I podzim 2021 / c na: 24,90 K¢/ s Penny kart

Nejlepsi ¢eské
omaéky a knedliky*
Upecte si

Co zdravého ;
kolace i ;

jist poa pr|
podzimu n

stolu

sportu




Hybeme se hezky cesky

Y A 4 4 () y
miri do finale!
()

Podporte své favority z vaseho okoli pfimo v PENNY od 2. do 29. zari!
Mezi vitéze rozdélime financni a materialni ceny v celkové hodnoté pries 5 milionu korun.

Kde hlasovat? Jak hlasovat? 0 co se hraje?
Hlasovaci boxy najdete Kdyz nakoupite alespofi za 100 K¢, Po secteni hlast vyhlasime
primo v prodejné. najdete na své uctence utrzek, vitéze v kazdém regionu. Mezi

ktery jednoduse vhodite vitézné tymy rozdélime financni
Kdy hlasovat? do hlasovaciho boxu vaseho a materialni ceny v hodnoté pres
2.-29. 24K 2021 oblibeného tymu. 5 milionu korun.
PARTNERI AKCE: VSe o projektu se dozvite na www.hybemesehezkycesky.cz

° @ ° Spolek sdruZujici
(7 statisice sportovct
N/ zezékladnich
ASSK astfednich Skol.

Nejstarsi sportovné-
spolecensky spolek
v CR s vice nez 1100
jednotami.

Hybeme se hezky cesky PENNYQ
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MASO POCHAZI ZE ZVIRAT § VYSSiMI SHINDARDY CHOVU, |
KTERE ZLEPSUJI ZIVOTNI PODMINKY A POHODU ZVIRAT, | |
- A TIM PRIZNIVE OVLIVNUJI KVALITU MASA. '
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Kdyz ubyva slunicka

Pravé v téch dnech a tydnech, kdy
slunce Setfi svoji energii, je dobré ho
zastoupit a dodat si ji jidlem. A jde to:
kdyZ je sytéjsi nez v |éte, také ostrejsi

a jeho chut nam dlouho z0stava
vV pameéti.
Ano, ted'je ta chvile.
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10 za 30 / kdyz ubyvd slunicka

Syte barevné a divoce
chutné kureci ragu je vecere,
po které reknete: Skvéla!

Kureciragu s klobasou
4 PORCE | PRIPRAVA: 15 MINUT | VARENI: 40 MINUT

olej na opékani

120 g dunajské klobasy reznikiv TALIR,
nakrajené na kolecka

1 Eervena cibule, nakrajena

2 strouzky ¢esneku op CEskycH FARMARD, drcené

11Zicka mleté sladké papriky

80 g susenych rajcat sanrasio, nakrajenych
nahrubo

600 g kufecich stehennich Fizk( posre maso,
nakrajenych na Siroké platky

1x 4009 konzerva krajenych rajcat sanrasio

100 ml driibeziho bujonu penny

sul a pepf

Stava z 1 citronu

nasekana petrzelka na ozdobu

Rozpalte v hluboké péanvi trochu oleje a opé-
kejte na ném klobasu, az pusti tuk. Vhodte
cibuli a opékejte ji zhruba S minut domékka.
Pridejte ¢esnek, po chvilce mletou papriku
a suSena rajcata. Nakonec pridejte fizky a ze
vSech stran je opecte.

Vlijte rajcata a vyvar, osolte a opeprete.
Snizte plamen a nechte zvolna dusit 40 mi-
nut. Vmichejte citronovou $tavu a posypte
nasekanou petrzelkou. Jako priloha jsou
nejlepsi pecené brambory.

DOBRE MAO
lkuwrect Stehennt




Lilkové rizoto s jogurtovou zalivkou
4 PORCE | PRIPRAVA: 10 MINUT | VARENI: 10 MINUT

2 lZice olivového oleje sanFasio

2 strouzky ¢esneku, nakrajené

2 lZice zazvoru, nastrouhaného najemno

2 chilli papricky, zbavené seminek a nakrajené
1lZice drceného kminu penny

1 Zice kari kofeni penny

2 lilky, nakrajené na kostky

300 g bilého jogurtu soni

2 strouzky c¢esneku op CEskYCH FARMARD, drcené
sul a pepf

500 g uvaFené ryze pENNY

4 hrsti baby Spenatu

hrst petrzelky, nasekané

Rozpalte v hlubsi panvi olej a opé-
kejte na ném nékolik minut
Cesnek, zazvor, chilli, kmin

a kari. Pridejte lilek, minutku
opékejte, zakryjte poklici

a nechte 7 minut dusit,
obcas promichejte.

Mezitim smichejte

jogurt s ¢esnekem,

osolte a opeprete.

Do pénve pridejte

ryzi a Spenat

a nechte prohrat.
Vmichejte petr-

Zelku a podavejte

s Cesnekovym

jogurtem.

JAN FABI0

extra 4
il

penny.cz "



10 za 30 / kdyz ubyvd slunicka

Podzimni ovocny krambl
6 PORCI | PRIPRAVA: 20 MINUT | PECENI: 30 MINUT

140 g hladké mouky penny

100 g masla

8 IZic ovesnych vlocek NNy

2-3 |zice prirodniho tftinového
cukru KARLOVA KORUNA

1 1zicka mleté skofice

4 jablka nebo hrusky nebo 6 Svestek
nebo smés

hrst susenych brusinek, predem
na 10 minut namocenych v horké vodé

1-2 lZice medu
. e bily jogurt, zmrzlina nebo zakysana

Styska se vam po létu? i L= Pocen!

Pak Je tu pro VéS Za peéené \ ' ' Predehfejte troubu na 180 °C. Mouku

v kramblu Sladkém 3 véénivém \ prosejte do misy a pridejte maslo, ovesné

vlocky, cukr a skofici. Ve promnéte
rukama na drobenku. Ovoce nakréjejte na

kousky a rozloZte na dno zapékaci misy Ci
nékolika mensich. Slijte brusinky, pFidejte
je k ovoci a zakapejte medem. Drobenku
nasypte na ovoce a pecte 20-30 minut
dozlatova. Podévejte s bilym jogurtem,
zmrzlinou ¢i kopeckem zakysané smetany.

KARLOVA
KORUNA

12 penny.cz



Brambory zapecené

s celerem
A

8 PORCI | PRIPRAVA: 30 MINUT | PECENI: 30 MINUT M‘ﬁ

50 g masla + na vymazani nadoby

2 velké cibule, rozptlené a nakrajené
na platky

sul a pepf

11zicka hnédého cukru karRLOVA KORUNA

500 ml mléka soni

Spetka nastrouhaného muskatového
ofisku '

2 strouzky ¢esneku, nasekané najemno

5 snitek tymianu, nasekanych

300 ml smetany ke Slehani soni

450 g celeru, oloupaného, uvafeného
a nakrajeného na platky

1% kg stejné velkych brambor
OD CESKYCH FARMARU, uvafenych
a nakrajenych na tenké platky

50 g syru Grana Padano sanFasio,
nastrouhaného

Predehrejte troubu na 180 °C. Zapékaci
nadobu o rozmérech 35x24 cm vymazte
maslem. V péanvi rozehrejte maslo a opé-
kejte na ném cibuli dozlatova. Osolte,
opeprete, pridejte cukr a opékejte jesté
5-10 minut.

Mezitim ohfejte mléko s muskatovym
oriskem, Cesnekem a tymidnem, osolte

a opeprete. Jakmile se za¢ne varit, vlijte
smetanu a sundejte z plotny.

Nakréjeny predvareny celer rozlozte na
dno zapékaci formy. Prelijte polovinou
mlécné smési a navrch rozprostrete
cibuli. Jako dalsi vrstvu rozlozte do véjire
bramborové platky, zalijte zbylou mléc-
nou smési, posypte nastrouhanym syrem

a pecte /2 hodiny.

DAN FAB/O v 2 “Sate it
ol Tyhle vybovme brambor}/ muz?te jist
jen tak - treba se zelenym salatem -
/ nebo jako prilohu k masu.

penny.cz 13
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10 za 30 / kdyz ubyvd slunicka

Dnes bez masa? Zato s pestrou kombinaci
lusténin, Cerstveé zeleniny, palivé papricky,
datlového sirupu... Date si?

penny.cz

Salat s ¢ockou
4 PORCE | PRIPRAVA: 20 MINUT | PECENI: 25 MINUT

NA SALAT:

350 g malych mrkvi

1% IZice olivového oleje sanFagio

stl a pepf

250 g ¢ocky Penny, uvarené

1 ervena chilli papricka, zbavena
seminek a nakrajena najemno

Stava a kira ze 2 citrond myvsio

1 velké jablko ob CEskYCH FARMARU

hrst matovych listka

hrst petrzelkovych listkd

NA ZALIVKU: h

$tava z 1 citronu mysio hﬁﬁ

1 Izice datlového sirupu

6 IZic olivového oleje

1 strouzek cesneku, nasekany najemno

1ecm kousek zazvoru, oloupany
a nakrajeny najemno

Nejdriv si predehrejte troubu na 200 °C.
Omyjte mrkve, a pokud je to mozné, po-
nechte kousek naté. Mrkve rozlozte na
plech vylozeny pecicim papirem, poka-
pejte olivovym olejem, osolte, opeprete
a pecte 25 minut domékka.

Proslehejte suroviny na zalivku. Na velky
servirovaci talit dejte Cocku, polovinu
chilli papricky, polovinu citronové kdry

a Stavy, opatrné promichejte. Osolte

a opeprete a zalijte zhruba tretinou zaliv-
ky. Jablko nakréajejte nebo nastrouhejte
na ,sirky* a zakdpnéte ho trochou citro-
nové stavy. Na ¢ocku rozlozte % jablka

a mrkve. Pokapejte zbylou citronovou
Stavou, posypte citronovou klrou a zby-
lou chilli paprickou. Navrch dejte zbytek
jablek a mrkve spolu s bylinkami.




Téstoviny se zampionovou omackou

2 Izice olivového oleje sanFagio Mhﬁh
1lZice masla

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

1 cibule, nakrajena najemno
250 g Zampion{ oD CESKYCH FARMARD,
nakrajenych na platky
1 strouzek ¢esneku, nakrajeny najemno
100 ml suchého bilého vina
200 ml smetany ke Slehani soni
nastrouhana kdra z 1 citronu myBio
200 g syru Grana Padano sanrasio,
nastrouhaného + podle chuti
k podavani
sul a pepf
300 g téstovin tagliatelle sanrasio
hrst petrzelky, nasekané

Rozpalte olej a méaslo v kastro-

lu, pridejte cibuli a opékejte, az
zesklovati. Pridejte houby a opékejte

je 10 minut, pridejte Cesnek a jeste
minutu opékejte. Pak smés zalijte vinem
a nechte svarit na poloviéni objem.
Vlijte smetanu, privedte k mirnému varu,

pridejte citronovou kdru a nastrouhany syr.

Osolte a opeprete.

Téstoviny uvarte podle ndvodu na obaluy, slijte je

a schovejte si 100 ml vody, ve které se varily. Pridejte je
do kastrolu, omacku rozredte podle potreby vodou z téstovin.

Vmichejte petrZelku a rozdélte na talife. MOZete posypat trochou -

strouhaného syru.

Klidna, syta vecere, co voni po
houbach, smetané, bilém vinu.

¢! A touze si o ni dlouze povidat.
e 4t 3
<Y
0D CESKGCH FARMARU
Lo

penny.cz (5]



10 za 30 / kdyz ubyvd slunicka

Mrkvova polévka s kari

4 PORCE | PRIPRAVA: 10 MINUT | VAREN: 15 MINUT

mgh

3 lZice masla

800 g mrkve, oloupané a nakrajené
4 |Zice zazvoru, nastrouhaného

4 Izicky kari kofeni penny

sul a pepf

800 ml zeleninového bujonu penny

80 g celozrnného chleba, zbaveného
karky a nakrajeného

4 |Zice zakysané smetany BoNI

+ na ozdobu

nat'z mrkve a chilli papricka

hrnci rozpustte maslo,
ridejte mrkev a jemné ji
pecte. Pak pridejte za-
vor, kari, stl a pepr, zalij-
e vyvarem, vsypte chle-

rte, az bude mrkev
&kka, a pak polévku
zmixujte a dochutte
kysanou smetanou.
olévku na talifi ozdob-
nati z mrkve a chilli
aprickou a nadrcenym

ni umi vykouzlit
i chuti mrkve
i cizokrajny

>

IC

PENNY
leari korent

16 penny.cz



Cuketové placicky
s hraskem a dipem

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

NA JOGURTOVY DIP:
120 ml jogurtu Feckého typu soni

= . L 44
Y strouzku ¢esneku, rozdrcena

1lZice olivového oleje sanFasio o

hrst matovych listkd, nasekanych -
najemno

sul a pep¥

NA PLACICKY:

100 g hladké mouky penny

3 vejce KARLOVA KORUNA

2 cukety, nastrouhané a vymackané

60 g mrazeného hrasku, povoleného

hrst matovych listkd, nasekanych
najemno

2 jarni cibulky, nakrajené najemno

1 zelena chilli papricka, zbavena
seminek a nakrajena nadrobno

1 Zice nastrouhané citronové kary

1% Izicky drceného kminu penny

Spetka kypriciho prasku do peciva
KARLOVA KORUNA

olej na smazeni

K PODAVANI:

100 g balkanského syru, rozdrobeného

3 jarni cibulky op CEskYCH FARMARU,
nakrajené podélné najemno

Smichejte v misce suroviny na jogurto-
vy dip a dejte ho do lednice.

Také promichejte suroviny na placicky,
osolte, opeprete a IZici z tésta ode-
birejte a na rozpaleném oleji smazte
placicky. Smazte je 2 minuty z kazdé
strany dozlatova a pak je nechte okapat
na papirové utérce.

Podavejte s rozdrobenym balkanskym
syrem, jarnimi cibulkami a vychlazenym
jogurtovym dipem.

R KARLOVA

& | L ORUNA

e O o g et /
‘.I-wr-,-.l.q.w ]
L]

penny.cz 17
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Vtipny napad na zabavnou
veceri, po které se zcela

jisté zeptate:
A to uz nic nezbylo?

10 za 30 / kdyz ubyvd slunicka

penny.cz

Parky v tésticku se syrem

4 PORCE | PRIPRAVA: 15 MINUT | MRAZENIT /::- 1 HODINA
SMAZENI: 10 MINUT

12 miniparec¢kd nebo 6 béinych
rozkrojenych na pil
12 platkd toustového syru
50 g kukuFi¢né strouhanky rree
70 g hladké mouky Penny
11Zice krupicového cukru
2 Izicky kypficiho prasku
do peciva KARLOVAKORUNA
Spetka soli
1 velké vejce KARLOVAKORUNA
200 ml mléka Boni + na Fedéni
olej na smaZeni PENNY

Obalte kazdy parecek toustovym syrem

a napichnéte je na Spejli. VloZte je na
/2=1hodinu do mrazaku.

Ve velké mise smichejte strouhanku, mou-
ku, cukr, kypFici prasek a stl. Vejce rozsle-
hejte s mlékem, vlijte k suchym surovindm
a umichejte tésticko.

Viychlazené parecky naméacejte do tésticka,
aby se celé obalily, a hned je dozlato-

va z obou stran smazte ve vyssi vrstvé
rozpaleného oleje. Prebytecny olej nechte
okapat na papirové utérce a ihned poda-
vejte. Mizete doplnit keGupem ¢&i dipem
podle vasi chuti.

el choice
o FREE
Kulwiéna
Kukufiéna 2

strouha.nka,

kiupavd v b Lk
v




FOTO: MAREK BARTOS, FOOD STYLING: MILENA VOLFOVA

Karbanatky s houbovou
omackou

5 PORCI | PRIPRAVA: 15 MINUT | VARENI: 35 MINUT

1 lZice oleje penny

1 cibule, nakrajena najemno

2 strouzky cesneku, nasekané

hrst kopru, nasekaného najemno

2 IZice hrubozrnné horcice

250 g mletého hovéziho masa DOBRE MASO

250 g mletého veprového masa DOBRE MASO

100 g strouhanky z cerstvého toustového
chleba

1 vejce, rozslehané

sul a pepf

olej na smazeni

25 g masla

400 g lesnich hub, nakrajenych

" 1Zicky mleté sladké papriky

11Zice hladké mouky

400 ml hovéziho bujonu penny

2 |zieky dijonské horéice

1 lZice ke€upu sanFaBIO

300 ml zakysané smetany soni

$petka cukru (nemusi byt)

Na panvi rozehrejte 117ici oleje a opékejte na ném
10 minut cibuli a ¢esnek dozlatova. Nechte trochu
vychladnout. Prendejte do velké misy a spolu

s jemné nakrajenym koprem, 1 Zici hrubozrnné
horcice, mletym masem, strouhankou a vejcem
zpracujte rukama na kompaktni hmotu. Podle
chuti osolte a opeprete. Z masové smési vytvaruj-
te kulicky.

Rozpalte v panvi trochu oleje a opecte kulicky

ze viech stran dozlatova. Vyjméte je a nechte
stranou. Do panve dejte méslo a poduste na ném
domékka houby. Snizte plamen, pridejte papriku

a mouku, promichejte a 1 minutu prohrejte.

Vlijte do panve vyvar a pfivedte k mirnému varu.
Houby vylovte dérovanou nabérackou a dejte je
stranou. Omacku varte jesté 3 minuty, vmichejte
zbylou |Zici hrubozrnné hor¢ice, dijonskou hor¢ici,
kecup a zakysanou smetanu. Promichejte a nechte
na mirném plameni zhruba 15 minut redukovat. Do
oméacky vmichejte masové kulicky a nechte je pro-
hrat. Osolte, opeprete, pfipadné chut dotdhnéte
Spetkou cukru. Podavejte s ryzi nebo téstovinami.
MUZete také ozdobit Cerstvymi bylinkami.

DOBRE MASO
<smés rozmMyW;c}V
mas

/ penny.cz 19
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4x jinak

Jogurt

.-

Jogurt se jedl pred tisici lety a ji se porad.
Ceskoslovensko dokonce v roce 1933 ziskalo patent
na jogurt ochuceny ovocem. Zpocatku se kupoval
v lékarnach, protoze plsobil blahodarné na zazivani.

1. Korenéné labné
3-4 PORCE | PRIPRAVA: 10 MINUT | VYKAPAVANI: PRES NOC

1kg bilého jogurtu s 10 % tuku
1 strouzek ¢esneku, drceny

hrst nasekanych bylinek, napf.
petrzelka, mata, kopr...

1 1zicka mleté papriky 11zice kminu, opecena
Spetka soli na panvi nasucho
par kapek olivového oleje chilli viocky

Promichejte jogurt v mise s ¢esnekem, paprikou a soli. Pfendejte
ho do sita vylozeného platnem, sito polozte na hrnec. Nechte

v lednici pres noc vykapat. Druhy den prendejte vykapany jogurt,
ktery ma konzistenci pomazankového masla, do misky. Zakapnéte
ho olivovym olejem, posypte bylinkami, kminem a chilli viockami.

Dobre promichejte a podavejte s erstvym pecivem.

3. Snidanoveé jogurtove placky
2 PORCE | PRIPRAVA: 15 MINUT | OPEKANI: 12 MINUT

4 vejce
100 g hladké mouky
", 1zicky kypficiho prasku

11Zice olivového oleje

+ trocha na bylinky
hrst nasekanych bylinek
do peéiva sul a pepf
$petka soli 1 chilli papricka, zbavena
6 lzic bilého jogurtu seminek a nakrajena
Vlozte do varici vody postupné na IZici vejce a varte je presné
5% minuty. Pak je hned ponorte do studené vody, oloupejte
a podélné rozfiznéte na pdl.
V mise zpracujte mouku, kyprici prédek, sil, 4 IZice jogurtu
a 1lZici olivového oleje a vypracujte tésto. Rozpulte jej, z kazdé
pllky vyvélejte na pomoucnéné plose placku. Rozpalte nepfil-
navou panev a placky po jedné opecte z kazdé strany 3 minuty
dozlatova. V misce smichejte bylinky a trochu olivového oleje.
Rozdélte vejce na placky, polijte zbylym jogurtem, osolte, ope-
prete, pokapejte olejem s bylinkami. Ozdobte chilli paprickou.

penny.cz

2. Mrazeny jogurtovy dort
6 PORCI | PRIPRAVA: 10 MINUT | MRAZENI: 5 HODIN

250 g jahod
16 lZic bilého jogurtu
250 g banand

250 g malin
250 g ostruZin
ovoce na ozdobu

Formu na biskupsky chlebicek vylozte potravinarskou folii. Roz-
mixujte jahody se 4 |Zicemi jogurtu, smés vlijte na dno formy

a dejte na 15 minut do mrazaku. Stejnym zpUsobem zpracujte
bananovou, malinovou a ostruzinovou vrstvu, kazdou nechte
vzdy 15 minut zatuhnout v mrazéku. Nakonec nechte dort

v mrazaku aspon 4 hodiny. Pak nakréjejte a ozdobte ovocem.

4. Jogurtové bochanky

12 BOCHANKU | PRIPRAVA: 15 MINUT | PECENI: 15 MINUT

300 g hladké mouky
2 Izicky krupicového cukru

250 g bilého jogurtu
feckého typu

3 Izicky kypficiho prasku rozslehané vejce na potreni

do peciva povidla a jogurt na ozdobu
$petka soli mouckovy cukr na popréaseni
100 ml mléka

Predehrejte troubu na 180 °C a vylozte plech pecicim papirem.
Smichejte v mise mouku, cukr, kyprici prasek a sdl. Do suché
smési pridejte polovinu mléka a jogurt, promichejte, pripadné
prilijte jesté mléko. Propracujte tésto, aby bylo hladké, i kdyz
mUze byt trochu lepkavé.

Rozvélejte tésto na placku silnou 2,5 mm, vykrajovatkem
nebo sklenickou vykrajujte kolecka, ktera pokladejte na plech
a potrete je rozslehanym vejcem. Nechte je chvilku odpoci-
nout a pak pecte 15 minut dozlatova. Bochanky rozkrojte na
polovinu a podavejte jesté vlazné pomazané povidly a bilym
jogurtem, posypané cukrem, anebo jakkoliv mate radi.

FOTO: MAREK BARTOS, FOOD STYLING: MILENA VOLFOVA
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FOTO: MAREK BARTOS, FOOD STYLING: MILENA VOLFOVA, VYROBA DRAKA: RODINA JANICKOVYCH

Nela se rozhodla, Ze svou starsi
sestru Agatu prekvapi jedlym
darkem k svatku. Nejen jedlym,
ale taky vtipnym. Nasla si

v jakési knize recept na pecenou
hlavu pejska a bylo rozhodnuto.
Upekla je u kamaradky a pak,
pekne zavazané v krabici,
postavila na stdl. Agata pak jen
rekla: ,, Jéé/ a dala se do nich.

Pejskové z trouby
4 PEJSCI | PRIPRAVA: 15 MINUT | PECENI: 20 MINUT

NA TESTO:

320 g polohrubé mouky

1 sacek kypfticiho prasku do peciva
1 1zicka soli

1 vejce

130 g mékkého tvarohu z vanicky
60 ml mléka + 50 ml oleje

12 ¢ernych oliv a nemlety mak na ozdobu
1 vejce na potfeni, proslehané

NA NAPLN;

8 listd salatu little gem

8 platkd ¢edaru

4 nozicky miniparku

kecup

Vypracujte ze vSech surovin az po olej (véetné)
hladké, pevné tésto. Viytvarujte z néj 4 stejné
valecky a 4 stejné kulicky. Pak vélecky a kulicky
spojte tak, Ze valecek uprostred prohnete

a do oblouku vlozite kulicku. Doprostred
kulicky vméacknéte olivu jako cumacek a 2 olivy
vmacknete mezi valecek a kulicku jako ocicka.
Hlavu pejska potrete vejcem, kolem cumacku
nasypte par zrnek maku jako fousky a dej-

te péct do trouby predehréaté na 160°C na
15-20 minut, az zezladtnou. Upecené pejsky
nechte trochu vychladnout, pak je rozfiznéte

a na spodni polovinu polozte po 2 listech sa-
latu a platcich Cedaru, viozte parek. Podavejte
doplnéné kecupem.

penny.cz 23
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v = Doprejte si klasické
podzimni zabavy nékde

na kopci, kde to poradné

svisti jak na strnisti.

-
%T
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Narade je drak

PFripravte se na podzimni vitr,
do jehoz sparu vpustite svého
draka a budete svédky zapasu
o to, kdo z nich je silnéjsi.

Co budete potrebovat:

- 2latky z lehkého dfeva

+ tenky rezny provaz na kostru

- arch tenkého bilého papiru

- fixy a vodovky

- lepidlo Herkules a lepici pasku

« barevny papir na ocas

- provazek na pousténi draka a kus dfivka

1 Latky musi byt v poméru 3:2, napf. 75:50.
® Na koncich laték nafiznéte zarez.

2 Kratsi latkou prekfizte tu delsi ve 2/3 jeji
o délky a spojte je provazkem nebo lepenkou.

3 Po obvodu kostry draka napnéte pres
® zéfezy provaz tak, aby se latky neprohybaly
a provazek byl napnuty.

4 Kostru polozte na arch papiru a obkresle-
® tejis 3cm presahem, vystfihnéte a poma-
lujte, jak se vam [ibi.

5 Kostru poloZte na rub namalovaného
@ draka, potrete okraje lepidlem a prehnéte
pres provazek. Nechte zaschnout.

Vyrobte ocas. Nastrihejte z barevného
® papiru ¢tverecky, naskladejte jako harmo-
niku a pripevnéte je za prostfedek na 2m provaz.
Ozdobit miZete i rohy draka.

7 Otocte draka naruby. Na latkach si oznacte
® 15cm od stfedu, sem nalepte na papir
Ctverecky lepici pasky, uprostfed je propichnéte

a protdhnéte jimi provazky zauzlované na latkach
na lic draka. Provazky o délce asi 20 cm na licové
strané svazte a ukoncete smyckou. KdyZ provazky
napnete, méla by smycka byt uprostred nad kfize-
nim lateék. Ke smycce privaZzte provazek namotany
na kus dfivka a miZete jit poustét draka.
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Plysovi mazlic
y

na hrani
o \V 4 4 y y
1 odpocivani.
200 KC NAKUPU =1 BOD
10 BODU = MEGA PLYSAK ZA 149 KC

'
\
. aulr

Do PENNY dorazili plySovi zvireci kamaradi, ktefi si nejen radi hraji, ale miluji i poradny odpocinek.
Staci rozepnout suchy zip a razem jsou z nich mékoucké polstarky, na kterych si kazdy rad pohovi.

Jak si pofidit plySového mazlicka? Za kazdych 200 K¢ nakupu v PENNY ziskate 1 bod a za 10 bodu na-
lepenych do sbératelské karticky ziskate mega plySaka za 149 K¢. Bez bodu plysaka poridite za 399 K¢.
Vyberte si svého oblibence, nebo je nasbirejte rovnou vsechny!




. ’ v v ’[ ‘r
Slevaje poskytovana za body za ndkupy v prodejnach Penny Market. Body za své nakupy miiZzete ziskat do 20. 10. 2021.

Ziskané body lze uplatnit do 26.10.2021. Akce plati do vyprodani a vydani zasob vjednotlivych prodejnach Penny Market.
Fotografie je pouze ilustrativni. Podrobna pravidla na www.penny.cz.
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Kdyz uz opravdu nevime, co varit, dame se do sekané. Kazdy ji ma rad

penny.cz

jak na to

. .

. -

a nejspis se ji nepreji. Jenze ony se daji se zakladnim receptem delat
divy. A najednou to neni ,zase jen ta sekana® Zkuste to!

e

Zakladnirecept
6 PORCI | PRIPRAVA: 20 MINUT | PECENI: 1 HODINA

1 lZice masla

2 vétsi cibule, nakrajené nadrobno

750 g mletého masa, smés hovéziho
a veprového

2 vejce

2 1Zi€ky soli + 1 1Zi¢ka mletého pepie

2 Izicky majoranky

5 strouzkl ¢esneku, drcenych

2 Izice plnotucné hoicice

6 hrsti strouhanky

1. Rozehrejte maslo v malém rendliku a nechte
na ném zesklovatét cibuli. S ostatnimi ingredien-
cemi kromé strouhanky ji dejte do velké misy.

2. Propracujte dtkladné rukama, a7 se vse dokonale
propoji. Strouhanku pridavejte postupné. Kdyby se
vam zdalo, ze smés nedrzi dobfe pohromadé, pridej-
te trochu mléka nebo vody. Nakonec celou syrovou
sekanou nékolikrat bouchnéte o pracovni plochu,
abyste z ni vyhnali vzduch a pri peceni nepraskla.
Predehfrejte troubu na 180 °C.

3. Namocte si ruce a vytvarujte jednu velkou nebo
dvé malé Sisky sekané. Uhladte je vodou, pfesurite
do pekéce, podlijte trochou vody a zakryjte druhym
pekacem. BEhem pecent, které trva hodinu, obcas
polijte sekanou vypekem a podlijte ji vodou. Posled-
nich 10 minut pecte bez prikryti.

Sekanéa vyborné chutna s bramborovou kasi a kyselou
okurkou nebo jen tak s chlebem.



penny.cz
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jak na to / sekand

Sekana ve slaniné
6 PORCI | PRIPRAVA: 25 MINUT | PECENI: 60 MINUT

Zakladni recept +
2 lZice suseného tymianu

80 g mandli, celych a loupanych
100 g merunkového dzemu

80 ml vody

22 platka slaniny

Predehrejte troubu na 220 °C. K surovinam ze zakladni-
ho receptu pridejte tymian (mlZete vynechat majoranku)
a mandle. Viechny suroviny propracujte a vytvarujte sekanou
jako v zakladnim receptu.

V rendliku privedte k mirnému varu merunkovy dZzem s vo-
dou a varte 4-5 minut.

Na plech vylozeny pecicim papirem rozlozte od stfedu

do stran a nasikmo platky slaniny. Pfesurite na né sekanou
a prekfizenim platkd ji pevné obalte. Potrete merurikovym
dZemem a pecte 45-60 minut, pribézné potirejte. Pred
podavanim nechte sekanou 10 minut odpocinout.

penny.cz

Sekana s nejlepsi glazurou

6 PORCI | PRIPRAVA: 25 MINUT | PECENI: 35 MINUT

Zakladni recept +

NA GLAZURU:

100 g ke€upu

1% 1Zicky jableéného octa

2 lZice hnédého cukru

1 strouzek ¢esneku, drceny + stl a pep¥

Predehfejte troubu na 180 °C. Sekanou pri-
pravte podle zékladniho receptu a vytvarujte
nékolik mensich SiSek. Potrete je glazurou
smichanou z uvedenych surovin. Pecte zhru-
ba 20 minut, pak je znovu potrete a pecte
jesté 10-15 minut.



FOTO: MAREK BARTOS, FOOD STYLING: MILENA VOLFOVA

Muffiny ze sekané
6 PORCI | PRIPRAVA: 25 MINUT | PECENI: 20 MINUT

Zakladni recept +

2 Izicky provensalského koreni

30 kuli¢ek mini mozzarelly

100 g ¢edaru, nastrouhaného + chilli viocky
strouhany syr Grana Padano k podavani

Predehrejte troubu na 180 °C. Do smési ze zékladniho
receptu pridejte provensalské kofeni. Rozdélte ji do formi-
¢ek na muffiny, doprostred masa ukryjte mini mozzarellu.
Navrch rozdélte ¢edar a posypte Spetkou chilli viocek.
Pecte 15-20 minut dozlatova. Podavejte se syrem Grana
Padano. MlZete navic doplnit omé&ckou na pizzu a osmaze-
nymi bylinkami.

Sekana zapecena s rajcaty

6 PORCI | PRIPRAVA: 25 MINUT | PECENI: 45 MINUT

Zakladni recept +

100 g anglické slaniny, nakrajené na kousky
a osmazené dokfupava

2 lZice worcesterské omacky

2 lZice rajéatového protlaku

1x 4009 konzerva krajenych rajcat

125 ml vody

60 ml javorového sirupu

syr Grana Padano a bylinky na ozdobu

Predehrejte troubu na 200 °C. K surovinam ze zakladniho
receptu pridejte slaninu, worcester a rajcatovy protlak.
Viytvarujte Sisku a dejte ji do pekacku. Prelijte rajcaty,
zalijte vodou a javorovym sirupem a pecte 45 minut.
Pred podavanim nechte 10 minut odpocinout. Podavejte

ozdobené syrem a bylinkami.

penny.cz
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seznamte se

STEPANKA NAHLIKOVA

KRAVARE VE SLEZSKU




Kolacky

30 KOLACKU | PRIPRAVA 1% HODINY | PECENI: 20 MINUT

NA TESTO: 100 g mouékového cukru
1 kostka drozdi (42 g) vanilkovy cukr

250 ml vlazného mléka rozinky, namocené

100 g krupicového cukru v tuzemaku

1sacek vanilkového cukru  povidla
500 g hladké mouky NA DROBENKU:
4 7loutky + 200 ml oleje 150 g masla

Spetka soli 150 g mouckového cukru
strouhana klra z % citronu 1 sacek vanilkového cukru
1-2 IZice tuzemaku 200 g hladké mouky

1 vejce na potirani strouhana kuira z 1 citronu
NA NAPLN: NA POTIRANI:

4 jemné tvarohy BONI 2 |Zice rozpusténého masla
4 Zloutky 2 |Zice tuzemaku

Na kvések rozdrobte drozdi do misky s vlaznym mlékem
a trochou cukru. Do misy robotu dejte zbyvajici suroviny
na tésto, vlijte vzesly kvasek a vypracujte hladké tésto.
Zatimco robot hnéte, smichejte suroviny na napli kromeé
povidel. TotéZ udélejte s drobenkou, zpracujte ji prsty do
malych hrudek. Tésto nenechavejte kynout, hned z ngj
vytvarujte placky jako na ovocné knedliky, vioZte napln

a uzaviete. Nahore udélejte dilek, IZickou ho naplrite po-
vidly, potrete proslehanym vejcem a posypte drobenkou.
Kolacky pecte v troubé predehraté na 180 °C dozlatova.
Jesté horké je potfete méslem smichanym s tuzeméakem.

PENNY jsem od zacatku, to uz
Sjejedenéct let, kdy ho u nas Od kamaradky si klidné
” otevreli. Jsem tu désné spoko- nechala obarvit vlasy
jend. Znam se s lidmi, ktefi k nam pravidelné namodro a zaplatila za to.
chodi nakupovat, prohodime slovo, kdyz se A ta kamaradka vsechny
potkame... Jsem sice pokladni, ale délam ty penize poslala détem

vSechno. Vykladam zboZi, ale nejradsi se do Afriky.
motam kolem dopeku Stépanka tim mysli

pekérensky Usek. Pro¢ zrovna tam?
»Méla jsem pred Casem sen, Ze se stanu cukrarkou. Ze
budu vyrabét krasné dorty, zakusky... A ono se to povedlo.
Stejny sen méla i moje kamaradka, zafidily jsme si cukréar-
nu a krasné jsme ji vybavily, jako v PafiZi. JenZe n&jak se
nam iluze rozplynuly a tu nasi krésnou cukrarnu jsme
zavrely“ St&panka se pokorné vratila do PENNY. A rada.
Dokéaze donekonecna chvélit svoji praci, Ze je dobre

FOTO: MAREK BARTOS, PETR VOKUREK, FOOD STYLING: MILENA VOLFOVA

placend, Ze vedouci méa pochopent, kdyz si musi vzit jeden

penny.cz



seznamte se / na dovolenou k movi nejezdime

den dovolenou kvili nemocné dcefi, Ze v PENNY , prodavame

poréad levné a pfitom dobré zboZi*, Ze by jinam uz nesla.

S manzelem, jedinackem, bydli v domé jeho rodicl. ,To byste b
neverila, jak strasné hodnou mam tchyni,* vypravi. ,,Kdykoliv

ném pombze M&j muz, ten je taky GZasny. Pracuje jako oSet-
Ffovatel v opavské psychiatrii, dvacet pét let, uZ misto vojny
se staral o staré lidi v domové dlchodcl. A nas kluk, tomu
je sedmnact, se dal stejnym smérem, chodi na zdravotni
Skolu.” Péci o druhé maji zfejmé osudovou. | moje maminka
je neuvéfitelna. Zije v Némecku a staré se o staré nemocné
lidi jako pecovatelka, fika St&panka. Na dovolenou k moFi se
nechystaji. Nikdy. ,To my radsi

jedeme do Prahy, tam se tou- Stépanka je zvlastni osoba. Je '
lame a pak jdeme na koncert, pozitivni, v kazdé situaci umi
vsichni tyfi. Uz mam listky na objevit to dobré. Nekoneé&né si
dali koncert Metallicy, tuhle povaiuje své rodiny, muze, co
kapelu mame dost radi® pracuje jako o3etfovatel, syna,
A méte novy sen? ,To mam. co jde v jeho stopach, dcery,
DrZet se PENNY, péct cukrovi ktera zvlada nemoc patere,

a kolace jen pro zname. A pro i tchyné a maminky, které jsou
nasi rodinu. Mam zlatou rodinu. nejlepsi na svété.

Téstovinové placicky s kurecim masem

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

250 g téstovin NA TESTICKO:

sul, pepf, kari kofeni 200 g hladké mouky

2 Izice olivového oleje Y. |1zicky kypfticiho prasku

1 cibule, nakrajena do peciva
nadrobno 3 vejce

300 g kurecich prsou, 175 ml mléka + sdil
nakrajenych na nudlicky K PODAVANI:

hrst strouhaného syra strouhany syr nebo
nebo nadrobené nivy nadrobena niva

olej na smazeni Eerstva zelenina

Uvarte téstoviny podle navodu na obalu. V panvi
rozehrejte olej a opecte na ném cibuli. Pridejte
nakrajené maso, osolte, opeprete a pridejte kari

a ve opecte domékka. Rozslehejte mouku, prasek
do peciva, vejce, mléko a sll na tésticko Fidké jako

na palacinky. Do misy s téstickem nasypte téstoviny,
promichejte dobre, pak jeSté maso a strouhany syr

a znovu promichejte. Na panev s rozpalenym olejem
davejte IZici placicky a osmazte je z obou stran dozla-
tova. Podavejte posypané syrem a se zeleninou.

34 penny.cz



& Platnost kuponu od 12. 8. do 18. 8.

rihnéte

ZMRZLINA DISCO POP RIOS
5x70ml
Slevovy kupon lze uplatnit na 1 ks zboZi v prodejnach PENNY od 12. 8.

do 18.8.2021 nebo do vyprodani zasob. *Cena je platna v dobé tisku
magazinu a mize se lisit.

Platnost kuponu od 19. 8. do 25. 8.

g 12 35%

MUSLI 3 DRUHY
COKOLADY
& CHIA CRIP CROP
750g

Slevovy kupon lze uplatnit na 1 ks zboZi v prodejnach PENNY od 19. 8.

do 25.8.2021 nebo do vyprodani zasob. *Cena je platna v dobé tisku
magazinu a mdze se Lisit.

H .

Platnost kuponu od 26.8.do 1. 9. ' Platnost kuponu od 2.9.do 8. 9.

S KUPONEM
BEZ KUPONU
a 90

|
LJSS I [m SCHIRMER KAFFEE
CLASSICO

zrnkova, 1000 g

Slevovy kupon lze uplatnit na 1 ks zboZi v prodejnach PENNY od 26. 8.
do 1.9.2021 nebo do vyprodani zasob. *Cena je platnd v dobé tisku
magazinu a miZe se lisit.

Platnost kuponu od 9. 9.do 15.9.

(1

:
‘69,"

2'000006'"674098'

MRAZENA LESNi SMES PENNY
450g
Slevovy kupon Ize uplatnit na 1 ks zboZi v prodejnach PENNY od 9. 9.

do 15.9.2021 nebo do vyprodani zasob. *Cena je platna v dobé tisku
magazinu a mdze se Lisit.

Platnost kuponu od 23.9.do 29.9.

=©
h 5 90 =3
<
N
JAHODY MRAZENE PENNY

i . 43%
7509 ﬂ

Slevovy kupon lze uplatnit na 1 ks zboZi v prodejnach PENNY od 23.9.
do 29.9.2021 nebo do vyprodani zasob. *Cena je platnd v dobé tisku
magazinu a maze se lisit.

Nakupujte hezky cesky

i i~ 33%

000006"674067

LASAGNE
BOLOGNESE
PENNY READY
1000g

Slevovy kupon Ize uplatnit na 1 ks zboZi v prodejnach PENNY od 2. 9.
do 8.9.2021 nebo do vyprodani zasob. *Cena je platna v dobé tisku
magazinu a mize se lisit.

Platnost kuponu od 16.9.do 22.9.

H .

S KUPONEM
BEZ KUPONU

“119,%

000006674074

SALAM VYSOCINA
REZNIKUV TALIR
700g

Slevovy kupon lze uplatnit na 1 ks zboZi v prodejnach PENNY od 16.9.

do 22.9.2021 nebo do vyprodani zasob. *Cena je platnd v dobé tisku
magazinu a mdze se lisit.

Platnost kuponu od 30. 9. do 6. 10.

h 90

PARA ORECHY NATURALIA
200g
Slevovy kupon lze uplatnit na 1 ks zboZi v prodejnach PENNY od 30.9.

do 6.10.2021 nebo do vyprodani zasob. *Cena je platnd v dobé tisku
magazinu a mize se lisit.

E |

000006"674104/
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nakupni kosik

Starocech je ceské
pivo z ¢eskych
pivovaru, na jehoz

chut dohlizeji zkuseni
sladkové. Nyni ma
nové logo a nové
obaly. Na zdravi!

& =
-
-

penny.cz

KARLOVA KORUNA
obsahuje 65 % masa.

KURE NA PAPRICE

KARLOVA KORUNA
Tuto novinku s rychlou
a jednoduchou pripravou
prosté musite ochutnat.

SALAT Z BILEHO ZELI
Jen otevrete sklenici
a salat je hotovy!




CRIP CROP RAW

Viyberte si raw tycinky ze tfi moznych
prichuti: malinové, z maracuji a kokosu
anebo z kakaovych bobd.

nakupni kosik

KARLOVA KORUNA
LINECKA SMES
Obsahuje cerveny

i Cerny rybiz, maliny. Je
dokonala jako népli do
peciva, do dortld anebo
jen tak na pecivo.

e P rww T ww® =

s vanilleovou, (islkoriiélesvon
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DUHOVE KROUZKY
Crip Crop prichéazi s no-
vinkou pro nejmensi za-
kazniky. Duhové krouzky
jsou bez umélych barviv
a aromat.

| SNAGK
 KREKRY 4

SNACK
KREKRY
KARLOVA
KORUNA
Vyborné
,zobani®

pro jakoukoli
prileZitost.

penny.cz
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AMERICKE
BRAMBORY |

NOVE V PENNY
Rozsifujeme vybér
nejriznéjsiho koreni.
Tentokréat jsme do
prodejen pridali koreni
na americké brambory
a na steak a také vzac-
nou himalajskou

stl Gplné na vSechno.

penny.cz

TRTINOVY CUKR

MY BIO tftinovy cukr
pochazi z ekologického
zemédeélstvi.

my
BIO
100 %
Arabica

-
BIO

Trtinowy cukr

MY BIO KAVA 100% ARABICA
Prémiova 100% Bio arabica z certifikova-
nych organickych plantazi. Bohaté aroma,
intenzivni chut s podtony tmavé cokolady
a ofiska.

POLEVKOVE NUDLE

Jsou krasné | vlasové“ a urcité

vam kazdou masitou nebo 4

zeleninovou polévku
ozdobi a ochuti.

Py -

POLEVKOVE
NUDLE

!J'.




nakupni kosik

NOVINKY

HARYK

je nova znacka
pochoutek pro psy.
Zac¢indme drlbeZimi
anebo hoveézimi
kousky v omacce.

SUMPLETHI KRMIVD)
PAC DOSPELE pSY

l?uﬁgf‘i
‘_

KOCIEKY
maji také na vybér
z driibeziho

a hoveéziho, navic

KOUSKY
i OMAECE

SHOVEZIM | S

KUSKY S - -~ T
Mt‘J' =" - : ~ sipochutnaji jesté

na rybim mase.

KOHFLETN] KAMIND
FRO DOSPELE PSY

“Haryk
~Micinka

Vadim mazliéleiim rozhodné
budow chutnal iplné nove
receptury, fefich krmeni:
< dribeSim, < hovezim,
Avlonce L s rpbim masem.

KEMECETNI KRMIVD
FAD DOSPELE KOERY

1590
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S[C

Nevyhazujte, co vam zbylo =

z minulého vareni. Budou se

D ry,
~ . -
~ korenova zeleni ebo
| peée lavné spekacky,

ktere jste treba nakoupili na
grilovani, ale ono zacalo prset.

penny.cz

konec plytvani




Burtgulas bez mouky
5PORCI | PRIPRAVA: 10 MINUT | VARENI: 1 HODINA

60 g sadla

600 g kvalitnich Spekackd, nakrajenych
na kousky

2 velké cibule, nakrajené nahrubo

5 strouzkl Eesneku, nakrajenych na platky

2 lZice mleté sladké papriky

chilli kofeni podle chuti

2 Izicky drceného kminu

1 litr vyvaru nebo vody

800 g vafenych brambor od obéda,
oloupanych, nakrajenych

stl a pep¥ + par kapek octa

Rozehrejte v kastrolu polovinu sadla
a opékejte na ném Spekacky ze viech
stran. Jakmile se zbarvi, dejte je stra-
nou. Do kastrolu pFidejte zbytek sadla
a nakréajenou cibuli, restujte asi 10 minut,
aZ cibule zacne zlatnout. Pridejte platky
Cesneku a pokracujte dalSich 5 minut. Pak
zasypte sladkou paprikou, chilli i kminem
a vse kratce orestujte.
Zaklad zalijte vyvarem nebo vodou a varte
zhruba 20 minut, pak smés rozmixujte.
Vratte do kastrolu Spekacky a pfi nizsi
teploté varte dalsich 10 minut. Na zavér
dopliite uvarenymi bramborami - % dejte
rovnou do hrnce, % nejdrive v oddélené
nédobé rozmixujte s trochou zakladu
gulése a teprve pak pridejte do hrnce -
rozmixovanymi bramborami se gulas B )
, jde ude

krasné zahusti. Gulas podle své chuti
osolte, opeprete a okyselte kapkou octa. PO.ChUtnam- Staci zvoli

Podavejte s Eerstvym pecivem. recepturu, pridat p*padne J ‘
koreni a je to! )

|
'
|
i

penny.cz
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Masovy salat se spekacky
4 PORCE | PRIPRAVA: 20 MINUT

500 g peceného nebo vafeného masa,
co vam zbylo

1lZice rostlinného oleje

2 cibule, nakrajené natenko

sul a pepf

300 g kvalitnich $pekackd, oloupanych,
nakrajenych na pulkolecka

4 kyselé okurky, nakrajené na platky
+ k podavani

3 vejce, vafena natvrdo, nakrajena
na malé kousky

2-3 lZice majonézy + 1 lZice kecupu

1 IZice plnotucné horcice

obycejny chléb ¢i bageta k podavani

Maso natrhejte na vlakna, dejte do misy
a promichejte s olejem. Pridejte cibuli,
kterou mirné posolte - hezky zkrehne.
K tomu pak $pekacky, okurky a vejce.
VSe promichejte, pfidejte majonézu,
kecup a hof¢ici, znovu zamichejte

a dochutte soli a peprem. Podavej-
te s pecivem a dalsimi okurkami.
Tip: Pokud vam zbyla kofenova
zelenina, nakrjejte ji na platky,
kratce orestujte na prepusténém |
masle a pak pridejte do salatu. \
MiZou to byt i brambory, steri-
lované paprika nebo malé kousky
jablka.

-
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FOTO: MAREK BARTOS, FOOD STYLING: MILENA VOLFOVA, DEKOR STYLING: DENISA HRICISCOVA

Spiz v bageté s dresinkem

5 PORCI | PRIPRAVA: 20 MINUT
OPEKANI: 5 MINUT | PECENI: 10 MINUT

600 g masa, napf. vepfova panenka,
kufeci prsa..., nakrajeného
na kosticky
3-4 3Spekacky, nakrajené stejné
jako maso
2 cibule, nakrajené na kolecka
1Zluta paprika, nakrajena na kosticky
1 &ervena paprika, nakrajena
na kosticky
1 cuketa, nakrajena na kosticky
stl a Cerstvé mlety pepf
11zicka mleté sladké papriky
11zicka suseného cesneku
3 lZice rostlinného oleje + na potreni
5 baget a kyselé okurky, nakrajené
na podélné platky, a natenko
nakrajené jarni cibulky k podavani
NA DIP:
2 Izice steakové hoicice
2 Izice dijonské hofcice
2 lZice kremzské ¢i plnotuéné horéice
1 IZice rostlinného oleje
1lZice medu
1lZice merurikového dZzemu

Predehrejte troubu na 200 °C.

Maso, Spekacky a zeleninu ochutte

soli, peprem, paprikou a Cesnekem.

VSe pokapejte olejem, a pokud mate
Cas, nechte vse chvili marinovat. Pak
zeleninu i maso rozdélte na 5 stejnych
dild, potrete je olejem, napichejte na
$piz a prudce je nechte ,zatdhnout*

ze vSech stran na rozpalené panvi tak,
aby maso zlstalo Stavnaté a zelenina
zmékla. Pak $pizy presurite do trouby i
na gril a nechte 10 minut dopéct.

Zatim si pfipravte dip. VSechny suroviny
dobre promichejte, pfipadné dochutte
soli a peprem.

Rozpecte kratce bagety v troubé, po-
délné je nakrojte, spodni stranu potrete
dipem, pokladte platky okurek a do
bagety stahnéte Spiz, ozdobte cibulkou.
Podavejte jako rustikalnjidlo do ruky.

-, I 1 ~ ~ P e
Teprve ulozené v dobre rozpecené bageté,
doplnéné spoustou zeleniny a pochutin jsou
spizy dokonalé. K nakousnuti!

penny.cz
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Vurty napive Rdzna masa se Spekacky
5PORC | PRIPRAVA:15 MINUT docela harmonicky souzni.
OPEKANI: 30 MINUT | PECENI: 20 MINUT Doplni se vzéjemné aIe

A 9
50 g sadla _ také yyhrani. bré!

600 g Spekackd, oloupanych, podélné
rozpllenych a nafiznutych

b4

150 g Speku nebo slaniny, nakrajené
na malé kostky

3 cibule, nakrajené na palmésicky

2 prezralé papriky, zbavené seminek,
nakrajené na kousky

1 feferonka, zbavena seminek, nakrajena
najemno

5 strouzkd ¢esneku, nakrajenych na platky

120 g rajcatového protlaku

1 IZice mleté sladké papriky

Spetka chilli viocek

2 bobkové listy

600 g prezralych rajéat nebo
rajcatového pyré

2 lZice tekutého medu nebo podle chuti

300 ml polotmavého piva Starocech

sal a pepf

Cerstvé pecivo, nakrajena cibulka
a nakrajena feferonka k podavani

Predehrejte troubu na 220 °C.
Rozpalte ve vétsim kastrolu sédlo

a opecte na ném dozlatova Spekacky.
Vyndejte a nechte zatim stranou. Do
kastrolu vhodte Spek, cibuli a nakrajené
papriky a vSechno restujte asi 8 minut.
Pridejte feferonku a platky ¢esneku

a restujte dalSich 5 minut.

V dalsim kroku pridejte protlak, mletou
papriku, chilli, bobkové listy a chvilku
opékejte. Na zavér prihodte rajcata Ci
vlijte pyré, prilijte med, pivo, osolte,
opeprete a ochucenou zeleninovou
smés duste asi 15 minut.

Do pekacku rozlozte opecené Spe-
kacky, zalijte je zeleninovou smési

a pecte zhruba 20 minut. Vurty na
pivé by na zavér mély byt pékné
opecené dozlatova. Podavejte

s pecivem, posypané cibulkou nebo
nakrajenou feferonkou.
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YEICREN! | brambory trochu jinak o

1. Bramboraky s houbami
4 PORCE | PRIPRAVA: 20 MINUT | OPEKANI: 25 MINUT

800 g smési cerstvych hub 10 strouzkd cesneku, drcen)'«':l 1

e 2 v P - i
1 IZice masla " |1Zicky drceného kminu

sul a pepf 2 lZice majoranky
800 g brambor 200 g hladké mouky
4 vejce sadlo na smazeni

Nakréjejte houby na malé kousky a opékejte je na masle, az se
odpari voda. Houby osolte a nechte je vychladnout.
Oloupané brambory nastrouhejte najemno, v cedniku z nich vy-
mackejte prebytecnou tekutinu, pridejte houby, vejce, Cesnek,
kmin, stll, pepf, majoranku a mouku a umichejte tésto.

V hlubsi panvi rozehrejte vyssi vrstvu sadla a smazte na ni mensi
placicky. Odkladejte je na papirové utérky, aby se zbavily preby-
tecného tuku. Podavejte samotné nebo s kysanym zelim.

’ ’
2. Bramborovy chléb
1BOCHNIK | PRIPRAVA: 30 MINUT + CHLADNUTI | KYNUTI: 3 HODINY. | PECENI: 1% HODINY

200 g brambor
20 g Eerstvého drozdi

150 g Zitné celozrnné mouky
Pernerka

11zicka krupicového cukru 200 g hladké psenicné

cca 400 ml vlazné vody mouky + na posypani

75 g slaniny, nakrajené 1 1zicka soli

na drobné kosticky 1 1zicka drceného kminu

Predehrejte troubu na 200 °C. Umyté a neloupané brambory

upecte domeékka, oloupejte je a nechte vystydnout. Pak je pro-

pasirujte nebo nastrouhejte do misy.

DroZdi rozdrobte do 200 ml vlazné vody, pridejte cukr a nechte

vzejit.

Na suché panvi oprazte slaninu, nakrjenou na velmi drobno.

Brambory v mise zasypejte obéma moukami, soli, kminem

a oprazenou slaninou. Prilijte nejdriv 200 ml vody s drozdim,

vypracujte ddkladné tésto dohladka, podle potreby prilévejte

dal3i vodu. Tésto zakryjte nahfatou utérkou a nechte kynout

2 hodiny. MUZete ho taky nechat kynout prikryté potravinarskou

folii pfes noc v lednici.

Vykynuté tésto vyklopte na val, vytvarujte hladky bochnik,

posypte ho moukou, nékolikrét bochnik ostrym nozem pri¢né

rozriznéte a nechte znovu kynout na teplém misté pod utérkou

asi 1 hodinu.

Predehrejte troubu na 220 °C, na dno poloZte kastrilek s 7 litru

vody. Bochnik podsypany moukou pecte v predehraté troubé

30-40 minut. Nakonec ho nechte vychladnout na mrizce.

penny.cz
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3. Bramborové tasticky s povidly
4 PORCE | PRIPRAVA: 20 MINUT | VARENI: 8 MINUT

NA NAPLN:
Svestkova povidla

NA TESTO:

800 g brambor, varenych
den predem trocha rumu
sal NA POSYPANI:

1 vejce
200 g hrubé mouky
100 g krupice

mlety mak
mouckovy cukr
rozpusténé maslo na politi

Oloupané brambory nastrouhejte najemno nebo propasi-
rujte. Dejte je na val, osolte, pridejte vejce, mouku a krupici.
Vypracujte a vyvalejte ho naspomoucnéném vélu na placku
silnou asi 3 milimetry. Do povidel pridejte rum a promichej-
te, pripadné prilijte trochu vody.

Dejte varit do hrnce dostatek osolené vody. Nakrajejte
radylkem ctverce 8 x 8 cm. Doprostred kaZzdého dejte kope-
¢ek povidel, prfehnéte tésto do trojahelniku a okraje dobre
uzavrete, aby napli nevytekla.

Tasticky vhodte do varfici vody a vyndejte je dérovanou na-
bérackou, az vyplavou. Na talifi je posypte makem smicha-
nym s cukrem a zalijte maslem.
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Bramborova lepenice se slaninou

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

1kg brambor, oloupanych, nakrajenych na kostky
1 1zicka soli

na $picku noze kminu

2 lZice sadla

1 vétsi cibule, nakrajena na kosticky

150 g anglické slaniny, nakrajené nadrobno

500 g kysaného zeli

Vhodte do hrnce brambory, zalijte je teplou vodou, pridejte

stl a kmin a varte je 15 minut domeékka.

Zatimco se vafi brambory, rozehrejte sadlo na panvi

a opecte dozlatova cibuli spolu s anglickou slaninou.
Vysypte do kastrolu zeli a nechte 15 minut dusit.
Brambory scedte a nechte si 3 IZice vody z vareni.
Stouchadlem brambory nahrubo rozitouchejte spolu s vo-
dou, kterou jste si dali stranou.

| Zeli scedte a vmichejte ho do brambor, pridejte cibuli se sla-
Fil ninou i sadlem a promichejte. Tuhle vybornou veceri mizete

! dochutit lakem ze zeli. 1

Bramborova polévka s parkem a vejcem
2-4 PORCE | PRIPRAVA: 15 MINUT | VARENI: 20 MINUT

3 lZice masla

1 vétsi mrkev, oloupana, nastrouhana nahrubo

2 rapiky celeru nebo kus oloupané bulvy, nakrajené na kosticky

3 vétsi brambory, oloupané a nakrajené na kosticky

Spetka drceného kminu

sal

1% litru vody

1 debrecinsky parek, nakrajeny na kolecka
a opeceny na panvi

3 vejce natvrdo, nasekana nahrubo

2 strouzky ¢esneku, drcené

majoranka

1 1Zice hladké mouky

petrZel, libec¢ek nebo paZitka, nasekané

V hrnci opecte na 2 IZicich
masla mrkev a celer. Pak

pridejte brambory, kmin, st '1 ’
a zalijte vodou. Po 10 minutach | = {*§
pridejte parek, vejce, Cesnek a majorankd#

o
Do rozpusténé treti Izice masla v kastralkd pfi-.

sypte mouku a vymichejte jisku. Jesté horkou
ji viijte do polévky a dtkladné promichejte.
Par minut jesté varte, pak pridejte bylinky

a podavejte. 61
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Kureci minirizecky s kari dipem

6 PORCI | PRIPRAVA: 15 MINUT | MARINOVANI: 30 MINUT | PECENI: 25 MINUT

NA MATOVOU MARINADU: 2-3 silngjsi platky bilého
hrst matovych listkd, toustového chleba
nasekanych najemno nastrouhana kdira z 1 citronu

nastrouhana kira z % citronu  11Zicka mleté papriky

a Stava z 1 citronu sul a pepf
" strouzku cesneku, olivovy olej
prolisovana NA DIP:

200 g bilého jogurtu 4 |Zice merunkového dZzemu
sul a pepf
NA MINIRIZECKY:

600 g kufecich prsou

11zicka kari kofeni
6 lZic majonézy
3 lZice bilého jogurtu

Smichejte ve vétsi mise suroviny na matovou marinadu, osolte
a opeprete ji. Vhodte do misy kufeci prsa nakrajend na 2cm
prouzky a dobfe promichejte s marinddou. Zakryjte misu po-
travinarskou folii a v lednici nechte 30 minut marinovat.

Zatim si pfipravte dip. Prohfejte v kastrlku dzem, pfidejte

do néj kari kofen, aby se chuté propojily. Sundejte z plotny,
nechte trochu vychladnout a vmichejte majonézu a jogurt.
Predehrejte troubu na 190 °C. Chleba rozmixujte na jemnou
strouhanku, dejte do misy, pridejte citronovou kdru, papriku,
sUl a pepr. Marinované prouzky masa obalujte v ochucené
strouhance a rovnejte je do pekace vylozeného pecicim papi-
rem. Zaképnéte olivovym olejem a pec¢te 20-25 minut dozlato-
va. Rize¢ky naméacejte do dipu, pripadné zakusujte chlebem.

penny.cz

Super smoothies

2 PORCE OD KAZDEHO | PRIPRAVA: 20 MINUT

tekuty med na doslazeni
NA FIALOVE SMOOTHIE:
2 hrusky, zbavené jadfince a nakrajené na kousky

150 g mraZzenych bortvek

100 ml Cerstvé jablecné Stavy

NA BILE SMOOTHIE:

1 mraZeny banan, nakrajeny na kousky

3 Izice mletych mandli

250 ml mléka

NA ORANZOVE SMOOTHIE:

2cm kousek zazvoru, oloupany a nastrouhany najemno

1 mrkev, oloupana a nakrajena nahrubo
200 g mraZzeného manga, nakrajeného
200 ml ¢erstvé pomerancové stavy
Stava z 1 limety

NA ZELENE SMOOTHIE:

1 mraZeny banan, nakrajeny

200 g baby spenatu
250 ml cerstvé jablecné stavy
$tava z 1 limety

Ve vhodném pfistroji rozmixujte dohladka suroviny na
kazdé smoothie. Podle své chuti dosladte medem.



V KAZDE LAHVI RUZ
JE UKRYTA SPOUST/
| ¥
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DOMACI MINIPIZZY oi ;;
VYMYSLENE PRESNEJRODLE
CHUTI. UVIDITE! |
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Pizza z listového tésta

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

320 g listového tésta

6 lzic rajcatového protlaku

1 lZice ke€upu

1 Izicka suSeného oregana

75 g mozzarelly nebo ¢edaru

NA DOKONCENI;

koktejlova rajcatka, bazalka, olivy...

Predehrejte troubu na 180 °C. Tésto vyvalejte a rozkrojte
na Ctyfi stejné obdélniky. NoZzem naznacte zhruba lcm okraj
a dejte na 15 minut péct dozlatova.

Smichejte raj¢atovy protlak, kecup, oregano s 11Zici vody.
Nastrouhejte syr a nakrajejte rajcatka a bylinky na kousky.
Tésto vyndejte z trouby, spodni stranou IZice mirné uhladte
prostredek, potrete raj¢atovou omackou, posypte syrem,
obloZte podle chuti. Vratte na 5-8 minut zapéct do trouby.

Domaci limonada
6-8 PORCI OD KAZDE | PRIPRAVA: 30 MINUT

BROSKVOVA;
3 broskve, vypeckované

ZAKLADNI LIMONADA:
1,6 litru vody
80 ml tekutého medu

400 ml zakladni limonady

240 ml citronové JAHODOVA:

Stavy 500 g jahod
BORUVKOVA: 400 ml zakladni limonady
500 g boriivek MALINOVA:

400 ml zakladni limonady 500 g malin

400 ml zakladni limonady

Na zakladni limonadu svarte 200 ml vody s medem na cukro-
vy sirup a nechte vychladnout. Prelijte do dzbanu, smichejte
s citronovou $tavou a dolijte zbyvajici vodou.

Borlvkova: Bordvky svarte na mirném plameni v rendliku,
nechte je vychladnout a precedte pres jemné sitko. Smichejte
se 400 ml zakladni limonéady.

Broskvova: Broskve nakrajejte, rozmixujte, precedte pres
jemné sitko a smichejte se 400 ml zékladni limonéady.
Jahodova limonéada: Jahody nakrajejte, rozmixujte, precedte
je pres jemné sitko a smichejte se 400 ml zékladni limonady.
Malinova: Maliny rozmixujte, precedte je pres jemné sitko a smi-
chejte se 400 ml zékladni limonady.

Limonady podle chuti nafedte vodou a dozdobte kousky
ovoce. Pridejte led.
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Salat do sklenice

4 PORCE | PRIPRAVA: 20 MINUT

NA MAKOVOU ZALIVKU: NA SALAT:

3 Izice medu 100 g jahod, nakrajenych

2 lZice maku, nemletého 400 g smési salatovych listka

250 g mékkého tvarohu, napf. baby Spenat,
tuéného polnicek...

kdra z 1 citronu 150 g syru feta

1 IZice citronové stavy 100 g bordvek

3 lZice bilého jogurtu par listkd maty na ozdobu

Smichejte v misce suroviny na zalivku. Pfipravte si 4 uzavira-
telné sklenice. Zalivku rozdélte na dno 4 sklenic, navrstvéte
jahody, salatové listy, rozdrobeny syr a borlvky, ozdobte
matou. Pred podavanim vyklopte salat do misek.
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Bananové muffiny s boruvkami
20 MUFFINU | PRIPRAVA: 20 MINUT | PECENI: 30 MINUT

115 g masla pokojové teploty 125 g Spaldové mouky

100 g hnédého cukru 11zicka jedlé sody

1 sacek vanilkového cukru $petka soli

2 vejce, pokojové teploty ", 1zicky mleté skofice

80 g bilého jogurtu nebo 2 hrsti bordvek
zakysané smetany 100 g vlasskych ofechd,

4 zralé banany, rozmackané nasekanych

125 g hladké mouky olej na vymazani forem

Predehrejte troubu na 180 °C. Mé&slo a oba cukry dejte do misy

a elektrickym Slehacem vyslehejte do svétlé a nadychané pény.
Pak postupné zaslehejte vejce. Pridejte jogurt, banany, obé mou-
ky smichané se sodou, soli a skorici. Nakonec vmichejte borlvky
a orechy.

Tésto prendejte do olejem vymazanych forem na muffiny a pecte
je 20-30 minut, nebo az Spejle zapichnuta do tésta vyjde sucha.
Viyndejte z trouby, nechte vychladnout ve formé, pak vyklopte.



OPRAVDOVY ENERGETICKY NABOJ
UCITITE UZ PRI PRVNIM SOUSTU.
DOKONALA SVACINA PRI SPORTU.







Malinové rezy s ovesnymi vlockami a orisky

8 PORCI | PRIPRAVA: 10 MINUT | PECENI: 25 MINUT

125 g medu nebo javorového  $petka soli
sirupu NA MALINOVOU NAPLN:
100 g kokosového oleje

200 g mrazenych malin,
200 g ovesnych vlocek povolenych
50 g mletych mandli 1 lZice medu nebo javorového

75 g strouhaného kokosu sirupu

Predehrejte troubu na 180 °C a pecicim papirem vylozte zapé-
kaci misu o velikosti cca 22x22 cm.

Dejte do kastrolu med nebo sirup a kokosovy olej a na mirném
plameni nechte rozpustit a promichejte. Sundejte z plotynky,
vmichejte vlocky, mandle, kokos a sll a dobfe promichejte. Dvé
tretiny smési vioZte do formy a véaleckem ji upéchuijte tak, aby
se dobre spojila a uhladila. Na 5 minut ji dejte do trouby.
Maliny s medem nebo sirupem dejte do rendliku, rozmackejte
je vidlickou na pyré a nechte prejit mirnym varem. Ochutnejte
a podle potreby dosladte medem nebo sirupem. Malinovou
napln rozetrete na korpus ve formeé a navrch rozdélte zbytek
vlockové smési. Pecte 15-20 minut dozlatova.

Super zdrava miska
4 PORCE | PRIPRAVA: 15 MINUT | PECENI: 40 MINUT

200 g ryze, uvafené podle 100 g ervené ¢oéky,

navodu na obalu uvarené
v osolené vodé 1 avokado, oloupané
1jarni cibulka, nakrajena a nakrajené
hrst pazitky par kulicek baby mozzarelly
1 batat, oloupany hrst bortavek
a nakrajeny na kostky 2 lZice dynovych seminek
NA ZALIVKU:

80 ml olivového oleje

olivovy olej
sal a pepf
3 Cervené Fepy, vakuované, 2 lZice citronové stavy
nakrajené na platky stl a pepf
Do uvafené ryze vmichejte jarni cibulku a paZitku. Prede-
hrejte troubu na 200 °C. Kostky batatu protreste v misce
s 11Zici oleje, osolte, opeprete a rozprostrete na polovinu
plechu vyloZeného pecicim papirem. Stejnym zplsobem
ochutte i platky Cervené fepy a rozloZte je na druhou
ptlku plechu. Pecte zhruba 40 minut domékka. Nechte
vychladnout. Na vétsi tdc nebo misu rozlozte ryzi, cocku,
pecenou zeleninu a avokado, zasypte mozzarellou, bo-
r@vkami, dyriovymi seminky. Na zavér pokapejte zélivkou.
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jedli, pili, Zili / pohyb! pohyb!

RYCHLE!

Hlad necekd, chce uspokojit hned ted? A k tomu

spoustou energie a celé baleni se vejde do kapsy.
Podobné funguji CRIP CROP tycinky rdznych chuti.
AZ se vyddte sportovat, nezapomerite si je pribalit.

FOTO: MAREK BARTOS, FOOD STYLING: MILENA VOLFOVA, DEKOR STYLING: DENISA HRICISCOVA, NADOBI ZAPUJCILA FIRMA: NABYTEK SPOMYSL, DEKUJEME TJ SOKOL NUSLE ZA UMOZNENI FOCENI
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pravé dnes

tom, co na nasledujici strané zddraziuje vykonny

feditel Sokola Marek Tesar - tedy, jak je dUleZité zacit

se sportem uz od tfi let Zivota —, mluvila na ¢ervenco-
vém setkani také Véra Smejkalova, spoluzakladatelka projektu
Se Sokolem do Zivota. A pred ni sedél sokolik Pepik. PlySovy
maskot chytrého, zabavného sportovani pro déti pravé v nej-
niz§im véku. Je to skute¢né dikladné propracovana metodika,
jak naucit déti spravné se hybat, potfebovat pohyb, mit dobrou
koordinaci. A vSe zébavné a vesele.
Po Sesti rocnicich se do projektu Se Sokolem do Zivota zapojilo
90 tisic déti z materskych skolek a dalSich 1656 rdznych organi-
zaci pro déti.

Zacastnili jsme se prednasky Se Sokolem
do Zivota, kde hovoril profesor Pavel Kolar
pro trenéry a cvicitelky o tom, jak moc je
dulezité privést déti ke sportu mezi

tretim az Sestym rokem.

A také o spravném
drzeni téla.

Je zndmé, Ze pokud si dité zvykne nebo se mu dokonce hned

zalibi pohyb mezi tfetim a Sestym rokem, je velmi pravdé-
podobné, ze v tom bude pokracovat a neopusti sportovani
po 15. roce, jak se velmi Casto stava.

Profesor KolaF na scéné

Svétoznamého fyzioterapeuta podpora sportovani malych

déti zaujala. Jak jinak! Naprava Spatnych navykd pohybu

u malych déti je jeho plivodni specializaci. A nabidl se,

Ze bude konzultovat metodiku cviceni. Jako prvni oviem

vystoupil na prednasce zizené na zaklad pohybu: spravné

drzeni téla. K jeho vlastnimu pfekvapeni na ni pfislo pres

200 cviciteld a cvicitelek z celé zemé. A vsichni byli naprosto

soustfedéni na skvélou prednasku, prokladanou vtipem

a obrazovym doprovodem na platné.

Vzpominal na svoji nezapomenutelnou ucitelku, pani Mojzi-

Sovou, ktera jednim pohledem na ¢lovéka z drZeni téla

poznala, co ho trapi, jaka nemoc.

Vykladal, Ze spravny pohyb pfi sportu

"'\-«-;,L

malych déti se zapisuje do jejich
kosti, usporadani kloubl, mdze tak
podporit zdravy vyvoj ditéte.
Na zavér, korunovany mohutnym potleskem, profe-
sor Kolar rekl:
»Je naprosto zasadni vénovat se détem v pred-
$kolnim véku. Je to obdobi, kdy ziskavaji
pohybové navyky, které v dospélosti uz ne-
nahradi. K tomu, aby se pro déti stal pohyb
pfirozenou soucasti jejich Zivota a mély
ho rady, jsou potreba tfi véci - podporit
jejich radost z Gspéchu, vyvarovat se
nadmérné jednostranné zatéze a délat
pohyb spravné, aby nevznikaly Spatné
pohybové stereotypy. Véfim, ze
tento projekt a ¢innost Sokola je pro
feseni tohoto spolecenského problé-
mu spravna cesta.”
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tame se Marka Tesare,
ykonného Feditele Ceské obce

Jak se vam zalibil projekt PENNY Hybeme se hezky cesky?
Byli jsme tim ndpadem velmi nad$eni a radi jsme se do projektu
zapojili. Je jisté, Ze chcete podporit mimo jiné pfimo zakladni
slozky naseho spolku, a to je dilezité. Penéz, zvlasté v covidové
dobé, je malo. Podobné jako my ve vedeni sokolské obce reago-
valy i jednotlivé sokolské jednoty, Ze se do projektu rady prihlasi.

Dovedete si predstavit, na co se budou hodit penize pro
jednotlivé oddily?

Urcité na vybaveni. Dozvidam se od nékterych oddild, Ze se jim
penize budou hodit na dopravu a ubytovani na turnajich. Ozvaly
se moderni gymnastky, Ze by podporu pouzily na kostymky, jiné
oddily na nové dresy, dalsi na sportovni pomucky.

Myslite, Ze pandemicka doba a pauza ve sportovani pozname-
na détskou generaci sportovci?

To zaleZi na konkrétnim sportu. Mluvil jsem nedavno s trenér-
kou veslovani a ta ma obavy, ze déti mezi 11a 12 lety, kdy je
idealni naucit se techniku veslovani, ten vypadek poznamena.
Myslim, Ze vétSina déti se ke sportu vrati, i kdyz... déti v dobé

od 12 do 14 let Casto sport opoustéji stejné a soucasna situace
jejich rozhodnuti urychli.

To nejspis souvisi s pubertou?

Ano, presné tak. U divek to zacina o néco dfive, protoze dospi-
vaji rychleji nez chlapci. Déti mezi 13 a 16 lety maji jiné zajmy

a pro pokracovani ve sportu je to kritické obdobi. Pravé zde pak
hraje dobra parta zasadni roli. Nelze ale nevidét i jiné ddvody.
Jsou déti, které jsou preduréené k vrcholovému sportu. Odmala
jsou tak nastavené i mentalné, bavi je soutézit a zvladaji trénin-
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rozhovor

kovy dril. Ale stava se, ze nékteré déti, které maji v deseti letech

trénink Ctyfikrat pétkrat tydné, svij sport tieba uz ve tfinacti
opoustéji a nechté&ji se k nému vrétit, protoze na néj nemaji
hezké vzpominky. Sport musi byt pro déti zabava, ne povinnost.
Doporucuju proto hledat oddily, kde se nepéstuje jen disciplina,
ale i zabava. Pokud trenér umi délat zabavu, motivovat a drzet
partu, v takovych tymech déti zlstavaji.

Co byste poradil rodi¢um, jak vést své dité ke sportu?

Aby na to mysleli mezi tfemi az Sesti roky ditéte. To je doba,
kdy si déti osvojuji navyky. A pokud je jejich soucasti pohyb, je
pravdépodobné, Ze ¢lovék bude ve sportu pokracovat nejen do
15 let, ale i jako dospély, coz je dlleZité nejen pro zdravi jedince,
ale i celou spolec¢nost. Velmi se snazime, aby se sportovanim
déti neskoncily v puberté, ale pokracovaly dale.

Co by se v tuzemském détském sportu mélo zlepsit a jak?
Nejsem sice moc schopen posoudit Grover na zakladnich Sko-
lach, ale vim, Ze se dlouha léta vola po tfeti hodiné télocviku. Za
nejvétsi problém vsak jednoznacné povazuji infrastrukturu. Déti
by si tfeba i rady Sly zasportovat samy po $kole, ale nemaji kam
jit. Podivejte se kolem - je spousta krasnych Skolnich hFist; ale
odpoledne jsou pod zamkem. Dostupnost sportovist neni do-
statecna. Druhym problémem je finanéni naro¢nost sportd. Ani
fotbal uz dnes neni levnou zéleZitosti, uz to nejsou jen kopacky
a triko, ale détska vybava mdze klidné stat deset i vice tisic roc-
né. Pozitivné viak vnimam zmény ve financovani sportu, v nichz
ma mladeznicky sport vétsi podporu nez dfive, a to jak z Narodni
sportovni agentury, tak i z municipalit. A projekt PENNY Hybe-
me se hezky cesky do této myslenky krasné zapada.

FOTO: ARCHIV TJ SOKOL



@ ¢eskiopec  VEDEME CECHY K POHYBU

SOKOLSKA  p SPOLEGNE AKTIVITE

160 000 CLEN( 1100 JEDNOT VYKONNOSTNI SPORT
5500 CVICITELD SOKOLSKE CVICEBNI PROGRAMY
SPORTOVNI VSESTRANNOST KULTURA 3500 TRENERU
POHYBOVA GRAMOTNOST VVZDELAVANL
USTREDNI SKOLA TRADICE 18 ZEMI SVETA

SPORT OBCANSTVI KOMUNITA OSOBNOST LASKAVOST

Sokol je nejvétsi organizaci v CR vénujici se sportu pro véechny a nesoutéznimu sportu. Sokolsky
program je vhodny pro zajemce vSech generaci, ktefi neusiluji o maximalni sportovni vykon, ale
cvici pro kondici, zdravi a radost z pohybu.

Sportovni oddily v Sokole ale také podchycuji a vychovavaji mladé talenty ve vice nez osmdesati
sportovnich odvétvich. Sokol je tedy zaroven jednou z nejvétsSich zakladen vykonnostniho sportu
u nas. Sokolsti sportovci reprezentuji nasi republiku na velkych mezinarodnich soutézich i na
olympijskych hrach.

V souladu s harmonickym rozvojem téla i ducha Sokol od svého zalozeni podporuje i kulturni

a spoleéenskou éinnost. V ramci Sokola aktivné plsobi pfes 200 kulturnich soubort, které
pomahaji udrzovat spolecenské déni i v mensich méstech a obcich.

WWW.SOKOL.EU
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JACOBS

NA POHODU
S KAVOU JACOBS!

KUPTE 2 kavy Jacobs a VYHRAJTE

15x |

KAVOVAR

2oox ETA NERO

DARKOVA KARTA
V HODNOTE

1000 K¢

JACOBS
CREMA “}E”] .

A

KRONUNG

Soutéz probiha: 12. 8. 2021 - 30. 9. 2021.

Registrace do soutéze probiha odeslanim SMS ve tvaru PENNYmezeraDATUMNAKUPUmMezeraCASNAKUPU
na telefonni ¢islo +420 736 370 446. Kompletni pravidla soutéze na www.kavajacobs.cz
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pravé ted' / krdsné plody podzimu

1. Nejlepsi jablecny kolac
8 PORCI | PRIPRAVA: 20 MINUT | PECENI: 40 MINUT

140 g hladké mouky

1 1zicka kypficiho prasku do peciva

Spetka soli

120 g masla, pokojové teploty

110 g krupicového cukru + na posypani

1 sacek vanilkového cukru

2 vejce + 3 lice rumu

3 jablka, zbavena jadFincl a nakrajena na tenké platky
mouckovy cukr na posypani

Predehrejte troubu na 180 °C a dortovou formu o prdméru

22 cm vyloZte pecicim papirem.

Promichejte mouku s kypficim praskem a soli. Maslo s obéma
cukry utrete nebo vyslehejte v robotu do svétlé nadychané
pény. Postupné pridejte po jednom vejce, rum a mouku. Nako-
nec do tésta vmichejte tretinu jablek.

Presunte tésto do formy, uhladte povrch a ozdobné pokladte
zbyvajicimi jablky. Posypte trochou krupicového cukru a pecte
40 minut, nebo aZ bude zapichnuté Spejle po vytazeni sucha.
Nechte vychladnout a vyndejte z formy. Pred podavanim popra-
Ste mouckovym cukrem.

penny.cz

2. Pecené hrusky se slaninou
avlasskymi orechy

2 PORCE | PRIPRAVA: 10 MINUT | OPEKANI: 10 MINUT

160 g slaniny, nakrajené na kosticky

4 zralé pevné hrusky, zbavené jadfincd a nakrajené na klinky
sl a pep¥

11Zice bilého jablec¢ného octa

11Zice hrubozrnné hof¢ice

50 ml olivového oleje

hrst oprazenych vlasskych ofechi

nakrajena pazitka k podavani

Ve velké panvi opecte dokiupava slaninu a dejte ji okapat na
papirovou utérku.

Nechte v panvi 11Zici tuku. Hrusky osolte a opeprete a opé-
kejte je za obcasného otaceni 5-7 minut dozlatova. Prendejte
na servirovaci talif a nechte vychladnout.

Pak proslehejte ocet, hor¢ici a olej, osolte a opeprete. Ore-
chy zakapnéte trochou oleje a osolte je. Zalivkou prelijte hrus-
ky a navrch rozdélte ofechy a slaninu. Tésné pred podavanim
ozdobte paZitkou.

Servirujte jako prfilohu tfeba k pecenému veprovému masu
nebo jako hlavnijidlo.
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Koreneny svestkovﬁkbmpot
4 PORCE | PRIPRAVA: 20 MINUT | VARENI: 10 MINUT | PECENI: 40 MINL;T =.'~-;l." ¢

12 Svestek, podéIné rozpulenych a.vypeckovanych

100 g krupicového cukru

2 |lzice vody

1 IZice balzamikového nebo jableéného octa
1lzicka pernikového koreni

2 svitky skofice

2 prouiky pomeranéové kury

oblibena zmrzlina k podavani

NA ORECHOVOU POSYPKU:

50 g hnédého cukru

1 Izicka soli

11zicka mleté skorice

Spetka chilli kofeni

1 bilek

1 sacek vanilkového cukru

300 g vlasskych ofechti, nasekanych

penny.cz

Dejte viechny §uroviny'{ od §:ve'§t:_el_k'.p'o pc')me.-
ranéovou karu do hrrice a privedite k mir="" _
nému varu, ob&as promichejte, aby se cukr
dobre rozpustil. Priklopte a varte 5-10 mi-
nut, aby Svestky zmékly. Odstavte a odstran-
te skorici a pomerancovou kuru.

Pripravte si orechovou posypku. Troubu
predehrejte na 150 °C. Plech vylozte pecicim
papirem. Smichejte cukr, sdl, skofici a chilli.
Ve velké mise vyslehejte do pény bilek

s vanilkovym cukrem. Vhod'te ofechy, vsypte
ochuceny cukr a dobfe promichejte. Ofechy
rozlozte na plech a pecte 40 minut, v polovi-
né peceni je obratte. Nechte zchladnout.
Kompot podavejte s oblibenou zmrzlinou

a ofechovou posypkou.
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Orechovy dort s povidly
8 PORCI | PRIPRAVA: 30 MINUT | PECENI: 30 MINUT

NA TESTO: NA NAPLN 1:
5 vajec, zZloutky a bilky zvlast 250 g Svestkovych povidel
250 g masla, zméklého 80 g krupicového cukru

a nakrajeného na kousky  1lZice vanilkového
100 g krystalového cukru pudinkového prasku

150 g hladké pseni¢né Spetka soli

mouky 210 g vlasskych ofechd
150 g hladké $paldové NA NAPLN 2:
mouky 355 ml mléka

", sacku kypriciho prasku 1 sacek smetanového nebo
do peciva

" |1zicky mleté skorice

vanilkového pudinkového
prasku

1 sacek vanilkového cukru 50 g krupicového cukru
maslo a mouka na vymazani  $petka soli
a vysypani formy 100 g masla + 1 zZloutek
Predehrejte troubu na 180 °C. Dvé dortové formy vymazte
maslem a vysypte moukou. Zpracujte v robotu na hladké
tésto Zloutky, maslo, cukr, obé mouky, prasek do peciva,
skofici a vanilkovy cukr. Tésto rozdélte do pripravenych
forem a uhladte. Povrch potrete povidly. Z bilkd, cukru, IZice
pudinkového prasku a Spetky soli vyslehejte tuhy snih a ro-
zetrete ho na povidlovou vrstvu. Nakonec posypte naseka-
nymi ofechy. Pecte zhruba 30 minut a nechte vychladnout.
Zatimco se korpusy pecou, zahrejte v kastrolu mléko
smichané s pudinkovym praskem, cukrem a Spetkou soli,
uvarte pudink. Sundejte z plotny, pridejte IZici masla, Zloutek
a rychle proslehejte. Zbylé maslo vyslehejte a postupné do
néj pridavejte pudink zchladly na pokojovou teplotu. Napln
rozetfete na spodni korpus a navrch poloZte druhy korpus.

Sipkovo-jableéné Zelé

5 ZAVAROVACICH SKLENIC | PRIPRAVA: 10 MINUT | VARENI: 40 MINUT | VYKAPANI: PRES NOC

450 g sipkd, zbavenych bubakl a stopek
1kg jablek, nakrajenych na ctvrtky
cca 500 g Zelirovaciho cukru

Rozmixujte Sipky. Jablka zalijte v hrnci vodou, aby byla potopena,
a varte je do zméknuti. Pridejte rozmixované Sipky a varte jesté
10 minut. Sito vylozte gédzou a smés nechte pres noc vykapat

do misy. Na kazdych 600 ml vykapané tekutiny pouZijte 400 g
zelirovaciho cukru a déle postupujte podle nadvodu na obalu.
Pred nalévanim do sklenic nechte Zelé trochu vychladnout.
Uzavrete, otoCte dnem vzhiru a nechte chvili stat.
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pravé ted'/ krdsné plody podzimu

Vdolky se $vestkovymi povidly

CCA15KUSU | PRIPRAVA: 20 MINUT + KYNUTI | PECENI: 50 MINUT | SMAZENI: 15 MINUT

NA PECENA POVIDLA:
2 kg Svestek, vypeckovanych

% kostky (20 g) drozdi
500 g polohrubé mouky

2 lZice octa $petka soli

500 g krupicového cukru 1vejce a 1Zloutek
", 1zicky mleté skofice 55 g masla, rozpusténého
4 lZice rumu
NA VDOLKY:
250 ml mléka

65 g krystalového cukru

olej na smazeni

na ozdobu: zakysana smetana
smichana s vanilkovym
cukrem a mékky tvaroh

Zacnéte povidly. Pfedehfejte troubu na 230 °C. Svestky v hlub-
sim pekaci polijte octem, promichejte a pecte 20-25 minut. Pak
Svestky rovnomérné posypte polovinou cukru a pecte dalSich

15 minut. Poté posypte zbyvajicim cukrem a skorici a pokracujte
v peceni jesté 15 minut, aZz budou povidla spravné husta. Pak
vmichejte rum. Povidla prendejte do kastrolu a rozmixujte tyco-
vym mixérem dohladka. Pokud je nespotrebujete vSechna, dejte
polovinu do vyvarenych sklenic, navrch kdpnéte trochu rumu,
zavickujte, otocte dnem nahoru a nechte tak do réna.

Vdolky za¢néte kvaskem. Do misky se 100 ml vlazného mléka
vsypte IZicku cukru a rozdrobte drozdi. Na teplém misté nechte
vzejit. Prosejte do misy mouku a sil, pfidejte zbyvajici cukr, vejce
se Zloutkem, zbylé mléko, maslo a kvasek. Vypracujte hladké tés-
to. Prikryjte ho teplou utérkou a nechte na teplém misté kynout
45-55 minut, aby zdvojnéasobilo objem. Pak z tésta vyvalejte na
pomoucnéném valu plat silny 172 cm. Vétsim vykrajovatkem ¢i
hrnkem vykrajujte kole¢ka, prikryjte je utérkou a nechte 25 mi-
nut odpocivat. V hlubsi panvi rozpalte olej. Do vdolkd udélejte
palcem dllek a vloZte je do oleje. Jednu stranu smaZte v prik-
lopené pénvi, druhou stranu bez poklice. Vdolky potrete silné
povidly a ozdobte ochucenou zakysanou smetanou a tvarohem.

penny.cz

Pecené dynové rizoto

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

50 g masla

1 cibule, nakrajena

3 strouzky éesneku, nasekané

salvéj

250 g ryze arborio

50 ml bilého vina

600 g dyné, nakrajené na kostky

800 ml dribeziho nebo zeleninového vyvaru
sul a pepf

50 g syru Grana Padano, nastrouhaného
hrst dyrovych seminek oprazenych nasucho na panvi

Predehrejte troubu na 180 °C. Rozehrejte v hrnci s poklici
vhodném do trouby polovinu masla a nechte na ném
zesklovateét cibuli a Cesnek. Na minutku pridejte Salvéj.
Vsypte ryzi, promichejte a 1-2 minuty opékejte. Podlijte
bilym vinem a nechte ho odpafrit. Pridejte dyni, vyvar,
promichejte, osolte, opeprete, priklopte poklici a privedte
tésné pod bod varu.

Prendejte na 25 minut do trouby a pecte, dokud neni ryze
uvarena na skus. Pak pridejte zbylé méaslo a nastrouhany
syr a dobre promichejte. Rozdélte do misek, ozdobte
dynovymi seminky a podavejte.

FOTO: MAREK BARTOS, FOOD STYLING: MILENA VOLFOVA, DEKOR STYLING: DENISA HRICISCOVA,

NADOBI ZAPUJCILY FIRMY: FLOWERS & LIVING, NABYTEK SPOMYSL
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Cely rok jsme skoro necestovali, ale zas
tak moc to nevadilo. Dobrodruzné nebo
naopak pokojné cestovani nam dokaze
dokonale pfipomenout jidlo. Svou vini
a svou chuti vyvola atmosféru, jako
bychom sedéli daleko od domova.
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1. Cizrnové kulicky

4-6 PORCI | PRIPRAVA: 15 MINUT
SMAZENI: 20 MINUT | NAMACENI: 24 HODIN

450 g cizrny

. lZicky jedlé sody

1 mala cibule, nasekana nahrubo
hrst petrzelky, nasekané

3 strouzky ¢esneku, drcené

1% lZice hladké mouky

2-3 Izicky kminu

1 vejce

sul a pepf

rostlinny olej na smazeni

Cizrnu zalijte studenou vodou, pridejte
sodu a nechte stat 12-24 hodin, po

12 hodinach vodu vyménte. Druhy den
cizrnu slijte, proplachnéte a s ostatnimi
surovinami rozmixujte na hladsi hmotu.
Presurite ji do misy, dobre propracuijte
vidli¢kou a dochutte soli a peprem.
Zakryjte a nechte 1-2 hodiny odpogivat.
Pak navlhéenyma rukama tvarujte kuli¢-
ky a smazte je ve vyssi vrstvé rozpale-
ného oleje z kazdé strany 2-3 minuty
dozlatova. Podavejte s dipem z jogurtu
s Cesnekem, olivovym olejem a soli.

2. Pohankové houbové
rizoto“

4-6 PORCI | PRIPRAVA: 15 MINUT | VARENI: 70 MINUT

150 g pohanky

60 ml olivového oleje

1 maly pérek, nakrajeny na tenka
kolecka + na ozdobu

2 strouzky ¢esneku, nakrajené najemno

hrst ¢erstvych tymianovych listkd
+ nékolik snitek na ozdobu

350 g smési hub, nakrajenych

sul a pepf

60 g syru Grana Padano,
nastrouhaného + k podavani

hrst hladkolisté petrzelky, nasekané
nahrubo + k podavani

nastrouhana kdra z 1 citronu

$tava z ; citronu

penny.cz

praveé ted/ cizokrajnd jidla na ceském stole

NA HOUBOVY VYVAR:
2 litry vody

3 velké Zampiony, nakrajené na vétsi kusy
2 jarni cibulky, nasekané nahrubo
2 palice ¢esneku, rozkrojené podélné
na pul
4 snitky tymianu
1 bobkovy list
20 g susenych hub

Zacnéte houbovym vyvarem. Do hrnce
dejte vSechny suroviny a varte 45 mi-
nut. Vyvar scedte a nechte stranou.
Pohanku proplachnéte. Rozpalte

v hlubsi panvi olej a opékejte na ném

S minut porek, cesnek a tymian. PFi-
dejte houby, sll, pepr a jeSté 5 minut
opékejte, az zaénou houby méknout.
Vmichejte pohanku a prilijte tolik slitého
vyvaru, aby byla pohanka ponorena.
Privedte k mirnému varu a vyvar nechte
absorbovat, prilijte dalsi davku a opa-
kujte, dokud neni pohanka uvarena ,na
skus®, trva to zhruba 25 minut. Vmichej-
te syr, petrzelku, citronovou kdru a sta-
vu, stl a pepr a podavejte posypané
strouhanym syrem, porkem, petrzelkou
a tymidnem. Podavejte samotné se
zelenym salatem nebo jako prilohu.

3.Jahlova kase
s pecenymi jablky

4 PORCE | PRIPRAVA: 20 MINUT | VARENI: 20 MINUT

Z(jablka, zbavena jadfince a nakrajena
4 |Zice javorového sirupu

Spetka skorfice

250 g jahel

30 g masla

450 ml mléka

250 ml vody

Spetka soli

nasekané ofechy na ozdobu

Predehrejte troubu na 180 °C. Kousky
jablek protreste s javorovym sirupem
a Spetkou skofice, rozlozte na plech
vylozeny pecicim papirem a pecte

15-20 minut domeékka. Rozemelte jahly
v.robotu nékolika pulzy na poloviéni ve-
likost. Rozpustte v rendliku maslo a jahly
na ném 3-4 minuty zlehka opékejte.
Vlijte mléko a vodu, osolte Spetkou soli
a 15-20 minut zvolna varte domekka.
Kasi obcas promichejte. Pokud je treba,
prilijte do ni jesté trochu mléka a varte
o par minut déle.

Podavejte s opecenym jablkem, posypa-
né orechy. Ozdobit miZete i kopeckem
zakysané smetany nebo hustého jogurtu.

4. Kuskusovy salat
4 PORCE | PRIPRAVA: 15 MINUT | DOKONCENI: 15 MINUT

2 |zice olivového oleje

" cibule, nakrajena najemno

1 strouzek cesneku, nakrajeny

250 g kuskusu

375 ml vaficiho dribeziho nebo
zeleninového vyvaru

250 ml vafici vody

2 okurky, nakrajené

250 g koktejlovych rajcatek, rozptlenych

2 hrsti baby Spenatu, nasekaného
najemno

1 hrst petrzelky, nakrajené najemno

1 hrst kopru, nakrajeného najemno

NA ZALIVKU:

Stava a nastrouhana kura z % citronu

60 ml olivového oleje

1 1Zicka dijonské horcice

1 strouzek ¢esneku, nasekany

11zi€ka krupicového cukru (nemusi byt)

sul a pepf

Rozpalte olej v hlubsi panvi a nechte
na ném zesklovatét cibuli s cesnekem.
Odstavte, vsypte kuskus, zalijte varicim
vyvarem a vodou, nechte odstat podle
navodu na obalu. Kuskus promichejte,
prendejte ho do salatové misy a nechte
trochu zchladnout.

Promichejte suroviny na zalivku.

Do misy ke kuskusu pridejte okurky,
rajcatka, Spenat, petrzelku a kopr, zalijte
zélivkou a promichejte.

S




83

penny.cz



tole

ém s

Cesk

v

ted'/ cizokrajnd jidla na

pravé

YAODSIDIYH VSINIA :ONITALS OXIA ‘YAOFTOA YNITIW DNITALS OO ‘SOLYVE ¥FUVW 0104

penny.cz

84



- 30 ml olivového oleje

. ozdobte petrzelkot. Cpcku muzZete podavat |hne‘¢ teploy &

5. Lilek s bulgurovym saldtem
abylinkami -

4 PORCE | PRIPRAVA: 15 MINUT | PECENI: 40 MINUT

. i .
¢! 2 strouiky Eesneku, drcené  hrst rozinek

2 lzicky [nletého kmim\J: hrst bazalky', nasekané
1 1zicka chilli vlocek . + k podavani
1lzicka mleté sladké '-;apriky hrst maty,-nasekané
2 lzice strouhape cntranove hrst zeler;ych oliv,
kary rozpulenych »
80 ml olivového oleje hrst mandlovych platku
i k podavani, 3 jarni cibulky, nakrajené
. stil a pepit 1% lzice citronové tavy
3 stiedni lilky

. 100 g bulgucul.' ¢

200 g bilého jogurtu
feckého typu

*

PFeélehFéjte trc;qbu'na 200 °C. Smichejte v misce Ces-

nek, kmin, chilli vlocky, sladkou papriku, citronovou kiru,
% ollvoveho1oleje a Spetku soli. Lilky podéIné rozpulte a na
fezné strrane vytvorte ostrym nozem zarezy do tvaru mfiiky
1Dukladne je potFete okorenenym olejem a dejte‘je na, plech
VvyloZeny pecicim papirem. Pecte 40 minut, aby zmékly.
Bulgur dejte do misy a'zalijte ho vafici vodou. Rozinky
namocte do teplé vody. Po 10 minutach je scedte a pfidejte
k bulguru, spolu se zbylym olivovym olejem. P¥idejte bylin-
ky, olivy, mandle, cibuIIJy, citronovou stavu, osolte a'pro-
michejte. Lilky dejte n‘a\'talife a rozdélte na né bulgurovy

salat. Ozdobte |ZIC| ]ogurtu posypte bazalkou a zastfiknéte
olivovym olejem : .

6. Cervena Co¢kara kari

2-4 PORCE | PRIPRAVA: 10 MINUT | VARENI: 25 MINUT

160 g rajéatovéh‘b protlaku

1cibule, nakrajend najeqno 1 lzicka hnédého cukru

2 strouzky!€esneku, sul 7
nasekan s 120 ml biléhojogurtu -
250 g éervené &ocky feckého typur

500 ml vody chilli viocky

2 lzicky kari kofeni

A

petrielka na ozdobu 1
‘d ¢

w

V hrnci na oleji opeéte cibuli a gesnek. Pridejte Go&ku;

L e

vodu, kari koFeni, rajéatovy protlak, cukr a'sil a promi-
chejte. Varte 20-25 minut,'az ¢ocka zmékne, pokud bude b
potFeba, prilijte trochu. quy '
Vmichejte jogurt. Sundejte z plotny, pfidejte chilli vlock

nebo ji nechat vychladnout. Chutna s arabskym chlebem.
i ¢ g g )

- - ‘.-
v i L4
i \ ‘ y " c
i J i1 v '-a .
7 I]!1:&115]4{&1 polevka z ¢erné ocky =
¢

4-6 PORCI \"PRIPRAVA 15 MINUT | VARENI: 45 MINUT \ i,

"'2('),0 g klobésy,. nakréjené 1x 400g konzerva loupanych
; rajenych rajéat o,
1bobkovy list _ !

na kousky
olivovy olej (nemusi byt)

7 velké cibule, nakrajena stl a pepr o
3 strguiky éesneku, 1 Iiiéka' éerveného vinného s
nasekané najemno tocta :

1 1zicka susenych bylinek hrst Cerstvych bazalkovyc’h
* (oregano, bazalka, rozmaryn)

100 ml bilého suchého vina

1% litru drobe#fho vyvaru

200 g éerné ¢ocky

Ilstku, nasekanych

¢ + k podavani

strouhany syr Grana Padano
k podavani i

200 g peéenych paprik ¥ '

Opette ve velg(é'm'kastrolu klobasu, podle potreby r:\a trose

oleje. Vyndejte klobasu a nechte stranou. Nechte v kastrolu

2 lZice tuku a c;pééte na ném cibuli. Pfidejte Eesnek a susené -
bylinky, promichejte, vlijte vino a nechte ho vétsinu odpaF:i_t.

Vlijte vyvar, vratte do hrnce klobasu a'pFidejte Eocku. Pﬁivéd’te e
k mirnému varu. . : T
Roztrhejte pecené papriky na kousky velké |ako sousto é spolu
s ra]catyje pridejte k éo&ce. Vhodte bobkovy list, osolte a ope-
prete, prlklopte a zvolna varte 40—45 minut. Sunde]te zplotny,
vylovte bdbkovy list, zakapnete vmnym octém avhodte bazal- &
kové Ilstky Podavejfe posypané strouhanym syrem.a ozdobené
nékolika Ilstky bazalky L r » A




S
At se_pgzhodnetegro Iustenlny ktere

obsahuiji poradny dil bilkovin, nebo- I
jahly; pohankfu kuskus ajiné zdrave

1 ykulaté poklady‘i ugjelate dobre.
Svemu t,elu |du51.¢ o




LONGLIFE .
DLOUHOTRVAJICI ENERGIE

Rada LONGLIFE vynika dlouhou vydrzi a spolehlivou dodavkou
energie. Baterie funguji obzvlast dobre u pfistrojd s nizsi

a konstantni spotfebou energie, jako jsou dalkové ovliadace,
nasténné hodiny nebo radia.

X & ol =
v VARTA V] VARTA

LONGLIFE

LONGLIFE

www.varta-consumer.com _
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Svickova omacka
s kynutym knedlikem

5PORCI | PRIPRAVA SVICKOVE: 20 MINUT | OPEKANI: 20 MINUT | PECENI: 2 HODINY
5 PORCI | PRIPRAVA KNEDLiKU: 20 MINUT | KYNUTI: 1% HODINY | VARENI: 10 MINUT

150 g masla

2 lzice oleje

100 g $peku

1 kg pravé nebo falesné hovézi svickové, v celku

sul a pepf

3 mrkve, nastrouhané nahrubo

3 petriele, nastrouhané nahrubo

% celeru, nastrouhana nahrubo

2 cibule, nakrajené

1 snitka tymianu

6 kuli¢ek nového kofeni

3 bobkoveé listy

3 lzice plnotuéné hofcice

1 Izice brusinek

1 citron, zbaveny kury a pecek, rozkrojeny na pil

3 lzice krupicového cukru

4 lZice octa

250 ml hovéziho vyvaru

200 g smetany ke slehéni

zavarené brusinky a nakrajeny citron
k podavani

NA KYNUTE KNEDLIKY:

350 ml vlazného mléka

20 g cerstvého drozdi

1 Izicka krupicového cukru
1 Izicka soli

300 g polohrubé mouky
200 g hrubé mouky

1 vejce

Rozpalte v nejlépe litinovém pekacku maslo, olej a pridejte
$pek. Nechte rozpustit a opecte osolené a opepfené hovézi
maso, vyjméte ho a dejte stranou. Do pekacku pridejte
mrkev, petrzel, celer, cibuli, tymian, nové kofeni a bobkové
listy. Celou smés opékejte za stalého michani.

Pak pfidejte plnotu¢nou hor¢ici, brusinky a citron, zbaveny
kary a pecek. Uprostred pekacku udélejte misto, nasypte do
néj krupicovy cukr, nechte ho lehce zkaramelizovat a pak zalijte
octem. | ten nechte odpafrit. Pak do pekacku vratte maso a za-
sypte ho zeleninou.

Pekacek prikryjte poklici, dejte do trouby predehraté na 180 °C
a pecte 2 hodiny, obcas podlijte vyvarem. Maso by mélo byt
porad pokryté zeleninou.

Jakmile je maso mékké, vyndejte ho z pekacku a zabalte do
alobalu, aby si uchovalo teplotu.

Z pecené zeleniny vyjméte tvrdé kofeni a propasirujte ji pfes
cednik nebo rozmixujte v robotu. Smés dejte do kastrolu, vlijte
do ni smetanu a chvili zahfivejte. Maso nakrajejte na platky az
pred servirovanim.

Zatimco se maso pece, pustte se do knedlikd.

Nadrobte do ¢asti mléka drozdi a vsypte cukr, nechte vzejit
kvasek. Do robotu dejte vSechny ingredience (zbyvajiciho
mléka jen ¢ast, zbytek pfipadné prilijete) a kvasek a hakem
vypracujete hladké tésto. Misu zakryjte utérkou a nechte
kynout na teplém misté, aZ tésto zdvojnasobi svij objem, trva
to obvykle 172 hodiny. Z vykynutého tésta tvarujte koule velké
jako dlan nebo tenisovy micek. Pokladejte je na val, prikryjte je
teplou utérkou a nechte 15 minut kynout.

Pokud nemate naparovaci hrnec, umistéte na dno oby-
cejného hrnce rozkladaci naparovak, polozte na néj
mokré platno a podlijte vodou na 2-3 centimetry.
Na platno naklad’te maximalné 4 knedli-

ky, nechte mezi nimi dost mista, pri

vareni jesté nabydou, Varte zakryté
poklici 10 minut, vyjméte na
misu, propichnéte vidlickou.
Pred podavanim je podélné
rozpulte niti. Pred vafenim
dalSich knedlikd nezapo-
menite pfilit vodu pod
naparovak.

Na talif kromé omac-

ky a knedlikd pridejte
kopecek brusinek

a platek citronu.

penny.cz
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praveé ted' / nase omdcky a nase knedliky

Plnéné papriky s rajsk@u' omackou
ahouskovymi knedliky =

4-6 PORCI | PRIPRAVA: 25 MINUT + KYNUTI |, PECENI: 30-40 MINUT | VARENI: 25 MINUT

8 cerstvych bilych paprik, 500 ml rajéatové passaty

zbavenych seminek a stopek ..140 g rajcatového protlaku
NA MASOVOU NAPLN: 800 ml hovéziho vyvaru '
2 rohliky, nakrajené nadrobno 3 bobkové listy

5 kulicek &erného pepie

a zalité vlaznym mlékem

500 g smési mletého masa ' 5 kuli¢ek nového koteni

1 cibule, nakrajena najemno cukr é. ocet na dochuceni

1 vejce sul a pepf .

1Izicka mleté sladké papriky NA KYNUTE HOUSKOVE KNEDLIKY:
3 strouzky cesneku, drcené 300 ml polotuéného mléka,
11zicka majoranky vlazného !

sul a pepf troska krystalového cukru

hrst strouhanky na zahusténi 10 g drozdi {

2 lzice olivového oleje 200 g bileho véer'ejEiho peciva,
NA OMACKU: nakrajeného na kostky' |
100 g masla sul '

1 cibule, nakrajena najemno 1 vejce

100 g hladké mouky 500 g hrubé mouky

Zaénéte masovou naplni. Predehfejte troubu na 200 °C. Vymackejte

z rohliké mléko a viechny ingredience (kromé strouhanky a oleje) diiklad-
né promichejte. Pokud je napln fidka, zahustéte ji strouhankou. Papriky
naplite masovou smési. KdyZz vam zbyde maso, vyvalejte z néj kulicky. Do
pekace vlijte 2 IZice olivového oleje a polozte na néj pInéné papriky i pri-
padné kulicky. Pecte tak dlouho, az papriky za¢nou na okrajich hnédnout,
tedy 30-40 minut. X
Dejte se do omacky. Rozehrejte v kastrolu maslo a opecte na ném cibuli
dozlatova. Zasypte ji hladkou moukou a za stalého michani jisku opecte
dorGzZova. Za stalého michani vlijte do jisky rajéatovou passatu i protlak

a postupné i hovézi vyvar. Pridejte vSechno koreni. Varte 15 minut. Az
budou pInéné papriky hotové, vlozte je do omacky véetné tuku, ktery se
vypekl, a nechte 10 minut probublavat. Nakonec doladte chut omacky
cukrem, octem, soli a peprem. Pfed podavanim vyjméte tvrdé koreni.
Zatimco se pecou papriky, rozdrobte do mléka s cukrem drozdi a nechte
chvilku odstat. Rozkrajené pecivo nasypte do misy, osolte ho, pfrilijte
mléko s drozdim a zamichejte. Pridejte vejce a mouku, vypracujte tésto

a prikryté utérkou ho nechte na teplém misté kynout.

Privedte v hrnci vodu k varu. Z vykynutého tésta vyvalejte Sisky, nechte
je jesté chvili kynout a pak je vhod'te do vrouci osolené vody. Varte
15-20 minut, v poloviné je otocte. Hotové knedliky vylovte a propichejte
vidlickou. Dejte je zakryté pod pefinu, aby zistaly teplé. Pfed podavanim
je nakrajejte niti.



Plnéné papriky jsou
oblibené v mnoha
. kuchynich, ale ty nase
- jsou prosté ceske.

penny.cz 9N
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Okurkova omacka s drbaky

4 PORCE | PRIPRAVA: 25 MINUT | VARENI: 45 MINUT | OPEKANI: 15 MINUT

NA JIHOCESKE DRBAKY:
1kg brambor uvafenych ve slupce, oloupanych

a nastrouhanych najemno

% kg syrovych brambor, oloupanych a nastrouhanych
najemno |

200 g kukufiéného nebo bramborového skrobu

sul | Wl .

3-4 hrsti hrubé mouky

2 lzice sadla na opeéeni

NA OMACKU: H {

1lice masla '

1 cibule, nakrajena

4 kulicky nového koreni

1 rovna lzice krup!"cového' cukru

2 lzice hladké mouky

250 g hovéziho vyvaru _

5-6 sladkokyselych okurek, nakréjen)‘lch-na drobné kostky

200 ml smetany (33%) |

1 lZice laku z okurek na dochuceni

1-2 Izice nasekaného kop}'u

sl a pepf .

4 vejce, ztracena (posirovana) nebo naty'r'do,.k;podévéni

Za&néte knedliky, drbaky. Dejte vaFit vodu do vétsiho
hrnce. Z nastrouhanych brambor v mise vymackejte vodu.
Prisypte 3krob, osolte a vypracujte tésto. Vytvarujte z ngj
knedliky velké jako tenisovy micek. Obalte je v hrubé
mouce, vlozte do hrnce s osolenou varici vodou a varte
30-45 minut. Vyndejte a nechte vychladnout.

Zatimco se vari knedliky, pojd’te na omacku. Rozehrejte
maslo a nechte na ném zesklovatét cibuli s novym korenim.
Do masla pak prisypte cukr a nechte ho lehce zkaramelizo-
vat. Pfidejte mouku a za stalého michani opeéte dordzova
jisku. Tu pak znovu za stalého michani zalévejte postupné
vyvarem do hladké kase. Pridejte okurky a varte 10-15 mi-
nut. Pfed dokoncenim prilijte smetanu a nechte znovu
chvilku vafit. Na zavér ochutte omacku lakem a koprem,
pripadné i soli a peprem. Nechte chvili stat, aby se pekné
propojily vSechny chuté.

Drbaky muzete podavat k omacce rovnou, ale vic chutnaji,
kdy? je rozkrajite na mensi kusy a opecete na sadle. Omac-

ku jemné ohfejte a podavejte s vejcem a opecenymi drbaky.

penny.cz
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praveé ted / nase omdcky a nase knedliky

' | Hoveézi ro$téna s bramborovymi knedliky

4 4PORCE | PRIPRAVA' 20 MINUT || VARENI: 20 MINUT | PECENi: 40 MINUT
! ki

|
 NAOMACKU: ||
600 g hpveh rbstene, nakra;ene qa 4 ste]ne platky
.suI apepf ||| !
2 Izice plnotuéné hor'mce LR
100 g hladké mouky § .
IOOgsadIa fl AL 11
100 g slaniny, I'nakrajene na kostky
2 'velké cnbhle, nakrajene nadrobno
‘I litr hovéziho V)(Varu
'hladka mouka na prlpadne zahusténi LR

| NA BRAMBOROVE KNEDLIKY:

111 kg brambor, uyarenych ve slupce, oloupanycha nastrouhanych najemno
300 g hrube mouky

304 krupigky

1 vejce :

sul _

maslo na potfeni |

Zacnéte masem a omackou. Rosténky po obvodu nékolikrat nafiznéte,

aby se pfi opékani nekroutily. Osolte je a opeprete. Potiete je hoféici

E] protéﬁnéte moukou. | %
Predehrejte troubu na 200°C.

Na panvi rozpustte sadlo, pridejte slaninu a cibuli a opékejte vse dozlato- 3

~ va. Slaninu i cibuli pak vyndejte dérovanou nabérackou a na tuku rychle

opecte rosténky obalené v mouce.

Pripravte si pekacek a do néj vlozte cibuli i slaninu, tuk a rosténky. Podlijte
je tak pétinou vyvaru, dejte do trouby a pecte. Pokud mate dost casu, tep-
lotu trouby snizZte na 160-180 °C a'peéte pomalu a pribéiné podlévejte
vyvarem. Krasné méekké a stavnaté rosténky vyndejte z pekacku a odlozte
stranou. Stavu z pekacku prelijte do kastrolu i s pFipe€ky usazenymi na
sténach pekacku, cheete-li, precedte pfitom omacku pres sito. Dochut-

I/, te ji: Pokud je:omacky malo, zalijte dal3im vyvarem a zahustéte hladkou

"/|/moukou rozmichanou ve vyvaru.
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V pribéhu peceni rostének se dejte do knedlikd. V $irsim hrnci prived'te

!k varu vodu. Dejte nastrouhané brambory do misy a primichejte vSech-

ny ingredience kromé masla. Propracujte je v hladkeé tésto, ze kterého
vytvarujte 2 nebo 3 sisky podle Sitky hrnce. Vafte je ve vrouci osolené
vodé 20 minut, po 10 minutach otocte. Vyndejte z vody a potrete trochu
maslem. Krajejte niti.

A je hotovo. Jen vSe upravit na talife a donést na stdl.
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Omacka k rosténé musi

vonét cibuli, horcu:l koremm
a vybornym masem .
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pravé ted / nase omdcky a nase knedliky
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R : | II- W % ;Kfen’gﬁv‘é oméékaskarlovarsk;’rm knedlikem
!1.:.|" i t | _ ar 4PORCE | PRIPRAVA: 25 MINUT | VARENI: ZdMINUTI

At '

i i}
B A KA¥LOVJ\RSKE KNEDLIKY:

| 7 rohlikd nebo housek, nakrajenych na kostky
. 175 ml mléka |
2 hrsti petrzelky, nasekané nadrobno
! 31Ioutl1'y' {1t ' 4
100 g hrubé mouky I
' 2 Spetky muskatového kvétu + sal|

f

3 bilky, naslehané do snéhu i (LAY

Hachibi . Poradna krenova omacka vas

100 g mésla

¥ o . musistipat do nosu. A pak

1 litr hovéziho vyvaru

L ' | 180 ml smetany ke lehani lie
1 i : |
TR e ' jeto teprve ono!

- 120 gkFeniku
. 40 g cerstvého kienu

ey . 1liicka krupicového cukru
gl Y P 241 par klapek' octa | | . Zahrejte troubu na 100 °C. Nakrajené pecivo poloite na plech
| . Jold £ a nechte ho v troubé oschnout. Pak ho nasypte do misy,
pokropte par |zicemi mléka a dobre promnéte, aby kosticky
nasaly mléko. Pridejte petrzelku a promichejte.
Na plotnu dejte varit vodu na knedliky do Sirokého kastrolu.
Zbylé mléko a Zloutky proslehejte a nalijte do misy k rohlikdam.
Prisypte mouku, muskatovy kvét, osolte a promichejte. Nako-
nec opatrné vmichejte snih z bilkd.
Tésto rozdélte na poloviny. Na pracovni plochu rozprostrete
2 navlhéené kusy platna a na kazdy dejte polovinu tésta. Kaz-
dou polovinu tésta vytvarujte do dlouhého valecku, zabalte do
platna a oba okraje svazte kuchynskym provazkem. Knedliky
ponofte do varici vody a varte 10 minut, pak je obratte a varte
jesté 10 minut. Knedliky vyndejte z vody, vybalte a hned nakra-
jejte niti na platky.
Zatimco se vari knedliky, dejte se do omacky. Rozehrejte v hrn-
ci maslo, zapraste je moukou a 2 minuty opékejte do svétlé
jisky. Jisku postupné a za stalého michani zalévejte hovézim vy-
varem a smetanou, osolte a proslehejte metlickou. Na mirném
ohni varte 15 minut. Pak do omacky pridejte krenik, cerstvy
kfen, stl a pepF a vaite 2 minuty. Nakonec ptipadné dochutte
cukrem a soli a par kapkami octa.
Kfenovou omacku podavejte jen s knedliky nebo s platkem
uzeného nebo peceného ¢i vafeného hovéziho masa.
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Uzijte si pekny balik dat
a volani zdarma s GO

= 5GB
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ZAKOUPITE U POKLADEN

* Vlyhoda plati pro prvnich 10 dobiti.
Nabidka plati do vyprodani zasob.
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sladce / buchty na plech

1. Ovocny kol4¢ od Jarus | It
| )
1PLECH | PRIPRAVA: 20 MINUT | PECENI: 30-40 MINUT I'I '1
(i - !
600 g vypeckovanych NA TVAROH: 1R | b
Svestek, rozpulenych nebo 1 kostka (250 g) tuéného | ‘ - 1
nakrajenych na mésicky tvarohu |
NA TESTO: 1iloutek | |
300 g hladké mouky 2 lZice masla pokojové teploty 'I ‘ ( {
60 g krupicového cukru " sacku vanilkového pudinku (1 | i |
20 g droidi 1 saéek vanilkového cukru ||| ' | |
"2 sacku kypriciho prasku 2 lzice krupicového cukru l. | | i ]
do peciva NA DROBENKU: 2. Buchta Margot | '
2 vejce 150 g hrubé mouky I {
e oy | ]l 1PLECH | PRIPRAVA: 15 MINUT | PEGENi: 40 MINUT
6 lZic oleje + Spetka soli 150 g krystalového cukru
100 ml mléka 150 g masla pokojové teploty 150 g krupicového cuHru NA POLEVU A POSYPANI:
maslo na vymazani pekacku mleta skofice podle chuti 1 sacek vanilkového cukr 100 g ¢okolady na vareni

2 vejce

Z ingredienci na tésto vypracujte hladkou a spis$ tuhou hmotu.
Tésto vymackejte prsty do vymazaného pekacku do tenkého platu.

Ingredience na tvaroh vymichejte dohladka, pokud bude smés
prilis tuha, pridejte mléko. Suroviny na drobenku propojte prsty
do drobnych hrudek. Troubu rozehrejte na 180 °C.

Na tésto v pekacku rozetrete rovnomérné tvaroh, na néj dhled-
né poskladejte nakrajené Svestky slupkou dold a posypte je dro-
benkou. Pecte 30-40 minut, aZ zacnou okraje kolace zlatnout.

125 g masla, rozpu§ten
300 ml mléka
Nechte odlezet na teplém misté a zatim se pustte do dalsi pripravy. 400 g polohrubé moany

1sacek kypficiho prasldu
200 g tycinky s kokosem
s tmavou polevou,

nastrouhané nahrubo [ ;
T ¥ |

2 |Zice masla

2 lZice smetany

2 Izicky kakaa

1 Izicka rumu

2 hrsti strouhaného kokosu

{Hf |
Predehfejte troubu na 170 °C. Uslehejte v mise oba cukry

s vejci, pridejte maslo a miéko. Mouku smichejte s kypricim
praskem, prisypte ji do misy a nakonec pridejte jesté tycin-
ku s kokosem. Dobre, ale jemné promichejte. Tésto vlijte

3. Karamelové rezy

9 KUSU | PRIPRAVA: 25 MINUT | CHLAZENI: 6 HODIN

a pripravte si polevu.

200 g cokoladovych 100 g tmavé cokolady

susenek, napf. cookies, 1 lzice kokosového oleje
NA KARAMEL:

45 g strouhaného kokosu 150 g masla

rozdrcenych nadrobno
200 g masla + na vymazani 1 plechovka karamelizovaného

formy kondenzovaného mléka ;

W

Smichejte ve velké mise rozdrobené susenky, kokos a maslo. Smés pak
prsty natlacte na dno vymazané formy o rozmérech zhruba 12 x 30 nebo
20 x 20 centimetrd a dejte do lednice.
Mezitim si pripravte karamel. Vyslehejte v robotu maslo a postupné, za
stalého Slehani, prilévejte karamelové mléko. Hotovy karamel pak dejte
trochu ztuhnout do lednice. Vyndejte susenkovy zaklad z lednice, zalijte
ho rovnomérné karamelem a vratte do lednice. Cokoladu nalamejte na
kousky, pFidejte kokosovy ole] a ve vodni lazni rozpustte. Cokoladovou
polevu nalijte na karamelovou vrstvu.
Dezert nechte 6 hodin tuhnout v ledniéce a pak ho nakrajejte.

penny.cz

na mensi plech s vyssim okrajem vyloZeny pecicim papirem
a pecte 40 minut. Upe¢enou buchtu nechte vychladnout

Do misky umisténé nad hladinu vafici vody v hrnci rozlamej-
te ¢okoladu, pridejte maslo, smetanu, kakao a rum. Vymi-
chejte dohladka a jesté horkou polevou potrete buchtu.
Nakonec rovnomérné posypte buchtu kokosem.
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NELIIWA buchty na plech

v
4. Kremsnyt
1PLECH | PRIPRAVA: 1 HODINA | PECENI: 15 MINUT | CHLAZENI: ASPON 3 HODINY

2 balent listového tésta, kazdé 200 g krupicového cukru

rozvalené na rozmér plechu 2 sacky vanilkového cukru
3 lZice krupicového cukru
NA NAPLN:

1 litr mléka

3 vejce, bilky a Zloutky zvlast

120 g kukuFiéného skrobu mouckovy cukr na ozdobu

Pfedehrejte troubu na 180 °C. Platy listového tésta rozlozte

na dva plechy, propichejte je vidlickou a jeden z nich rozkrajejte
na ¢tverce (6 x 6 cm), aby se pak dobre krajely. Posypte je krupi-

covym cukrem a pecte 10-15 minut dozlatova.

Rozmichejte v mléce Skrob dohladka, pridejte 180 g krupicového
cukru, 1 vanilkovy cukr a Zloutky a vie za stalého michani pfivedte

k varu. Varte asi 2-4 minuty, stdhnéte z plotny a krém prelijte
do misy. Z bilkd uslehejte tuhy snih, vmichejte ho do horkého
pudinku a povrch pudinku potahnéte potravinarskou folii, aby se
neudélal skraloup. Nechte zchladnout na pokojovou teplotu.
Pak vyslehejte do pény maslo a po lZicich do né&j zaslehavejte
vychladly krém.

Smetanu uslehejte dotuha se zbylymi 20 g krupicového cukru
a 1 vanilkovym cukrem.

Plech vyloZte pecicim papirem, na ten poloZte upeceny plat
listového tésta, rozetiete na néj rovnomérné pudinkovy krém,
na néj Slehacku a ¢tverecky druhého platu. Nakonec kremsnyt
pocukrujte a nechte aspon 3 hodiny nebo pfes noc vychladit.
Znovu pocukrujte, nakréjejte a podavejte.

penny.cz

250 g masla, pokojové teploty
500 ml 33% smetany ke Slehani

NakatCe
,(. f‘;-i- vl
. “?“’ I‘IH?I»V

Makovec s citronovou polevou
1PLECH | PRIPRAVA: 15 MINUT | PECENI: 30 MINUT

300 ml mléka
60 g masla + na vymazani

1sacek kypriciho prasku
hruba mouka na vysypani
NA POLEVU:

240 g mouckového cukru

180 g krupicového cukru
1 vejce

200 g hladké mouky
200 g mletého maku

$tava ze 2 citronl myBio
(asi 50 ml)

Pfedehrejte troubu na 170 °C. Hlubsi plech vymazte maslem
a vysypte moukou nebo vylozte pecicim papirem. MIéko
ohfejte, aby bylo vlazné.

Maslo vyslehejte s cukrem do husté pény a zaSlehejte vejce.
Promichejte v mise mouku s makem a kypficim praskem.

K méaslové péné stiidavé vmichavejte ochucenou mouku

a mléko. Hladké tésto vlijte na pripraveny plech a pecte

30 minut, aZ Spejle zapichnuta do tésta vyjde ven Cista a su-
cha. Upeceny makovec nechte mirné zchladnout.

Mezitim prosejte mouckovy cukr do misky a promichejte ho
dohladka s citronovou $tédvou na polevu. Prelijte ji pFes vlahy
makovec a nechte zchladnout.

FOTO: MAREK BARTOS, FOOD STYLING: MILENA VOLFOVA, DEKOR STYLING: DENISA HRICISCOVA,

NADOBI ZAPUJCILA FIRMA: NABYTEK SPOMYSL



Jablecny kolac se slehackou

1PLECH | PRIPRAVA: 25 MINUT | PECENI: 30 MINUT

NA TESTO:

4 vejce, iloutky a bilky zvlast

1 sacek vanilkového cukru
200 g krupicového cukru
120 ml oleje
130 ml vody
1sacek kypficiho prasku
do peciva
200 g hladké m'ky
—

-

NA NAPLN:
1 kg jablek, oloupanych,
zbavenych jadfince,
nakrajenych nadrobno
150 g krupicového cukru
2 sacky vanilkového
pudinkového prasku
200 ml vody na pfipadné
roziedéni

smetana ke slehanl
oricovy cukr

Ptedehfejte troubu na 170 °C. Zloutky vyslehejte s obéma
cukry a postupné pridavejte zbylé ingredience kromé bilka.
Vypracujte hladké tésto. Z bilkd vyslehejte snih, ktery
opatrné, po malych davkach vmichejte do tésta. To rov-
nomérné vlijte na plech vylozeny pecicim papirem. Pecte
30 minut. Mezitim dejte do hrnce jablka a cukr a rozvarte
je. Tésné predtim, nez zméknou, je zasypte pudinkovym
praskem a podle potieby roziedte vodou. Nechte mirné
projit varem. Tuto napln rozetrete na upecené tésto a nech-
te vychladnout. Az jableéna napli vychladne, pottete ji

uslehanou smetanou a ozdobte skoficovym cukrem.

=
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Viané, pri které senam rihaji sliny na jazyku.
obfe vede. Tady nékde'museli pravé
5 ¢ky z udirny. Pfesné. Jsme
Fed firmou Jan Prantl na namésti jiho&eského
méstecka Zirovnice. V rodinné firmé staré
132 let. Privlastek ,rodinné“ je dilezity. - =
V tovarné pracuji otec a jeho dva synové. Je to
na jejim rdistu a Gspéchu ¥idét.

penny.cz



pekacky jsou ,,téma‘ které nas sem

pritahlo. Nakupujete je v PENNY cely

rok. Pojdte se s ndami podivat, kde se rodi
do veprovych stfivek a omotavaji provazkem.
A kdo za tim stoji.
Hlava rodiny, Jan Prantl stardi, se v Zirovnici
narodil a zil tu do svych patnacti let. A do-
mov, jak rika klasik, je tam, kde ,jsem hral
kulicky“. Musel to tak citit, protoze jakmile mu
v roce 1992 stat vrétil v restitucich rodinnou
tovarnu - nechtéjte védét, v jak dezolatnim
stavu -, nevahal ani vtefinu. | pfesto, Ze uz
davno Zil na Ostravsku, narodili se tam i oba
synové a dodnes jejich byvaly domov prizvuk
prozrazuje. Celd rodina se zcela samozrejmeé
prestéhovala na jih Cech a viechno se prevratilo

vzhiru nohama. Tovéarna, tedy masokombinat,
byla na prvnim misté. Otec se stal a dosud je
stoprocentnim majitelem a $éfem. Syn Jan sice
dokon¢il studium fyziky a matematiky, které
chtél u¢it na Skolach, ale pred détmi ve tride
nakonec nikdy nestal. Dnes je obchodnim Fedi-
telem rodinné firmy. Mladsi syn Ivo ma maturitu
na strojni prdmyslovce, ale protoze mél vést

a dnes uz vede celou vyrobu, rozhodl se vyucit
feznikem.

Celé nédm to vypravi Jan Prantl mladsi. Klidné,
ale désledné. Jste workoholik, ptame se ho.
»Anine, mam rad i sport a rodinu, ale tata, ten
je! Je mu sedmdesat devét, ale kazdy den pres-
né v Sest rano sedi ve své kancelafi za stolem.
VSechno méa pod kontrolou.*

Spekacky, které se u Prantlt
bali na moderni lince do
obald PENNY v ochranné
atmosfére, vazi 600 gramd.

Jan Prantl mladsi (v Sedé
kosili), dnes obchodni
feditel, zacinal v rodinné
firmé v roce 1994, kdy
vystudoval matematiku

a fyziku. Jeho bratr Ivo (na
Gvodni strané) o rok dfive.

Spekacky vaze stroj
Eervenym provazkem. Pokud
se ale bali do 600g vanicek,
musi je dalsi stroj rozdélit

po jednom z dlouhého
Spekackového copu.
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zakulisi chuti / extra burty!

Premiéra prvniho Spekacku
Jako prvni se do Spekacku zakousli Prazané v roce 1891 na slav-
né Zemské jubilejni vystavé ve Stromovce. Spekacky se tehdy
udily pfimo na ulici a servirovaly stejné jako dnes: na papirovych
taccich s kifenem a rohlikem. A hned u nas zakorenily. Dnesni
firmé pana Prantla byly teprve dva roky. Ty prvni Spekacky ob-
sahovaly 50 procent hovéziho zadniho masa ,,z mladych kusd
20 procent veprového vyrezu bez klize a 30 procent Spekovych
kosticek. A Feznici je svazovali hnédou nitl.

Dnesni $pekacky od Prantld maji 80 procent masa, coz je opti-
malni pomér, jinak by byly suché. Recepturu doladovali spolu

s odborniky z PENNY a brzy se ukazalo, Ze to byla dobra volba.
Tyto Spekacky dostaly nékolik ocenéni. ,,Davame opravdu velky
draz na kvalitu, nepouzivame zadné alergeny, vSechno je bez
lepku a separétd. Taky se vyhybame mrazenému masu,’ rikéa
obchodni feditel Jan Prantl.

S masem si Prantlovi zaZili turbulentni zmény. Fabriku prevzali
coby masokombinét, ktery se staral o vSechno. Tedy i porazku ve
vlastnich jatkach. VSechno maso, které pak zpracovavali, pora-
Zeli sami. Téhle formy ,masokombinatu® se
jako jedni z prvnich v republice zbavili a za-
¢ali maso nakupovat. Na jisty ¢as si nechali
jesté ,bourarnu’, kde sami porcovali ,pllky*
dobytka, ale i tu brzy zrusili a nakupovali

uz porcované maso. JenZe s tim byl tehdy
v Cesku problém. Ceskym chovatel&im se
chov prasat prestal vyplacet. Maso na trhu
chybélo, tedy hlavné veprové.

,Obrovskou zménu ndm pripravil vstup
nasi zemeé do Evropské unie. Umoznil ndm
nékup masa po celé Evropé,” rekapituluje
Jan Prantl ml. Dnes témér sto procent
veprového masa dovazeji z ciziny. Nakupuji

penny.cz

kouF ze St&pek z bukového drey

konkrétni kusy masa, nikoliv celé pllky,
jak to byvalo dFiv. Skotu se v Cesku cho-
vé dost a Prantlovi hovézi maso nakupuji
samozrejmé doma.

Ajsou ve své branZi Gspésni. Patii mezi
pét nejvétsich a nejlepSich tovaren na
vyrobu masnych vyrobkd.

Od nas se neutika

Zirovnice je malé mésto se 3200 oby-
vateli. Ve firmé Prantl pracuje 240 zaméstnancd. ,Vétsinou
jsou to lidé, ktefi u nas pracuji dlouho, néktefi dojizdéji

i 15 kilometrd. Snazime se pro né délat to nejlepsi, ziednodu-
Sujeme vyrobu, mame vlastni kuchyni s obédy, chodi si pro né
i zaméstnanci, ktefi uz jsou v ddchodu,* fika Jan Prantl ml. Co
vam z vasich stovek vyrobkl nejvic chutna, ptame se. ,,Chut-
na mi vSechno, co vyrabime. Musim tomu, co prodavam verit,
jinak by to nebylo poctivé. A ja nasim vyrobk@im verim.*

Z neznamych pFicin se v ¢estiné vyskytuje slovni spojeni ,extra
burty*, to kdyz si nékdo vymysli néco mimoradného, blaznivé-
ho. Prantlovi oviem ,extra burty“ vyrabéji docela bézné.

FOTO: TOMAS MIKULE
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tram, a on na ni zezdola mohl tak
akorat stékat. Az jednou. Koneéné se
mohl vytahovat i Siroko. Uz se setmélo,
zastesklo se jim po pani&cich, tak se
prihnali k jejich vylézaci dife. Nékdo

|- L] [ . -:- : - I
' E . D jialeomylemzaviel. Délali ramus, co
« ) Y ; : & aby je fiékdo vysvobodil. Siroko
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a vSechny strany a najednou ustoupil
a nechal jako prvni vylézt Zizalu. Pak uz

jen sebevédomé vystoupil sam ,,vitéz“.
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Psi srdicka z masa

50 KOUSKU | PRIPRAVA: 10 MINUT + ODLEZENI
PECENI: 30 MINUT

200 g mletého vepfového masa
80 g mékkého tvarohu

1 vejce

200 g jemnych ovesnych vlocek
100 ml fepkového oleje

hrst hladké mouky na popraseni

VSechny ingredience na srdicka
smichejte do pevného tésta. Nechte
nejméné 20 minut odlezet, aby vlocky
zmékly a nasaly tekutinu.

Predehrejte troubu na 160 °C. Posypte
pracovni plochu moukou a vyvalejte na
ni tésto na placku silnou 1 centimetr.
Viykrajujte tvoritkem srdicka a pokla-
dejte je na plech vyloZeny pecicim
papirem. Pecte 20-30 minut, vypnéte
troubu a nechte srdicka jesté dojit, aby
vyschla. Siroko si na nich pochutnava,
kdyz ceka odmeénu za dobry skutek.

Psi, stejné jako lidé, radi po-
slechnou, kdyZ za to dostanou
pamlsek. Kdyz psa ucite napfi-
klad chodit vedle nohy, pamlsek
mu vzdy pred tréninkem ukazte
a pak ho odmérite, az kdyz
»poslechne® Pozdéji odménu
neukazujte, dejte ji pejskovi,
kdyz prikaz sam splni.

penny.cz
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pro pejsky a ko&icky / pockej jesté, léto!

Sulc pro Siroka
10 PORCI | PRIPRAVA: 5 MINUT | VARENI: 2 HODINY

250 g libového veprového masa
800 ml vody
2 mensi mrkve, nakrajené
na malé kousky
hrst ¢erstvého nebo mrazeného
hrasku
hrst cerstvé nebo mrazené kukufice
1sacek (20 g) jedlIé vepiové Zelatiny
par kapek octa

Uvarte maso ve vodé ve velkém

hrnci domékka. Pred koncem vareni
pridejte zeleninu a nechte par minut
vafit. Maso i zeleninu scedte, vyvar si
nechte pro pripravu Zelatiny. Pripravte
Zelatinu podle ndvodu na obalu. Pri-
dejte do ni par kapek octa.

Maso natrhejte na malé kousky.
Rozdélte maso a zeleninu do formicek
velkych, jako je obvykla porce vaseho
pejska. Siroko jich ma 10. Zalijte zelati-
nou a nechte v lednici ztuhnout.

14 penny.cz



Kocic¢iobéd pro Zizalu
5PORCI | PRIPRAVA: 10 MINUT

250 g vareného kureciho nebo
hovéziho masa

200 g varené brokolice

250 g vafrené mrkve

5 lzic kufeciho vyvaru

Dejte vSechny ingredience do robotu

a nékolika pulsy rozmélnéte na drobné
kousky tak, aby smés byla spi$ husta nez
ridka jako polévka.

Rozdélte do nékolika nédob, nechte vy-
chladnout na pokojovou teplotu. Cast,
kterou kocicka zatim nesni, nechte

v ledni¢ce nebo zamrazte.

Kocky obvykle maji radsi
varenou nez syrovou zeleninu.
Nékteré jsou vybiravé, ale na

to prijde kazdy panicek. Jen
budte opatrni se zeleninou, jako
je pravé brokolice (&i kvétak,
kedluben..). | kdyzZ jim bude
chutnat sebevic, radsi ji omezte
na mensi mnozstvi. Nadyma je
a zpUsobuje préjem.

penny.cz
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pro pejsky a ko&icky / pockej jesté, léto!

Kocicirybi susenky
40 RYBICEK | PRIPRAVA: 10 MINUT | PECENI: 15 MINUT

150 g syrové ryby

1Zloutek

1lzice &erstvého syru BONIK

2 lZicky masla, pokojové teploty
11Zicka kukuficné mouky

Zbavte rybi maso kosti, nasypte do misy,
pridejte ostatni suroviny a dobre promi-
chejte. Pokud smés nedrzi pohromadé,
prisypte trochu mouky. Vyvalejte /. cen-
timetru silnou placku a vykrajujte rybic-
ky. Pokladejte na plech vyloZzeny pecicim
papirem a pecte v troubé pri teploté
160 °C dorlzova. Rybicky kockém davej-

te za odménu nebo mezi jidly.

Rybickou kocic¢ce udélate
vidycky radost. Ma ryby
tak rada, Ze se v nich
klidné i vyvali.

16 penny.cz

FOTO: MAREK BARTOS, FOOD STYLING: MILENA VOLFOVA
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Napiste nam, jak se vam

WO
0%@ casopis S Penny u stolu libi

Budeme se znovu tésit na dopisy od vas. Napiste, co se vam na nasem
magazinu libi a co vam v ném schazi. Barevny podzim vam prejeme.

Z dopisd, které nam pfijdou do 8. 9. 2021 jeden vybereme

DOPIS SEZO NY 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.

o, . . 1) .
Mild redakce, uz mi to nikdy nedelejte! Hned jak Tentokrat vyhrala Dopis sezony Jarmila z Dobran.

se mi dostal do rukou posledni magazin s melou-
nem plnym krdsnych cervenych plodu, musela
jsem ho okamzité prolistovat a nemohla jsem se
rozhodnout, ¢im zacnu, co budu varit, péct, jist.
Takze jsem si slibila: tentokrdt vyzkousim vsech-
ny recepty! A co se stalo?

1. Naucili jste mé jist rybu, kterou jsem do svyjch
65 let odmitala, ani nevim proc.

2. Donutili jste mé varit kazdy den.
3. Ztloustla jsem 5 kilo.

4. I'tak dékuju, méla jsem se s vami krdsné.

Jaroslava z Dobran

parkova karta

Jsem maminka malého kluka a hol¢icky. Nechd-
pu, jak je to mozné, ale obé dvé deéti se zamilovaly

do 1ias€ho c.c/zsop tsuo ] idle. S ednoffvs,l smmna .zlem dost pozdé oproti jinym létum, donutil jsem svoji
ap r.elkmku] t s/e: Mcm/w tohle, uvoms. Ne, tone, ]v a pritelkyni, aby mi ,upekla“nepeceny cokolddovy
cheif ahodovv:y. knedliky. A p avk §10Zpomenou, ze cheesecake. Moje mild totiz vds casopis nechala
bychom méli jet k ,tomu mori® kde se pecou na

" . (S : ) na stole rozevieny presné na strané 102. Kupo-
ohnicku trcvlelmkly../A ZeJ ich muszmezmt deset. N & divu se vitbec nebrdnila a dokonce se pustila jesté
dvacet... Nekterd jidla jsem podle vasich receptu

et LNER . poe » do jahodovych rezu z predchozi strany. A to bylo
a prani nasich prcki skutecne uvarila. Chutnalo néco. Prisahdm, Se jsem nikdy nevévil, e ldska
indm dospélym. prochdzi Zaludkem. Uz vérim. Dékuju.
Ivana K. ze Dvora Krdlové Lukds Dvoradk z Prahy 2

Jakmile letos zacaly uzrdvat jahody, a bylo to

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



ileda ulti mikrohadfik 1

Univerzalni hadfik z
mikrovlaken efektivné odstrani
i odolné a mastné necistoty.

Vileda Multiquattro
Colors hadfik 4ks

Barevné hadriky z netkaného
vileda (8 materialu na univerzalni pouZiti.

MULTIQUATTRE

—_—

\-:lleda_ Vileda Rainbow houbi¢ka 9+1 ks

=
RAINEOW /N » Kvalitni hygienické houbicky
) + e ‘ GRA"S pro domacnost.

-

KdyZ mize Savo vonét...
Tak uZ vas nic neprekvapi



rejstrik

Hiavni jidla Stadkosti -

Bramboraky s houbami 48 Bananové muffiny s bortvkami 58
Bramborova lepenice se slaninou 51 Bramborové tasticky s povidly 48
Brambory zapecené s celerem 13 Buchta Margot 104
Burtgulas bez mouky 41 Jablecny kolac se slehackou 107
Cizrnové kulicky 82 Jahlova kase s pe¢enymi jablky 82
Cuketové placicky s hraskem a dipem ; 17 Jogurtové bochanky 20
Hovézi rosténa s bramborovymi knedliky 3 94 Karamelové rezy 104
Karbanatky s houbovou oméackou ) Kolacky 83
KFenova omacka s karlovarskym knedlikem i 97 Korenény Svestkovy kompot 72
Kureci minifizecky s kari dipem 54 Kremsnyt 106
Kureci ragut s klobasou 10 Makovec s citronovou polevou 106
Lilkové rizoto s jogurtovou zélivkou A58 1 Malinové fezy s ovesnymi vlo¢kami a ofisky g (6]
Muffiny ze sekané 31 Mrazeny jogurtovy dort 20
Okurkova omacka s drbaky 93 Nejlepsi jableény kolac 70
Pecené dyrové rizoto 76 Orechovy dort s povidly 75
Pizza z listového tésta 57 Ovocny kolac od Jarus 104
PInéné papriky s rajskou omackou Podzimni ovocny krambl - 12
a houskovymi knedliky 90 Sipkovo-jable&né zelé 75
Pohankové houbové ,rizoto“ 82 Vdolky se Svestkovymi povidly 76
Sekana s nejlepsi glazurou 30

Sekana ve slaniné 30 T )t

Sekana - zakladni recept 28 [)/lﬂl%g

Sekana zapecena s rajcaty 31

Svickova omacka s kynutym knedlikem < 89 Domaéci limonada 57
Téstovinové placicky s kufecim masem = 34 Super smoothies 54
Téstoviny se Zampionovou omackou LR E L 15 :

Vurty na pivé 44

Pro pejsky a kocicky
‘PO/éyky l Sd/dfy Kocici obéd pro Zizalu 15

Kocici rybi susenky i 16
Bramborova polévka s parkem a vejcem =i § 51 Psi srdicka z masa - b 13 L
' Italska polévka z Cerné ¢ocky 85 Sule pro Siroka 14
Kuskusovy salat 82 | _
* | Mrkvova polévka s kari 16 ! . -
i) || Salat do sklenice 58
Salat s cockou _ 14
Super zdrava miska + 61

Svaciny. pochoutky | ' 43

Bramborovy chléb 48 ‘5

Cervena &ocka a kari 85 j
Korenéné labné 20 ! el
Lilek s bulgurovym salatem a bylinkami Fo gt 185 Wl
Masovy salat se Spekacky 42 - e
Parky v tésticku se syrem 18 1t

Pe&ené hrusky se slaninou a vladskymi ofechy «w-twu 70

Pejskoyeé z trouby 28 i

Snidafové jogurtové placky { 20 i !

Spiz v bageté s dresinkem 43

120 penny.cz .




VANILKOVY CHLEBICEK

-
alpro
SOYA

il DT, S5

Low i sugirs
Haturally leorvoss fres

® &

Stiedni B lic

2

Vegetardnské | hod 2

INGREDIENCE:

190 ml Alpro séjového napoje original
250 g hladké mouky

3 CL prasku do peciva

7 g vanilkového cukru

75 ml slune¢nicového/olivového oleje
40 ml vrouci vody

1 vanilkovy lusk nebo 1 ajovou Izicku
vanilkové esence

3 polévkove Izice platkovanych mandli
Spetku soli

JAK NA T0:
@ 1. Predehfejte si troubu na 180 °C a vymazte olejem

mensi dortovou formu o prdmeru kolem 20 cm.

. Ve vétsi mise smichejte mouku a prasek do

peciva. Pak pfidejte vanilkovy cukr, obsah
vanilkového lusku (nebo esenci) a Spetku soli.
Pridejte sojovy ndpoj, olej a horkou vodu. Ve
peclivé zamichejte do hladka.

. Smés nalijte do formy, zasypte platky mandli

a pecte 40-45 minut do zlatavé hnedé barvy.
Zde je hotovo zkontrolujete Spejli - paklize ji
vytahnete z chlebicku Cistou, je hotovo.

. Nechte vychladnout. Chlebicek je perfektni ke

kavé nebo Caji, pfipadné jako dezert s Cerstvym
ovocem a rostlinnou alternativou Slehacky.

& o8 ’ "
Alpro obsahuje vapnik, ktery je potiebny pro udrzeni normalniho stavu kosti. Pro pevné zdravi doporucujeme pestry a vyvazeny
jidelnicek a aktivni Zivotni styl.




kdo nehraje, nevyhraje

POMUCKA: ZHRATHA
ANPATER, | ¢ ¢ | pomz i MPZ | HOROLEZ HLAS :
wucHuLe, | SEREDA  [NEOCHOTEN(  poJS- LU ooty eV EYITCHTY (A i, waon | POPLACH ODSTREL
YAREN TOVNY
OKRESNI rios SAMO-
NARODNI iy CINNY
VYBOR HLASKY K POCITAC
) PORADI
2.Di -
¢hsTi
TAJENKY MOLEKULY
. HOLANDSKA
MADARSKE TENSKE TISKOVA
MUZSKE IMENO AGENTURA
IMENO ZASITI
VALUTNI POHAD- ) DOL-
ZKRATHA KOWA 1 KRDY | Tajenku zaslete do 8. 9. 2021 TLUMOK
/
poOSTAVA | HMYZ
na adresu redakce S Penny u stolu,
Ortenovo ném. 29a, 170 00 Praha 7,
PRAOTEC nebo na lustimespenny(@gmail.com. RADIKAL
Vylosovany lustitel dostane darkovou
INACKA kartu PENNY nabitou na 500 K¢. Woul
CENE | LUTECIA Tentokrat E. Capkovaé z Podboran. DRONE PAZ- | RIZENOST | HL MESTO
NEEXISTO- iy NEHTNIK | (KNIZNE) |  NAURU
VAT NADA
HUDEBNI
NEALKO- | xonr PIVOVAR- | i
REHOLNIK HOLICKY &my' P NICKA NQEEEE?E
NAPOJ SUROVINA | &l amika
CHRANENA opHop
MLHOVINA KRAJINNA KEM
OBLAST DYCHANT
VRAZDA PLOS. MIRA
OPATRIT (ZAST) AUTONOM
OBALEM SLOVEN. OBLAST
PREDLOZKA 7R,
SPIRITIS-
TICKE
SEZENI
RECKE OREL Jevicl
PISMENO (SLOVEN.) OCHOTU
Reseni z minulého &isla: SPORTOVNI TASKY a BATOHY VIVESS.
S U D Q ° ‘ ° ! : ° 2
1147 9 5 2|53 911
Do kazdého policka vepiste jednu Cislici
od 1do 9 tak, aby se Cislice neopakovaly 9 115 2 1 5
v Zadném radku, sloupci ani v Zadném al s 5
z deviti vyznacenych mensich ctvercd.
Obé vyresena sudoku (staci prvni radek 3 6 8 1 213
z kazdého) zaslete do 8. 9. 2021
na adresu redakce S Penny u stolu, 91 6 7 4
Ortenovo nam. 29a, 170 00 Praha 7,
nebo na lustimespenny@gmail.com. 5 118 9 1
3[S5[4|1[7[6]8[2]|9 8|9(4|3[2|6]|5([1|7 4 3 286 56 489
9|2|7]4|8[3|1]|6[5 6|1|5]7]|4[8]9]|2(3
6|1|812|5[9]4]|7(3 3|2[7]9]|1[5]4]|6[8 7 2 3 9 8 1 7
1/8[2]3|4(7]9|5]|6 9(8|1]|5|7|2]6|3]|4
: : : : f Z Z L j : z z j : 13 Z Z ? Vylosovany lustitel obou sudoku T. Shejbalova z Ostravy dostane darkovou kartu PENNY
sIs[1]719] 2|6 8] 2 elol el 1]7]5 nabitou na 500 KE. Zaslanim tajenky ¢i FeSeni sudoku davate souhlas se zpracovanim svych
8| 7[o]s[e[4]2]3]" 1]a]3]2]s]7[8]o[6 Gdajt pro marketingové Gcely.
IR RIEIRY EARA R clrisjrjelolsiale < Reseni SUDOKU z minulého ¢isla.

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

122 penny.cz



Slevy a vyvhody
ve vasem telefonu.

Vyuzijte vSech vyhod naplno s digitalni kartou v aplikaci.

"’ Slevy na produkty.

‘ Slevové kupony.

M o, E Vérnostni slevy.
PENNY.
Soutéze.

Akcni letak v mobilu.

Vice na: penny.cz/moje-penny

\ | 2ZP) s Penny u stolu vyhodnéji.

Stahnéte si aplikaci PENNY a ziskejte vSechny dostupné vyhody diky digitalni
karté Moje Penny.

Digitalné hezky cesky PENNYQ



il
Mazlicinahrani ¢
i odpocivani.

Zvireci polStarky s body za nakupy.

210000071"051454! >

Sleva je poskytovana za body za ndkupy v prodejnach Penny Market. Body za své nakupy mdzZete ziskat do 20. 10. 2021. Ziskané body lze uplatnit
do 26.10.2021. Akce platido vyprodani avydani zasob vjednotlivych prodejnach Penny Market. Fotografie je pouze ilustrativni. Podrobna pravidla na www.penny.cz.
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