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Proměny      
červené 

řepyAž prostřete sváteční stůl
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Nabídka dárkových košů platí 
na vybraných prodejnách do 31.12. 2013.

Rozbalte to 
o Vánocích 
s našimi 
delikatesami!

Ilustrační foto.

Pro kompletní nabídku 

kontaktujte náš personál.

Ceny od

  499 90CCennyy oooddddd
Ceny od 999000090

Dárkový koš Exclusive Francie pro ženy

Les Demoiselles de Martenot Syrah 
Rosé (0,75 l) 

- svůdné nafi alovělé víno plné ženskosti s rozkošným aroma tmavého 
ovoce, koření a karamelu

Vesnická terina Jean Floc´h (320 g) 
– velká vepřová terina vyráběná tradičním způsobem

Terina Boucheron 
„Srnec na armagnacu“ (170 g) 

– vyráběna podle tradiční receptury ze Sologne, oblasti známé hojností 
zvěře. Výrazné maso ze srnčího je smícháno s nahrubo nasekaným 

základem ze šťavnatého libového vepřového

Kachní terina Godard (130 g) 
-  směs kachního a vepřového masa

Cornichons extra-fi ns 
au vinaigre (140 g)  

- malé křupavé okurčičky ve vinném octu

Confi t Godard Fíkový konfi t s vínem Monbazillac 
- obsahuje pouze fíky a sladké víno Monbazillac

Confi t Didden 
- jablka a hrušky s příchutí skořice

Macarons Framboise (100 g) 
– tradiční sušenky Fossier s 300 let starým receptem, 

malinové pusinky

Čokoláda Michel Cluizel (10x4 g) 
– malé čokoládky z rodinné 

čokoládovny v Normandii

www.billa.cz
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Vyrážíte ráno do práce a je tma. Vracíte se odpoledne a je pořád ta stejná tma.
Sníte o teplé ovesné kaši, francouzském toastu a vejci se slaninou, ale snídáte rohlík s džemem.
Čtete o tom, že hitem Vánoc jsou králíci ze  Sylvanian family, ale vy jste sotva dosbírali   
Littlest Pet shop z loňského roku.
Čekají vás mikulášské besídky, vánoční dílny a novoroční koncerty. Oh, taky firemní večírek.  
 
Po firemním večírku se vám bude hodit rubrika Den poté na str. 52-55. Hemenex, stejně jako  
zelený džus, se hodí na snídani i v období, které večírky neoplývá. V rámci vánočních příprav ti 
nejproduktivnější z nás připraví nejen perníkovou chaloupku (str. 46-49), devět druhů regionálního 
cukroví (str. 32-37) a vlastnoručně vyrobené dárky (str. 38-41), ale především štědrovečerní večeři 
ve velkém stylu (str. 24-31). Předkrm, stejně jako ryba, maso i dva druhy salátů nejsou pro český 
štědrovečerní stůl typické a vyžadují odhodlání, čas a přesvědčení o tom, že se takové nasazení 
vyplatí. Věřím, že dezert v podobě našlehaného dortu Pavlova ze strany 31 přesvědčí i zapřisáhlého 
milovníka tradic o tom, že změna může přinést ovoce. V tomto případě granátové jablko.
 

Hezké Vánoce všem. 
 
 

 
 
Vedení marketingu a BILLA BONUS CLUBU

Vánoce se   
blíží, když...Simona Breen 

Magazín pro členy BILLA BONUS CLUB a zákazníky prodejen BILLA. VYDAVATEL: BILLA, spol. s r. o., Modletice 67, 251 01 Říčany u Prahy, infolinka: 800 153 976, e-mail: info@billa.cz
KREATIVNÍ ZPRACOVÁNÍ A LAYOUT: moodley brand identity. KREATIVNÍ/VÝTVARNÁ ŘEDITELKA: moodley brand identity; Almut Becvar. REDAKCE: Magdaléna Černá, Ivana Binderová, Veronika Marešová.  

KOREKTURY: Jana Micková. FOTOGRAFIE A OBRAZOVÝ MATERIÁL: Gunda Dittrich, Peter Mayr, Sonja Priller, Shutterstock, moodley brand identity; Natalie Badr, Tina Herzl. 
KOORDINACE: moodley brand identity; Olivia Forstmayr. DTP ZPRACOVÁNÍ: Mario Rott. SUPERVIZE: Simona Breen.  

TISK: Tiskárna Moraviapress, a. s. TIŠTĚNÝ NÁKLAD: 380 000 kusů. MK ČR E 20913. Tiskové chyby vyhrazeny.

1 = počet porcíLegenda: = doba přípravy = náročnost (1 – snadné, 2 – středně obtížné, 3 – náročné)60= počet kusů1
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Sláva citrusům
Barevné klenoty dokážou rozzářit šedé zimní dny.  

Jsou zásobárnou vitaminu C a pomáhají při hubnutí.  
Zapojte citrusy do vaření nebo si je vychutnejte jen tak.
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Rudá kráska
Červená řepa představuje levnou a přitom kvalitní  

surovinu. Když do vaření zapojíte fantazii a zapomenete  
na předsudky, dokážete s řepou téměř zázraky.

18
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24
S T R A NA

Tichá noc přichází
Jen jednou v roce všechno kolem ztichne a svátečně  

prostřený stůl ožije vybranými lahůdkami. Zpomalte,  
usedněte v klidu ke stolu a nechte se unášet chutí.
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Neobyčejný sýr
Italský sýr Grana Padano vás uchvátí svou jemně  

pikantní chutí i příznivou cenou. Mistry v jeho používání  
jsou Italové a Francouzi. Pojďme se od nich učit.
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38
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52
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Jak se dělá šunka?
Víte, že vítězem dTestu vepřových šunek se  

nedávno stala Šunka Zvonařka Vocílka? Navštivte s námi  
společnost, která tuhle kvalitní šunku vyrábí. 

Vlastní rukou
Nadělte svým nejbližším něco, co je zahřeje u srdce.  

Jako autorka vyhlášených domácích lahůdek se  
vystavujete jedinému riziku – stane se z vás legenda.

Den poté 
Poradíme vám, jak se dostat rychle do formy,  

když se silvestrovské oslavy protáhnou. Do nového  
roku vykročte s čistou hlavou a plným žaludkem! 
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Fotografie: Sonja Priller
Styling: Franz Karner

Zázračné

citrusy 1

2

3

4

5

6

7

1. LIMETKA Cení se pro antioxidační účinky 2. POMERANČ  Nejsladší z citrusů 
3. POMELO Největší citrusový plod 4. GREP ČERVENÝ Podporuje imunitní systém  

5. MANDARINKA Při loupání tenké kůrky si vychutnejte omamnou vůni  
6. BABY MANDARINKA Lehce stravitelná, vhodná pro děti 

7. CITRON Citronová šťáva nastartuje po ránu metabolismus.

Žluté, oranžové a zelené klenoty dokážou rozzářit šedé zimní dny.  
Jsou zásobárnou vitaminu C a pomáhají při hubnutí.
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Fotografie: Sonja Priller
Styling: Franz Karner

1. Uzená kýta Bohemia  2. Dárková kazeta s různými druhy sýrů   
3. Sýr s ušlechtilou plísní na povrchu Président Camembert   

4. Klášterní sýr  5. Sýr s ušlechtilou plísní uvnitř Noble Blue   
6. Gouda s vlašskými ořechy Cheese Lovers  7. Multipack po 4 láhvích Čertovský speciál 16°   

8. Červené víno s přívlastkem pozdní sběr 2011 Ludwig Barrique Selection André

Jednou v roce

na Vánoce

V BILLE pořídíte lahodné dárky pro své nejbližší.

1

2
3

4
5

6

8

7
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1. Pletený koš Athene se sušeným ovocem (datle, meruňky, švestky, banány v mléčné čokoládě, brusinky)   
2. Tyčinka HELLO Crunchy nougat Lindt  3. Máslové sušenky Walkers  4. Sušenky s ovocem Walkers   

5. Vánoční sušenky Walkers  6. Dárkové balení čokoládových bonbonů Lindor Marc de champagne Lindt  
 7. Čokoládové bonbony Baci premium  8. Dárkové balení čokoládových bonbonů Lindor Irish Cream Lindt   

9. Mandle v bílé čokoládě se skořicí Snow Exclusive  10. Keramický servírovací tácek Pluto se sušeným ovocem 
(datle plněné bílým marcipánem, marcipánové kostky s vlašským ořechem, meruňky, švestky, fíky)

1

2

3

4 5 6

8

9

10

7
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se sýrem Grana Padano
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Fotografie: Sonja Priller
Styling: Franz Karner

Pozdrav  
z  i t a l s ké 
n í ž i n y
Italský sýr Grana Padano vás uchvátí  
svou jemně pikantní chutí i příznivou  
cenou. Mistry v jeho používání jsou  
Italové a Francouzi. Pojďme se od  
nich učit.

A syru
 Grana

 Pada
no

MINI Quiche ze špeNATU
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se špagetami

Masové kuličky 

DOPORUČUJE

Sýr Grana Padano  
privátní  značky BILLA  
se vyznačuje vysokou  
kval itou .Vyzkoušejte ,  
jak chutná v našich  

receptech!
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Mini quiche  

se špenátem a sýrem  
Grana Padano 

Nejdříve si připravte zeleninu. Cibuli nakrájejte 

nadrobno, stejně jako pórek, mrkev, kapustu, ce-

ler a brambory. Květák a brokolici rozeberte na 

malé růžičky. Na másle a oleji osmahněte cibuli 

s pórkem, přidejte zbývající zeleninu a fazole. Za-

lijte dvěma litry vody, osolte a opepřete. Polévku 

nechte na mírném ohni probublávat 40 minut. 

Každou porci posypejte před podáváním  

strouhaným sýrem a ozdobte sýrovými chipsy.

Na chipsy: Sýr nastrouhejte najemno a pro-

míchejte s čerstvým tymiánem. Rozehřejte 

teflonovou pánev a lžící utvořte malé kopečky. 

Jakmile se sýr začne rozpouštět, stáhněte pá-

nev z ohně a obracečkou odeberte chipsy.

I N G R E D I E N C E

4 40

	 80 G 	MÁSLA BILLA

	  	 2	 LŽÍCE OLIVOVÉHO OLEJE BILLA

		  1 	 CIBULE 

		  1	 MENŠÍ PÓREK 

		  2	 MRKVE 

 150 G 	 ŘAPÍKATÉHO CELERU

 100 G 	 BRAMBOR

 100 G 	 KAPUSTY

 100 G 	 KVĚTÁKU

 100 G 	 BROKOLICE

 100 G 	 BÍLÝCH FAZOLÍ NAMOČENÝCH 	
			   PŘES NOC

			   SŮL A PEPŘ NA DOCHUCENÍ

			   NASTROUHANÝ SÝR GRANA  
			   PADANO BILLA NA POSYPÁNÍ

			   NA CHIPSY:

 150 G 	 SÝRA GRANA PADANO BILLA

			   ČERSTVÝ TYMIÁN

Zimní minestrone 
se sýrem  

Grana Padano

 250 G 	HLADKÉ MOUKY NAŠE BIO

 160 G	 STUDENÉHO MÁSLA BILLA

		  2 	 LŽÍCE STUDENÉ VODY 

		  1 	 ŽLOUTEK

			   ŠPETKA KYPŘICÍCHO PRÁŠKU

		  1	 ZAKYSANÁ SMETANA NAŠE BIO

		  2 	 CELÁ VEJCE BILLA

 200 G 	 BABY ŠPENÁTU CHEF MENU

 100 G 	 NASTROUHANÉHO SÝRU  
			   GRANA PADANO BILLA + 
		 50 G 	 NA POSYPÁNÍ

			   PEPŘ PODLE CHUTI

		 5 G 	 MÁSLA BILLA

I N G R E D I E N C E

Špenát zalijte horkou vodou a krátce blanšírujte. 

Nechte okapat. Na vále udělejte důlek  

z mouky, přidejte nasekané máslo a špetku 

kypřicího prášku. Zapracujte žloutek a stude-

nou vodu a uhněťte těsto. Pro usnadnění práce  

můžete použít robot. Z vláčného těsta vytva-

rujte kouli a nechte 30 minut odpočinout  

v ledničce. Těsto vyválejte a přeneste do  

malých formiček o průměru 10 cm. Propíchej-

te vidličkou a dejte po dobu pěti minut  

předpéct do trouby předehřáté na 190° C.  

Na těsto umístěte blanšírovaný špenát. Zaky-

sanou smetanu smíchejte s vejci, strouhaným  

sýrem Grana Padano, opepřete a směsí zalijte 

koláč. Na povrch naneste tenké plátky másla  

a pečte 30 minut při teplotě 180 °C. 

8
30 MIN. NA 

ODPOČINUTÍ 
TĚSTA

45

Masové kuličky  
se špagetami 

 400 G 	ŠPAGET BILLA

 400 G 	 MLETÉHO MASA VOCÍLKA

		  1 	 LŽÍCE NASEKANÉ PETRŽELE

		  1 	 HOUSKA NAMOČENÁ V MLÉCE

		  1	 VEJCE BILLA

			   ŠPETKA MUŠKÁTOVÉHO KVĚTU

			   SŮL A PEPŘ PODLE CHUTI

			   HLADKÁ MOUKA NA OBALENÍ

		  4	 LŽÍCE SLUNEČNICOVÉHO OLEJE

	 	 4	 LŽÍCE HOVĚZÍHO VÝVARU  
			   Z KOSTKY

		  4 	 LŽÍCE SEKANÝCH RAJČAT  
			   Z PLECHOVKY

		  4	 LŽÍCE SÝRU GRANA PADANO BILLA + 
  	 		  DALŠÍ K SERVÍROVÁNÍ 

Do vroucí osolené vody vložte špagety  

a uvařte podle návodu na obalu. Maso smíchejte 

s vejcem, vyždímanou houskou, petrželí,  

muškátovým květem, sýrem, solí a pepřem.  

Mokrýma rukama vytvarujte z hmoty asi  

20 kuliček a obalte je v hladké mouce. Roze-

hřejte olej a kuličky na něm ze všech stran 

osmahněte. Vyndejte je děrovanou naběrač-

kou a do výpeku všlehávejte vývar. Na zahuš-

tění přidejte rajčata z plechovky. Zamíchejte 

a minutku provařte – pak vraťte do pánve 

kuličky a prohřejte je v omáčce. Promíchejte 

s vařenými těstovinami a podávejte vydatně 

postrouhané sýrem Grana Padano BILLA.

I N G R E D I E N C E

4 30



OBLOŽENÁ  
BAGETA DE LUXE  

KRŮTÍ ŠUNKA,  
AVOKÁDO,  
PAPRIKA,  

FÍKY, ČEDAR,  
BRUSINKOVÁ  
MARMELÁDA,  

RUKOLA, MÁSLO,  
HOŘČICE,  
ŘEŘICHA
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Fotografie: Peter Mayr, moodley brand identity; Nathalie Badr. 
Styling: Bernadette Wörndl



Poctivá šunka 
j a k  m á  b ý t

ZÁVITKY:  
SLANINA,  

DATLE, FÍKY,  
SUŠENÉ ŠVESTKY,  

MED, TYMIÁN
 

totiž stala Šunka Zvonařka Vocílka, kterou 

naleznete ve všech prodejnách BILLA. 

Ostře střežená kvalita
V roce 2006 zavedla společnost LE & CO  

jako jedna z prvních potravinářských firem  

v naší zemi systém ISO 22000:2006, zároveň 

vlastní několik mezinárodních certifikátů 

jako ISO 9001, IFS a FSSC 22.000. Společnost 

LE & CO byla založena v roce 1990  

ing. Jiřím Lencem, který se s nadšením 

pustil do výroby masných specialit v garáži 

rodinného domku. V průběhu let se rodinný 

podnik rozrostl a začal se specializovat na 

výrobu šunek a masných specialit s cílem 

zeštíhlit sortiment a dosáhnout tak nejvyšší 

možné kvality v dané kategorii. Dnes se spo-

lečnost LE & CO řadí mezi největší výrobce 

šunky a masných specialit v České republice. 

Až 100 tun šunky denně opustí bránu areálu 

firmy LE & CO v Jirnech u Prahy. Zatímco 

my procházíme vrátnicí, kamiony s čerstvým 

nákladem míří do velkých mezinárodních 

řetězců, k výrobcům baget a lahůdek, do 

řeznictví, pekáren či gastronomických zaří-

zení. Jednoho z nejvýznamnějších českých 

výrobců šunky navštěvujeme v září, kdy jede 

výroba na 100 %. Léto už dávno skončilo  

a pomalu se blíží ta nejlepší sezóna pro odbyt 

uzenin a masných výrobků, totiž Vánoce. 

Ve špičce je společnost LE & CO schopna 

vyprodukovat až 120 tun šunky a masných 

specialit! Odborníci z LE & CO si pochvalují, 

že informovanost veřejnosti roste a složení 

masných výrobků je stále více diskutovaným 

tématem. Právě u takových zodpovědných 

labužníků mají produkty společnosti velkou 

šanci na úspěch. Všechny výrobky jsou přiro-

zeně bezlepkové, obsah čistých svalových bíl-

kovin je u šunek nejvyšší jakosti minimálně 

16 %, u výběrových 13 % a u standardních 

minimálně 10 %. Celý provoz je kompletně 

bezalergenní, u vysokojakostních produktů 

se nepoužívají barviva a škroby. Dobrou po-

věst společnosti potvrdily i nedávno zveřejně-

né výsledky testu vepřových šunek nejvyšší 

jakosti. Vítězem dTestu vepřových šunek se 

Výrobní areál září čistotou. Petr Korejs,  

manažer kvality a kvalifikace, nám  

přiděluje bílé overaly, pokrývky hlavy  

a podepisujeme zdravotní prohlášení. Když 

si vydezinfikujeme ruce, pronikáme do  

provozu, zatím zahaleného tajemstvím. 

Šunka má neuvěřitelné množství variant  

a zákulisí odhalí řadu profesionálních postu-

pů masné výroby. Vyrobit lahodný plátek 

šunky totiž není vůbec jednoduché. 

U  N Á S 13

Člověk začal tepelně upravovat a dochucovat  
maso od té doby, co se naučil rozdělávat oheň.  

A šunka je oblíbenou pochoutkou i dnes.  
Jak se vlastně vyrábí?



...
Pro svou  

lahodnost a vynikající  
chuTŤ ťkraluje  

šunka slavnostnĚ   
prostŘenému stolu.  

Nemá chybu ani  
na rohlíku. 

...
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Šunka Zvonařka
 Vocílka 
100 G

Šunkové koleno
 Vocílka 
100 G

Krutí šunka 
 Vocílka 
100 G

Anglická slanina 
 Vocílka 
100 G

Kladenská pečeně 
 Vocílka 
100 G

Šunka od kosti 
 Vocílka 
100 G

Kuřecí šunka  
 Vocílka 
100 G

Šunka
 Vocílka 
100 G

U  N Á S 15

Prase 
d o m ác í

1. HLAVA  
2. LALOK 
3. HŘBETNÍ SÁDLO 
4. KRKOVIČKA 
5. PEČENĚ  6. KOTLETA  7. PANENSKÁ SVÍČKOVÁ 
8. ZADNÍ KÝTA   

  9. KOLÍNKO  10. NOŽIČKA 
11. PŘEDNÍ KÝTA 
12. PLECKO  13. ŽEBRA 
14. BŮČEK  15. OCÁSEK 

Širokou nabídku výrobků firmy Le & CO najdete pod značkou Vocílka ve vaší BILLE.



INSPIRACE  
ZE STŘEDOMOŘÍ:  

CUKROVÝ MELOUN, 
ŠUNKA,  

MOZZARELLA,  
PINIOVÉ OŘÍŠKY,  
RUKOLA, MÁTA,  

BALSAMIKOVÝ OCET
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Vše začíná u kýty
Proces výroby začíná v bourárně. Vyučení 

odborní pracovníci zpracovávají vepřové kýty 

a porcují je na jednotlivé části. Při těchto 

ručně prováděných úkonech samozřejmě 

platí nejpřísnější hygienické zásady. Zruč-

nost a rychlost deseti řezníků je fascinující. 

Během směny je třeba neustále brousit nože, 

protože se musejí znovu a znovu zařezávat 

do tuhé svaloviny a kůže. „Jednotlivé kusy 

masa putují výrobní linkou na odblaňovačky 

a stahovačky, kde se ostrým břitem odříznou 

povrchové blány a v případě potřeby tukové 

krytí a kůže. Pro výrobu šunky se nejčastěji 

využívá očištěný spodní a vrchní šál, vepřové 

koleno se ponechá vcelku a tučná část se 

skvěle hodí pro výrobu slaniny slaniny a de-

korativního tukového krytí. Ořezy se využijí 

na výrobu salámů, uzenin a do spojek,“ vy-

světluje Petr Korejs, který působí ve firmě 

od počátku jejího vzniku. Opracované kusy 

masa jsou rozděleny do přepravek a postu-

pují k dalšímu stanovišti, tzv. injektáži. Jde o 

nástřik láku (který obsahuje sůl a aditiva), 

díky němuž bude mít šunka požadované 

senzorické vlastnosti.  

Pak maso putuje do masírovacích bubnů,  

kde si pobude ve vakuu od 4 do 12 hodin. 

V jednom bubnu se vždy opracovává jedna 

šarže, což umožňuje dohledat původ. Díky 

periodickému masírování surovina změkne 

a uvolní se bílkovina. Následně jde dobře 

tvarovat a bude soudržná. Z místnosti,  

kde probíhá masírování, přechází maso do 

narážkárny. Ta je zaplněná nepropustnými  

a polopropustnými obaly nejrůznějších barev 

a tvarů. Některé typy masných výrobků se 

tzv. podrážejí, nechají se v obalu na volno  

a dále se tvarují ve formách. Jiné obaly jsou 

naplněné téměř k prasknutí a dávají tušit, 

jaký bude výsledný tvar masného výrobku. 

Po naražení je třeba šunky odvařit a zchla-

dit. Tím končí proces výroby dušené šunky,  

ale mnoho výrobků ještě putuje do udících 

komor. Prohřáté kusy se nechají odkapat  

a připraví se povrchové krytí. Před samot-

ným uzením musí důkladně oschnout.  

V obrovských průjezdných komorách se 

výrobky udí přírodním kouřem z bukového 

dřeva, čímž získávají tolik oblíbené kouřové 

aroma, a poté se buď plátkují, nebo rovnou 

vakuově balí. Nářezové linky jedou na 

plné obrátky a úhledné balíčky skrývají 

nejjemnější plátky lahodné šunky. Je těžké 

odolat a nerozbalit alespoň jeden z nich hned 

teď na místě. Ještě než se zboží vyexpeduje, 

bude každý kus zvážen a opatřen etiketou. 

Vzorky z každé výroby samozřejmě putují 

do laboratoře, kde jsou podrobeny přísné 

kontrole. Heslo společnosti LE & CO zní: 

...žijeme s chutí. A tak tomu je i každý den  

v sídle firmy, kde zasedá speciální senzorický 

tým složený z deseti expertů, kteří ochutná-

vají vzorky čerstvě vyrobených šunek. Jaká 

by měla dobrá šunka být?  

Lahodná, přiměřeně slaná a na skusu křehká.  

A přesně taková šunka od LE & CO je. 

JAK POZNAT  
KVALITNÍ  
ŠUNKU 

Šunka musí být na skusu  
křehká, nesmí mít gumovitou 

konzistenci. 
 ---

Plátky šunky se po  
nakrájení nesmějí trhat  

ani rozpadat. 
 ---

Ze šunky by se nemělo  
uvolňovat příliš velké množství 

vody. Při nákupu balené  
plátkované šunky si tedy všímejte, 

zda pod fólií nejsou vysrážené 
kapky tekutiny. 

 ---
Barva šunky by měla odpovídat 

použitému druhu masa.
 ---

Na obale sledujte údaje  
o množství soli. Doporučená  
denní dávka pro dospělého  

člověka je, dle Světové  
zdravotnické organizace,  

6 gramů za den (přibližně  
jedna čajová lžička soli). Je  
ovšem nutno podotknout,  

že bez soli šunku  
vyrobit nelze. 

 --- 
Vítězem dTestu vepřových  

šunek se stala Šunka Zvonařka.

INFO

U  N Á S 17
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Fotografie: Gunda Dittrich
Styling: Bernadette Wörndl

Rudá
KRÁSKA

Konečně vyšlo najevo, jak je  
červená řepa úžasná. Představuje 

totiž levnou a špičkovou  
surovinu, která zažívá návrat  

na gastronomické výsluní.
---
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KRÁSKA

MarinovanáŘepa
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BoršČ
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Recept na řepánky jsme získali od  
našeho regionálního dodavatele  

z Kolína. Sortiment pekařství Jan Hankovec 
můžete ochutnat v prodejnách BILLY,  

doporučujeme např. babiččinu pletýnku 
nebo dědův celozrnný rohlík. 

---

 Řepánk
y

od Hankovce
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Marinovaná 
řepa

Řepánky 
od Hankovce

 		  2 	 STŘEDNĚ  VELKÉ ŘEPY

		  2	 HRSTI POLNÍČKU

 250 G 	 ČERSTVÉHO KOZÍHO SÝRU  
			   NAŠE BIO 

  
			   MARINÁDA:

		  2	 LŽIČKY MEDU

		  6 	 LŽIC OLIVOVÉHO OLEJE BILLA

		  2	 STROUŽKY ROZMAČKANÉHO 
			   ČESNEKU

			   SŮL A PEPŘ

		  1 	 LŽIČ KA DIJONSKÉ HOŘČ ICE 

		  2	 LŽIČKY ACETO BALSAMICO BILLA

 500 G 	HLADKÉ MOUKY NAŠE BIO

   50 G	 CUKRU

 100 G 	MÁSLA BILLA +  
   20 G 	NA POTŘENÍ

	 3 DL 	MLÉKA BILLA

		  1 	 VEJCE BILLA

	 30 G	 DROŽDÍ

			   ŠPETKA SOLI

			   KŮRA Z CITRONU NAŠE BIO

			   NÁPLŇ :

		  1 	 STŘEDNĚ VELKÁ VAŘENÁ		
			   ČERVENÁ ŘEPA

		 40 G	 MLETÉHO MÁKU 

		     4 	 LŽÍCE MLÉKA BILLA

		   2 	 LŽÍCE MOUČKOVÉHO CUKRU

			   TROCHA RUMU

Řepy opláchněte a každou zvlášť zabalte do 

alobalu. Dejte péct do předem vyhřáté trouby 

do úplného změknutí, asi hodinu a půl  

při teplotě 200 °C. Nechte vychladnout  

a oloupejte slupku. Nakrájejte na co nejtenčí 

plátky, můžete použít škrabku na brambory.  

Ve větší míse vyšlehejte do pěny všechny  

ingredience na marinádu a vložte do ní plátky 

pečené řepy. Nechte marinovat přes noc.  

Druhý den rozprostřete řepu na talíř,  

přidejte polníček a kozí sýr. Pokapejte  

zbylou marinádou. 

4

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

90

Boršč

Hovězí žebro vložte do litru a půl osolené vody 

a 25 minut povařte. Červenou řepu dobře  

očistěte, nakrájejte na nudličky a dejte dusit 

zvlášť na cibulku zpěněnou na másle. Při 

dušení pokapejte řepu octem. Hlávkové zelí 

nakrájejte na nudličky a spařte vařící vodou. 

Kořenovou zeleninu nakrájejte na nudličky. 

Udušenou řepu, spařené zelí, kořenovou  

zeleninu a rajský protlak přidejte k masovému 

vývaru a vařte tak dlouho, až maso změkne. 

Měkké maso vyndejte, do polévky přidejte 

řídkou máslovou jíšku a znovu povařte. Před 

podáváním polévku ochuťte octem a cukrem 

(výsledná chuť by měla být sladkokyselá) 

a přidejte do ní maso nakrájené na kousky. 

Každou porci ozdobte lžící zakysané  

smetany a snítkou kopru.

I N G R E D I E N C E

6-8 90

 500 G 	HOVĚZÍHO ŽEBRA

 150 G 	 ČERVENÉ ŘEPY

 150 G 	HLÁVKOVÉHO BÍLÉHO ZELÍ

 150 G 	KOŘENOVÉ ZELENINY

		  1 	 CIBULE

	 50 G 	MÁSLA BILLA

		  3 	 LŽÍCE RAJČATOVÉHO PROTLAKU

			   OCET A CUKR NA DOCHUCENÍ

			   SŮL

100 ML ZAKYSANÉ SMETANY NAŠE BIO 	
			   NA ZDOBENÍ

			   PÁR SNÍTEK KOPRU NA ZDOBENÍ

 
			   NA JÍŠKU:

	 20 G 	MÁSLA BILLA

	 20 G 	HLADKÉ MOUKY NAŠE BIO 	

			   ŠPETKA PAPRIKY

ČAS NA  
MARINOVÁNÍ

Do hluboké mísy prosejte mouku, přidejte cukr 

a sůl. Promíchejte a do důlku rozdrobte droždí, 

které zalijte vlažným mlékem. Až droždí  

vzejde, přilijte rozpuštěné máslo, vejce,  

strouhanou citronovou kůru a zpracujte těsto. 

Poprašte moukou a nechte v teple kynout  

hodinu. Mezitím si připravte náplň. Oloupanou 

řepu nastrouhejte na jemném struhadle  

a smíchejte s mákem, který jste dříve povařili 

s mlékem. Přidejte rum podle chuti. Vykynuté 

těsto rozválejte na tenký obdélníkový plát a po  

celé ploše ho potřete náplní. Srolujte a nakrá-

jejte na dvanáct stejných kousků. Vyskládejte 

je do kulaté koláčové formy vyložené pečicím 

papírem. Pečte v troubě vyhřáté na 190 °C 

dozlatova (asi 40 minut) a teplé potřete  

rozpuštěným máslem.

4
HODINA 

NA KYNUTÍ 
TĚSTA

60
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Fotografie: Peter Mayr
Styling: Bernadette Wörndl

Tichá n o c
Jen jednou v roce všechno kolem ztichne a svátečně  

prostřený stůl ožije vybranými lahůdkami. Zpomalte, usedněte  
ke stolu se svými nejbližšími a nechte se unášet chutí.

---
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Salát
Z čeRvené čekanky

Velmi  
děkujeme  

našim zaměstnancům  
Elišce Hlucháňové,  

Karolíně Jordánové,  
Josefu Doležalovi  

a jeho dcerce Dorotce,  
Pavlu Trombalovi  

a dcerce Emě  
za účast na  

focení.
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sváteČní
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LOsos
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Pikant
ni

telecí řízky

Pav
lovasváteČní
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Krevetový  
koktejl

Pikantní  
telecí řízky

 200 G 	MRAŽENÝCH VYLOUPANÝCH 		
			   KREVET

 150 G 	 LEDOVÉHO SALÁTU 

			   ČERSTVÝ KOPR NA ZDOBENÍ 

			   MAJONÉZA:

		  2 	 ŽLOUTKY POKOJOVÉ TEPLOTY

150 ML	SLUNEČNICOVÉHO OLEJE 

		  1 	 LŽIČKA DIJONSKÉ HOŘČICE 

		  1	 LŽIČKA CITRONOVÉ ŠT ̌ÁVY

			   ŠPETKA MOUČKOVÉHO CUKRU

 		  4 	 TELECÍ KOTLETY NEBO PLÁTKY 	
			   Z TELECÍ KÝTY

	 50 G	 MÁSLA BILLA

		  2 	 LŽÍCE NASEKANÉ PETRŽELKY

		  2 	 FILÁTKA ANČOVIČEK

		  2	 LŽÍCE ČERNÝCH OLIV

		  1	 LŽIČ KA NASEKANÉHO Č ESNEKU

			   HLADKÁ MOUKA NAŠE BIO  
			   NA OBALENÍ

			   OLEJ NA SMAŽENÍ

			   SŮL A PEPŘ

Do vyšší nádoby vložte všechny ingredience 

na majonézu. Do nádoby ponořujte tyčový 

mixér a pohybujte jím shora dolů jako pístem. 

Nejdéle za půl minuty by měla směs ztuh-

nout. Natrhaný ledový salát vložte na dno 

koktejlových skleniček, přidejte krevety spaře-

né v horké vodě a přelijte majonézou. Ozdobte 

snítkami kopru a podávejte s francouzskou 

bagetou a domácím pečivem. 

 

- TIP -
Vlastnoručně upečené pečivo na slavnostní 

stůl prostě patří: 30 g droždí rozpusťte ve 

vlažné vodě, přidejte lžičku cukru a 2 lžíce 

hladké mouky. Do 500 g polohrubé mouky 

nalijte připravený kvásek a přidejte 1/8 sme-

tany. Vypracujte těsto a nechte hodinu ky-

nout. Z těsta udělejte válec a odkrajujte stejně 

velké kousky. Rukama je vytvarujte, dejte na 

plech a potřete rozšlehaným vajíčkem. Pečte 

v troubě vyhřáté na 220 °C asi 30 minut.

V rendlíku osmažte na másle česnek  

dozlatova, pak stáhněte plamen a přidejte  

nasekané ančovičky a olivy. Za stálého  

míchání je rozvařte na pastu. Přisypte  

nasekanou petrželku a odstavte. Kotlety  

mírně naklepejte, osolte, opepřete a obalte  

v mouce. Do větší teflonové pánve nalijte olej 

na dva prsty vysoko. Jakmile bude olej vřelý, 

vložte obalené kotlety do pánve. Smažte je asi 

8 minut a dvakrát otočte. Děrovanou lžící  

kotlety přemístěte na papírovou utěrku  

a odsajte tuk. Ještě teplé přelijte ančovičkovou 

omáčkou a ihned podávejte.

4 4

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

15 20

Losos se salátem  
z červené 
čekanky

Ve velké míse smíchejte olivový olej se šťávou 

a kůrou z pomeranče, solí a pepřem. Do směsi 

přidejte lososa a nechte v chladu marinovat mi-

nimálně půl hodiny. Do pekáčku vložte lososový 

filet, zalijte ho zbylou marinádou a posypejte 

mandlemi. Pečte v troubě předehřáté na 180 °C 

po dobu 30 minut. Vyjměte z trouby a přidejte 

plátky pomeranče. Zapečte po dobu dalších  

15 minut a servírujte s čerstvým koprem. 

Salát z červené čekanky: Čekanku omyjte, osuš-

te a zprudka opečte na grilovací pánvi nebo 

v troubě. Nechte vychladnout, nakrájejte na 

nudličky a smíchejte s  ořechy. Zalijte zálivkou, 

kterou vytvoříte smícháním všech ingrediencí.

I N G R E D I E N C E

			   FILET ČERSTVÉHO LOSOSA 	 	
			   (ASI 600 G)

		   6 	 LŽIC OLIVOVÉHO OLEJE BILLA 

		 25 G 	LOUPANÝCH MANDLÍ NAŠE BIO

			   ŠT ̌ÁVA A KŮRA Z JEDNOHO 	 	
			   POMERAN ČE

			   PLÁTKY POMERANČE NA 	 	
			   DOKONČENÍ

			   ČERSTVÝ KOPR

		  	 SŮL A PEPŘ PODLE CHUTI

			   SALÁT: 

		   1	 PUK ČERVENÉ ČEKANKY

 100 G 	 VLAŠSKÝCH OŘECHŮ

			   ZÁLIVKA:

		   6 	 LŽIC OLIVOVÉHO OLEJE BILLA

		   1	 LŽIČKA JAVOROVÉHO SIRUPU 		
			   NAŠE BIO

		   1 	 LŽIČKA PLNOTUČNÉ HOŘČICE 

		   2 	 LŽIČKY ACETO BALSAMICO 		
			   ZNAČKA BILLA

			   SŮL A PEPŘ 

4 45
30 MIN. NA  

MARINO-
VÁNÍ
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Sváteční  
Pavlova

 		  4 	 BÍLKY ZE 4 VAJEC BILLA

 220 G	 KRUPICOVÉHO CUKRU

		  2 	 LŽÍCE KUKUŘIČNÉ MOUKY

		  2 	 LŽÍCE VINNÉHO OCTA

			   NA DOKONČENÍ:

 210 G 	 SMETANY KE ŠLEHÁNÍ

		 50 G	 MOUČKOVÉHO CUKRU

		  1 	 GRANÁTOVÉ JABLKO

	  		  ČERSTVÁ MÁTA

Bílky vyšlehejte dotuha s krupicovým  

cukrem. Až se po vytažení metel začnou  

tvořit tuhé špičky, přidejte mouku a ocet. 

Plech vyložte pečicím papírem, položte na  

něj talíř a obkreslete tužkou kruh. Připravenou 

sněhovou hmotu zformujte podle nákresu. 

Pečte v troubě rozpálené na 120 °C po dobu 

60-80 minut. Po vychladnutí zdobte smetanou 

vyšlehanou s moučkovým cukrem, zrníčky  

z granátového jablka a lístky čerstvé máty.

I N G R E D I E N C E

Vídeňský 
bramborový 

salát

Brambory uvařte ve slupce, ještě teplé  

oloupejte a nakrájejte na kolečka. Všechny 

ingredience přidejte k bramborám a přelijte 

teplým vývarem. Nechte marinovat a občas 

promíchejte. Dochuťte solí, octem a pepřem  

a na talíři zdobte čerstvou petrželkou.

I N G R E D I E N C E

4 40

 500 G 	 BRAMBOR TYPU A

200 ML ZELENINOVÉHO VÝVARU

50 ML 	 SLUNEČNICOVÉHO OLEJE

 100 G	 NASEKANÉ ČERVENÉ CIBULE  

	 30 G	 PLNOTUČNÉ HOŘČICE

			   SŮL, OCET, PEPŘŘ

 			   ČERSTVÁ PETRŽEL NA ZDOBENÍ

8 90

ČESKÁ  
SPECIALITA?

 
Bramborový salát k české vánoční 

tradici prostě patří. V každé rodině 
se předává recept na rodinný  

poklad z generace na generaci. 
Varianty se liší ingrediencemi  
či jejich poměrem, vyskytují  

se i druhy bez majonézy. Někdo  
by přísahal, že do salátu patří  

sterilizovaný  hrášek, jiný nedá  
dopustit na vydatné množství  
gothaje a syrové cibule. Máte  
v seznamu přísad celer nebo  

jablko? Rozhodně si svou  
originální verzi chraňte jako oko  
v hlavě. Bramborový salát totiž 
patří k těm jedinečným jídlům,  

která jsou chloubou každé  
hospodyňky. 

 
 
 
 

NOVODOBÁ  
ZÁLEŽITOST 

 
Kořeny „českého“ bramborového 

salátu sahají až do carského  
Ruska a poloviny 19. století.  

V Moskvě se kolem roku 1860  
těšila velké oblibě luxusní restau-

race Hermitage s belgickým  
šéfkuchařem Lucienem Olivierem. 

Na jeho proslavený bramborový  
salát (do něhož přidával např. 

humra, uzený telecí jazyk, lanýže 
nebo kaviár) se sjížděli bohatí  
Rusové zdaleka. Když Olivier  

zemřel, jeho rodina opustila Rusko 
a vzala s sebou i slavný recept. 

Salát se tak dostal do španělské, 
francouzské, ale i italské či české 

kuchyně – s tím rozdílem, že 
z původního receptu zmizely  

drahé ingredience. Bramborový  
salát jako součást vánočního  

jídelníčku zlidověl až po  
2. světové válce.

- - -

DOPORUČUJE

 

- TIP -
Ačkoliv receptura na bramborový salát není 

jednotná, základem jsou vždy brambory. 

Právě jejich výběru bychom měli věnovat 

dostatečnou pozornost. Na salát jsou  

ideální lojovité brambory a brambory  

varného typu A, které jsou pevné,  

konzistentní a drží tvar. 



Fotografie: Gunda Dittrich
Styling: Bernadette Wörndl

Zkuste letos napéct cukroví pocházející z nejrůznějších 
koutů naší země. Čím dřív začnete, tím lépe. Většina 
laskomin totiž potřebuje nějakou dobu na rozležení a do 
Štědrého dne vždycky něco ubyde. 
---

AŽ  ZAVONÍ 

CUKR
OVI
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Horácké  
 podvodnice

Staropražské 
čokoládovky

 200 G	 HLADKÉ MOUKY NAŠE BIO

 150 G	 MÁSLA BILLA

		  3 	 LŽÍCE MLÉKA BILLA

	 20 G 	DROŽDÍ

			   MOUČKOVÝ CUKR NA OBALENÍ

250 G 	 HERY

250 G		 MOUČKOVÉHO CUKRU

  70 G		 PROSÁTÉHO KAKAA 
			   (+ NA ZDOBENÍ)

		  4 	 VRCHOVATÉ LŽÍCE SUŠENÉHO 	
			   MLÉKA

		  3	 LŽIČ KY ŠKROBOVÉ MOUČ KY

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

Krkonošské  
zázvorky

I N G R E D I E N C E

Vejce, žloutky a cukr vyšlehejte do pěny.  

Pak přimíchejte zázvor, citronovou šťávu  

a prášek do pečiva. Nakonec přidejte mouku  

a vypracujte tuhé těsto. Vyválejte na plát  

silný 1-2 mm a vykrajujte různé tvary. Pečte 

v troubě vyhřáté na 180 °C asi 15-20 minut. 

Ještě teplé potřete citronovou polevou,  

kterou připravíte utřením všech přísad. 

Zdobte kandovaným zázvorem.

40 35

 320 G 	 POLOHRUBÉ MOUKY

 280 G 	 MOUČKOVÉHO CUKRU

		  2 	 CELÁ VEJCE BILLA

		  2	 ŽLOUTKY Z VAJEC BILLA

		  2	 PLNÉ LŽÍCE MLETÉHO ZÁZVORU

			   ŠŤÁVA Z POLOVINY CITRONU 		
			   NAŠE BIO	

			   ŠPETKA PRÁŠKU DO PEČIVA

			   KANDOVANÝ ZÁZVOR NA  
			   OZDOBU 

			   CITRONOVÁ POLEVA:

 150 G 	 MOUČKOVÉHO CUKRU

		  1 	 BÍLEK

			   ŠŤÁVA Z CITRONU NAŠE BIO

Droždí rozmíchejte ve vlažném mléce,  

přidejte do ostatních přísad a zpracujte na 

tužší těsto. Vytvarujte do bochánku, dejte do 

hrnce se studenou vodou a vložte do ledničky.  

Až těsto vykyne, vyplave na povrch. Vyndejte 

těsto, osušte, rozválejte ho na 5 mm silný  

plát a vykrájejte formičkami drobné tvary. 

Pečte na plechu vyloženém pečicím papírem  

v troubě vyhřáté na 180 °C po dobu  

15-18 minut. Ještě teplé cukroví obalujte  

v moučkovém cukru.  

 

- TIP -
Podvodnice můžete vylepšit tím, že  

je obalíte v domácím vanilkovém cukru. 

Připravíte ho tak, že do dózy s moučko-

vým cukrem vložíte dva celé vanilkové 

lusky a necháte minimálně 14 dní  

proležet. Do intenzivního vanilkového 

aromatu se zblázní všechny návštěvy!

25 30
HODINA 

NA KYNUTÍ 
TĚSTA

Tuk pomalu rozpusťte na mírném ohni  

ve vodní lázni, pak pomalu přimíchávejte 

ostatní přísady. Míchejte, dokud nebude  

hmota hladká a nezhoustne. Ke konci přidejte 

lžíci studené vody a zamíchejte. Směs by  

se měla lesknout. Formičky vypláchněte  

studenou vodou a nalijte do nich čokoládovou 

hmotu. Dejte zatuhnout do lednice nebo 

mrazáku. Pak je vyklopte, posypejte prosátým 

kakaem a balte do staniolu nebo celofánu.

40 30

DOPORUČUJE

- TIP -
Patříte k milovníkům bílé čokolády? 

Místo kakaa použijte sušené mléko  

a přidejte 2 lžíce vanilkového pudinku. 

Nevyhazujte prázdná plata od bonbo-

niér a nalijte do nich směs. Nechte za-

tuhnout a po vychladnutí vyklepněte. 
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Vysocké 
perníčky

Škvarkové cukroví   
z Vysočiny

 250 G 	ŠKVARKŮ

 400 G 	 HLADKÉ MOUKY NAŠE BIO

	 40 G 	MOUČKOVÉHO CUKRU

		  2 	 VEJCE BILLA

		  1	 VANILKOVÝ CUKR

			   KŮRA Z POLOVINY CITRONU 		
			   NAŠE BIO

		  1 	 LŽIČKA SKOŘICE

		  1	 LŽIČ KA KAKAA

		  1 	 LŽIČKA TLUČENÉHO NOVÉHO 		
			   KOŘENÍ

			   MOUČ KOVÝ CUKR NA POSYPÁNÍ

			   CUKROVÉ PERLIČKY (MŮŽETE 		
			   VYNECHAT)

Škvarky umelte najemno, smíchejte  

s moukou, cukrem, vejci a vypracujte těsto. 

Přidejte šťávu a kůru z poloviny citronu,  

kakao, skořici, nové koření, vanilkový cukr  

a opět prohněťte. Těsto nechte 20 minut  

odpočinout. Z těsta vyválejte váleček,  

odkrajujte z něj kousky a vtlačujte je do  

formiček na pracny. Přeneste je na plech  

a pečte při teplotě 160 °C zhruba 8-10   

minut. Ještě teplé cukroví vyklopte  

a sypejte moučkovým cukrem.

I N G R E D I E N C E

Miletínské 
modlitbičky

V míse umíchejte rozehřátý med, sádlo  

s cukrem a žloutky. Po lžících přidávejte vodu 

společně s oběma moukami, do nichž předem 

zamíchejte kypřicí prášek. Těsto dobře  

vypracujte v nepříliš tuhé těsto a nechte  

je v lednici hodinu odpočinout. Poté je na vále 

opět propracujte, rozválejte na 5 mm silnou 

placku a vykrajujte obdélníčky o rozměrech  

7 x 5 cm . Každý druhý potřete vejcem  

a zdobte oloupanou mandlí. Pečte v mírně  

vyhřáté troubě po dobu 18-20 minut.  

Druhý den spojujte dva a dva obdélníčky  

marmeládou tak, aby ozdobený obdélník  

přišel nahoru.

I N G R E D I E N C E

 400 G 	 HLADKÉ MOUKY NAŠE BIO

 150 G 	 POLOHRUBÉ MOUKY

 180 G 	 MEDU

 100 G		 MOUČ KOVÉHO CUKRU

	 50 G 	SÁDLA

		  2 	 ŽLOUTKY Z VAJEC BILLA

	 10 G 	KYPŘICÍHO PRÁŠKU

		  4 	 LŽÍCE VODY

		  3 	 LŽÍCE RUMU

		  2 	 LŽÍCE PERNÍKOVÉHO KOŘENÍ

		  2 	 VEJCE BILLA NA POTŘENÍ

			   OLOUPANÉ MANDLE NA  
			   ZDOBENÍ

	 		  RYBÍZOVÁ MARMELÁDA NA  
			   SLEPOVÁNÍ

500 G		 MEDU

500 G		 ŽITNÉ MOUKY NAŠE BIO

		  2 	 ŽLOUTKY Z VAJEC BILLA

		  2	 LŽIČ KY SKOŘICE

		  1	 LŽIČKA TLUČENÉHO HŘEBÍČKU

		  1	 LŽIČ KA TLUČENÉHO FENYKLU 
			   KŮRA Z POLOVINU CITRONU 	 
			   NAŠE BIO

	 10 G 	KYPŘICÍHO PRÁŠKU

			   BÍLKOVÁ POLEVA NA ZDOBENÍ:

300 G 	 MOUČKOVÉHO CUKRU

		  2	 BÍLKY

		  2 	 LŽÍCE CITRONOVÉ ŠŤÁVY

		  1	 LŽIČKA ŠKROBOVÉ MOUČKY 		
			   MAIZENY 

Med krátce povařte s jednou naběračkou  

vody a nechte vychladnout. Přisypte žitnou 

mouku a vypracujte těsto. Nechte odležet 

nejméně čtyři dny v chladné místnosti  

přikryté utěrkou. Pak těsto přendejte na  

pomoučený vál, přidejte žloutky, skořici, 

 hřebíček, fenykl a citronovou kůru. Vyválejte 

na plát silný 5 mm a vykrajujte figurky  

podle své fantazie. Pečte na 180 °C po dobu  

dvaceti minut. Na bílkovou polevu smíchejte  

všechny přísady a zdobte pomocí špejle  

vychladlé cukroví.

I N G R E D I E N C E

4 DNY NA 
ODLEŽENÍ60 40

HODINA NA 
ODLEŽENÍ30 40

20 MIN. NA  
ODPOČINUTÍ 

TĚSTA
60 30



I N Z E R C E
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Benešovské 
dortíčky 

Černé  
duše 

 190 G 	 MLETÝCH LÍSKOVÝCH OŘÍŠKŮ	
			   (+ CELÉ PŮLKY NA OZDOBU)

 190 G 	 MOUČKOVÉHO CUKRU

		  1	 TLUČENÝ HŘEBÍČEK

			   SNÍH ZE TŘÍ BÍLKŮ

	 		  MOUČKOVÝ A VANILKOVÝ CUKR 	
			   NA OBALENÍ 

			   ČOKOLÁDOVÝ KRÉM:

 150 G 	 ZMĚKLÉHO MÁSLA BILLA

 150 G	 MOUČKOVÉHO CUKRU 

 200 G 	 ČOKOLÁDY NA VAŘENÍ

 300 G 	 SÁDLA

 300 G 	 HLADKÉ MOUKY NAŠE BIO

 400 G 	 MOUČKOVÉHO CUKRU 

 120 G 	 KAKAA

		  1	 VANILKOVÝ CUKR

			   RYBÍZOVÁ MARMELÁDA NA  
			   ZDOBENÍ

Ořechy smíchejte s moučkovým cukrem  

a hřebíčkem. Opatrně vmíchejte sníh.  

Zdobičkou na cukroví tvarujte na plech  

vyložený pečicím papírem malá kolečka.  

Polovinu ozdobte lískovým oříškem. Pečte  

v troubě vyhřáté na 180 °C po dobu  

12-15 minut, až cukroví zrůžoví. Všechny  

přísady na krém vymíchejte do pěny  

a spojujte jím vždy dvě kolečka. 

Sádlo nechte povolit ve vodní lázni a smíchejte 

se všemi sypkými ingrediencemi. Těsto  

rozválejte a vykrajujte malá kolečka, uprostřed 

udělejte koncem vařečky důlek, do něhož  

vložte marmeládu. Pečte v troubě vyhřáté  

na 170 °C po dobu 15-20 minut. Cukroví  

nechte na plechu vychladnout. Kdybyste ho  

přendavali za tepla, rozdrobilo by se. Duše 

pečte minimálně týden před konzumací,  

aby se stihly rozležet a změknout. 

 

- TIP -
Sádlo bylo oblíbenou ingrediencí  

našich babiček, hojně ho používaly do  

křehkých i kynutých těst. Komu vadí typická 

sádelná chuť (která je ovšem pro tento druh 

cukroví typická), může sádlo nahradit Herou 

či jiným rostlinným tukem. Na zdobení  

černých duší můžete použít i lískové či  

vlašské oříšky nebo mandle. 

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

Šuhajdy 

V horké vodní lázni rozpusťte Heru  

s kakaem a čokoládou na vaření. Polovinu  

dávky rozlijte do připravených papírových 

košíčků a zbytek smíchejte s cukrem, ořechy, 

mlékem a rumem. Hmotu postupně nalijte  

na spodní vrstvu v košíčcích a zdobte  

ořechy. Dejte do lednice ztuhnout.   

I N G R E D I E N C E

 250 G  HERY

 100 G 	 KAKAA

 100 G 	 ČOKOLÁDY NA VAŘENÍ

 200 G	 MOUČKOVÉHO CUKRU

 200 G 	 MLETÝCH VLAŠSKÝCH OŘECHŮ 	
			   BILLA

		  2	 POLÉVKOVÉ LŽÍCE MLÉKA  
			   BILLA

	 1 DL 	RUMU

			   NASEKANÉ OŘECHY NA ZDOBENÍ 

30 30

40 20

60 35

 

- TIP -
Při zdobení čokoládových košíčků dejte 

prostor své fantazii. Pikantní příchuť  

dodá cukroví rozdrcená chilli paprička.  

Orientální nádech propůjčí šuhajdám  

kandovaná pomerančová kůra,  

pistácie či semínka koriandru.
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Nadělte svým nejbližším něco, co je zahřeje 

u srdce. Jako autorka vyhlášených domácích 

lahůdek se vystavujete jedinému riziku – 

 stane se z vás legenda. 

---



Fotografie: Gunda Dittrich
Styling: Bernadette Wörndl
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Paštikové koření vyrobíte  
snadno doma. V hmoždíři  

utlučte 30 g hřebíčku,  
30 g muškátového květu,  

15 g bílého pepře, 8 g mletého 
chilli, 15 g bobkového listu  
a 15 g sušeného tymiánu.  
Směs můžete přibalit jako  

malou pozornost k paštice.
---

DOPORUČUJE

VAJEČNÝ KOŇAK 
Vaječný koňak si dopřávali už britští aristokraté  

v 18. století. Popíjeli ho s brandy a nechali si  
ho servírovat k snídani s několika kostkami ledu.  

Nejdůležitější zásadou při přípravě vaječného  
koňaku je použití opravdu co nejčerstvějších vajec. 

Některé varianty přípravy totiž nepočítají s tepelnou 
úpravou vajec a doporučují zamíchat do směsi 
 žloutků a cukru svařenou vychladlou smetanu  
a vyšlehanou šlehačku. Velmi populární je také  
příprava vaječného likéru z kondenzovaného  

mléka, díky němuž získává koňak na krémovité  
konzistenci. V některých recepturách najdete  

v seznamu ingrediencí i vaječný pudink –  
potěší milovníky hustých likérů. Při slavnostních  

příležitostech ozdobte skleničku vaječného  
koňaku sněhovou pusinkou nebo  

hoblinkami hořké čokolády. 

40 J E D L É  DÁ R K Y
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Pečený  
čaj 

Domácí játrová  
paštika

 	 2 KG	 ČERSTVÉHO ČI ZMRAŽENÉHO 	
			   OVOCE (NAPŘ. JABLKA, HRUŠKY,  
			   ŠVESTKY, BORŮVKY, JAHODY) 		
			   NEBO LESNÍCH PLODŮ (PLODY 		
			   BEZU ČERNÉHO, ŠÍPKY, JEŘABINY)

 300 G	 NAMOČENÝCH ROZINEK  
			   NAŠE BIO

	 1 KG	 CUKRU KRYSTALU

		  2	 CITRONY NAŠE BIO

		  2	 POMERANČ E NAŠE BIO

		  2	 LŽIČ KY SKOŘICE

   2 DL 	RUMU

 250 G 	 VEPŘOVÉHO BŮČKU VOCÍLKA

 750 G	 KUŘECÍCH JATER

		  2 	 CIBULE NAŠE BIO 

100 G 	 MÁSLA BILLA

		  3	 LŽÍCE SÁDLA

		  3	 LŽÍCE PORTSKÉHO VÍNA

		  1 	 HOUSKA

	 2 DL	 MLÉKA BILLA

		  4	 VEJCE BILLA

			   LŽIČKA PAŠTIKOVÉHO KOŘENÍ

		  1 	 LŽIČ KA DIJONSKÉ HOŘČ ICE 

			   SŮL A PEPŘ PODLE CHUTI

Ovoce opláchněte. Ve větší míse smíchejte 

ovoce s rozinkami, cukrem, citrony  

a pomeranči nakrájenými na měsíčky, skořicí  

a rumem. Směs rozprostřete v hlubším pekáči 

a pečte v troubě vyhřáté na 210 °C, dokud  

ovoce nepustí šťávu, což by mělo trvat  

přibližně 45 minut. Ještě horkou směsí plňte 

skleničky. Uzavřete víčkem a obraťte na deset 

minut dnem vzhůru. Na každou porci čaje 

dávkujte 2 lžičky směsi, kterou zalijte horkou 

vodou a podávejte se lžičkou.

Vepřový bůček nakrájejte na kousky. Sádlo 

rozpusťte, přidejte nadrobno nasekanou cibuli 

a bůček a duste 20 minut. V jiné pánvi poduste 

na másle a cibuli důkladně vypraná a odbla-

něná játra. Při dušení podlévejte portským 

vínem. Oba druhy masa rozmixujte tyčovým  

mixérem nebo pomelte v mlýnku na maso. 

Část směsi můžete odebrat a nakrájet na 

kousky. Přidejte housku rozmočenou v mléce, 

vejce, koření, hořčici, sůl a pepř. Promíchejte 

nebo promněte rukama a směsí naplňte 

 vypláchnuté skleničky nebo keramickou  

nádobu na paštiku. Skleničky sterilizujte  

hodinu při teplotě 100 °C, paštiku v nádobě 

pečte v troubě ve vodní lázni při teplotě  

120 °C, dokud povrch neztuhne.

12

4

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

60

20

Vaječný  
koňak

V hrníčku mléka rozšlehejte vidličkou žloutky. 

Zbylé mléko nalijte do hrnce, přidejte  

cukr, semínka z vanilkového lusku a postavte 

na mírný oheň. Za občasného míchání  

přiveďte k varu, pak postupně přilévejte  

žloutky rozšlehané v mléce. Jakmile směs  

začne bublat, odstavte ji a nechte  

vychladnout. Do prochladlé směsi přilijte  

alkohol a přes sítko nalévejte do lahví.

I N G R E D I E N C E

1l 30

		  5 	 ŽLOUTKŮ Z VAJEC BILLA

 200 G 	 CUKRU KRYSTAL

			   VANILKOVÝ LUSK

500 ML	PLNOTUČNÉHO MLÉKA BILLA

400 ML	RUMU NEBO VODKY
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NEJÚČINNĚJŠÍ 
TABLETY V ČR* 

NOVÝ

Aktivátor
       odmáčení

*zdroj: test nezávislého institutu tensioconsult dle IKW metody při 50 °C, 
červenec 2013 
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PÁNEV NA  
4 LÍVANCE 

Culinaria 

SILIKONOVÁ  
PODLOŽKA 

2 druhy Culinaria 

SADA MISEK  
NA ŠLEHÁNÍ 

bílé a červené provedení 

SILIKONOVÉ  
KOŠÍČKY  

NA PEČENÍ 
6 kusů Culinaria 

TŘÍPATROVÝ  
STOJAN  

NA CUKROVÍ 

VÁNOČNÍ  
VYKRAJOVÁTKA 

různé druhy 

SILIKONOVÁ  
STĚRKA 

Culinaria 

SILIKONOVÁ FORMA  
NA BÁBOVKU 

24 cm Culinaria 

SILIKONOVÁ  
MAŠLOVAČKA 

Culinaria 

	   Zapojte do vánočních příprav  
    pomůcky z kvalitních materiálů.

VYPEČEní

Fotografie: Sonja Priller

NEJÚČINNĚJŠÍ 
TABLETY V ČR* 

NOVÝ

Aktivátor
       odmáčení

*zdroj: test nezávislého institutu tensioconsult dle IKW metody při 50 °C, 
červenec 2013 
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BiO-lOGIcKý
       vývoj dětí

Dávejte svým dětem novou, zdravou svačinku
Billa představuje pod značkou Naše Bio nové ovocné přesnídávky, tvarohové 

dezerty, tyčinky Naturky a špaldové piškoty. Vaše děti je budou milovat.
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NOVÉ
V BILLE
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www.billa.cz,     facebook.com/CZBilla

Nabídka platí 
do úterý 24. 12. 2013

Vážení zákazníci, 
stále je v platnosti náš 
Vánoční katalog. 
Přijďte si vybrat dárky 
pro Vaše nejbližší 
do Billy.
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Fotografie: moodley brand identity; Tina Herzl
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PŘíbĚh
HRAČEK

Zažijte dobrodružství  
s Plyšbandem a stavebnicemi 
Lego. Máme hračky, které  
vás přenesou do světa fantazie!

Zvířátka z Plyšbandu – prasátko, oslík,  
kravička, ovečka, pejsek, poník, cena: 399,00 Kč, 
nebo 199 Kč + 10 samolepek nebo za  
30 samolepek zdarma.  
 
Sbírejte samolepky do 10. 12. 2013 a přijďte  
si pro svého plyšáka do 31. 12. 2013. 
 
 
Stavebnice Lego City Míchačka, cena:  
349,90 Kč + 500 BILLA bodů, nebo 499,90 Kč.  
 
Lego Friends Emmin přívěs pro koně, cena:  
449,90 Kč + 500 BILLA bodů, nebo 629,90 Kč.
 
Lego Duplo Cirkusové představení, cena:  
169,90 Kč + 300 BILLA bodů, nebo 249,90 Kč.  
 
Akce BILLA Bonus Clubu platí do 7. 1. 2014. 

BiO-lOGIcKý
       vývoj dětí

Dávejte svým dětem novou, zdravou svačinku
Billa představuje pod značkou Naše Bio nové ovocné přesnídávky, tvarohové 

dezerty, tyčinky Naturky a špaldové piškoty. Vaše děti je budou milovat.

       vývoj        vývoj        vývoj        vývoj        vývoj        vývoj        vývoj        vývoj        vývoj        vývoj        vývoj        vývoj        vývoj        vývoj        vývoj        vývoj        vývoj        vývoj        vývoj        vývoj        vývoj        vývoj        vývoj        vývoj        vývoj        vývoj        vývoj        vývoj        vývoj        vývoj        vývoj        vývoj        vývoj        vývoj 

NOVÉ
V BILLE

billa-nase-bio-221013-v4_215x140mm.indd   1 08.11.13   16:19

www.billa.cz,     facebook.com/CZBilla

Nabídka platí 
do úterý 24. 12. 2013

Vážení zákazníci, 
stále je v platnosti náš 
Vánoční katalog. 
Přijďte si vybrat dárky 
pro Vaše nejbližší 
do Billy.

Gusto.indd   1 01.11.13   11:07





Fotografie: Peter Mayr 
Styling: Bernadette Wörndl

Bez chaloupky jako z pohádky by nebyly  
Vánoce úplné. Neobvyklý dezert spojuje úctu  

k tradici se soustředěním a pozorností.

I N G R E D I E N C E

chaloupka

200 G 	 HLADKÉ MOUKY NAŠE BIO

200 	G 	 ŽITNÉ MOUKY NAŠE BIO

100 	G	 TŘTINOVÉHO CUKRU NAŠE BIO

  50 G 	 MÁSLA BILLA

  50 G 	 MEDU

 		   2 	 CELÁ VEJCE BILLA +   
		    2	 VEJCE NA POTŘENÍ

  		  4 	 LŽIČKY PERNÍKOVÉHO  
			   KOŘENÍ (NEBO PO  
			   LŽIČCE MLETÉ SKOŘICE,  
			   TLUČENÉHO HŘEBÍČKU, 		
			   TLUČENÉHO ANÝZU  
			   A TLUČENÉHO BADYÁNU)

 		   1	 LŽIČKA MLETÉHO ZÁZVORU

		  1	 LŽIČKA KAKAA

  		  2 	 LŽIČKY JEDLÉ SODY 
 
			   BÍLKOVÁ POLEVA:

		  2 	 BÍLKY Z VAJEC BILLA

420 G 	 MOUČKOVÉHO CUKRU   
			   ŠŤÁVA Z PŮLKY CITRONU 
  			   NAŠE BIO

10 DEN NA 
ODLEŽENÍ60

1 HOD. NA 
SLEPOVÁNÍ 

CHALOUPKY
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Perník má velmi starobylý 
původ. Pečivo z medu a mouky 

znali již v Egyptě, antickém 
Řecku a Římě. Konkrétní zmínky 

o výrobě perníku se v Evropě 
objevují již ve 13. století. První 
zmínka o perníku v Čechách 

pochází z roku 1335. Tehdy se 
perník prodával při svátcích  

a posvícení v Turnově. Perníkáři 
nejprve tvarovali perníky  

z volné ruky a teprve později 
začali používat dřevěné formy  

s náboženskými motivy.  
Od 18. století přestává být perník 

luxusem a stává se přístupný 
širokým vrstvám.

DOPORUČUJE

Všechny ingredience nechte odpočinout v pokojové teplotě. 

 ***
Na mírném ohni rozpusťte máslo s medem.

***
Nechte vychladnout a vyšlehejte s vejci. 

***
Smíchejte všechny sypké přísady a postupně zapracovávejte  

tekutou směs. Na pomoučeném vále propracujte těsto rukama.  
Zabalte ho do potravinářské fólie a nechte odpočinout  
v lednici, ideálně přes noc. Druhý den vyndejte těsto  

z lednice dvě hodiny před zpracováním, aby stihlo povolit.  

***
Rozdělte ho na tři díly a z každého vyválejte plát o tloušťce 5 mm. 

Jednotlivé díly (1 spodní díl, 2 díly střechy, 2 díly boční stěny,  
 2 díly štítu) vytvarujte nožem podle nákresu. Ze zbývajícího těsta 
vykrajujte perníčky, např. srdíčka nebo hvězdičky, které použijte 

k dozdobení chaloupky nebo je pověste na vánoční stromek.

***
Přendejte na plech vyložený pečicím papírem, potřete  
rozšlehanými vejci a pečte 20 minut při teplotě 190 °C.  

***
Lepší je sestavovat chaloupku až druhý den a vypomoct  

si párátky. Ta zapíchněte do spodního dílu na levou,  
pravou, přední i zadní stranu, zčásti nechte vyčuhovat  

a podepřete jimi navazující díly.

***
Jednotlivé díly spojujte pomocí bílkové polevy:  

cukr, bílky a citronovou šťávu vyšlehejte ručním elektrickým  
šlehačem dotuha. Vždy počkejte, až poleva mezi dvěma  

díly zaschne, teprve pak pokračujte dál. 

***
Jako poslední díl přidejte střechu – opatrně ji posaďte  

na chaloupku a rovněž ji pomocí bílkové polevy přilepte.  
Nechte zaschnout a dozdobte podle fantazie, například  

lentilkami, cukrovými perličkami nebo čokoládou.

ROZMĚRY  
PAPÍROVÝCH  

ŠABLON  
1 x SPODNÍ DÍL  

14 x 11, 5 cm
2 x BOČNÍ STĚNY  

7,6 x 4,5 cm
2 x STŘEŠNÍ DÍLY  

10,4 x 8,2 cm
2 x ŠTÍTOVÉ STĚNY  

7,8 x 4,5 cm
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chaloupka



 Země plná 
 prot i k ladů

Mexiko je obrovské svou rozlohou  
a už jen pouhý pohled do mapy ukáže  

nevyčerpatelné možnosti cestování.  
---

Guatemala

USA

MEXICKÝ  

ZÁLIV
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www.itsbilla.cz
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Na ploše téměř 2 000 000 km2 
se rozpíná od Tichého oceánu  
k Mexickému zálivu rozlehlé 
území. Když v dubnu 1519 připlul 
Hernán Cortés do Veracruzu  
a spatřil nekonečnou džungli, 
nechal potopit všechny lodě, 
aby žádný muž z jeho posádky 
nemohl pomyslet na návrat nebo 
útěk. Odstartoval tak největší 
dobyvatelské tažení v dějinách 
lidstva. Během španělského 
koloniálního panství, trvajícího 
300 let, se na troskách pyramid 
a chrámů stavěla města i paláce, 
kláštery a katedrály. Přes násil-
nou vlnu ničení však nemohla 
být vyhlazena indiánská duše. 
Mexický národ vyrostl společně 
z Indiánů a Španělů. Podle ofici-
álních údajů žije dnes na území 
Mexika 112 miliónů obyvatel  
a Mexiko patří k deseti zemím 
na světě s největším přírůstkem 
obyvatel. Přestože bílé obyvatel-
stvo zůstává v menšině, zastává 
nejvyšší politické a hospodář-
ské posty. A tak se ani stovky 
let po střetu světů nevytratila 
minulost. Právě ona vám bude na 
cestách Mexikem dělat společnost. 
 
 

Výprava za dobrodružstvím 
Mexiko dělá jedinečným mimořádný půvab 

krajiny a síla kontrastů. 9600 kilometrů 

dlouhé pobřeží oplývá pověstnými tyrkyso-

vými třpytivými zátokami. Laguny lemova-

né palmami na jižním poloostrově Yucatán 

berou dech, stejně jako banánové plantáže, 

tropický deštný prales nebo kukuřičná pole, 

na nichž sklízejí indiáni úrodu mačetou. Na 

severu se vypíná pohoří Sierra Madre Occi-

dental, které fascinuje nehostinným rázem 

přírody. Pozornost návštěvníků horských 

oblastí přitahují drsné kaňony s opuštěnými 

misionářskými vesnicemi, zasněžené sopky, 

vodopády a pusté planiny. Skvostem severu 

je národní park Barranca del Cobre, úžasný 

systém kaňonů a propastí o délce kolem 

1500 km. Celá oblast je labyrintem strží  

a vodopádů. Zdejší příroda je úchvatná  

a není divu, že se stala domovem indiánů 

kmene Tarahumará. Dodnes vedou osamělý 

život v údolích daleko od měst, udržují  

rituály a popíjejí kukuřičný kvas. Svět  

zapomenutých hor je atrakcí pro ty, kteří  

hledají dobrodružství. 

 

Karibský sen 
Kdo naopak touží po klidu a vyhledává 

odpočinek, ať zamíří do nejjižnějšího cípu 

Mexika, na poloostrov Yucatán, k jehož 

původním obyvatelům patří mýty opředení 

Mayové. Staré národy tu před více než 

1500 lety vybudovaly městské státy,  

z nichž mnohé se výborně dochovaly. Když  

se rozhodnete prožít o dovolené karibský 

sen, zamiřte do cancúnských lagun. Can-

cún je přitom v turistickém ruchu téměř 

nováčkem. Původně rybářská vesnička 

o  sedmnácti chatrčích se během pár let 

proměnila v mezinárodní letovisko. Z malé 

osady se stal doslova „Hrnec zlata“, což je 

význam slova „cancún“ v mayském jazyce. 

Nabídku pobytů na Yucatánu najdete v na-

bídce cestovní kanceláře ITS BILLA travel  

(www.itsbilla.cz). V rámci jednodenních 

výletů se můžete vypravit do chrámového 

města Tulum, vzdáleného pouze 130 km od 

Cancúnu. Strmému svahu nad mořem  

Jak se jí  
po mexicku? 

 
Podobně jako samotná země je  

i její kulinářská stránka rozmanitá.  
Nezbytnou součástí každého jídla je  
stejně jako před staletími kukuřičná  
placka tortilla. Tortilly se připravují  

v mnoha variantách, např. jako  
enchiladas, tedy plněné zeleninou  
a masem nebo jako tostadas – do  
křupava opečené tortilly obložené  

salátem, rajčaty a sýrem. S kousky tortilly  
se jí guacamole, avokádové pyré  

s cibulí, rajčaty a česnekem. Důležitou 
součástí mexického jídla jsou frijoles 
(hnědé nebo černé fazole), opečenou 

fazolovou kaši najdete pod názvem 
frijoles refritos. Po celé zemi je známá 

yuacatánská citronová polévka sopa 
de limas. Specialitou rozšířenou na 

pobřeží je předkrm ceviche, což jsou 
marinované a citronem zakapané syrové 
plody moře. Nejvýznamnějším vývozním 

zbožím země je tequilla. Už u Aztéků  
a Toltéků byla tak oblíbená, že podle  

ní byl pojmenován bůh a na jeho počest 
postavili indiáni pyramidu. Tequila  
se získává ze šťávy jednoho z druhů  

agáve, který se pěstuje na obrovských  
farmách v okolí města Tequila.

GASTRONOMIE 

vévodí hlavní chrám El Castillo. Město bylo 

budováno během poklasického období 

mayské kultury a patří mezi jedno z nejkrás-

nějších archeologických nalezišť v Mexiku.

V Mexiku najdete karibské pláže snů po-

kryté jemným pískem, rozlehlé koloniální 

paláce i množství strhujících mayských pa-

mátek. Na každém kroku vás bude provázet 

živoucí folklor. Nenechte si ujít pravý šarm 

„plazas“, ulic a trhů plných života a hudby, 

barev a folkloru. Není divu, že nejpestřejší 

země severoamerického kontinentu láká 

každým rokem více návštěvníků. Mexiko 

totiž nestojí za jednu, ale za několik cest.
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potéDen

Silvestrovské oslavy se protáhly?  Nevadí.  
Do nového roku vykročte s čistou  

hlavou a plným žaludkem!
---Fotografie: Gunda Dittrich

Styling: Bernadette Wörndl

Zelený  
džus

Smoothie

Banánovo- mangové
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Den Hemenex



Croque Monsieur

Toust
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Croque Monsieur

Elixíry 
  života

Toust croque 
monsieur

		        BANÁNOVO-MANGOVÉ 	
			   SMOOTHIE
		  2	 BANÁNY

		  2 	 STŘEDNĚ VELKÁ MANGA 

		  2 	 BÍLÉ JOGURTY NAŠE BIO 

		  2	 LŽÍCE SIRUPU Z AGÁVE NAŠE BIO

			   HRST Č ERSTVÉ MÁTY

		        ZELENÝ DŽUS
 100 G	 NASEKANÉ KAPUSTY

		  3 	 ŘAPÍKY CELERU, NASEKANÉ 

		  2 	 JABLKA GRANNY SMITH

		  1	 BANÁN

		  1	 OKURKA

			   HRST PETRŽELE

			   ŠŤÁVA Z CITRONU NAŠE BIO 
			   KOUSEK STROUHANÉHO ZÁZVORU 
		  2 	 LŽÍCE JAVOROVÉHO SIRUPU  
			   NAŠE BIO

		  2 	 ŠÁLKY VODY

 		  6 	 PLÁTKŮ BÍLÉHO TOUSTOVÉHO 		
			   CHLEBA

		  3	 PLÁTKY ŠUNKY ZVONAŘKA  
			   VOCÍLKA

	 80 G  MÁSLA BILLA

		  2	 LŽÍCE HLADKÉ MOUKY NAŠE BIO

			   ŠÁLEK MLÉKA NAŠE BIO

	 80 G	 NASTROUHANÉHO SÝRA  
			   EMENTÁLU

	 80 G 	STROUHANÉHO SÝRA GRANA 	
			   PADANO BILLA

			   SŮL A PEPŘ PODLE CHUTI

		  1 	 LŽIČ KA DIJONSKÉ HOŘČ ICE 

			   SŮL A PEPŘ PODLE CHUTIManga a banány oloupejte a nakrájejte na 

kostky. Všechny ingredience rozmixujte  

dohladka a podávejte ve vysoké sklenici.

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

2 10

Okurku oloupejte a nakrájejte na kostky.  

Jablka rozpulte a zbavte semen. Do mixéru 

vložte všechny přísady a rozmixujte. Pokud  

se chcete zbavit dužiny, profiltrujte džus  

přes čisté plátno nebo cedník.

- TIP -
Vegetariáni mohou šunku nahradit  

zeleninou a připravit si pikantní huevos  

rancheros. Na máslo přidejte půlku červené 

cibule nakrájené na půlměsíčky, červenou 

papriku nakrájenou na proužky a jednu chilli 

papričku nasekanou nadrobno. Směs zahus-

těte čtyřmi lžícemi rajčat z plechovky, a až se 

zelenina propojí, rozklepněte do směsi vejce. 

Zdobte čerstvým koriandrem a sýrem.

Hemenex

Na široké pánvi s nepřilnavým povrchem  

rozehřejte máslo. Přidejte plátky šunky  

a mírně opečte ze všech stran. Do středu  

vyklepněte vejce, osolte, opepřete a nechte  

roztéct do stran. S pánví mírně zakružte,  

aby se vejce na vrstvě šunky dokonale  

prohřála. Hemenex je hotový, když je vrstva 

bílku tuhá a nepřipálená. Kdo má rád žloutky 

polotekuté, nechá vejce tepelně upravovat 

kratší dobu. Horký  hemenex sypejte sýrem  

a podávejte na prohřátých talířích.  

Zdobte nasekanou pažitkou.

I N G R E D I E N C E

		  4 	 VEJCE BILLA

		  8 	 PLÁTKŮ ŠUNKY OD KOSTI  
			   VOCÍLKA

	 50 G 	MÁSLA BILLA

			   STROUHANÝ EIDAM NA  
			   POSYPÁNÍ 

			   SŮL A PEPŘ PODLE CHUTI	

			   Č ERSTVÁ PAŽITKA NA OZDOBU

2 10

2 10

Připravte si bešamel. Máslo rozpusťte  

v pánvi s nepřilnavým povrchem, přidejte  

mouku a za stálého míchání dvě minuty  

restujte. Zalijte mlékem, osolte, opepřete  

a nechte propojit. Bešamel odstavte z ohně  

a vmíchejte sýr Grana Padano. Plátky toasto-

vého chleba vyskládejte na plech vyložený  

pečicím papírem. Dejte do trouby předehřáté 

na 220 °C a opékejte 2 minuty po každé  

straně. Polovinu toastových chlebů obložte 

šunkou a zasypejte polovinou sýra ementálu. 

Přiklopte zbývajícími plátky chleba a na každý 

toust naneste kopeček bešamelu. Posypejte 

zbylým sýrem ementálem a zapékejte  

15 minut při teplotě 230 °C.

2 15
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Ballantine’s, jednička na trhu skotské whisky 
v Evropě, představila odvážný nový vzhled 
láhve, který zobrazuje nejjemnější výraz 
skotské whisky ve spojení s moderním 
stylem pro současnou generaci milovníků 
whisky.

Nový vzhled s designovými prvky včetně 
znaku štítku ve tvaru „V“ dává láhvi 
dynamičtější a poutavější pohled. Rovněž 
došlo ke zjednodušení vyobrazení pečeti 
Ballantine’s a vylepšení tradičního písmene 
„B“. Zatímco samotná láhev si drží kultovní 
obdélníkový tvar, se svými širšími rameny 
získává ostřejší a pyšnější vzhled.

Ballantine’s Finest je komplexní jemná 
míchaná skotská whisky. Její nezaměnitelná 
chuť pochází ze směsi více než 40 
sladových whisky ze všech regionů Skotska. 
Typické sladové příchuti whisky 
Miltonduff a Glenburgie dodávají 
Ballantine’s Finest náznak kakaa, jablek 
a vanilky. Znalec whisky Jim Murray 
ocenil ve své ročence Whisky Bible 2012 
Ballantine’s Finest titulem Nejlepší skotská 
míchaná whisky roku.

Více na www.ballantines.cz
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I N Z E R C E

Vyzkoušejte spoustu dalších receptů na www.maggi.cz

Jen 10 minut
 a máte chutnou večeři!

MAGGI Nápady Čína již obsahuje 
kousky zeleniny a houby, stačí 
pouze přidat kuřecí maso!

Napady Cina inzerce Billa 215x140mm v05.ai   1   02.10.13   15:21

Berger šunky nabízejí labužníkům díky svým 
dlouholetým zkušenostem čistou a har-
monickou chuť šunky. Kulinářský zážitek a 
zdravá výživa se navzájem nevylučují. Tuto
charakteristiku šunky „z domu“ Berger s ji-
stotou splňují. Bílkoviny, nízký obsah tuku a 
různé vitamíny dělají ze šunky plnohodnot-
nou součást vyvážené stravy. Vepřové maso 
je díky intenzivnímu šlechtení podstatně 
méně tučné, než tomu bylo před 30 lety. 
Maso patří všeobecně mezi jednu z nejvíce 
kontrolovaných potravin a má nejnižší obsah 
alergénů. 100 g šunky poskytuje člověku 
průmerně jen 90 až 140 kalorií. Jak vidíte, 
mít požitek z jídla a udržet si přitom štíhlou 
linii je celkem jednoduché!
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Vyzkoušejte spoustu dalších receptů na www.maggi.cz

Jen 10 minut
 a máte chutnou večeři!

MAGGI Nápady Čína již obsahuje 
kousky zeleniny a houby, stačí 
pouze přidat kuřecí maso!

Napady Cina inzerce Billa 215x140mm v05.ai   1   02.10.13   15:21
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DÝŇOVÁ POLÉVKA 

Dýně 
pro vaše zdraví

1 kg dýně, 3 lžíce másla, 1 cibule, 1 stroužek česneku, 900 ml zeleni-
nového vývaru, 1 lžička mletého zázvoru, 1 lžíce citrónové šťávy, 3–4 
proužky pomerančové kůry (nemusí být), 300 ml mléka, sůl, pepř
na ozdobu: 4–6 lžic tučné smetany, dýňová  semínka 

Dýni oloupejte, odstraňte semínka a dužinu pokrájejte na kostky 
velké cca 2,5 cm. Ve velké pánvi rozpusťte máslo, přidejte na jemno 
nakrájenou cibuli, nasekaný česnek a kostky dýně. Vše duste 2–3 
minuty. Pak přidejte vývar a na středním plameni uveďte do varu. 
Osolte a opepřete, podle chuti přidejte zázvor, citronovou šťávu 
a proužky pomerančové kůry. Vařte na mírném plameni asi 20 
minut – aby dýně lehce změkla. Pak odstraňte  pomerančovou kůru 
a bobkový list, polévku nechte trochu vychladnout a opatrně ji po 
částech rozmixujte dohladka. Vlijte ji do čisté pánve, přidejte mléko 
a mírně prohřejte. Na talíři ozdobte trochou smetany a opraženými 
dýňovými semínky. Ihned podávejte.

Dýně (tykve) jsou jednou z celosvětově nejrozšířenějších zelenin 
a zároveň potravinou s výbornými dietitickými vlastnostmi dobře 
využitelnými při redukčních dietách a prevenci různých chorob.
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Češi vybojovali zlato, v celosvětové konkurenci uspěl Jupík
Nestává se zas tak často, aby byli Češi v  nějaké disciplíně úplně nejlepší na světě. Většinu úspěchů, 
na které můžeme být hrdí a  díky kterým znají naší malou zem ve světě, zařizovali v  posledních letech 
především sportovci. K  jejich olympijským a  mistrovským cenným kovům přidal v  těchto dnech zlatou 
medaili i  český nápoj pro děti Jupík, který uspěl hned ve dvou prestižních celosvětových
soutěžích designu. 

Určitě jste si všimli, že ná-
poj pro děti Jupík od Kofoly 
svítí v regálech s dětskými 
nápoji už od jara v  úplně 
nových obalech. Možná 
ale ještě nevíte, že veselé 
postavičky malých školá-
ků převlečených za zajíce, 
žirafu, opici, lva a  tygra, 
zabodovaly nejen u  dětí 
a  jejich rodičů, ale také 
u celosvětově uznávaných 
odborníků na design. Těm 
se nové obaly líbily natolik, 
že je ocenili hned dvěma 
prestižními cenami. 

V  Barceloně vybojoval 
Jupík zlato za obaly 
celé řady svých pro-
duktů v  celosvětové 
designérské soutěži 

Pentawards. O  tom, že 
to nebylo jednoduché, 
svědčí fakt, že v  soutěži 
letos bojovalo v 5 hlavních 
kategoriích více než 1 400 
obalů ze 49 zemí světa.
Kromě zlatých medailí 
z Barcelony získal „zvířát-

kový“ obal Jupíka 330 ml 
dokonce i  designérského 
Oscara. Tak je totiž mezi 
odborníky označována 
soutěž Red Dot Award: 
Communication Design 
2013, ve které Jupík zaujal 
v  konkurenci 6 800 prací 
ze 43 zemí světa. 
Obaly, které po celko-
vé změně nápadně 
vyčnívají v  konkurenci 
barvami přeplněných 
lahviček a působí spíše 
jako malá umělecká 
díla, refl ektují velký 
posun značky vpřed 
i po obsahové stránce. 
V  loňském roce začal 
Jupík jako první dětský 
nápoj sladit přírodní 
stévií a  výrazně tak 
snížil svou energetic-
kou hodnotu i  množ-
ství cukru. Letos na 
tento trend navázal 
uvedením celého port-
folia bez umělých bar-
viv a konzervantů. 

kový“ obal Jupíka 330 ml 
dokonce i  designérského 
Oscara. Tak je totiž mezi 
odborníky označována 
soutěž Red Dot Award: 
Communication Design 
2013, ve které Jupík zaujal 
v  konkurenci 6 800 prací 
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Ochutnejte 
nové pralinky Figaro.

Figaro vytvořilo čtyři zbrusu nová balení lahodných pralinek, takových, 
které vám vykouzlí úsměv na rtech, vezmou vás do království poezie 
nebo vás prostě jen sladce potěší. Pralinky do kabelky, pralinky jako 
poděkování kamarádce nebo jen tak pro radost. 

Karamelový a Nugátový úsměv, Jedna báseň i Karamelové pokušení 
mají jedno společné – kousek po kousku vám okrášlí celý den. www.fi garo.cz

gusto 215x280_fin.indd   1 29.10.13   18:25
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amundsen.cz
facebook.com/amundsenvodkapijsrozumem.cz

Horké mámení 
Amundsen Cranberry
horká voda 
poměr 1:1

Skandinávský ráj 
Amundsen Pear 
horká voda 
poměr 1:1

Mlha nad fjordem 
Amundsen Melon 
horká voda 
poměr 1:1

Díky obsahu čistých kvalitních přírodních 
šťáv si pouze s Amundsenem můžete 
naplno vychutnat silnou ovocnou chuť, 
která vás zahřeje.

Ochutnejte 
jedinečné 

horké  drinky
amundsen! Distilled

2013_10_21 VAF Gusto prosinec_215x140_TISK.indd   1 29.10.13   11:13



I drobné skutky
mohou pomoci

Lepší podmínky pro děti v dětských 
domovech

BILLE není lhostejné, co trápí děti umístěné 
v dětských domovech, a tak v roce 2009 
navázala spolupráci s neziskovou organizací 
Spolu dětem o. p. s. (www.spoludetem.cz), 
která chrání zájmy dětí z dětských domovů 
a prostřednictvím různých projektů reaguje 
na jejich konkrétní potřeby. Organizace
se prostřednictvím několika projektů snaží 
vylepšit podmínky života dětí umístěných 
v dětských domovech tak, aby se nelišily 
od života dětí vyrůstajících v biologických 
rodinách. Zároveň usiluje o to, aby se co 
nejvíce dětí z domovů dostalo do náhradních 
rodin.

Projekt „Dejme šanci dětem“ podporuje 
děti v osobním rozvoji a pomáhá jim 
nacházet a rozvíjet jejich zájmy a talent. 
Projekt probíhá na webových stránkách 
www.sance.cz, kam děti samy píší, jaká 
mají přání a proč, a lidé jim je pomáhají 
splnit. Dárce si může vybrat přání, které 
chce podpořit. Každá darovaná koruna 
jde přímo na konkrétní zvolené přání. 
Také členové BILLA Bonus clubu mohou 
nákupem vybraných výrobků podpořit 
konkrétní přání jednotlivých dětí. Z každého 
nepotravinového výrobku posíláme na konto 
Spolu dětem 1 Kč. Aktuálně jsme vybrali 
částku 1 764 670 Kč. 

V projektu „Bav se a pomáhej“ podporujeme 
dětské týmy z dětských domovů ve vytváření 
vlastních komunitně prospěšných projektů 
a motivujeme je k vlastní činnosti. Děti si 

samy vymyslí projekt, který je zaměřen 
na pomoc někomu z okolí nebo na zlepšení 
místní komunity. Naplánují aktivity, rozpočet 
a celý postup, který pak zrealizují. Například 
tým z Krásné Lípy vytvořil poblíž školy 
hmatový chodník, děti i dospělí si tak mohou 
vyzkoušet chůzi po různých přírodních 
materiálech. Děti z Hory Svaté Kateřiny 
připravily pro děti ze základní školy a klienty 
ústavu sociální péče zábavná odpoledne
se zvířátky. 

Místem setkání a zároveň skvělou 
příležitostí, jak udělat nákupem radost sobě 
i potřebným, jsou „Charitativní bazárky 
Spolu dětem“, na nichž se ročně vybere až 
přes 50 000 Kč. Podporujeme také výtvarné 
soutěže, kdy přispíváme na výtvarné potřeby 
pro dětský domov. Letos pomůžeme částkou 
50 000 Kč.

Pomáhat si je zcela normální

Jako první obchodní řetězec v České 
republice umožnila společnost BILLA svým 
zákazníkům plošně vstup do supermarketů 
i s jejich vodicími psy. Zaměstnanci 
společnosti BILLA navíc prošli speciálním 
školením a dostali přesné pokyny, jak se 
mají k zákazníkům s vodicími psy chovat. 
BILLA se tak zapojila do speciálního projektu 
Klubu držitelů vodicích psů při Sjednocené 
organizaci nevidomých a slabozrakých ČR 
a vstupní dveře obchodů BILLA polepila 
speciálními samolepkami. Ty tvoří piktogram 
člověka s holí a psem a doplňuje nápis „Vodicí 
pes je vítán“. 

Součástí aktivit řetězce v rámci programů 
společenské odpovědnosti je i podpora 
sbírkové činnosti. Ve více než padesáti 
obchodech BILLA je umístěna sbírková 
kasička v podobě plyšového psa. Na zlepšení 
kvality života nevidomých, slabozrakých 
a jinak zdravotně postižených osob se 
zaměřuje Nadační fond Mathilda, který 
BILLA také podporuje, stejně jako další 
pravidelné akce či dobrovolnické projekty.

Cílem společnosti BILLA je i v novém roce 
vyhledávat a podporovat ty projekty, které 
pomáhají potřebným lidem, a naplňovat 
poslání společenské odpovědnosti. 

Za všechny projekty a aktivity v oblasti 
společenské odpovědnosti získala Billa 
ocenění

Blíží se Vánoce, nejkrásnější období ročního cyklu. Ne každý 
má ale takové štěstí, aby vánoční svátky prožil opravdu v klidu 
a míru. Nemoci nebo materiální nedostatek jsou pro mnohé 
trvalou součástí života. BILLA je zodpovědná vůči společnosti, 
ve které žijeme, a proto podporuje charitativní projekty, jejichž 
cílem je zpříjemnit život dětem v dětských domovech a zrakově 
handicapovaným a nevidomým občanům. 

VODICÍ PES 
JE VÍTÁN
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Vaše BILLA ráda 
pomáhá těm, 

kteří to ve svém 
nelehkém životě 

potřebují.

BILLAGUSTO_68-69.indd   69 11/7/2013   3:18:43 PM

69



I N Z E R C E



R E J S T Ř Í K 71

---
Vychutnejte si rané pochoutky jako křehký  

salát, šťavnaté ředkvičky nebo sladký hrášek,  
které vám pomohou k nabytí rovnováhy.

 
Plus:

Veselé Velikonoce: popusťte uzdu fantazii a povzneste  
tradiční menu na mistrovskou úroveň.

Příští číslo časopisu  
Gusto vychází

 5. 3. 2014
---

svĚžest 

R E J S T Ř Í K  R E C E P T Ů R E J S T Ř Í K  R E C E P T Ů

Banánovo-mangové smoothie 55 

Benešovské dortíčky 37

Boršč 23

Černé duše 37

Domácí játrová paštika 41

Hemenex 55

Horácké podvodnice 34

Krevetový koktejl 30

Krkonošské zázvorky 34

Losos se salátem z červené čekanky 30 

Marinovaná řepa 23

Masové kuličky se špagetami 11

Miletínské modlitbičky 35 

Mini quiche se špenátem a sýrem Grana Padano 11

Pečený čaj 41  

Perníková chaloupka 47 

Pikantní telecí řízky 30

Řepánky od Hankovce 23

Staropražské čokoládovky 34 

Sváteční Pavlova 31

Škvarkové cukroví z Vysočiny 35

Šuhajdy 37 

Toust croque monsieur 55

Vaječný koňak 41

Vídeňský bramborový salát 31 

Vysocké perníčky 35

Zelený džus 55

Zimní minestrone se sýrem Grana Padano  11 

 ---



Giuseppe Daddio / Šéfkuchař

Veselé Vánoce a šťastný nový rok!

Váš Giuseppe
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Ariel  3D  
prací prášek, gel, kapsle  

20 dávek, 15 ks, více druhů

Pfanner  
brazilský pomeranč  100%, 2 l

Ballantines 
0,7 l

Platnost kupónu je od 1. 12. 2013 do 31. 12. 2013  
a je platný pouze v prodejnách BILLA.

Platnost kupónu je od 1. 12. 2013 do 31. 12. 2013 
a je platný pouze v prodejnách BILLA.

běžná cena
379,90 Kč

27990

běžná cena
179,90 Kč

9990

běžná cena
119,90 Kč

7990

Platnost kupónu je od 1. 12. 2013 do 31. 12. 2013 
a je platný pouze v prodejnách BILLA.

Gil lette  Mach3  
strojek + 1 náhrada

běžná cena
159,90 Kč

12490

Carte  Noire 
Classic, Espresso, 100 g

Platnost kupónu je od 1. 12. 2013 do 31. 12. 2013 
a je platný pouze v prodejnách BILLA.

běžná cena
169,90 Kč

10990

Výběr  pral inek 
200 g

Platnost kupónu je od 1. 12. 2013 do 31. 12. 2013 
je platný pouze v prodejnách BILLA.

běžná cena
139,90 Kč

8990

*1. 12. 2013 do 31. 12. 2013*

Platnost kupónu je od 1. 12. 2013 do 31. 12. 2013 
je platný pouze v prodejnách BILLA.

-21%

-26% -35%

-35%

-44%

-33%



Ariel  3D  
prací prášek, gel, kapsle  
20 dávek, 15 ks, více druhů

Akční cena platí pro nákup jednoho výrobku.

Carte  Noire 
Classic, Espresso, 100 g
Akční cena platí pro nákup jednoho výrobku.

-35%

Ballantines 
0,7 l
Akční cena platí pro nákup jednoho výrobku.

-26%

Gil lette  Mach3  
strojek + 1 náhrada
Sleva od 20 % platí i na ostatní holítka zn. Gillette. 
Akční cena platí pro nákup jednoho výrobku.

-21%

Akční cena platí pro nákup jednoho výrobku.

Pfanner  
brazilský pomeranč  100%, 2 l

-33%-35%

-44%

*1. 12. 2013 do 31. 12. 2013*

Výběr  pral inek 
200 g
Akční cena platí pro nákup jednoho výrobku.




