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Simona Breen 

S pocitem 
okouzlení

Stačí se porozhlédnout v kuchyni prosvětlené jarním sluncem a okamžitě vás
pohltí důvěrný pocit, který se vracívá, když se kolo času pootočí. Rozjaření.
Přitahují nás nové tvary a barvy a dostáváme chuť vyzkoušet něco neobvyklého.
Možná se takové probuzení odehraje nejdřív jen ve vašich myšlenkách při
listování jarním Gustem, ale i to je dobrý začátek.

Zjara se může snadno stát, že se najednou v oddělení ovoce a zeleniny zastavíte 
před něčím, co jste dřív opomíjeli. Třeba před bílou kulatou ředkví (str. 8.),  
které jste se vždycky vyhýbali, a s radostí ji vložíte do košíku. A odteď může začít 
naše společná výprava za dobrodružstvím ve jménu jara. Zavítáme do Sedlčan,  
kde se už šedesát let vyrábí poctivý český Hermelín, nakoukneme do kuchyně 
úspěšné české blogerky Veroniky „Koko“ Kokešové (str. 28), přijmeme  
pozvání na kurz vietnamské kuchyně a pod vedením šéfkuchaře vyčarujeme  
Pho Bo, pro mnohé z nás první v životě. Jarní čas je lásky čas a není žádným  
tajemstvím, že láska prochází žaludkem. Přijde-li den, kdy se rozhodnete  

vystrojit večeři pro milovaného člověka, hledejte inspiraci na straně 52. 

Jaro plné objevů vám přeje

Vedení marketingu a BILLA Clubu

E D I T O R I A L

1 = počet porcíLegenda: = doba přípravy = náročnost (1 – snadné, 2 – středně obtížné, 3 – náročné)60
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Jarní pročištění 
Zeleninovo-ovocné smoothie je nejlepším  

kandidátem pro jarní detoxikaci. Chutná skvěle  
a zažene malý, možná i větší, hlad. 
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S T R A NA

Velikonoce s blogerkou
Veronika „Koko“ Kokešová, Blogerka roku 2014 v oblasti  

Food, pro vás sestavila velikonoční menu. Je nápadité 
 a plné neotřelých kombinací. 

28
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38
S T R A NA

Jak chutná Vietnam?
Zaměstnance BILLY jsme pozvali na kurz vietnamské  

kuchyně, který proběhl pod vedením zkušeného šéfkuchaře  
Tuyen Tran Quanga z restaurace Deli Viet.
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Návrat ke kořenům
Křupavé ředkvičky zazáří v jarních salátech  
a slaných koláčích, ředkev vodnice vyniká  

jemností a stojí za objevení.

Kuřecí stále po ruce
Kuřecí maso lze připravit rychle a na mnoho  

způsobů. Nechte se inspirovat našimi recepty a seznamte  
se s atraktivními podobami kuřecího masa.

20
S T R A NA

Dort se skrytou zeleninou
Největší úspěch při rodinných oslavách sklízejí určitě dorty.  

Naučte se připravit stále oblíbenější mrkvový dort,  
kterým potěšíte třeba maminku.

Pokušení pro zamilované
Existuje mnoho způsobů, jak vyznat lásku.  

Pozvání na večeři, kde svému milému naservírujete 
 vybrané lahůdky, patří k těm nejrafinovanějším.

48
S T R A NA

52
S T R A NA

maminku  

na světě!
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Fotografie: Gunda Dittrich
Styling: Bernadette Wörndl

Představujeme vám vítěze soutěže 

o kompletní jarní očistu. Zelené  

smoothie. Zeleninu, bylinky a ovoce 

stačí očistit a dohladka rozmixovat.

šampio
nZelený

I N G R E D I E N C E

100 G PETRŽELE

50 G MÁTY

2 BANÁNY, OLOUPANÉ

1 MANGO, OLOUPANÉ, ZBAVENÉ PECKY

1 AVOKÁDO, OLOUPANÉ A ZBAVENÉ PECKY

1 KIWI, OLOUPANÉ

ČERSTVĚ VYMAČKANÁ ŠŤÁVA Z LIMETKY

ČERSTVĚ VYMAČKANÁ ŠŤÁVA Z GREPU

2 LŽÍCE AGÁVE SIRUPU
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Šampon na vlasy s příjemnou vůní  
vodního ovoce hloubkově čistí  
a hydratuje vlasy a je určený  

pro každodenní použití. 

Šampon na vlasy 
pro muže 

ADIDAS

Nová zubní pasta pro celou rodinu  
s unikátní neutralizací cukerných kyselin,  
která bojuje přímo s cukernými kyselinami  

v zubním plaku – nejčastější příčinou  
vzniku zubního kazu.  

 
Varianty: Fresh Mint, 75 ml,  

Whitening, 75 ml,  
Mild Mint Junior 6+, 50 ml 

Zubní pasta 
COLGATE

Pro všechny, kdo milují velikonoční  
překvapení.

Vajíčka Kinder JOY ve veselé velikonoční 
variantě, oplatkové kuličky v mléčné  

a lískooříškové pastě s kakaem  
a s překvapením, 2 kusy v balení.

Vajíčko Kinder Surprise s dvoubarevnou 
čokoládovou stěnou v roztomilém  

velikonočním stojánku. Exkluzivně v BILLE. 

Vajíčka pro 
koledníky

KINDER

Nové hotové pomazánky a pařížský salát  
se hodí pro jakoukoli příležitost, zejména 

pro nadcházející velikonoční období.

Tuňáková pomazánka s olivami obsahuje  
28 % tuňáka, v pikantní salámové  

se zakousnete do kousků kapií, pomazánka 
z třené nivy zachutná všem milovníkům 

tohoto modrého sýra (obsahuje  
29 % nivy) a pařížský salát potěší svou  

charakteristickou chutí. Všechny pomazán-
ky jsou bez látek zvýrazňujících chuť a vůni. 

Mezi novinkami BILLA značky najdete  
také majonézu a tatarskou omáčku. 

Pomazánky jsou 
vděčné

BILLA
Ten pocit při nakupování všichni známe.  

Do košíku vkládáme vše, co potřebujeme ke  
každodennímu životu, ale naštěstí existují  

drobnosti, které nám nakupování vždycky zpříjemní.  
Novinky! Vyberte si z naší pestré nabídky – něco  

dobrého k snědku, delikatesu pro sváteční  
velikonoční chvíle, sladkosti pro koledníky  
a třeba i praktického parťáka do koupelny.

---

z BILLY
10 x
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Osvědčená značka nealkoholického piva  
přichází s novou příchutí pomela a grepu,  

která potěší všechny sportovce, ženy,  
ale i milovníky piva. Zvláště na jaře,  

když se vydáváme na první turistické  
výlety, potřebujeme zahnat žízeň kvalitním  
nápojem. Vyrábí se z přírodních surovin –  

horské vody, ječmene a chmelu, bez  
použití konzervačních látek.

Nealkoholické 
pivo ochucené  

BIRELL

Lentilky trio
Pokud chcete dětem udělat opravdovou 
radost, nezapomeňte je o Velikonocích  

obdarovat novinkou Lentilky trio.  
Krabička obsahuje hned tři čokoládové 

figurky ve tvaru roztomilých zvířátek, které  
v sobě ukrývají oblíbené dražé lentilky 63 g.

Pestrá nadílka v krabičce
Malé koledníky můžete letos potěšit i veli-

konoční nadílkou s motivem kuřátka anebo 
beránka, která zaujme pestrým obsahem. 
Balení obsahuje tyčinku Margot 50 g, Jojo 

Mixle Pixle kyselé 90 g, Banány   
v čokoládě 45 g a Jahody v čokoládě 45 g. 

Mlsání pro  
radost

NESTLÉ

Oblíbená švýcarská čokoláda přináší již  
tradičně řadu sladkostí vyrobených pro  

velikonoční příležitost. Kolekce čokoládových 
figurek ozdobí velikonoční ošatku i košíček 

malých koledníků.

Velikonoční 
potěšení

LINDT

Výjimečný ležák, který lze pro jeho  
velmi tmavou barvu označit za opravdu 

černé pivo. Vaří se podle speciální  
receptury ze tří druhů sladu, křišťálově 

čisté vody z hlubinného jezera, kvalitního 
chmele a praženého ječmene. Výsledkem 
je magická kombinace chutí s výraznou 

hořkostí připomínající stout, kterou  
ocení každý opravdový znalec.

Černý ležák
MERLIN

Jeden z nejoblíbenějších  
uzenářských výrobků nesmí chybět na  

vašem velikonočním stole. „Uherák“  
všichni dobře známe a jemné plátky  

fermentovaného salámu výrazné chuti  
s ušlechtilou plísní na povrchu patří  

k hvězdám obložených mís nebo populárních 
chlebíčků. Na 100 g výrobku bylo  

použito 160 g vepřového masa. 

Uherský salám 
BILLA

Objevte vynikající sušené Naše BIO  
dobroty! Sušené mango a ananas chutnají 

svěže a nejsou doslazované, rozinky  
vás okamžitě nabijí energií, loupané 

mandle jsou vynikajícím zdrojem zdravých 
tuků stejně jako vlašské ořechy, kešu ořechy 

vynikají vysokým obsahem hořčíku,  
mix ořechů nebo směs ořechů s rozinkami 
představují zdravou svačinku pro školáky.

Sušené ovoce  
a jádra ořechů 

NAŠE BIO

7
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zdraví
Kořen

y 
PRO

Fotografie: Peter Mayr
Styling: Bernadette Wörndl

Ředkve můžete obdivovat pro jejich křehkost a také všestrannost.  
Chuťové možnosti nabízí tato prastará léčivá zelenina obrovské –  
od jemné kedlubnovité až po palčivě ostrou. Patří k těm druhům  

zeleniny, které lze využít na nespočet způsobů.
--



91  I N G R E D I E N C E ,  3  R E C E P T Y 

avokáda a chŘestu
Salát

 z bilé
 řed

kve,
 



Filet z lososa 1  I N G R E D I E N C E ,  3  R E C E P T Y 10

Slaný
kOláČ

s ředkvičkami, kozím sýrem,  

prosciuttem a zastřeným vejcem



Filet z lososa 
na lůžk

u 

z dušené bílé ředkve

1  I N G R E D I E N C E ,  3  R E C E P T Y 11



I N Z E R C E

WWW.STAROPRAMEN.CZ
Určeno osobám starším 18 let. 
Vychutnávejte zodpovědně. Děkujeme.

WWW.STAROPRAMEN.CZWWW.STAROPRAMEN.CZWWW.STAROPRAMEN.CZ
Určeno osobám starším 18 let. 

WWW.STAROPRAMEN.CZWWW.STAROPRAMEN.CZ
Určeno osobám starším 18 let. 
Vychutnávejte zodpovědně. Děkujeme.Vychutnávejte zodpovědně. Děkujeme.
Určeno osobám starším 18 let. 
Vychutnávejte zodpovědně. Děkujeme.
Určeno osobám starším 18 let. 
Vychutnávejte zodpovědně. Děkujeme.

Z VYBRANÉHO ČESKÉHO CHMELU

VŠECHNY

POZNÁŠ
NEJLÍP

NA JEDNOM

NE NAHRAZOVÁNÍ 
PŮVODNÍCH SUROVIN
Díky jednoznačnému NE náhražkám je Budweiser Budvar
jedním z mála českých piv, které používá stejné
ingredience jako před 120 lety. Jen tak totiž mohla
být zachována jeho kvalita a nenapodobitelná chuť.

NE NAHRAZOVÁNÍ 
PŮVODNÍCH SUROVIN
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13
Salát z bílé ředkve,  

avokáda 
a chřestu

Filet z lososa
na lůžku z dušené  

bílé ředkve

 200 G  BÍLÉ ŘEDKVE VODNICE

 200 G  ČESKÁ FARMA CHŘESTU

  2  ZRALÁ AVOKÁDA

     ŠŤÁVA Z JEDNÉ LIMETKY

   SEZAMOVÁ SEMÍNKA  
   NA POSYPÁNÍ

   

   ZÁLIVKA:
  4  LŽÍCE BILLA OLIVOVÉHO OLEJE

  4 CM DLOUHÝ KOŘEN ZÁZVORU

   1 LŽIČ KA RÝŽOVÉHO OCTA

  1  LŽIČKA NAŠE BIO JAVOROVÉHO  
   SIRUPU

   SŮL A PEPŘ NA DOCHUCENÍ

   4  BÍLÉ ŘEDKVE VODNICE

  1  ŠALOTKA, NAKRÁJENÁ  
   NADROBNO

  80 G  BILLA MÁSLA

   1 DL  NAŠE BIO ZELENINOVÉHO  
   VÝVARU

  2 LŽÍCE SUCHÉHO BÍLÉHO VÍNA

   SŮL A BÍLÝ PEPŘ NA DOCHUCENÍ

  4  FILETY Z LOSOSA S KŮŽÍ 

   NA MARINÁDU:
   2  LŽIČ KY SÓJOVÉ OMÁČ KY

  2  LŽÍCE BILLA OLIVOVÉHO OLEJE 

   2 LŽIČKY NAŠE BIO TŘTINOVÉHO  
   CUKRU

   ŠŤÁVA Z JEDNÉ LIMETKY

Chřest očistěte a odstraňte dřevnaté konce, 

dlouhé asi 3 cm. Starší chřest oloupejte  

škrabkou na brambory. Stonky chřestu vložte 

na grilovací pánev a zprudka orestujte  

ze všech stran. Očištěné bulvy ředkve  

nakrouhejte na jemné plátky. Avokádo  

rozpulte, vyjměte pecku a pomocí polévkové 

lžíce vydlabejte dužinu vcelku, zakapejte  

limetkovou šťávou a pokrájejte na plátky.  

Omytý zázvor i se slupkou nastrouhejte  

a přes sítko nebo gázu vymačkejte šťávu. Tu 

vyšlehejte s olivovým olejem, rýžovým octem, 

javorovým sirupem a dochuťte solí a pepřem. 

Zeleninu rozložte rovnoměrně na talíře,  

přelijte zálivkou a posypejte nasucho  

opraženými sezamovými semínky.

Šalotku nakrájejte na drobné kostičky  

a zpěňte na másle. Až zesklovatí, podlijte ji 

bílým vínem a přidejte na plátky nakrouhanou 

ředkev. Osolte, opepřete a zalijte vývarem. 

Duste na mírném ohni po dobu 15 minut, 

dokud se tekutina nezredukuje na třetinu. 

Ředkev by měla zůstat vařená na skus. Filety 

z lososa omyjte, osušte papírovou utěrkou, 

osolte a opepřete. Namočte je do marinády, 

kterou vytvoříte smícháním všech ingrediencí. 

Připravte si zapékací nádobu a umístěte  

do ní filety lososa kůží dolů. Přikryjte  

alobalem a pečte v troubě na středním žáru  

(asi 170 °C) po dobu 15-18 minut tak, aby 

losos zůstal uvnitř světle růžový. Můžete  

dozdobit snítkou kopru a čerstvým hráškem.

4

4

I N G R E D I E N C E I N G R E D I E N C E
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35

  1 BILLA HOTOVÉ LISTOVÉ TĚSTO

  8  ČERVENÝCH ŘEDKVIČEK  
   OČIŠTĚNÝCH A NAKROUHANÝCH  
   NA PLÁTKY

 80 G  NAŠE BIO MĚKKÉHO KOZÍHO  
   SÝRA

  1 BILLA ZAKYSANÁ SMETANA

 90 G  BILLA PROSCIUTTO CRUDO DI  
   PARMA

   SŮL A PEPŘ NA DOCHUCENÍ

   ČERSTVÁ MÁTA NA ZDOBENÍ

 

   NA ZASTŘ ENÁ VEJCE:
  4  BILLA VEJCE

  4 LŽÍCE OCTA

   LŽIČKA SOLI

Slaný koláč  
s ředkvičkami  
a zastřeným  

vejcem

Plát listového těsta rozprostřete na  

plech vyložený pečicím papírem. Okraje 

centimetr široké zarolujte dovnitř, těsto  

propíchejte vidličkou a pečte 15 minut  

v troubě předehřáté na 180 °C. Poklaďte 

plátky ředkviček, osolte a opepřete.  

Zakysanou smetanu smíchejte s kozím  

sýrem a naneste na celou plochu těsta.  

Pečte 30 minut v troubě vyhřáté na 190 °C. 

Mezitím si připravte zastřená vejce. Přiveď-

te k varu litr vody, mírně osolte a vmíchejte 

do vody lžíci octa. Jedno vejce rozklepněte 

do hrnku. Promíchejte vroucí octovou vodu  

a do víru uprostřed nechte sklouznout 

vejce. Povařte dvě tři minuty, aby žloutek 

zůstal mírně tekutý, a vyjměte děrovanou 

naběračkou. Nechte okapat. Koláč  

vyjměte z trouby, přidejte plátky šunky, 

okapaná zastřená vejce a vraťte na  

5 minut prohřát do trouby. Jednotlivé porce 

podávejte ozdobené čerstvé mátou.

I N G R E D I E N C E

8 40

1  I N G R E D I E N C E ,  3  R E C E P T Y 
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Hermelín:
sýr, který Češi 

milují



Po 2. světové válce vznikla na zelené louce 

v Sedlčanech mlékárna. Kromě zpracování 

mléka a výroby tvarohu toužila obohatit 

tehdejší československý trh o nový druh 

sýra, který se u nás doposud téměř nevyráběl. 

Laťku si sedlčanští sýraři vytyčili vysoko – 

vzhlíželi k francouzskému camembertu. 

Po pár letech usilovné práce spatřil světlo 

světa plísňový sýr s hebkým a bělostným 

povrchem. Sametový a sněhobílý povrch 

sýrů připomínal tehdejším sýrařům bílou 

kožešinu královského pláště, a proto se  

v tehdejším Československu začalo těmto 

sýrům říkat Hermelín. Sedlčanský Hermelín, 

sýr s ušlechtilou bílou plísní Penicillium  

candidum, okamžitě zaujal chuťové buňky 

milovníků sýra. Zrodila se tak legenda 

českého sýrařství. Hermelín doposud patří 

mezi nejoblíbenější sýry na českém trhu  

a v Sedlčanech ho dokážou denně vyrobit  

až 100 000 kusů. 

Sýrařské řemeslo je to nejkrásnější na světě

Chuť, vůni i barvu sýrů vytvářely po dlouhá 

léta generace sýrařů. Výrobní proces začíná 

brzy zrána, ještě před rozedněním, za dveř-

mi s označením „superčistá zóna“.

Ani modernizovaná výroba v Sedlčanech se 

neobejde bez poctivé ruční práce a v provoze, 

kde panují nejpřísnější hygienická pravidla, 

mají celé dopoledne všichni napilno. Na 

dodržování prověřené výrobní receptury 

dohlíží Věra Krutinová, dlouholetá vedoucí 

výroby plísňových sýrů. V sedlčanské mlé-

kárně dříve pracovali oba její rodiče. Otec 

svážel mléko od okolních farmářů, nejprve 

ve starých mlékárenských konvích, později  

s moderní mlékařskou cisternou. Maminka 

paní Krutinové pracovala dlouhá léta na  

balírně sýrů. Věra Krutinová se zde mlékař-

skému řemeslu vyučila, krátce pracovala  

v jiné mlékárně, ale po čase se vrátila zpět 

ke svým sedlčanským kořenům. A dnes  

chodí občas na brigádu do Sedlčan její 

dcera.

Mléko je základ

V jednom se všechny sedlčanské receptury 

shodují. Na začátku vzniku všech druhů 

sýrů stojí kvalitní mléko. Krajina Povltaví  

je krásná a rozmanitá a chov dobytka patří  

k tradičním zemědělským činnostem.  

A právě z farem v okolí Sedlčan mléko pochází. 

Nasládlá vůně nás přivádí k obrovské nerezové 

vaně naplněné bílou tekutinou. „Tady si     

mléko maturujeme. přidáváme speciální 

mlékárenské kultury a smetanový zákys. 

15R E P O R TÁ Ž

Existuje jen pár potravin, které se zapsaly do dějin české kulinární tradice. Jednou  
z takových legend je bezesporu Hermelín ze Sedlčan. Vydali jsme se do sedlčanského 

sýrařského provozu, kde se tento vzácný klenot vyrábí už více než 60 let.
--



HERMELÍN  
PŮVODNÍ ČESKÝ

100 g

BILLA 
CAMEMBERT

100 g

PESTROSTI CHUTÍ A VŮNÍ SÝRŮ ZE SEDLČAN NEJDE ODOLAT.  
V BILLE JSOU K DOSTÁNÍ TYTO SÝRY:
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HERMELÍN 
SMETANOVÝ

100 g
VLTAVÍN

100 g

MODŘENÍN 
KRÉMOVÝ

100 g
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ORIGINÁLNÍ RECEPTY NA  
NAKLÁDANÉ HERMELÍNY NAJDETE  
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Mléko tak začíná prokysávat – což je  

začátek zázračného procesu, kdy se mléko  

mění v sýr,“ vysvětluje Věra Krutinová. 

Bez ruční práce to nejde

Nutnost spolupráce je při výrobě sýrů ne-

zbytná. Jednotlivé procesy na sebe navazují 

a čas pro každý krok je přesně odměřen. 

Do vany s mlékem se právě přilévá syřidlo, 

rozpuštěné ve vodě, a to je zapotřebí řádně 

rozmíchat – pomocí silných mužských 

rukou. Díky syřidlu se začíná mléko srážet. 

K zasýření by mělo dojít během deseti 

minut a všudypřítomné stopky naznačují, 

že přesný čas zdejší sýraři hlídají poctivě. 

A opravdu – během chvíle se začíná mléko 

srážet a houstnout. Z mléka se vytvořila 

pevná hmota, plná zdravých bílkovin, která 

je základem budoucího sýra. Takzvaná 

sýřenina se krájí přímo před našima očima. 

Potom se hmota znovu zamíchá a náhle se 

začíná viditelně oddělovat sýrové zrno, což 

je odborný název pro malé sýrové kuličky, 

základ sýru. Deset van vedle sebe, čtyři 

různá stadia výroby sýra. Za den se v tomto 

klíčovém úseku výroby otočí neuvěřitelných 

41 van! Z výrobních van odchází sýrové 

zrno samospádem a pomocí čerpadel se pře-

sune na porcovací linku, kde se Hermelíny 

formují hezky dokulata. Hermelíny se  

v Sedlčanech dodnes formují částečně 

ručně, díky tomu je pak sýr krásně měkký 

a vláčný. Do blokforem s šestašedesáti 

kulatými otvory se pečlivě nahrne sýrové 

zrno, ze kterého odkapává zbývající syro-

vátka. Takových forem musí sýraři naplnit 

každý den tisíce. Nic nedokáže zpříjemnit 

putování provozem víc než ochutnání super 

čerstvého Hermelínu. Zrno je v něm ještě 

zřetelné na pohled a potrvá několik dní,  

než uzraje.

Cesta k dokonalosti

Sýrové zrno si postupně sedá a sýr začíná 

vypadat jako opravdový Hermelín, tak  

jak ho všichni známe. Hmota zůstává  

v platformách s nástavci, a než objede  

celorotační dráhu, syrovátka stále odtéká. 

To ale ještě stále nestačí. Aby bylo jisté, 

že sýr nebude obsahovat příliš vody, nechá 

se ve formách odkapat přes noc. Dobrý 

sýrař musí mít rychlé a jemné ruce, jak se 

přesvědčujeme na vlastní oči. Sýrově těsto 

je křehké a šetrné pohyby sýrařek dokazují, 

že se k Hermelínům chovají srdečně  

a vlídně. Čerstvé Hermelíny čeká cesta  

do nejvyššího patra výrobny. Právě tam  

se nachází šest oddělených zracích sálů  

s regulovanou teplotou a vlhkostí. „Tady  

platí nejpřísnější pravidla hygieny. Je  

důležité, aby se jednotlivé ušlechtilé plísně  

nepomíchaly. Asi nikdo by nechtěl jíst  

Hermelín, který by měl místo krásné bílé 

plísně na povrchu modrou,“ usmívá se  

Kamil Arnošt z marketingu. Ve zdejším  

prostředí, ideálním pro růst plísně, budou 

sýry odpočívat devět dní. Už pátý den začínají 

Hermelíny obrůstat nádhernou sametovou 

plísní, tvarohový vnitřek sýra dozrává  
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HERMELÍN 
PIKANTNÍ

100 g

HERMELÍN 
 FIGURA

100 g
ROMADŮŽEK

90 g

HERMELÍN 
SELSKÝ

100 g
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a v době, kdy půjde do prodeje, bude měkký 

a vláčný. Svou cestu zakončí Hermelín  

na balicí lince, kde se balí nejdříve do fólie,  

a potom do krabiček. Před zabalením projdou 

sýry ještě poslední kontrolou výstupní 

kvality. Na lince se vezou stovky bělostných 

Hermelínů, do prodeje ale projdou jen  

ty dokonale kulaté o váze přibližně 100 g. 

„Ženské to mají v oku,“ chválí kolegyně  

Věra Krutinová.

Od historie po současnost

Základ sýra a jeho receptura jsou v Sedl-

čanech stejné už šedesát let. Sedlčanský 

Hermelín je stvořený z mléka, smetany, soli 

a mléčných kultur, které zajišťují jeho zrání. 

Dnešní Hermelíny mají ale díky rozsáhlejším 

zkušenostem a lepšímu technologickému 

vybavení zhruba o deset dní delší trvanli-

vost. Stabilnější je také kvalita sýra – dnes 

je Sedlčanský Hermelín pěkně měkký už  

v okamžiku, kdy se uvolňuje do prodeje,  

a i na konci trvanlivosti je pořád ještě jemný 

a krásně vláčný. „Současný Hermelín je 

mnohem čistší chuťově i po stránce mikro-

biologické,“ potvrzuje čtyřiaosmdesátiletý 

Jaroslav Štermberk, s jehož jménem navždy 

bude spojena výroba sýrů v Sedlčanech. 

Zdejší mlékárnu zakládal a na pozici  

výrobního ředitele působil až do odchodu  

do důchodu. Od doby, kdy se mléko sváželo  

v hliníkových konvích, uplynulo mnoho  

let a sedlčanská mlékárna, dnes součást  

skupiny Bongrain, je i v současnosti jedním  

z největších zaměstnavatelů regionu.

„Sedlčanské sýry si získaly přízeň zákazníků 

i díky své velké chuťové pestrosti a varia-

bilitě. Od původní výroby se díky invenci 

našich sýrařů nabídka sýrů rozrostla tak,  

že dnes v portfoliu značky Sedlčanský  

najdete nejen klasické Hermelíny, ale  

i sýry s modrou plísní, jako jsou Modřenín  

a Vltavín, či zrající omývané sýry. Kromě 

toho se ve stejném závodě vyrábějí čerstvé 

termizované sýry Lučina a tvrdý tvaroh. 

Taková kombinace různých sýrařských 

technologií v jednom jediném závodě  

je výjimečná i v evropských poměrech,“ 

uzavírá Kamil Arnošt. 

Hermelín  
ze SedlČan,  
pravý český  

originál 
Hermelín není jen tak obyčejný sýr. 

Charakterizuje se jako tradiční český 
sýr s lehce slanou chutí, ušlechtilou 
bílou plísní a vláčně prozrálou kon-

zistencí. Po nakrojení má uvnitř lesklé 
těsto a jeho krémová barva je v decent-

ním kontrastu s bílou kůrkou. 

Češi Hermelín milují a během let vy-
mysleli celou řadu způsobů, jak si ho 
náležitě vychutnat. Máme ho rádi jen 

tak nakrájený s pečivem, ale i jako chu-
ťovku k vínu či pivu, jíme ho smažený 
i zapékaný, hodí se do salátů, poma-

zánek… Bez grilovaných Hermelínů se 
neobejde žádná správná letní párty  

a bez pořádně prozrálého naloženého 
Hermelínu by nám v hospodě ani pivo 

tak nechutnalo.

Před konzumací nechte sýr asi  
15 minut při pokojové teplotě. Sýr ožije, 

zvýrazní se jeho vůně a chuť. Dopo-
ručujeme také najít si optimální míru 

zralosti sýru. Všechny zrající sýry totiž 
prozrávají postupně během celé své 

trvanlivosti. Někdo má rád sýry spíše 
čerstvé, někdo naopak hodně prozrálé 

až na hranici trvanlivosti. Obecné  
optimum je ale zhruba 2 až 3 týdny 

před koncem trvanlivosti.

ZAJÍMAVOSTI 
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Kuře pro  
všední den  

i svátek
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INFO

   
 

GARANCE: 
Z českých chovů

Poctivá  kvalita

Dobře opracováno

Profesionálně 
naporcováno

Denně kontrolovaná  
kvalita

M A S O  V  H L AV N Í  R O L I 
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Zejména děti jsou přesvědčené, že neexistuje 

lepší pokrm než smažený kuřecí řízek. Po  

zakousnutí se křehké sousto na jazyku oka-

mžitě rozplyne jako dort a pro nás dospělé 

je radost pozorovat, jak rychle mizí řízky 

z talířů do malých bříšek. K příjemným 

pocitům z konzumace kuřecího přispívá 

skutečnost, že kuřecí maso je plné bílkovin, 

je méně tučné a obsahuje minerální  

látky, zejména železo, fosfor, zinek, sodík,  

draslíky a vitamíny skupiny B.  V porovnání  

s vepřovým či hovězím má nižší energetic-

kou hodnotu a příznivější složení mastných 

kyselin. Není divu, že spotřeba kuřecího 

masa stále stoupá.

Nejlepší kuře najdete tam, kde žijete

Nejsou to ale jen ti nejmenší, kdo kuřecí 

maso obdivují. Díky nutričním hodnotám 

ho zařazuje do jídelníčku většina českých 

rodin, ale doporučují ho i sportovci a zastánci 

zdravé výživy. Privátní značka Vocílka 

se stará o to, aby se k zákazníkům BILLY 

dostávalo kuřecí maso nejvyšší kvality s ga-

rantovaným českým původem. To znamená, 

že kuře, které se objeví na vašem talíři, se 

v Česku vylíhlo, chovalo se na české farmě, 

zobalo krmivo převážně od českého výrobce 

a také se zpracovalo v českém závodě. Jako 

partnery pro dodávání kuřecího Vocílka zvo-

lila BILLA největší zpracovatele drůbežího 

masa v Čechách – společnosti Vodňanská 

drůbež a Drůbežářský závod Klatovy. Obě 

splňují nejpřísnější české i evropské normy 

a drůbež zpracovávají nejmodernějšími 

technologiemi. Chovy ze smluvních českých 

farem jsou certifikované a dodržují vysoké 

standardy pravidel welfare, čímž zajišťují 

ideální podmínky pro chov kuřat. K samo-

zřejmostem moderních provozů patří dosle-

dovatelnost jednotlivých kroků při chovu  

i zpracování a přísná veterinární kontrola.

Řada možností 

Poměrně neutrální chuť kuřecího masa 

nabízí široké možnosti úprav a každému 

poskytuje šanci projevit vlastní kuchařské 

nadání. Celé kuře můžete dozlatova upéct 

na másle nebo ho naporcovat na malé kousky 

a vtisknout jim nádech exotiky. Začněme 

ale u té nejjednodušší úpravy. Uvařit kuřecí 

maso v horké vodě zvládne úplně každý. 

Bílkovina se na povrchu srazí a šťáva zůstane 

v mase. K nejdietnějším kuchyňským  

úpravám kuřecího patří vaření v páře. Ke 

smažení se používají přibližně stejné kousky 

kuřete, které se obvykle ještě obalují  

v těstíčku, strouhance či v mouce ochucené 

kořením. Skvělou volbou pro smažení je 

Vocílka mix kuřecích prsních a stehenních 

řízků. Pro zpestření jídelníčku zkuste někdy 

kuře nejprve obalit v rozšlehaných vejcích  

a potom v nasekaných mandlích. Pečené kuře  

je ideálním jídlem pro malou rodinnou  

oslavu. K pečení se hodí spíš větší a poně-

kud vyzrálejší kuře, které není třeba tolik 

podlévat. Kuře před pečením dočistěte,  

následně pečlivě opláchněte, osušte papíro-

vou utěrkou a vložte do předehřáté trouby, 

aby se povrch masa zatáhl a šťáva nevytékala. 

Prvních 15-20 minut pečte kuře zprudka  

při teplotě asi 220 °C, později teplotu snižte  

a maso dopečte při 150 °C. Kuře můžete  

během pečení otáčet, aby zčervenalo  

ze všech stran. Ke konci pečení zahýbejte 

stehnem - pokud se noha v kloubu volně 

pohybuje a po píchnutí do masa vytéká čirá 

šťáva, je kuře hotové. Před servírováním 

nechte kuře ještě 10-15 minut odpočinout, 

aby se šťáva masem hezky prolnula,  

a můžete servírovat dokonalý nedělní oběd. 

K nejrychlejším úpravám kuřecích prsou 

patří rychlé orestování na pánvi. Před 

přípravou maso jemně naklepejte, ideálně 

přes potravinovou fólii, abyste nenarušili 

strukturu vláken. Dno pánve potřete malým 

množstvím oleje (nepoužívejte máslo, které 

Je snadné dovtípit se, které maso patří v Čechách  
k nejoblíbenějším. Je vždy dostupné za příjemnou cenu, 
lehce stravitelné, se širokými možnostmi použití a jeho 
příprava je velmi rychlá. Ano, hádáte správně, vítáme  
vás ve světě všestranného kuřecího masa Vocílka.

se snadno přepaluje, ani tuky máslu  

podobné) a pánev rozehřejte na vysokou 

teplotu. Vložte maso, které po obou stra-

nách zprudka orestujte. Během přípravy 

do masa nepíchejte, pouze ho obracejte 

dřevěnou vařečkou. Maso bude ještě křehčí, 

pokud jej osolíte až krátce před dopečením. 

Zima pomalu odchází, a jakmile vás pohladí 

první jarní paprsky, dostanete chuť grilovat 

na čerstvém vzduchu – času budete mít 

dost, celé léto máte před sebou. Pokud  

chcete grilovat celé kuře, počítejte s časem 

přípravy zhruba kolem dvou hodin. Kuře 

před přípravou očistěte, opláchněte, zevnitř 

i zvenku nasolte, případně natřete směsí 

bylin a grilujte. Další možností je nechat 

kuře nejlépe přes noc naložené v marinádě, 

kterou použijete i během grilování k potírání. 

Marinování dodá výbornou chuť i kuřecím 

steakům nebo špízům a pod značkou Vocílka 

najdete široký výběr porcí vhodných ke  

grilování – například oblíbená křidélka.

Vždy čerstvé, vždy české

Vy máte poslední slovo v tom, co se vám  

a vašim blízkým dostane do žaludku,  

a u kuřecího masa Vocílka máte jistotu, že 

volíte vysokou kvalitu. Vocílka se stará o to, 

aby se k vám maso dostalo co nejčerstvější. 

Kuře celé je balené na tácku přetaženém 

fólií, ostatní druhy jsou pro vás nachystané  

v ochranné atmosféře. Díky ní je na maso 

garantováno celkově až šest dní trvanlivosti. 

Při nákupu kuřecího masa se řiďte zárukou 

uvedenou na balení. BILLA vychází vstříc 

všem milovníkům kuřecího masa širokou 

škálou cenově výhodných akcí, chytrým 

porcováním a populárními rodinnými 

baleními. U stolu se už nikdo nemusí přít 

o křidýlko, nebo stehýnko. Stačí si vybrat 

nejoblíbenější část a dopřát si ji v oblíbené 

úpravě kdykoliv v průběhu roku.

SPECIÁL
            O

 M A S E

M A S O  V  H L AV N Í  R O L I 



I N Z E R C E

KVALITNÍ SÝR, KTERÝ SI ZASLOUŽÍTE.
www.olma.cz

BÍLÝ JOGURT
POCTIVÝ ČESKÝ
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Čisté, libové maso. Je vhodné na řízky, minutky, 
soté, jako součást špízů na grilování. 

kUřeCí PRSa 

Masitá a šťavnatá část od kolene nahoru.  
Hodí se na pečení, dušení a grilování.

kUřeCí STeHnO HOrNÍ 

Mnohými oblíbená palička, která se bere  
tak pohodlně do ruky. Toto tmavší  

maso pochází z části od kolene dolů. Nejlépe  
se hodí k pečení a grilování.

kUřeCí STeHnO SPoDní 

PORCOVÁ
NÍ

kuřecíHo

M A S O  V  H L AV N Í  R O L I 

Křídla můžete naložit do marinády a poté  
grilovat nebo smažit. Díky drobným kostem 

skvěle dotáhnou chuť kuřecího vývaru.

kŘÍdlo

Neodmyslitelná součást poctivého kuřecího 
vývaru. Krční chrupavky dodají vývaru kolagen, 

který podporuje stavbu kostí.

kUřeCí kRk

Lze je upravovat dušením, smažením, pečením  
i na grilu, výborně se hodí do nádivek,  
na paštiku či do játrových knedlíčků. 

kUřeCí Játra

Základ vývaru. Pro zlatavější barvu můžete 
hřbety nejdřív nasucho opražit nebo opéct  
v troubě. Do vývaru oberte maso z hřbetů.

kUřeCí hŘBeT
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Porcované maso by mělo mít krásnou,  
typickou světle růžovou barvu. 

Bývá přirozeně libové pouze s velmi  
malým podílem tuku.

Po nákupu uložte kuřecí maso co  
nejrychleji do chladu, protože oproti  

vepřovému a hovězímu je   
náchylnější na teplotní výkyvy.

Kuřecí maso se snáze infikuje  
bakteriemi, proto jej před přípravou vždy 
dobře opláchněte a následně dostatečně  

tepelně upravte. 
---

M A S O  V  H L AV N Í  R O L I 
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 Kuřecí vývar 
s nudlemi 

Kuřecí 
casserole

   1  CELÉ VOCÍLKA KUŘE

  2  MRKVE

  1  PETRŽEL

   1  CELER

  1 CIBULE

   8  HŘEBÍČ KŮ

  8 KULIČEK NOVÉHO KOŘENÍ

   8  BOBKOVÝCH LISTŮ

   SŮL

   Č ERSTVÁ PAŽITKA NA POSYPÁNÍ

  

   CELESTÝNSKÉ NUDLE:
 1 DL  BILLA MLÉKA

  1  BILLA VEJCE

  60 G BILLA HLADKÉ MOUKY

  50 G  BILLA MÁSLA

     SŮL

   1  VOCÍLKA KUŘE

  2  LŽÍCE BILLA HLADKÉ MOUKY

  1  LŽIČKA MLETÉ PAPRIKY

     SŮL A PEPŘ

 1 DL SUCHÉHO BÍLÉHO VÍNA

  1 BROKOLICE, ROZEBRANÁ NA  
   RŮŽIČ KY

  2 MRKVE, OŠKRÁBANÉ

   2 BRAMBORY, OŠKRÁBANÉ    
   A NAKRÁJENÉ NA MĚ SÍČ KY

 2 DL KUŘECÍHO VÝVARU

 100 G STROUHANÉHO EMENTÁLU

 100 G BILLA MÁSLA

  2 LŽÍCE BILLA OLIVOVÉHO OLEJE

   ČERSTVÁ PETRŽEL K PODÁVÁNÍ

Kuře vložte do tří litrů studené vody tak, aby 

voda maso zcela zakrývala. Cibuli opláchněte, 

ponechte ve slupce a propíchejte ji hřebíčky. 

Vložte ji ke kuřeti společně s očištěnou  

zeleninou, bobkovým listem a novým koře-

ním. Přiveďte k varu, potom hrnec přiklopte  

a snižte teplotu tak, aby vývar jenom  

probublával. Vařte hodinu až dvě a v průběhu 

varu odebírejte naběračkou pěnu. Vývar  

osolte až ke konci, potom vyjměte kuře  

a zeleninu. Tekutinu přeceďte přes jemné 

sítko. Maso z kuřete oberte, nakrájejte a spolu 

se zeleninou vraťte do polévky. Celestýnské 

nudle: Z uvedených ingrediencí připravte 

těsto a opečte na másle dozlatova. Nakrájejte 

na nudličky a vložte do vývaru.

Kuře omyjte, osušte a rozporcujte. Nejdříve 

odřízněte křídla, potom stehna. Trup rozpulte 

a sekáčkem na maso rozsekejte. Maso osolte  

a opepřete. Smíchejte mouku s paprikou, solí  

a pepřem a ve směsi obalte kousky kuřete.  

V kastrolu rozehřejte olivový olej a dozlatova  

v něm opečte kuře. Podlijte bílým vínem  

a krátce poduste tak, aby maso nasáklo  

tekutinu. Dejte maso stranou a do výpeku 

vložte brokolici, mrkev a brambory. Přidejte 

máslo, zvyšte teplotu a zeleninu orestujte ze 

všech stran. Podlijte vývarem, osolte, opepřete  

a duste 10 minut. Kuře a zeleninu přemístěte 

do zapékací nádoby a zalijte výpekem. Posy-

pejte ementálem a v troubě rozehřáté  

na 180 °C zapékejte 30 minut. Jednotlivé  

porce posypejte nasekanou petrželí  

a podávejte s dušenou rýží.

8
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90

8 60

  1 VOCÍLKA KUŘE, ROZPORCOVANÉ 

  6  STROUŽKŮ ČESNEKU 

   10  BOBKOVÝCH LISTŮ

  1 PÁLIVÁ PAPRIČKA

 6 DL SUCHÉHO BÍLÉHO VÍNA 

   3 DL KUŘECÍHO VÝVARU

 100 G  ČERNÝCH OLIV

  6  LŽIC BILLA VINNÉHO OCTA 

   4  LŽÍCE BILLA OLIVOVÉHO OLEJE

    ČERSTVÝ ROZMARÝN

     SŮL A PEPŘ NA DOCHUCENÍ

Kuře alla 
cacciatora 

Ve velké pánvi s vyšším okrajem rozehřejte 

olivový olej. Vložte do něj stroužky  

česneku, celou pálivou papričku, bobkové 

listy a rozmarýn. Pozor, ať se koření nespálí, 

také jen zlehka orestuje. Vyjměte česnek  

a chilli papričku a do ochuceného oleje  

vložte kousky kuřete a zprudka je opečte. 

Zalijte vínem, přidejte olivy a podle  

potřeby podlévejte vývarem. Po třiceti  

minutách pomalého dušení zvyšte teplotu  

a směs podlijte vinným octem. Ocet  

nechte vypařit a masovou směs podávejte  

s bílým chlebem.

I N G R E D I E N C E

8 45

- tIP -
Pokud maso zbavíte kůže, podíl tuku  

snížíte až o 50 %. Nezapomeňte ale, že  

tuk je nositelem chuti a právě proto se  

nám nad dozlatova propečenou kůžičkou  

sbíhají sliny. Odborníci také upozorňují,  

že kůže obsahuje niacin, jeden z vitaminů 

skupiny B, který se podílí na řízení hladiny 

krevního cukru. Niacinu se také připisuje 

schopnost snižovat riziko vzniku rakoviny.



VELIKONOCE
s Koko
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Veronika „Koko“ Kokešová pro  
vás sestavila originální  

velikonoční menu. Je hravé,  
nápadité a plné neotřelých 

 kombinací. Servírujte ho  
s úsměvem – přesně tak to  

dělá Veronika, dvojnásobná  
vítězka ankety Blogerka  

roku v oblasti Food, jejímž  
hlavním partnerem je BILLA.



Co vás vedlo k založení blogu  
Menudomu.cz? 

Vždycky se mi líbilo, že blog je čistě váš 

prostor. Můžete tu vyjadřovat své názory, 

používat ho jako vlastní databázi vzpomí-

nek, fotek, zážitků nebo i receptů. Je to jen 

váš taneční prostor. A pokud ho utvoříte 

zajímavě, může zaujmout opravdu hodně 

čtenářů. A to byl v té době můj cíl. Studovala 

jsem Vysokou školu hotelovou, měla jsem 

ke gastronomii blízko, vždycky mě zajímala, 

takže téma bylo celkem jasné. I když v době 

zakládání blogu, tedy na konci roku 2011, 

jsem ještě, přiznávám, moc vařit neuměla. 

Ale poznat dobré jídlo, to mi šlo vždycky… 

Sotva jste vstoupila na blogerskou  
scénu, hned jste získala ocenění Blogerka 
roku. V dalším roce se vám podařilo  
ocenění obhájit. Jak si vysvětlujete  
takový úspěch?  

Může se to tak zdát, ale není to pravda. 

Ceny jsem vyhrála až za roky 2013 a 2014, 

čemuž předcházely dva roky tvrdé práce, 

než se tento úspěch dostavil. Má fanouškov-

ská základna (které si mimochodem velmi 

vážím) je poměrně rozrostlá a ochotná mě 

podpořit při hlasováních. Snažím se, abych 

nepsala jen o jídle, ale vlastně i sama  

o sobě. Abych dávala do blogu i kus vlastní 

osobnosti. A když lidé mají pocit, že vás znají, 

že vědí, kdo jste, podpoří vás o to raději.

V jaké oblasti tvoření blogu se cítíte  
nejsilnější?
Nejslabší jsem ve focení, to vím jistě. Někteří 

foodblogeři na naší scéně jsou profesionální 

fotografové a s těmi se rovnat v žádném pří-

padě nemohu. Myslím, že to je má nejslabší 

stránka, nicméně snažím se na ní pracovat 

a např. v knize jsem to vyřešila také velmi 

originálně a po svém – tedy že jsem vše kromě 

talířů s jídlem ručně domalovala, místo 

toho, abych fotila a nasvěcovala krásná záti-

ší. Vaření je u foodblogu jasnou podmínkou, 

ale v psaní a natáčení videí cítím, že mám 

asi nejvíc co nabídnout.  

Jste jednou z mála foodblogerek, která  
natáčí videa. Popište zákulisí vzniku 
videí – jak dlouho se natáčejí, jak se při 
natáčení cítíte, s kým spolupracujete?
Videa se vysílají současně jako pořady inter-

netové televize Stream.cz. Momentálně jsou 

to pořady tři – MENU domů, kdy chodím 

do luxusních restaurací a pak se obdobné 

pokrmy snažím připravit v domácích pod-

mínkách. Funguje to už víc než 2,5 roku a je 

to asi můj nejoblíbenější pořad. Pak natáčím 

MENU v sezóně - vaření na zahradě ze 

sezónních surovin, vysílá se převážně přes 

léto. A nyní MENU podle Koko. Jde o videa  

k receptům v mé kuchařské knize, která je 

na pultech.Prvním dvěma pořadům před-

chází trénink, kdy si přípravu jídla musím 

nacvičit, aby se při natáčení všechno poved-

lo, a můžu si za svým výtvorem stát natolik, 

že se povede i následně lidem doma. 

Samotné natáčení trvá přesně tak dlouho, 

jak dlouho trvá uvařit daný pokrm. Polévka 

třeba hodinku, kohout na víně čtyři. Točíme 

na dvě kamery, s jednou na stativu, druhou 

drží kameraman. Ti se mi střídají, mám  

čtyři kluky, kteří už vědí, jak si pořad před-

stavuju. Jsem tedy režisér, kuchař, moderá-

tor a následně i střihač. Odevzdávám pořad 

jako hotovou asi šestiminutovou nahrávku 

celého receptu, která se jen odvysílá a já si 

ji vložím na blog  spolu s výčtem ingrediencí 

a podrobněji rozepsaným postupem. 

 

Jak vidíte budoucnost a potenciál  
blogování o jídle? 
Všechno krásné jednou končí. Naštěstí lidé, 

alespoň doufám, se nikdy nebudou chtít 

přestat stravovat kvalitně a zajímavě, takže 

ti nejlepší budou moci blogovat dlouho  

a úspěšně. U nás jde nyní o velký boom,  

který nebude pokračovat donekonečna. 

Uchytí se nejoblíbenější blogy a pak také ty,  

které se hodně specializují na něco, co  

je v módě, řekněme na veganskou stravu,  

raw a podobně.  

Kdybyste se měla přirovnat k nějakému 
jídlu – jaké by to bylo a proč? 
Jsem jasný Surf and Turf. Jsem Blíženec. 

Dvě osoby v jednom, které jsou každá úplně 

jiná, ale přesto obě „na jednom talíři".  

Mimochodem, Surf and Turf je pokrm složený 

z masa a něčeho vytaženého z moře. Nejčastěji 

třeba biftek spolu s humrem. Prostě se 

nerada rozhoduji. A tohle jídlo je ukázkou 

toho, že ne vždycky se člověk rozhodovat 

musí. Může mít přece obojí (smích). 

Veronika „Koko“ Kokešová dokáže uvařit humra, rozporcovat laň,  
ale také režíruje, stříhá zábavná videa a v loňském roce vydala  
originální kuchařku Menu podle Koko. Její blog Menudomu.cz je plný  
báječných receptů, které jsou k vidění také na internetové televizi.

„Nepíšu jen o jídle,  
ale i sama o sobě.“
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Rozveďte svůj vztah k jednotlivým  
kategoriím pokrmů. Upřednostňujete 
slaná jídla před sladkými, raději vaříte, 
nebo pečete, oslovuje vás více česká, 
nebo zahraniční kuchyně? 
Když jdu do restaurace, nejčastěji si dám 

polévku a předkrm, protože nemusím mít 

velké porce. Tedy vyjma vyzrálých a jen 

mírně propečených prorostlých hovězích 

steaků, toho jsem schopná sníst 300 g ani 

nevím jak, tohle je má výjimka z pravidel. 

Mám ráda zajímavá bezmasá jídla. Také 

mořské plody, hlavně mušle a ústřice. Ale 

hlavně slané, vůbec nejím sladké. Dokonce 

ani když ho přichystám, protože i to si blog 

žádá, nedám si ho. Mým nejoblíbenějším 

dezertem je zas něco slaného, klidně smrdutý 

plesnivý sýr. Mám ráda zvěřinu. Kromě 

indické snad každou světovou kuchyni,  

a to včetně té naší.  

Pro koho nejčastěji vaříte? 
O víkendech v Plzni pro mě a maminku.  

Případně pro přátele nebo širší rodinu, 

které ráda zvu na velké obědy o několika 

chodech, s tím si pak dám opravdu záležet. 

A přes týden nejčastěji pro kameramany 

(smích). Proto se mnou tak rádi točí.  

Cítíte u sebe nějaký posun od doby  
založení blogu? 
Rozhodně. Během těch tří let jsem se  

opravdu naučila o moc lépe vařit. Nastu-

dovala jsem tolik literatury, dostala se do 

kontaktu s opravdu exkluzivními surovina-

mi. Uvařila jsem humra, rozporcovala laň, 

naučila se vařit v sous-vide lázni, získala 

přehled o prakticky všech surovinách na 

českém trhu. A učím se pořád. To na tom 

mám nejraději. Tenhle obor je nekonečný.  

I blog sám vypadá doopravdy mnohem  

lépe než na začátku, design zaznamenal  

obrovský posun. Stejně tak kvalita videí.  

Jaké očekávání jste měla od založení  
blogu a splnilo se? 
Já ani tolik neočekávala, ale hodně jsem si 

přála a doufala. A všechno z toho se už splnilo. 

Přála jsem si, aby byl můj blog jedním  

z těch nejoblíbenějších v zemi. Abych pak 

mohla vydat i vlastní kuchařku, která bude 

opravdu originální a jiná než ty ostatní. 

Abych to mohla dělat dlouho a na Streamu 

pořád o moje videa stáli. Aby mě to jednou 

živilo. A je to tu. Za to jsem moc vděčná.  

Kam chodíte pro inspiraci na nové  
recepty?
Do restaurací, na internet, sleduji všechny 

možné pořady v televizi (tedy pouze ty,  

u kterých mám pocit, že mi mají co nabíd-

nout), do kuchařských knih a časopisů, 

doma je ani nemám kam dávat. Ale nakonec 

hlavně sama k sobě, když mám hlad. Hlad 

je totiž nejlepší kuchař, a když jste opravdu 

hladoví a myslíte na jídlo, vymyslíte skvělé 

recepty sami.  

Jaký je váš nejodvážnější kulinářský 
plán? 
Abych mohla svá jídla nabízet lidem nejen 

přes monitory, ale také osobně. Proto plánuji 

v tomto roce realizaci bytové restaurace -  

ideálně nejen v Praze, ale i v Plzni. A pak 

třeba i něco oficiálnějšího.  

Bez čeho se ve své kuchyni neobejdete? 
Kvalitní pánve, hrnec, ve kterém mohu  

restovat a následně ho dát i s poklicí  

do trouby, můj nůž, dobrý domácí vývar,  

čerstvé bylinky, šupinková sůl a hrubě 

čerstvě namletý pepř. Kuchařky Jamieho 

Olivera a vlastně i DVD s jeho pořady. Velká 

kuchařka od Vladimíra Vrabce. Multicooker 

na pomalé dušení, napařování a dobrou 

rýži. Pinzeta na obracení všeho možného 

na pánvi. A strávníci, kteří už se nemohou 

dočkat, až ochutnají.  

Co byste poradila začínajícím blogerkám 
nebo blogerům? 
Vyspecifikujte se. Buďte originální. Jiní. 

Nabídněte víc. Vydržte. Dělejte to poctivě. 

Učte se a zdokonalujte.  

Hlavní výhrou v soutěži Blogerka  
roku 2014 v oblasti Food byly poukázky 
do BILLY v hodnotě 10 000 Kč. Jak  
jste výhru využila a co jste si v BILLE  
nakoupila? 
Ještě nějaké mám, ale většinu jsem už  

utratila (smích). Samozřejmě si nepamatuji  

každou položku, ale investovala jsem do 

těch věcí, kterými se člověk odmění při 

zvláštnějších příležitostech. Baby kuřátko, 

chřest, bylinky,  sušený salám Fuet,  

nakládané artyčoky nebo také papričky 

jalapeňos, kvalitní olivy, sýry, marinovaný 

losos, bio vejce, zahraniční máslo a také 

bublinky.

INFO

kdO Je  
veroNika  

„koko" kOkeŠOVá

Narodila se v Plzni v červnu 1985. 

Vystudovala osmileté gymnázium  
a pak studovala v Praze, kde získala 

titul ing. z oboru Management  
hotelnictví, lázeňství a gastronomie. 

Během studia vysílala na plzeňském 
Hitradiu FM Plus a pak na Expres FM, 

kde pracuje doposud.

Pracovala jako testovač slev pro  
přední slevový portál. Zde se naučila  

blogovat i stříhat videa.

Na konci roku 2011 přišla s nápadem 
založit blog MENU domů s důrazem 
na videa, ve kterých bude přenášet 
obdoby jídel z restaurace do našich 

kuchyní. Název blogu tedy znamená: 
MENU z restaurace domů na náš stůl.

Na jaře 2012 Veroniku oslovila  
internetová televize Stream s nabídkou  

na vlastní pořad. MENU domů se  
vysílá od května 2012.

V roce 2013 vznikl další pořad MENU 
v sezoně  a v roce 2014 ještě  

MENU podle Koko. 

Blog MENUdomu.cz se stal  
Foodblogem roku 2013, získal také 
Křišťálovou lupu v kategorii One  

(wo)man show pro rok 2014.

Veronika je Blogerkou roku 2013  
a 2014 v kategorii FOOD.

31V E L I K O N O C E



V E L I K O N O C E32

polé
vka HRáŠková 

 s řeřichou a uzeným lososem

Řeřichu, která polévce 
dodává šmrnc, seženete 

po celý rok. Neni nic  
jednoduššího, než si ji  
nechat vyklíčit doma.  

Trvá pouhých pět dnů,  
než můžete sklízet  

úrodu.
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Sýro
vé

suFlé  
a chřestové ragú  

s artyčoky a rajčátky

Pro úspěšné suflé musíte vychytat  
správný poměr složek, aby nevyběhlo  
ani moc, ani málo. Správnou teplotu  
a čas. Správnou formičku. Nenechte  
se proto odradit případným  
prvním nezdarem. 

V E L I K O N O C E
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Kuřátko 
na motýlka 

s jarním bramborovým salátem 

zajič
ekvelikonoČnÍ 

Pokud máte raději  
pikantnější kuře, vmasírujte  

směs koření do kuřete dvě 
hodiny předem a nechte 

odležet.

V E L I K O N O C E
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zajič
ekvelikonoČnÍ 

Kvásek na zadělání těsta vyrábějte z už  
navážených surovin na těsto. Na  

manipulaci s těstem používejte hladkou 
mouku. Snažte se, abyste jí potřebovali co 

nejméně, čím víc mouky těsto celkově 
pojme, tím bude tužší výsledek. 

V E L I K O N O C E
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 Hrášková  

polévka s řeřichou  
a uzeným lososem 

Chřestové ragú 
s artyčoky 

a rajčátky

900 ML ZELENINOVÉHO VÝVARU

 300 G  ČERSTVÉHO VYLOUPANÉHO  
   HRÁŠKU (LZE POUŽÍT I MRAŽENÝ)

   1  VANIČKA (NEBO DVĚ HRSTI)  
   ČERSTVÉ ŘEŘICHY

   2  LŽIČKY WORCESTERU

   2 LŽÍCE BILLA VINNÉHO OCTA

   50 G  BILLA UZENÉHO LOSOSA

  2 LŽIČKY LOSOSOVÉHO KAVIÁRU  
   (MŮŽETE VYNECHAT)

   MÁSLO NEBO ZAKYSANÁ  
   SMETANA NA ZJEMNĚNÍ

   SŮL A ČERSTVĚ MLETÝ PEPŘ

 10-12  VÝHONKŮ ČESKÁ FARMA   
   CHŘESTU (BÍLÝ NEBO ZELENÝ)

  10  CHERRY RAJČ ÁTEK

  30 G  VOCÍLKA ANGLICKÉ SLANINY

   1  STROUŽEK Č ESNEKU

  1 JARNÍ CIBULKA NEBO ŠALOTKA

   PÁR NAKLÁDANÝCH ARTYČOKŮ

  31% SMETANA PODLE CHUTI

    ŠŤ ÁVA ZE 1/4 CITRONU

  2  LŽÍCE ZELENINOVÉHO VÝVARU

    SŮL A PEPŘ

   ČERSTVÝ TYMIÁN A RUKOLA  
   NA OZDOBU

Hotový scezený vývar přiveďte k varu, vhoďte 

do něj vyloupaný hrášek a 5-7 minut jej  

povařte, aby změkl. Následně polévku  

rozmixujte ponorným mixérem a pak ještě 

propasírujte přes sítko. To jí zajistí krémo-

vou konzistenci. Poté promixujte s většinou 

řeřichy a vraťte na plotýnku. Nyní je nutno 

dochutit solí, pepřem, worcesterem a octem 

podle vlastního vkusu. Na zjemnění hotové 

polévky můžete použít i kousek vychlazeného 

másla nebo zakysané smetany. V mističce 

smíchejte nadrobno nakrájeného uzeného 

lososa, kaviár a zbytek řeřichy. Rozdělte  

na 4 porce a podávejte zvlášť jako vložku  

do polévky. Pokud čekáte hosty zvídavé,  

na lososovou chuť zatížené, připravte  

i opečené krutony do polévky. Mohlo by se 

totiž snadno stát, že vložku do polévky slupnou 

jako amuse-bouche ke sklence aperitivu.

Chřest rozdělte na 3 cm dlouhé špalíčky – 

špičky dejte stranou, nejdřív opečte  

a následně duste jen stonky a to spolu  

se slaninou, cibulkou a na poslední chvíli  

před podlitím a zastříknutím citronem také  

s česnekem. Po podlití vývarem přiklopte  

a duste. Zelený chřest asi 3 minuty, bílý  

4-5 minut. Následně přidejte špičky,  

zvyšte teplotu, přihoďte rajčátka a artyčoky  

a dotáhněte solí a pepřem. V závěrečné  

minutě přidejte smetanu a pod poklicí  

nechte všechno spojit. 

6
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 140 ML BILLA MLÉKA

  3  ŽLOUTKY Z BILLA VAJEC

   4  BÍLKY Z BILLA VAJEC 

  80 G  BILLA MÁSLA + 10 G NA  
   VYMAZÁNÍ FORMIČEK

  60 G  BILLA HLADKÉ MOUKY

100 G  NASTROUHANÉHO SÝRA  

    SŮL A PEPŘ

    MUŠKÁTOVÝ KVĚT

     HRST ČERSTVÝCH BYLINEK 

    POLOHRUBÁ MOUKA NA  
   VYSYPÁNÍ FORMIČEK

Sýrové  
suflé

Připravte si 6 větších formiček. Důkladně 

je vymažte máslem a vysypte polohrubou 

moukou. Začněte předehřívat troubu na 

180 °C. Ohřejte si mléko. Rozpusťte v rend-

líku máslo a vmíchejte do něj mouku. Na 

mírném ohni míchejte asi 2 minuty. Přilijte 

teplé mléko a šlehejte metlou nad ohněm – 

do 20 vteřin vše zhoustne. Domíchávejte 

mimo plotnu, ať se směs nepřichytí. Rychle 

zašlehejte i žloutky, až bude směs krémovi-

tá. Nechte zchladnout.Vyšlehejte bílky  

s trochou soli. Základ se žloutky ochuťte 

solí, pepřem a muškátovým květem. Je-li 

vlažný, vmíchejte i strouhaný sýr a nase-

kané bylinky. Odsuňte sníh z bílků k jedné 

straně misky, vedle vlijte směs. Vše opatrně 

promíchávejte. Za 30-40 vteřin se bílky se 

žloutkovou hmotou spojí ve vzdušné těsto. 

Plňte do vymazaných a vysypaných misti-

ček do tří čtvrtin výšky a hned vkládejte do 

rozehřáté trouby. Pečte na 170-180 °C po 

dobu 18-20 minut. Pokud by bylo příliš ble-

dé, můžete na poslední minutku přepnout 

troubu na gril a přidat teplotu. Není třeba 

moc, stačí lehce zahřát horní spirálu.

I N G R E D I E N C E

6 30
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Jarní  

bramborový  
salát

 600 G MALÝCH BRAMBOR,   
   UVAŘENÝCH V CELKU

 100 G ČERSTVĚ VYLOUPANÉHO  
   HRÁŠKU

 100 G ŘEDKVIČEK

   1  VANIČ KA ŘEŘICHY (PŘÍPADNĚ  
   KORIANDR ČI KOPR)

  4 LŽÍCE CRÉME FRAÎCHE

  4 BILLA VEJCE, UVAŘENÁ  
   NATVRDO (VAŘTE ASI 6 MINUT)

   SŮL A PEPŘ NA DOCHUCENÍ

Hrášek povařte 4-5 minut a ihned zchlaďte  

v ledové vodě. Ředkvičky nakrájejte  

i s červenou slupkou na kolečka. Ve velké míse 

promíchejte brambory s hráškem, kolečky 

ředkviček, solí, pepřem a créme fraîche.  

Servírujte na talíře a posypejte řeřichou.  

Dozdobte půlkami vajec.

8
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  4 MINI KUŘÁTKA

  4  JARNÍ CIBULKY

   2  LŽÍCE BILLA HLADKÉ MOUKY

 2 DL KUŘECÍHO VÝVARU

  2  LŽIČKY SMĚSI ORIENTÁLNÍHO  
   KOŘENÍ (ADŽIKA, GARAM MASALA,  
   ČUBRICA, NASI GORENG)

  80 G BILLA MÁSLA, ROZPUŠTĚNÉHO  
   + 10 G NA CIBULKU

   ČERSTVÝ TYMIÁN

     SŮL A PEPŘ

 125 G  POLOHRUBÉ MOUKY 

  1  ŽLOUTEK Z BILLA VEJCE

   30 G  CUKRU KRUPICE

   10 G VANILKOVÉHO CUKRU

75 ML BILLA MLÉKA

   15 G BILLA MÁSLA +  
   NA VYMAZÁNÍ FORMY

     KŮRA ZE 1/4 CITRONU

  8 G  ČERSTVÉHO DROŽDÍ

    ŠPETKA SOLI

    PŘÍPADNĚ MANDLE A ROZINKY

     MOUČKOVÝ CUKR NA POSYPÁNÍ 
   + MAŠLI, ABY HO NAŠLI

Kuřátko  
na motýlka

Velikonoční  
zajíček

Kuřátka rozřízněte ostrým nožem nebo 

rozstřihněte kuchyňskými nůžkami podél 

páteře od krku až po biskupa a otevřete jako 

knihu. Otočte prsíčky nahoru a přitlačte  

silou k podložce, aby se kuře co nejvíc 

zploštilo. Kuře je tedy jen dvoustranné, tím 

lépe se upeče kůžička na všech místech. Do 

takhle rozpůlených mini kuřátek vmasírujte 

po obou stranách směs orientálního koření, 

sůl a pepř, a stejně tak je celá pomažte  

přepuštěným máslem, aby se při pečení 

vytvořila kůrčička. Na zbývajícím másle 

nechte změknout a zezlátnout jarní  

cibulku, zaprašte dvěma lžícemi hladké 

mouky, zarestujte a přesuňte na plech.  

Na lůžko z cibule položte kuřátka, podlijte  

trochou drůbežího vývaru, přidejte čerstvý  

tymián. Prsíčka na prvních 20 minut  

přikryjte alobalem, aby se propékala hlavně 

stehýnka ke kosti, a pečte na 190 °C. Poté 

sejměte alobal, teplotu zvyšte na 220 °C  

a upečte dozlatova.

Čerstvé droždí posypejte lžičkou cukru  

a rozmíchejte na tekutou konzistenci.  

Přilijte trošku mléka, přidejte lžíci mouky, 

promíchejte a nechte vzniklý kvásek zahřát 

na kraji plotýnky po dobu 15 minut. Zbytek 

mouky přemístěte do hluboké mísy, přidejte 

žloutek, oba druhy cukru, špetku soli, máslo 

rozpuštěné v ohřátém mléce a vzešlý  

kvásek. Dochuťte citronovou kůrou, rozinka-

mi nebo plátky mandlí.  Těsto vyškrábněte  

z mísy, přemístěte na pracovní plochu  

posypanou hladkou moukou a ze všech 

stran vypracujte pružné těsto. Přesuňte do 

mísy, přikryjte potravinářskou fólií a nechte 

odpočinout v teple, dokud těsto nezdvojná-

sobí objem (minimálně 45 minut).  

Vykynuté těsto vytvarujte do oboustranné 

formy na zajíčka o objemu 450 ml a nechte 

ještě chvíli kynout. Troubu zapněte na dolní 

 i horní ohřev na teplotu 175-180 °C  

a pečte 35 minut. Upečeného zajíčka nechte 

vystydnout pod utěrkou, bude pak vláčnější.

I N G R E D I E N C E I N G R E D I E N C E
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Pod vedením šéfkuchaře Tuyen Tran Quanga  
z restaurace Deli Viet jsme se naučili přichystat  
orientální jídla, ve kterých se snoubí sladké  
i slané chutě, jemnost střídá palčivost a každé  
sousto je provoněné orientálními bylinkami  
a kořením.

Fotografie: Peter Mayr
Styling: Bernadette Wörndl
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Tak chutná 
dálný

Vietnam



Závit
ky

  z rýžového 

papíru
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Závit
ky

  z rýžového 

papíru
plněné krevetami 
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BO
Pho

hovězí vývar  

s rýžovými nudlemi
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...
DĚkujeme  

zaměstnancŮm 
 BILLY Monice Lacinové,  

Dagmar LomnIcké,  
michaELU PoLaschekovi,  

VácLavu Bartošovi  
za účast na focení. ...

44 V I E T N A M S K Á  K U C H Y N Ě

grilované plátky 

vepřového bůčku 

BÚN
 

CHa
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grilované plátky 

vepřového bůčku 

BÚN
 

CHa



Závitky z rýžového 
papíru plněné  
krevetami 

   8  PLÁTŮ RÝŽOVÉHO PAPÍRU

 150 G  VYLOUPANÝCH MRAŽENÝCH  
   KREVET

 200 G  VAŘENÝCH RÝŽOVÝCH NUDLÍ

 150 G  LEDOVÉHO SALÁTU,  
   NAKRÁJENÉHO NA NUDLIČ KY

 100 G  ČERVENÉ PAPRIKY, NAKRÁJENÉ  
   NA 5 CM DLOUHÉ NUDLIČKY

 100 G  OKURKY, NAKRÁJENÉ NA 5 CM  
   DLOUHÉ NUDLIČ KY

 100 G  VEPŘOVÉ KRKOVICE  
   (MŮŽETE VYNECHAT)

    Č ERSTVÝ KORIANDR (NEBO   
   BAZALKA, MÁTA), NAKRÁJENÝ

  1  BILLA VEJCE

 

Vejce rozšlehejte se špetkou soli a usmažte 

jako omeletu. Nakrájejte na nudličky. Krkovici 

uvařte v mírně osolené vodě, po vychladnutí 

nakrájejte na tenké plátky, dlouhé 5 centi-

metrů. Krevety vhoďte na 4 minuty do horké 

vody, aby změkly. Sceďte a odložte stranou. 

Připravte si široký talíř naplněný teplou  

vodou a vedle něj umístěte čistou bavlněnou 

utěrku. Do teplé vody ponořte na 15 sekund 

rýžový plát, oklepejte z něj přebytečnou vodu 

a přeneste na utěrku. Do dolní třetiny na-

neste část krevet, vařené krkovice, rýžových 

nudlí a vaječných nudliček, ledového salátu, 

papriky, okurky a bylinek tak, aby vám ingre-

dience vystačily na 8 stejných porcí. Spodní 

část přehněte směrem nahoru. Začněte  

rolovat, přičemž v polovině překlopte boční  

hrany do středu. Stejným způsobem zpracuj-

te všechny pláty rýžového papíru  

a závitky servírujte se sladkokyselou omáčkou.

8
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  5 L VODY

 500 G  MORKOVÝCH KOSTÍ 

 200 G  VOCÍLKA HOVĚZÍ OHÁŇKY 

 300 G  VOCÍLKA PŘEDNÍHO HOVĚZÍHO  
   S KOSTÍ

 500 G  RÝŽOVÝCH NUDLÍ

   1  NAŠE BIO CIBULE

  2  ŠALOTKY

 5 CM  DLOUHÝ KOŘEN ZÁZVORU

  2 CM  DLOUHÁ KŮRA SKOŘICE

   2  LŽIČKY RYBÍ OMÁČKY

  3  LŽIČKY SOLI

  1  LŽIČKA POLÉVKOVÉHO KOŘENÍ

  1  BADYÁN

  1  KARDAMOM

   K DOCHUCENÍ:
   JARNÍ CIBULKA

  1  NAŠE BIO ŽLUTÁ CIBULE  
   (MŮŽE BÝT ČERVENÁ CIBULE)

   ČERSTVÝ KORIANDR (MOŽNO  
   PŘIDAT PODLE OSOBNÍ  
   PREFERENCE BAZALKU NEBO  
   MÁTU)

  1  CHILLI PAPRIČKA, NAKRÁJENÁ

   ČESNEKOVÝ OCET:
  1  NAŠE BIO ČESNEK

  3  POLÉVKOVÉ LŽÍCE OCTU

40 ML TEPLÉ VODY

   3  POLÉVKOVÉ LŽÍCE RYBÍ OMÁČKY

  1  POLÉVKOVÁ LŽÍCE CUKRU

  1  LŽIČKA OCTU

  1  CHILLI PAPRIČKA, NASEKANÁ  
   NAJEMNO

  1  STROUŽEK ČESNEKU, NASEKANÝ

 2 DL HORKÉ VODY

 50 G  ARAŠÍDOVÉHO MÁSLA

  1  LŽIČKA ARAŠÍDOVÉHO  
   OLEJE

  2  LŽÍCE SÓJOVÉ OMÁČKY

  2  LŽÍCE NAŠE BIO TŘTINOVÉHO 
   CUKRU

  2  LŽÍCE ČERSTVĚ ĚVYMAČKANÉ 
   CITRONOVÉ ŠT́ÁVY

  1  LŽIČKA CHILLI PASTY

  2  STROUŽKY ČESNEKU, NAKRÁJENÉ 
   NA PLÁTKY

Pho  
Bo

Sladkokyselá 
omáčka I.

Sladkokyselá 
omáčka II.

Do teplé vody přidejte všechny  

ingredience a promíchejte.

V horké vodě rozpusťte cukr a arašídové 

máslo. Po zchladnutí přidejte všechny  

zbývající ingredience a důkladně  

promíchejte. Sladkokyselá chuť omáčky 

nejlépe vynikne po delším odležení,  

ideálně přes noc.

I N G R E D I E N C E

I N G R E D I E N C E

I N G R E D I E N C E

5 3h

46 V I E T N A M S K Á  K U C H Y N Ě
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Bún 
Cha

   1 KG VOCÍLKA PROROSTLÉHO  
   BŮČKU BEZ KŮŽE

   MARINÁDA:
  1  LŽÍCE ÚSTŘICOVÉ OMÁČKY

  1  LŽÍCE ARAŠÍDOVÉHO OLEJE

   1  LŽÍCE BILLA MEDU

  1 NAŠE BIO CIBULE

  2 STROUŽKY ČESNEKU

  1 CHILLI PAPRIČKA, NAKRÁJENÁ 

   1 LŽIČKA RYBÍ OMÁČKY

   PŮL LŽIČKY MLETÉHO PEPŘE

   PŮL LŽÍCE  
   ZKARAMELIZOVANÉHO CUKRU

  2 LŽIČKY SOLI

   K PODÁVÁNÍ:
 500 G  VAŘENÝCH RÝŽOVÝCH NUDLÍ

  1  CHILLI PAPRIČKA, NA KOLEČKA

  1  LEDOVÝ SALÁT, NA NUDLIČKY

   ČERSTVÉ BYLINKY

   SÓJOVÉ KLÍČKY

Bůček nakrájejte na tenké plátky. Vytvořte 

marinádu smícháním všech ingrediencí, vložte 

do ní plátky bůčku a nechte 4 hodiny v chladu. 

Po odležení plátky osušte a orestujte na  

grilovací pánvi. Přelijte marinádou, nechte 

minutu prohřát a podávejte s vařenými  

rýžovými nudlemi, ledovým salátem,  

sójovými klíčky, chilli papričkou a bylinkami. 

Plátky masa získají na pikantnosti, když je 

namočíte ve sladkokyselé omáčce (viz  

recept na závitky).

5

I N G R E D I E N C E

20

Pho  
Bo

Všechny druhy masa vložte do studené 

vody a přiveďte k varu. Vodu slijte a maso 

opláchněte studenou vodou. Jednou  

převařené maso a kosti vložte do nového 

hrnce, zalijte studenou vodou a znovu  

přiveďte k varu. Nechte táhnout 3 hodiny 

na mírném ohni (pokud chcete měkčí  

maso, tak 4 hodiny) a v průběhu vaření  

odebírejte pěnu. Hrnec neuzavírejte  

pokličkou! V silnostěnném hrnci zprudka 

opečte rozpůlené cibule, zázvor, badyán, 

kardamom a skořici. Hodinu před  

dohotovením vývaru přidejte opečené  

koření a dochuťte rybí omáčkou, solí  

a vegetou. Polévku přeceďte, maso oberte  

a nakrájejte. Nudle uvařte podle návodu  

na obalu a do polévky je vložte až těsně 

před servírováním. Jednotlivé porce  

posypejte jarní cibulkou, cibulí a bylinkami.  

Zbývající ingredience k dochucení  

naservírujte do malých mističek a podávejte 

k polévce. Milovníci ostrých chutí mohou 

dochutit chilli papričkou nebo česnekovým 

octem. Ten připravíte tak, že oloupete  

česnek a jednotlivé stroužky nakrájíte na 

jemné plátky, které zcela zalijete octem. 

Když připravíte ocet den předem, bude  

mít lepší chuť.

+ 4 hodiny  
na odležení 

INFO

Co MoŽnÁ  
nEvÍTE  

O vIeTNamsKÉ  
kUchYnI

Ve vietnamské kuchyni se používá 
mnohem více bylinek. Typickou chuť 
vietnamských pokrmů dotváří perila, 

thajská bazalka a koriandr. 

Nejdůležitějším dochucovadlem je  
rybí omáčka (nuoc mam). Rybí  

omáčka se vyrábí z fermentovaných 
ryb, je velmi slaná a je také součástí 

mnoha omáček, do kterých  
se jídlo namáčí. 

Vietnamskou kuchyni ocení celiaci. 
K většině jídel se konzumují rýžové 

nudle a populární jsou také  
rýžové závitky. 

Vietnamci zapíjí jídlo  
zeleným čajem.

NÁŠ TIP: 
Autentická vietnamská jídla  

si můžete vychutnat v pražské  
restauraci Deli Viet, Opletalova ulice. 

 

- TIP -
Silný hovězí vývar Pho Bo je pýchou  

Vietnamu. Zajímavé je, že ve Vietnamu  

se podává většinou k snídani.

DELIVIET.CZ 

Děkujeme šéfkuchaři Tuyen Tran Quangovi  
z Deli Viet za účast na focení.
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Známe ho všichni z kaváren – ten úžasně kořeněný,  
díky mrkvi a oříškům drobivý dort, s nebeskou  

sýrovou náplní. Pusťte se do pečení s radostí a dortem  
někoho obdarujte – třeba maminku ke Dni matek!

Mrkvový
dorT

I N G R E D I E N C E

 450 G   STROUHANÉ MRKVE

     4   BILLA VEJCE

 280 G   BILLA HLADKÉ MOUKY  

 280 G   NAŠE BIO TŘTINOVÉHO CUKRU

200 ML  NAŠE BIO SLUNEČNICOVÉHO 
    OLEJE

 120 G   VLAŠSKÝCH OŘECHŮ,  
    NASEKANÝCH NEBO MLETÝCH

    2   LŽÍCE BILLA MEDU

   1   LŽÍCE NAŠE BIO JAVOROVÉHO  
    SIRUPU

  2   LŽIČKY PRÁŠKU DO PEČIVA

  1   LŽIČKA MLETÉ SKOŘICE

  1   LŽIČKA SODY

  1   LŽIČKA MLETÉHO ZÁZVORU

    ŠPETKA MUŠKÁTOVÉHO KVĚTU

    NASTROUHANÁ KŮRA   
    Z POMERANČE, OMYTÉHO  
    TEPLOU VODOU

  8   MLADÝCH MRKVÍ 
   

    POLEVA A NÁPLŇ:
 250 G   SÝRA LUČINA NEBO 
    PHILADELPHIA

   80 G   BILLA MÁSLA

    1  BILLA SMETANA NA ŠLEHÁNÍ

 120  G  MOUČKOVÉHO CUKRU

    KOKOS NA POSYPÁNÍ

9012

Fotografie: Gunda Dittrich
Styling: Bernadette Wörndl
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Připravte si všechny ingredience a nechte  
je odležet v pokojové teplotě.

***
Vejce vyšlehejte s cukrem do pěny.  

***
Ve velké míse smíchejte všechny sypké ingredience 

 (mouka, ořechy, koření, prášek  
do pečiva, soda, pomerančová kůra).

***
Do sypké směsi udělejte důlek a do něj vlijte našlehaná  

vejce, postupně je zapracujte. 

***
Přidejte olej, med, mrkev a sirup  

a vypracujte hutné těsto.

***
Nalejte do dortové formy o průměru 26 cm, vyložené  

pečicím papírem. Pečte 1 hodinu při 175  °C.

***
Mezitím si připravte náplň. Smetanu vyšlehejte  

s cukrem. Zapracujte do ní máslo a sýr. 

***
Po vychladnutí dort podélně dvakrát rozřízněte  
a na spojení pater použijte jednu třetinu polevy.

***
Zbývající polevou potřete celý dort. Strany a povrch  

posypejte kokosem. Mladé mrkve vydrhněte kartáčkem,  
opláchněte a osušte papírovou utěrkou. Seřízněte špičky  

a kus natě a zbylé části rozmístěte po obvodu dortu.  
Měly by vypadat jako mrkve zasazené v dortu.

V tomto lahodném dortu  
se skrývá obrovské  

množství jedné z nejzdravěj-
ších kořenových zelenin –  

mrkve! Zkuste dort naservíro-
vat nepřátelům zeleniny  

a uvidíte, že nepoznají vůbec 
nic. V kombinaci s kořením  

a medem tvoří mrkev  
dokonalý soulad a uspokojí  

i milovníky tradičních 
moučníků. Díky mrkvi je těsto 

vláčnější a zároveň obohacené 
o velké množství vitaminů A, 
D, E a K. Podle nejnovějších 
poznatků obsahuje tepelně 

upravená mrkev asi o třetinu 
více antioxidantů a dokonce  

je stravitelnější než mrkev  
syrová. V lidové medicíně  

se mrkev používá proti  
nervozitě, astmatu, kožním 

onemocněním, při jaterních 
chorobách, žloutenkách  

a střevních zánětech. Podle 
vědeckých výzkumů je  
nepochybné, že mrkev 

pomáhá potlačovat škodlivý 
cholesterol a zvyšuje ten  

prospěšný. Velmi známé jsou 
také pozitivní účinky mrkve 

proti šerosleposti.

ZAJÍMAVOSTI 
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Máj je měsícem lásky, proto si s partnerem dopřejte 
večeři ve dvou. Slavnostně prostřete, zapalte  
svíčky a nechte promluvit rafinované menu.

--

Jen pro ten
dNešNÍ 

den

Fotografie: Gunda Dittrich
Styling: Bernadette Wörndl



V hluboké míse smíchejte oba druhy mouky  

se sušeným droždím. V mléce rozkvedlejte vejce,  

přidejte med. Tekutinu postupně zapracujte do  

sypké směsi a osolte. Vypracujte středně tuhé lepkavé 

těsto a nechte na teplém místě kynout po dobu  

jedné hodiny. Těsto rozdělte na 8 dílů a vytvarujte  

kuličky, které přemístěte na plech vyložený pečicím  

papírem. Povrch briošek potřete rozšlehaným  

vejcem a posypejte sezamem a mákem.  

Pečte 40 minut v troubě vyhřáté na 180 °C.

53R O M A N T I K A  V E  D V O U

Máj je měsícem lásky, proto si s partnerem dopřejte 
večeři ve dvou. Slavnostně prostřete, zapalte  
svíčky a nechte promluvit rafinované menu.

--

s domácí brioškouTErina

150 G BILLA HLADKÉ MOUKY

150 G BILLA POLOHRUBÉ MOUKY

10 G SUŠENÉHO DROŽDÍ

200 ML OHŘÁTÉHO BILLA MLÉKA

150 ML NAŠE BIO SLUNEČNICOVÉHO OLEJE

1 LŽÍCE BILLA MEDU

2 BILLA ROZŠLEHANÁ VEJCE +  
1 NA POTŘENÍ

SŮL

SEZAM A MÁK NA POSYPÁNÍ

Briošky
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s hráškem a baby karotkoukoTLETkY 

R O M A N T I K A  V E  D V O U
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Králičí  
terina

Malinovo- 
jahodové triflé

 500 G  MLETÉHO KRÁLIČÍHO MASA

  1  BILLA VEJCE

200  ML BILLA SMETANY

 50 G  PISTÁCIÍ

   1  LŽÍCE PAŠTIKOVÉHO   
   KOŘENÍ  

  8  SUŠENÝCH ŠVESTEK

 1 DL KOŇAKU

     SŮL PODLE CHUTI

 150 G VOCÍLKA ANGLICKÉ SLANINY

  80 G ČERSTVÝCH MALIN

  40 G ČERSTVÝCH JAHOD,  
   ZBAVENÝCH STOPEK

  25 G NAŠE BIO TŘTINOVÉHO CUKRU

  30 G BILLA MÁSLA

  2 LŽÍCE NAŠE BIO OVESNÝCH  
   VLOČEK

   ŠPETKA SKOŘICE

  4 LŽÍCE BILLA SMETANY KE  
   ŠLEHÁNÍ

   8 DĚTSKÝCH PIŠKOTŮ

Mleté maso promíchejte s vejcem  

rozšlehaným ve smetaně. Ochuťte  

paštikovým kořením, koňakem, přidejte  

pistácie, sušené švestky a podle chuti  

osolte. Dno a stěny srnčího hřbetu vyložte 

plátky slaniny a přes ně navrstvěte  

masovou směs. Povrch poklaďte zbývajícími 

plátky slaniny a přikryjte alobalem.  

Připravte si větší pekáč, který naplňte  

vodou. Vložte do něj zapékací nádobu, voda 

by měla sahat do dvou třetin nádoby.  

Při teplotě 190 °C pečte hodinu a podávejte  

s míchaným salátem a domácí brioškou  

(recept najdete na straně 53).

V rendlíku opražte na másle ovesné vločky  

s cukrem, ochuťte skořicí. Smetanu  

vyšlehejte do tuha. Na dno dvou skleněných 

pohárů rozdělte piškoty, pokryjte  

je malinami a opraženými vločkami.  

Pokračujte vrstvou smetany a vrstvou  

čerstvých jahod. Povrch uhlaďte zbývající 

smetanou a ozdobte jarními kvítky.  

Podávejte vychlazené.

8 2

I N G R E D I E N C E I N G R E D I E N C E

60 20

  2 JEHNĚČÍ KOTLETY

  

    NA MARINÁDU:
  1 LŽÍCE BILLA OLIVOVÉHO OLEJE

  1 LŽÍCE ČERSTVÉ CITRONOVÉ   
   ŠŤÁVY

  1 LŽÍCE NASEKANÉ ČERSTVÉ  MÁTY

   ZELENINOVÁ PŘÍLOHA:
 100 G HRÁŠKU, ČERSTVĚ  
   VYLOUPANÉHO

 100 G BABY KAROTKY

   80 G BILLA MÁSLA

  1 ŠALOTKA

 1 DL  NAŠE BIO ZELENINOVÉHO  
   VÝVARU

   SŮL A BÍLÝ PEPŘ NA DOCHUCENÍ

Jehněcí kotletky
s hráškem  

a baby karotkou

V hluboké míse smíchejte olivový olej  

s citronovou šťávou, mátou, solí a pepřem. 

Do marinády vložte kotlety, přikryjte je  

potravinářskou fólií a nechte hodinu uležet. 

Rozehřejte grilovací pánev na maximum  

a kotlety opékejte po dobu 6-8 minut,  

mezitím je jednou otočte. Maso přendejte 

na nahřátý talíř, přikryjte alobalem  

a nechte odpočinout. Mezitím si připravte 

zeleninu. V pánvi s nepřilnavým povrchem 

rozpusťte máslo a zpěňte na něm nadrobno 

nasekanou šalotku. Přidejte mrkev a zalijte 

polovinou připraveného vývaru. Duste  

5 minut a přihoďte hrášek. Osolte, opepřete 

a zalijte zbývajícím vývarem. Po 5 minutách 

dušení na mírném ohni podávejte  

s jehněčími kotletami a zdobte  

čerstvou mátou.

I N G R E D I E N C E

2 30

 

- TIP -
Milovníci rebarbory mohou  

vyzkoušet variantu s touto vitaminovou 

bombou: Mladé stonky rebarbory  

nakrájejte na kousky. V rendlíku  

rozpusťte 15 g másla, přidejte  

rebarboru a přisypte 25 g cukru.  

Podlijte lžící vody a duste 7 minut. 

R O M A N T I K A  V E  D V O U
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REGIONÁLNÍ POTRAVINY 
NAŠLY SVÉ PEVNÉ MÍSTO 
V PRODEJNÁCH BILLA

Společnost BILLA Česká republika dlouhodobě staví svou fi lozofi i na bohaté nabídce kvalitních 
a čerstvých potravin. Tato myšlenka v sobě přirozeně nese zájem o co nejširší podporu 

tuzemských producentů. Již nyní tvoří většinu sortimentu v BILLE české potraviny.

Kvalitní domácí produkty, pro které si zákazníci BILLA supermarkety oblíbili, dostávají letos 
nový rozměr. BILLA ve vybraných prodejnách zavádí speciální regionální koutky s lokálními 
potravinami. Celý projekt startuje právě nyní a do konce roku 2016 pokryjí prodejny 

s regionálním sortimentem celou republiku.

egionální potraviny, zejména pečivo či nápo-
je, měly své zastoupení ve všech prodejnách 

BILLA již dříve. Regionální koutky však zákazní-
kovi nabídnou mnohem více. Nejvíce lokálních 
produktů nalezne své místo v tzv. regionálním re-
gálu. Jedná se o klasický čelní regál o šíři jednoho 
metru a výšce necelých dvou metrů.

Regál použitými materiály evokuje český venkov 
a je doplněn o výrazný propagační prvek – nepře-
hlédnutelné čelo s motivy české krajiny. Výrobky 
od lokálních pekařů budou umístěny ve speciálně 
označených koších a ostatní výrobky (jako mléč-
né, maso, uzeniny, nápoje) budou lákat zákazníky 
k nákupu pomocí stylového stopperu v regálech, 
vedle výrobků společných pro všechny prodejny. 
Nakupující díky vizuální navigaci vždy spolehlivě 
pozná, že si vybral produkt z vlastního regionu.

„Již nyní tvoří české potraviny 70 % našeho sor-
timentu. Rádi bychom tento podíl navýšili na ce-
lých 75 %. Rozšíření nabídky o lokální produkty 
je dalším logickým krokem v naší dlouhodobé 
snaze o podporu české ekonomiky i snížení do-
padů složitých dodavatelských procesů na ži-
votní prostředí,“  přibližuje projekt regionálních 
potravin v BILLE její generální ředitel Jaroslaw 
Szczypka.

V průběhu roku 2015 vybaví BILLA regionálními 
regály vybrané prodejny v Čechách, moravské 
prodejny budou následovat v druhé vlně, v prů-
běhu roku 2016. Praha si bude muset na zařaze-
ní do projektu počkat na závěr roku 2016, zato se 
však dočká výběru toho nejlepšího regionálního 
zboží z celé republiky.

R

Billa_BBC_Gusto_Inzerce_230x280.indd   1 05.02.15   17:23



I N Z E R C E

NOVÝ STANDARD OCHRANY PRED ZUBNÍM KAZEMPRRP EN

jediná zubn
í p

as
ta

, k
te

rá přímo bojuje s cukerným
i kyselinami

8 z 10 lidí trpí zubním kazem. 
Pojďme s ním bojovat! JEDINÁ ZUBNÍ PASTA

S NEUTRALIZACÍ
CUKERNÝCH KYSELIN™

Á

„Cukerné kyseliny“ jsou bakteriální produkty 
rozkladu cukrů přijímaných z potravy. 
„Cukerné kyseliny“ v zubním plaku jsou hlavní 
příčinou vzniku zubního kazu. Můžou oslabit 
zuby a způsobit zubní kaz.

Nejlepší ochrana před 
zubním kazem pro vaši 
rodinu od Colgate.

Sugar Acid NeutralizerTM 
pomáhá neutralizovat cukerné 
kyseliny v zubním plaku.

Její patentovaný Sugar Acid NeutraliserTM pomáhá neutralizovat 
cukerné kyseliny předtím, než můžou poškodit vaše zuby.

S aktivním fl uoridem a vápníkem posilňuje a obnovuje zubní sklovinu, 
a tím pomáhá chránit před zubním kazem.
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Fotografie: moodley brand identity; Julian Mullan

Velké

PrÁDLo

rituá
lOčistný 

Závan čerstvě vypraného prádla vyloudí na vaší tváři spokojený úsměv.
1. Lenor Koncentrovaná aviváž s vůní jara, 1 l 2. Lenor Koncentrovaná aviváž s vůní léta, 1 l 3. Ariel Color Tekutý prací prostředek na barevné prádlo 

Vneste do svého domova radost a harmonii díky úklidu.
1. Houbičky na nádobí, extra velké a odolné, 5 ks 2. Antibakteriální houbové utěrky, 3 kusy 3. Rukavice, vysoce elastické s bavlněnou výstelkou

4. Nerez drátěnky, 2 ks 5. Microfibre Window Wonder, čistí a suší okna snadno a bez šmouh, a to dokonce i bez použití saponátů  
6. Viskózní extra savé houbičky na nádobí, 2 ks



Troufni si na jemnost..

NOVINKA
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Rozvíjíme děti z dětských domovů  

a pěstounských rodin

Od roku 2009 spolupracujeme s neziskovou 

organizací Spolu dětem. Ve své pomoci  

se zaměřuje na aktivity, které dětem zvyšují 

šanci úspěšně se postavit na vlastní nohy. 

BILLA má ve svém poslání pomoc budoucím 

generacím, proto se spolu se svými zákazníky 

aktivně zapojujeme do projektu Dejme  

šanci dětem. Na webových stránkách  

www.sance.cz děti sdílejí svá přání, která 

rozvíjejí nadání, jež jim v budoucnu může 

pomoci uspět ve společnosti. BILLA jen  

za uplynulý rok 2014 přispěla na vzdělávací 

aktivity částkou 496 819 Kč. Za dobu  

spolupráce se pomoc vyšplhala na   

2 350 179 Kč! I v letošním roce chceme 

pokračovat a společně se zákazníky splnit 

co nejvíce dětských přání. Zapojit se můžete 

i vy, neboť každý člen BILLA Bonus clubu 

nákupem vybraných výrobků podpoří 

konkrétní přání jednotlivých dětí. Z každého 

nepotravinového výrobku totiž posíláme  

na konto Spolu dětem 1 Kč. 

Zaměstnanci centrály společnosti BILLA  

se na podzim 2014 zapojili do charitativních 

bazárků a na Vánoce zabalili více než sto 

dárků pro děti ze čtyř dětských domovů.  

Do charitativních projektů se každoročně 

zapojují také všechny prodejny BILLA.  

Jejich cílem je pomoci potřebným v nejbliž-

ším okolí. Zaměstnanci prodejen v roce 2014 

podpořili mnoho dětí a seniorů. Nezapomí-

nají ani na ochranu přírody a pomoc opuště-

ným zvířatům. Jako příklad můžeme uvést 

prodejnu v OC Krakov, Praze – Bohnicích, 

která pro děti z Dětského domova Tuchlov 

na podzim uspořádala výlet do skleníku 

Fata Morgana v pražské botanické zahradě. 

Prohlídku doplnila odpolednem  plným  

soutěží a chutným občerstvením. Děti domů 

odjížděly plné zážitků a obtěžkány taškami 

s dobrotami.

Nakupování poslepu

BILLA byla první obchodní řetězec v České 

republice, který umožnil svým zákazníkům 

plošně vstup do supermarketů s vodicími 

psy. Zaměstnanci prodejen jsou speciálně 

proškoleni, aby byli schopni být nevidomým 

při nákupu nápomocni. Součástí podpory 

nevidomých a slabozrakých je sbírková  

činnost. Na více než 50 vybraných prodejnách 

jsou umístěny kasičky ve tvaru plyšového 

psa. Veškeré vybrané prostředky využívá 

Nadační fond Mathilda na zlepšení kvality 

života nevidomých, slabozrakých a jinak 

zdravotně postižených osob.

I letos budeme v charitativních projektech 

pokračovat a věříme, že nás i vy, naši  

zákazníci, podpoříte, abychom společně 

opět pomohli mnoha potřebným. Děkujeme!

SPOLEČNĚ  
DOKÁŽEME  
ZLEPŠIT ŽIVOT  
MNOHA  
POTŘEBNÝCH 
Společnost BILLA si zakládá na svém odpovědném přístupu k životnímu prostředí  

i potřebným lidem v místě svého působení. Jen za uplynulý rok jsme pro udržitelný  

rozvoj učinili opět několik významných kroků. V  Modleticích u Prahy jsme otevřeli nový 

moderní sklad čerstvých potravin. Logistické centrum bylo vybudováno podle současných 

ekologických standardů. Díky centrální logistice efektivněji plánujeme závozy všech  

prodejen BILLA. To má další pozitivní dopad na životní prostředí. Méně kamionů  

na cestách znamená méně CO
2
. V roce 2014 jsme otevřeli 11 nových prodejen, které  

splňují moderní nároky na úsporné stavby. Dalších 34 prodejen jsme modernizovali  

a vybavili je ekologickými chladicími zařízeními a šetrnými světelnými zdroji. 

C H A R I TA 63
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Akční cena platná od 1.3. - 31.3. 2015 Sweet Chilli Sea Salt Grilled steak

CHIO Exxtra Deep, 65g

100g = 27,54 Kč
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Mysli na zdraví
s tyčinkami Emco!

dostupné ve třech příchutích

Šťavnatá
ovocná

NOVINKA

TI BILLA 230x140 v02.indd   1 15.01.15   16:13

Přivítejte jaro chutí Mexika!

Jak zabalit FaJita

Fajita byla původně nabízena mexickým kovbojům jako součást jejich odměny.  
Skládá se z marinovaného a grilovaného steaku nebo kuřete,  

podávaného v teplé tortile s přílohami.

Doba přípravy 15 min., 4 porce

ingreDience
1 balení tortil Santa Maria Original Wrap Tortilla, 1 balení koření Santa Maria Fajita Seasoning Mix,
1 balení salsy Santa Maria Taco Sauce Mild, 400 g kuřecích prsou, pokrájených na proužky,
1 polévková lžíce másla nebo oleje, 1 červená paprika pokrájená na proužky,  
1 cibule najemno nakrájená

navíc
natrhaný salát, na kostičky pokrájená rajčata

postup
1. Osmahněte kuře na másle nebo oleji do zezlátnutí. 
Přidejte pepř, cibuli a FAJITA koření. Zamíchejte  
a nechte podusit přibližně 2-3 minuty bez pokličky.
2. Zahřejte tortily podle pokynů na obalu a naplňte  
je kuřecí směsí.
3. Zdobte podle chuti salátem, rajčaty a salsou.
Zabalte a máte hotovo!

tortily santa maria neobsahuJí  
žáDné konzervanty.
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Briošky 53

Bún Châ, grilované plátky vepřového bůčku  47 

Celestýnské nudle  27

Česnekový ocet  46

Filet z lososa na lůžku z dušené bílé ředkve  13

Hrášková polévka s řeřichou a uzeným lososem  36

Chřestové ragú s artyčoky a rajčátky  36

Jarní bramborový salát  37

Jehněcí kotletky s hráškem a karotkou  57

Králičí terina  57

Kuřátko na motýlka  37

Kuře alla cacciatora   27 

Kuřecí casserole   27

--- 

Kuřecí vývar   27

Malinovo-jahodové triflé  57 

Mrkvový dort  49

Pho Bo, hovězí vývar s rýžovými nudlemi  47

Salát z bílé ředkve avokáda a chřestu  13

Sladkokyselá omáčka I.  46

Sladkokyselá omáčka II.  46

Slaný koláč s ředkvičkami a zastřeným vejcem  13

Smoothie  5

Sýrové suflé  36

Velikonoční zajíček  37

Závitky z rýžového papíru plněné krevetami  46

--- 

Příští číslo časopisu  
Gusto vychází

 3. 6. 2015

doBrodružstVí





BonaVita
Dobré z ovsa, od 300 g, více druhů
Akční cena platí pro nákup jednoho výrobku. Akční cena platí pro nákup jednoho výrobku.

Davidoff
Instantní káva Rich Aroma,
Fine aroma, 100 g

Pfanner
100% pomeranč s dužinou, 2 l,
100% přímo lisované jablko, 2 l
Akční cena platí pro nákup jednoho výrobku. Akční cena platí pro nákup jednoho výrobku.

Palais  de France
Sauvignon Blanc, Merlot, 0,75 l
Akční cena platí pro nákup jednoho výrobku.

Garnier
Skin Micerální voda, 400 ml
Akční cena platí pro nákup jednoho výrobku.

-33% -22%

-33%-30%

*1. 3. 2015 do 31. 3. 2015*

-40%

Akinu Natural
kost pro psy, více druhů, 1 ks

-20%



*1. 3. 2015 do 31. 3. 2015*
M A G A Z Í N  C L U B U

Pfanner
100% pomeranč s dužinou, 2 l, 
100% přímo lisované jablko, 2 l

Platnost kupónu je od 1. 3. 2015 do 31. 3. 2015  
a je platný pouze v prodejnách BILLA.

Palais  de France
Sauvignon Blanc, Merlot, 0,75 l

Platnost kupónu je od 1. 3. 2015 do 31. 3. 2015  
a je platný pouze v prodejnách BILLA.

Platnost kupónu je od 1. 3. 2015 do 31. 3. 2015  
a je platný pouze v prodejnách BILLA.

BonaVita   
Dobré z ovsa, od 300 g,  

více druhů

Davidoff
Instantní káva Rich Aroma,  

Fine aroma, 100 g

Akinu Natural
kost pro psy, více druhů, 1 ks

Platnost kupónu je od 1. 3. 2015 do 31. 3. 2015  
a je platný pouze v prodejnách BILLA.

Garnier
Skin Micerální voda, 400 ml

Platnost kupónu je od 1. 3. 2015 do 31. 3. 2015  
a je platný pouze v prodejnách BILLA.

Platnost kupónu je od 1. 3. 2015 do 31. 3. 2015  
a je platný pouze v prodejnách BILLA.

běžná cena
179,90 Kč 139 90

běžná cena
119,90 Kč 7990

běžná cena
39,90 Kč 2790

běžná cena
209,00 Kč 13990

-22% -33%

-30%-33%

1 l = 106,53 Kč

100 g = od 9,30 Kč

běžná cena
99,90 Kč

5990-40%
běžná cena

29,90 Kč 2390-20%
1 l = 29,95 Kč

100 ml = 34,98 Kč
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