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EDITORIAL

724 letnich
| dnu

K 1étu neodmyslitelné patri dovolena, ale co délat po navratu do vyjetych koleji vSednich dna? Jed-
noznac¢né — proces dovolené prodlouzit a vérte, ze to jde. K pravym ingrediencim dobré dovolené
patti kvalitni suroviny, jejichz chut vam ulpiva na jazyku jesté dlouho. Nemusite sedét v restauraci
na brehu morte, aby vase chutové buriky zazivaly blaho. Pojdme si tento pristup zachovat a vydejme
se ve vSech letnich dnech po stopach nejkvalitnéjsich prisad. Ty dokazou napsat dalsi kapitolu vasi
dovolené.

Cukety a lilky jsou jedine¢nou letni pochoutkou a my vdm predstavime recepty, ve kterych se do-
kazou tak sblizit, az se rozplyvaji na jazyku. Rozpalenou troubu vymeénte v letnich mésicich za gril,
naplno zaméstnejte mrazak a naplnte ho domdacimi zmrzlinami. Barva pe¢eného masa bude ostre
kontrastovat s oblohou a letmy pohled do mrazéku potési nejen déti. Pozorovat, jak ledovd hmota
plna ovoce postupné houstne, je velkou zdbavou i pro dospélé. Stejné jako chystani pestrych svaci-
nek na vylet — vzdyt i mald vikendova tura muze nést stopy dovolené.

Kouzlo 1éta spociva i v tom, Ze konzumujeme plodiny, o kterych vime, Ze o né bude po zbytek roku

nouze. Jahody, merunky, broskve, nektarinky, salaty — uzijte si jich pravé v téchto dnech dosyta.
Stejneé jako jedinecnych chvil, kdy nad bdje¢nym jidlem uzravaji vztahy a pratelstvi.

5to plné prozitkll vam preje.
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% Vzhledem k vysokému podilu vody zaZzenou
melouny zizen raz dva. Ochutnejte letos
@ nékterou z novych odrud.

L N

Mnoho tvari salatu Slava nazdar vyletu

—
A

Salat rozhodné nemusi byt nuda. Stac¢i par Nepodcenujte pripravu na expedici za krdsami ¢

spravnych prisad a rychly obéd nebo vecete zemé. Vase chutové bunky poctivou svacinu oceni, p

s i)
ooke 1)
jsou pripraveny za patnact minut. na ¢erstvém vzduchu poradné vyhladne. /| I —
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Vase rozmarné 1éto
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Spriznené duse
Jakmile v oddéleni zeleniny zahlédnete lilky Modré nebe nad hlavou a viné grilovaného masa.
a cukety, naplnte jimi cely kosik. Zptisobu, jak je v kuchyni Znéate snad lepsi kombinaci? Rozehtejte gril
nechat zazafit, existuje opravdu mnoho. a uzijte si mnoho chuti najednou.

Jde to 1 doma

Stavnaté, sladké a plné vitamint —
presné takové je letni ovoce. Zkuste ho proménit
ve zmrzlinu a pozorujte, jak rychle zmizi.

Rychla jahodova charlotta

Mame pro véas navod na dezert, ktery nemusite péct,
coz ocenite zejména v horkych dnech. Kombinace jahod,
svéziho krému a piskotli vas nadchne.
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" GERSTVA ZELENINA

1., ’
MELOUN ZLUTY
MEDOVY

Doprejte si ho s platkem
susené Sunky.

2.
Barva, viine a uzasna
struktura melount laka d MELOUN

k okamzitému zakousnuti.
Doprejte si ochutnavku
vice druhu a hledejte
sveho favorita. Nebude to |
snadne, jeden meloun je 4
totiz sladsi nez druhy.

¥; : _—_y | VODNI

Vzhledem k vysokému
obsahu vody v'1été
snadno zazene zizen.

2

4

™l 3.

% <  CANTALOUPE !

Podavejte vychlazeny —

vynikne jeho
vyrazné
vanilkova

chut. @
4

I ~

MELOUN GALIA

Duzinu rozmixujte dohladka
a podavejte jako studenou
polévku ochucenou bazalkou.

-

6 \

MELOUN VODINT
" BEZPECKATY

Pecky nehledejte a rovnou
se zakousnéte.

PIEL DE SAPC ;

Duzina se nerozpada a vynikne
v ovocnych salatech.

\. . R
fa MELOUN ZLUTY

i VUDNI KRATENY

) Zariva barva duziny

L potési nejen déti.
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_ iy 1¢ Soudek Pilsner '(L-quell, syétly lezak, 61" == ", '3
2. Kvageny sladNév’y napaj, jemne perlivy s prichuti brusinek, Friseo brusinka, 330 ml = -
8. Nealkoholické osveézeni se zazvorovou prichuti, Birell ochuceny, 051 4. Svétly lezak Zlatopramen, 1,5 |

5. Michany napoj z vycepniho piva s prichuti grapefruitu, Gambrinus Stavnaty grep, 0,51

8. Jablecny cider, Kingswood, 200 ml 7. Velkopopovicky Kozel, pivo vycepni svétlé, 0,5 1

8. Staropramen Cool grep, mix piva a ovocne stavy, 1,6 1

*
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\ q 1. J.P. Chenet, Grenache-Cinsault 2018,, polqmwﬁevvmo Francie, 0,761
2. Rulandské modré rosé, Ludwig, | jakostni vino s privlastkem vybér z hrozntl 2011, polosuché, CR 0751
3. Rulandské modré/Zweigeltrebe 2012 'Ludwng jakostni vino s privlastkem pozdni sbér, polosuche CR, 0,751
4. Rosé, Vine Mikulov, jakostni vino odriidové, suché, CR, 0,751 5. Fantasy Museat Migdal, polosladké vino, Moldavsko, 11
6. Merlot Rosé, polosladké vino, Moldavsko, 0,75 1

Fotografie: Gunda Dittrich
Styling: Bernadette Worndl
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Fotografie: Sonja Priller
Styling: Franz Karner



1 INGREDIENCE, 3 RECEPTY 9 m

Kdyz se v letni kuchyni potkaji cukety s lilky,
vzplane mezi nimi okamyzite vasern. qufejte jim
prostor a pozorujte, jak jim to spolu slusi.
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Sicilska

Zavitky
pIlnéné

caponata

I NGREDIENCE

—\/

500 G LILKU, 500 G CUKET, 500 G RAJCAT
300 G RAPIKATEHO CELERU
2 CGERVENE CIBULE

100 G VYPEGKOVANYCH
CERNYCH OLIV

60 G PINIOVYCH ORISKU NEBO
BILLA MANDLI

1 DL BiLEHO VINNEHO OCTA
50 G KRUPICOVEHO CUKRU

HRST KAPARU NALOZENYCH
V SOLI, OPRANYCH

NASE BIO OLIVOVY OLE]

BILLA HRUBOZRNNA SUL

SUL A PEPR NA DOCHUCEN({
CERSTVA BAZALKA NA OZDOBU

4 20 MINUT NA
VYPOCENi

* ¥

/o

Lilky a cukety nakrdjejte na kosticky, posypejte
hrubou mot'skou soli a nechte 20 minut vypotit.
V horké osolené vodé povarte dvé minuty Fapikaty
celer nakrgjeny na kousky. V panvi rozehtejte dve
1Zice olivového oleje a osmahnéte na ném blansiro-
vany celer. V jiné panvi opecte na trech 1Zicich
olivového oleje nakréjenou cibuli. Pridejte olivy,
piniové orisky a rajcata nakrajend na kosticky.

20 minut poduste na mirném ohni a odstavte.
Mezitim oplachnéte lilky a cukety vodou a osuste je.
V hrnci rozehtejte 6 1Zic olivového oleje a vloZte na
néj lilkky. Zprudka opékejte po dobu Sesti minut,
potom pridejte na dvé minuty cukety — ty musi
zlstat tuzsi. Do hrnce pridejte opecené kousky
fapikatého celeru a smeés s rajcaty. Zasypejte cuk-
rem a zalijte vinnym octem. Duste na mirném ohni,
dokud se nevstieba ocet. Podle chuti muizete dosolit
a opeprit. Ozdobte bazalkou a podavejte vychlazené
jako predkrm nebo prilohu k hlavnimu jidlu.

kuskusem

/o

I NGREDIENCE

—\/—

STREDNE VELKE LILKY
STREDNE VELKE CUKETY

NASE BIO KUSKUSU

LZICKA MLETEHO ZAZVORU
LZICKA CERVENE PAPRIKY
LZICKA KARI KOREN{

LZ{CE RAJCATOVEHO PROTLAKU
LZICE BILLA OLIVOVEHO OLEJE

MRKVE NASE BIO, NAKRAJENE
NA NUDLICKY

1 MLADA CERVENA REPA,
NAKRAJENA NA NUDLICKY

1 CERVENA PAPRIKA, NAKRAJENA
NA NUDLICKY

BILLA HRUBOZRNNA MORSKA
SUL

CERSTVY KORIANDR
+ 20 MINUT NA
VYPOCENI

* %

100
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Lilky a cukety nakrdjejte na centimetr silné
platky. Posypejte soli a nechte 20 minut vypotit.
Mezitim si pripravte kuskus. V mise smichejte
kuskus, zazvor, mletou ¢ervenou papriku a kari
se dvéma 1zicemi olivového oleje a raj¢atovym
protlakem. Zalijte 2 dl vrouci vody a nac¢echrejte
vidlickou. Nechte stat 15 minut, dokud se tekuti-
na nevsakne. Cukety a lilky opldchnéte a osuste
kuchyriskou utérkou. Grilovaci panev vytrete
olivovym olejem a po obou stranach zprudka
opecte platky lilka a cuket. RozlozZte je na Siroky
podnos a naplrite smeési kuskusu. Navrch
pridejte erstvou nakrdjenou zeleninu (mrkev,
Tepu, papriku) a srolujte do zavitku. IThned
podavejte posypané ¢erstvym koriandrem.

- TIP -

Misto kuskusu vyzkousejte bulgur.

1 INGREDIENCE, 3 RECEPTY 13
Testoviny
s cuketou
a krevetami

[

I NGREDIENCE

350 G BILLA SPAGET NEBO JINYCH

DLOUHYCH TESTOVIN
CUKET

MRAZENYCH LOUPANYCH
KREVET

2 LZICE NASE BIO OLIVOVEHO
OLEJE

200 ML ZELENINOVEHO VYVARU
1 JARNI CIBULKA
200 G SMETANY
2 DL BILEHO VINA
SUL A PEPR PODLE CHUTI

a 9
% ¥k

V hluboké panvi rozehtejte olivovy olej a osmazte

300G
300G

na ném nadrobno nakrdjenou jarni cibulku. Kdyz
zesklovati, vsypte krevety a podlijte je bilym
vinem a vyvarem. Kdyz se tekutina zredukuje
na polovinu, pridejte do panve cukety nakréjené
na nudlicky. Dvé minuty poduste, na zavér
prilijte smetanu, diikladné promichejte a nechte
krétce probublat. Podle chuti osolte a opeprete.
Spagety uvai'te podle navodu na obalu, aby
zustaly pevné na skus. Scezené téstoviny pridejte
do panve a dakladné promichejte s oméackou.

- TIP -

Idealni jidlo pro vSechny, kdo nemaji radi
téstoviny s rajcatovou omackou. Kombinaci
cukety a plodii more zjemnuje smetana,
kterou milovnici hustych omac¢ek muzou
nahradit mascarpone. Svézi prichut doda
smesi kapka Cerstvé citronové stavy.



Fotografie: Sonja Priller,
Styling: Franz Karne
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Certifikované kozi bio produkty vyrabi pro

privatni znacku Nase bio Farma Zahradka.
Rodinna ekologicka kozi farma hospodati na
90 hektarech pudy a sazi na nékolik zéklad-
nich druhd mlé¢nych vyrobkt, u kterych
zarucuje nejvyssi kvalitu. Maléa obec Zahradka
je schovand uprostred Cisté prirody ve zvine-
ném kraji plném lest, nevsednich balvana
rozlicnych tvary, skal, rybnickd, poticka

a tajemnych tini. Tam, na pomezi stredoces-
kého a jihoceského kraje, se tdhnou pastviny
daleko za obzor. Kozi stddo Frantiska Pesicky
Citajici ¢tyri sta kust vyrlstd v prirozeném

prostredi a kozy davaji mléko, které v sobé

zachycuje vSechny kvality pastvy v Cisté pri-
rodé a Setrného zachazeni. Jednim ze z&zraka

Pohled na volne pasouci se stado

spojenych se syry je skutecnost, ze z jedné

koz na Farme Zahradka vas okamzite suroviny, tedy mléka, maze vzniknout tolik
naladi na touhu splynout s prirodou. To Zﬁ?ﬁfﬁﬁ?ﬁﬁf Sﬁéxlgfs;;ai.fidmfé
nejlepsi se z ¢istého prostiredi prenasi e
do Zde]éj_ch VS/‘I’Obkﬁ 7. kozﬂ’lo mléka, mléka treba opravdu hodné. Z jednoho litru

dostanete deset dekagramu tvarohu, zaklad-

které Sl TOZhOdl’lé l’lesmite l’leChat UJit ni suroviny pro zpracovani mékkého syra,”
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vysvétluje Jana Pesickovd, kterd se vénuje
vyrobé syru v rodinné farme. Pivodné pra-
covala jako pecovatelka, ale pak se rozhodla
manzela podporit v podnikéni. ZkuSenosti zis-
kavali PeSickovi zejména objizdénim farem.

O vyrobé syra hovori s nefalSovanym nad-
Senim a ochotneé se s nami déli o ziskané
vedomosti.

Pevny bod v zivoté

,Nejdrive jsem mél kozy jako konicka,” smeje
se FrantiSek Pesicka, majitel dynamicky
rostouci farmy a zac¢ina své vypraveni. ,V rodi-
ne jsme chovali hospodarska zvirata a ja byl
odmalicka zvykly se o né starat. Kdyz jsem

se dozvédél o moznosti odkoupeni stada,
nevahal jsem ani minutu.” Prevzal provoz
farmy, obnovil stavajici zakazky a pustil se

do vyroby. ,Nejhorsi byly prvni dva mésice,
kdy vzniklo jakési vakuum, nez se nastartoval
kolobéh vyroby.” Dnes bézi provoz farmy
jako na obratkach. Ve vyrobeé pracuji jen Ctyri
zameéstnanci a dodrzuji postupy overené
mnohaletou zkuSenosti. Vétsina predpisa na
mlécné vyrobky je stard nekolik staleti, ale
protoze doba pokrocila, vyuzivaji se i moderni
technologie. Po rannim dojeni, které probiha
od tti do Sesti hodin, doché&zi ke zpracovani
cerstvého mléka. Cely proces zac¢ind u pasteri-
zace — zahrati mléka na vysokou teplotu, kdy
dojde ke zniceni choroboplodnych zarodku.
Az mléko vychladne, prichazi na radu dalsi
zpracovani podle typu vyrobku. Zdejsi farma
proslula produkci vynikajictho mékkého cer-
stvého syra a zékladni surovinou pro jeho vy-
robu je tvaroh bily jako snih. Poté, co se mléko
naockuje syrovou kulturou, se nech smeés
,pracovat” a do druhého dne se stane maly
zazrak. Mléko se vysradzi a po oddéleni susiny
a syrovatky se vznikla tvarohova hmota
nasleha se soli. Hotovo! Zatimco se syry plni
do obald, dozravaji ve zraci mistnosti s presnée
rizenou teplotou jogurty. BEhem osmi hodin,
kdy jogurty odpocivaji pri 45 °C, zac¢ina
pracovat jogurtova kultura. Jogurty zkysnou
a zhoustnou a oproti jogurtiim z kravského
mléka se mohou chlubit jemnéjsi strukturou.
O kousek dal se staci do plastovych lahvicek
kefir — ru¢né! Ru¢né probihd i dezinfekce
obalu. Cely provoz voni ¢istotou a vSechny
vyrobky Farmy Zahradka — mékky syr, kefir
ijogurty — chutnaji snad jeste lépe, nez si







dokaZete predstavit. Vynikaji neuvéritelnou
lehkosti a pfjiemné voni. ,Cim Serstvéjsi
mléko se zpracuje, tim méneé jsou produkty
citit ,kozinou’," vysvétluje Frantisek Pesicka.
A dusuje se, Ze jejich vyrobky chutnaji i za-
rytym odpurcim kozich vyrobku. Prave tato
typicka prichut je ovSsem vyhledavdna gurma-
ny z celého svéta. Mékky kozi syr mize byt
skvélym zacatkem, jak vstoupit do bajecného
svéta kozich syru.

Holky, jdeme

Jaro a léto jsou obdobi, kdy si kozy pochutna-
vaji na trave a jejich mléko je plné bilkovin.
Syry vyrédbéné z takového mléka jsou velmi
mekké a také nejkvalitnéjsi. Dopoledne se
kozy vydavaji na pastvu. Jakmile se oteviou
vrata chléva, stddo se vyda Uprkem na louku
plnou vzrostlé zelené. Protoze ma zdejsi
farma certifikat bio, nepouzivé se ke hnojeni
pastvin zadna chemie a ani krmeni nenese

stopy néhrazek. Kazda koza je oznacena

azapsana v plemenné knize, aby pri kiizeni
nedochdzelo ke spojenim vedoucim k dege-
neraci. Kozy plemene ¢eska bild a hnéda
kratkosrsta jsou opravdové krasky. A nékdy
dokdazou byt pékné tvrdohlavé. ,Kdyz se koza
néco nauci, tézko se to odnaucuje,” smeje se

pani Stemberkova, kterd Zene kozy na pastvu.

Na pasouci se kozy s laskou dohlizi Frantisek
Pesicka: ,Sedim v kanceléti, ale radsi bych
byl u koz,” ik pysné. O tom, Ze svou malou
farmu vede dobre, svédci stohy objednavek
anakladni auta, které se stridaji ve dvore.

A také nékolikaleta spoluprace s BILLOU, kte-
ra pro své privatni znacky velmi peclive vybi-
ra dodavatele. Chovatel ma zgjem rozsirovat
své stado dal a v mensim chléve se stard o sto

ktzlat. ,Nestihdme vyrdbét,” popisuje majitel.

Neni divu, protoze zdejsi prostredi nastoluje
v Cloveku klid, ktery se stejnou mérou odrazi
i ve vyrabénych produktech.

sekk [NF O ko &
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PROC TiST

VYROBKY

7 KO71H0
MLEKA

V soucasné dobe trpi alergii na
kravské mléko a nesnasenlivosti
laktozy stale vice deti i dospelych.
Takovy organismus vsak ¢asto
akceptuje vyrobky z koziho mléka,
které sice také obsahuji laktdzu,
ale jen v nizkém mnozstvi.

7 hlediska vyzivy existuje mnoho
dtvod, pro¢ do jidelnicku zaradit
prave kozi produkty. Kozi mléko
obsahuje vysoce hodnotné bilko-
viny (kasein, albumin, globulin),
velmi hodnotné a lehce stravitelné
tuky, které chrani bunky, mineralni
soli a vitaminy A, B1, B2, B12, C, D,
E. Diky konzumaci koziho mléka je
nase telo chranéno pred skodlivy-
mi vlivy Zivotniho prostredi
a celou radou nemoci. Ukazalo se,
ze kozi mléko je prirodnim lékem
Pro nervovou soustavu
a jeho pravidelné pouzivani vede
k odstranéeni nervovych poruch
a priznive 1é¢i poruchy koncen-
trace. V radeé Nase bio najdete
¢erstvy kozi syr, kefir a jogurty
z koziho mléka. Vychutnat si je mu-
Zete jak samostatne, tak pri vareni.
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Vas J

Kombinaee vody,
detskeho smichu
a vonavych dobrot
Z rozpaleného grilu
je proste dokonala.
Jedinasjéc, a kterou
Sl musite dat pozor,
je,"apyste si.cerstvie
jidlo co nejlépe
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Steak s kukurici

_ a ¢erstvou matovou _ __

omackou

B\

I NGREDIENCE

—\/—

4 VOCILKA HOVEZ{ STEAKY

4 CHEF MENU KUKURICNE KLASY,
PREDVARENE, VAKUOVE BALENE

CERSTVE MLETY PEPR
BILLA HRUBOZRNNA MORSKA SUL
NASE BIO OLIVOVY OLE]

MATOVA OMACKA:
HRST CERSTVE MATY
2 LZICKY NASE BIO TRTINOVEHO

CUKRU
2 LZICKY BILEHO VINNEHO OCTU
SUL A PEPR

20)

Pred grilovanim nechte maso hodinu odlezet
v pokojové teploté. Rozpalte gril a z obou stran
steak opecte podle své chuti. Dvé minuty
po jedné strané staci na krvavy steak, dobre
propeceny steak vyzaduje pét minut po kazdé
strané. Po staZeni z grilu maso jesté dochdazi,
proto je treba nechat steaky odstat, aby se
uvolnila jejich $tdva a vaneé. Stejnym
zpusobem ogrilujte ze vSech stran i kukuri¢né
klasy. Pod&vejte na nahtatych talitich a tésné
pred konzumaci maso a kukurici osolte,
opeprete a zakapejte olivovym olejem. Na
maéatovou omacku nasekejte ¢erstvou matu
a smichejte se tftinovym cukrem. Zalijte
dvéma lZicemi horké vody a michejte dievénou
vareckou, dokud se cukr nerozpusti. Pridejte
bily vinny ocet, osolte, opeprete a pred
podéavanim nechte ptl hodiny odlezet,

aby se chuté propojily.

GRILOVANI

Lososovy burger
s koprovym
dipem

I NGREDIENCE

—\/—

400 G CERSTVEHO LOSOSA

4 PLATKY BILLA BiLEHO |
MASLOVEHO TOASTOVEHO CHLEBA

2 LZICE BILLA MLEKA
1 BfLEK Z BILLA VEJCE
SUL A PEPR

KOPROVY DIP:
HRST NASEKANEHO KOPRU

1 BILLA ZAKYSANA SMETANA
STAVA Z POLOVINY LIMETKY
SUL A PEPR PODLE CHUTI

+ 30MINNA
ODLEZEN{

* ok

Toastovy chléb zprudka opecte na grilovaci
panvi nebo v troubé. Nakrdjejte na kosticky
a zakapejte mlékem. Lososa zbavte kuze
a nasekejte na kosticky. Smichejte s vihkym
chlebem, pridejte naslehany bilek, mirné osol-
te, opeprete a propojte v tésto. Dejte na pul
hodiny odlezet do lednice a potom ze smési
mokryma rukama tvarujte kuli¢cky o priméru
tri centimetry. PoloZte na rozpaleny gril
a mirné pritlacte. Jen tak se maso nevybouli
a zachova tvar. Po kazdé strané grilujte
2-3 minuty. Burger nikdy neotacejte vice nez
jednou, narusili byste jeho strukturu. Na
koprovy dip smichejte vS§echny uvedené
ingredience a podavejte s lososovym burgerem.

Satay
z krkovicky

B\

I NGREDIENCE

—\/—

VOCILKA KRKOVICKY
CERSTVY KORIANDR NA POSYPANT{

400 G

MARINADA:

LZ{CE STROUHANEHO ZAZVORU
LZ{CE ARASIDOVEHO MASLA
JARNI CIBULKA

ZELENA CHILLI PAPRICKA
STROUZKY CESNEKU

LZICE SOJOVE OMACKY

LZ{CE RYBf OMACKY

LZICE NASE BIO TRTINOVEHO
CUKRU

LZfCE CERSTVE LIMETKOVE STAVY
1 LZICE SLUNECNICOVEHO OLEJE

+ 1HNA
ODLEZEN{

Maso nakrgjejte pres vldkno na dlouhé

N W W WL, PN PR

[y

prouzky Siroké jeden centimetr. Na marinddu
rozmixujte vS§echny uvedené ingredience
a maso nalozte na hodinu do smési. Pripravte
si drevéné Spejle, které namocte do vody.
Na $pejle napichujte a zaroveni omotavejte
kolem osy jednotlivé prouzky masa. Za stalého
otaceni a potirani zbylou marinadou ogrilujte
dozlatova, celkem po dobu 5-6 minut.
Podavejte posypané cerstvym koriandrem.
Zbylou marinddu muiiZete oht'at a pouZzit

jako preliv na masové Spizy.




Pizza
se zeleninou

B\

I NGREDIENCE

Broskve
s vanilkovou
zmrzlinou

B\

I NGREDIENCE

—\/—

4 BROSKVE

2 LZICE NASE BIO TRTINOVEHO
CUKRU

2 LZIGKY RUMU NEBO
OBLIBENEHO LIKERU

1 LZICKA SKORICE
250 ML NASE BIO VANILKOVE ZMRZLINY

a ¢

—\/

1 BILLA TESTO NA PIZZU

300 G LETN{ ZELENINY (CUKETY,
PAPRIKY, RAJCATA, CHREST)

1 BILLAMOZZARELLA,ODKAPANA
NASE BIO OLIVOVY OLE]
CERSTVA BAZALKA

5 J=0)
*

Zeleninu nakrgjejte, piemistéte na grilovaci

tacek, osolte a zakapejte olivovym olejem.
Polozte na gril a deset minut opékejte na
stfedné rozpaleném ohni. Mezitim si
pripravte tésto na pizzu. Na vrchni strané ho
vydatné pottrete olivovym olejem a dejte
zhruba na minutu na gril. Otocte a ope¢enou
krustu pokryjte vrstvou grilované zeleniny.
Na zeleninovy zdklad rozdrobte mozzarellu
a zakdpnéte olivovym olejem. Dvé minuty
grilujte na mirnéj$im ohni. Po stazeni z ohné
posypejte bazalkou a podavejte horké.

- TIP -

Urcité vite, ze nejlépe chutné pizza pravé
vytazena z pece na dievo. Grilovanéa pizza vam
zprostredkuje podobny zazitek, jen musite byt

opatrni, aby se tésto pri pokladani na zhavé
uhli neptipdlilo, proto postupujte krok za
krokem a jako podklad pouzijte izola¢ni
aluminiové tacky nebo extra silny alobal. Napln
do pizzy miizete zkombinovat podle vlastni
fantazie. Syr pridavejte vzdy na konec, aby si
zachoval pruznost a nerozpekl se prilis.

Broskve rozpulte a zbavte pecek. Pripravte
si grilovaci tacek nebo silnou vrstvu alobalu.
Ovoce umistéte do tacku nebo na alobal,
posypejte tftinovym cukrem, skorici
a zakapejte rumem. Opecte na mirné
vychladlém grilu. Sundejte z ohné,
nechte chvili odpoc¢inout a podavejte

s vanilkovou zmrzlinou.

- TIP -

Ze nejde piipravit na grilu mouéniky?
Presvédcte své hosty o opaku a ogrilujte
sezénni ovoce. Kromé broskvi mtzete
polozit na gril i meruriky nebo nektarinky.
Nic nezkazite ani grilovanymi banény nebo
ananasem. Takto pripraveny dezert zdobte
¢erstvym ovocem, které nddherné vynikne.
SvéZest doda Cerstva bazalka, mata
nebo medurika.

GRILOVANI

27 I

MASO |
S CHUTI OHNE

Peceni horkym vzduchem na ohni,
uhli nebo na rozpalenych
kamenech je nejstarsim historicky
dolozenym zplisobem piipravy
potravin, pfi némz nebylo
zapotrebi zadnych nadob. Nasi
predkové spravneé poznali, Ze maso
chutna nejlépe, kdyz se rychle
upece v prudkém zZaru, protoze jen
tak ztstane §tavnaté. Rimané
pouzivali tzv. ¢ernou kuchyni,
klenuty prostor v zadni ¢i bo¢ni
¢asti domu s otevienym kominem,
kde stalo ohnisté, na které se
prikladalo drevo. V. domacim grilu,
at uz plynovém, elektrickém nebo
na drevéné uhli 1ze pomérné
snadno upravovat maso, uzeninu,
ryby a zeleninu. Ackoli se jedna
o rychlou upravu, spéch se
nevyplaci. Pred samotnym
grilovanim nechte maso odlezet
hodinu i déle v pokojové teploté
a po grilovani ho nechte ,dojit” aby
se chuté a stava uvnitt rozlozily
od stredu k okrajim. Vétsi kusy
masa je tfeba upravovat déle
a za stalého otaceni, aby se maso
propeklo i uvnitf.

IDEALN]
POMOCNIK

Milovnici grilovani dobtre védi,
ze k ritudlu grilovani neodmyslitel-
né patti pivo. Nejen k osvézeni, ale

v kombinaci s medem a olivovym
olejem vytvori také skvély zaklad
chutné marinady. Jako dokonalého
partnera ke grilovanym mastam
vyzkousejte Ceské pivo Velkopopo-
vicky Kozel 11, které diky pouziti
t¥{ druhu sladu vynika jemnou
horkosti. Jeho vypilovana chut
umocni pozitek z konzumace
a horké latky obsazené v chmelu
z&roven podpori traveni.




S Uziite'si vsechny chute
joctiveno eriovani




Ledovy
caj
6 SACKU K\aLITNfHO CERNEHO CAJE

2 LZICE NASE BIO JAVOROVEHO
SIRUPU

100 G NASE BIO TRTINOVEHO CUKRU
500 ML JABLECNEHO DZUSU
4 NASE BIO CITRONY

S&cky cerného cCaje zalijte horkou vodou
a nechte pét minut louhovat. Pridejte javoro:
sirup a cukr, rozmichejte a nechte vychladi
v lednici. P hladn ichejt
citronu.

s jableCny e

T

Vyuzijte
momentu
prekvape
a poteste
sve bliz
Om Ci‘ :
” Y

b

OSVEZENT

Broskvove
bellini

400 ML BILEHO SUCHEHO SUMIVEHO
, L NEBO PERLIVEHO VINA
SVAZEK CERSTVE MATY

X ] § 4 VYZRALE BROSKVE NEBO
8 LZIC NASE BIO TRTINOVEHO CUKRU A
4 DL MI LNi voDY ) 200 ML BROSKVOVEHO DZUSU

DL RUMU (PRI PODAVANI DETEM
VY EJTE)

AHODY, MALINY, R
TRIST

Jahodove
mojito

4 LIMETY

Broskve oloupejte, vyjméte pecku a rozmixujte
tycovym mixerem. Pripravte si Ctyri sklenice

ana dno rozdelte broskvove pyré nebo broskvovy &

dzus. Dolijte dobre vychlazenym vinem.

' ackejte macerovaci palicko

i

dobte platky Cerstve broskve a ihned podéavejte.

vatec¢ky cukr s nakra- @
\

> uvolni Sta ridejte
ejte. Vysoké e
i ) ¥ .

Qovou
|
OVO
bte
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Listove, zeleninove nebo michaneé
salaty jsou nejen zdravou prilohou,
ale 1 osvezujicim letnim obeédem

Cl veceri. Tajemstvi uspechu
spociva v cerstvostl a pouziti
kvalitnich prisad na dochuceni.
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BEZ VARENT{




Mléekarna Kunin ...
...Jetni osvézeni s chuti prirody

Mlékarna Kunin.
Zalozena v Beskydech 1946.

whiNmaz,

Znackovy itatsky set
medeného nadobi

Designovy italsky
kavovar llly

Kurz vareni
s italskym
sefkucharem

Italska kucharka
plna origindlnich

ychutnejte s;
(Galbani a vy, 24,

Pro

SoutéZ probiha od 15. 5. do 31. 8. 2014, Blizsi informace na www.galbani.cz.



Melounovy salat
se syrem feta

-

I NGREDIENCE

—\/—

300 G VODNIHO MELOUNU,

VYPECKOVANEHO
300 G CERNYCH OLIV
100 G SYRU FETA

1 CERVENA CIBULE

2 LZiCE CERVENEHO VINNEHO
OCTA

CERSTVA MATA
§TAVA Z POLOVINY POMERANCE

NASE BIO OLIVOVY OLEJ
PODLE CHUTI

CERSTVE NADRCENY PEPR

a ¢

Cervenou cibuli nakrajejte na tenké platky
a v mise smichejte s vinnym octem. Po péti
minutach cibuli vyndejte a osuste ji papirovou
utérkou. Meloun nakrgjejte na platky a smichejte
s marinovanou ¢ervenou cibuli a ¢ernymi
olivami. Zasypejte rozdrobenym syrem feta
a listky maty. Na talitich zakapejte Cerstvou
pomerancovou Stavou, olivovym olejem
a posypejte Cerstvé nadrcenym peprem.

- TIP -

Meloun nejdrive zbavte seminek. Praci vam

usnadni meloun bezpeckaty, ktery je k dostani

v BILLE. Je stejné chutny jako ten se seminky
a péstuje se specialnim biologickym postu-

pem. BILLA nabizi kromé klasického vodniho

melounu s razovou duzinou i meloun zluty,

ktery oceni zejména déti.

Salat

BEZ VARENI{

35

Caesar salat
s krupavym

z Nice

;»)
d

1

w
I NGREDIENCE

4 BILLA VEJCE, UVARENA
NATVRDO

4 RAJCATA, ROZKROJENA

4 NOVE BRAMBORY, VARENE VE
SLUPCE

VARENYCH ZELENYCH FAZOLEK

BILLA TUNAKA V OLIVOVEM
OLEJI

BILLA CERNYCH OLIV
HRST BAZALKOVYCH LISTU
SUL A PEPR PODLE CHUTI

6 LZIC NASE BIO OLIVOVEHO
OLEJE

20 ML BILEHO VINNEHO OCTA
8 ANCOVIGEK

a9

100 G
200 G

70 G

*

Uvarena vejce nechte odstat ve studené vodeé,
oloupejte a nakrgjejte na platky. Na ¢tyri talite
naaranzujte vejce, brambory, rozptlena rajc¢ata,
varené fazolové lusky, tunidka, olivy, nakrajené
redkvicky a listy bazalky. V mise smichejte olej
s vinnym octem, soli a peptem a zalivkou
pokapejte salat. Posypejte anc¢ovickami

a servirujte.

Kkuretem

A%
W
INGREDIENCE

—\/—

1 RIMSKY SALAT
100 G SYRU BILLA GRANA PADANO
200 G KURECICH PRSOU
2 LZICE NASE BIO OLIVOVEHO OLEJE
SUL A PEPR PODLE CHUTI
1 CIABBATA

ZALIVKA:
2 ZLOUTKY Z BILLA VAJEC
1 LZICKA DIJONSKE HORCICE
1 LZICKA BILLA MEDU
BILLA SLUNECNICOVEHO OLEJE

STROUZEK ROZDRCENEHO
CESNEKU

2 ANCOVICKY

PAR KAPEK WORCESTERSKE
OMACKY

STAVA Z POLOVINY CITRONU

a9

Listy salatu operte a osuste v papirové utérce.
Ciabattu nakrdjejte a kousky vyskladejte na plech
vylozeny pecicim papirem. V troubé predehtaté
na 210 °C zprudka opecte. V grilovaci panvi
rozehtejte olivovy olej a opeCte na ném ze vSech
stran kuteci prsa. Osolte a opeprete, nechte
vychladnout a nakrdjejte na platky. Na zalivku
utfete vSechny uvedené ingredience v hluboké
mise. Pridejte listy salétu a dukladné je v zalivce
obalte. Rozprostrete listy salatu na talite, ozdob-
te opec¢enymi platky kutete, hoblinkami syru
Grana Padano a kousky kiupavé ciabbaty.
Zakapejte zbyvajici zalivkou a podavejte se
sklenici vychlazeného bilého vina.



[BILLA| 36 NASE TIPY

Zalivka:

BALENj CHEF MENU
SALAT DE LUXE

1 LZICE NASE BIO
ACETO BALSAMICO
1 JARNI CIBULKA
NASEKANA
3 zice Nase bio
olivového oleje
! 1 LZICKA HRUBOZRNNE

HORCICE
1 LZICKA NASE BIO
JAVOROVEHO
SIRUPU
sul a pepr podle chuti
100
Chef Menu
rukoly
100 G
CHEF MENU

SPENATU BABY

-y

100 g syra BILLA

Grana Padano

6
o

60 G . - ,
BILLA SUSENYCH 4 kfepelci vejce CERSTVE BYLINKY
RAJCAT vaferllod natvrjdo NA DOKONCENI



Témeér
bez
prace

Salat predstavuje gejzir vitaminu a stopo-
vych prvku. Neni treba komplikovanych
technik ¢i nakladnych prisad, aby vysledek
predcil o¢ekavani. Pripravit lahodny salat

37 EM

. (.

STREDOMORSKY
SALAT PRY
LETNI MESICE

o0

Priprava jednoduchého a pritom
chutného salatu vdm nezabere
ani patnact minut. Salatoveé listky
prendejte do velké misy a pridejte
suSena rajcata, nakrajena
na kousky. Smichejte prisady
na zalivku, prelijte ji pres salat
a zlehka promichejte. Navrch
nastrouhejte syr a korunujte
varenym krepel¢im vejcem.
Posypejte cerstvymi bylinkami
a podavejte.

A

Odbornici se shoduji, ze salaty jsou pro
nase télo mimoradné prinosné a ze
bychom si méli doprat miniméalné 100 g
salatu denné. Predstavuje totiz dokonaly
mix vitamind, horkych latek podporujicich
trédveni, enzymu a vldkniny. Konzumaci

salatu do sebe muizete dostat az 20 procent

denni potteby hydratace, coz zejména

v 1été vase télo oceni. V BILLE jsou celoro¢né

k dostani smési salat, které predstavuji
revoluci pri kulindrnim zpracovani. Maxi-
malneé Setti Cas, a pritom zarucuji zeleninu

v nejvyssi kvalité. Salaty privatni znacky
Chef Menu se vyplati mit stale k ruce,

ChefMenu Salidt  ChefMenu Salat ChefMenu Saldt  ChefMenu Salat  Billa Billa Nase bio Nase bio
De Luxe Sezonni Rukola Spenat Baby Susena Syr Olivovy olej Aceto
200g 200g 100 g 130 g rajcata Grana Padano 500 ml Balsamico
280¢g 250 g 500 ml

je rychle a snadne.

protoze v praktickych balenich najdete
namichané chutovée zajimavé odrudy jako
frisée, Stérbak, cekanku Cervenou nebo
rimsky salat. Zaslouzené pozornosti se

v poslednich letech tési rukola. Jeji jemné
nahorkla chut se skvéle dopliiuje s rajcaty
a meékkymi syry jako luc¢ina ¢i mozzarella
nebo vyzralymi tvrdymi syry typu Grana
Padano. Pro povéstny obsah Zeleza, ale

i pro velky podil kyseliny listové a vitamint
nezapomernte do smési salatli pouzit listky
mladého Spenatu. Praktické baleni salata
Chef Menu nabizi mlady Spendt a dalsi
salaty jiz oprané a tedy ihned ptipravené

k dalsimu pouziti. Salatovy zdklad by bez
zalivky z kvalitniho olivového oleje nikdy
nechutnal tak dobre. Pro zvyraznéni chuti
se dale pouziva Cerstva citronova stava,
balsamikové octy, javorovy sirup nebo
med a samoztejme sul a pept. Nemusite se
trapit otazkou, kde tyto prisady sezenete.
Siroky vybér najdete v nasich obchodech
u privatnich znacek Nase bio a BILLA, kte-
ré vam pomohou k naprosté spokojenosti.
Aby se zachovala ktehkost salatovych list-
ki, zapracovéavejte zalivku opatrng, idealné
rukama. Salat podavejte ihned, jakmile
spojite kiehke zelené listecky se zalivkou.

Nase bio
Javorovy
sirup
250 ml



BILLA 38 V SEZONE

Slava
vyletu

Zabalte do bato@ svacinu a vypravte 4
se na romantickou turu. Na cerstvem
vzduehu poradne vyhladne, a o to
prave jde! Posad’te se do travy
a kralovsky si vychutnejte
kazdeé sousto.

Fotografie: Gunda Dittrich
Styling: Bernadette Worndl
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Ovocné

tartaletky

100G

I NGREDIENCE

—\/—

I NGREDIENCE

—\/—

V SEZONE 4 3
Tribarevne
Sendvic letni
Club muffiny

B\

PLATKU TOASTOVEHO CHLEBA

RIMSKY SALAT

ANGLICKE SLANINY

LZICE NASE BIO OLIVOVEHO OLEJE

I NGREDIENCE

—\/—

(2 Je)

250 G NASE BIO HLADKE MOUKY 100 G
150 G BILLA MASLA Platky chleba opecte v topinkovaci nebo 150 G
100 G MOUCKOVEHO CUKRU na grilovaci panvi. Anglickou slaninu oprazte 2

SPETKA KYPRICIHO PRASKU na sucho v panvi s neprilnavym povrchem. 2

1 ZLOUTEK Z BILLA VAJEC Do vypeku pridejte olivovy olej a dozlatova

KOURA Z POLOVINY CITRONU na ném orestujte krati prsa nakrgjena

100 G
na tenkeé platky. Osolte a opeprete. Na tac

50 G

NAPLN: rozloZte Ctyti platky opeceného chleba. 70 G

300 G VYPECKOVANYCH NEKTARINEK, KaZdy z nich potrete majonézou, rozdélte .
MALIN A OSTRUZIN na neé rimsky salat, platky rajcat a slaniny.

250 G MASCARPONE Ptiklopte dalim platkem toastového chleba, 3

2 ZLOUTKY Z BILLA VAJEC

100 G MOUGKOVEHO CUKRU +
DALSI NA POSYPANI

ktery opét potiete majonézou. Na druhy
platek chleba rozdélte zbyvajici listy salatu,

rajCata a platky kritich prsou. Priklopte
posledni vrstvou chleba, jehoZ spodni stranu

NASE BIO HLADKE MOUKY
POLOHRUBE MOUKY
LZICKY KYPRICfHO PRASKU
BILLA VEJCE

SPETKA SOLI
STROUHANEHO EIDAMU
BILLA KUKURICE

BILLA SUSENYCH RAJCAT

VYHONKU ZELENEHO CHRESTU,
VARENEHO

BILLA LZ{CE SLUNECNICOVEHO
OLEJE

200 ML NASE BIO BfLEHO JOGURTU

09

30 MINUT |
@ @ + NA ODLEZENI
TESTA

potiete majonézou. Sendvic rozriznéte na dva

trojuhelniky a kazdy zpevnéte paratkem.

Z mouky, masla, Zloutku, citronové kiry
a kypriciho prasku vypracujte hladké tésto.
Zabalte ho do potravinarské folie a nechte
v lednici 30 minut odpocinout. OdleZelé tésto
vytvarujte na pomoucené plose do valecku
o praméru 5 cm. Nakrdjejte kousky velikosti
vlasského orechu a vpracujte do kulatych
formicek na tartaletky vymazanych maslem.
Propichejte vidlickou a pecte 10 minut
v troubé vyhraté na 180 °C. V mise vysSlehejte
mascarpone se zloutky a mouckovym cukrem
do hladkého krému. Predpecené korpusy
naplrite krémem, na ktery poloZte ocisténé
ovoce. Pec¢te 15 minut pti 180 °C. Ovoce N
muZete pro intenzivnéjsi chut opéct na =
masle s troskou cukru. Hotové tartaletky
posypejte mouckovym cukrem.

V hluboké mise smichejte vSechny
sypké ingredience: oba druhy mouky,
kypfrici prasek, stl, strouhany syr, kukutici,
suSend rajCata nakrajend na kousky a vareny
chrest pokrajeny na centimetrové kosticky.
Bily jogurt promichejte s vejci a olejem
a postupne zapracujte do sypké smesi. Formy
na muffiny vylozte papirovymi kosicky a do
dvou tfetin je naplrite téstem. Pe¢te po dobu
20 minut v troubé predehtaté na 190 °C.

- TIP -

Pro odlehceni zkuste nahradit ¢ast mouky
(doporucuje se maximalné jedna tretina)
zeleninou — napriklad cuketou. Pred zapraco-
vanim do tésta cuketu nastrouhejte,
zasypejte soli a nechte pul hodiny vypotit.
Poté ji proplachnéte, osuste papirovou utér-
kou a pridejte k uvedenym ingrediencim.



KROK ZA KROKEM
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KROK ZA KROKEM 45 m
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Jahodova sezdna je v plnem proudu
a prave ted’ jsou jahody nejsladsi. V kombinaci
s lehkym smetanovym kréemem a piskoty
vytvorite nadherny moucnik, na kterem
jahody zazari jako rubiny.

I NGREDIENCE

25 CUKRARSKYCH PISKOTU

500 G CERSTVYCH JAHOD + CERSTVE
JAHODY NA ZDOBEN{

200 G SMETANY KE SLEHANT{
200 G BILLA ZAKYSANE SMETANY
100 G MOUCKOVEHO CUKRU

3 PLATKY ZELATINY

CAS NA
m *+ TUHNUTI

*

Fotografie: Gunda Dittrich
Styling: Bernadette Worndl






KROK ZA KROKEM

I Na charlottu muzete pouzit jakykoliv
“druh letniho ovoce, my jsme zvolili jahody.

* ok Sk

I1 Platky zelatiny namocte
- do studené vody.

* sk

III Nabobtnalou zelatinu rozpustte
za stalého michani na mirném ohni (do 60 °C).

* ok ¥

LYJahody nakrajejte na kousky a posypejte cukrem.
Nechte ptl hodiny odstat, dokud jahody nepusti §tavu,
a promicheijte s prochladlou zelatinou.

* ok Sk

V V mise vyslehejte dotuha dobre vychlazenou smetanu.

* kK

ﬂ Obraceckou opatrné spoijte
vyslehanou smetanu a zakysanou smetanu
s marinovanymi jahodami.

* ok

V_ll Kulatou rozkladaci dortovou formu
vylozte po obvodu pecicim papirem. Cukrarskeé
piskoty na spodnim konci seriznéete, aby dobre staly,
a vylozte jimi cely obvod formy a dno.

* ok ¥

\/ IH Smeés nalijte do formy a nechte ztuhnout, idealné pres noc.
Povrch ztuhlého moucniku ozdobte ¢erstvymi jahodami.

* % *

IX Obvod charlotty prevazte pro ozdobny efekt stuhou

a pro dekoraci vyuzijte jedlych kvétd, napriklad sedmikrasek.

Tato drobna bila kvitka plsobi protizanétlive
a podporuji latkovou vymenu v jatrech.
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Samotna vuné jahod tak vabi,
ze se nemuzeme dockat,
abychom se do sladkych plodu
léta co nejdrive zakousli. Téesné
pred zpracovanim jahody
oplachnéte proudem studené
vody a nechte okapat. Stopek
se nejsnaze zbavite tak, ze
je ukroutite, nikoliv utrhnete.
Stredne velké az malé jahody
byvaji obvykle sladsi, proto pri
nakupu vybirejte peclive.
Jahody nepotrebuji zadnou
tepelnou upravu, nejlepsi jsou
¢erstve. Proslula kombinace
jahod se smetanou se poprve
objevila na slavnostnim stole
anglickeho krale Jindricha VIII,
odkud se rozsirila do
celého svéta.
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RITEKA
OSIJEK

VUKOVAR

DUBKROVNIK,

Jadranské pobrezi ¢eskym turistim
ucarovalo. Svedc¢i o tom statistiky -
kazdorocne pricestuje do Chorvatska
vice nez 600 000 Cechu!



Jadranskeé pobrezi miiZzete objevovat bez stresu, jako turis-
ta, ktery stravi dovolenou v bezpecne znamem hotelovem
komplexu, nebo pomalu - coby milovnik prirody, gurman
a obdivovatel zaslych tradic. Chorvatsko je situovano na
krizovatku mezi stredni Evropou a Stredomorim. Diky

této strategickeé poloze prochéazelo chorvatskym uzemim
mnoho kmen, které zde zakladaly sidla a pokousely se
uzemi ovladnout. Jen malo statil na svete ma tolik ostrovu
jako Chorvatsko. Jejich pocet ¢ini 1185. K nejoblibenéjsim
ostrovum patri Bra¢, Korc¢ula, Pag, Krk, Hvar.

Chorvatské pobrezi Jadranu je mimoradné
¢lenité, coz prispiva k jeho ptivabu a maleb-
nosti. Tam, kde je pobrezi vapencové, jsou
brehy vysoké, strmé, skalnaté a zkrasovelé.
Nejkrasnéjsi plaze, napt. na Makarské rivie-
T'e, se nachazeji na pobrezi zcela opa¢ného
razu, nizkého a piscitého (chorvatsky se
takovému pobtezi rika zalo). Jadran patii

k mimotr4dné ¢istym motim a z Ceska je lehce
dostupny autem. Zhruba 1100 kilometrt

se d& ujet za necelych jedenact hodin,
pokud ovSem neuviznete v zacpe. Nejob-
libengjsi trasa vede pres Prahu, Mikulov,
Viden, Graz, Maribor az do Zahrebu. Do
Chorvatska l&kaji kromé prazracné vody

a slunecniho svitu i historické pamatky.
Mnoha pobrezni mésta si zachovala stte-
dovékou podobu jako naptiklad Dubrovnik,
ale dochovaly se i fimské pamatky, zejména
na Istrii, nejvétsim poloostrové Chorvatska.
Nejstarsi ¢ast regionélniho a hospodarského
centra oblasti — Pula - kopiruje pavodni
pudorys starovekych fimskych ulic. Nejim-
pozantné&jsi ze stop piisobeni Rimanti je
¥imsky amfiteatr z 1. stoleti. Pro Rimany
byla Pula dulezitou zékladnou v nejvétsi

a nejlépe chranéné zatoce Istrie. Nedaleko
od centra, na polostrove Verudela, se rozklada
ziva rekreacni oblast, nabidku rodinnych
apartmanu v této oblasti najdete také na
strankach ITS BILLA Travel (www.itsbilla.cz).

ITS

~—~_ TRAVEL

www.itsbilla.cz

Mezi morem a nebem

Od Rijeky aZ na jih k Dubrovniku se tdhne
pobtezni pés, ktery se da nazvat chorvat-
skym primorim. Podél celého pobrezi vede
Jadranskd magistréla, naprosto jednoznacné
urcujici prijezdové trasy k jednotlivym leto-
viskim. Na Kvarnerskou riviéru navazuje
Dalmaécie, ktera tvori vyznamnou ¢ast Chor-
vatska. Najdete zde fimské ruiny, bgjecné
plaze, staré rybarské pristavy, stredovékou
arenesancni architekturu. Milovnici kou-
pani mohou volit mezi dlouhym pobrezim
u Makarské riviéry, dlouhé 60 km, nebo
ostrovy Hvar, Solta, Vis. Kromé& krasnych
oblazkovych plazi s dostatkem vegetace zde
naleznete typicky dalmatsky kolorit mést

a vesnic. Se svymi moznostmi koupani

a pési turistiky v tak zajimavém prostredi
neni divu, Ze ma v této oblasti turistika dlou-
holetou tradici. Malebna pobrezni scenerie
je zduraznéna Dinarskymi Alpami, které
oddéluji 2500 m vysokou bariérou Dalmdcii
od Bosny. Jihovychodni cip Chorvatska

je ozdobeny drahokamem celého pobrezi —
meéstem Dubrovnik. Jenom méalo mést na
svéte si mize osobovat vétsi pravo tvrdit

0 sobé, ze je idedlem. Dubrovnik na to plné
pravo ma. Staré meésto seviené silnymi
hradbami, které ho chranily po sedm stoleti
pred utoky agresord, bylo v roce 1979
zarazeno organizaci UNESCO na seznam
pamatek Svétového kulturniho dédictvi.
Ticho i turisticky ruch, michani nejraz-
néjsich kulturnich vlivli, zapad slunce na
dosah ruky a Sumici mote tésné u nohou.
Vitejte v Chorvatsku. Dobro dosli!

CESTOVANT

*** GASTRONOMIE ***
—l —

~_]

DOBAR TEK .
DORROU CHUT!

Pro kontinentalni kraje jsou typické
slovanske koreny a nove i kontakty s ma-
d’arskou, rakouskou a tureckou kuchyni.

Od veprového se zelim jako pozlstatku
rakouské monarchie pres balkanske
¢evapcici, raznici a plieskavicu. Avsak
jedno jidlo spojuje celé Chorvatsko - su-
Sena sunka prsut nechybi jako predkrm
v zadne restauraci. Pobrezni regiony jsou
charakteristické vlivem Rekt, Rimant

a Ilyrt. Jako aperitiv si dejte sklenku
znameho Maraschina - dezertniho likeru

ze zdejsiho druhu visne Maraska. Poté
si objednejte pazsky syr - nejvyhledava-
nejsi chorvatsky syr vyrobeny z mléka
ovci, které na ostrove Pag spasaji vonave
sttedomorské byliny. Z masitych pokrmu,
mimo jehnéciho a teleciho masa pripra-
vovaného ,pod pekou® (hlineny pecici
zvon) a plodll more, je zvlastni specia-
litou brodet, vyvar z ryb a plodi more,
nebo ve vnitrozemi z thoru a zab. Ve
Splitu vyzkousejte slavnou dalmatskou
Lpasticadu®, masity pokrm z vareného
jehneciho, pro jehoz pripravu jsou zapo-
trebi dva dny. Jako hlavni chod si doprej-
te ¢erstvou rybu na rostu, posolenou soli
z ninského nebo pazského solivaru. Mezi
nejoblibengjsi ryby patri orada (prazma),
zubatac (zubatec) nebo skusa (makrela).

A
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Ledove dobroty
uhasi slunecni zar

a na jazyku zanechaji
bozskou chut ovoce.
Vzdyt prazdniny
patri k nejstastnejsim
okamzikum zivota... '

{

rafie: Sonja Priller
: Franz Karner
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SvéZe britsky zdzitek
se 4% alkoholu.
Vlyroben z rugné shiranych

jablek a nejStavnatgjsich tresni,

e

By SERVED ON ICE.

MADE IN BRITAIN. %

B

BRITISH

UrGeno osohdm star§im 18 let.



Mrazeny
____ nektarinkovy

Limetkovo-
-jahodovée

krém

I NGREDIENCE

—\\/—

400 G NEKTARINEK
200 G NASE BIO TRTINOVEHO CUKRU
2 DL POMERANCOVEHO DZUSU

3 LZIiCE NASE BIO JAVOROVEHO
SIRUPU

osveézeni

AN

I NGREDIENCE

—\/—

200 G KRUPICOVEHO CUKRU

6 DL OCHUCENE QVOCNE VODY
(NE BARVENE)

STAVA Z JEDNE LIMETKY
2 LIMETKY
6 JAHOD

Nektarinky rozpulte a vypeckujte. TyCovym
mixérem rozmixujte s cukrem, dZzusem
a javorovym sirupem. Naplite do formy
na nanuky a nechte 4 hodiny ztuhnout.

Ostruzinovo-
-malinova
zmrzlina

OSTRUZIN

MALIN

MOUCKOVEHO CUKRU
JAHODOVEHO DZUSU

3 LZICE NASE BIO AGAVE SIRUPU

200 G
200 G
200 G

2 DL

Vodu svarte s cukrem. Nechte vychladnout
a vmichejte limetkovou Stavu. Do tvoritek
na nanuky nalijte polovinu smési, vlioZte
platky limetek a jahod a dolijte zbylou
tekutinou. Dejte do mrazaku idedlné pres noc.

Sorbet plny
vitaminu

200 G KRUPICOVEHO CUKRU
6 DL VODY
2 KIWI
2 LIMETKY

STAVA Z JEDNOHO CITRONU

Maliny a ostruziny rozmixujte s cukrem,
dZusem a agave sirupem. Pokud chcete docilit
jemngjsi struktury, precedte ovocnou smes
pres platno, které zachyti zrnicka. Ovocné
pyré nalijte do tvoritek na nanuky a nechte

4 hodiny ztuhnout.
B\ . 4 HODINY NA
+  MRAZENI

Vodu svarte na mirném ohni s cukrem.
Nechte vychladnout a vmichejte citronovou
Stavu. Do tvoritek na nanuky nalijte polovinu
smesi, vlozte kiwi a limetky nakrajené na
kolecka a dolijte zbylou tekutinou. Nechte
mrazit minimalné 6 hodin. Pred servirovanim

oplachnéte tvoritka na zmrzlinu vlaZznou

vodou, aby se lépe vyklapéla.

@ 4+ 6 HODIN NA
MRAZEN({

e e

- TIP -
Pri experimentovani s naplni popustte
uzdu své fantazii. Pripravte nanuky tieba
s zelatinovymi bonbony nebo jedlymi kvéty
(okvétni listky ruze, fialky, sedmikrasky).

JDE TO I DOMA
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Tvarohovy
~.misa”
s pistaciemi

I NGREDIENCE

—\\/—

200 G
400 G

KRUPICOVEHO CUKRU

TUCNEHO TVAROHU NEBO
RICOTTY

NASE BIO MLECNE COKOLADY
HRST PISTACIOVYCH ORI3KU

150 G

Tvaroh smichejte s cukrem a nalijte do tvoritek
na nanuky. Dejte na 4 hodiny do mrazaku.
Formy vlozte na chvili do vlazné vody a vyklopte
nanuky. V pate rozpustte ¢okoladu, do tekuté
¢okolady ponotte nanuky a obalte v pistéciich.
Vlozte obracené do formy na nanuky tak,
aby ¢okolddovéa ¢ast mohla zaschnout.

_ Smetanové nanuky _
s cokoladou

2 ZLOUTKY Z BILLA VAJEC
200 G NASE BIO TRTINOVEHO CUKRU
1 VANILKOVY CUKR
400 ML SMETANY KE SLEHAN({
150 G NASE BIO TMAVE COKOLADY
MAKADAMOVE ORISKY

Zloutky se titinovym a vanilkovym cukrem
postavte nad hrnec s vrouci vodou a Slehejte
6 minut, dokud smés nezhoustne. Smetanu
uslehejte a vmichejte do vychladlé Zloutkové
smési. Nalijte do tvoritek na nanuky a dejte na
4 hodiny do mrazaku. Formy vloZte do vlazné
vody a vyklopte nanuky. V mikrovinné troubé
rozpustte ¢okolddu a ponotte do ni nanuky,
obalte v makadamovych oriScich. VlozZte obrace-
né do formy na nanuky tak, aby ¢okolddova ¢ést
mohla zaschnout a chladte minimalné hodinu.

W + 4 HODINY NA
MRAZENI
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1. Mléko na opalovéni ve spreji, OF 20, Astrid, 2. Détské mléko na opalovanti, OF 2 ld, 200 ml,
3. Mléko na opalovani s beta-karotenem, OF 6, Nivea Sun, 200 ml, 4. Pletovy krém na opalovani, OF 30, Astrid, 75 ml,
5. Intenzivni mléko na opalovani Protect and Bronze, OF 20, Nivea Sun 200 ml, 6. Hydrata¢ni mléko po opalovani, Nivea Sun, 400 ml,
7. Détsky sprej na opalovani Sensitive, OF 50+, Nivea Sun, 200 ml, 8. Sprej na opalovani Sensitive, OF 30, Nivea Sun, 200 ml,
9. Neviditelny sprej na opalovani Protect and Refresh, OF 20, Nivea Sun, 200 ml, 10. Slunec¢ni bryle s UV faktorem

Fotografie: moodley brand identity; Michael Kénigshofer
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Prave ted’ nastal ¢as doplnit povinnou letni kosmetickou vybavu. Soustred’te se na
pomocniky, ktefi ochrani pokozku a vlasy a vase telo zaplavi svezesti.

1. Sprchovy gel, Nivea Pure Fresh 250 ml, 2. Sampon pro oslabené, lamavé vlasy, Garnier Ultra Doux (Trésors de Miel), 250 ml,
3. Sampon pro slabé a jemné vlasy s tendenci vypadavat, Elseve Arginine Resist Light, 250 ml,
4. Sampon pro jemné vlasy bez hustoty, Elseve Fibralogy, 400 ml, 5. Krémové télové mléko do sprchy, Nivea, 400 ml,
6. Sprchovy gel, Nivea Creme Care, 250 ml, 7. Neviditelny krémovy deodorant 48 h, Garnier néo, 40 ml,
8. Antiperspirant Powder Touch 48 h, Nivea, 150 ml, 9. Balzam pro oslabené, ldmavé vlasy, Garnier Ultra Doux (Trésors de Miel), 200 ml



KUP ILLY, POSLI SMS a VYHRAJ KAVOVAR

iperspresso X7.1

— - Ciskaffee ™%

B Eisschoko
500 mi

y Eiskaffee
plech 250 ml




VYZKOUSEJTE
NOVINKU
JACOBS CREMA GOLD

s jemnou
CHUTI

a bohatou
PENOU

Novinka

Sohita penaie
Hay e




Dr. Oetker Kuvalita je nejlepst recept.

%m/m?ujm S Noui S FoNToZl

Rychlé a snadné zavarovani s vyrobky Dr.Oetker!
v Vyborny domaci dzem uvafite jiz za 6 minut.

v Sami si zvolite mnozstvi ovoce a cukru ve Vasi zavareniné.

v Zelirovaci latky, pektiny, v pripravcich Dr.Oetker jsou ziskavané
pouze z citrust a jablek.

v/ Kvalitu domaciho dzemu Vam garantuje zna¢ka Dr.Oetker!

v Napadité recepty najdete na www.zavarovani.cz

b , PP |
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KRASNE RANO ZACINA
S CEREALIEMI BONAVITA

12°SLI |

s COKOLADOU

MZSLI

MED & ORECH




Sesbirejte si kompletni sadu

VYPECENYCH MAGNETEK

Soutaz probiha od 28. 4. do 6. 7. 2014,
vice na www.vodnanskekure.cz

VYSOKA Garance SPECIALNE

KVALITA MASA dosledovatelnosti SLECHTENE
ovlivnéna dels{ é’eského pﬁVOdu s pfirozené Zlutym
dobou vykrmu zbarvenim

INZERCE

200 g mletého libového veprového masa, 200 g mletého hové-
ziho masa, 200 g Olomouckych tvariizkd, 1 vejce, strouhanka,

~ tuk, sladkd i pdlivd paprika, rozmaryn, sl
olomoucke P g
fvarUZky Mleté maso smichame s vejcem, soli a kofenim, podle

potreby priddme strouhanku a ddkladné propracujeme.
Olomoucké tvartzky jsou jediny pavodni Cesky syr. Mezi syry Tvarlizky zabalime do odpovidajictho mnozstvi masové
vynikaji diky svym nutricnim hodnotdm - obsah tuku jen smési. Takto vzniklé Sisky polozime na vymastény plech
do 1 %, pfitom jsou zdrojem plnohodnotnych bilkovin a vapniku. a ve vyhraté troubé upeceme. V letni sezéné muizeme
Maji jemné pikantni chut, charakteristickou a nezaménitelnou i grilovat.
vlni.

Olomoucké tvarlizky jsou nejen zdravé, ale poskytuji nepreber-
né moznosti kulinafskych experimentd, které dozajista obohati
kazdy jidelnicek. Pro letni grilovaci sezénu jsme pro Vés pfipravili
jeden vyzkouseny recept.

www.tvaruzky.cz




“Cradice a bralita od rebu 1920
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RACIOL

« Lahodny fepkovy olej pro moderni kuchyni
« Vhodny pro tepelnou tpravu pokrm{ - smazeni
+ Obsahuje omega-3 a omega-6 mastné kyseliny

« Z vybranych odrid repky

HELIOL

* 100% slunecnicovy olej s delikatni chuti
« Obsahuje prirodni vitamin E
« S vysokym obsahem polynenasycenych mastnych kyselin

« Vhodny pro studenou i teplou kuchyni - peceni

INZERCE
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COIgate® W H I T E’ C'o[gate" ‘ M A X *
»

ONE V%HNlTEE‘
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Colgate’ ,‘ M A X
« WHITE
ceeeeee ONE

Mate rddli kdvu, cemy caj nebo cervené vino?
A co na to Vas bily usmev? Zubni sklovina ma

| v prabéhu Zivota tendenci tmavnout kvdli konzumaci

| rdznych ndpoju, koureni nebo nedostatecné hygiené. V adnesni dobé je duleZité
vypadat a citit se dobre, a proto by Vam neme/ chybet zérivy usmév! Ten je totiz
tim nejlepsim moadnim doplrikem, ktery Vam doda sebevédomi a diky kterému
se budete citit uspésni a krdsni kaZady den. A jak na to? Nemejte obavy. Novad
zubni pasta Max White One Vam doda zarive bily usmév uz za jeden tyden!

r e —

UZAMIRTENGANOTIA
UZDUAISOUIPRIIRUGE

Horalky od Sedity vam dodaji energii
az na 85 minut jizdy na horském kole nebo na 2 hodiny pési horské tunst:ky
Vychutnejte si je kdykoliv vds prepadne hlad nebo budete-li mit chut na néco dobreho.

-=
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2014 xotka ma privo
na tu nejlensi

v NOVA RECEPTURA

Nova vylepSena receptura pro neodolatelnou chut.
Propesko dba o to, aby krmivo kockam chutnalo.

v/ S KOMPLEXEM FOR LIFE

Propesko dba o to, aby krmivo bylo pro kocky vyvazené.
100% kompletni krmivo poskytujici potfebné ziviny
a energii pro kazdy den.

» Omega mastné kyseliny
- napomdhayji udrzet
lesklou srst.

R s

« Vitamin A
- napomdhd udrZet
zdravy zrak.

LGl {  eid e i P R

¢ Vitamin D;
- napomdhd udrzet zdravé
kosti a zuby.

* Vitamin E
- je ddleZity pro sprdvnou
funkci imunitniho systému.

INZERCE

®I0"  Cannabi

Produkty CANNABIS obsahuji nejen konopny olej, ale i extrakt z celé zelené
BIONE (EORA e rostliny. To dodava kosmetice unikatnost a spoti‘ebiteli maximum cennych latek.

Balz(
naru E

Zv[ar‘-r‘lupr‘l a raganaraém
pletoyy krém

.:'}‘,“‘.,,".:-" |
Cannabis h -

Extra vyZivny Intenzivey krém
plefovy klém proti vréském
ry ey

.....

Prirodni plEtoTizRilgE kosmetika pro krésu SN



EI‘IJOY lt Casa Vinicola Zonin, v Itlii nejvetsi

. soukroma vinarska spolecnost, predstavuje
WIth the people nové PROSECCO, vino ke véem zivotnim
you love. prozitkom.

Lnin PROSECCQ je zivé, Sumivé vino, které
W patfi k italskému stylu. Je suché, svézi,
= — s ovocnou chuti, aby se dalo vhodné

kombinovat s jakymkoliv druhem pokrmu
¢i abCerstveni. Velice elegantni aperitiv.

.'f-'_J\'u

Oceneni:

Prague Wine Trophy 2013 - 84 body
Berliner Gold - Berliner Wein Trophy 2010
Bronze Medal - Sommelier India
Wine Competition 2009
Bronze Medal - Japan Wine Challenge 2007
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www.unitedbrands.cz

Unitep BranDs
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Spolehliva ochrana po celou noc. "-'?,

Rano pocit Cistoty a svézesti.

Jediny tampon
s ochrannymi

kridélky

SilkTouch”

pro spolehlivou

ochranu

SilkTouch™
Protection

OD. ProComfort’ NIGHT

0.b.° doporuéuje Ceska gynekologickd a porodnicka spole¢nost



VYUZIJTE JEDINECNOU
VU 20 % V HOTELEC

ZE A VE SPINDLEROVE MLYNE OD HOTELOVE
CNOSTI HOTELPRO S.R.O.

Stadi vyménit 100 BILLA bodd za slevovou poukazku
v obdobi od 11. 6. do 7. 10. 2014. Za dalsSich _
250 BILLA bod ziskate pristylku pro dité ve véku
4-11 let v€etné zdarma. PFi rezervaci vybraného
hotelu zadejte kod ze slevové poukazky. Vice na
www.billa.cz -

Praha:

Hotel Anna *** 4 \
maly rodinny hotel umistény v rezidencni casti Vinohrad
Hotel Atlantic *** .
hotel situovany v srdci mésta, 200 m od namésti Republiky
BEST WESTERN Hotel Pav ***

hotel retézce Best Western, 400 m od Narodniho divadla

BEST WESTERN PLUS Hotel Meteor Plaza ****
hotel Fetézce Best Western, 100 m od Prasné brany

Spindlerdv mlyn:
Hotel Start ***
rodinny hotel, vzdaleny 200 m od centra strediska

SMALL CHARMING HOTELS
Prague

Rezervaci je mozné provést na pobyty do 23.12.2014 vcetné.

STANTE SE CLENEM SVETA ATRAKTIVNICH NABIDEK A SLEV! www.billa.cz/bonusclub

INZERCE

KRASNE .
RANO 7
pro JESTE )Y
HEZCi DEN 4

wrenavA | 10)

PENA s

It all starts with a V)

NESCAFE.



Lobkowicz Premium s Lobkowicz Premium Nealko
hrdy partner MFF Karlovy Vary e vitéz degustacni soutéze
Y v kategorii nealkoholickych piv

Karlovy Vary
International Film Festi val

Akce plati: cio e Akce plati:
terven - srpen : = = terven - srpen
2014. oo ; 2014,

. z k- ealho z .
+ zaloha na lahev 3,- + zaloha na lahev 3,-

LOBI(OWICZ

agricol

POLICKA

,(?"59- S
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\
| arsk,,
fat Nika

0 end! ochuteﬂ‘ majonéz®
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CARLSBATD
PRODUCT OF THE CIECH REFUBLIC r
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ZAZIJ LEDOVOU A PALIVOU CHUT V JEDNOM

Inspirovan tradici bylinnych likérii pfinasi Jan Becher novy vyjimecny drink ICE&FIRE.

www.iceandfire.cz WWW.pijsrozumem.cz
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REJSTRIK RECEPTU REJSTRIK RECEPTU

Broskve s vanilkovou zmrzlinou 27 Rychlé jahodové charlotta 45 i
Salét z Nice 35 o e
Satay z krkovi¢ky 26 - e e,

Sendvic Club 43

Broskvové bellini 29
Caesar salat s kfupavym kuretem 35
Jahodové mojito 29

Koprovy dip 26 Sicilska caponata 13 : 1
Ledovy caj 29 Smetanové nanuky s ¢okolddou 5656 '{; =
Limetkovo-jahodové osvézeni 55 Sorbet plny vitamint 55 L "“5:_’; ~e
Steak s kukufici 26 r;‘;w

Lososovy burger 26

Méatova omaéacka 26 Stredomorsky salat 87

Melounovy salat se syrem feta 35 Téstoviny s cuketou s krevetami 13

Mrazeny nektarinkovy krém 55 Tribarevné letni muffiny 43

Tvarohovy ,misa” s pistaciemi 65

Ostruzinovo-malinova zmrzlina 55
Zavitky plnéné kuskusem 13

Ovocné tartaletky 43
Pizza se zeleninou 27

Nepromarnéte ani chvilicku a zpracujte podzimni plody
do lakavych podob. Husté omacky se stavnatym masem,
prilohy plné barev a polevky, které zahreii.

Plus: Objevie mnoho podob dyné,
kralovny podzimu.

Pristi ¢islo ¢asopisu
Gusto vychazi

3.9.2014




omacka
Zdarma

Erusinkova
omacka
1zdarma

(Grilovaci: SN
koreni ' =

Uzijte si letni grilovani s nasimi syry.
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NEJZARIVEIS

AR Y

www.nejzarivejsiparty.cz

PARTY V UNIKATNIM
METAXA BYTE

SoutéZ probiha od 1. 6.2014 do 30.11.2014.
Uplna pravidla soutéze najdete na www.nejzarivejsiparty.cz




