodé vir a vejce do néj nechte sklouznout. Varte 2-3 minuty, pak
vejce opatrné vyndejte dérovanou nabérackou. Stejné postupuj-
te i se zbylymi vejci.

Livance pokapejte holandskou oméackou, proloZte Sunkou

a Spenatem a navrch polozte zastfené vejce. Posypte pazitkou

penny.cz
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ZDENEK CECH

PRODEJNA LYSA NAD LABEM
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Nase vejce na kyselo

4 PORCE | PRIPRAVA: 10 MINUT | VARENI: 55 MINUT

100 g masla 3 litry vody
2 cibule, nakrajené 3-4 lZice octa

nadrobno sul
6 bobkovych listd krupicovy cukr podle chuti
8 kuli¢ek nového kofeni 250 ml smetany ke $lehani
4 lZice hladké mouky 8 vajec

V hrnci rozehfeju maslo, pfidam cibuli, koreni, lehce
opecu, pak zasypu moukou, lehce opékam a za stalého
michani zaliju vodou. Pfivedu k varu, pfidam ocet, déle
osolim a osladim a varim 45 minut. Pak omacku prece-
dim do vyssiho kastrolu a zase privedu k varu. Oméacku
okorenim tak, aby byla sladkokyselé a pfimérené slana.
Teprve pak vliju do oméacky smetanu... Pokud se vam zda
omécka ridka, zakvedlejte do smetany trochu mouky.
Ocet jsem dal do omacky dfiv proto, aby se pak smetana
nesrazila. Po kratkém povareni ztlumim teplotu, aby
omécka jen probublavala, a vyklepnu do ni vejce - kazdé
do jiného mista. Omacka se nesmi moc vafit, aby se vej-
ce nerozvarila. Necham varit 10 minut, ob¢as zamicham,
aby se vejce nechytla dna. A to je vSechno. Podavam

s bramborem na loupacku.

Je to nas rodinny recept a vsichni, ktefi ho ochutnali, byli
nadseni. At vam taky chutna!

edno je jisté okamzité: Zdenék Cech

je na svété rad. Jde ,svoji* prodejnou

PENNY v centru Lysé nad Labem, generac[ rodinny recept
Zdenka Cecha. ,,Kdyz ho

nékdo vidi poprvé, moc
se mu do toho nechce.
Podruhé uz si chodi
pridat.“

Vejce na kyselo je nékolik

sméje se, zdravi zékazniky, mava na kolegyni
u kasy. ,Mam tu préci rad, rekne. ,Déla mi
radost starat se o zaméstnance, zakazniky

a taky o prodejnu“ Séfem této filialky®,

jak rika, je vic dva roky, predtim fidil jinou
prodejnu a jesté predtim pracoval jako

zastupce vedouciho.
Kazdé rano byva v prodejné uz v pll Sesté, nejen on, ale
i dalSi zaméstnanci, i kdyZ se otevird az v sedm. A vSichni
védi, co $éf nikomu neodpousti: neporadek. ,Na poradek
jsem pes, aZ puntickar, fekne a na prodejné je to vidét.
Cesta k soucasné profesi Zdefika Cecha nebyla pfimoca-
ra, i kdyZ moznéa ano.

Casto byval u babi¢ky s dédou, byl zvykly na Zivot v domé

FOTO: MAREK BARTOS, ARCHIV ZDENKA CECHA, FOOD STYLING: MILENA VOLFOVA

s velkou zahradou, spoustou domécich zvirat. Tam bylo
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seznamte se / co se variu Labe

jeho doma. MozZna proto maturoval na stfedni skole zemé-
délské, pak zkusil vysokou Skolu zahradnickou, ale to vydrzel

jen rok. Domu bylo z Budé&jovic daleko a jemu se styskalo.

O préazdninach chodival na brigady do podobnych prodejen,
kterou ted' vede. Nakonec po jedné brigadé zlstal a je jisté,

Ze umi vSechno. Okamzité sednout k pokladné, obslouzit pe-

karnu... Dnes ma Zdenék rodinu, ale laska k zahradé, k domaci
zelening, kralikdm, kozam mu zdstala a uZiva si vseho na vlast-
ni zahradé. Poméaha mu uz jeho maly synek a dalsi miminko je

na cesté. ,Mam se krasné, fekne a o¢i mu blyskaji Gsmévem.

»Jsem Gplné nadseny, kdyz se nam
doma povede uvarit jen z ,naseho’.
Ke kazdému rajceti, kdyZ ho utrhnu,
pfivonim a nemUzZu se toho nabait.
Ale dneska uz takova rajéata mame
i unas v prodejné.”

Peceny kralik v marinadeé

4 PORCE | PRIPRAVA: 10 MINUT | MARINOVANI:
NEJLEPE PRES NOC | PECENI: 1-2 HODINY

1 kralik, naporcovany 1 vrchovata lZicka mleté
3 velké cibule, nakrajené sladké papriky
na platky 1 1zicka mleté palivé
NA MARINADU: papriky
250 ml vody 5 strouzkd ¢esneku,
200 ml oleje nakréajenych na platky
po 11Zicce mletého 1lZice plnotucné horcice
pepfe a soli 300 ml kecupu

Vlozim porce krélika do pekacku. Smicham vsechny
ingredience na marinddu a smés vliju na kralika - mél
by byt ponoreny.

Krélika v marinddé posypu cibuli a necham nejméné
2 hodiny, ale nejlépe pres noc marinovat na chlad-
ném misté. Troubu predehreju na 180 °C a kralika v ni
pecu 1-2 hodiny — domékka.

Jako prilohu médme u nas doma radi varené brambory
nebo bramborovou kasi.

penny.cz



Platnost kuponu od 13.5.do 19. 5. Platnost kuponu od 20. 5. do 26. 5.

E . 50%

Vystrihnéte
si kupony
a ziskejte
jeste nizsi
ceny

[
saroen 0%
“99,%

JAVOROVY SIRUP
MY BIO

v s
L prazena

+ .
nesolena
200g : 187 ml
Slevovy kupon lze uplatnit na 1 ks zboZi v prodejnach PENNY od 13.5. Slevovy kupon lze uplatnit na 1 ks zboZi v prodejnach PENNY od 20. 5.

do 19. 5. 2021 nebo do vyprodani zdsob. *Cena je platna v dobé tisku do 26.5.2021 nebo do vyprodani zasob. *Cena je platnd v dobé tisku
magazinu a mize se lisit. magazinu a mézZe se lisit.

Platnost kuponu od 3. 6.do 9. 6.

Platnost kuponu od 27.5.do 2. 6.

s . 33%

I
sy 0%
49,7

* KUCHYNSKE FILETY PRO PSY

» UTERKY WIPPY : BODIE SELECT
2vrstvé rizné druhy
300 Utrzka 100g

Slevovy kupon lze uplatnit na 1 ks zboZi v prodejnach PENNY od 27.5. Slevovy kupon Ize uplatnit na 1 ks zboZi v prodejnach PENNY od 3. 6.
do 2. 6.2021 nebo do vyprodani zasob. *Cena je platnd v dobé tisku do 9. 6.2021 nebo do vyprodani zasob. *Cena je platna v dobé tisku
magazinu a mize se lisit. magazinu a mize se lisit.

Platnost kuponu od 10. 6. do 16. 6.

90

129’°

s 35%
199

R {EDHEEE[I SCHIRMER KAFFEE
- ZMRZLINA RIOS PREMIUM ESPRESSO
COKOLADOVA zrnkova, Dark Roast
1000 ml 10004
Slevovy kupon Ize uplatnit na 1 ks zboZi v prodejnach PENNY od 10. 6. Slevovy kupon lze uplatnit na 1 ks zboZi v prodejnach PENNY 0d 17. 6.
do 16. 6. 2021 nebo do vyprodani zasob. *Cena je platna v dobé tisku do 23. 6.2021 nebo do vyprodani zasob. *Cena je platnd v dobé tisku
magazinu a mize se lisit. magazinu a mize se lisit.

Platnost kuponuod1.7.do7.7.

190

g 38%

Platnost kuponu od 24. 6. do 30. 6.

EXTRA PANENSKY

ZMRZLINA RIOS GIGANT OLIVOVY OLEJ
MINI QUARTET SAN FABIO
12x50 ml 0,751
- B yr ¥ B & Slevovy kupon Ize uplatnit na 1 ks zboZi v prodejnach PENNY od 24. 6. Slevovy kupon lze uplatnit na 1 ks zboZi v prodejnach PENNY od 1. 7.
Slevovewkupor)y b uP,latmt r!,a 1 ks zbozi V? vsech Pvmdejr,lva_Ch do 30. 6. 2021 nebo do vyprodani zasob. *Cena je platnd v dobé tisku do 7.7.2021 nebo do vyprodani zasob. *Cena je platna v dobé tisku
PENNY. *Cena je platna v dobé tisku magazinu a muze se lisit. magazinu a méiZe se lisit. magazinu a miize se isit.

Nakupujte hezky cesky



nakupni kosik

Venku je krasné, neztracejte
cas slozitym, dlouhym
varenim. Vyberte si z nabidky
hotovych jidel. A je hotovo!

swooTy” @0
c E';llﬂ“
I SWOOTHIE

34 penny.cz




Ochutnejte jednicku

mezi salamy Poli¢an
" 'Salam Polican Reznikiiv taliF
vitézil v testu deniku Blesk
-diky nejvyssimu obsahu masa

REZNIKUN. B

Falin

POLICAN g5

NA 100 6 VIROBKY
BYLO POUZITO 14016 MASA

nakupni kosik

LUSTENINY ZNACKY
PENNY

Porozhlédnéte se po
obchodech PENNY.
Nabizime spoustu druhd
lusténin i obilovin za cenu,
ktera se vam bude libit.

200g

Exkluzivné v

penny.cz 35
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nakupni kosik

Zmrzliné v (618 W{o{ﬁ/GLm
prisng Dvﬂ/ﬂm,é’ slaclletho .
My vSichne ostatul si

/oocmvﬁ/bo/u/ﬁ/mwﬁez lomite
M/a/qimv{mxé, Eoleoladpve

nebo treba vbechove.

HAZELNUT V&S
\ VANLLA

penny.cz




r nakupni kosik

Pod znackou

MY BIO v PENNY
najdete vyrobky
v BIOkvalité.

Kanadsky Javorovy
Sirup
" _,E, ull

KANADSKY JAYOROVY SIRUP
Tenhle skvostny sirup mizete

1) 0 e e

187ml

vyzkouset hned. Na strané 26

je recept na americkeé livance,
které se polévaji prave
javorovym sirupem.

my
BIO
Trtinowy cukr

Exkluzivné v

penny.cz 37




nakupni kosik

droluj
si hebkost

Vyzkousejte nasi novou znacky WIPPY, pod
kterou v PENNY naleznete Siroky vybér
papirenského zbozi za vyhodné ceny. Vybirat
muZete z rdznych druhl papirovych kapesnikd,
kuchynskyeh'utérek ci toaletniho papiru.

.

.

Toaletr papir

Toaletni d
papir

w

PEFC

i
PEFCAO8-33-0013 \‘__ —L —
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Zkuste mé uvést do vaseho svéta: co je FER potravina?
Spolek, ktery se snazi sifit informace o kvalité potravin, které
se nakupuji v bézné obchodni siti. Zakaznici uz si delsi dobu
vsimaji slozeni potravin a vétsinou tém mini pismenkim nero-
zumt. Tak se jim to snaZime usnadnit a vysvétlit.

Je to prace, kterou jste chtéla délat odjakziva?

Vilbec ne, po gymnaziu jsem $la studovat chemii a tam se
profilovala na barviva. Ale ke konci doktorského studia jsem se
zacala poohlizet po volném misté a dostala nabidku nastoupit na
tehdejsi Vojenskou |ékarskou akademii. Tam jsem si musela vy-
brat mezi skupinou hygieny prace nebo vyzivy. A vyziva vyhrala!
TakZze jsem se postupné zacala vzdélavat v této oblasti. Musim
fict, Ze mam Stésti na lidi i prileZitosti, které mi Zivot prinasi do
cesty. A tak jsem se potkala s ¢lovékem, ktery se z vrcholového
sportovce stal ,ajtakem®, ktery neustale sedél u pocitace, az
zjistil, Ze energy drinky a suSenky mu nedélaji Gplné dobre. Pak
se podival, co to ji a pije, a zjistil, Ze vlastné spoustu ,,chemie®.
JenZe chemii nerozumél, tak zacal hledat ty, co ano, aby mu po-
mohli o tom informovat i ostatni lidi. Tak vznikl projekt FER po-
travina, kam jsem se jako ta, ktera rozumi ,,chemii‘, pfipojila.

Aha, takhle jste se dostala k FER potravin&?
Ano, a zlstala, zatimco on odesel.

A vy jste zacala hodnotit potraviny, které prodavaji v PENNY?
Taky. Spolupracujeme uz od roku 2014 a lidé v PENNY zacali
nasi spolupraci velkoryse: dali nam k dispozici Gplné slozeni
vSech potravin, které v té dobé prodavali. Ukazalo se, Ze Ctyri-
cet procent potravin projde nasim hodnocenim jako FER, coz
se zvedlo uZ na padesat - a to je opravdu hodné. Od letoska
jsem s PENNY zacala spolupracovat i jako nutri¢ni terapeutka —
uz jsme pripravili témata o cukru, soli, pitném rezimu, néco

o vlakning, o kvalité potravin a dopadu na zdravi ¢lovéka, a to
napfiklad v dobé pandemie.

Co vas v PENNY kromé zminéného velkorysého pristupu
prekvapilo?

Spis nez prekvapilo, udélalo radost. Treba to, ze PENNY do-
kazalo celou svoji znacku v mléénych vyrobcich a taky v mase
postavit na Ceskych surovinach. MizZou pouZivat oznaceni
,Ceska potravina®, co? je opravdu z mnoha dfivodd dobre.
Kdyz se to postupné podari i u ovoce a zeleniny, pak to bude
skvélé. A pak tfeba PENNY bylo v retézcich prvni, které doka-
zalo uchopit tvarové a rozmérové neobvyklé ovoce a zeleninu
anebo zacali s osvétou okolo plytvani potravinami.

Jsou podle vas mlééné vyrobky tak zdravé, jak se o nich fika?
Za mé urc¢ité ano. Neni nutné, aby v jidelni¢ku zdstalo primo

penny.cz
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rozhovor / ta, kterd si rozumi s jidlem

jen mléko, ale mlééné vyrobky by zdstat urcité mély,
zejména kvili vapniku. Vyhodou je, Ze v mlécném
tuku je i vitamin D a tim se stava tento vapnik [épe
vstiebatelny, na rozdil od rostlinnych zdroj.

Pro¢ ne jen mléko?

Byla bych nerada, aby to vyznélo, ze mléko
je zbytecné pit. To vibec. Jen v mlé¢-
nych vyrobcich jsou vice koncentrované
bilkoviny, a tedy vice vapniku. Mlé¢né
vyrobky jako jogurty, zakysy by mély byt

v jidelni¢ku i kvali bakteriim mlécného
kvaseni. Ty jsou velmi prospésné pro

nase stfeva.

Co maji délat lidé s intoleranci
laktozy?

Kvali tomu urcité neni potreba
vyradit mlééné vyrobky. To, Ze

maji intoleranci laktézy, znamena,
Ze nemaji v téle dostatek enzymu
laktaza a nejsou schopni Stépit
mlécny cukr. TakzZe staci sdhnout
po bezlaktézovych vyrobcich, kde
se do vyrobk{ prida pravé enzym
laktaza a on pak za konzumenta ten
mlécny cukr rozstépi. Neni to zadny
sloZity proces, ktery by vyrobek
znehodnotil. Zadné tepelné pravy,
nic takového.

Vede zapsany spolek FER potravina

Mame si hlidat, abychom denné
vypili dva az tFi litry tekutin? Nebo i pro PENNY.
pockat, az si télo fekne: mam

Zizefi?

Kdyz mate Zizen, uz je pozdé. To

je volani o pomoc. Méli bychom

pit pribézné. Ono hodné zaleZi i na tom, co jime. Kdyz jime
hodné zeleniny a ovoce, nepotfebujeme tolik vody, ale kdyz
je k obédu treba ¢ocka plna vlakniny, ktera na sebe vaze vodu,
musime pit vic. Ddlezité je ale pit pribézné, nikoliv do sebe
nalit dva litry vody naraz.

A kdyi je v Iété horko?

To je dobré téma: spousta lidi si mysli, ze kdyz je jim horko,
musi se hned ted napit studeného népoje, a zimu Ze zazenou
horkym cajem. Takhle to neni. Vnitini teplota téla je v primé-
ru kolem 36,6 °C, a kdyz do ného nalijeme horky nebo ledovy
napoj, télo zacne reagovat, aby se vréatilo ke své teploté.

penny.cz

Ing. Hana Stritecka, Ph.D.

Vystudovala chemickou technolo-
gii, pak zacala pracovat na Vojenské
|ékarské akademii v Hradci Kra-
lové, kde si vybrala obor hygiena
vyZivy, pritom se dal vzdélavala

uz soustfedéna na vyzivu. Udé-
lala si atestaci z hygieny vyzZivy

a ochrany verejného zdravi, tak se
dostala k dalSimu studiu, azZ se stala
nutri¢ni terapeutkou. Tim se od
Cisté chemie dostala k potravinam.

a jako nutriéni terapeutka pracuje

TakZe v |été ledové napoje urcité ne, maji byt
vlahé, mohou byt i trochu okyselené nebo
mirné bublinkové. Ale rozhodné ne extrém-
né horké, studené ani sladké.

Driv si lidi nosili na pole vodu s octem...
pro¢ asi?
- Aby se jim nekazila, to za prvé, a pak
kyselost tekutiny vic chutna a vyvo-
lava pocit, Ze rychleji zazene Zizen.

V |été zraje spoustu ovoce, coz vy-
bizi upéct si kolac, ovocné knedliky.
To je samy cukr! Neméli bychom se
pustit spis do ,,zdravych recepti“?
ZaleZi, co za kolac¢ upecete. Pokud
vyménite bily cukr za tftinovy nebo
javorovy sirup a bilou mouku za Spal-
dovou, tak tim recept pfili§ neozdra-
vite — porad je tam spousta glukozy
a fruktoézy (jednoduchého cukru),
jen v trochu jiném poméru, a porad
fixujete chut' na sladké. Pokud maji
byt recepty opravdu zdravé, tak
uberte sladivou ¢ast, vyménite ji za
orechy nebo ovoce a tésto odlehce-
te jogurtem, zakysanou smetanou.

Ptaji se vas lidé v dobé globalni
pandemie, co jist?
Ano, skoro kazdy tusi, Ze jidlo, které sni, velmi ovliviiuje jeho
zdravotni kondici.

Co jim radite?

Aby jedli co nejvice Eerstvych potravin - zeleninu, ovoce. A za-
roven nezapominali na kvalitni bilkovinu. TakZe do salatd nezapo-
minat pridat vajicko, kousek masa, rybu nebo tfeba i ofechy.

Takie ted'v lété by se méli vzdat merurikového kolace, jahodo-
vych knedlika?

Ale ne, vzdytjsou to skvélé dobroty a povétsinou z tvarohové-
ho tésta. Jen pouZivejte primérené cukru a tuku.

FOTO: ARCHIV PENNY, TEXT: DITA PECHACKOVA



! DEJTE
OBLECENI
2 DRUHOU
. SANCI S

JAK MUZETE
POMOCI?

@ ZAKOUPENIM KAZDEHO PRODUKTU

VANISH PRISPEJETE 3 KC NA FOND OHROZENYCH DETI

(2 I DARUJTE R ENE=2Ne S g=H =
OBLECENI DO KONTEJNERU

Vice info najdete na strdnkdch Facebooku https://www.facebook.com/VanishCeskaRepublika/



konec plytvani

#KONEC PLYTVYANI

Neplytvame

s Martinem Skodou

Tentokrat Martin zvolil recepty,
ve kterych se uplatni mlécné
vyrobky nebo mléko samotné,
které zbyly v lednici. Zazraky

se déji: ze zbytka jsou

vynikajici dobroty.

PENNY

darovalo v ramci jarni
Sbirky potravin

4 000 000 Ke¢

potravinovym bankam
na pomoc potirebnym.




Syrové besamelové
krokety s rajéatovym
dipem

5 PORCI | VARENI: 25 MINUT
SMAZENI: 25 MINUT | PECENI: 40 MINUT

NA TESTO:

100 g hladké mouky

100 g masla, nakrajeného na malé kousky

800 ml mléka

250 g syru, riznych druhd s vyraznou
chuti, napf. s modrou plisni, kozi syr,
hermelin...

sul a pepf

" |1zicky muskatového ofisku

mouka a strouhanka na obalovani

3 vejce, rozslehana a osolena

1 litr rostlinného oleje

NA RAJCATOVY DIP:

1kg zralych rajcat, nakrajenych

na ctvrtky

olivovy olej

sul a pepf

snitka tymianu

3 strouzky cesneku, nakrajené na platky

3 Salotky nebo 1 ¢ervena cibule,
nakrajené najemno

100 g hnédého cukru

100 ml bilého vinného octa

Zacnéte besamelem. Vsypte do kastrolu
mouku a na mirném plameni ji ores-
tujte. Jakmile se rozvoni, pfidejte malé
kousky masla, nékolik minut opékejte,
aZ se vytvoffi jiska. Za rychlého michani
prilévejte vétsinu mléka, vzdy dobre
promichejte, aby se nedélaly hrudky.
Zhruba po 15 minutach poctivého
michani a prohfivani pridavejte syry, po-
Ckejte, aZ se rozpusti, a doplite zbytek
mléka. Za stalého michani pokracujte,
az se syr spoji s beSamelem. Pridejte sdl,
pepr a muskatovy orisek. Finalni tésto
by mé&lo byt stfedné husté. Cim méné
hutné a husté bude, tim jemnéjsi budou
krokety. AZ tésto zchladne, zpevni se

a bude se s nim pracovat snaz.

Dejte tésto do misy a nechte par hodin
tuhnout v lednici. Pak z ného tvarujte

et

krokety, mélo bych jich byt tak 35.
Kazdou obalte v mouce, vajicku a ve
strouhance. Smazte v hluboké panvi
v pékné rozehraté vysoké vrstvé oleje
3-5 minut. Vyndavejte do misy vylo-
Zené papirovymi utérkami, které nasaji
prebytecny tuk.

Zatimco tésto odpociva, pfipravte si dip.

Predehrejte troubu na 200 ° C. Rajcata
vlozte do pekacku rezem nahoru, poka-
pejte je olejem, osolte, opeprete a pfi-

ORNE KROKETY, do kter
: %e‘jlléﬁe s ostrou chuti. Zistanou uvnit¥ i
mné a zvenku krasné kiupavé. s A
i ek ksnd i

jch ukryjete zbylé

dejte snitku tymianu. Do rajcat vioZte
platky Cesneku, aby se nespalil, a vie
pecte 40 minut. Mezitim na péar kap-
kach oleje opecte v kastrolu dosklovita
Salotku, pridejte cukr, pockejte, az se
vytvori karamel, pfidejte ocet a odvarte
tekutinu. Pfidejte rajcata a vie jesté
chvili poduste. Pokud chcete, mizete
raj¢ata rozmixovat, dochutte podle
potreby. Krokety servirujte s dipem,
pripadné s lehkym salatem.

penny.cz
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Syrova pomazanka
4 PORCE | PRIPRAVA: 20 MINUT | VARENI: 8 MINUT

2-3 IZice majonézy

1 IZice plnotuéné horcice

200 g pomazankového masla
(nebo cerstvy smetanovy syr,
tvaroh...)

1jarni cibulka, nakrajena najemno

", jablka, nakrajena na malé kousky

150 g mékkého syru (napf. hermelin,
brie, blatackeé zlato), nastrouhanych
nebo nakrajenych + na ozdobu

2 vejce, uvarena natvrdo, nakrajena
na kousky

sul a pepf

1 IZice citronové stavy

4 krajice chleba nebo rozptlené housky

rukola, pazitka a nakrajené
fedkvicky na ozdobu

V misce promichejte majonézu, hofcici
a pomazankové méaslo. Pridejte jarni ci-
bulku, kousky jablka, nastrouhany nebo
nakrajeny méekky syr a vejce. Osolte

a opeprete. Dochutte $tavou z citronu.
Pomazanku namaZte na chleby nebo
na rozpllené housky a ozdobte dalsim
syrem, rukolou, pazitkou a redkvickami.

penny.cz

konec plytvani / nepljtvdme s Martinem Skodou
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zbylé syry an



Livance z podmasli
s jogurtovym krémem
a flambovanym ovocem

14 MENSICH LIVANCU | PRIPRAVA: 20 MINUT
OPEKANI: 25 MINUT | FLAMBOVANI: 15 MINUT

NA TESTO:

250 g hladké mouky

11Zicka kypf¥iciho prasku do peciva

", Izicky jedlé sody

" 1zicky soli

11zicka krupicového cukru

500 ml podmasli

2 vejce

prepusténé maslo nebo rostlinny olej
na opékani

NA KREM:

500 ml jogurtu, bilého nebo ovocného,
pfipadné zakysané smetany

2 IZice krupicového cukru nebo medu

Stava a kdra z 1 citronu

NA FLAMBOVANE OVOCE:

800 g rdzného sezonniho ovoce,

zbaveného pecek, jadfincd...
2 lZice krupicového cukru
2 IZice masla
100 ml tuzemaku
Stava z 1 pomerance
listky maty a mouckovy cukr na ozdobu

Zacnéte téstem. Do vétsi misy prosejte
mouku s kypficim praskem, jedlou
sodou, soli a cukrem. Do misy nalijte
podmaésli a vejce, michejte, az vznikne
hladké tésto. Dejte ho na chvili odpoci-
nout, aby mohla soda zacit plsobit.
Zatim si pfipravte krém. Promichej-

te vSechny ingredience do jemného
krému. Pokud pouzijete ovocny jogurt,
uberte z davky cukru. Krém dejte zatim
do lednicky.

Rozehrejte panev na stfedni teplotu,
rozpustte maly kousek méasla nebo
maslovackou potfete panev olejem

a mensi nabérackou vlijte ¢ast tésta.
Livance by mély mit prdmér priblizne

8 centimetrl, opékejte je z kazdé strany
minutu. Dejte zatim na teplé misto

a pustte se do flambovan.

IDEALNI JAK

T, ale déti si na

livancich pochutnaji kdykoliv, k snidani,

obédu, svaéiné... A nebudou dlouho éekat,
tésto je bez kvasnic a bez kynuti.

Ovoce nakréjejte na stfedné velké
kousky. V panvi rozpustte cukr na
karamel s méslem. Pridejte nakrajené
ovoce, kratce orestujte, zalijte alkoho-
lem, zapalte a oflambujte. Dochutte

Q

pomerancovou $tavou a nechte mirné

odvarit tekutinu. Livance rozdélte na
talife, ozdobte je jogurtovym krémem,
pridejte flambované ovoce, par listkd
maty a pocukrujte.

penny.cz
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Grilované maso, salat
z grilované zeleniny

a cesnekova majonéza
ze zbytku mléka

5 PORCI | PRIPRAVA: 20 MINUT + MARINOVANI
OPEKANI: 25 MINUT | PECENI: 40 MINUT

1kg kufecich prsou s ki nebo
veprové krkovice nebo panenky

pecivo podle chuti k podavani

NA MARINADU:

11zicka drceného kminu

4 strouzky ¢esneku, drcené

sl a pepf + 11Zi¢ka cukru

1 IZice rostlinného oleje

NA CESNEKOVOU MAJONEZU:

150 ml mléka

600 ml rostlinného oleje

3 strouzky ¢esneku, drcené

sul a pepf

1lZice citronové stavy

11zicka medu

NA SALAT 7 GRILOVANE ZELENINY:
1 cuketa, nakrajena na vétsi kusy

3-4 papriky, ¢ervené a zluté,
zbavené seminek, na 3irsi pruhy
2 ¢ervené cibule, oloupané,
nakrajené na ctvrtky
1 IZice rostlinného oleje
sul a ¢erny pep¥
5 IZic bazalkového nebo rajcatového pesta
1 IZice $tavy z citronu
80 g susenych rajcat, nasekanych
par listkd bazalky

Na marinadu smichejte kmin, Cesnek, sll,
pepr a cukr. Kofenici smés vetrete do
masa ze viech stran a nechte par hodin
marinovat, nejlépe pres noc v lednici.

Pak si pripravte majonézu. MIéko, 100 ml
oleje a Cesnek dejte do vysoké nadoby,
jako byva u tycového mixéru. Nechte
vse chvili stat, aby se suroviny sladily na
stejnou teplotu a majonéza se nesrazila.
Pak zapnéte tycovy mixér na nejmensi
otacky a pomalu prilévejte dalsi olej.

A mixujte, dokud nezapracujete vechen
olej. Majonéza pomalu ziska krémovou
konzistenci, staci uz jen dochutit: soli,

penny.cz
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peprem, citronovou $tavou a medem.

| majonézu nechte vychladit.

Na radé je salat. Rozehrejte gril i grilo-
vaci panev aspon na 220 °C. Nakrgje-
nou cuketu, papriky a cibuli promichejte
s olejem a grilujte, dokud nezméknou
na skus. Paprice to bude trvat asi 7 mi-
nut, cuketa bude hotova za 4 minuty.
Pockejte, a7 zelenina trochu zchladne,
pak ji osolte, opeprete a v mise opatrné
promichejte s pestem. Podle potreby

doladte citronem, pridejte susena raj-
Cata. Pred podavanim nechte zeleninu
chvili odpocinout, at se chuté dobre
spoji, pak vmichejte bazalku.

Aje ¢as na maso. Tésné pred grilova-
nim ho jemné potrete olejem. Dejte na
prudce rozpéleny gril nebo grilovaci pa-
nev, az se maso ,zavre", snizte plamen
a opékejte 8-10 minut.

Podavejte s houskou, opecenou bage-
tou, plackou, chlebem...

FOTO: MAREK BARTOS, FOOD STYLING: MARTIN SKODA, MILENA VOLFOVA, DEKOR STYLING: DENISA HRICISCOVA
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Tyto polévky maji pilipadr;é'olz'na'éeni:
restauranty, Coz neznamena nic jiného
nez polévky, ktaré nam dodajilenergii
samy o sobe.

Zkratka nas zrestauruiji.

50 penny.cz




Hraskovy restaurant

4 PORCE | PRIPRAVA: 15 MINUT | VARENI: 20 MINUT | OPEKANI: 10 MINUT

2 lZice masla 2 l7ice masla

400 g mrazeného hrasku 125 ml mléka, ohfatého
300 ml zeleninového vyvaru NA OZDOBU:

200 ml mléka 1 vétsi rohlik, nakrajeny
200 ml smetany ke Slehani na tenka kolecka

sul a pep¥ 1 Izice olivového oleje

K NASYCENI: stl a pepf

4 stiedni brambory, oloupané, nasekana pazitka
nakrajené na malé kousky

Jesté neZ zacnete varit polévku, rozehrejte vyvarem, prived varu a par minut varte.

troubu na 180 °C, n
ky rohliku, pol{
te a opeprete. Pecte, a )
o=
ite. Podle chuti o§olte aopeprete. —\\‘\N

Mezitim uvarte v osol

tové scedte, _os§ pridejte m ejte na dno polévkového salku
tejea postﬁné prilévejte mléko a nakonec talire 2 IZice ¢i 2 kopecky z davkovace na
promichejte na 3ramborovou kasi.

AzZ se budou brambory val"it‘v hrncikratce

opecte na masle hrasek, osolte ho a zalijte 8 a ozdobte pazitkou.

Pak hrnec odstavte, pfilijte k hrasku s vyvarem
mléko i smetanu a tycovym mixérem rozmi- -
j hladka. Polévku vratte na ohefi a jests

-
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4-6 PORCI | PRIPRAVA: 15 MINUT | VAPEﬁiz 20 MINUT | OPEKANI: 10 MINUT

250 ml smetany
ke slehani 33%
K NASYCENI:
1 lZice masla na opékani
rozmaryn
1-2 kufeci prsa, nakrajena
na nudli¢ky éi v celku
lbrambory, oloupané sil a pepf
nékolik mini mrkvicek

RozehFe]temhrnm maslo a nechte na ném zesklovatét cibuli,
pak prldejte kousky mrkve a opékejte na mirném plameni, aZ
mrkev pustl oranzoyou $tavu. Zalijte vyvarem a zvolna varte.
Ap;g mrkev napul varena, pridejte kostky brambor, polév-
ku osbltg ? opeprete. Mékkou zeleninu rozmixujte tycovym
1'n|xerem na pyré, zalijte smetanou (East si mizZete odloZit
Ill na o!Jiobenl) a nakonec pridejte ‘maly kousek masla, aby se
! I- I'. peknb leskla.

do kterého jste pridali listky rozmarynu, osolené a opepiené
nudllcky masa. Maso mizZete opékat i v celku a na nudIlcky]e
| rozkréjet aZ po opeceni.
; '~i \ Vyndejte z panve maso a opecte jesté nékolik mini mrkvicek,
' Al .treblan s nati ha ozdobu.
.|-I'Pod5_\)ejte na talifi nebo v misce, nejdrive dejte na dno maso,
| Ito zalijte polévkou, kterou ozdobte ope¢enymi mrkvickami
L K pazitkou, mizZete doladit odloZenou smetanou. K polévce
L ¢ ' ¢hutna cerstva nebo na masle &i nasucho opedena bageta.

% prave ted'/ husté poley

Ma@esmu nty

' 5 stfednich erstyych

| Zatimco se polévka vafi, opeéte v panvi na rozpusténém masle,

s

!
I

2 Studeny restaurant z:g:el‘véne I:E;p

1 Tt

il

bR evesint

4PORCE | PRIPRAVA: 20 MIN. + CHLADNUTI | VARENI: ﬁ“‘lﬂ | OREKAN
S 'l

K NASYCENIE "

cervenych Fep i's nati 4 vejce, varen5

asi 750 ml studené vody

oloupana, nald'aj i
500 ml zelenlrpyeho vyvaru :

na ctvrtky

1lzice krystaloveHo cukru kopr i 5 ':[I'

300 ml podmasll
150 ml tucneho bnleﬁ: il

et

na tenounké platky :._'. b

jogurtu o ha ] '7100 g balkanského syra,| | /(|
1 lZice citronové stavy " rozdrobeného |
stl a pepf ' L Tty H

v
o g
- ]

Umyjte dikladné fepu, oloupeijte ji a‘nastrouh(_ejte. Dejte ji
do hrnce a zalijte 750 ml vody ¢i takovym mnosstvim, aby

i1:'

4 tedkvicky, nakrajene TR

fepa byla potopena. Pomalu privedte k varu, pak snizte tep-

lotu a opravdu pomalu varte tak 20 minut. AZ repa zmékne,

prilijte vyvar a pFisypte IZici cukru, promichejte a nechte '

vychladnout odstavené nebo v lednicce. Predtim mﬁiéte, i

ale nemusite fepu trochu rozmixdvat ty&ovym mixérem.
Do studené polévky pridejte podmasli a jogurt a promichej-
te. Polévku ochutneijte, a pokud se vam zda sladka, pFikap-
néte trochu citronové stavy. Ochutte soli a peprem. |
Polévku nalijte do talifi a ozdobte vafenym vejcem, kop-
rem, Fedkvickami a balkanskym syrem. Polevku muzete

doplnit také tenkymi kolecky salatové Qkurky

3. Cibulovy restaurant

4 PORCE | PRIPRAVA: 10 MINUT + ZAPEKANI | VARENI:15 MIN. | OPEKANI: 65 MINUT b

80 g masla 1litr dribeziho bujonu
stl a erstvé mlety pepf
| KNASYCEN: -
. bageta, nakrajena na 8 platku

500 g cibule, oloupané
a nakréjené na kolecka
1 bobkovy list g5
100 ml suchého bilého nékolik platkd'ementélu
vina ; par snitek tymiéﬁu
Rozehrejte na panvi maslo, pridejte cibuli a‘bobkovy Ii;t,
opékejte 5 minut. Pak snizte plamenina nejmensi teplotu
a opékejte celou hodinu. Obcas zamichejte, a pokud se
cibule pFichyti na dné, nevadi to. Po hodiné prilijte vino,
nechte z néj na plotné vypafrit alkohol, prilijte vyvar, osolte
a opeprete a varte jesté dalSich 10 minut.
Rozehrejte v troubé gril na 200 °C.
Polévku rozdélte do zaruvzdornych misek, na ,,hladinu® po-
lozte vidy 2 platky bagety, hojné pokryjte syrem a ozdobte
tymianem. Restaurant zapecte v troubé dozlatova.

FOTO: MAREK BARTOS, FOOD STYLING: MILENA VOLFOVA, DEKOR STYLING: DENISA HRICISCOVA, NADOBI ZAPUJCILY FIRMY: FLOWERS & LIVING, NABYTEK SPOMYSL



Dalsi vitézstvi

ve Spotrebitelskem
testu Blesku je nase!
Olivowy olej |
SAN FABIO.
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Nakupujte hezky cesky



Inaredience

@ 2 |zicky instantni
kavy Jacobs

1/4 sklenice vody

vanilkova zmrzlina
Slehacka

malinova marmelada

S &§ § § S

nadrobno nasekanad mata 4

=
JACOBS

THE MAGIC AROMA

73“@;

Pripravte si instantni kavu podle vasich zvyklosti. Vedeéli
jste, ze si mUzete instantni kavu Jacobs zalit i studenou
vodou? Zalijte zmrzlinu kavou a zmixujte. Dno nadoby
vylozte 1/2 Slehacky, pridejte vrstvu marmelady. Zalijte
kavou se zmrzlinou. Nakonec napoj prikryjte zbyvajici
Slehackou a posypte nadrobno nasekanou matou.

s BRE
o
(@
<
)
10 P
WT“T' KRONUNG o
l‘.’? : ops
MEN-

Inspirujte se osvézujicimi ledovymi recepty na www.kavajacobs.cz/recepty







Nas plan na zacatku roku byl grandiozni.
Rikali jsme si: ,,A Zadny vareni, hezky

all inclusive, drink na plazi, tlusté
knihy...“ Hm! VSechno bylo jinak.

Pékné jsme vytahli z pldy nas stan

z détstvi, naplnili lednicku na autobaterii
a vyrazili k ceskému rybniku, s kotlikem,
dfevénym uhlim, grilem. A vite co?
Bylo to nadherny!
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Pomaly kotlikovy gulas

4 PORCE | PRIPRAVA: 15 MINUT | ODLEZENI: 2-3 HODINY | VARENI: 2-3 HODINY

700 g zadniho hovéziho masa, 150 ml oleje
nakrajeného na kostky 600 g cibule, na kole¢ka
sul a pepf 5 bavorskych grilovacich
50 g cerstvych bylinek klobasek, nakrajenych
(tymiéan, rozmaryn, salvé;...) na kolecka
6 strouzkd Cesneku, drcenych 1 1Zice mleté sladké papriky
200 ml ¢erveného vina 2 mrkve, na $paliky
Maso dejte do misy, osolte ho a opeprete. Pridejte nasekané
bylinky, Cesnek a vse zalijte vinem. Misu pfikryjte a nechte
maso par hodin odpocivat v chladku.
Rozdélejte ohen, az se nakonec udéla vrstva uhlikd. Nad né
povéste kotlik, vlijte olej, pfidejte cibuli a nechte osmazit do
jemné zlatova, pridejte klobasky, aby se trochu opekly, a nech-
te chvilinku opékat i mletou papriku. Teprve pak pridejte do
kotliku naloZené maso, rychle osmahnéte a k ohni zavolejte
zkuseného ,topice®. Maso by se totiz mélo dusit opravdu velmi
pomalu, to znamena pridavat dfevo pod kotlik zkusenou rukou.
Pribézné podlévejte vodou tak 2,5 hodiny. Az bude maso
mekké, vsypte do kotliku na 20 minut mrkev a zredukujte v gu-

1asi tekutinu. Podavejte s dobrym chlebem z nedaleké pekarny.

penny.cz

Tabbouleh s grilovanou zeleninou
8 PORCI | PRIPRAVA: 20 MINUT | GRILOVANI: 20 MINUT

1lilek
hrst Eerstvych listkd oregana

50 g pistacii, vyloupanych
2 Izice tekutého medu

NA TABBOULEH:

250 g bulguru

hrst matovych listkd,

olivovy olej

sul a pepf

150 g balkanského syru

2 ¢ervené cibule, oloupané nasekanych najemno

hrst listkd hladkolisté petrzelky,

nasekanych najemno

a nakrajené na klinky
3 cukety
2 hrsti koktejlovych rajéatek " salatové okurky, nakrajena
1 palice ¢esneku nadrobno

hrst listkd hladkolisté petrielky $tava z 1 citronu

Rozehrejte gril. Lilek propichejte vidlickou a podélné rozkrojte.
Do misky dejte polovinu oregana, zakapnéte trochou oleje, osol-
te, opeprete a pridejte balkansky syr. Nechte marinovat.

Bulgur uvarte podle ndvodu na obalu, proplachnéte a slijte. Nechte
ho trochu vychladnout a pak do néj pfidejte matové listky a petrzel-
ku, okurku a citronovou $tavu. Podle chuti osolte a opeprete.
Zeleninu a Cesnek rozlozte na gril. Grilujte ze vSech stran, dokud
nezacnou hnédnout. Presurite je na prkénko. Strouzky cesneku
vymackejte a zeleninu spole¢né nakréjejte. Petrzelku a zbylé ore-
gano nasekejte nahrubo a pfidejte k zeleniné, osolte, opeprete

a zakapnéte olivovym olejem.

Na gril polozte cely blocek syra a opékejte asi 3 minuty z kazdé
strany dozlatova. Na panvi¢ce opraZte pistacie, prelijte je medem

a nechte zkaramelizovat, obcas protreste. Pak je presurte na pecici
papir pomazany olejem. AZ vychladnou, nahrubo je nasekejte.

Na velky talif nandejte nejprve tabbouleh, na n€j rozlozte pece-
nou zeleninu, posypte rozdrobenym syrem, zakapnéte olivovym
olejem a posypte pistaciemi.



Tabbouleh zni <:|zo'kra.jne, —
ale ve skutecnosti jde o pecenou zelenmu
a taky cerstvou. Skvély byl pod Sirakem.




Cevapéi¢i chutna u vody jinak nez
doma. Zkuste ho tentokrat zabalit
do jednoduché placky!

-




CevapcCici s ajvarem
6 PORCI | PRIPRAVA: 20 MINUT | GRILOVANI: 12 MINUT | OPEKANI: 8 MINUT

NA CEVAPCICI: NA PLACKY:

750 g mletého hovéziho masa 220g hladké mouky

400 g mletého veprového masa voda podle potieby

4 strouzky ¢esneku, oloupané 1 lZice olivového oleje + siil
a podrcené K PODAVANI:

2 Izicky jedlé sody 1 sklenicka ajvaru

11zicka mleté sladké papriky zakysana smetana k podavani

sul a pepf Cerstva petrzelka, nasekana

1 velké vejce 1 mala cibule, nakrajena

150 ml perlivé vody na platky

Maso promichejte s Cesnekem, jedlou sodou, mletou paprikou,
osolte a opeprete. Zapracujte vejce a perlivou vodu. Ze smési
utvorte 10-12 podlouhlych valeckd a nechte je chvili odpoci-
nout. Pak je grilujte 10-12 minut ze v3ech stran dohnéda.
Pripravte tésto na placky. Z mouky, vody, olivového oleje a soli
vypracujte vlaéné tésto, vytvarujte z n&j placky a opékejte je na
suché rozpalené panvi priblizné 8 minut. Pribézné obracejte.
Na jesté teplou placku dejte trochu ajvaru, rozdélte cevapcici,
ozdobte zakysanou smetanou a petrzelkou s cibuli.

Citronova limonada

10 PORCI | PRIPRAVA: 30 MINUT + CHLAZENI

350 g krupicového cukru

2 litry vody

300 ml citronové stavy

kolecka ¢i klinky citronu na ozdobu

Smichejte v rendliku cukr s 300 ml vody. Privedte

k mirnému varu a nechte cukr Gplné rozpustit.
Cukrovy sirup nechte vychladnout.

Ve dzbanu smichejte citronovou $tavu se zbyvajici
vodou a pridejte cukrovy sirup. Limonadu rozlijte do
lahvi¢ek a ozdobte nakrajenym citronem.
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jedli, pili, Zili / pod stanem u vody

Cesnekovy chleba na ohni
4-6 PORCI | PRIPRAVA: 15 MINUT | PECENI: 20 MINUT

1 kulaty chléb
5-10 strouzkl éesneku,

Spetka chilli vlocek

120 ml olivového oleje

rozdrcenych 100 g syru (napf. mozzarella
a Grana Padano),

nastrouhaného

hrst petrzelky, nasekané
", 1zicky soli

Bochnik narezejte shora do mfizky, ale GpIné nedokrojte.
Kostky by mély byt tak 2,5 cm velké. Chleba polozte na arch
silngjsiho alobalu nebo na nékolikrat prelozeny alobal.

V' misce smichejte Cesnek, petrzelku, sdl a chilli viocky s oli-
vovym olejem. Nakonec vmichejte nastrouhany syr.

LZickou vpravte syrovou napli co nejhloubéji mezi Fezy chle-
ba. Cely bochnik zabalte do alobalu.

Chléb polozte na 10-20 minut na mfizku stfedné rozehra-
tého grilu. Opékejte, dokud se syr nerozpusti. Jesté Iépe se
chleba upece, kdyZ ho vioZite do litinové panve, priklopite
litinovou poklici a pecete nad ohném. Teplo se rozprostre ze
vSech stran a rovnomérné chleba propece.

penny.cz

Trdelnik na ohni

5PORCI | PRIPRAVA: 15 MINUT | KYNUTI: 1 HODINA | PECENI: 15 MINUT

250 ml vlainého mléka
21 g drozdi
100 g mouckového cukru

2 vejce

500 g polohrubé mouky
Spetka soli

40 g masla, pokojové teploty  krystalovy cukr na posypani
+ na potreni mleta skofice na posypani

40 g sadla, pokojové teploty

Rozdrobte do poloviny mléka drozdi, promichejte s trochou
cukru a nechte vzejit kvasek.

Méslo a sadlo vyslehejte s mouckovym cukrem a vejci, pridejte
mouku, sdl, zbylé vlazné mléko a vzesly kvasek. V mise vypracujte
hladké tésto a nechte ho kynout, az zdvojnasobi objem.

Zatim rozpalte v ohnisti tak deseticentimetrovou vrstvu dfevéné-
ho uhli. Pockejte, az zbélg, a pak zacne Cervenat.

Vykynuté tésto rozdélte na pét dill a z kazdého vyvalejte dlouhy
pruh. Tésto namotejte tfeba na klacek o prdmeéru 4 centimetry.
Rukou ho pevné pritlacte, aby se z valecku stal plochy pruh tésta.
Mezery zmizi a na klacku je namotany souvisly prstenec tésta.
Potrete ho méaslem, posypte cukrem a poloZte na rost ¢i drzte
nad ohném v dostate¢né vysce, aby se tésto pomalu opékalo
dozlatova. Nakonec posypte trdelnik skofici.



/ PFiprévte se na ,,nalet* hostu.
t - Jakmile uciti vini trdelnikd,
Eilbehnou ie by. ochutnall
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pili, zili / pod stanem uvody

Vsechno, co si v lété
muZete prat, je tady.
Slunce, voda, klid

a bortivkovy
cheesecake k tomu!



Boruvkovy cheesecake do sklenicky

2 VETSI SKLENICKY | PRIPRAVA: 15 MINUT | CHLAZENI: 5 HODIN

60 g maslovych susenek

30 g masla, rozpusténého

200 g bortvek + na ozdobu

6 lZic mouékového cukru

500 g tvarohu

200 g jahod, rozmackanych s trochou cukru
250 g smetany ke $lehani

1 sacek ztuzovace Slehacky

bordvkovy sirup na preliti

Rozdrtte v mixéru susenky a nasypte je do misy, pfidejte
maslo a dobre promichejte. Dvé tfetiny smési nasypte do
sklenicek a dejte je do lednice.

Rozmixujte borlvky se 3 IZicemi cukru, vlijte do misky a pro-
michejte s polovinou tvarohu, tedy s 250 g. Borlvkovou smés
vlijte do skleni¢ek vyndanych z lednicky a znovu je tam vratte.
Za hodinu vmichejte do zbylého tvarohu 3 IZice cukru. Do
sklenicek pridejte zbylou suSenkovou drt a na ni polovinu
oslazeného tvarohu, pak rozmackané jahody s cukrem a na né
zbyvajici sladky tvaroh. Vratte sklenice do lednice aspori na

4 hodiny. Smetanu vyslehejte se ztuZovacem a ozdobte s ni
dezert. Na Slehacku posézejte borlvky a prelijte sirupem.
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MASO POCHAZI ZE ZVIRAT § VYSSiml S'{iNDARDY CHOVU,
KTERE ZLEPSUJi 2IVOTNi PODMINKY A'POHODU ZVIRAT,
A TIM PRIZNIVE OVLIVNUJI KVALITU MASA.
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EXKLUZIVNE V




Na déni v nasem regionu
nam v PENNY zalezi

V PENNY nam zalezi na tom, aby se déti ve vSech regionech nasi
zemé mohly vratit ke sportovani, které je nyni vyrazné omezené.
Abychom pomohli, pfichazime s projektem Hybeme se hezky cesky.

Partnery nam jsou Ceska obec sokolska a Asociace
Skolnich sportovnich klubu. Tedy dvé organizace

s dlouhou tradici a Sirokym sportovnim dosahem.
Cilem projektu je finan¢né i materialné podpofit
regionalni mladeZnické sportovni kluby ASSK a COS
po celé zemi.

Témér 4 miliony K¢ pro vitézné kluby!

V PENNY jsme v ramci tohoto projektu rozclenili
Cesko do 155 soutéZnich mikroregionG. Kazdy
ztéchto regiond bude mit své vlastni tri finalisty,
mezi které rozdélime dohromady témér 4 miliony
korun a také zdravé vyrobky nasich znacek.

°* D0 19.5.
Zaregistrujte svuj klub do soutéze
Registrovat mohou pouze vedouci nebo zastupci
klub ASSK a COS na hybemesehezkycesky.cz

©3.6.-30.6.
Hlasujte online
Hlasuje se o 3 finalisty z kaZzdého regionu.
Hlasovat mize kazdy na hybemesehezkycesky.cz

©2.9.-29.9.
Hlasujte v prodejnach PENNY
Hlasuje se v souboji tfi finalistl kazdého regionu

¢ 14.10.
Vyhlaseni vitézu




Partneri projektu ° @ o

Asociace Skolnich Ceska obec sokolska
sportovnich klubd CR I\ /A
= Ceskd obec

Asociace Skolnich ASS K - sokolska

sportovnich klubd At je nejstarsi

CR sdruZuje malé sportovce ze Nl sportovné-spolecensky spolek

zakladnich a stifednich Skol a napliuje ‘ ' v CR. Jeho vykonny Feditel Marek

jejich volny ¢as pohybem. Prezidentka Tesar ke spolupraci s PENNY fika:

ASSK Mgr. Svatava Sagnerova tak .Nase poslani je vést Cechy k pohybu a spole¢né
projekt PENNY rozhodné vita. ,Mam velkou radost, aktivité a diky tomuto partnerstvi budeme mit
projekt Hybeme se hezky cesky s PENNY je idealni zase o kousek vic mozZnosti tomuto prislibu
pfileZitosti, jak po dlouhém sportovnim Utlumu zase dostat. Kazda firma, ktera tuto pomocnou ruku
postavit détsky sport v Cesku na nohy,” fika. poda, ukazuje, Ze to mysli s nasi spole¢nosti

dobfe, a zaslouZi si podékovani a respekt.”

Dejte o tom védét tymum ve svém okoli, zapojte se
do hlasovani i vy a podporte své malé favority!

Ceny pro vitéze v kazdém mikroregionu:
1. misto 15 000 K¢, 2. a 3. misto 5 000 Kc + zdraveé vyrobky
nasich znacek pro vsSechny finalisty

Celé PENNY Zije sportem,
a proto bude i nova vérnostni
kampan s kolekci kvalitnich
ycesky.cz zavazadel VIVESS zaméfena na sport.
Jiz brzy v prodejnach. Vice na

WWW.penny.cz.




pravé ted

Skoro kazdé Iéto byvam na chalupé. Natrham si jahody ze zahonku, to kdyz déti
chtéji jahodové knedliky. Zajdu k souseddm pro kralika, do lesa na maliny nebo
borlvky... Tohle |éto zlstanu doma v Praze. V malé zahradé, kde slysim z véze
svatého Mikulase odbijet poledne a obcas zaslechnu cinknout tramvaj

na Malostranském namésti. | v té malé zahradé budou urcité na stole moje
jahodové knedliky, borlvkovy kolac, nase bramboracka i kralik na horcici

a smetané. Tohle totiz k mému |étu patri. At jsem kdekoliv.




+ Maliniov®

-
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penny.cz

73






penny.cz




pravé ted'/ léto s Ditou P.

76 penny.cz



1. Malinova $tava

© 1LITRSTAVY | PRIPRAVA: 30 MIN. | ODLEZENI: 30 MINUT

600 g malin, omytych
400 g krupicového cukru

Maliny dém do hrnce a prosypu je cuk-

rem. Necham je asi ptl hodiny odlezet, :

az maliny pusti Stavu. Pak je na mirném

« plameni za obc¢asného michani privedu
“kvaru. Necham par minut provarit

a pak stavu propa_s'jruju pres sitko
vylozené platynkem. Stavu naplnim do
vyvarenych lahvi a je hotovo.

‘2 Topinky s tunakovou

pomazankou a vejcem

2-4 PORCE | PRIPRAVA: 30 MINUT

" 340 g tunaka v olivovém oleji

50 g majonézy

Stava z ; citronu

50 g cerstvého smetanového syra
1 cibule, nasekana nadrobno
11zice kapart

sul a cerstvé mlety pepf

- 2 vejce
" rukola na ozdobu

4-6 platkd chleba
NA BYLINKOVOU ZALIVKU:
" Izice nasekané bazalky

", lZice nasekaného koriandru
" Izice nasekané petrzelky

3 IZice olivového oleje
11zicka balzamikového octa
sul a Eérstvé mlety pepf -

Promicham dobfe v mise tunaka,
majonezu citronovou stavu cerstvy
syr, cibuli a kapary, az vznikne hladka
pomazanka. Osolim a opeprlm

Pak si udélam: bylmkovou zaI|vku
bazalku, koriandr a-.petrzellg}u promi-

cham's' olegem balzamlkovym octem,
pripadné osolim'é-bpepﬁm
Do vrouci vody ponorcm vejce a'varim

o W

'E

', ozdobim rukolou, pllkou nebo ctyrtkou

. félii a necham do druhého dne v ledni-
~ci, aby maso vsaklo viiné koreni.

je 8 minut. Pak je necham chvili zchladit”
ve studené vodé a oloupu. ;
Platky chleba nasuchq opecu, namazu

je turidkovou pomazéankou, kazdy platek

;/-ejce‘a lehce poliju bylinkovou zalivkou. vy

3. Kralik na sm.egtané_ A

4PORCE | PRIPRAVA{10 MINUT
MARINOVANI: PRES NOC | PECENI: 1/ HODINY

4
~

1 krélik,l porcovany
sul
125 g masla
2 |zicky grilovaciho koreni
11zicka mleté sladké papriky
3 IZice pInotucné horcice
2 lZice dijonské horcice !
250 ml smetany ke Slehani cr er,;ﬂoupd@{é prepuleny JRe
c &‘crbu!e,'oj_ upana. . '
‘mens '\Eriel oloupana ;

a naﬁé]éna nadrobno
1 kostk&fgujonu (nemusi byt)

Porce krélika osolim a dam do pekace.
Rozehfeju v kastriilku maslo, pfidam do
néj grilovaci kofeni a papriku, chvilku

smazim, aby se paprika rozvonéla, a pak 50 g masla
pfimicham obé horcice. Jesté teplou " 50 é"hladké mouky
koFenénou marinadou potiu ze viech stl a pepf

stran kralika. Zbylou marinadou kralika majoranka podle chuti

zaliju. Pekac pretahnu potravinarskou - 2 strouzky cesneku, drCeﬁne
1 vejce 3 i
cerstva petrzelka

Predehreju troubu na 200 °C. Pekac

s kralikem prikryju alobalem namis- Houby dam do kastrﬂlki:i'-'z.é-li‘}u asi pillitrem:

vody'a necham chvnﬁ povarit: Do velkého

N By

hrnce damvafit 1, 5 litru'vody, brar'nLk

to folie adam péct. Maso priibézn& "
potiram vypekem. Za tfi Etvrtéhodiny
alobal sundam a do pekace priliju mirné a viechnu zeleninu. Pridam predv

osolenou smetanu. Za obéasného poti- susené houby i s vodou, ve ktere s% Va

rani pecu dalich 45 minut. Tento kralik a bu;on Nechdm vafit tak &tvrt hod

mné nejvic chutna s bramborovou kasi a me2|t|m Si udélam jisku ~ rozehre]u §
a zelenym salatem. : v kﬂstrulku maslo, prldam mouku a mi- -
Tie cham dozlatova Jesté horkou'Jlsku vliju do

varici polevky, osoh opeprlm a pridam

4. Bramboracka, majoranku. s

o
LT

=" Nakonec vyndam z polevky celer cibuli

6-8 PORCI | PRIPRAVAJS MINY ’VARENI ZSMIN.U.T 3
i e celou mrkev. Pridam &esnek.a'do brambo-

1 et L rgéi{y pres vidlicku rozklepnu vejce. Posypu:
2 brambory, nakrajer\ena kostky

2 hrsti susenych hub
- (hrstkou-cerstvé petrzelky a je hotovo. -
w i Mg L s ol

" j-F-a Raczan
£ gt o W BRRRC v A
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5. Boruvkove kolace
8 KOLACU | PRIPRAVA: 30 MINUT | KYNUTI: 15 MINUT | PECENI: 20-25 MINUT

NA NAPLN:
1 litr bordvek

250 ml plnotuéného mléka,
vlainého

65 g krupicového cukru

500 g hladké mouky

35 g Cerstvého droZdi

3 Izice krupicového cukru
NA DROBENKU:

200 g hrubé mouky
Spetka soli 200 g mouckového cukru
2 iloutky + 115 g masla + na popraseni
1 sacek vanilkového cukru 100 g masla, nakrajeného

1 rozslehany Zloutek na potfeni 1 zZloutek

V misce smicham ¢ast mléka s trochou cukru a mouky, rozdro-
bim drozdi a necham vzejit kvasek. Jakmile se kvasek zpéni,

vliju ho do zadélavaci misy, kam jsem prosela zbylou mouku,
pridala sdl, zbyly cukr, Zloutky, maslo, zbylé mléko a vanilkovy
cukr. A za¢nu tésto zadélavat vareckou. Jakmile se ingredience
spoji, prendam tésto na pomouénénou pracovni plochu. Dlouho
a peclivé ho hnétu, az je vlacné, hladké a nelepi se. Pak tésto
rozdélim na 8 bochéankd a vytvaruju z nich kolace o priméru

asi 15 cm. Okraje udélam siln&jsi. Polozim je na plech vyloZeny
pecicim papirem. (Anebo na plech 35x40 cm s peéicim papi-
rem valeckem rozprostru tésto a pak prsty po celém obvodu vy-
mackam asi centimetrovy okraj.) Okraje tésta potfu zloutkem.
Udélam drobenku: v misce prsty promnu a spojim mouku,

cukr, maslo a Zloutek na drobné hrudky. Na kolace rozlozim
borlvky tak na prst vysoko, posypu je krupicovym cukrem a pak
drobenkou. Predehfeju troubu na 170 °C, zatim necham kolace
15 minut kynout. Pecu je 20-25 minut, aby byly okraje pékné
zlatavé. Vychladlé kolace zlehka pocukruju.

Fa'

penny.cz

6. Jahodové knedliky

20 KNEDLIKU | PRIPRAVA: 20 MINUT | VARENI: 7 MINUT

250 g mékkého tvarohu,
ve folii, ne vani¢ce

20 jahod, omytych,
osusenych a zbavenych

250 g hrubé mouky stopek

$petka soli strouhany tvrdy tvaroh,

" Izicky kypficiho prasku
do peciva

1 vejce

mouckovy cukr
a rozpusténé
maslo na ozdobu

Na val si dam tvaroh, posypu ho asi polovinou mouky,
pridam sdl a kypFici prasek, v mouce udélam dllek a do néj
vyklepnu vejce. Viypracuju vlacné, neprilis lepivé tésto. Kdyz
je tfeba, prisypu dalsi mouku. Nékdy spotfebuju viechnu
mouku, nékdy vystadi jen ptlka, zalezi na tvarohu.

Tésto vyvalim na valecek, rozkrajim ho na porce, prsty
vytvaruju ,vani¢ku®, do ni zabalim jahodu. Jahody musi byt
zakryté téstem, aby se k nim nedostala voda.

Knedliky dédm do hrnce s vrouci vodou a vafim je 5-7 minut.
Uvarené knedliky vylovim dérovanou nabérackou a po-
davam je posypané strouhanym tvarohem a mouckovym
cukrem, prelité maslem nebo jen s cukrem a maslem.

FOTO: MAREK BARTOS, FOOD STYLING: MILENA VOLFOVA, DEKOR STYLING: DENISA HRICISCOVA, NADOBI ZAPUJCILY FIRMY: DITA P., NABYTEK SPOMYSL
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tina, z niZ si divky pletou vénecky na F)lavu,

rym kdyZ privoni, zustane jim na nose Zluté

y : ¢ _y ~
znameni... A k tomu viemu J€ jesté jed|s!
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Pampeliskovy sirup

1LITR | PRIPRAVA: 15 MINUT | VARENI: 45 MINUT | LOUHOVANI: 48 HODIN

2 hrsti pampeliskovych kvétd, ne zcela otevienych
1 bio citron, umyty a nakrajeny na kolecka
500 g krupicového cukru + 1 litr vody

Vyklepejte z pampeliskovych kvétl necistoty a spolu

s kolecky citronu je dejte do velké lahve se Sroubo-
vacim uzavérem. Privedte k varu cukr s 1 litrem vody

a mirné varte 10 minut. Nechte vychladnout a vlijte do
lahve k pampeliskovym kvétim s citronem. Uzavrete

a nechte 2 dny stat. Pak sirup precedte, pfivedte

k varu a prevarte. Nalijte do sterilizovanych lahvi,
uzavrete a uchovavejte v chladu.

penny.cz
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Zelené smoothie s pampeliskovymi listy
4 PORCE | PRIPRAVA: 15 MINUT

1 jablko Granny Smith, nakrajené na kousky

1 salatova okurka, nakrajena na kousky

1 hrst pampeliskovych listd, oplachnutych a nasekanych
1 hrst kopFivovych listd, oplachnutych a nasekanych
5-6 kostek ledu

stava z ' citronu

perliva voda

V3echny suroviny kromé vody rozmixujte dohladka. Smoothie
rozdélte do sklenic a dolijte perlivou vodou.



. Z pampelisky se d3 ,

A—

a pochutnat si ze
¥

listh i korene.
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Princezna pampeliska umjkouzl" ]
~ jejich kvétd ponofenych do

ocenite za ¢as SkVOStny llkér. |

penny.cz




Pampeliskovy likér

1LITR | PRIPRAVA: 30 MINUT | LOUHOVANI: 4 TYDNY

150 g zlutych pampeliskovych kvéti
1 bio citron

150 g hnédého cukru

0,7 litru vodky + 125 ml vody

Kvéty oplachnéte a nechte odkapat. Otrhejte Zluté
listky — mélo by jich byt zhruba 80 g. Skrabkou na
brambory oloupejte z citronu pouze Zlutou klru a pak

z ného vymackejte stavu. Do lahve s uzdvérem dejte
pampeliskové listky, citronovou Stévu i kiru a cukr,
zalijte vodkou a 125 ml vody. Uzavrete a nechte 4 tydny
stat na svétlém misté. Pfecedte pres cednik vylozeny
platynkem nebo tfeba pres kavovy filtr. Vlijte do karafy.

Kapary z pampeliskovych
a sedmikraskovych poupat

1PORCE | PRIPRAVA: 15 MINUT | MARINOVANI: 1 TYDEN

50 g pampeliskovych a sedmikraskovych poupat,
uzavienych

130 ml jableéného octa

Spetka soli

1 bobkovy list, nasekany

Poupata oplachnéte ve studené vodé a nechte okapat.

V rendliku pfivedte k varu ocet se soli a bobkovym listem.
Vhodte poupata a kratce povarte. Prelijte do zavarovaci
sklenice, tekutina by méla sahat az po okraj. Uzavrete

a nechte 1tyden stat na chladném a tmavém misté.

penny.cz 85
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ERQ

R Zatahnéte jemné

za zlaté vlasy pampelisky a zanedlouho

. je ochutnejte. Vlimonadg, v seja. . —

Pampeliskoveé zelé
Pampeliskova limonada

500 ml | PRIPRAVA: 45 MINUT | VARENI: 10 MINUT

1LITR | PRIPRAVA: 10 MINUT | LOUHOVANI: 48 HODIN o . o
200 g zZlutych pampeliskovych kvétd + 500 ml vody

hrst Zlutych pampeliskovych kvétd 2-3 lzice citronové stavy

$tava ze 2 citrond + citron na ozdobeni 600 g zelirovaciho cukru1:1

2 lZice mouckového cukru

1 litr vychlazené mineralni vody Kvéty opatrné oplachnéte a nechte okapat. Z kvétl otrhejte
Zluté listky (mélo by jich byt asi 100 g) a pfivedte je spolu

Otrhejte z kvétd Zluté listky a dejte je do uzaviratelné s 500 ml vody k mirnému varu. Varte 6 minut, pak odstavte
nadoby. Zalijte citronovou $tavou, uzaviete a nechte a nechte vychladnout. Pfecedte pres sitko, listky vymackejte.
2 dny stat. Prelijte pres sitko do dzbanu, listky dobfe vy- Tekutinu smichanou s cukrem pfivedte k prudsimu varu a za
mackejte. Promichejte s cukrem, dolijte minerélni vodou stalého michani vaite 4 minuty. Zelé nalijte do sklenic, dobre
a podavejte. Sklenice ozdobte nakrajenym citronem. je uzavrete a na 10 minut oto¢te dnem vzhdru.

86 penny.cz



Z2’A004MD0ILS *:0104



& Tehibe -

C //\
ENERGIE KOFEINU

Z pramenité vody.
Se silou kofeinu odpovidajici
dvojitému espressu.

S ovocnou pfichuti marakuiji.

UDELEJTESI  mmm -

NA PORADNE
KAFE

B adaca iy
ARABICA
HUT - JEMNA PENA
OVA KAVA
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Grilovana pizza
2IP|ZZY | PRIPRAVA: 10 MINUT | GRILOVANI: 10 MINUT

tésto na pizzu, pfipravené podle receptu na pizza roladky
olivovy olej

1 mala cervena cibule, nakrajena na kosticky —
2 strouzky cesneku, nasekané najemno lal W
400 ml rajcatové omacky na pizzu .

2 Izicky provensalského kofeni + na posypani
stl a pepf =

200 g schwarzwaldskeé §uF\ky ——
4 stiedné velka rajcata, nakrajena na platky
250 g mozzarelly, nakrajené na platky

rukola na ozdobu

Pripravte si nejprve tésto.

Zatim opecte na olivovém oleji cibuli, po chvili pfidejte na mi-
nutu Cesnek, prilijte rajéatovou omacku, vsypte koreni a nechte
15 minut probublavat, az omacka zhoustne: Osolte a opeprete.
Rozpalte troubu s programem gril na 250 °C.

Vyvaélejte tésto, potrete ho z obou stran olejem a rozprostrete .
do pekacku nebo jen tak na alobal. Pokryjte ho platky Sunky,
rajcat a mozzarelly. Pecte, aZ syr zacne bublat a zlatnout a okra-
je tésta zezlatnou. V té chvili pridejte koreni a nechte dopéct.

——

Pizzu posyFte rukolou a nakrajejte.
Is
!

2. Bageta s hraskovou pomazankou
.
4PORCE | PRIPRAVA: ZO‘MINU_T

350 g hrasku, cerstvého nebo mrazeného

1 strouzek cesneku, oloupany

sul a pepf

1IZice citronové stavy

3 IZice olivového oleje

10 zelenych oliv, vypeckovanych a nakrajenych
12 matovych listkd, polovina nasekana najemno
8 platkd bagety

Hrasek s esnekem varte 3-4 minuty v osolené vodé a pak
slijte tekutinu. Rozmixujte je s citronovou Stavou, postup-
né pridavejte olivovy olej, az vznikne hladké pyré. Do néj
vmichejte olivy a nasekanou polovinu matovych listkd.
Opecte na grilovacipanvi nebo v toustovaci platky bagety.
NatFete je pomazénkou, ozdobte zbylymi matovymi listky
a podavejte.

penny.cz
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3. Salat Caprese s avokadem
a bazalkovym pestem

4 PORCE | PRIPRAVA: 20 MINUT

" zralého avokada, nakrajena na platky + citronova stava

500 g rtznych rajéat, nakrajenych na platky

230 g teSinek mozzarelly, pfekrojenych na palky

100 g bazalkového pesta

stl a pepf

Cerstvé bazalkové listky na ozdobu

i - ——
Platky-avokada zakapnéte citronovou tavou. Raj¢ata a mozza-

rellu rozlozte na velky talif, doplite avokadem a pestem. Osolte

a opeprete. Ozdobte bazalkovymi listky.

- — M

4. Pizzaroladky

4 PORCE | PRIPRAVA: 1 HODINA | PECENI: 15 MINUT

NATESTO:

1 lzice suseného drozdi
250 ml vlazné vody
11Zi¢ka krupicového cukru
2 lZice olivového oleje

" 1Zicky soli
400-500 g hladké mouky
NA NAPLN: -

250 ml hotové omacky na pizzu

1 strouZek cesneku, drceny

hrst Gerstvé petrzelky

150 g platkového ¢edaru

50 g syru Grana Padano, nastrouhaného
+ na posypani

hrst susenych rajcat, nasekanych najemno

hrst nasekanych chilli papricek

Smichejte v mise drozdi,.vodu, cukr a nechte |
stat na teplém mist& 5-10 minut. PFidejte 2 Izice ,|| > .
olivového oleje, stil a postupné prisypavejte mouku %

a vymichejte v tésto. Na pomoucnéné plose ho hnet-
te, az bude hladké a pruzné. Pfendejte do Cisté misy, -
zakryjte utérkou a nechte.aspon 30 minut kynout. Troubu
predehrejte na 200 °C. Tésto vyvalejte na obdélnik zhruba
40x35 cm. Polovinu omacky smichejte s cesnekem a petrzelkou
a rozetrete ji na tésto. ObloZte ¢edarem, posypejte syrem Gra-
na Padano, rajcaty a paprickami. Tésto zarolujte po delSi strané
a roladu rozkrojte na 12 kolecek. Dejte je do vymazanych dalkd
formy na muffiny, posypte dalsim syrem Grana Padano a pecte
12-15 minut dozlatova. Podavejte se zbylou omackou.
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5. Téstoviny s lilkem a rajéaty

6 PORCI | PRIPRAVA: 10 MINU!I' | VARENI: 30 MINUT 3

l2 litry vody + 1 kostka zeleninového bujor:u
1 stfedni lilek
3 strouzky Eesneku, dloupané a rozptlené
f3 lzice olivového oleje
400g konzerva krajenych rajcat
sul a pepf

hrst cerstvych bazalkovych listkd, natrhanych
3 rajcata, zbayena seminek a nakrajena

't na &tvrtky! :

500 g téstovin tagliatelle

60 g syru Grana;Padano, nastrouhaného

Vlijte do hrnce 2 Iiﬁy vody, pfidejte kostku |
a privedte k varu. Lilky nakrajejte na zhruba |
3cm kostky. Varte je v bujonu 8 minut. Pak je
cednikem vyndejte a nechte trochu vychIaH-
nout. V cedniku z nich zlehka vymackejte '_i
prebytecnou tekutinu. |
Ve velké panvi rozehfejte olej a zvolna opékej-
te zhruba 1 minutu Cesnek. Pridejte lilek a za
obcéasného michani opékejte jesté 5 minut.

Pridejte rajcata, osolte, opeprete a varte na
stfednim plameni 15 minut, obcas promlch
~ te. Vhodte bazalku a nakrajena rajcata obc
promichejte a varte jesté 10 minut.

Mezitim uvarte téstoviny. pc;dle navodu na
obalu, slijte je a vratte do hrnce. Prelijte
omackou promichejte a podavejte posypa e
nastrouhanym syrem.

94 Ip-enny.cz
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6. Pecenavepw :
&
8-10 PORCI | PRIPRAVA: 15 MINUT. IPECENI;QO MINUT

600 g velprove panenky
200 g'.béerstvého syru Bonik g
3 IZice hotového pesta

1 pecena cervena paprika

100 g slaniny, nakrajené a vypecené ]

-

hrst cerstvych Spenatovych listkd
3 IZice olivového oleje [

sul a pepf o TR
11zicka mleté papriky 1 sty
kuchynrsky provazek LY

[ 5
Troubu pFedehfejte na 180 °C. Omyté a o }

Sené maso podélné rozkrojte tak, abyste
ho rozevreli jako knihu. St:ejné rozkrojte
i kazdou polovinu (tak, aby se ,otvirala“
smérem ven) a maso rovhomerné
rozklepejte na plat zhruba 1 cm silny.
Maso potrete Cerstvym syrem a pes-
tem, na néj rozloZte pecené papriky
a slaninu. Navrch nasypte Spena-
toveé listky. Roladu pevné srolujte

a svazte po celé délce provazkem.
Smichejte v misce olivovy olej, s,
pepr a papriku a celou réladu smési
pomazte. Pecte 60-90 minut.
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)0 mlvody :
e, =
- 500 g duziny vodniho melounu, nakrajené na kostky

led . e i = .

Stava ze 2 citrond + vychlazena voda =

s =
Privedte k varu v rendliku cukr s vodou. Michejte, dokud se cuki
nerozpusti. Sundejte z plotynky a nechte Gplné vychladnout.
Meloun rozmixujte dohladka a precedte pres jemné sitko.
Velky dzban napliite do poloviny ledem, pridejte melounove
a citronovou Stavu, cukrovy sirupa dolijte vychlazenou vedou.
Dopllﬁte ledem.

-
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Boruvkové semifreddo
10 PORCI | PRIPRAVA: 30 MINUT | MRAZENI: 8 HODIN

500 g smési borlvek a ostruzin
80 ml vody

4 lZice krupicového cukru

" sacku vanilkového cukru
Stava a kira z 1 citronu

" Izicky mleté skofice

Spetka muskatového ofisku
480 g smetany ke slehani, vychlazené
5 Zloutkd

200 g krupicového cukru

dalsi bortvky na ozdobu

Smichejte v kastrolu bordvky a ostruziny s vodou, obéma' , 3

cukry, citronovou $tavou i kirou a pfivedte k mirnému varu.

Varte 15-20 minut, aZz smés zhoustne. Sundejte z plotynky,
vmichejte skofici, muskatovy ofisek a nechte vychladnout.
Formu o objemu zhruba 1,5 litru vyloZte dvojitou vrstvou
potravinarské folie. Uslehejte smetanu do polotuha a dejte ji
do lednicky.

Zloutky s cukrem dejte do velké zaruvzdorné misy, polozte ji -
na hrnec s vrouci vodou a $lehejte 4-5 minut, az smés zhoust-

ne a zesvétla. Sundejte ji z vodni |azné a Slehejte jesté 5 minut.
Uslehanou smetanu opatrné vmichejte do vajecné smési.

Vlijte tfetinu hmoty do pFipravené formy a na ni naneste

tretinu bordvek a ostruzin. Spickou noze vytvorte ,mramoro-

vy efekt. Vrstvy opakujte. Formou zatieste, abyste odstranili
vzduch, zakryjte ji folii a dejte alespon na 8 hodin do mrazaku,

jesté lépe pFes noc.

Pred podavanim nechte semifreddo 15 minut v pokojové tep-

loté. Vyjméte ho z formy, ozdobte borlivkami a podavejte.

penny.cz
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Prosecco - Italie
Prijemné, lehké vino

s ovocnou chuti a vani. Hodi
se do michanych drinkd,
napfiklad s Aprezzem San
Fabio, nebo jako
aperitiv. Dobfe také

CHARDONNAY . ¥

doprovodi lehké

EEE zeleninové salaty.

[
Sauvignon Blanc
- Jizni Afrika
Pfijemné Zivé vino s ovocnym
projevem a vini pripominajici
citrusy a meduriku. Hodi se
k bilym rybam nebo Cerstvym
krémovym syrdim.

ST S

w4

SAUVIGNON

Cardonnay - Australie

v vy

PLnéjsi, téZ3i vino s vini exotického
ovoce. Skvéle doplni grilovanou
drlbez, tvrdsi syry, zeleninové
salaty.

[ ]
Shiraz Cabernet
- Australie
PLnéjsi, jemné a hiejivé vino
s opojnou vini tmavého
bobulového ovoce a kofeni.

Hodi se k ¢ervenym masdm
a syriim s bilou plisni.

AUSTRALIEN

SHIRAZ-CABERNET



VINILIN
i

[
Hibernal
- Chateau Valtice
Prijemné nasladlé, ovocné
vino se zajimavou vini iy
pripominajici bezinkové
kvéty a Cerny rybiz. Skvéle

VINO
CIBULEKA

doplni asijskou
pikantni kuchyni.

Rulandskeé
sedeé - Vinium

Prijemné Zivé vino s jemnou
kyselinou se stopami bilého
bobulového ovoce a jemnou,
nepfilis vyraznou ovocnou vani.
Hodi se k jemnym krémovym
polévkam nebo smetanovym
omackam.

Zweigeltrebe
Rosé BIO - Cibulka

Zivé, pocitové nasladlé ovocné
vino s pfijemnou vini drobného
Cerveného ovoce. Skvéle doplni
uzené ryby, ale i lehké
letni salaty.

André
- Michlovsky

Vino s ovocnou, pfijemné
pichlavou chuti s jemnou

tfislovinou a vini po ¢erveném

rybizu a brusinkach. Hodi se
ke k tmavym masdm, pikantnim
e uzeninam, ale i k nepfilis

vyzralym syriim
s bilou plisni
na povrchu.
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Tyhle nadherné plody nas nenapadné
doprovodi z jara do |éta. A nastanou
Cervené Zne. Jahody chceme jist
porad, privonét k nim, dotknout se jich
a pak je nechat rozplynout na jazyku.
Vychutnejte si je s nami.
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Abyste si chut'jahod uchovalipo
rok, dejte se do vyroby dzemu. Ze
snite hned? Nikdo se nebude divit.
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sladce / voriavd krdlovna jahoda

1. Nepeceny ¢okoladovy
cheesecake s jahodami

8-10 PORCI | PRIPRAVA: 20 MINUT | CHLAZENI: 4 HODINY

280 g plnénych éokoladovych susenek, napr. Oreo
+ na ozdobeni
100 g masla, rozpusténého
450 g cerstvého smetanového syra, pokojové teploty
300 g liskoofriskového krému, pokojové teploty
120 ml kondenzovaného mléka, pokojové teploty
1 IZice citronové stavy
300 g jahod, rozptlenych + na ozdobu

Obdélnikovou kolaéovou formu nebo kulatou formu o pri-
méru 23 cm vyloZte peéicim papirem. Susenky rozmixujte.
Prelijte'je maslem, promnéte a smés rovnomérné namackejte
na dno a stény dortové formy. Dejte na 15 minut do lednicky.
“Smichejte’ve velké mise syr, liskoofiskovy krém, kondenzo-
vané mléko a citronovou stavu. Ruénim Slehacem slehejte
3-4 minuty, az bude napln pékné hladka.

Na korpus ve formé rozlozte jahody a vlijte napln. Povrch
uhlad'te stérkou, formu pfikryjte potravinarskou folii a dejte
alespon na 4 hodiny chladit do lednice. Pfed podavanim
ozdobte dal$imi jahodami a nalamanymi susenkami.

penny.cz

2. Jahodové snidanové rezy
9-12 KOUSKU | PRIPRAVA: 5 MINUT | PECENI: 30 MINUT

100 g ovesnych vlocek

100 g hladké mouky

80 g hnédého cukru

Spetka mletého zazvoru

Spetka soli

120 g masla, rozpusténého

300 g jahod, nakrajenych na malé kousky
1 1zicka Skrobu

2 |Zice citronové stavy

mouckovy cukr na posypani

Pfedehrejte troubu na 190 °C a hranaty pekacek

(20%20 cm) vylozte pecicim papirem. Ve velké mise
smichejte vlocky, mouku, cukr, mlety zazvor a sul. Prelijte
rozpusténym maslem a dobre promichejte. Dejte stranou
4 lZice smési.

Zbytek rovnomérné upéchujte do pekacku a navrch
rozdélte jahody. Posypte rovnomérné skrobem, pokapejte
citronovou Stavou a navrch rozdélte zbylou vlockovou smés.
Pecte 25-30 minut dozlatova.

Pak nechte aplné vychladnout a teprve potom nakrajejte.
Pfed podavanim muzZete pocukrovat.

3. Jahodovy dzem

2-3 MALE SKLENICKY | PRIPRAVA: 10 MINUT
LOUHOVANI: 4-5 HODIN | VARENI: 20 MINUT

400 g jahod, ocisténych a nakrajenych
200 g krystalového cukru
1 lZice citronové stavy

Promichejte v hrnci jahody s cukrem a nechte 4-5 hodin
odstat, obcas promichejte. Po 5 hodinach by mél byt cukr
aplné rozpustény a ovoce mékkeé.

Pfesunte hrnec na plotynku a pfived'te smés k mirnému
varu. Po 5 minutach pfidejte citronovou Stavu a jesté
10-15 minut vafte. Vétsi kousky mizZete rozmackat Stou-
chadlem na brambory.

DZem naplnte do sterilizovanych sklenic,

uzavriete je, otocte dnem vzhiru =%
a nechte 5 minut stat.




Dort z jahod a hermanku

8-10 PORCI | PRIPRAVA: 20 MINUT | PECENI: 30 MINUT | DOKONCENI: 15 MINUT

Pfedehfejte troubu na 180 °C. VyloZte 3 dortové formy o priméru 20 centimetrd pecicim

papirem.
. Proslehejte v mise olej, jogurt, vejce, krupicovy i vanilkovy cukr a podmasli. Vmichejte
300 g krupicového ct ) mouku, jedlou sodu, kypfici prasek a stl. Nakonec jen tak ledabyle vmichejte jahodovy
% lzice vanilkového cukru dZem. Tésto rozdélte do dortovych forem a pecte 28-30 minut. Korpusy nechte zcela

- 270 ml podmasli vychladnout.
360 g hladke y E- # ~ Tésné pod bod varu zahiejte v rendliku polovinu smetany. Sundejte z plotynky, ponorte
% liicky jedlé sody

do ni €ajové sacky, prikryjte a nechte 5-10 minut louhovat. Pak sacky vyjméte a smetanu
" I1Zicky kypfFiciho prasku do peé{

""nq_hte zcela vychladnout v lednici.

Spetka soli ~ Vyslehejte v dea a dotuha cerstvy syr se zbylou smetanou a cukrem. Kazdy

3 lzice jahodového dZzemu korpus namazte % krému, pokapejte medem a rozdélte na né jahody. VrSek dortu mézete

med na pokapani ozdobit jesté celymi ¢i pFeif:Ien)’lmi jahodami a/nebo dort posypat hefmankovymi kvéty.
L

230 g jahod, nakrajenych na platky f" gl
+ dalsi jahody na ozdobu '_
tvé hefmankové kvéty na ozdobu

6 sacku hefmankového ¢aje
230 g cerstvého smetanového syra,
aEF. Luéiny

uckového cukru




sladce / voriavd krdlovna jahoda

Jahodovy melounovy salat

2 PORCE | PRIPRAVA: 15 MINUT

1 mensi vodni meloun Rozpulte meloun, vydlabejte duZinu
150 g jahod, nakrajenych a nakrajejte ji na kousky. Do vydla-
50 g oblibené granoly bané melounové ,misky“ rozdélte
hrst malin duzinu melounu, jahody a granolu.
. listky cerstvé maty, nasekané Pridejte maliny a matu, zakapnéte
Y 1 IZice citronové stavy citronovou stavou a medem podle
tekuty med chuti.

mspo,vw L

» -
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Zdravy jahodovy koktejl
4 PORCE | PRIPRAVA: 5 MINUT

500-600 ml mléka
250 g jahodového jogurtu feckého typu
2 mrazené banany, nakrajené na kousky

400 g jahod, cerstvych
nebo mrazenych !’. b

med na doslazeni

~ Rozmixujte véechny suroviny
dohladka. Pokud je koktejl
moc husty, rozred'te ho jeste
trochou miéka. Doslad'te medem
a ihned podavejte.

P enny.cz
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Pravidla

merunek

Byl to napad tatinka Jana
Veselého, Ze si v rodinné firmé
zaloZi merunkovy sad. Dnes

je vétsiné stromkd dvanact
let, a kdyzZ pocasi dovoli, plodi
nadherné merunky.

Jsou milované, obdivované, maji
nadhernou barvu a chut; ale... jsou trochu
zradné. Jak fika Jan Vesely o rodinnych
sadech u moravskych Martinic. Za
poslednich pét let uzraly jen dvakrat.
Trikrat je sezehl jarni mraz. Uvidime letos.

by bylo jasné, co pro sadafe s dvacetihektarovym sadem

znamena ,sezehl je mraz* ,Treba loni. Za pll hodiny bylo

po Urodé, neboli Skoda ctyfi miliony korun. To zni hro-
zive. | v nejlepsi oblasti pro péstovani merunék, na jizni Morave,
neni nikdy jisté - jako napfiklad v Italii nebo ve Francii - Ze do
Cerstvé rozkvetlého stromu neuhodi mraz. Jinym hrozbam pri-
rody se dokdZou moravsti pestitelé merunék postavit: zavlazuji,
odhangji skddce, vylepsuji zem, jen mréz a kroupy nezlomi.

~Mohli bychom samozfejmé sad zasitovat proti krupobit,
jenZe je to tak drahé, Ze se to nevyplati. Pfi mrazech jsme obcas
zkouseli v sadech ,zatopit‘ rozdélanym ohném, ale Zadny vyznam-
ny efekt to nema," vypravi své dvanactileté zkusenosti s péstova-
nim merunék Jan Vesely. V rodinné firmé ZECI, kterou vybudoval
jeho otec a dnes ji vlastni také Jan i jeho bratr, to byl prave Jan,
kdo prisel s pranim zaloZit merurkovy sad. V8echno kolem toho
nastudoval, jel se podivat do Italie a Francie a pred dvanécti lety
na kazdém hektaru z celkovych dvaceti zasadili tisic stromkd.
»Museli jsme dobre promyslet odridy, a to podle ranosti,

kdy dozravaji. Nedalo by se zvladnout sklidit naraz cely sad, takze
merunky trhame od konce ¢ervna do poloviny srpna a vétsinou
ve tfech fazich kazdy strom. | ten prece dozrava postupné,” rika
Jan. Otec a synové Veseli péstuji celkem sedm réznych odrid,
jako jsou Aurora, Pincode, Silverco nebo Goldric. Kazda z nich

dozrava v jiny Cas.

penny.cz
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zakulisi chuti / pravidla meruriek

KdyZ se Groda povede, otrhaji brigadnici z kazdého stromu

v préimeéru 10 kilograma zralych merunék. To neni mélo, z jed-
noho hektaru deset tun, které putuji do rlznych mist za rznym

Gcelem. Nejvice se jich spotfebuje Cerstvych, pak se z nich
vyrabéji kompoty, dZzemy anebo oblibend merurikovice.

Dlouha cesta pfes Arménii
Existuji snad i pisemné zaznamy, e merufika v Ciné zréla uz
pred Ctyrmi tisici lety. Teprve v prvnim stoleti naseho letopoctu
tento stromek dorazil do mist, kde dnes Zijeme. Zastavku mél
i v Arménii, kde dostal latinské jméno armenica a to je zéklad pro
nase pojmenovani merufka. Pravdépodobné uz Cifané védéli, 7e
merunka neni jen krasné sladké ovoce, které vyborné chutna, ale
ovliviuje i lidské zdravi, prospiva zazivani, obsahuje spoustu vitami-
nl a olej z jejich jader se pridava do kosmetickych krémd. Dodnes.
Jak dobre vii Jan Vesely, kterému je teprve tricet devét let,
od merunky se daji ocekavat prvni oranZové plody ¢tyfi roky po
zasazeni stromku. Praveé ted, ve dvanacti letech, jsou Cerstvé
dospélé. Prace je v sadu nejen pfi sklizni, ale i pfi jarnim, podro-
dovém a podzimnim Fezu. Jejich sady jsou opravdu na Spickové
Grovni, krasné a dobre vedené.

penny.cz

Merurikovy sad vyZaduje Gdrzbu v kazdém ro¢nim
obdobi. Nejrizikovéjsi je jaro, kdy stromky zaénou
kvést. Mraz dokaze celou Grodu zniéit za pal hodiny.

Rodinna firma Veselych ma z toho radost, ale
jen dvakrat za pét let. Propady Grody, kterou znicil

fuji dalsi plodiny, které pocasi tolik neovliviiuje.
,Vypozoroval jsem, ze na nékterych mistech sadd
se merunkam dafi lépe neZ na jinych, tak si prosté
nebudeme na pfirodu stéZovat, ale prizpdsobime
se ji. Na chladnéjsi mista v sadu vysazime Svestky,
které uz ted péstujeme na dvou hektarech,” pla-
nuje Jan Vesely.

Na rodinnych polich vyristal, zna kazdou préaci, kazdou
si vyzkousel, od traktoristy po obchod, kterym se ted zaby-
va, zatimco jeho bratr se vénuje mechanizaci. A otec, ten je

bedlivé pozoruje.
Az si v PENNY koupite meruniky, je pravdépodobné, Ze jsou
ze sad® u moravskych Martinic rodinné firmy ZECI.

mraz, sice zvladli, protoze kromé sadd obhospoda-

FOTO: MAREK BARTOS



Colgate
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24hodinovéa ochrana
pred zubnim kazem
a citlivosti zubi*
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Ustni voda Colgate Plax Cool Mint
vam nejen osvéZidech, ale zirover
hojuje prati zubnimu plaku a pamaha
udrZet dasné i zuby zdravé.

Zubni pasta Colgate Max
White Sparkle Diamonds
pormdhd letit zubini skloviny
2 zanechd takvale zuby
hladEl a b&lefdl.

Uzijte si extra Cisté zuby
diky zubnimu kartacku
Colgate Extra Clean. M3
specidlnividkna, ktera
pomahajiadstranit skvrny
a kance vlaken snadno
¢istiimezizubniprostary

2ubni pasta elmex® Caries Pasta pro citlivé zuby elmex® Sensitive
Protection chrdni pfed zubnim kazem nejenSetrné a dikladné ¢isti zuby,
a plisobijako prevence pied jeho ale navic poskytuje Ulevu pfi
vznikem. problémech se zvyZenou citlivosti zubu.

[ e rvese g

* Pouziti dvakrat denné.
** Reprezentativni telefonicky prazkum na doporuéent znagky zubni pasty v oblasti ochrany pred zubnim kazem provedeny
IPSOS v lednu a tnoru 2021 mezi 200 zubnimi lékafi v Ceské republice.

B Sshnéte po jistoté
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Kdo chyta

Panicek je v horkych letnich dnech divny
morous. Sedne si na schody pred chalupu
a ¢eka, az na ném pristane moucha.

b 4 .
iroko i Zizala jsou nablizku. Vali

se na vyhratych kamenech, co

lemuji celou chalupu. Je tak liné
ticho, Ze je slySet tfepetani kfidel much.
A pak i to ztichne. Panicek se dockal.
Na koleni mu elegantné pfistala mou-
cha. Pan prudce napréahne ruku a svist
placacky dolétne na mouchu. Je po ni.
Panicek si pohladi koleno, znovu privie
ocia ¢eka dal. To Siroko i Zi7ala jsou
z té rany okamZité na nohou. Poradné

penny.cz

se protahnou, poskrébaji za usima a...
zadny klidny spanek neprichéazi. Zviratka
jako jeden Sik vezmou situaci do svych
rukou &ili nohou a tlamigek. Siroko si
sedne k levému Iytku panickovy nohy.
A Zizala pochopi, co se chysta. Zaujme
stejnou pozici jako Siroko, ale u pravého
panickova Iytka. Cekaji na svoji chvili.
Jakmile se vzduchem mihne moucha,
hlavou obkresluji jeji dréhu letu. Vypada
to, Ze se beze slov domlouvaji, kdo je na

_1¢-10G"""' i

fadé v Gtoku. A je to tady. Moucha seda
na botu panicka. Ten uz zveda placacku,
ale Zizala je bystiejsi. Sup a je po .

A nastava znovu to nervozni o¢ekavani...
Jenze! Okno vedle dvefi do chalupy se
nahle otevrelo. A z Gtrob kuchyné zavo-
ni nejkrasnéjsi vine... co je to? Rybicky?
Masicko? Hned, okamzité zapomenou
na roli bodyguardd a proklouznou na
okno do kuchyné. To je ono!



Pri vybéru masa na vareni pro
kocky a psy neudélate chybu.
Dobré je driibeZi, vnitfnosti,
hovézi i rybi. Pokud pejsek nebo
kocicka Ziji vétsinou doma,
vyhybejte se jen tuénému masu
a samozfejme uzeninam.

250 g kufeciho masa

1 vejce

1lZice bilého jogurtu

11Zicka rostlinného
oleje

200 g ryzové mouky

Kocici susenky z kureciho masa

PRIPRAVA: 10 MINUT | VARENI: 20 MINUT | PECENI: 20 MINUT

J|" ":.il-f" "'h'r. el
M s

Predehrejte troubu na 175 °C. Maso nakréjejte na
kousky a uvarte domeékka. Vychladlé pak rozmixujte
v robotu, presurite do misky, pridejte vejce, jogurt
a olej a vSe promichejte. Pak postupné pfisypte
mouku a vymichejte do jemného tésta. Z ného pak 1 :
yix ’ . PR 4 Rl
IZickou tvarujte malé hrudky, pokladejte je na plech A A

vyloZeny pecicim papirem a pecte je 20 minut. AR
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Pochoutka ze sardinek
pro kocky

PRIPRAVA: 10 MINUT

1 konzerva sardinek ve vlastni stavé
2-3 IZice ovesnych vlocek, uvafenych
1 lZice nastrouhané mrkve

VSechny ingredience smichejte

a hned podavejte.

Rychly recept se hodi, kdyZ se kocicka
nemize dockat své dobroty.

penny.cz

pro pejsky a kocicky / kdo chytd mouchy?




Maso s ryZi pro psy

PRO SIROKA, KTERY VAZI 7 kg
PRIPRAVA: 10 MINUT | VARENI: 45 MINUT

120 g predniho hovéziho masa

Spetka soli

2 vejce

90 g ryze

30 g zeleniny, napf. hrasek, celer,
petrzel, mrkev

Maso varte v lehce osolené vodé nej-
déle 45 minut, aby zUstalo spis tuhé nez
rozvarené. Odlijte trochu horkého vy-
varu do kastrllku a rozmichejte v ném
vajicka. Soucasné uvarte ryzi podle na-
vodu. Zeleninu povarte jen kratce. Maso
a kofenovou zeleninu pokrajejte na
malé kousky, smichejte s hraskem a ryzi
a pak zalijte vyvarem s vejci. Zamichejte
a podavejte mirné teplé.

Naucte pejsky i kocicky jist
zeleninu. NejlepsT finta je, kdyz

ji pridate k masu, a oni si ani
nevsimnou, Ze ,to“ neni maso,
kdyz presné tak voni. Pokud
uvarite vic nez jednodenni porci,
uchovejte zbytek v lednici.

penny.cz 15
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pro pejsky a kocicky / kdo chytd mouchy?

Jatroveé psi susenky
PRIPRAVA: 10 MINUT | PECENI: 15 MINUT

500 g kufecich jater

500 g ovesnych vlocek
1-2 vejce

hrst medvédiho ¢esneku
hrstka nastrouhané mrkve

Predehfejte troubu na 180 °C

a plech vyloZte pecicim papirem.
Rozmixujte jatra, viocky, vejce

a medvédi cesnek. Rozmixova-
nou smés rovnomerneé rozetrete
na plech a dejte péct do trouby
na 15 minut. Nechte vychladnout
a nakréajejte na kosticky. Skladujte
v ledni¢ce nebo v mrazéku.

Varit pro pejsky a kocicky
je stejna radost jako varit
pro rodinu. Konecné, pro¢
ne. Vidyt'jsou to také
¢lenové rodiny.

FOTO: MAREK BARTOS, FOOD STYLING: MILENA VOLFOVA



LIMITOVANA
LETNi EDICE
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~ ' Vezméte sidoma

“ kousek leta _

Vie N E

MICHEJTE

GRANULE A KAPSICKY

| GRANULE
pecuji o Ustni dutinu:
e Cisti zuby
e predchazi vzniku
zubniho kamene
* masiruji dasné

1 KAPSICKY
* délaji denni
davku chutnéjsi
e zlepsi hydrataci
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Napiste ndm, jak se vam

RS casopis S Penny u stolu libi

\) Tentokrat od vas pfislo tolik dopisd, Ze jsme se nakonec rozhodli pridat
jednu stranu. Piste dal, mame z vasich dopist velkou radost.

Kde zacit, kdyz mam vds casopis pravé

v ruce, nemohu se odtrhnout? Po ndku-
puvmém obchode, jesté pred zaplace-
nim, konecné opéet vidim nové ¢islo téch
uzasnych receptu. Hned listuji a nevim,

co driv vyzkousim. Koreni, pomazdnky,
polévky, maso, jd milovnik masa, budou

to asi vsechny recepty. Nakonec sladké
velikonocni pecend. A veliky bonus pro
nds, kteri mdme své ctyrnohé mildcky. Psi
kuvect kulicky s jablkem uréité vyzkousim.
Dékugji za inspiraci, toto ¢islo opét zakld-
dam do své sbirky a uz se nemohu dockat
13. 5. 2021, to vychdzi nové!

Martina Merhautovd z Litvinova

Urcité nejsem sama, kdo rdd brzy z jara vyrdzi
do prirody, do lesa, na jarni prochdzky, nacerpat
energii z pronich slunecnich paprskit po dlouhé
zimé. VZdy se moc tésim na proni koprivy, med-
védi cesnek a dalst bylinky, proto jste mi udélali
radost recepty s bylinkami.

Ted'uz koprivy nasekdm do brambordku i do
smoothie, zatim jsem si délala jen caj. Z med-
védiho cesneku zndm polévku i pesto, ale urcite
vyzkousim smazené jitrocelové listky, ty mé
opravdu zaujaly. Snazim se jist zdrave, ale recep-
tem na pecenou krupicnou kasi jste mé dostali,
tohle nemuzu nevyzkouset a zhresim.

Katka Fritscherovd

DOPIS SEZONY

Vids casopis si kupugji od jeho proniho vydani. Je inspirativni po
vSech strdnkdch. Vyuzivam nejen recepty, ale pokazdé se snazim vy-
tvorit dekorace podle ndvodit. Nekdy se stane, ze muij vytvor je spise
k smichu nez ke zvelebeni bytu (naposledy zajicek), ale to neni vasi
vinou. Nejvice mne zaujal recept na luxusni zakusek Pariz—Brest

z odpalovaného tésta. Prizndm se, Ze jsem vitbec neméla ponéti

o tom, co se skryvd pod pojmem praliné. Poucila jsem se z vaseho
casopisu, vyzkousela a senzace. Vsem moc chutnal, budu ho péct
casteji. Ale jednu vytku prece jen mam. Jsem zvykld si brdt do postele
casopisy jako nahrazku pilulky na spani. Uwvsech tiskovin mné toto
placebo funguge, s jedinou vyjimkou — a tou je prdvé vds casopis.
Jsem zvédava, co bude za laskominy na ndsledujici strdnce, pred-
stavivost a Pavloviw reflex funguji na tisic procent. Ctu a# do konce.
Spani se nekond, naopak nékdy musim opustit postel a zahnat chuté
nejakou ndhrazkou nebo moucnikem upecenym podle vds. Achjo!
Tak se drzte, at se vam i naddle dayt, a zdravim!

Olga Zichovd z Rousinova

S kazdym vasim novym ¢islem mdm vétsi a neutuchajict
chut varit a kuchtit, a to jen diky vam! Uz jsem podle vds pdr
receptu vyzkousel a vzdy se mi velice povedly. Jste pro mé
zkrdtka osvédcent a za tim si stojim, ale zase nerikdm, ze
bych byl mistr svéta v kuchyni, to rozhodné ne. Kdyz jsem
treba zkousel recepty podle YouTube, které se proné zddly
jako rychlé a chutné, opak byl pravdou. Takze jd jsem s videi
skoncil nadobro. Jste skvély casopis, ve kterém najde inspira-
ci a tipy na skvélé recepty opravdu kazdy, diky za to, ze jste,

s v

auz se tésim na letni ¢islo plné letnich ndpadit!
Robin Sedlacek

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 zaroveri 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.

18 penny.cz



Z dopisd, které nam prijdou do 30. 6. 2021, jeden vybereme

a jeho pisateli poSleme 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 Olga Zichova z Rousinova.

Ani nevite, jak mi srdce zaplesalo, kdyz jsem ve
stojanu u pokladny uvidéla novy vytisk. Jsem
dlouhodobé doma s nemocnou maminkou (94) a to
znamend skoro kaZdodenni varent. Casto nevim, co
udelat, tak sahnu po vasem casopisu nabitém nd-
pady a inspiract. Z nového ¢isla uz jsem vyzkousela
pomazdnku s lososem, kure po myslivecku a dnes
jsme méli bramborovou frittatu, jen jsem ji trochu
vylepsila kousky domdct klobdsy. Vse bylo vyborné!

Darkova karta

Pisi vdm hlavné proto, Ze musite védeét, Ze patvite
k ndm do rodiny. Vechno o nds vite. Je myazivd
valentynskd nedéle. Rozmrazuji mrazdky a pre-
myslim, co dnesek prinese. K ranni kavé si beru .
dasopis S Penny u stolu. Povidka O hrnecku v vilu Viasta ze Zebrdku
vykouzlila ismév. Jarni recepty nastartovaly

veliké téseni na jaro. Uz se vidim, jak letos budu

smazit nejen kvéty bezu, ale i jitrocelové listky.

Dalsi novinkou budou kopiivové brambordky. I kdyz je za okny jesté snih, precteni vaseho magazinu mi
Jeden recept lepsi nez druhy. Jen co sleze snih. primo vdechlo jarni atmosféru plnou vitaminii a energie.
Mrazdky odmrageny a s radosti jdu uvarit néco Nevdhala jsem tedy a pustila se do pripravy jarni zeleniny
dobrého. Dékuji vdm, Ze jste se mnou a déldte s ryzi, do kapustovych karbandtku, které nds svou lahod-
ndm vsem radost. nou chuti vpiné odzbrojily, a do francouzskych tousti

s bandnem a cokolddou, které chee od té doby pravidelné
pripravovat moje mald neter. Na Velikonoce rozhodné
nebude chybét ani vas velikonocéni beranek a hubnik, ktery
bude mou premiérou. Dékuju za pravidelny priliv inspira-
ce a zajimavych receptit, na nichz si pochutndvdme i unds
Dékuji za dalsi neuvéritelné inspirativnd jarni doma i pres to, Ze se stravujeme zdravé a jsme vegani,

cislo casopisu s Penny u stolu. Jakmile jsem dnes a vyhovet ndm tedy neni zrovna jednoduché.

zaslechla béhem ndkupu v prodejné, Ze je nové
¢islo, sla jsem nagisto. Obsah predcil md ocekd-
vdni. Kromé receptii na jarni odlehcéend jidla

mé zaujal ¢ldnek Velikonoce pejska a kocicky,
konkrétné recept na bochdnky pro pejsky. Vzpo-
mnéla jsem sina domdciho mazlicka sestrenice,
prazskou krysarici Betynku, a ikala jsem si, Ze
ten recept drive, nez ji ho doporucim, vyzkou-
sim, uz protoze recept zminugje pochutndni i pro
majitele pejskiu. Aby ne, samé dobré ingredien-
ce, navic jsem je méla vsechny doma. Tedy tak
uzasné provonénou kuchyni, kdyz se bochdnky
pekly, jsem dlouho nezazila. S manzelem jsme

si pochutnali a zbylé bochdnky zitra vezeme na
ochutndni pejskarim do prdce. Sestrence recept
doporucim a uz ted'se tésim na jejich reakci, az si
bochdnky upecou také. Ivana Kozarovd z Ostravy-Hrabivky

Olga Zaoralovd z Letovic

Michaela Liskovd

Kdejsi, jaro? No prece v nasem PENNY. Ano! Pres
kvétiny po bylinky. Medvédi esnek je nds rodinny
ohlasovad vyhlizeného obdobi.

Polévka s jeho pridavkem nemd konkurenci. O to
vice chutnd po prochdzce za nim. Mdme uz tako-
vou rodinnou tradici.

A sedmikrdsky? Jsou opravdu dobré! Jen na ty le-
tosnt si musime chvili pockat. K pripravé nabidnu-
tého kvétinového sirupu mi poslouzily ty loriské —
susené. Viysledek stdl za to. S dobrotami diky vam
mdme tak jaro na dosah.

Mayrcela Hlavovd z Liberce
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HHlavni jidla

rejstrik

Cuketove placicky s kukufici

Cevapcici s ajvarem

Grilovana pizza
Grilované maso, salat z grilované zeleniny

a Cesnekova majonéza ze zbytkd mléka -

Kralik na smetané

KuFe v Zupanu
Kureci prsa s jogurtovo-koprovym dresinkem
Kureci $pizy s jogurtovou marinaddou

Nase vejce na kyselo

Pecena kureci stehna s paprikami

Pecena veprova rolada

Peceny kralik v marinadé

Pomaly kotlikovy gulas

Rybi filety s rajcaty a bazalkou
Sladkokysela grilovana kufeci prsa - 3
Syrové beSameloveé krokety s rajcatovym dipem

Spizy z lososa

Tabbouleh s grilovanou zeleninou

Téstoviny ratatouille

Téstoviny s lilkem a rajcaty

Zapecené téstoviny se syrem a zeleninou 1‘ A e
|

Polévky a salaly \

Bramboracka

Cibulovy restaurant

Hraskovy restaurant

Jahodovy melounovy salat

Mrkvovy restaurant

Salat Caprese s avokadem a bazalkovym pestem -

Salat s grilovanymi broskvemi

Studeny restaurant z Cervené repy s

Svaciny, pochouthy

92

Bageta s hraskovou pomazankou

Cesnekovy chleba na ohni
Kapary z pampeliskovych a sedmikraskovych poupat

85

Livance s vejcem Benedikt

19

Pesto z pecenych paprik

Pizza roladky

92
46

Syrova pomazanka
Topinky s kvétakovo-rajcatovym salatem

s avokadovou zalivkou
Topinky s tunakovou pomazankou a vejcem

15
77

Sladfkosti

Americké livance
Bortvkové livance se zakysanou smetanou =
Bordvkové semifreddo
Borlvkovy cheesecake do sklenicky
Bortivkové kolace
Cervené nanuky
Dort z jahod a heFmanku
Jable¢né livance se skofici -
Jahodové knedliky
Jahodové snidanové rfezy
Jahodovy dzem
Letni Zemlovka
Livance s nutellou a bandnem
Livance z podmasli s jogurtovym krémem
a flambovanym ovocem
Melounové nanuky s kokosem a ¢okoladou

Nepeceny cokoladovy cheesecake s jahodami
Pampeliskové Zelé
Trdelnik na ohni
Zakladni recept na livance

Drinky

Citronova limonada 63
Malinova Stava 77
Melounova limonada 96
Pampeliskova limonada 86
Pampeliskovy likér 85
Pampeliskovy sirup 82

Zdravy jahodovy koktejl 107
Zelené smoothie s pampeliskovymi listy o

Lro pejsky a kocicky

Jatrové psi susenky
Kocici susenky z kufeciho masa
Maso s ryzi pro psy
Pochoutka ze sardinek pro kocky: 114

1
- " -
-
- __ penny.cz 121




kdo nehraje, nevyhraje
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TAJENKY
ULPIVAT VENOVANA
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ITALSKY NEOD- NAZEV
UMENi Tajenku zaslete do 30. 6. 2021 BORNIK HLASKY
na adresu redakce S Penny u stolu,
i Ortenovo ndm. 29a, 170 00 Praha 7, SiE
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Do kazdého policka vepiste jednu Cislici

od 1do 9 tak, aby se Cislice neopakovaly 2 2 1

v Zadném radku, sloupci ani v Zadném

z deviti vyznacenych mensich ctvercd. 8|2 4 6 9181 6
Obé vyresena sudoku (staci prvni radek 9 1

7 kazdého) zaslete do 30. 6. 2021

na adresu redakce S Penny u stolu, 7 1 3|4 6 21811
Ortenovo nam. 29a, 170 00 Praha 7,

nebo na lustimespenny@gmail.com. 2 3
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sl [7]s[a[8]2]3]° 1]e[s]s[2]4][3]7]° se zpracovanim svych Gdajd pro marketingové Gcely.

slajofelrfzfsl7]e olelsfzielsfali]2 < Reseni SUDOKU z minulého Cisla.
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	sPenny_2021_léto_058-068_jedli pili_kemp-V1_063
	sPenny_2021_léto_058-068_jedli pili_kemp-V1_064
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	sPenny_2021_léto_100-107_sladce-jahody-V1_106
	sPenny_2021_léto_100-107_sladce-jahody-V1_107
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	sPenny_2021_léto_108-110_repo-V2_109
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