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MARTIN SKODA DOPORUCUJE V HORKU
STUDENE POLEVKY A SALATY

Praha, 28. ¢ervenec 2022

Teploty poslednich dnti vystoupaly vysoko nad 30°C. Pro fadu lidi takové teploty znamenaji problém
pfi vybéru jidla, které je nejen zasyti, ale také osvézi. Kuchai Martin Skoda pro takové pocasi
doporucuje zejména studené polévky a saldty, ale nabizi i dalsi triky, jak se zchladit.

»Teplé pokrmy, navic typicky Ceské jako vepro-knedlo-zelo Ci gulds se sesti, nejsou jidlem, na které
bychom méliv horkych letnich dnech chut. Ackoliv u nds nepatfi k pfilis rozsifenym, vhodné jsou v tomto
pocasi takzvané studené polévky. KdyZ jsem hledal, co si v takovém pocasi uvafrit, inspiroval jsem se na
jihu Evropy a musim fici, Ze takoveé typické Spanélské gazpacho mohu jen doporucit. Navic existuje rada
moZnosti jeho pfipravy, takZe si jej miZeme pfipravit podle viastni chuti,” doporu¢uje Martin Skoda.
Mezi oblibené pokrmy na Balkané pak patfi jiny druh studené polévky — tarator, ktera s pripravuje
z jogurtu, okurky, ¢esneku, ofech(, kopru, rostlinného oleje a vody. Specialitou mezi studenymi
polévkami je francouzska studena smetanova pdrkova Vichyssoise. ,Studené polévky nejsou jen
vysadou jiZznich zemi, ale tfeba v sousednim Polsku je populdrni takzvany Chlodnik — polévka z ¢ervené
fepy. MuZeme za studena poddvat ale i u nds oblibeny hrachovy krém, okurkovou nebo melounovou
polévku, a tak ddle. Receptd je fada a zdleZi na tom, co ndm chutnd,” dodéva Martin Skoda. Studené
polévky navic mizeme podavat chlazené nebo dokonce s ledem.

Mezi osvézujici pak v Iété patfi nékteré druhy ovoce a zeleniny, které obsahuji dostatek tekutin, jako
naptiklad meloun, rajc¢ata, okurky, a podobné. | proto jsou v letnich mésicich velmi popularni salaty.
»,Obecné zeleninovy saldt pfilis nezasyti, ale stali pridat vejce, nakrdjené kousky masa nebo turidka a
takové jidlo nds dostatecné zasyti. Soucasné nezatéZujeme uZ tak horkem pretiZeny organismus.
Doporucil bych lehké jogurtové zdlivky nebo balsamico a vZdy pfidat Cerstvé bylinky. Osobné mdm rdd
fecky saldt tzaziky z jogurtu a okurky. Samoziejmé sprdvné dochuceny,” doporucuje Martin Skoda a
pfipojuje i jednoduchy trik pro zchlazeni: ,, Zkuste si jen tak nakrdjet rajcata na pldtky a jen lehce je
osolit. Urcité je to v horkém pocasi lepsi neZ tabulka ¢okolddy, chipsy nebo i kdva. A budete-li mit po
ruce mozzarellu, miZete si udélat italsky lehky saldt Caprese, a hned se budete citit pfijemnéji.”

PENNY i v soucCasné dobé nabizi svym zakaznikdim Siroky vybér potravin za vyhodné ceny, ze kterych je
mozné pfipravit nejen letni pochoutky, které doporucuje Martin Skoda. Oblibené jsou zejména
produkty privatnich znacek, které je mozné zakoupit exkluzivné pouze v PENNY. Tyto produkty nabizi
nejlepsi pomér kvality a ceny. Dikazem je celad rada ocenéni v nezavislych spotrebitelskych testech,
které produkty privatnich znacek ziskavaji. Mezi nejoblibenéjsi znacky patii napriklad mlééné produkty
Boni, ¢eské speciality Karlova koruna, maso a uzeniny Dobré maso ¢ Reznikav talit, italské speciality
San Fabio, ¢eské ovoce a zelenina Od ceskych farmari, nebo ceské pivo Starocech na uhaseni Zizné v
horkych dnech.
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RECEPTY MARTINA SKODY DO HORKEHO POCASI S PRODUKTY PENNY

Krémova hraskova polévka s krutony

400 g hrasku (klidné mraZeného), 1 mala cibule, 400 ml drlibeziho vyvaru, 150 ml smetany
BONI ke Slehani, 3 IZice masla, mlety bily pepf a stl, 2 platky bilého chleba nebo bagety,
Spetka muskatového ofisku, zakysana smetana (neni nutné)

Ve vys$Sim hrnci rozehtejte dvé IZice masla. Pridejte nasekanou cibulku a pomalu restujte,
dokud se nezbavi vétsiny vody. Davejte si ale pozor, at se moc nezbarvi. Poté pfidejte hrasek
a asi minutu restujte. Prilijte teply vyvar a pockejte, az voda zacne vfit. Polévku pak uz varte
asi jen minutu.

Nakonec vie rozmixujte a propasirujte skrz sito do Cistého hrnce. Polévku zjemnéte
smetanou a dle potfeby dochutte soli a pepfem, muskatovym ofiskem. Chleba nakrajejte na
kostky, na zbylém masle opecte dokfupava a dozdobte jim kazdou porci. Polévku lze podavat
v horkém pocasi praveé i za studena a se lzZici zakysané smetany.

Studena rajcatova polévka gazpacho

Na polévku

2 platky bilého chleba nebo veky, vétsi hrnek vody, 1 kg rajcat Od ¢eskych farmaru, %
salatové okurky, 1 ¢ervena paprika, % chilli papricky, 2 strouzky ¢esneku, 2 |Zice ¢erveného
vinného octa, 2-3 lZice extra panenského olivového oleje San Fabio, 72 Cervené cibule,
morska sal

Na servirovdni

1 platek bilého chleba nebo kousek bagety, 1 rajce, % salatové okurky, %2 Cervené cibule, %
cervené papriky, cca 1 lZice extra panenského olivového oleje San Fabio

Chleba namocte na 5 minut do vody. Pokud vas netlaci ¢as, zbavte rajcata slupky (vlozte je
na 10 sekund do vrouci vody a rychle je schladte ve studené — pljdou snaze oloupat) a urcité
seminek. Vlozte nakrajena rajc¢ata do mixéru, pridejte oloupanou seminek zbavenou okurku,
nakrajenou papriku, chilli papricky, dva strouzky ¢esneku a pulku cibule. Z chleba vymackejte
prebytecnou vodu a pridejte do mixéru. VSe mixujte a postupné prilévejte olej, dokud
nevznikne jemna konzistence polévky. Pak ji osolte, pfidejte cca 2 Izice octa, znovu
promichejte a dochutte dle potfeby. Gazpacho prelijte do misy a v chladniéce ho nechte
alespon 2 hodiny odlezZet. Vychlazenou polévku podavejte s nékolika kapkami oleje a se
zbyvajici nakrdjenou okurkou, paprikou, rajcat, cibule a chleba.

Svéizi salat z bulgru a kureci spiz, doplnény o Cerstvé tzatziki

250 g bulguru, 3 az 4 lZice rostlinného oleje, asi 40 ml $tavy z citronu, 2 strouzky ¢esneku, 2

zrala rajcata Od Ceskych farmaru a 1/3 salatové okurky (neni nutnd), 40 g listové petrzele, 20
g listkd maty, 1 mensi bila cibule, stl a bily pepr

Bulgur dejte do vyssi misky, osolte, opeprete a zalijte témér dvojnasobkem vafici vody nebo
dribeZiho vyvaru. Misku peclivé zaklopte nebo zakryjte félii. Pockejte, dokud bulgur

nenasakne veskerou vodu, bude to trvat asi 20 minut.
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Mezitim si smichejte olej, Stavu z citronu, Spetku pepre a ¢esnek utfeny se soli. Raj¢ata
nakrajejte spolu s okurkou na mensi kousky. Bylinky nasekejte na tenké nudlicky a cibuli na
jemné kosticky.

Nakonec bulgur smichejte se zbylymi surovinami a dresinkem. Dle potfeby dochutte a pfed
podavanim nechte odlezet a dobie vychladit!

Skoda nevédét

Nebojte se do salatu nakrajet opravdu hodné petrzelky a maty, jediné tak bude mit ty
spravny grady. Salatova okurka se do Tabboulehu normalné nedava, ale podle mé zrovna
tady funguje skvéle. Proto jsem ji taky pfidal.

Recept na tzatziki

cca 400 g bilého jogurtu BONI, 2 az 3 strouzky ¢esneku, snitka kopru, 2 IZice olivového oleje
San Fabio, citronova $tava (dle chuti), % salatové okurky, sal (dle chuti)

Jogurt dejte do misky, pridejte ¢esnek utfeny s trochou soli, stavu z citronu, sul, pepf,
nasekany kopr, olivovy olej a vSe zamichejte. Poté nastrouhejte oloupanou okurku,
vymackejte z ni prebytecnou vodu a pfidejte ji také do jogurtu. Naposledy ochutnejte a
dochutte. Nechte dobfe vychladit.

Recept na maso

1200 g mix vykosténych kufecich stehen a prsou Dobré maso, asi 1 IZice soli, 1 |Zi¢cka
mletého bilého pepie, nékolik snitek cerstvého rozmarynu, tymianu a oregana, 1 plna lZicka
suSeného mletého cesneku, 1 IZicka mleté sladké papriky, asi 4 |Zice rostlinného oleje, 5x
velky bambusovy Spiz

Pokud mate moznost, tak do masa parkrat bouchnéte tenderizérem, hezky zkiehne. Pokud
ne, aspon ho trochu srovnejte palickou na maso a rovnou nakrajejte na mensi kousky, ktery
pljdou napichat na Spiz.

Maso z obou stran osolte a opeprete. Poté otrhejte vétvicky rozmarynu, tymidnu a oregana a
dejte je do vyssi Uzké nadoby. Do nadoby pridejte taky mlety cesnek, papriku a olej. Vse
rozmixujte najemno. Hotovou marinddu nalijte na maso a dobfe promichejte. Pokud mate
¢as a moznost, maso marinujte den ¢i dva v lednici.

Nakonec maso druh po druhu napichejte na Spizy a Soupnéte na rozpaleny gril. Grilujte
zhruba 8 aZ 10 minut, dokud nebude maso propecené a hotové.

O spoleénosti PENNY MARKET Ceska republika

Spole€nost Penny Market s.r.o. je dcefinou spole¢nosti mezinarodniho obchodniho fetézce REWE, ktery je jednou
z nejvétsSich svétovych obchodnich spole€nosti. Na esky trh vstoupil Penny Market pred 25 lety v roce 1997, a zaméfil se
na rozvoj novych prodejen v regionech. Diky tomu dnes provozuije vice nez 400 prodejen, coZ je nejsirsi sit v CR, a poskytuje
praci vice nez 6 000 zaméstnancim. Pravidelné slavi Uspéchy v programu Volba spotfebiteld a svym zakaznikim nabizi
vérnostni program PENNY karta.
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