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SELECT RESERVE

BLACK BARREL
IRISH WHISKEY i

RA J&),
W s
4

JAMESON SELECT RESERVE je vyrabén pouze
jednou ro¢né zcela vyjimeénym destilaénim proce-
sem, aby si uchoval svUj vybérovy charakter. Obsa-
huje vysoky podil pot still whiskey, kteréd zarucuje
jemny tén. Chut' je plngjsi a sladsi a vynika prede-
v8im ovocnymi dozvuky exotického ovoce. Rozpo-
znate v ném prichut vanilky — diky zrani v sudu, . )
ve kterém predtim zral bourbon. Sud byl dvakrat = e
vypélen, aby Select Reserve whiskey ziskala svou _ ff;} \

typickou bohatou a jemnou chut’. s " pij srozumem-cz



EDITORIAL 1 m

! S pocites
okouzleni

Staci se porozhlédnout v kuchyni prosvétlené jarnim sluncem a okamzite vas
pohlti davérny pocit, ktery se vracivd, kdyz se kolo ¢asu pootoci. Rozjareni.
Pritahuji nds nové tvary a barvy a dostavame chut vyzkouSet néco neobvyklého.
Mozné se takové probuzeni odehraje nejdriv jen ve vasich myslenkdach pri
listovani jarnim Gustem, ale i to je dobry zacatek.

Simona Breen

Zjara se muze snadno stat, Ze se najednou v oddéleni ovoce a zeleniny zastavite
pred nécim, co jste driv opomijeli. Treba pred bilou kulatou redkvi (str. 8.),
které jste se vzdycky vyhybali, a s radosti ji vlozite do kosiku. A odted muze zacit
nase spole¢na vyprava za dobrodruzstvim ve jménu jara. Zavitdme do Sedl¢an,
kde se uz Sedesét let vyrabi poctivy ¢esky Hermelin, nakoukneme do kuchyné
uspesné ceské blogerky Veroniky ,Koko” KokeSové (str. 28), pfijmeme

pozvani na kurz vietnamské kuchyné a pod vedenim Séfkuchate vycarujeme

Pho Bo, pro mnohé z nas prvni v zivoté. Jarni cas je lasky ¢as a neni zadnym
tajemstvim, Ze laska prochéazi Zzaludkem. Prijde-li den, kdy se rozhodnete
vystrojit veceri pro milovaného ¢lovéka, hledejte inspiraci na strané 52.

Jaro plné objevu vam preje

At frao

Vedeni marketingu a BILLA Clubu

Magazin pro ¢leny BILLA BONUS CLUBU a zakazniky prodejen BILLA. VYDAVATEL: BILLA, spol. s r. 0., Modletice 67, 251 01 Ri¢any u Prahy, infolinka: 800 153 976, e-mail: info@billa.cz
KREATIVN{ ZPRACOVAN{ A LAYOUT: moodley brand identity. KREATIVN{/VYTVARNA REDITELKA: moodley brand identity; Almut Becvar. REDAKCE: Veronika Mare$ova (koordinace), Eva Ryznerova (texty, recepty).
KOREKTURY: Jana Mickova. FOTOGRAFIE A OBRAZOVY MATERIAL: Gunda Dittrich, Shutterstock, moodley brand identity; Peter Mayr, Julian Mullan.

KOORDINACE: moodley brand identity; Olivia Forstmayr. DTP ZPRACOVANTI: Mario Rott. SUPERVIZE: Simona Breen.
TISK: Jiskra TISTENY NAKLAD: 380 000 kust. MK CR E 20913. Tiskové chyby vyhrazeny.

Legenda: o- pocet porci @ = doba ptipravy $ =néaroc¢nost (1 — snadné, 2 — sttedné obtizné, 3 — naro¢né)
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Velikonoce s blogerkou

Veronika ,Koko” KokeSova, Blogerka roku 2014 v oblasti
Food, pro vés sestavila velikono¢ni menu. Je napadité
a plné neotrelych kombinaci.
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Jarni procisténi
Zeleninovo-ovocné smoothie je nejlepSim

kandidatem pro jarni detoxikaci. Chutna skvéle
a zazene maly, moznd i vétsi, hlad.

38
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Jak chutna Vietnam?

Zameéstnance BILLY jsme pozvali na kurz vietnamské
kuchyné, ktery probéhl pod vedenim zkuseného séfkuchare
Tuyen Tran Quanga z restaurace Deli Viet.
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Navrat ke korenum Kureci stale po ruce
Krupavé redkvicky zazari v jarnich saldatech Kuteci maso lze pripravit rychle a na mnoho
a slanych kolacich, fedkev vodnice vynika zpusobu. Nechte se inspirovat nasimi recepty a seznamte
jemnosti a stoji za objeveni. se s atraktivnimi podobami kureciho masa.
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Dort se skrytou zeleninou

Nejvétsi uspéch pri rodinnych oslavach sklizeji urcité dorty.
Naucte se pripravit stale oblibengj$i mrkvovy dort,
kterym potésite tteba maminku.

Existuje mnoho zpusobu, jak vyznat lasku.
Pozvani na veceri, kde svému milému naservirujete
vybrané lahudky, patti k tém nejrafinovanéjsim.



Zalezi vam na tom jak se citite?

Ochutnejte Esencii!

v obsahuje vice nez 30% podmasli

v diky podmasili je prirozené svézi a
lehka (jen 0,9 % tuku)

v bohat3a na vapnik a bilkoviny

v idedlni jogurt pro Kazdy den
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Pomazanky jsou
vdecne
BILLA

Nové hotové pomazanky a parizsky salat
se hodi pro jakoukoli ptilezitost, zejména
pro nadchéazejici velikono¢ni obdobi.

Turidkova pomazénka s olivami obsahuje
28 % tundaka, v pikantni salamové
se zakousnete do kousku kapii, pomazanka
z tfené nivy zachutnd vsem milovnikim
tohoto modrého syra (obsahuje
29 % nivy) a parizsky salat potési svou
charakteristickou chuti. VSechny pomazan-
ky jsou bez latek zvyraznujicich chut a vini.
Mezi novinkami BILLA znacky najdete
také majonézu a tatarskou omacku.

Ten pocit pri nakupovani vsichni zname.
Do kosiku vkladame vse, co potirebujeme ke
kazdodennimu zivotu, ale nastesti existuji
drobnosti, které nam nakupovani vzdycky zprijemni.
Novinky! Vyberte si z nasi pestré nabidky - neco
dobrého k snédku, delikatesu pro svatecni
velikonoc¢ni chvile, sladkosti pro koledniky

a treba 1 praktického partaka do koupelny.

Lo aximumy

Protection

Zubni pasta
COLGATE

Novéa zubni pasta pro celou rodinu

Vaji¢cka pro

s unikatni neutralizaci cukernych kyselin,
kterd bojuje ptimo s cukernymi kyselinami
v zubnim plaku — nej¢asté&jsi pri¢inou
vzniku zubniho kazu.

Varianty: Fresh Mint, 75 ml,
Whitening, 75 ml,
Mild Mint Junior 6+, 50 ml

Sampon na vlasy
pro muze
ADIDAS

Sampon na vlasy s ptijemnou vini
vodniho ovoce hloubkové ¢isti
a hydratuje vlasy a je ur¢eny
pro kazdodenni pouziti.

A

Koledniky
KINDER

Pro vSechny, kdo miluji velikono¢ni
prekvapeni.

Vajicka Kinder JOY ve veselé velikono¢ni
varianté, oplatkové kulicky v mlécné
a liskooriskové pasté s kakaem
a s prekvapenim, 2 kusy v baleni.
Vajicko Kinder Surprise s dvoubarevnou
¢okoladovou sténou v roztomilém
velikono¢nim stojdnku. Exkluzivné v BILLE.

A
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Cerny lezak
MERLIN

Vyjimecny lezék, ktery lze pro jeho
velmi tmavou barvu oznacit za opravdu
¢erné pivo. Vari se podle specialni
receptury ze tti druht sladu, kristalové
¢isté vody z hlubinného jezera, kvalitniho
chmele a prazeného jeCmene. Vysledkem
je magicka kombinace chuti s vyraznou
horkosti pripominajici stout, kterou
oceni kazdy opravdovy znalec.

Velikonoéni
poteseni
LINDT

Oblibené Svycarska ¢okolada prinasi jiz
tradi¢né radu sladkosti vyrobenych pro
velikonoc¢ni prilezitost. Kolekce ¢okoladovych
figurek ozdobi velikonocni osatku i koSicek
malych koledniku.

Mlsani pro
radost
NESTLE

Lentilky trio
Pokud chcete détem udélat opravdovou
radost, nezapomeiite je o Velikonocich
obdarovat novinkou Lentilky trio.
Krabic¢ka obsahuje hned tfi ¢okoladové
figurky ve tvaru roztomilych zviratek, které
v sobé ukryvaji oblibené drazé lentilky 63 g.

Pestra nadilka v krabiéce
Malé koledniky muZete letos potésit i veli-
kono¢ni nadilkou s motivem kuratka anebo
berarnika, kterd zaujme pestrym obsahem.
Baleni obsahuje ty¢inku Margot 50 g, Jojo
Mixle Pixle kyselé 90 g, Banany
v ¢okoladé 45 g a Jahody v ¢okoladeé 45 g.

Uhersky salam
BILLA

Jeden z nejoblibenéjsich
uzenarskych vyrobkt nesmi chybét na
vasem velikono¢nim stole. ,Uherdk”
vsichni dobfe zndme a jemné platky
fermentovaného saldmu vyrazné chuti
s uslechtilou plisni na povrchu patti
k hvézdam oblozenych mis nebo populérnich
chlebic¢ku. Na 100 g vyrobku bylo
pouzito 160 g veprového masa.

A

NOVINKY
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SusSené ovoce
a jadra orechu
NASE BIO

Objevte vynikajici susené Nase BIO
dobroty! SuSené mango a ananas chutnaji
sveze a nejsou doslazované, rozinky
vas okamzité nabiji energii, loupané
mandle jsou vynikajicim zdrojem zdravych
tukt stejné jako vlasské orechy, keSu orechy
vynikaji vysokym obsahem horciku,
mix ofecht nebo smés ofecht s rozinkami
predstavuji zdravou sva¢inku pro skoléaky.

Nealkoholické

pivo ochucené
BIRELL

Osvédcena znacka nealkoholického piva
prich&zi s novou prichuti pomela a grepu,
ktera potési vSechny sportovce, Zeny,
ale i milovniky piva. Zvlasté na jate,
kdyz se vydavame na prvni turistické
vylety, potfebujeme zahnat Zizen kvalitnim
napojem. Vyrabi se z ptrirodnich surovin —
horské vody, je¢mene a chmelu, bez
pouziti konzervacnich latek.
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Redkve muzete obdivovat pro jejich krehkost a také véestrannost.

Chutové moznosti nablizi tato prastara 1é¢iva zelenina obrovské -

od jemné kedlubnovité az po palc¢ive ostrou. Patri k tém druhtim
zeleniny, které lze vyuzit na nespocet zpusobu.

Fotografie: Peter Mayr
Styling: Bernadette Wérndl
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.,-_-.x s tedkvickami, kozim sy fem,
prosciuttern a zastrenym vejcem,
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NE NAHRAZUVANi
PUVODNICH SUROVIN

Diky jednoznatnému NE nahrazkam je Budweiser Budvar
jednim z mala teskych piv, které pouziva stejné
ingredience jako pred 120 lety. Jen tak totiz mohla

byt zachovana jeho kvalita a nenapodobitelna chut.

NE Z NAS DELA TO, CIM JSME
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Slany kolac
s redkvickami
a zastrenym
vejcem

/N

I NGREDIENCE

Salat z bilé redkve,
avokada
a chrestu

1 BILLA HOTOVE LISTOVE TESTO

8 CERVENYCH REDKVICEK
OCISTENYCH A NAKROUHANYCH
NA PLATKY

80 G NASE BIO MEKKEHO KOZIHO
SYRA

1 BILLA ZAKYSANA SMETANA

90 G BILLA PROSCIUTTO CRUDO DI
PARMA

SUL A PEPR NA DOCHUCEN({
CERSTVA MATA NA ZDOBENf{

I NGREDIENCE

_\5/_

NA ZASTR ENA VEJCE:
4 BILLA VEJCE
4 LZICE OCTA

LZICKA SOLI

9
*

Plat listového tésta rozprostrete na

200 G BILE REDKVE VODNICE
200 G CESKA FARMA CHRESTU
2 ZRALA AVOKADA
§TAVA Z JEDNE LIMETKY

SEZAMOVA SEMINKA
NA POSYPANI

ZALIVKA:
4 LZICE BILLA OLIVOVEHO OLEJE
4CM DLOUHY KOREN ZAZVORU
1 LZICKA RYZOVEHO OCTA

1 LZICKA NASE BIO JAVOROVEHO
SIRUPU

SUL A PEPR NA DOCHUCENT{

¥

plech vylozZeny pecicim papirem. Okraje
centimetr Siroké zarolujte dovnitft, tésto
propichejte vidlickou a pecte 15 minut
v troubé predehraté na 180 °C. Pokladte
platky redkvicek, osolte a opeprete.
Zakysanou smetanu smichejte s kozim
syrem a naneste na celou plochu tésta.
Pecte 30 minut v troubé vyhraté na 190 °C.
Mezitim si pfipravte zastifend vejce. Prived-
te k varu litr vody, mirné osolte a vmichejte
Chrest ocistéte a odstrante drevnaté konce, do vody lzici octa. Jedno vejce rozklepnéte
dlouhé asi 3 cm. Starsi chiest oloupejte do hrnku. Promichejte vrouci octovou vodu
Skrabkou na brambory. Stonky chiestu vlozte a do viru uprostred nechte sklouznout
na grilovaci panev a zprudka orestujte vejce. Povarte dvé tfi minuty, aby zloutek
ze vSech stran. OciSténé bulvy redkve zustal mirné tekuty, a vyjméte dérovanou
nakrouhejte na jemné platky. Avokado nabérackou. Nechte okapat. Kola¢
rozpulte, vyjméte pecku a pomoci polévkove vyjmeéte z trouby, pridejte platky Sunky,
1zice vydlabejte duzinu vcelku, zakapejte okapana zastrena vejce a vratte na
limetkovou §tavou a pokrajejte na platky. 5 minut prohrat do trouby. Jednotlivé porce
Omyty zazvor i se slupkou nastrouhejte podavejte ozdobené Cerstvé matou.
a pres sitko nebo gazu vymackejte Stavu. Tu
vyslehejte s olivovym olejem, ryZzovym octem,
javorovym sirupem a dochutte soli a peprem.
Zeleninu rozlozte rovnomeérne na talite,
prelijte zalivkou a posypejte nasucho

oprazenymi sezamovymi seminky.

_\J/_
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Filet z lososa
__ nha luzku z dusené
bilé redkve

I NGREDIENCE

_\J/_

4 BILE REDKVE VODNICE

1 SALOTKA, NAKRAJENA
NADROBNO

BILLA MASLA

NASE BIO ZELENINOVEHO
VYVARU

2 LZICE SUCHEHO BILEHO VINA
SUL A BILY PEPR NA DOCHUCEN({
4 FILETY Z LOSOSA S KUZf

80 G
1 DL

NA MARINADU:
2 LZICKY SOJOVE OMACKY
2 LZICE BILLA OLIVOVEHO OLEJE

2 LZICKY NASE BIO TRTINOVEHO
CUKRU

STAVA Z JEDNE LIMETKY

a9

K K

Salotku nakréjejte na drobné kosticky
a zpénte na masle. AZ zesklovati, podlijte ji
bilym vinem a pridejte na platky nakrouhanou
redkev. Osolte, opeprete a zalijte vyvarem.
Duste na mirném ohni po dobu 15 minut,
dokud se tekutina nezredukuje na tretinu.
Redkev by méla ztstat vafené na skus. Filety
z lososa omyjte, osuSte papirovou uterkou,
osolte a opeprete. Namocte je do marinady,
kterou vytvorite smichanim vSech ingredienci.
Pripravte si zapékaci nadobu a umistéte
do ni filety lososa ktzi dolua. Prikryjte
alobalem a pecte v troubé na strednim zaru
(asi 170 °C) po dobu 15-18 minut tak, aby
losos zlistal uvnitt svétle rizovy. Muazete
dozdobit snitkou kopru a ¢erstvym hraskem.

BILLA|



Fotografie: moodley brand identity; Peter Mayr, Julian Mullan.
Styling: Bernadette Worndl. Text: Eva Ryznerova
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Existuje jen par potravin, které se zapsaly do dejin ¢eske kulinarni tradice. Jednou
z takovych legend je bezesporu Hermelin ze Sedl¢an. Vydali jsme se do sedl¢anskeho
syrarského provozu, kde se tento vzacny klenot vyrabi uz vice nez 60 let.

Po 2. svétové valce vznikla na zelené louce
v Sedl¢anech mlékarna. Kromé zpracovani
mléka a vyroby tvarohu touzila obohatit
tehdejsi ceskoslovensky trh o novy druh
syra, ktery se u nas doposud témeér nevyrabel.
Latku si sedl¢ansti syrati vytyc¢ili vysoko —
vzhlizeli k francouzskému camembertu.
Po par letech usilovné prace spattil svétlo
svéta plistiovy syr s hebkym a bélostnym
povrchem. Sametovy a snéhobily povrch
syru pripominal tehdejSim syrarium bilou
kozeSinu kralovského plasté, a proto se

v tehdej$im Ceskoslovensku zadalo t&mto
syrum rikat Hermelin. Sedl¢ansky Hermelin,
syr s uslechtilou bilou plisni Penicillium
candidum, okamzité zaujal chutové buriky
milovnikl syra. Zrodila se tak legenda
Ceského syrarstvi. Hermelin doposud patri
mezi nejoblibenégjsi syry na ¢eském trhu

a v Sedl¢anech ho dokdzou denné vyrobit
az 100 000 kust.

Syratské remeslo je to nejkrasnéjsi na svete
Chut, vani i barvu syra vytvarely po dlouha
léta generace syraru. Vyrobni proces zac¢ina
brzy zrana, jeSté pred rozednénim, za dver-
mi s ozna¢enim ,supercista zéna”.

Ani modernizovand vyroba v Sedl¢anech se
neobejde bez poctivé ru¢ni prace a v provoze,
kde panuji nejprisnéjsi hygienicka pravidla,
maji celé dopoledne vSichni napilno. Na
dodrzovani provérené vyrobni receptury
dohlizi Véra Krutinova, dlouholeta vedouci
vyroby plisfiovych syra. V sedl¢anské mlé-
karné drive pracovali oba jeji rodice. Otec
svazel mléko od okolnich farméaru, nejprve
ve starych mlékdrenskych konvich, pozdé&ji
s moderni mlékarskou cisternou. Maminka

pani Krutinové pracovala dlouhéa 1éta na
balirné syru. Véra Krutinova se zde mlékar-
skému remeslu vyucila, kratce pracovala

v jiné mlékarné, ale po Case se vratila zpét
ke svym sedl¢anskym korentim. A dnes
chodi obcas na brigadu do Sedl¢an jeji
dcera.

Mléko je zaklad

V jednom se vSechny sedl¢anské receptury
shoduji. Na za¢atku vzniku vSech druhu
syru stoji kvalitni mléko. Krajina Povltavi

je krdsna a rozmanita a chov dobytka patii
k tradi¢nim zemédeélskym ¢innostem.

A praveé z farem v okoli Sedl¢an mléko pochazi.
Nasladla viiné nas privadi k obrovské nerezové
vane naplnéné bilou tekutinou. ,Tady si
mléko maturujeme. pridavdme specialni
mlékarenské kultury a smetanovy zakys.
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ORIGINALNI RECEPTY NA ,
NAKLADANE HERMELINY NAJDETE
NA SEDLCANSKY.CZ.

£

PESTROSTI CHUT{ A VONi SYRU ZE spméw NEJDE ODOLAT.
V BILLE JSOU K DOSTAN{ TYTO SYRY:
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_HERMELIN | HERMELIN i MODRENIN BILLA
PUVODNI CESKY SMETANOVY VLTAVIN KREMOVY CAMEMBERT
100 g 100 g 100 g 100 g 100 g



REPORTAZ

Mléko tak za¢ina prokysavat — coz je
zacatek zdzracného procesu, kdy se mléko
meéni v syr,” vysvetluje Véra Krutinova.

Bez ru¢ni prace to nejde

Nutnost spolupréce je pri vyrobé syra ne-
zbytnda. Jednotlivé procesy na sebe navazuji
a Cas pro kazdy krok je presné odmeéren.
Do vany s mlékem se pravée priléva syridlo,
rozpusténé ve vode, a to je zapotfebi radné
rozmichat — pomoci silnych muzskych
rukou. Diky sytidlu se za¢ind mléko srazet.
K zasytreni by mélo dojit béhem deseti
minut a vSudypritomné stopky naznacuji,
ze presny Cas zdejsi syrari hlidaji poctivé.
A opravdu — béhem chvile se za¢ina mléko
srazet a houstnout. Z mléka se vytvorila
pevné hmota, plné zdravych bilkovin, ktera
je zakladem budouciho syra. Takzvana
syrenina se kraji primo pred nasSima oc¢ima.
Potom se hmota znovu zamich& a nédhle se
zacina viditelné oddélovat syrové zrno, coz
je odborny nazev pro malé syrové kulicky,

_

zdklad syru. Deset van vedle sebe, ¢tyti
ruzné stadia vyroby syra. Za den se v tomto
klicovém tseku vyroby otoci neuveritelnych
41 van! Z vyrobnich van odchazi syrové
zrno samospadem a pomoci ¢erpadel se pre-
sune na porcovaci linku, kde se Hermeliny
formuji hezky dokulata. Hermeliny se

v Sedl¢anech dodnes formuji ¢astecné
rucneé, diky tomu je pak syr kradsné mekky

a vla¢ny. Do blokforem s SestaSedesati
kulatymi otvory se peclivé nahrne syrové
zrno, ze kterého odkapéava zbyvajici syro-
vatka. Takovych forem musi syrafi naplnit
kazdy den tisice. Nic nedokdaze zpiijemnit
putovani provozem vic nez ochutnani super
Cerstvého Hermelinu. Zrno je v ném jesté
zfetelné na pohled a potrva nékolik dni,

nez uzraje.

Cesta k dokonalosti

Syrové zrno si postupné sedd a syr za¢ina
vypadat jako opravdovy Hermelin, tak
jak ho v8ichni zndme. Hmota zustava

v platformé&ch s nastavci, a nez objede

celorotacni drahu, syrovatka stéale odtéka.
To ale jesté stale nestaci. Aby bylo jisté,

ze syr nebude obsahovat prilis vody, necha
se ve formach odkapat pres noc. Dobry
syrar musi mit rychlé a jemné ruce, jak se
presvédcujeme na vlastni oCi. Syroveé tésto
je krehké a Setrné pohyby syratek dokazuji,
ze se k Hermelintim chovaji srde¢né

a vlidné&. Cerstvé Hermeliny ¢eka cesta

do nejvyssiho patra vyrobny. Pravé tam

se nachézi Sest oddélenych zracich sala

s regulovanou teplotou a vlhkosti. ,Tady
plati nejprisnéjsi pravidla hygieny. Je
duilezité, aby se jednotlivé uslechtilé plisné
nepomichaly. Asi nikdo by nechtél jist
Hermelin, ktery by mél misto krasné bilé
plisné na povrchu modrou,” usmivé se
Kamil Arnost z marketingu. Ve zdej$im
prosttedi, idedlnim pro rust plisné, budou
syry odpocivat devét dni. Uz paty den zacinaji
Hermeliny obrtstat nddhernou sametovou
plisni, tvarohovy vnittek syra dozrava
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PESTROSTI CHUT{ A VONi SYRU ZE S'EDLEAN NEJDE ODOLAT.
V BILLE JSOU K DOSTAN{ TYTO SYRY:

¥, o=
& ROMADUZEK
s
LA
\see?
HERMELIN HERMELIN . HERMELIN
PIKANTNI FIGURA ROMADUZEK SELSKY

100 g 100 g 90 g 100 g



a v dobé, kdy pujde do prodeje, bude méekky
a vlacny. Svou cestu zakon¢i Hermelin

na balici lince, kde se bali nejdtive do folie,
a potom do krabicek. Pred zabalenim projdou
syry jesteé posledni kontrolou vystupni
kvality. Na lince se vezou stovky bélostnych
Hermelint, do prodeje ale projdou jen

ty dokonale kulaté o vaze priblizné 100 g.
,Zenské to maji v oku,” chvali kolegyné&
Véra Krutinova.

Od historie po sou¢asnost

Zaklad syra a jeho receptura jsou v Sedl-
¢anech stejné uz Sedesat let. Sedl¢ansky
Hermelin je stvoreny z mléka, smetany, soli
a mléc¢nych kultur, které zajistuji jeho zrani.
Dnes$ni Hermeliny maji ale diky rozsahlejsim
zkuSenostem a lepSimu technologickému
vybaveni zhruba o deset dni delsi trvanli-
vost. Stabilngjsi je také kvalita syra — dnes
je Sedl¢ansky Hermelin pékné meékky uz

v okamziku, kdy se uvoliiuje do prodeje,

a ina konci trvanlivosti je porad jesté jemny
a krasné vlacny. ,Soucasny Hermelin je
mnohem ¢ist$i chutove i po strance mikro-

ORIGINALN{ RECEPTY
NA NAKLADANE HERMELINY
NAJDETE NA SEDLCANSKY.CZ.

biologické,” potvrzuje ¢tyriaosmdesatilety
Jaroslav Stermberk, s jehoZ jménem navzdy
bude spojena vyroba syrt v Sedl¢anech.
Zdejsi mlékarnu zakladal a na pozici
vyrobniho reditele ptsobil az do odchodu

do diichodu. Od doby, kdy se mléko svazelo
v hlinfkovych konvich, uplynulo mnoho

let a sedl¢anska mlékarna, dnes soucast
skupiny Bongrain, je i v sou¢asnosti jednim
z nejvétsich zameéstnavateld regionu.

,Sedl¢anské syry si ziskaly prizen zédkaznika
i diky své velké chutové pestrosti a varia-
bilité. Od pavodni vyroby se diky invenci
nasich syratra nabidka syrt rozrostla tak,
ze dnes v portfoliu znacky Sedl¢ansky
najdete nejen klasické Hermeliny, ale

i syry s modrou plisni, jako jsou Modrenin
a Vltavin, ¢i zrajici omyvané syry. Kromé
toho se ve stejném zavode vyrabéji Cerstvé
termizované syry Lucina a tvrdy tvaroh.
Takova kombinace riznych syrarskych
technologii v jednom jediném z&vodé

je vyjimec¢na i v evropskych pomeérech,”
uzavira Kamil Arnost.
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HERMELIN
ZE SEPLCAN,
PRAVY CESKY

ORIGINAL

Hermelin neni jen tak obycejny syr.
Charakterizuje se jako tradi¢ni ¢esky
syT s lehce slanou chuti, uslechtilou
bilou plisni a vla¢ne prozralou kon-
zistenci. Po nakrojeni ma uvnitt lesklé
tésto a jeho krémova barva je v decent-
nim kontrastu s bilou kurkou.

Cesi Hermelin miluji a béhem let vy-
mysleli celou Fadu zptisobt, jak si ho
nélezité vychutnat. Mame ho radi jen
tak nakrajeny s pecivem, ale i jako chu-
tovku k vinu ¢i pivu, jime ho smazeny
i zapékany, hodi se do salatt, poma-
zanek.. Bez grilovanych Hermelint se
neobejde zadna spravna letni party
a bez poradne prozralého nalozeného
Hermelinu by ndm v hospodé ani pivo
tak nechutnalo.

Pred konzumaci nechte syr asi
15 minut pri pokojové teploté. Syr ozije,
zvyrazni se jeho viing a chut. Dopo-
rucujeme také najit si optimalni miru
zralosti syru. Vsechny zrajici syry totiz
prozravaji postupne behem celé sve
trvanlivosti. Nekdo ma rad syry spise
¢erstve, nekdo naopak hodné prozralé
az na hranici trvanlivosti. Obecné
optimum je ale zhruba 2 az 3 tydny
pred koncem trvanlivosti.

A
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Je snadné dovtipit se, které maso patri v Cechach

k nejoblibenejsim. Je vzdy dostupnée za prijemnou cenu,
lehce stravitelné, se Sirokymidanoznostmi pouziti a jeho
priprava je velmieychla. Ano, hadate spravne, vitame

MASO V HLAVNI ROLI

vas ve svéete vsestranného kureciho masa Vocilka.

Zejména déti jsou presvédcené, Ze neexistuje
lepsi pokrm nez smazeny kuteci rizek. Po
zakousnuti se kfehké sousto na jazyku oka-
mzité rozplyne jako dort a pro nas dospélé
je radost pozorovat, jak rychle mizi rizky

z talifi do malych brisek. K prijemnym
pocitim z konzumace kureciho prispiva
skutecnost, Ze kuteci maso je plné bilkovin,
je méneé tucné a obsahuje mineralni

latky, zejména zelezo, fosfor, zinek, sodik,
drasliky a vitaminy skupiny B. V porovnani
s veprovym ¢i hovézim ma nizsi energetic-
kou hodnotu a priznivejsi sloZzeni mastnych
kyselin. Neni divu, Ze spotieba kuteciho
masa stale stoupa.

Nejlepsi kure najdete tam, kde Zijete

Nejsou to ale jen ti nejmensi, kdo kuteci
maso obdivuji. Diky nutri¢nim hodnotam
ho zarazuje do jidelnicku vétSina Ceskych
rodin, ale doporucuji ho i sportovci a zastanci
zdravé vyzivy. Privatni znacka Vocilka

se stard o to, aby se k zdkaznikim BILLY
dostavalo kuteci maso nejvyssi kvality s ga-
rantovanym c¢eskym ptivodem. To znamens3,
ze kure, které se objevi na vasem talifi, se

v Cesku vylihlo, chovalo se na &eské farmsé,
zobalo krmivo prevazné od ¢eského vyrobce
a také se zpracovalo v ¢eském z&vodé. Jako
partnery pro dodavani kureciho Vocilka zvo-
lila BILLA nejvétsi zpracovatele driubeziho
masa v Cechach — spole¢nosti Vodiianska
dribez a Dribezarsky zavod Klatovy. Obé

a drubeZ zpracovavaji nejmodernéjsimi
technologiemi. Chovy ze smluvnich ceskych
farem jsou certifikované a dodrzuji vysoké
standardy pravidel welfare, ¢imz zajiStuji
idedlni podminky pro chov kurat. K samo-
zfejmostem modernich provozl patri dosle-
dovatelnost jednotlivych krok pri chovu

i zpracovani a prisna veterinarni kontrola.

Rada moZnosti

Pomérné neutralni chut kureciho masa
nabizi Siroké moznosti uprav a kazdému
poskytuje Sanci projevit vlastni kuchatské
nadéani. Celé kute mtizete dozlatova upéct
na masle nebo ho naporcovat na malé kousky
a vtisknout jim nadech exotiky. Zacnéme
ale u té nejjednodussi upravy. Uvarit kureci
maso v horké vodé zvladne uplné kazdy.
Bilkovina se na povrchu srazi a §tava zustane
v mase. K nejdietnéjsim kuchyniskym
upravam kureciho patti vareni v pare. Ke
smazeni se pouzivaji priblizné stejné kousky
kurete, které se obvykle jesté obaluji

v tésticku, strouhance ¢i v mouce ochucené
korenim. Skvélou volbou pro smazeni je
Vocilka mix kurecich prsnich a stehennich
rizkd. Pro zpestreni jidelnicku zkuste nékdy
kufe nejprve obalit v rozSlehanych vejcich

a potom v nasekanych mandlich. Pe¢ené kute
jeidedalnim jidlem pro malou rodinnou
oslavu. K peceni se hodi spi$ vétsi a poné-
kud vyzralejsi kure, které neni teba tolik
podlévat. Kute pred pecenim docistéte,
nasledné peclivé oplachnéte, osuste papiro-
vou utérkou a vlozte do predehtaté trouby,
aby se povrch masa zatdhl a $tava nevytékala.
Prvnich 15-20 minut pecte kufe zprudka
pri teploté asi 220 °C, pozdéji teplotu snizte
a maso dopecte pri 150 °C. Kute muzete
béhem peceni otacet, aby zCervenalo

ze vSech stran. Ke konci peceni zahybejte
stehnem - pokud se noha v kloubu volné
pohybuje a po pichnuti do masa vytéka ¢ira
Stava, je kutr'e hotové. Pred servirovanim
nechte kure jesté 10-15 minut odpocinout,
aby se §tdva masem hezky prolnula,

a muzete servirovat dokonaly nedélni obéd.
K nejrychlej$im upravam kurecich prsou
patii rychlé orestovani na panvi. Pred
pripravou maso jemné naklepejte, idealné
pres potravinovou f6lii, abyste nenarusili
strukturu vldken. Dno panve potrete malym
mnozstvim oleje (nepouzivejte maslo, které

se snadno prepaluje, ani tuky méaslu
podobné) a panev rozehrejte na vysokou
teplotu. VloZte maso, které po obou stra-
nach zprudka orestujte. Béhem ptipravy

do masa nepichejte, pouze ho obracejte
drevénou vareckou. Maso bude jesté krehci,
pokud jej osolite az kratce pred dopecenim.
Zima pomalu odchézi, a jakmile vas pohladi
prvni jarni paprsky, dostanete chut grilovat
na Cerstvém vzduchu - ¢asu budete mit
dost, celé 1éto mate pred sebou. Pokud
chcete grilovat celé kute, pocitejte s Casem
pripravy zhruba kolem dvou hodin. Kute
pred pripravou ocistéte, oplachnéte, zevniti
i zvenku nasolte, pripadné natrete smeési
bylin a grilujte. Dal$f moZnost{ je nechat
kure nejlépe pres noc nalozené v marinade,
kterou pouzijete i béhem grilovani k potirani.
Marinovani dod4 vybornou chut i kutecim
steakim nebo S$pizim a pod znackou Vocilka
najdete Siroky vybér porci vhodnych ke
grilovani — napriklad oblibend ktidélka.

Vzdy Cerstvé, vzdy ceské

Vy mate posledni slovo v tom, co se vam

a vasim blizkym dostane do zaludku,

a u kuteciho masa Vocilka mate jistotu, ze
volite vysokou kvalitu. Vocilka se stara o to,
aby se k vdm maso dostalo co nejcerstvéjsi.
Kure celé je balené na tacku pretazeném
folii, ostatni druhy jsou pro vas nachystané
v ochranné atmosfére. Diky ni je na maso
garantovano celkové az Sest dni trvanlivosti.
Pri ndkupu kuteciho masa se ridte zarukou
uvedenou na baleni. BILLA vychdazi vstric
vSem milovnikim kureciho masa Sirokou
Skélou cenove vyhodnych akci, chytrym
porcovanim a popularnimi rodinnymi
balenimi. U stolu se uz nikdo nemusi prit

o ktidylko, nebo stehynko. Staci si vybrat
nejoblibenégjsi ¢ast a doptrat si ji v oblibené
uprave kdykoliv v pribehu roku.
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GOV v/

g OE v / KRIDLO
Ktidla mtzete nalozit do marinady a poté
grilovat nebo smazit. Diky drobnym kostem

skvéle dotdhnou chut kureciho vyvaru.

01 (5]

KURECT PRSA FURECI HRBET

s , , . . Zaklad vyvaru. Pro zlatavéjsi barvu muzete
Cisté, libové maso. Je vhodné na fizky, minutky, hi'bety nejdiiv nasucho oprazit nebo opéct
sote, jako soucast $pizli na grilovani. v troubé&. Do vyvaru oberte maso z hi‘betil.

o v / N . / o v /. .
KURECI STEHNO SPODNI KURECIL KRK
Mnohymi oblibené palicka, ktera se bere Neodmyslitelna soucést poctivého kureciho

tak pohodlné do ruky. Toto tmavsi

vyvaru. Kréni chrupavky dodaji vyvaru kolagen,
maso pochdzi z ¢4sti od kolene dolt. Nejlépe ktery podporuje stavbu kosti.
se hodi k peceni a grilovani.

Ktﬁ}:’ CI’ STE” [\fo ]ICKNi Lze je upravi!t?igimTfnZ§:fm pecenim
Masitéa a $tavnata ¢ast od kolene nahoru. : ' ]

i na grilu, vyborné se hodi do nadivek,
Hodi se na pec¢eni, duseni a grilovani. na pastiku ¢i do jatrovych knedlic¢ku.

INZERCE

POCTIVY CESKY mn
BiLY JOGURT G E

KVALITNI SYR, KTERY SI ZASLOUZITE.

www.olma.cz



Porcované maso by melo mit krasnou,
typickou svetle rizovou barvu.

Byva prirozene libové pouze s velmi
malym podilem tuku.

Po nakupu ulozte kureci maso co
nejrychleji do chladu, protoze oproti
veprovému a hovézimu je
nachylnéjsi na teplotni vykyvy.

Kureci maso se snaze infikuje
bakteriemi, proto jej pred pripravou vzdy
dobre oplachnéte a naslednée dostatecne

tepelné upravte.
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Kureci vyvar

s nudlemi

10

6 DL

/N

100 G

I NGREDIENCE

—\y—

CELE VOCILKA KURE

MRKVE

PETRZEL

CELER

CIBULE

HREBICKU

KULICEK NOVEHO KOREN{
BOBKOVYCH LISTU

SUL

CERSTVA PAZITKA NA POSYPANI

00 00 00 K K K N R

Kure alla
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Kureci

cacciatora

/N

I NGREDIENCE

—\ﬁ/—

VOCILKA KURE, ROZPORCOVANE
BOBKOVYCH LISTU

SUCHEHO BIiLEHO VINA
CERNYCH OLIV

LZICE BILLA OLIVOVEHO OLEJE

SUL A PEPR NA DOCHUCEN{

o9

Ve velké panvi s vy$Sim okrajem rozehtejte
olivovy olej. VlozZte do néj strouzky
¢esneku, celou palivou papricku, bobkové
listy a rozmaryn. Pozor, at se koreni nespali,
také jen zlehka orestuje. Vyjméte cesnek
a chilli papri¢ku a do ochuceného oleje

vlozte kousky kurete a zprudka je opecte.

CELESTYNSKE NUDLE:

1 DL BILLA MLEKA
1 BILLA VEJCE

60 G BILLA HLADKE MOUKY
50 G BILLA MASLA

SUL

o
%

Kure vlozte do tri litr studené vody tak, aby

voda maso zcela zakryvala. Cibuli oplachnéte,
ponechte ve slupce a propichejte ji hrebicky.
VloZte ji ke kureti spolecné s ocisténou
zeleninou, bobkovym listem a novym kote-
nim. Privedte k varu, potom hrnec priklopte
a snizte teplotu tak, aby vyvar jenom
probublaval. Varte hodinu az dvé a v prabéhu
varu odebirejte nabérackou pénu. Vyvar
osolte az ke konci, potom vyjmeéte kure
a zeleninu. Tekutinu precedte pres jemné
sitko. Maso z kutete oberte, nakrgjejte a spolu
se zeleninou vratte do polévky. Celestynske
nudle: Z uvedenych ingredienci pripravte
tésto a opecte na masle dozlatova. Nakrgjejte
na nudli¢ky a vlozte do vyvaru.

Zalijte vinem, pridejte olivy a podle
potteby podlévejte vyvarem. Po tficeti
minutach pomalého duseni zvysSte teplotu
a smeés podlijte vinnym octem. Ocet
nechte vyparit a masovou smes podavejte

s bilym chlebem.

- TII) -

Pokud maso zbavite ktize, podil tuku

snizite az o 50 %. Nezapomerite ale, Ze
tuk je nositelem chuti a praveé proto se
nam nad dozlatova propecenou ktzickou
sbihaji sliny. Odbornici také upozornuji,
ze klize obsahuje niacin, jeden z vitamina
skupiny B, ktery se podili na fizeni hladiny
krevniho cukru. Niacinu se také pripisuje
schopnost snizovat riziko vzniku rakoviny.

casserole

17N

/N

I NGREDIENCE

_\ﬁ/—

1 VOCILKA KURE

2 LZICE BILLA HLADKE MOUKY
1 LZICKA MLETE PAPRIKY

SUL A PEPR

SUCHEHO BILEHO VINA

1 BRQKOLICE, ROZEBRANA NA
RUZICKY

2 MRKVE, OSKRABANE

2 BRAMBORY, OSKRABANE
A NAKRAJENE NA MESICKY

KURECIHO VYVARU
100 G STROUHANEHO EMENTALU
100 G BILLA MASLA
2 LZICE BILLA OLIVOVEHO OLEJE
CERSTVA PETRZEL K PODAVANT

o0

Kute omyjte, osuste a rozporcujte. Nejdrive

2 DL

odriznéte kridla, potom stehna. Trup rozpulte
a sekdckem na maso rozsekejte. Maso osolte
a opeprete. Smichejte mouku s paprikou, soli
a peprem a ve smeési obalte kousky kutete.
V kastrolu rozehtejte olivovy olej a dozlatova
v ném opecte kure. Podlijte bilym vinem
a kratce poduste tak, aby maso nasaklo
tekutinu. Dejte maso stranou a do vypeku
vlozte brokolici, mrkev a brambory. Pridejte
maslo, zvyste teplotu a zeleninu orestujte ze
vsech stran. Podlijte vyvarem, osolte, opeprete
a duste 10 minut. Kute a zeleninu premistéte
do zapékaci nadoby a zalijte vypekem. Posy-
pejte ementdlem a v troubé rozehraté
na 180 °C zapékejte 30 minut. Jednotlivé
porce posypejte nasekanou petrzeli
a podavejte s duSenou ryzi.
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# Veronika ,Koko® Kokesova pro
v SN vas sestavila originalni
v velikonoc¢ni menu. Je hrave,
' o napadité a plné neotrrelych

kombinaci. Servirujte ho

s usmevem s presne tak to
dela Veronika, dvojnasobna
-vitézka ankety Blogerka
‘roku v oblasti Food, jejimz
hlavnim partnerem je BILLA.
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Veronika , Koko™ KokeSova dokaze uvarit humra, rozporcovat lan,

ale take reziruje, stritha zabavna videa a v lonském roce vydala
originalni kucharku Menu podle Koko. Jeji blog Menudomu.cz je plny
béajec¢nych receptt, které jsou k vidéni také na internetove televizi.

Co vias vedlo k zaloZeni blogu
Menudomu.cz?

Vzdycky se mi libilo, ze blog je Ciste vas
prostor. Muzete tu vyjadrovat své nazory,
pouzivat ho jako vlastni databdzi vzpomi-
nek, fotek, zazitkli nebo i receptu. Je to jen
vas tanec¢ni prostor. A pokud ho utvorite
zajimavé, miZze zaujmout opravdu hodné
¢tendru. A to byl v té dobé muj cil. Studovala
jsem Vysokou skolu hotelovou, méla jsem
ke gastronomii blizko, vzdycky mé zajimala,
takze téma bylo celkem jasné. I kdyz v dobé
zakladani blogu, tedy na konci roku 2011,
jsem jeste, prizndvam, moc varit neumela.
Ale poznat dobré jidlo, to mi Slo vzdycky...

Sotva jste vstoupila na blogerskou
scénu, hned jste ziskala ocenéni Blogerka
roku. V dal$im roce se vam podarilo
ocenéni obh4jit. Jak si vysvétlujete
takovy dspéch?

Mtze se to tak zdat, ale neni to pravda.
Ceny jsem vyhrala az za roky 2013 a 2014,
¢emuz predchazely dva roky tvrdé préace,
nez se tento uspéch dostavil. Ma fanouskov-
sk& zdkladna (které si mimochodem velmi
vazim) je pomérné rozrostlad a ochotnd meé
podpotit pti hlasovanich. Snazim se, abych

nepsala jen o jidle, ale vlastné i sama

o sobé. Abych davala do blogu i kus vlastni
osobnosti. A kdyz lidé maji pocit, Ze vas znajf,
ze védi, kdo jste, podpori vas o to radé&ji.

V jaké oblasti tvoreni blogu se citite
nejsilnéjsi?

Nejslabsi jsem ve foceni, to vim jisté. Nékteti
foodblogerti na nasi scéné jsou profesionalni
fotografové a s témi se rovnat v zadném pri-
padé nemohu. Myslim, Ze to je mé& nejslabsi
stranka, nicméné snazim se na ni pracovat
a napft. v knize jsem to vyresila také velmi
origindlné a po svém — tedy Ze jsem vSe krome
talifa s jidlem ru¢né domalovala, misto
toho, abych fotila a nasvécovala krasna zati-
$i. Vareni je u foodblogu jasnou podminkou,
ale v psani a natac¢eni videi citim, ze mam
asi nejvic co nabidnout.

Jste jednou z mila foodblogerek, ktera
nataéi videa. Popiste zakulisi vzniku
videi - jak dlouho se natiéeji, jak se prFi
nataéeni citite, s kym spolupracujete?
Videa se vysilaji souc¢asné jako porady inter-
netové televize Stream.cz. Momentalné jsou
to porady tfi — MENU domt, kdy chodim

do luxusnich restauraci a pak se obdobné
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»Nepisu jen o jidle,
ale i sama o sobeé.*

pokrmy snazim pripravit vdomaécich pod-
minkach. Funguje to uz vic nez 2,5 roku a je
to asi muj nejoblibenégjsi porad. Pak natac¢im
MENU v sezéné - vareni na zahradé ze
sezénnich surovin, vysila se prevazné pres
1éto. A nyni MENU podle Koko. Jde o videa
k receptim v mé kucharské knize, ktera je
na pultech.Prvnim dvéma potadim pred-
chazi trénink, kdy si pripravu jidla musim
nacvicit, aby se pti nata¢eni vSechno poved-
lo, a mlizu si za svym vytvorem stat natolik,
ze se povede i nasledné lidem doma.
Samotné natdceni trva presne tak dlouho,
jak dlouho trva uvatit dany pokrm. Polévka
treba hodinku, kohout na viné ¢tyti. To¢ime
na dveé kamery, s jednou na stativu, druhou
drzi kameraman. Ti se mi stiidaji, mam
¢tyti kluky, kteri uz védi, jak si porad pred-
stavuju. Jsem tedy rezisér, kuchar, modera-
tor a nasledné i sttihac¢. Odevzdavam porad
jako hotovou asi Sestiminutovou nahravku
celého receptu, kterd se jen odvysila a ja si
jivlozim na blog spolu s vy¢tem ingredienci
a podrobnéji rozepsanym postupem.

Jak vidite budoucnost a potencial
blogovani o jidle?

VSechno krasné jednou konci. Nastésti lidé,
alesporni doufam, se nikdy nebudou chtit
prestat stravovat kvalitné a zajimave, takze
ti nejlepsi budou moci blogovat dlouho

a uspésné. U nas jde nyni o velky boom,
ktery nebude pokracovat donekonecna.
Uchyti se nejoblibenég;jsi blogy a pak také ty,
které se hodné specializuji na néco, co

je vmaéde, reknéme na veganskou stravu,
raw a podobné.

Kdybyste se méla pFirovnat k néjakému
jidlu - jaké by to bylo a proé?

Jsem jasny Surf and Turf. Jsem BliZenec.
Dveé osoby v jednom, které jsou kazda uplné
jina, ale presto obé ,na jednom talifi".
Mimochodem, Surf and Turf je pokrm slozeny
z masa a neceho vytazeného z more. Nejcastéji
tfeba biftek spolu s humrem. Prosté se
nerada rozhoduji. A tohle jidlo je ukazkou
toho, Ze ne vzdycky se ¢lovék rozhodovat
musi. Mlize mit prece oboji (smich).
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Sledujte nas
na Facebooku

------

Kdyz pecete pro své blizke,
potrebujete tu nejlepsi mouku.

Babiccinu volbu pro vas

« vyrabime z vybraného obili z Grodnych oblasti Cech,
« peclivé meleme ve mlynech se stoletou tradici,

« pfipravujeme s garanci stalé kvality,

« balime do kvalitniho pevného obalu. Vice na www.babiccinavolba.cz
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Rozvedte sviij vztah k jednotlivym
kategoriim pokrmii. UpFednostiiujete
slana jidla pred sladkymi, radé&ji varite,
nebo pedete, oslovuje vas vice ¢éeska,
nebo zahranié¢ni kuchyné?

Kdyz jdu do restaurace, nejcastéji si ddm
polévku a predkrm, protoze nemusim mit
velké porce. Tedy vyjma vyzralych a jen
mirné propecenych prorostlych hovézich
steakl, toho jsem schopna snist 300 g ani
nevim jak, tohle je ma vyjimka z pravidel.
Mé&m rada zajimava bezmasa jidla. Také
mortské plody, hlavné musle a ustrice. Ale
hlavné slané, viibec nejim sladké. Dokonce
ani kdyZ ho pfichystam, protoZze i to si blog
z4d4, nedam si ho. Mym nejoblibengjsim
dezertem je zas néco slaného, klidné smrduty
plesnivy syr. Mdm rada zvétrinu. Kromé
indické snad kazdou sveétovou kuchyni,

a to v€etné té nasi.

Pro koho nejéastéji varite?

O vikendech v Plzni pro mé a maminku.
Pripadné pro pratele nebo $irsi rodinu,
které rada zvu na velké obédy o nékolika
chodech, s tim si pak ddm opravdu zalezet.
A pres tyden nejcastéji pro kameramany
(smich). Proto se mnou tak radi toci.

Citite u sebe néjaky posun od doby
zaloZeni blogu?

Rozhodné. BEhem téch tri let jsem se
opravdu naucila o moc lépe varit. Nastu-
dovala jsem tolik literatury, dostala se do
kontaktu s opravdu exkluzivnimi surovina-
mi. Uvarila jsem humra, rozporcovala la,
naucila se varit v sous-vide lazni, ziskala
prehled o prakticky vSech surovinach na
¢eském trhu. A u¢im se porad. To na tom
mam nejradéji. Tenhle obor je nekonec¢ny.
I blog sdm vypada doopravdy mnohem
lépe neZ na zacatku, design zaznamenal
obrovsky posun. Stejné tak kvalita videi.

Jaké oc¢ekavani jste méla od zaloZeni
blogu a splnilo se?

Jéa ani tolik neo¢ekavala, ale hodné jsem si
prala a doufala. A vSechno z toho se uz splnilo.
Prala jsem si, aby byl muj blog jednim

z téch nejoblibenéjsich v zemi. Abych pak
mohla vydat i vlastni kucharku, ktera bude
opravdu origindlni a jin& nez ty ostatni.
Abych to mohla délat dlouho a na Streamu
pofrad o moje videa stéli. Aby meé to jednou
zivilo. A je to tu. Za to jsem moc vdécna.

Kam chodite pro inspiraci na nové
recepty?

Do restauraci, na internet, sleduji vSechny
mozné porady v televizi (tedy pouze ty,

u kterych mé&m pocit, ze mi maji co nabid-
nout), do kuchatskych knih a ¢asopisg,
doma je ani nemam kam déavat. Ale nakonec
hlavné sama k sobé, kdyz mam hlad. Hlad
je totiz nejlepsi kuchat, a kdyZ jste opravdu
hladovi a myslite na jidlo, vymyslite skvélé
recepty sami.

Jaky je vas nejodvazinéjsi kulinarsky
plan?

Abych mohla sva jidla nabizet lidem nejen
pres monitory, ale také osobné. Proto planuji
v tomto roce realizaci bytové restaurace -
idedlné nejen v Praze, ale i v Plzni. A pak
tfeba i néco oficialnéjsiho.

Bez ¢eho se ve své kuchyni neobejdete?
Kvalitni panve, hrnec, ve kterém mohu
restovat a nasledné ho dat i s poklici

do trouby, muj ntz, dobry doméci vyvar,
Cerstvé bylinky, Supinkova stl a hrubé
Cerstveé namlety pept. Kuchatky Jamieho
Olivera a vlastné i DVD s jeho porady. Velka
kucharka od Vladimira Vrabce. Multicooker
na pomalé duseni, naparovani a dobrou
ryzi. Pinzeta na obraceni vSeho mozného
na panvi. A stravnici, ktef'i uz se nemohou
dockat, az ochutnaji.

Co byste poradila za¢inajicim blogerkam
nebo blogerim?

Vyspecifikujte se. Budte origindlni. Jini.
Nabidnéte vic. Vydrzte. Délejte to poctive.
Ucte se a zdokonalujte.

Hlavni vyhrou v soutézi Blogerka

roku 2014 v oblasti Food byly poukazky
do BILLY v hodnoté 10 000 Ké. Jak

jste vyhru vyuZila a co jste si v BILLE
nakoupila?

JesSté néjaké mam, ale vétSinu jsem uz
utratila (smich). Samoziejmé si nepamatuji
kazdou polozku, ale investovala jsem do
téch véci, kterymi se ¢lovék odmeéni pri
zvl&stnéjsich prilezitostech. Baby kuratko,
chrest, bylinky, suSeny saldm Fuet,
naklddané artycoky nebo také papricky
jalapenos, kvalitni olivy, syry, marinovany
losos, bio vejce, zahrani¢ni maslo a také
bublinky.
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Narodila se v Plzni v ¢ervnu 1985.

Vystudovala osmileté gymnazium
a pak studovala v Praze, kde ziskala
titul ing. z oboru Management
hotelnictvi, lazenstvi a gastronomie.

Béhem studia vysilala na plzenském
Hitradiu FM Plus a pak na Expres FM,
kde pracuje doposud.

Pracovala jako testovac slev pro
predni slevovy portal. Zde se naucila
blogovat i strihat videa.

Na konci roku 2011 prisla s napadem
zalozit blog MENU domu s durazem
na videa, ve kterych bude prenaset
obdoby jidel z restaurace do nasich
kuchyni. Nazev blogu tedy znamena:

MENU z restaurace domui na nas stul.

Na jare 2012 Veroniku oslovila
internetova televize Stream s nabidkou
na vlastni porad. MENU domu se

vysila od kvetna 2012.
V roce 2013 vznikl dalsi porad MENU
Vv sezone a v roce 2014 jeste

MENU podle Koko.

Blog MENUdomu.cz se stal
Foodblogem roku 2013, ziskal take
Kristalovou lupu v kategorii One
(wo)man show pro rok 2014.

Veronika je Blogerkou roku 2013
a 2014 v kategorii FOOD.
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Pro uspésné suflé musite vychytat
spravny pomér sloZek, aby nevybéhlo
ani moc, ani malo. Spravnou teplotu
a ¢as. Spravnou formic¢ku. Nenechte
se proto odradit ptipadnym

prvnim nezdarem.
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Pokud mate radéji
pikantnéjsi kuie, vimasirujte
smés koreni do kurete dvé

hodiny piedem a nechte

odlezet.

S jampim bramborovym salatem



VELIKONOCE S/M

Kvasek na zadélani tésta vyrabéjte z uz

/ navazenych surovin na tésto. Na

v manipulaci s téstem pouzivejte hladkou
mouku. Snazte se, abyste ji potirebovali co
nejméné, ¢im vic mouky tésto celkové
pojme, tim bude tuzsi vysledek.
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Hraskova
polevka s rerichou

a uzenym lososem

I NGREDIENCE

—\\ﬁ/—

900 ML ZELENINOVEHO VYVARU

300 G CERSTVEHO VYLQUPANEHO
HRASKU (LZEPOUZITIMRAZENY)

1 VANICKA (NEBO DVE HRSTI)
CERSTVE RERICHY

2 LZICKY WORCESTERU
2 LZICE BILLA VINNEHO OCTA
50 G BILLA UZENEHO LOSOSA

2 LZICKY LOSOSOVEHO KAVIARU
(MUZETE VYNECHAT)

MASLO NEBO ZAKYSANA
SMETANA NA ZJEMNENI

SUL A CERSTVE MLETY PEPR

a 9

*

Hotovy scezeny vyvar privedte k varu, vhodte
do néj vyloupany hrasek a 5-7 minut jej
povarite, aby zmékl. Nasledné polévku
rozmixujte ponornym mixérem a pak jesté
propasirujte pres sitko. To ji zajisti krémo-
vou konzistenci. Poté promixujte s vétSinou
rerichy a vratte na plotynku. Nyni je nutno
dochutit soli, pepfem, worcesterem a octem
podle vlastniho vkusu. Na zjemnéni hotové
polévky muzete pouzit i kousek vychlazeného
masla nebo zakysané smetany. V misticce
smichejte nadrobno nakrajeného uzeného
lososa, kaviar a zbytek terichy. Rozdélte
na 4 porce a podavejte zvlast jako vlozku
do polévky. Pokud ¢ekate hosty zvidavé,
na lososovou chut zatizené, pripravte
i opec¢ené krutony do polévky. Mohlo by se
totiz snadno stét, ze vlozku do polévky slupnou
jako amuse-bouche ke sklence aperitivu.

Syrove

Chrestové ragu
s artyCoky

sufleé

/N

I NGREDIENCE

—\i/—

140 ML BILLA MLEKA
3 ZLOUTKY Z BILLA VAJEC
4 BILKY Z BILLA VAJEC

80 G BILLA MASLA + 10 G NA
VYMAZANI FORMICEK

60 G BILLA HLADKE MOUKY
100 G NASTROUHANEHO SYRA
SUL A PEPR
MUSKATOVY KVET
HRST CERSTVYCH BYLINEK

POLOHRUBA MOUKA NA
VYSYPANI FORMICEK

Lo 0

Pripravte si 6 vétSich formicek. Dikladné
je vymazte maslem a vysypte polohrubou
moukou. Za¢néte predehtivat troubu na
180 °C. Ohrejte si mléko. Rozpustte v rend-
liku maéslo a vmichejte do néj mouku. Na
mirném ohni michejte asi 2 minuty. Prilijte
teplé mléko a Slehejte metlou nad ohném —
do 20 vtetrin vSe zhoustne. Domichavejte
mimo plotnu, at se smés neptichyti. Rychle
zaSlehejte i Zloutky, aZz bude smés krémovi-
t4. Nechte zchladnout.VyS$lehejte bilky
s trochou soli. Z&klad se zloutky ochutte
soli, pepfem a muskatovym kvétem. Je-li
vlazny, vmichejte i strouhany syr a nase-
kané bylinky. Odsurite snih z bilkl k jedné
strané misky, vedle vlijte smés. VSe opatrné
promichavejte. Za 30-40 vterin se bilky se
zloutkovou hmotou spoji ve vzdusné tésto.
Plnte do vymazanych a vysypanych misti-
¢ek do tfi ¢tvrtin vysky a hned vkladejte do
rozehraté trouby. Pe¢te na 170-180 °C po
dobu 18-20 minut. Pokud by bylo prilis ble-
dé, mizete na posledni minutku prepnout
troubu na gril a pridat teplotu. Neni tfeba
moc, stac¢i lehce zahrat horni spirdlu.

a rajcatky

I NGREDIENCE

—\i/—

10-12 VYHONKU CESKA FARMA
CHRESTU (BILY NEBO ZELENY)

10 CHERRY RAJCATEK
30 G VOCILKA ANGLICKE SLANINY
1 STROUZEK CESNEKU
1 JARNI CIBULKA NEBO SALOTKA
PAR NAKLADANYCH ARTYCOKU
31% SMETANA PODLE CHUTI
STAVA ZE 1/4 CITRONU
2 LZiCE ZELENINOVEHO VYVARU
SUL A PEPR

CERSTVY TYMIAN A RUKOLA
NA OZDOBU

o0
* *

Chrest rozdélte na 3 cm dlouhé Spalicky —
Spicky dejte stranou, nejdiiv opecte
a néasledné duste jen stonky a to spolu
se slaninou, cibulkou a na posledni chvili
pred podlitim a zastriknutim citronem také
s ¢esnekem. Po podliti vyvarem priklopte
a duste. Zeleny chrest asi 3 minuty, bily
4-5 minut. Nasledné pridejte Spicky,
zvyste teplotu, prihodte rajcatka a artycoky
a dotdhnéte soli a peprem. V zavérecné
minuté pridejte smetanu a pod poklici
nechte vSechno spojit.



Kuratko

na motylka

/N

I NGREDIENCE

—\i/—

4 MINI KURATKA

4 JARN{ CIBULKY

2 LZ{CE BILLA HLADKE MOUKY

KUREC{HO VYVARU

2 LZICKY SMESI ORIENTALNI{HO
KORENI (ADZIKA, GARAM MASALA,
CUBRICA, NASI GORENG)

BILLA MASLA, ROZPUSTENEHO
+ 10 G NA CIBULKU

CERSTVY TYMIAN
SUL A PEPR

80 G

5 J0:s)
Kuratka rozriznéte ostrym nozem nebo
rozstfihnéte kuchyrnskymi ntizkami podél 100 G
patere od krku az po biskupa a otevrete jako 1
knihu. Otocte prsicky nahoru a pritlacte
silou k podlozce, aby se kute co nejvic 4
4

zplostilo. Kure je tedy jen dvoustranné, tim
1épe se upece klizicka na vSech mistech. Do
takhle rozptilenych mini kutatek vmasirujte
po obou stranach smés orientalniho koteni,
sul a pept, a stejné tak je cela pomazte
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Jarni
bramborovy Velikonoc¢ni
salat zajicek

/N

I NGREDIENCE

<

125 G POLOHRUBE MOUKY
1 ZLOUTEK Z BILLA VEJCE
30 G CUKRU KRUPICE
10 G VANILKOVEHO CUKRU
75 ML BILLA MLEKA

15 G BILLA MASLA +
NA VYMAZANI{ FORMY

KURA ZE 1/4 CITRONU
CERSTVEHO DROZD{

SPETKA SOLI

PRIPADNE MANDLE A ROZINKY
MOUCKOVY CUKR NA POSYPANI

/N

I NGREDIENCE

—\ﬁ/—

8G

%{;\){ggﬁ&l}f\l}’lgg&u + MASLI, ABY HO NASLI
CERSTVE VYLOUPANEHO

HRASKU o @
REDKVICEK %

*

Cerstvé drozdi posypejte 1zi¢kou cukru

VANICKA RERICHY (PRIPADNE
KORIANDR CI KOPR)

LZICE CREME FRAICHE

BILLA VEJCE, UVARENA
NATVRDO (VARTE ASI 6 MINUT)

SUL A PEPR NA DOCHUCEN{

s o)

a rozmichejte na tekutou konzistenci.
Prilijte trosku mléka, pridejte 1zici mouky,
promichejte a nechte vznikly kvasek zahrat
na kraji plotynky po dobu 15 minut. Zbytek
mouky premistéte do hluboké misy, pridejte
zloutek, oba druhy cukru, Spetku soli, maslo

prepusténym madslem, aby se pri peceni
vytvorila ktrcicka. Na zbyvajicim mésle
nechte zméknout a zezlatnout jarni
cibulku, zapraste dvéma lzicemi hladké
mouky, zarestujte a presutite na plech.
Na Itzko z cibule polozte kutatka, podlijte
trochou drubeziho vyvaru, pridejte Cerstvy
tymidn. Prsi¢ka na prvnich 20 minut
prikryjte alobalem, aby se propékala hlavné
stehynka ke kosti, a pe¢te na 190 °C. Poté
sejméte alobal, teplotu zvySte na 220 °C

a upecte dozlatova.

Hrasek povarte 4-5 minut a ihned zchladte
v ledové vodé&. Redkvitky nakrajejte
i s Cervenou slupkou na kolecka. Ve velké mise
promichejte brambory s hraSkem, kolecky
redkvicek, soli, pepfem a créme fraiche.
Servirujte na talife a posypejte retichou.

*

rozpusténé v ohtatém mléce a vzesly
kvések. Dochutte citronovou kiirou, rozinka-
mi nebo platky mandli. Tésto vySkrabnéte
z misy, premistéte na pracovni plochu
posypanou hladkou moukou a ze v§ech
stran vypracujte pruzné teésto. Presunte do
misy, prikryjte potravinarskou félii a nechte
Dozdobte pulkami vajec. odpocinout v teple, dokud tésto nezdvojna-
sobi objem (minimalné 45 minut).
Vykynuté tésto vytvarujte do oboustranné
formy na zajitka o objemu 450 ml a nechte
jesté chvili kynout. Troubu zapnéte na dolni
i horni ohtev na teplotu 175-180 °C
a pecte 35 minut. UpeCeného zajicka nechte
vystydnout pod utérkou, bude pak vla¢né;jsi.
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Pod vedenim sefkuchare Tuyen Tran Quanga

z restaurace Deli Viet jsme se naucili prichystat
orientalni jidla, ve kterych se snoubi sladké

1 slaneé chute, jemnost strida palcivost a kazdé
SOuUSto je provonene orientalnimi bylinkami

a korenim.

==L

Fotografie: Peter May
Styling: Bernadette W
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Tak chutna
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Zavitky z ryzoveho

__ papiru plnéné
Kkrevetami

Sladkokysela
omacka 1.

I NGREDIENCE

40 ML TEPLE VODY
3 POLEVKOVE LZ{CE RYBf OMACKY

1 POLEVKOVA LZ{CE CUKRU
1 LZICKA OCTU
1

CHILLI PAPRICKA, NASEKANA
NAJEMNO

STROUZEK CESNEKU, NASEKANY

=

I NGREDIENCE

8 PLATU RYZOVEHO PAPIRU 5L VODY
150 G VYLOUPANYCH MRAZENYCH 500 G MORKOVYCH KOST{
KREVET

I NGREDTIENCE
Do teplé vody pridejte vSechny
ingredience a promichejte. \V

200 G VOCILKA HOVEZf OHANKY

_ Sladkokysela ____
300 G VOCILKA PREDNiHO HOVEZ{HO

Va4
omacka II. VOCILK,
100 G CERVENE PAPRIKY, NAKRAJENE

500 G RYZOVYCH NUDL{
NA 5 CM DLOUHE NUDLICKY /\ 1 NASE BIO CIBULE

100 G OKURKY, NAKRAJENE NA 5 CM 2 SALOTKY

DLOUHE NUDLICKY I NGREDIENCE 5 CM DLOUHY KOREN ZAZVORU

100 G VEPROVE KRKOVICE \/Q 2 CM DLOUHA KURA SKORICE

(MUZETE VYNECHAT) e ) o
CERSTVY KORIANDR (NEBO L%I?KY FrBLOMACEY
LZICKY SOLI
2 DL HORKE VODY
50G ARASIDOVEHO MASLA

200 G VARENYCH RYZOVYCH NUDLf

150 G LEDOVEHO SALATU, -
NAKRAJENEHO NA NUDLICKY

BAZALKA, MATA), NAKRAJENY
1 BILLA VEJCE LZICKA POLEVKOVEHO KORENf{

R R R WN

W BADYAN
':’ g:) 1 LZICKA ARASIDOVEHO
OLEJE KARDAMOM
* ¥ —/— 2 LZICE SOJOVE OMACKY ;
. o y . y 2 LZICE NASE BIO TRTINOVEHO K DOCHUCENI:
Vejce rozslehejte se Spetkou soli a usmazte CUKRU JARN{ CIBULKA

jako omeletu. Nakrajejte na nudlicky. Krkovici
uvaite v mirné osolené vodeé, po vychladnuti
nakréjejte na tenké platky, dlouhé 5 centi-
metrd. Krevety vhodte na 4 minuty do horké
vody, aby zmékly. Scedte a odloZte stranou.
Pripravte si Siroky talif naplnény teplou
vodou a vedle né&j umistéte ¢istou bavlnénou
utérku. Do teplé vody ponoite na 15 sekund
ryzovy plat, oklepejte z néj prebytecnou vodu
a preneste na utérku. Do dolni tfetiny na-
neste ¢ast krevet, varené krkovice, ryzovych
nudli a vaje¢nych nudli¢ek, ledového salétu,
papriky, okurky a bylinek tak, aby vam ingre-
dience vystacily na 8 stejnych porci. Spodni
¢ast prehnéte smérem nahoru. Zacnéte
rolovat, pri¢emz v poloviné preklopte bo¢ni
hrany do stredu. Stejnym zptisobem zpracuj-
te vSechny platy ryzového papiru
a zavitky servirujte se sladkokyselou omackou.

LZiCE CERSTVE VYMACKANE
CITRONOVE STAVY

LZICKA CHILLI PASTY

STROUZKY CESNEKU, NAKRAJENE
NA PLATKY

V horké vodé rozpustte cukr a arasidové

maslo. Po zchladnuti pridejte vSechny

zbyvajici ingredience a dikladné

promichejte. Sladkokysela chut omacky

nejlépe vynikne po del$im odlezeni,

idedlné pres noc.

NASE BIQ ZLUTA CIBULE
(MUZE BYT CERVENA CIBULE)

CERSTVY KORIANDR (MOZNO
PRIDAT PODLE OSOBNI
PREFERENCE BAZALKU NEBO
MATU)

CHILLI PAPRICKA, NAKRAJENA

CESNEKOVY OCET:
NASE BIO CESNEK
POLEVKOVE LZ{CE OCTU

a0



VIETNAMSKA KUCHYNE 47

Pho
Bo

VSechny druhy masa vlozte do studené
vody a privedte k varu. Vodu slijte a maso
oplachnéte studenou vodou. Jednou
prevarené maso a kosti vlozte do nového
hrnce, zalijte studenou vodou a znovu
privedte k varu. Nechte tdhnout 3 hodiny
na mirném ohni (pokud chcete mékci
maso, tak 4 hodiny) a v prabéhu vareni
odebirejte pénu. Hrnec neuzavirejte

|l \V {
€0 MOZNA
koreni a dochutte rybi omackou, soli INGREDIENTCE N]ZVITE

/
a vegetou. Polévku piecedte, maso oberte O \IE'TNAMSKE
a nakrajejte. Nudle uvarte podle navodu & .
na obalu a do polévky je vlozte az tésné \/ KlTCHYM

pred servirovanim. Jednotlivé porce

poklickou! V silnosténném hrnci zprudka
opecte rozpulené cibule, zdzvor, badyan,
kardamom a skorici. Hodinu pred

dohotovenim vyvaru pridejte opecené

1 KG VOCILKA PRORQSTLEHO

posypejte jarni cibulkou, cibuli a bylinkami. BUCKU BEZ KUZE
Zbyvajici ingredience k dochuceni
naservirujte do malych misti¢ek a podavejte MARINADA:
k polévce. Milovnici ostrych chuti mohou 1 LZiCE USTRICOVE OMACGKY
dochutit chilli paprickou nebo ¢esnekovym o . . ) ) ) o
pwp , . VY 1 LZICE ARASIDOVEHO OLEJE Ve vietnamské kuchyni se pouziva
octem. Ten pripravite tak, Ze oloupete o . . . .
. . o, N 1 LZICE BILLA MEDU mnohem vice bylinek. Typickou chut
Cesnek a jednotlivé strouzky nakrajite na - . . B .
. . 3 . 1 NASE BIO CIBULE vietnamskych pokrmu dotvari perila,
jemneé platky, které zcela zalijete octem. ~ ~ naiska bazalka a koriand
. . y 2 STROUZKY CESNEKU thajska bazalka a koriandr.
Kdyz pripravite ocet den predem, bude B ) )
mit lepsi chut. ! CIVHI“LI PAPR’ICKA,’ E\IAKRAJ FRA Nejdulezitéjsim dochucovadlem je
1 LZICKA RYBI OMACKY rybi omacka (nuoc mam). Rybi
PUL LZICKY MLETEHO PEPRE omacka se vyrabi z fermentovanych
PUL LZICE i ryb, je velmi slana a je také soucasti
ZKARAMELIZOVANEHO CUKRU mnoha omacek, do kterych
2 LZICKY SOLI se jidlo namadci.

K POD AVANI: Vietnamskou kuchyni oceni celiaci.
K vétsine jidel se konzumuji ryzove
nudle a popularni jsou také
ryzove zavitky.

500 G VARENYCH RYZOVYCH NUDLI
1 CHILLI PAPRICKA, NA KOLECKA
1 LEDOVY SALAT, NA NUDLICKY

CERSTVE BYLINKY Vietnameci zapiji jidlo
SOJOVE KLiCKY zelenym cajem.
- TIP - . ’
Silng hovézi vyvar Pho Bo je pychou a @ + & hodiny . NAS TIP:
Vietnamu. Zajimavé je, Ze ve Vietnamu Autenticka vietnamska jidla
se podéva vétsinou k snidani, _ ¥ k — si mtzete vychutnat v prazské

Budek nakrajejte na tenké platky. Vytvorte restauraci Deli Viet, Opletalova ulice.

marinaddu smichanim vSech ingredienci, vloZte
do ni platky bucku a nechte 4 hodiny v chladu.
Po odleZeni platky osusSte a orestujte na

grilovaci panvi. Prelijte marinadou, nechte DELIVIET.CZ
minutu prohtat a podavejte s varenymi
ryzovymi nudlemi, ledovym saldtem, 4
_——
sojovymi klicky, chilli papri¢kou a bylinkami. . ) . :
) ,VY Yl B p p .Y . Dékujeme Séfkuchari Tuyen Tran Quangovi
Platky masa ziskaji na pikantnosti, kdyz je z Deli Viet za uc¢ast na foceni.

namocite ve sladkokyselé oméacce (viz

recept na zavitky). A
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KROK ZA KROKEM
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Zname ho vsichni z kavaren - ten uzasne koreneny,
diky mrkvi a oriskum drobivy dort, s nebeskou
syrovou naplni. Pustte se do peceni s radosti a dortem
nekoho obdarujte - treba maminku ke Dni matek!

e

I NGREDIENCE

450 G STROUHANE MRKVE
4 BILLA VEJCE
280 G BILLA HLADKE MOUKY
280 G NASE BIO TRTINOVEHO CUKRU

200ML NASE BIO SLUNECNICOVEHO
OLEJE

120 G VLASSKYCH ORECHU, i
NASEKANYCH NEBO MLETYCH

2 LZICE BILLA MEDU

1 LZICE NASE BIO JAVOROVEHO
SIRUPU

LZIEKY PRASKU DO PECIVA
LZICKA MLETE SKORICE
LZICKA SODY

LZIEKA MLETEHO ZAZVORU
SPETKA MUSKATOVEHO KVETU

NASTROUHANA KURA,
Z POMERANCE, OMYTEHO
TEPLOU VODOU

8 MLADYCH MRKV{

R R RN

POLEVA A NAPLN:

250G SYRA LUCINA NEBO
PHILADELPHIA

80 G BILLA MASLA
1 BILLA SMETANA NA SLEHANI{
120G  MOUCKOVEHO CUKRU
KOKOS NA POSYPAN{

(12 J60)

* Kk ok

Fotografie: Gunda Dittrich
Styling: Bernadette Woérndl
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| Pripravte si véechny ingredience a nechte
o je odlezet v pokojové teploté.

* 3k

=

II Vejce vyslehejte s cukrem do peny.

* o+ By o zaiuavosT L

III Ve velké mise smichejte vSechny sypkeé ingredience V tomto lahodném dortu
(mouka, otechy, kotfeni, prasek se skryva obrovske
.- . L. mnozstvi jedneé z nejzdrave;j-
do peciva, soda, pomerancova kura). $ich koFenovych zelenin -
mrkve! Zkuste dort naserviro-
¥ ¥ ¥ vat nepiateliim zeleniny
pr—— a uvidite, Ze nepoznaji vibec
IV Do sypké smeési udélejte dulek a do néj vlijte naslehana nic. V kombinaci s korenim

a medem tvori mrkev

dokonaly soulad a uspokoji
i milovniky tradi¢nich

vejce, postupneé je zapracujte.

Xk 3k Sk moudnikt. Diky mrkvi je t&sto
— vlacnejsi a zaroven obohacené
V Pridejte olej, med, mrkev a sirup o velké mnozstvi vitamint A,

D, E a K. Podle nejnovejsich
poznatkll obsahuje tepelné
upravena mrkev asi o tretinu

a vypracujte hutné testo.

* * * vice antioxidanti a dokonce
N ) ) o ) ; je stravitelnejsi nez mrkev
V1 Nalejte do dortove formy o prameéru 26 cm, vylozené syrova. V lidové medicine
. pecicim papirem. Pec¢te 1 hodinu pii 175 °C. se mrkev pouziva proti

nervozite, astmatu, koznim
onemocnénim, pri jaternich

* K ¥ chorobach, zloutenkach
== . . o . . a strevnich zanétech. Podle
V II Mezitim si pripravte napln. Smetanu vyslehejte védeckych vyzkum je

s cukrem. Zapracujte do ni maslo a syr. nepochybné, Ze mrkev
pomaha potlacovat skodlivy
cholesterol a zvysuje ten

* % ¥

prospéesny. Velmi zname jsou
také pozitivni ucinky mrkve
proti Serosleposti.

V111 Po vychladnuti dort podélné dvakrat roziiznéte
a na spojeni pater pouzijte jednu tretinu polevy.

IX Zbyvajici polevou potrete cely dort. Strany a povrch A

posypejte kokosem. Mladé mrkve vydrhnéte kartackem,
oplachnete a osuste papirovou utérkou. Seriznete spicky
a kus naté a zbylé ¢asti rozmistéte po obvodu dortu.
Mely by vypadat jako mrkve zasazené v dortu.



Maj je meSI_ﬂl lasky, proto si s partnerem dopre]te
slel =3 dvou Slavnostne prostrete, zapalte
lechte promluvit rafinované menu.
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Fotografie: Gunda Dittrich &
Styling: Bernadette Woérndl
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- ROMAN

@h VE DVOUR

I NGREDIENCE

150 G-BILLA HLADKE MOUKY
750°G BILLA POLOHRUBE MOUKY
10 G SUSENEHO DROZDf{

V hluboké mise s fchejte oba druhy mouky

se susenym drozdim. V mléce rozkvedlejte vejce, 200 ML OHRATEHO BILLA MLEKA
pridejte med. Tekutinu postupné zapracujte do 150 ML NASE BIO SLUNECNICOVEHO OLEJE
sypké smési a osolte. Vypracujte sttedné tuhé lepkavé 1 LZICE BILLA MEDU
tésto a nechte na teplém misté kynout po dobu 2 BILLA ROZSLEHANA VEJCE +

jedné hodiny. Tésto rozdélte na 8 dilu a vytvarujte 1 NA POTRENTI

kulicky, které premistéte na plech vylozeny pecicim SUL
papirem. Povrch briosek pottete rozslehanym SEZAM A MAK NA POSYPANTI

vejcem a posypejte sezamem a makem. m
Pecte 40 minut v troubé vyhraté na 180 °C. @
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Kralici
terina

I NGREDIENCE

/N
v

—\/—

500 G MLETEHO KRALICIHO MASA
1 BILLA VEJCE
200 ML BILLA SMETANY
50G PISTACII

1 LZICE PASTIKOVEHO
KORENT

8 SUSENYCH SVESTEK
1 DL KONAKU
SUL PODLE CHUTI
150 G VOGILKA ANGLICKE SLANINY

A

N

Mleté maso promichejte s vejcem
rozSlehanym ve smetané. Ochutte
pastikovym korenim, kofiakem, pridejte
pistacie, suSené Svestky a podle chuti
osolte. Dno a stény srnc¢iho htbetu vylozte
platky slaniny a pres né navrstvete
masovou smes. Povrch pokladte zbyvajicimi
platky slaniny a prikryjte alobalem.
Pripravte si vétsi pekac, ktery naplnte
vodou. Vlozte do néj zapékaci nadobu, voda
by méla sahat do dvou tretin nadoby.
Pri teploté 190 °C pecte hodinu a podavejte
s michanym saldtem a domaéci brioSkou
(recept najdete na strané 53).

Jehnéci kotletky
_ s hraskem
a baby karotkou

/N

I NGREDIENCE

—\V/—

2 JEHNECI KOTLETY

NA MARINADU:

1 LZICE BILLA OLIVOVEHO OLEJE

1 LZICE CERSTVE CITRONOVE
STAVY

1 LZICE NASEKANE CERSTVE MATY

ZELENINOVA PRIiLOHA:

100 G HRASKU, CERSTVE
VYLOUPANEHO

100 G BABY KAROTKY
80 G BILLA MASLA
1 SALOTKA

1 DL NASE BIO ZELENINOVEHO
VYVARU

SUL A BiLY PEPR NA DOCHUCEN({

a9
* *

V hluboké mise smichejte olivovy olej
s citronovou $tavou, matou, soli a peprem.
Do marinady vlozte kotlety, prikryjte je
potravinarskou f6lii a nechte hodinu ulezet.
Rozehtejte grilovaci pdnev na maximum
a kotlety opékejte po dobu 6-8 minut,
mezitim je jednou otocte. Maso prendejte
na nahraty talir, prikryjte alobalem
a nechte odpocinout. Mezitim si pripravte
zeleninu. V panvi s neprilnavym povrchem
rozpustte maslo a zpérite na ném nadrobno
nasekanou Salotku. Pridejte mrkev a zalijte
polovinou ptipraveného vyvaru. Duste
5 minut a prihodte hrasek. Osolte, opeptrete
a zalijte zbyvajicim vyvarem. Po 5 minutach
duSeni na mirném ohni podavejte
s jehnécimi kotletami a zdobte
¢erstvou matou.

ROMANTIKA VE DVOU

b7

Malinovo-

jahodové triflé

-

I NGREDIENCE

—\V/—

80 G CERSTVYCH MALIN

40 G CERSTVYCH JAHOD,
ZBAVENYCH STOPEK

25 G NASE BIO TRTINOVEHO CUKRU
30 G BILLA MASLA

2 LZICE NASE BIO OVESNYCH
VLOCEK

SPETKA SKORICE

4 LZICE BILLA SMETANY KE
SLEHANI

8 DETSKYCH PISKOTU

a9

V rendliku oprazte na masle ovesné vlocky
s cukrem, ochutte skotici. Smetanu
vyslehejte do tuha. Na dno dvou sklenénych
pohart rozdélte piskoty, pokryjte
je malinami a oprazenymi vlo¢kami.
Pokracujte vrstvou smetany a vrstvou
¢erstvych jahod. Povrch uhladte zbyvajici
smetanou a ozdobte jarnimi kvitky.
Podavejte vychlazené.

- TIP -

Milovnici rebarbory mohou
vyzkousSet variantu s touto vitaminovou
bombou: Mladé stonky rebarbory
nakrdjejte na kousky. V rendliku
rozpustte 15 g mésla, pridejte
rebarboru a ptrisypte 25 g cukru.
Podlijte 1zici vody a duste 7 minut.
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VYSOKA SPECIALNE

KVALITA MASA docidovatelnosti SLECHTENE

ovlivnéna del§{ Jeského pﬁvodu s pfirozen¢ Zlutym
dobou vykrmu zbarvenim



REGIONALNI POTRAVINY
NASLY SVE PEVNE MISTO
V PRODEJNACH BILLA

vvvvv

tuzemskych producentu. Jiz nyni tvori vétSinu sortimentu v BILLE ¢eské potraviny.

Kvalitni domaci produkty, pro které si zakaznici BILLA supermarkety oblibili, dostavaiji letos

novy rozmer. BILLA ve vybranych prodejnach zavadi specialni regionalni koutky s lokalnimi

potravinami. Cely projekt startuje prave nyni a do konce roku 2016 pokryji prodejny
s regiondlnim sortimentem celou republiku.

P18 fhkkse

R egionalni potraviny, zejména pecivo ¢i napo-
je, mély své zastoupeni ve vsech prodejnach
BILLA jiz drive. Regionalni koutky v$ak zakazni-
kovi nabidnou mnohem vice. Nejvice lokalnich
produktt nalezne své misto v tzv. regionalnim re-
galu. Jedna se o klasicky ¢elni regal o §ifi jednoho
metru a vysce necelych dvou metrt.

Regdl pouzitymi materidly evokuje ¢esky venkov
a je doplnén o vyrazny propagacni prvek - nepre-
hlédnutelné ¢elo s motivy ceské krajiny. Vyrobky
od lokalnich pekaii budou umistény ve specialné
oznacenych kosich a ostatni vyrobky (jako mléc-
né, maso, uzeniny, napoje) budou lakat zakazniky
k nakupu pomoci stylového stopperu v regalech,
vedle vyrobkil spole¢nych pro vsechny prodejny.
Nakupujici diky vizualni navigaci vzdy spolehlive
pozna, Ze si vybral produkt z vlastniho regionu.

»JiZ nyni tvori ¢eské potraviny 70 % naseho sor-
timentu. Radi bychom tento podil navysili na ce-
lych 75 %. Rozsireni nabidky o lokalni produkty
je dalsim logickym krokem v nasi dlouhodobé
snaze o podporu c¢eské ekonomiky isniZzeni do-
pada slozitych dodavatelskych procesti na Zi-
votni prostredi,” priblizuje projekt regionalnich
potravin v BILLE jeji generdlni reditel Jaroslaw
Szczypka.

V pribéhu roku 2015 vybavi BILLA regionalnimi
regaly vybrané prodejny v Cechach, moravské
prodejny budou nasledovat v druhé viné, v prua-
béehu roku 2016. Praha si bude muset na zaraze-
ni do projektu pockat na zaver roku 2016, zato se
vSak docka vyberu toho nejlepsiho regionalniho
zbozi z celé republiky.

P L kee
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Col/ (o/=] [@° NoVY STANDARD OCHRANY PRED ZUBNIM KAZEM

.9"‘m°b°j"j@ -
B 25 g . &7 Se, Colgater Maximum
8 z 10 lidi trpi zubnim kazem. ;/a. % < T A ——
=T - p O 3 JEDINA ZUBNi PASTA
Pojdme s nim bojovat! =™ 'g S NEUTRALIZAC
e AT CUKERNYCH KYSELIN™

| Nejlepsi ochrana pred = A
- J zubnim kazem pro vasi A\\ : -

dinu od Colgate. e S 2 ..
W S [ ( O Iga te S0 Maximum

#Cavity Protection ‘J
Sugar Acid Neutralizer™ e - \’——I:
| iy vzonitioiaks | NEUTRALIZACI CUKERNYCH K YSELIN |

,Cukerné kyseliny“ jsou bakterialni produkty

| ” l rozkladu cukr@ prijfimanych z potravy. Jeji patentovany Sugar Acid Neutraliser™ pomaha neutralizovat

,Cukerné kyseliny* v zubnim plaku jsou hlavn cukerné kyseliny predtim, nez mizou poskodit vase zuby.

pric¢inou vzniku zubniho kazu. MUzou oslabit S aktivnim fluoridem a vapnikem posilfiuje a obnovuje zubni sklovinu,
zuby a zpUsobit zubni kaz. a tim pomaha chranit pred zubnim kazem.
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PODEBRADKEE
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Cuslici firmoneit -
PoDEBRADKA

- (® obsahuje ovocnou $tavu
& bez umélych sladidel
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Zavan cerstve vypraneho pradla vyloudi na vasi tvari spokojeny usmeév.
1. Lenor Koncentrovand avivaz s vuni jara, 1 1 2. Lenor Koncentrovand avivaz s vuani léta, 1 1 8. Ariel Color Tekuty praci prostredek na barevné pradlo

4

Vneste do svého domova radost a harmonii diky uklidu.

1. Houbicky na nadobi, extra velké a odolné, 5 ks 2. Antibakteridlni houbové utérky, 3 kusy 8. Rukavice, vysoce elastické s bavinénou vystelkou
4. Nerez draténky, 2 ks 8. Microfibre Window Wonder, ¢isti a susi okna snadno a bez Smouh, a to dokonce i bez pouziti saponatu
6. Viskézni extra savé houbicky na nadobi, 2 ks

Fotografie: moodley brand identity; Julian Mullan
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SPOLECNE

DOKAZEME
ZLEPSIT ZIVOT

MNOHA

POTREBNYCH

Spole¢nost BILLA si zakldda na svém odpovédném pristupu k Zivotnimu prostredi

i potfebnym lidem v misté svého plisobeni. Jen za uplynuly rok jsme pro udrzitelny

rozvoj ucinili opét nékolik vyznamnych krokd. V. Modleticich u Prahy jsme otevieli novy

moderni sklad Cerstvych potravin. Logistické centrum bylo vybudovano podle sou¢asnych

ekologickych standardt. Diky centrélni logistice efektivnéji planujeme zavozy vsech

prodejen BILLA. To ma dalsi pozitivni dopad na Zivotni prostfedi. Méné& kamiont

na cestach znamena méné CO,. V roce 2014 jsme otevieli 11 novych prodejen, které

spliuji moderni naroky na usporné stavby. Dalsich 34 prodejen jsme modernizovali

a vybavili je ekologickymi chladicimi zatizenimi a Setrnymi svételnymi zdroji.

MNPt khiteee

Rozvijime déti z détskych domovi

a péstounskych rodin

Od roku 2009 spolupracujeme s neziskovou
organizaci Spolu détem. Ve své pomoci

se zameéruje na aktivity, které détem zvysuji
Sanci uspésné se postavit na vlastni nohy.
BILLA ma ve svém poslani pomoc budoucim
generacim, proto se spolu se svymi zédkazniky
aktivné zapojujeme do projektu Dejme
Sanci détem. Na webovych strankach
www.sance.cz déti sdileji sva prani, ktera
rozvijeji nadani, jez jim v budoucnu muze
pomoci uspét ve spolecnosti. BILLA jen

za uplynuly rok 2014 prispéla na vzdélavaci
aktivity ¢astkou 496 819 K¢. Za dobu
spolupréace se pomoc vysplhala na

2 350 179 K¢! I v letoSnim roce chceme
pokracovat a spolec¢né se zdkazniky splnit
co nejvice détskych prani. Zapojit se muzete
i vy, nebot kazdy ¢len BILLA Bonus clubu
ndkupem vybranych vyrobkd podpori
konkrétni prani jednotlivych déti. Z kazdého
nepotravinového vyrobku totiz posilame

na konto Spolu détem 1 K¢.

Zameéstnanci centraly spole¢nosti BILLA

se na podzim 2014 zapojili do charitativnich
bazarkl a na Vanoce zabalili vice nez sto
darku pro déti ze ¢ty détskych domovi.

Do charitativnich projektt se kazdoro¢né
zapojuji také vSechny prodejny BILLA.
Jejich cilem je pomoci potfebnym v nejbliz-
Sim okoli. Zaméstnanci prodejen v roce 2014
podpotili mnoho déti a seniord. Nezapomi-
naji ani na ochranu prirody a pomoc opuste-
nym zviratam. Jako priklad muizeme uvést
prodejnu v OC Krakov, Praze — Bohnicich,
ktera pro déti z Détského domova Tuchlov
na podzim usporadala vylet do skleniku
Fata Morgana v prazské botanické zahradeé.
Prohlidku doplnila odpolednem plnym
soutézi a chutnym obcerstvenim. Déti domu
odjizdély plné zazitka a obtézkany taskami
s dobrotami.

Nakupovani poslepu

BILLA byla prvni obchodni fetézec v Ceské
republice, ktery umoznil svym zdkaznikdm
plos$né vstup do supermarkett s vodicimi

CHARITA

psy. Zameéstnanci prodejen jsou specidlné

proskoleni, aby byli schopni byt nevidomym
pri ndkupu ndpomocni. Souc¢asti podpory
nevidomych a slabozrakych je sbirkova
¢innost. Na vice nez 50 vybranych prodejnach
jsou umistény kasicky ve tvaru plySového
psa. VeSkeré vybrané prostredky vyuziva
Nadac¢ni fond Mathilda na zlepseni kvality
zivota nevidomych, slabozrakych a jinak
zdravotné postizenych osob.

Iletos budeme v charitativnich projektech
pokracovat a vérime, Ze nés i vy, nasi
zékaznici, podpotite, abychom spole¢né
opét pomohli mnoha potfebnym. Dékujeme!
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100g = 27,54 K&
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Akéni cena platna od 1.3. - 31.3. 2015 N ' Sweet Chilli Sea Salt Grilled steak

P,

JARNI KURATKO
Z KLATOV

+ nadivka ZDARMA

J/H.
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Dribezarsky zavod Klatovy a.s. www.dzklatovy.cz
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PRAVA ITALSKA CHUT
VE VASI KUCHYNI!

INZERCE
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Ochutnejte Grunt polévig

nove GRUNT polevky

Zijte s chuti



. Mysli na zdravi
s tycinkami Emco!

Fajita byla ptvodné nabizena mexickym kovbojdm jako soucast jejich odmény.
Skladd se z marinovaného a grilovaného steaku nebo kurete,
poddvaného v teplé tortile s prilohami.

DOBA PRIPRAVY 15 MIN., 4 PORCE

INGREDIENCE

1 baleni tortil Santa Maria Original Wrap Tortilla, 1 baleni koreni Santa Maria Fajita Seasoning Mix,
1 baleni salsy Santa Maria Taco Sauce Mild, 400 g kufecich prsou, pokrajenych na prouzky,

1 polévkova Izice masla nebo oleje, 1 cervend paprika pokrajend na prouzky,

1 cibule najemno nakrdjend

NAvic
natrhany salat, na kosti¢ky pokrajena rajcata

POSTUP

1. Osmahnéte kufe na masle nebo oleji do zezlatnuti.
Pridejte pepf, cibuli a FAJITA kofeni. Zamichejte

a nechte podusit pfiblizné 2-3 minuty bez pokli¢ky.
2. Zahfejte tortily podle pokyn na obalu a naplite
je kureci smési.

3. Zdobte podle chuti saladtem, rajcaty a salsou.
Zabalte a mate hotovo!

TORTILY SANTA MARIA NEOBSAHUJI
ZADNE KONZERVANTY.




Ze same radosti

rozdame darky za

INZERCE

ZAMILUJTE SI CHUT
KAVY JAKO Z KAVARNY
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Avokadovy krém

e Celozrnny zitny chléb

e 3 avokada

» 1 velké rajce

* 1 limetka

* 1 malé €ervena cibule

1 Cervena chilli papricka
* hrst koriandrovych listkt

Avokada prepllime, vyndame pecky a duZinu vydlabeme. Rozmackame ji
vidlickou, smichame s nadrobno nakrdjenym rajcetem, najemno
nasekanou cibuli a chilli papri¢kou, vymackanou limetkovou S$tavou
a pridame listky koriandru. Vzniklou smés naneseme na platky
Celozrnného Zitného chleba.

facebook.com/penam.fitden :



WWW.pijsrozumem.cz

NORDICICE NA LEDU JAKO DOMA




REJSTRIK 71 Em

REJSTRIK RECEPTU REJSTRIK RECEPTU
Briosky 53 Kureci vyvar 27
Bun Ch4, grilované platky veprového bucku 47 Malinovo-jahodové triflé 57
Celestynské nudle 27 Mrkvovy dort 49
Cesnekovy ocet 46 Pho Bo, hovézi vyvar s ryzovymi nudlemi 47
Filet z lososa na lizku z dusené bilé redkve 13 Salét z bilé fedkve avokada a chtestu 13
Hraskova polévka s ferichou a uzenym lososem 36 Sladkokyselda omacka I. 46
Chrestové ragu s artycoky a rajcatky 36 Sladkokyselda omacka II. 46
Jarni bramborovy salat 37 Slany kolac¢ s fedkvickami a zastfenym vejcem 13
Jehnéci kotletky s hraskem a karotkou 57 Smoothie 5
Kralici terina 57 Syrové suflé 36
Kuratko na motylka 37 Velikono¢ni zajicek 37
Kure alla cacciatora 27 Zavitky z ryZzového papiru plnéné krevetami 46

Kurteci casserole 27

Pristi ¢islo ¢casopisu
Gusto vychazi

3.6.2015
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Zdrava a prirodni
pochoutka ke zvykani

100% prirodni pochoutka pro pejsky bez pridanych
barviv a konzervantu. Vyrobena z hovézi kuze,
bohaté na kolagen, ktery je dulezity pro spravné e
fungujici pohybovy aparat a ma priznivy vliv :
na kvalitu srsti. |
Vybirejte z nabidky - s plicemi, jatry a L-carnitinem
nebo drstkami (min. obsah 10%).
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8 75903447706307

Palais de France
Sauvignon Blanc, Merlot, 0,756 1
Akeni cena plati pro ndkup jednoho vyrobku.

875903447 705843

BonaVita o
Dobré z ovsa, od 300 g, vice druhu
Akeni cena plati pro ndkup jednoho vyrobku.

875903447 705225

Pfanner
100% pomeranc s duzinou, 2 1,
100% primo lisované jablko, 21

Akeni cena plati pro nakup jednoho vyrobku.

GARNIGR

875903447706291

Garnier . _ifij‘J
Skin Miceralni voda, 400 ml

Akeni cena plati pro nakup jednoho vyrobku.

875903447 706314

Davidoff

Instantni kava Rich Aroma,
Fine aroma, 100 g
Akeni cena plati pro nakup jednoho vyrobku.

5903447706338

Akinu Natural sl ksl
kost pro psy, vice druht, 1 ks

Akeni cena plati pro nakup jednoho vyrobku.
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M Bonus cfub B Bons cfub
= @3 = | 797)
béZna cena bézna cena

1 179,90 K& 119,90 K&

SE\RNK?_E 100 ml=34,98 Ké 11=106,53 K&

Moapriee |

= Garnier Palais de France

Eer J Skin Miceralni voda, 400 ml Sauvignon Blanc, Merlot, 0,756 1

= Platnost kupoénu je od 1. 3. 2016 do 31. 3. 20156
a je platny pouze v prodejnach BILLA.

Platnost kupoénu je od 1. 3. 2016 do 31. 3. 2015
a je platny pouze v prodejnach BILLA.

M Borus ub M Borus cub
bézZna cena l1 39 l bézna cena I 27 l
209,00 K¢& 39,90 K&
100 g = od 9,30 K¢
Davidoff BonaVita
Instantni kéva Rich Aroma, Dobreé z ovsa, od 300 g,

vice druht

Platnost kupodnu je od 1. 3. 2016 do 31. 8. 20156
a je platny pouze v prodejnach BILLA.

Fine aroma, 100 g

Platnost kupodnu je od 1. 3. 20156 do 31. 3. 20156
a je platny pouze v prodejnach BILLA.

M Borus ub M Borus fub
& | 23 z= | 59]
bézna cena bézna cena
29,90 K¢ 99.90 K¢ 11=29,95KE
AKkinu Natural Pfanner

100% pomeranc s duzinou, 2 1,
100% primo lisované jablko, 21

Platnost kupoénu je od 1. 3. 20156 do 31. 3. 2015
a je platny pouze v prodejnach BILLA.

kost pro psy, vice druht, 1 ks

Platnost kupdnu je od 1. 3. 2015 do 31. 3. 20156
a je platny pouze v prodejnach BILLA.
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