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Nabidka darkovych koS plati
na vybranych prodejnach do 31.12. 2013.

BILLA

PRESNE PODLE MEHO GUSTA.

KO Z b d I Tc To Ddrkovy koS Exclusive Francie pro Zeny

Les Demoiselles de Martenot Syrahn
Rosé (0,751)

Terina Boucheron
Srnec na armagnacy” (170 9)
— Vyrébéna podle tradiéni receptury ze Sologne, oblasti zndmé hojnosti

, - sviidné natialovélé vino plné Zenskosti s rozkoSnym aroma twavého
“ ovoce, koveni a karamelu
Vesnickd terina Jean Floc’h (320 9)
V — velkd vepPova terina vyrdbénd tradiénim zphsobem
S nasimi
* 2véFe. Vigrazné maso ze srnéiho je smichdno s nahrubo nasekanym
° * { zdKladew ze Stavnatého libového vepiového
c , d CS d m , . * Kachni terina Godard (130 9)

- smés kachniho a vepFového wmasa

* cornichons extra-fins
* au vinaigre (140 9)
- - malé kFupavé okurEitky ve vinném octu

Confit Godard Fikovy konfit s vinem Monbazillac
- obsahuje pouze fiky a sladké vino Monbazillac

confit Didden
- jablka a hrusky s pHchutl skotice

Macarons Framboise (100 9)
— tradiénl suSenky Fossier s 300 let Starym receptem,
walinové pusinky

Cokoldda Michel Cluizel (10x4 9)
— walé Eokolddky z rodinné
okolddovny v Normandii

a
cewy.0% 290
99

pro kompletnl nab{dku

kontaktufte na persondl.

llustraéni foto.

www.billa.cz



EDITORIAL 1 m

Vyrazite rano do prace a je tma. Vracite se odpoledne a je porad ta stejna tma.

Snite o teplé ovesné kasi, francouzském toastu a vejci se slaninou, ale snidate rohlik s dzemem.
Ctete o tom, Ze hitem Vanoc jsou kralici ze Sylvanian family, ale vy jste sotva dosbirali
Littlest Pet shop z lotiského roku.

Cekaji vas mikulasské besidky, vanoéni dilny a novoroéni koncerty. Oh, taky firemni vedirek.

Po firemnim vecirku se vdm bude hodit rubrika Den poté na str. 52-55. Hemenex, stejné jako
zeleny dzus, se hodi na snidani i v obdobi, které vec¢irky neoplyva. V ramci vdnoc¢nich priprav ti
nejproduktivnéjsi z nés pripravi nejen pernikovou chaloupku (str. 46-49), devét druht regionalniho
cukrovi (str. 32-37) a vlastnorucne vyrobené darky (str. 38-41), ale predevsim Stédrovecerni veceri
ve velkém stylu (str. 24-31). Predkrm, stejné jako ryba, maso i dva druhy salatd nejsou pro cesky
Stédrovecerni stul typické a vyzaduji odhodlani, ¢as a presvédceni o tom, Ze se takové nasazeni
vyplati. Vérim, Ze dezert v podobé naslehaného dortu Pavlova ze strany 31 presvédci i zaprisahlého
milovnika tradic o tom, Ze zména muZe prinést ovoce. V tomto pripadé granatové jablko.

Hezké Vanoce vSem.

i

D

Vedeni marketingu a BILLA BONUS CLUBU

Magazin pro ¢leny BILLA BONUS CLUB a zakazniky prodejen BILLA. VYDAVATEL: BILLA, spol. s . 0., Modletice 67, 251 01 Ri¢any u Prahy, infolinka: 800 153 976, e-mail: info@billa.cz
KREATIVNI ZPRACOVANI A LAYOUT: moodley brand identity. KREATIVNI/VYTVARNA REDITELKA: moodley brand identity; Almut Becvar. REDAKCE: Magdaléna Cernd, Ivana Binderova, Veronika MareSova.
/-\ KOREKTURY: Jana Mickova. FOTOGRAFIE A OBRAZOVY MATERIAL: Gunda Dittrich, Peter Mayr, Sonja Priller, Shutterstock, moodley brand identity; Natalie Badr, Tina Herzl.

KOORDINACE: moodley brand identity; Olivia Forstmayr. DTP ZPRACOVAN({: Mario Rott. SUPERVIZE: Simona Breen.
l," TISK: Tiskarna Moraviapress, a. s. TISTENY NAKLAD: 380 000 kust. MK CR E 20913. Tiskové chyby vyhrazeny.
PEFC

PEFCIO8-23-0018 Legenda: ﬂ = pocet porci n = pocet kusu @ = doba pripravy % = naroc¢nost (1 - snadné, 2 — stfedné obtizné, 3 — naro¢né)



OBSAH

M 2

G N ] (FE SR

Z obsahu

01

STRANA

Editorial

@y
0=
W

A

2

Ruda kraska

Cervena tepa predstavuje levnou a pfitom kvalitni
surovinu. Kdyz do vareni zapojite fantazii a zapomenete
na predsudky, dokazete s fepou témer zazraky.

G

05

STRANA

Jsou zasobarnou vi

Zapojte citrusy do jte jen tak.

24

STRANA

Ticha noc prichazi
Jen jednou v roce vSechno kolem ztichne a svatecné

prostieny stul ozije vybranymi lahtidkami. Zpemalte,
usednéte v klidu ke stolu a nechte se unaset chuti.
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STRANA

Italsky syr Grana Padano vas uchvati svou jemné
pikantni chuti i pfiznivou cenou. Mistry v jeho pouzivani
jsou Italové a Francouzi. Pojdme se od nich ucit.

38

STRANA
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STRANA

SRBILLA

Vite, Ze vitézem dTestu veprovych Sunek se

nedavno stala Sunka Zvonarka Vocilka? Navstivte s nami

spolecnost, ktera tuhle kvalitni Sunku vyrabi.

o2

STRANA

Vlastni rukou

Nadélte svym nejbliz§im néco, co je zahteje u srdce.
Jako autorka vyhlasenych domacich lahudek se
vystavujete jedinému riziku — stane se z vas legenda.

EINVZ=

Den poté

Poradime vam, jak se dostat rychle do formy,
kdy?z se silvestrovské oslavy protahnou. Do nového
roku vykrocte s ¢istou hlavou a plnym zaludkem!



P!

“INDIANTONIC
s e

INZERCE




Zlute oranzové a zelené klenoty do.kazou rozzatit sede Zimnf dny
Jsou zésobérnou vitaminu C a poméahaji pri hubnuti.

1. LIMETKA Ceni se pro antioxidaéni ucinky 2. POMERANC Nejsladsi z citrusu
3. POMELO Nejvétsi citrusovy plod 4. CREP CERVENY Podporuje imunitni systém
5. MANDARINKA Pri loupéant tenké kuirky si vychutnejte omamnou vani
6. BABY MANDARINKA Iehce stravitelna, vhodna pro déti
1. CITRON Citronova $tava nastartuje po ranu metabolismus.

Fotografie: Sonja Priller
Styling: Franz Karner
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Pozdrav ’
z italske

PV @

niziny

[talsky syr Grana Padano vas uchvati
svou jemne pikantni chuti i priznivou
cenou. Mistry v jeho pouzivani jsou
[talové a Francouzi. Pojd'me se od

\,\\ ) k‘,
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Zimni minestrone
_ se syrem
Grana Padano

I NGREDIENCE

—\/—

80 G

2 MRKVE
100 G BRAMBOR
100 G KVETAKU

BILYCH FAZOLf NAMOCENYCH
PRES NOGC

100 G

NASTROUHANY SYR GRANA
PADANO BILLA NA POSYPANI

NA CHIPSY:
SYRA GRANA PADANO BILLA

a9

Nejdrive si pripravte zeleninu. Cibuli nakréjejte

150 G

nadrobno, stejné jako pérek, mrkev, kapustu, ce-
ler a brambory. Kvéték a brokolici rozeberte na
malé razicky. Na masle a oleji osmahnéte cibuli
s pérkem, pridejte zbyvajici zeleninu a fazole. Za-
lijte dvéma litry vody, osolte a opeprete. Polévku
nechte na mirném ohni probublavat 40 minut.
Kazdou porci posypejte pred podavanim

Na chipsy: Syr nastrouhejte najemno a pro-
michejte s Cerstvym tymidnem. Rozehtejte
teflonovou panev a 1zici utvorte malé kopecky.
Jakmile se syr zac¢ne rozpoustét, stahnéte pa-
nev z ohné a obraceckou odeberte chipsy.

Mini quiche
_ . seSpenatem asyrem . . Masove kulicky __
se Spagetami

h" :

Grana Padano

I NGREDIENCE

—\/—

HLADKE MOUKY NASE BIO
STUDENEHO MASLA BILLA
2 LZICE STUDENE VODY
1 ZLOUTEK
SPETKA KYPRICICHO PRASKU
1 ZAKYSANA SMETANA NASE BIO
2 CELA VEJCE BILLA
200 G BABY SPENATU CHEF MENU
100 G NASTROUHANEHO SYRU
GRANA PADANO BILLA +
NA POSYPANI
PEPR PODLE CHUTI
MASLA BILLA

30 MIN. NA
m @ + ODPOCINUTI
TESTA

50G

5G

Spenat zalijte horkou vodou a kratce blansirujte.
Nechte okapat. Na véle udélejte dilek
z mouky, pridejte nasekané maslo a Spetku
kypticiho prasku. Zapracujte zloutek a stude-
nou vodu a uhnétte tésto. Pro usnadnéni prace
muzete pouzit robot. Z vla¢ného tésta vytva-
rujte kouli a nechte 30 minut odpoc¢inout
v lednicce. Tésto vyvélejte a preneste do
malych formicek o priméru 10 cm. Propichej-
te vidlickou a dejte po dobu péti minut
predpéct do trouby predehraté na 190° C.
Na tésto umistéte blansirovany Spenat. Zaky-
sanou smetanu smichejte s vejci, strouhanym
syrem Grana Padano, opeprete a smési zalijte
kolac¢. Na povrch naneste tenké platky masla
a pecte 30 minut pri teploté 180 °C.

1 INGREDIENCE, 3 RECEPTY

11

)

I NGREDIENCE

—\/—

400 G SPAGET BILLA

1 LZICE NASEKANE PETRZELE
1 VEJCE BILLA
SUL A PEPR PODLE CHUTI

4 LZfCE SLUNECNICOVEHO OLEJE

4 LZICE SEKANYCH RAJCAT
Z PLECHOVKY

a9
wo

Do vrouci osolené vody vlozte Spagety
a uvarte podle ndvodu na obalu. Maso smichejte
s vejcem, vyzdimanou houskou, petrzeli,
muskatovym kvétem, syrem, soli a peprem.
Mokryma rukama vytvarujte z hmoty asi
20 kuli¢ek a obalte je v hladké mouce. Roze-
hrejte olej a kulicky na ném ze vSech stran
osmahnéte. Vyndejte je dérovanou nabérac-
kou a do vypeku vslehavejte vyvar. Na zahus-
téni pridejte rajcata z plechovky. Zamichejte
a minutku provarte — pak vratte do panve
kuli¢ky a prohtejte je v omacce. Promichejte
s varenymi téstovinami a podavejte vydatné
postrouhané syrem Grana Padano BILLA.




M 12 U Nas

PNt Lhkkeee
OBLOZENA Vi
BAGETA DE LUXE v
KRUTISUNKA,
VOKADO,
/4/ PAPRIKA,
FIKY, CEDAR,
BRUSINKOVA
MARMELADA,
RUKOLA, MASLO,
HORCICE,
RERICHA
PNt Lhkkeee

o
Fotografie: Peter Mayr, moodley brand}den‘tit’y;
Styling: Bernadette Worndl
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Clovek zadal tepelné upravovat a dochucovat
maso od té doby, co se naucil rozdélavat ohen.
A sunka je oblibenou pochoutkou i dnes.
Jak se vlastné vyralbi?

Az 100 tun Sunky denné opusti branu arealu
firmy LE & CO v Jirnech u Prahy. Zatimco
my prochéazime vratnici, kamiony s ¢erstvym
nakladem miti do velkych mezindrodnich
Tetézcl, k vyrobcim baget a lahudek, do
Teznictvi, pekdren ¢i gastronomickych zari-
zeni. Jednoho z nejvyznamneéjsich ¢eskych
vyrobcu Sunky navstévujeme v zari, kdy jede
vyroba na 100 %. Léto uz davno skoncilo
apomalu se blizi ta nejlepsi sezéna pro odbyt
uzenin a masnych vyrobkd, totiz Vanoce.
Ve $picce je spolec¢nost LE & CO schopna
vyprodukovat az 120 tun Sunky a masnych
specialit! Odbornici z LE & CO si pochvaluji,
ze informovanost verejnosti roste a slozeni
masnych vyrobk je stale vice diskutovanym
tématem. Prave u takovych zodpovednych
labuznik maji produkty spolec¢nosti velkou
Sanci na uspéch. VSechny vyrobky jsou ptiro-
zené bezlepkové, obsah ¢istych svalovych bil-
kovin je u Sunek nejvyssi jakosti minimdalné
16 %, u vybérovych 13 % a u standardnich
minimalné 10 %. Cely provoz je kompletné
bezalergenni, u vysokojakostnich produkta
se nepouzivaji barviva a Skroby. Dobrou po-
vest spolecnosti potvrdily i nedavno zverejné-
né vysledky testu veprovych Sunek nejvyssi
jakosti. Vitézem dTestu veprovych Sunek se

totiZ stala Sunka Zvonarka Vocilka, kterou
naleznete ve vSech prodejnach BILLA.

Ostre strezena kvalita

V roce 2006 zavedla spolec¢nost LE & CO
jako jedna z prvnich potravinarskych firem
v nasi zemi systém ISO 22000:2006, zaroveri
vlastni nékolik mezinarodnich certifikata
jako ISO 9001, IFS a FSSC 22.000. Spole¢nost
LE & CO byla zalozena v roce 1990

ing. Jitim Lencem, ktery se s nadSenim
pustil do vyroby masnych specialit v garazi
rodinného domku. V priibéhu let se rodinny

Pt ke
ZAVITKY:

SLANINA,
DATLE, FIKY,
SUSENE SVESTKY,
MED, TYMIAN

It Lhktese
podnik rozrostl a zacal se specializovat na
vyrobu Sunek a masnych specialit s cilem
zestihlit sortiment a dosdhnout tak nejvyssi
mozné kvality v dané kategorii. Dnes se spo-
le¢nost LE & CO radi mezi nejvétsi vyrobce
$unky a masnych specialit v Ceské republice.

Vyrobni aredl zari ¢istotou. Petr Korejs,
manazer kvality a kvalifikace, nam
pridéluje bilé overaly, pokryvky hlavy

a podepisujeme zdravotni prohlaseni. Kdyz
si vydezinfikujeme ruce, pronikdme do
provozu, zatim zahaleného tajemstvim.
Sunka ma neuvétitelné mnozstvi variant
a zakulisi odhali fadu profesionalnich postu-
pl masné vyroby. Vyrobit lahodny platek

Sunky totiz neni vibec jednoduché.
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Pras'e :
domaci

1. HLAVA 9. KOLINKO

2. LALOK 10. NOZICKA

3. HRBETNI SADLO 11. PREDNI KYTA
4. KRKOVICKA 12. PLECKO

5. PECENE 13. ZEBRA

6. KOTLETA 14. BUCEK

7. PANENSKA SVICKOVA 15. OCASEK
8. ZADNi KYTA

Sirokou nabidku vyrobku firmy Le & CO najdete pod znackou Vocilka ve vasi BILLE.

/i ._?_'E A

i |

e —

Sunka Zvonaika Sunkové koleno KrutliSunka  Anglicka slanina Sunka Kladenska pe¢ené  Sunka od kosti  Kuieci Sunka
Vocilka Vocilka Vocilka Vocilka Vocilka Vocilka Vocilka Vocilka
100 G 100 G 100 G 100 G 100 G 100 G 100 G 100 G
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VSe za¢ind u kyty

Proces vyroby zacind v bourarné. Vyuceni
odborni pracovnici zpracovavaji veprové kyty
a porcuji je na jednotlivé ¢asti. Pri téchto
rucné provadénych ikonech samozrejmeée
plati nejprisnéjsi hygienické zasady. Zruc-
nost a rychlost deseti Fezniku je fascinujici.
Béhem smeény je tfeba neustéle brousit noze,
protoZe se museji znovu a znovu zarezavat
do tuhé svaloviny a kuze. ,Jednotlivé kusy
masa putuji vyrobni linkou na odblatiovacky
a stahovacky, kde se ostrym britem odtiznou
povrchové blany a v pripadé potreby tukové
kryti a klize. Pro vyrobu Sunky se nejcastéji
vyuziva ocistény spodni a vrchni §4l, veprové
koleno se poneché vcelku a tu¢na ¢ast se
skveéle hodi pro vyrobu slaniny slaniny a de-
korativniho tukového kryti. Orezy se vyuziji
na vyrobu saldmu, uzenin a do spojek,” vy-
svétluje Petr Korejs, ktery ptsobi ve firmeé
od pocatku jejtho vzniku. Opracované kusy
masa jsou rozdeleny do prepravek a postu-
puji k dalSimu stanovisti, tzv. injektazi. Jde o
nastrik laku (ktery obsahuje sul a aditiva),
diky némuz bude mit Sunka pozadované
senzorické vlastnosti.

Pak maso putuje do masirovacich bubnu,
kde si pobude ve vakuu od 4 do 12 hodin.

V jednom bubnu se vzdy opracovava jedna
Sarze, coz umoznuje dohledat ptivod. Diky
periodickému masirovani surovina zmekne

a uvolni se bilkovina. Nasledné jde dobre
tvarovat a bude soudrzna. Z mistnosti,

kde probiha masirovani, prechdzi maso do

narazkarny. Ta je zaplnéna nepropustnymi

a polopropustnymi obaly nejriznégjsich barev
a tvaru. Nékteré typy masnych vyrobku se
tzv. podrazeji, nechaji se v obalu na volno

a déle se tvaruji ve forméch. Jiné obaly jsou
naplnéné témer k prasknuti a davaji tusit,
jaky bude vysledny tvar masného vyrobku.
Po naraZeni je tfeba Sunky odvatit a zchla-
dit. Tim konci proces vyroby dusené Sunky,
ale mnoho vyrobku jesté putuje do udicich
komor. Prohtaté kusy se nechaji odkapat

a pripravi se povrchové kryti. Pred samot-
nym uzenim musi dakladné oschnout.

V obrovskych prijezdnych komorach se
vyrobky udi ptirodnim kourem z bukového
dreva, ¢imz ziskavaji tolik oblibené kourove
aroma, a poté se bud platkuji, nebo rovnou
vakuoveé bali. Narezové linky jedou na
plné obratky a uhledné balicky skryvaji
nejjemnéjsi platky lahodné Sunky. Je teézké
odolat a nerozbalit alespon jeden z nich hned
ted na misté. JeSté nez se zbozi vyexpeduje,
bude kazdy kus zvazen a opatren etiketou.
Vzorky z kazdé vyroby samoziejmeé putuji
do laboratore, kde jsou podrobeny prisné
kontrole. Heslo spole¢nosti LE & CO zni:
..zijeme s chuti. A tak tomu je i kazdy den
v sidle firmy, kde zased& specialni senzoricky
tym slozeny z deseti expertt, kteri ochutnéa-
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TAK, POZNAT
KVALITNI
SUNKU

Sunka musi byt na skusu
krehka, nesmi mit gumovitou
konzistenci.

Platky Sunky se po
nakrajeni nesmeji trhat
ani rozpadat.

Ze sunky by se nemeélo

‘ uvolnovat prilis velké mnozstvi

vody. Pri nakupu balené
platkované sunky si tedy vsimeite,
zda pod fdlif nejsou vysrazené
kapky tekutiny.

Barva sunky by mela odpovidat
pouzitému druhu masa.
Na obale sledujte udaje
0 mnozstvi soli. Doporuc¢ena
denni davka pro dospeléeho
cloveka je, dle Svetové
zdravotnické organizace,

6 gramu za den (priblizne
jedna ¢ajova 1zicka soli). Je
ovsem nutno podotknout,
ze bez soli sunku
vyrobit nelze.
Vitezem dTestu veprovych
gunek se stala Sunka Zvonarka.

/

vaji vzorky cerstve vyrobenych Sunek. Jaka
by méla dobra sunka byt?

Lahodnd, pfimérené slana a na skusu krehka.
A presneé takova Sunka od LE & CO je.

17 @M



Konecne vyslo najevo, jak j
cervena repa uzasna. Predstavuje
totiz levnou a spickovou
surovinu, ktera zaziva navrat

na gastronomicke vysluni.

Fotografie: Gunda Dittrich
Styling: Bernadette Worndl s
& -
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Recept na fepanky jSme ZiSke

. naseho regionalniho dodavateles
_ ™.z Kolina. Sortiment pekarstvi Jan Hankovec
\ muzete ochutnat v prodejnach BILEYaR s
dopoructjeme napt. babi¢c¢inu plef;
Q nebo déduv celozrnny rohlik. :

. r '
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V OCHUCENI NATUR,
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www.olma.cz

UNIKATNI SKLENICE
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JAKO DAREK
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______ Marinovana

W<
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Bor

repa

500 G
150 G
150 G
150 G

50 G

V SEZONE

23

Repanky

>

I NGREDIENCE

______\\v//______

HOVEZ{HO ZEBRA
CERVENE REPY
HLAVKOVEHO BILEHO ZELf
KORENOVE ZELENINY
CIBULE

MASLA BILLA

I NGREDIENCE

_____\\v//_____

2 STREDNE VELKE REPY
2 HRSTI POLNICKU

250 G CERSTVEHO KOZIHO SYRU
NASE BIO

MARINADA:
2 LZICKY MEDU
6 LZIC OLIVOVEHO OLEJE BILLA

2 STROUZKY ROZMACKANEHO
CESNEKU

sUL A PEPR
1 LZICKA DIJONSKE HORCICE
2 LZICKY ACETO BALSAMICO BILLA

4+  CAsNA
MARINOVANI

* %

Repy oplachnéte a kazdou zvlast zabalte do
alobalu. Dejte péct do predem vyhtaté trouby
do uplného zméknuti, asi hodinu a ptl
pri teploté 200 °C. Nechte vychladnout
a oloupejte slupku. Nakrgjejte na co nejtenci
platky, mizete pouzit Skrabku na brambory.
Ve vétsi mise vySlehejte do pény vSechny
ingredience na marinddu a vloZte do ni platky
pecené repy. Nechte marinovat pres noc.
Druhy den rozprostrete fepu na talif,
pridejte polnicek a kozi syr. Pokapejte

zbylou marinadou.

3 LZICE RAJCATOVEHO PROTLAKU
OCET A CUKR NA DOCHUCENT{
SUL
100 ML ZAKYSANE SMETANY NASE BIO
NA ZDOBEN(

PAR SNITEK KOPRU NA ZDOBENI{

NA JiSKU:

20 G MASLA BILLA

20 G HLADKE MOUKY NASE BIO
SPETKA PAPRIKY

@@

Hoveézi Zzebro vlozte do litru a ptl osolené vody

a 25 minut povai‘te. Cervenou fepu dobre
ocCistéte, nakrdjejte na nudlicky a dejte dusit
zvlast na cibulku zpénénou na masle. Pri
duseni pokapejte repu octem. Hlavkové zeli
nakrdjejte na nudlicky a spatte varici vodou.
Korenovou zeleninu nakrgjejte na nudlicky.
Udusenou fepu, sparené zeli, korenovou
zeleninu a rajsky protlak pridejte k masovému
vyvaru a varte tak dlouho, aZ maso zmekne.
Meékké maso vyndejte, do polévky pridejte
ridkou maslovou jisku a znovu povarte. Pred
podavanim polévku ochutte octem a cukrem
(vysledna chut by méla byt sladkokysela)
a pridejte do ni maso nakrajené na kousky.
KaZdou porci ozdobte 1Zici zakysané

smetany a snitkou kopru.

od Hankovce

500 G
50 G

HLADKE MOUKY NASE BIO
CUKRU

100 G MASLA BILLA +
20 G NA POTRENI

3 DL MLEKA BILLA
1 VEJCE BILLA
30 G DROZDf
SPETKA SOLI
KURA Z CITRONU NASE BIO

NAPLN:
1 STREDNEVELKA VARENA
CERVENA REPA
40 G MLETEHO MAKU
4 LZICE MLEKA BILLA
2 LZICE MOUCKOVEHO CUKRU
TROCHA RUMU

HODINA
a @ + NA KYNUT{
TESTA

Do hluboké misy prosejte mouku, pridejte cukr
a sul. Promichejte a do dlilku rozdrobte drozdi,
které zalijte vlaznym mlékem. Az drozdi
vzejde, prilijte rozpusténé maslo, vejce,
strouhanou citronovou kiiru a zpracujte tésto.
Popraste moukou a nechte v teple kynout
hodinu. Mezitim si ptipravte napln. Oloupanou
fepu nastrouhejte na jemném struhadle
a smichejte s makem, ktery jste drive povatili
s mlékem. Pridejte rum podle chuti. Vykynuté
tésto rozvalejte na tenky obdélnikovy plat a po
celé plose ho potrete ndplni. Srolujte a nakra-
jejte na dvanact stejnych kousku. Vyskladejte
je do kulaté kolacoveé formy vyloZzené pecicim
papirem. PeCte v troubé vyhtraté na 190 °C
dozlatova (asi 40 minut) a teplé potiete
rozpuSténym maslem.
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Jen jednou v roce vse hne a svatecne
prostreny stul ozije vybran; . Zpomalte, usednéte
ke stolu se svymi nejbl se unaset chuti.

P

It

Fotografie: Peter Mayr
Styling: Bernadette Wérndl
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SVATECNI MENU

[ dékujeme
nasim zaméstnancim
EliSce Hluchanové,

Karoliné Jordanové,
Josefu Dolezalovi
a jeho dcerce Dorotce,

Pavlu Trombalovi
a dcerce Emé
za ucast na
foceni.
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SVATECNI MENU

EmM 30

LLOosos se salatem
7 cervene .
cekanky

/N

I NGREDIENCE

FILET CERSTVEHO LOSOSA
(ASI 600 G)
6 LZIC OLIVOVEHO OLEJE BILLA

25 G LOUPANYCH MANDL{ NASE BIO

STAVA A KURA Z JEDNOHO
POMERANCE

PLATKY POMERANCE NA
DOKONCENT

CERSTVY KOPR
SUL A PEPR PODLE CHUTI

Pikantni
teleci rizky

_ Krevetovy ____ __
koktejl

I NGREDIENCE

L L

I NGREDIENCE

—\/—

200 G MRAZENYCH VYLOUPANYCH
KREVET

150 G LEDOVEHO SALATU
CERSTVY KOPR NA ZDOBENT{

MAJONEZA:
2 ZLOUTKY POKOJOVE TEPLOTY
150 ML SLUNECNICOVEHO OLEJE
1 LZICKA DIJONSKE HORCICE

1 LZICKA CITRONOVE STAVY
SPETKA MOUCKOVEHO CUKRU

a o

SALAT:
1 PUK CERVENE CEKANKY
100 G VLASSKYCH ORECHU

ZALIVKA:
6 LZIC OLIVOVEHO OLEJE BILLA

1 LZICKA JAVOROVEHO SIRUPU
NASE BIO

1 LZICKA PLNOTUCNE HORCICE

2 LZICKY ACETO BALSAMICO
ZNACKA BILLA

SUL A PEPR

* ¥

—\/—

4 TELEC{ KOTLETY NEBO PLATKY
Z TELECI KYTY

50 G MASLA BILLA
2 LZICE NASEKANE PETRZELKY
2 FILATKA ANCOVICGEK
2 LZ{CE CERNYCH OLIV
1 LZICKA NASEKANEHO CESNEKU

HLADKA MQUKA NASE BIO
NA OBALENI

OLEJ NA SMAZEN{
sUL A PEPR

a9

30 MIN. NA
a @ =
VANI

Do vys$si nadoby vloZte vSechny ingredience
na majonézu. Do nadoby ponorujte tyCovy

mixér a pohybujte jim shora dolt jako pistem.

Nejdéle za pll minuty by méla smés ztuh-
nout. Natrhany ledovy salat vloZte na dno

* *

Ve velké mise smichejte olivovy olegj se Stavou
a kurou z pomerance, soli a peprem. Do smési
pridejte lososa a nechte v chladu marinovat mi-
nimalné pil hodiny. Do pekacku vloZte lososovy
filet, zalijte ho zbylou marinéddou a posypejte

V rendliku osmazte na masle ¢esnek
dozlatova, pak stdhnéte plamen a pridejte
nasekané ancovicky a olivy. Za stalého
michdani je rozvarte na pastu. Prisypte
nasekanou petrzelku a odstavte. Kotlety

koktejlovych sklenicek, pridejte krevety spare-  mandlemi. Pecte v troubé predehraté na 180 °C mirné naklepejte, osolte, opeprete a obalte

né v horké vodeé a prelijte majonézou. Ozdobte po dobu 30 minut. Vyjméte z trouby a pridejte v mouce. Do vétsi teflonové panve nalijte olej

snitkami kopru a podéavejte s francouzskou platky pomerance. Zapecte po dobu dalsich na dva prsty vysoko. Jakmile bude olej viely,

bagetou a domacim pecivem. 15 minut a servirujte s ¢erstvym koprem. vloZte obalené kotlety do panve. Smazte je asi

Salat z ¢ervené ¢ekanky: Cekanku omyjte, osus- 8 minut a dvakrat otocte. Dérovanou 1Zici

- TIP -

Vlastnoru¢né upecené pecivo na slavnostni

te a zprudka opecte na grilovaci panvi nebo kotlety premistéte na papirovou utérku

v troubé. Nechte vychladnout, nakrgjejte na a odsajte tuk. Jesté teplé prelijte ancovickovou

stlil prosté patii: 30 g drozdi rozpustte ve nudli¢ky a smichejte s orechy. Zalijte zalivkou, omackou a ihned podavejte.

SeMe2

vlazné vodeg, pridejte 1Zicku cukru a 2 1Zice kterou vytvorite smichdnim v8ech ingredienci.
hladké mouky. Do 500 g polohrubé mouky
nalijte pripraveny kvasek a pridejte 1/8 sme- -
tany. Vypracujte tésto a nechte hodinu ky-
nout. Z tésta udélejte valec a odkrajujte stejné
velké kousky. Rukama je vytvarujte, dejte na
plech a potrete roz§lehanym vajickem. Pecte

v troubeé vyhtaté na 220 °C asi 30 minut.

SeWe




Vidensky

Svatecni

___ bramborovy
salat

/3N

I NGREDIENCE

—\/—

500 G BRAMBOR TYPU A
200 ML ZELENINOVEHO VYVARU
50 ML SLUNECNICOVEHO OLEJE
100 G NASEKANE CERVENE CIBULE
30 G PLNOTUCNE HORCICE
SUL, OCET, PEPR
CERSTVA PETRZEL NA ZDOBEN{

a9

*

Brambory uvarte ve slupce, jesté teplé
oloupejte a nakrgjejte na kolecka. VSechny
ingredience pridejte k bramboram a prelijte
teplym vyvarem. Nechte marinovat a ob¢as
promichejte. Dochutte soli, octem a peprem
a na taliti zdobte Cerstvou petrZelkou.

- TIP -

Ackoliv receptura na bramborovy salat neni

jednotnd, zakladem jsou vzdy brambory.
Pravé jejich vybéru bychom méli vénovat
dostatecnou pozornost. Na salat jsou
idealn{ lojovité brambory a brambory
varného typu A, které jsou pevné,
konzistentni a drzi tvar.

Se\le

Pavlova

I NGREDIENCE

—\/—

4 BILKY ZE 4 VAJEC BILLA
220 G KRUPICOVEHO CUKRU

2 LZ{CE KUKURICNE MOUKY

2 LZICE VINNEHO OCTA

NA DOKONCENT:
210 G SMETANY KE SLEHAN{
50 G MOUCKOVEHO CUKRU
1 GRANATOVE JABLKO
CERSTVA MATA

* Kk *

Bilky vyslehejte dotuha s krupicovym
cukrem. AZ se po vytazeni metel zaCnou
tvorit tuhé Spicky, pridejte mouku a ocet.

Plech vyloZte pecicim papirem, poloZte na

néj talif a obkreslete tuzkou kruh. Pfipravenou
snéhovou hmotu zformujte podle nékresu.
Pecte v troubé rozpdlené na 120 °C po dobu
60-80 minut. Po vychladnuti zdobte smetanou
vySlehanou s mouckovym cukrem, zrnicky
z granatového jablka a listky Cerstvé maty.

SVATECNI MENU

SE
SE
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CESKA
SPECTALITA?

Bramborovy salat k ceské vanocni
tradici prosté patii. V kazdé rodiné
se predava recept na rodinny
poklad z generace na generaci.
Varianty se lisi ingrediencemi
¢l jejich pomérem, vyskytuji
se i druhy bez majonézy. Nekdo
by prisahal, Ze do salatu patii
sterilizovany hrasek, jiny neda
dopustit na vydatné mnozstvi
gothaje a syrové cibule. Mate
v seznamu piisad celer nebo
jablko? Rozhodné si svou
originalni verzi chrante jako oko
v hlavé. Bramborovy salat totiz
patii k tém jedinec¢nym jidlim,
ktera jsou chloubou kazdé
hospodyrnky.

NOVQDOBA
ZALEZITOST

Koreny ,¢eského” bramborového
salatu sahaji az do carského
Ruska a poloviny 19. stoleti.

V Moskve se kolem roku 1860
tesila velké oblibé luxusni restau-
race Hermitage s belgickym
Séfkucharem Lucienem Olivierem.
Na jeho proslaveny bramborovy
salat (do néhoz pridaval napft.
humra, uzeny teleci jazyk, lanyze
nebo kavidr) se sjizdéli bohati
Rusové zdaleka. Kdyz Olivier
zemtrel, jeho rodina opustila Rusko
a vzala s sebou i slavny recept.
Salat se tak dostal do Spanélské,
francouzské, ale i italské Ci ceské
kuchyné - s tim rozdilem, ze
z puvodniho receptu zmizely
drahé ingredience. Bramborovy
salat jako soucast vano¢niho
jidelnicku zlidovél az po
2. svétove valce.

/\
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Zkuste'letos napéct cukrovi pochéze
koutli nasf zemé. Cim difv zacnete, tim
+las potiebuje néjakou dob

SOOI
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34 REGIONALNI RECEPTY

Horacke
podvodnice

I NGREDIENCE

______\\\///______

200 G HLADKE MOUKY NASE BIO
150 G MASLA BILLA
3 LZICE MLEKA BILLA
20 G DROZDI
MOUCKOVY CUKR NA OBALEN{

HODINA
@ + NA KYNUT]

TESTA

Drozdi rozmichejte ve vlazném mléce,
pridejte do ostatnich prisad a zpracujte na
tuzsi tésto. Vytvarujte do bochanku, dejte do

hrnce se studenou vodou a vloZte do lednicky.

AZ tésto vykyne, vyplave na povrch. Vyndejte
tésto, osuste, rozvalejte ho na 5 mm silny
plat a vykrajejte formickami drobné tvary.

Pecte na plechu vyloZeném pecicim papirem

v troubé vyhraté na 180 °C po dobu
15-18 minut. Jesté teplé cukrovi obalujte
v mouckovém cukru.

- TIP -
Podvodnice muzete vylepsit tim, Ze
je obalite v domacim vanilkovém cukru.
Pripravite ho tak, Ze do d6ézy s moucko-
vym cukrem vlozite dva celé vanilkové
lusky a nechate miniméalné 14 dni
prolezet. Do intenzivniho vanilkového
aromatu se zbladzni v§echny navstévy!

Krkonosske
zazvorky

I NGREDIENCE

—\/—

320 G POLOHRUBE MOUKY
280 G MOUCKOVEHO CUKRU
2 CELA VEJCE BILLA
2 ZLOUTKY Z VAJEC BILLA
2 PLNE LZICE MLETEHO ZAZVORU

STAVA Z POLOVINY CITRONU
NASE BIO

SPETKA PRASKU DO PECIVA

KANDOVANY ZAZVOR NA
OZDOBU

CITRONOVA POLEVA:
150 G MOUCKOVEHO CUKRU
1 BILEK
§TAVA Z CITRONU NASE BIO

9

Vejce, zloutky a cukr vySlehejte do pény.
Pak primichejte zazvor, citronovou Stavu
a prasek do peciva. Nakonec pridejte mouku
a vypracujte tuhé tésto. Vyvalejte na plat
silny 1-2 mm a vykrajujte razné tvary. Pecte
v troubé vyhtaté na 180 °C asi 15-20 minut.
JesSté teplé pottete citronovou polevou,
kterou pripravite utfenim vSech prisad.

Zdobte kandovanym zdzvorem.

__ Staroprazske ___
cokoladovky

I NGREDIENCE

—\\/—

250 G HERY
250 G MOUCKOVEHO CUKRU

70 G PROSATEHO KAKAA
(+ NA ZDOBEN()

4 VRCHOVATE LZICE SUSENEHO
MLEKA

3 LZICKY SKROBOVE MOUCKY

% O

Tuk pomalu rozpustte na mirném ohni
ve vodni 1azni, pak pomalu primichavejte
ostatni prisady. Michejte, dokud nebude

hmota hladka a nezhoustne. Ke konci ptidejte

1Zici studené vody a zamichejte. Smés by

se méla lesknout. Formicky vyplachnéte
studenou vodou a nalijte do nich ¢okoladovou

hmotu. Dejte zatuhnout do lednice nebo

mrazaku. Pak je vyklopte, posypejte prosatym

kakaem a balte do staniolu nebo celofanu.

Sl

_c

x =
- TIP -

Patrite k milovnikdm bilé ¢okolady?

Misto kakaa pouzijte suSené mléko
a pridejte 2 1zice vanilkového pudinku.
Nevyhazujte prazdna plata od bonbo-
niér a nalijte do nich smés. Nechte za-
tuhnout a po vychladnuti vyklepnéte.
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Vysocké __ _ Miletinské __ _ Skvarkové cukrovi _

perni¢ky modlitbicky

I NGREDIENCE

—\\/—

500 G MEDU

500 G ZITNE MOUKY NASE BIO
ZLOUTKY Z VAJEC BILLA
LZICKY SKORICE

LZICKA TLUCENEHO HREBICKU

LZICKA TLUCENEHO FENYKLU
KURA Z POLOVINU CITRONU

NASE BIO I NGREDIENCE

10 G KYPRICTHO PRASKU

BoRNN

BILKOVA POLEVA NA ZDOBEN(: \\/

300 G MOUCKOVEHO CUKRU
2 BILKY

400 G HLADKE MOUKY NASE BIO

} 150 G POLOHRUBE MOUKY
2 LZICE CITRONOVE STAVY

180 G MEDU
1 LZICKA SKROBOVE MOUCKY “ .
MAIZENY 100 G MOUCKOVEHO CUKRU

50 G SADLA
4+ 4DNYNA .
ODLEZENI 2 ZLOUTKY Z VAJEC BILLA

* % 10 G KYPRICTHO PRASKU

o 4 LZICE VODY
3 LZICE RUMU
2 LZICE PERNfKOVEHO KORENf{
2 VEJCE BILLA NA POTRENf

A\

Med kratce povarte s jednou nabérackou
vody a nechte vychladnout. Prisypte Zitnou
mouku a vypracujte tésto. Nechte odleZet

nejméné ¢tyti dny v chladné mistnosti gggggﬁ‘m MANDLE NA
prikryté utérkou. Pak tésto prendejte na . P .
o L RYB{ZOVA MARMELADA NA
pomouceny val, pridejte Zloutky, skofici, SLEPOVANT{

hrebicek, fenykl a citronovou ktru. Vyvalejte
na plat silny 5 mm a vykrajujte figurky @ @ + HOOD':"&: :|A
podle své fantazie. Pecte na 180 °C po dobu
dvaceti minut. Na bilkovou polevu smichejte — ¥ ¥
vSechny prisady a zdobte pomoci Spejle
vychladlé cukrovi. V mise umichejte rozehtraty med, sadlo
s cukrem a Zloutky. Po 1Zicich pridavejte vodu
spolecné s obéma moukami, do nichz pfedem
zamichejte kyprici prasek. Tésto dobre
vypracujte v neptili§ tuhé tésto a nechte
je vlednici hodinu odpoc¢inout. Poté je na véle
opét propracujte, rozvalejte na 5 mm silnou
placku a vykrajujte obdélnicky o rozmérech
7 x 5 cm . Kazdy druhy potrete vejcem
a zdobte oloupanou mandli. PeCte v mirné
vyhtaté troubé po dobu 18-20 minut.
Druhy den spojujte dva a dva obdélnicky

marmeladou tak, aby ozdobeny obdélnik
prisSel nahoru.

z Vysoéiny

I NGREDIENCE

250 G
400 G
40 G

—\/—

SKVARKU

HLADKE MOUKY NASE BIO
MOUCKOVEHO CUKRU
VEJCE BILLA

VANILKOVY CUKR

KURA Z POLOVINY CITRONU
NASE BIO

LZICKA SKORICE
LZICKA KAKAA

LZICKA TLUCENEHO NOVEHO
KOREN{

MOUCKOVY CUKR NA POSYPANT{

CUKROVE PERLICKY (MUZETE
VYNECHAT)

20 MIN. NA
@ + oDPOCINUTI
TESTA
*

Skvarky umelte najemno, smichejte

s moukou, cukrem, vejci a vypracujte tésto.

Pridejte $tavu a kuru z poloviny citronu,

kakao, skorici, noveé koreni, vanilkovy cukr

a opét prohnétte. Tésto nechte 20 minut

odpocinout. Z tésta vyvalejte valecek,

odkrajujte z néj kousky a vtlacujte je do

formicek na pracny. Preneste je na plech
a pecte pri teploté 160 °C zhruba 8-10
minut. Jesté teplé cukrovi vyklopte

a sypejte mouckovym cukrem.
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Zakladem uspésného peceni a vareni
je kvalitni mouka. Proto doporucujeme
prvotridni mouku Babiccina volba,

na kterou se mlzete vzdy spolehnout. E
www.babiccinavolba.cz Sledujte nas na Facebooku




______ Benesovskeé

Suhajdy
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Cerné

dortic¢ky

I NGREDIENCE

—\\/—

190 G MLETYCH LISKOVYCH ORISKU
(+ CELE PULKY NA OZDOBU)

190 G MOUCKOVEHO CUKRU
1 TLUCENY HREBICEK
SNiH ZE TRi BILKU

MOUCKOVY A VANILKOVY CUKR
NA OBALENI

COKOLADOVY KREM:
150 G ZMEKLEHO MASLA BILLA
150 G MOUCKOVEHO CUKRU
200 G COKOLADY NA VARENT

Orechy smichejte s mouckovym cukrem
a hrebickem. Opatrné vmichejte snih.
Zdobickou na cukrovi tvarujte na plech
vyloZeny pecicim papirem mald kolecka.
Polovinu ozdobte liskovym otiSkem. Pecte
v troubé vyhraté na 180 °C po dobu
12-15 minut, az cukrovi zrizovi. VSechny
prisady na krém vymichejte do pény
a spojujte jim vzdy dveé kolecka.

I NGREDIENCE

—\/—

250 G HERY
100 G KAKAA

100 G COKOLADY NA VAREN{
200 G MOUCKOVEHO CUKRU

200 G MLETYCH VLA3SKYCH ORECHU
BILLA

2 POLEVKOVE LZIiCE MLEKA
BILLA

1 DL RUMU
NASEKANE ORECHY NA ZDOBEN{

20 e0)

V horké vodni lazni rozpustte Heru
s kakaem a Cokolddou na vareni. Polovinu
davky rozlijte do pripravenych papirovych

kosickl a zbytek smichejte s cukrem, orechy,

mlékem a rumem. Hmotu postupné nalijte
na spodni vrstvu v ko$iccich a zdobte

ofrechy. Dejte do lednice ztuhnout.

_
B2

/B

- TIP -

Pri zdobeni ¢okoladovych koSickl dejte

prostor své fantazii. Pikantni prichut
doda cukrovi rozdrcena chilli papricka.
Orientalni nddech propujci Suhajdam
kandovana pomerancova kura,
pistacie ¢i seminka koriandru.

duse

I NGREDIENCE

—\\/—

300 G SADLA
300 G HLADKE MOUKY NASE BIO
400 G MOUCKOVEHO CUKRU
120 G KAKAA
1 VANILKOVY CUKR

RYB{ZOVA MARMELADA NA
ZDOBENI

% 9

*

Sadlo nechte povolit ve vodni 14zni a smichejte
se vSemi sypkymi ingrediencemi. Tésto
rozvélejte a vykrajujte mala kolecka, uprostied
udélejte koncem varecky dilek, do néhoz
vlozte marmeladu. Pecte v troubé vyhtaté
na 170 °C po dobu 15-20 minut. Cukrovi
nechte na plechu vychladnout. Kdybyste ho
prendavali za tepla, rozdrobilo by se. Duse
pecte minimalné tyden pred konzumaci,
aby se stihly rozlezet a zmé&knout.

- TIP -

Séadlo bylo oblibenou ingredienci
nasich babicek, hojné ho pouzivaly do
krehkych i kynutych tést. Komu vadi typicka
sadelna chut (ktera je ovSem pro tento druh
cukrovi typickd), muze sadlo nahradit Herou
i jinym rostlinnym tukem. Na zdobeni
¢ernych dusi miiZzete pouzit i liskové ¢i
vlasské orisky nebo mandle.



&co, Co je zahteie
( domacich
lahudek se vystavujete ]eqiinému riziku- e

stane \se z Vas legenda. ,
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Nadelte S\z’g’fm\nejbhiéim n
u srdce. Jako autorka Vyhlééem?ch
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1 Fotografie: Gunda Dittrich

q Styling: Bernadette Worndl






JEDLE DARK

Pastikove koreni vyrobite
snadno doma. V hmozdiri
utlucte 30 g hrebicku,

30 g muskatového kvetu,
16 g bileho pepre, 8 g mletého
chilli, 16 g bobkového listu
a 16 g suseneho tymianu.
Smes muzete pribalit jako
malou pozornost k pastice.

/

R [0 e |
DOPORUCUJE

|4 / v
VATECNY KONAK
Vajecny konak si dopravali uz britsti aristokraté
v 18. stoleti. Popijeli ho s brandy a nechali si
ho servirovat k snidani s nekolika kostkami ledu.
Nejdulezitéjsi zasadou pri pripraveé vajecného
konaku je pouziti opravdu co nejcerstvejsich vajec.
Nekterée varianty pripravy totiz nepocitaji s tepelnou
Upravou vajec a doporucuji zamichat do smesi
zloutkl a cukru svarenou vychladlou smetanu
a vyslehanou slehacku. Velmi popularni je také
priprava vaje¢neho likéru z kondenzovaného
mléka, diky nemuz ziskava konak na krémovité
konzistenci. V nékterych recepturach najdete
v seznamu ingredienci i vaje¢ny pudink -
potési milovniky hustych likért. Pri slavnostnich
prilezitostech ozdobte skleni¢ku vaje¢ného
konaku snéhovou pusinkou nebo
hoblinkami horke ¢okolady:.



Vajetny

JEDLE DARKY 41

Domaci jatrova __

konak

/RN

I NGREDIENGCE

200 G CUKRU KRYSTAL

500 ML PLNOTUCNEHO MLEKA BILLA

/RN

I NGREDIENCE

1 0

—\/—

\/ *
V hrnicku mléka rozslehejte vidlickou Zloutky.

Zbylé mléko nalijte do hrnce, pridejte

2 KG CERSTVEHO 1 ZMRAZENEHO
OVOCE (NAPR. JABLKA, HRUSKY,
SVESTKY, BORUVKY, JAHODY)
NEBO LESNJCH PLODU (PLODY
BEZU CERNEHO, ${PKY,JERABINY)

300 G NAMOCENYCH ROZINEK
NASE BIO

1 KG CUKRU KRYSTALU
2 CITRONY NASE BIO
2 POMERANCE NASE BIO
2 LZICKY SKORICE

2 DL RUMU ’

26

cukr, seminka z vanilkového lusku a postavte
na mirny ohen. Za ob¢asného michani
privedte k varu, pak postupné prilévejte
Zloutky rozSlehané v mléce. Jakmile smés
zacne bublat, odstavte ji a nechte
vychladnout. Do prochladlé smési prilijte
alkohol a pres sitko nalévejte do lahvi.

Ovoce oplachnéte. Ve vétsi mise smichejte
ovoce s rozinkami, cukrem, citrony
a pomeranci nakrdjenymi na mesicky, skotici

arumem. Smes rozprostrete v hlubSim pekaci
a pecte v troube vyhraté na 210 °C, dokud
ovoce nepusti §tavu, coz by mélo trvat
priblizné 45 minut. JeSté horkou smeési pliite
sklenicky. Uzavrete vickem a obratte na deset
minut dnem vzhuru. Na kazdou porci ¢aje
davkujte 2 1Zicky smési, kterou zalijte horkou
vodou a podéavejte se 1Zickou.

pastika

I NGREDIENCE

250 G VEPROVEHO BUCKU VOCILKA

750 G KURECICH JATER
2 CIBULE NASE BIO

100 G MASLA BILLA
3 LZICE SADLA
3 LZICE PORTSKEHO VINA
1 HOUSKA
2 DL MLEKA BILLA
4 VEJCE BILLA
LZICKA PASTIKOVEHO KOREN{
1 LZICKA DIJONSKE HORCICE
SUL A PEPR PODLE CHUTI

a 9

Veprovy bucek nakrajejte na kousky. Sadlo
rozpustte, pridejte nadrobno nasekanou cibuli
a btcek a duste 20 minut. V jiné panvi poduste

na masle a cibuli dikladné vyprana a odbla-
néna jatra. Pri duSeni podlévejte portskym
vinem. Oba druhy masa rozmixujte ty¢ovym
mixérem nebo pomelte v mlynku na maso.
Céast smési miiZete odebrat a nakréjet na
kousky. Pridejte housku rozmoc¢enou v mléce,
vejce, koteni, horcici, sul a pept. Promichejte
nebo promnéte rukama a smési napliite
vyplachnuté skleni¢ky nebo keramickou
nadobu na pastiku. Sklenicky sterilizujte
hodinu pri teploté 100 °C, pastiku v nadobé
pecte v troubé ve vodni 14zni pti teploté
120 °C, dokud povrch neztuhne.



Cerstva NOVINKA:

happy day Sirup. _

Vice ovoce
Se tam uz ani nevejde!

eere T ere.
Derry -
i) - Raspberry

Ochutnejte nyni

novy happy day sirup

od firmy RAUCH.

Jahoda, malina a pomerang.

S 20% ovocnym podilem

a bez konzervacnich latek

je to neobycCejny ovocny pozitek. -

RAUCH. Ovoce, rodina a priroda. Od roku 1919.
Termin platnosti ak¢nich cen: 25. 11. - 31. 12. 2013. Plati na vybranych prodejnach.

INZERCE

% v/ Aktivator
— dmééem’

tody pfi 50 °C,




DO KUCHYNE 43 m

Zapojte do vanocnich priprav
pomucky z kvalitnich materialu.

PANEV NA
4 LIVANCE
Culinaria
STLIKONQVA
MASLOVACK.A
Culinaria
TRIPATROVY
& STOTAN

STLIKONOVA FORMA 4
NA BABOVKU /i

24 cm Cnlil;éi*ia

NA CUKROVI

SILIKONOVE
KOSI(RY
NA PECENT

6 kust Culinaria

SADA MISEK,
NA SLEHANT

bilé a cervené provedeni

STLIE,ONOVA
STERKA

Culinaria

VANOCNT
W EIATOVATEA

. worizné druhy
A

STLIK.0NOVA
PODLOZKA

2 druhy' Culinaria
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Spofuove » .
bio Piskoty i r

celozmné

V BILLE

Davejte svym détem novou, zdravou svacinku
Billa predstavuje pod znac¢kou Nase Bio nové ovocné presnidavky, tvarohoveé
dezerty, ty¢inky Naturky a spaldové piskoty. Vase déti je budou milovat.

INZERCE

Nabidka plati
do Utery 24.12. 2013

PRESNE PODLE MEHO GUSTA.

Vazeni zakaznici,
stale je v platnosti nas
Vanocni katalog.
Prijdte si vybrat darky
pro Vase nejblizsi

do Billy.

www.billa.cz, kifacebook.com/CZBilla B

[=]Ef



Zazijte dobrodruzstvi

s PlySbandem a stavebnicemi
Lego. Mame hracky, které

vas prenesou do svéeta fantazie!

Zviratka z PlySbandu - prasatko, oslik, \
kravicka, ovecka, pejsek, ponik, cena: 399,00 K¢, \ \ !

nebo 199 K¢ + 10 samolepek nebo za 3 \
30 samolepek zdarma. \

Sbirejte samolepky do 10. 12. 2013 a prijdte
si pro svého plysaka do 31. 12. 2013.

It

Stavebnice Lego City Michacka, cena:
349,90 K¢ + 500 BILLA bodt, nebo 499,90 Ké&.

Lego Friends Emmin prives pro konég, cena:
449,90 K¢ + 500 BILLA bodt, nebo 629,90 Ké&.

Lego Duplo Cirkusové predstaveni, cena:
169,90 K¢ + 300 BILLA bodu, nebo 249,90 K¢.

Akce BILLA Bonus Clubu platido 7. 1. 2014.
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Fotografie: moodley brand identity; Tina Herzl
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KROK ZA KROKEM

(UPKA

Bez chaloupky jako z pohadky by nebyly

Vanoce uplné. Neobvykly dezert spojuje uctu

k tradici se soustredénim a pozornosti.

IENRGUREESDAT SES NSIGHE

200 G
200 G
100 G
50 G
50 G

2
2

4

420 G

HLADKE MOUKY NASE BIO
ZITNE MOUKY NASE BIO

TRTINOVEHO CUKRU NASE BIO

MASLA BILLA
MEDU

CELA VEJCE BILLA +
VEJCE NA POTRENI

LZICKY PERNIKOVEHO
KOQREN{ (NEBQ PO _

LZICCE MLETE SKOQRICE,
TLUGENEHO HREBICKU,
TLUCENEHO ANYZU |

A TLUCENEHO BADYANU)
LZICKA MLETEHO ZAZVORU
LZICKA KAKAA

LZICKY JEDLE SODY

BILKOVA POLEVA:
BILKY Z VAJEC BILLA

MOUCKOVEHO CUKRU
STAVA Z PULKY CITRONU
NASE BIO

1 HOD. NA

@ + DENNA . SLEPOVANI
ODLEZENI © CHALOUPKY

*K %

Fotografie: Peter Mayr
Styling: Bernadette Worndl
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I Vsechny ingredience nechte odpoc¢inout v pokojové teplote.

* 3k

11 Na mirném ohni rozpustte méaslo s medem.
* ¥ %
III Nechte vychladnout a vyslehejte s vejci.

* >k K

IV Smichejte vsechny sypké prisady a postupne zapracovavejte

tekutou smes. Na pomoucenem vale propracujte testo rukama.

Zabalte ho do potravinarskeé folie a nechte odpocinout
v lednici, idealné pres noc. Druhy den vyndejte testo
z lednice dvé hodiny pred zpracovanim, aby stihlo povolit.

* % K

V Rozdeélte ho na tri dily a z kazdého vyvalejte plat o tloustce 5 mm.

Jednotlivé dily (1 spodni dil, 2 dily strechy, 2 dily bo¢ni steny,

2 dily stitu) vytvarujte nozem podle nakresu. Ze zbyvajiciho testa
vykrajujte pernicky, napr. srdicka nebo hvezdicky, které pouzijte

k dozdobeni chaloupky nebo je poveste na vanocni stromek.
* K ¥

,‘/I Prendeijte na plech vylozeny pecicim papirem, potrete
—  rozslehanymi vejci a pec¢te 20 minut pri teplote 190 °C.

* >k

VII Lepst je sestavovat chaloupku az druhy den a vypomoct
Pt v g paratky. Ta zapichnete do spodniho dilu na levou,
pravou, predni i zadni stranu, z¢asti nechte vycuhovat
a podeprete jimi navazujici dily.

* K K

VI]:[ Jednotlivé dily spojujte pomoci bilkové polevy:
CUKr, bilky a citronovou stavu vyslehejte ru¢nim elektrickym
slehac¢em dotuha. Vzdy pockejte, az poleva mezi dvema
dily zaschne, teprve pak pokracujte dal.

* K

IX Jako posledni dil pridejte strechu - opatrnée ji posad’te
S =la chaloupku a rovnéz ji pomoci bilkové polevy prilepte.
Nechte zaschnout a dozdobte podle fantazie, napriklad
lentilkami, cukrovymi perlickami nebo ¢okoladou.

O Lhitee
ROZMERY
PAPIROVYCH
SABLON

1 x SPODNI DIL
14 x 11, 5 cm
2 x BOCNI STENY
706 X 4,5 cm
2 x STRESNI DILY
104 x 8,2 cm %
2 x STITOVE STENY T3
78 x 4,6 cm
oDl

43
DOPORUCUJ

Pernik ma velmi starobyly
puvod. Pecivo z medu a mouky
znali jiz v Egypté, antickém
Recku a Rimé. Konkrétni zminky
o vyrobe perniku se v Evrope
objevuji jiz ve 13. stoleti. Prvni
zminka o perniku v Cechéch
pochazi z roku 1335. Tehdy se
pernik prodaval pri svatcich
a posviceni v Turnove. Pernikari
nejprve tvarovali perniky
z volneé ruky a teprve pozdeji
zacali pouzivat dreveéné formy
s nabozenskymi motivy.

Od 18. stoleti prestava byt pernik
luxusem a stava se pristupny
Sirokym vrstvam.

A
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Bm 50 CESTOVANT

Zeme plna
protikladu

Mexiko je obrovske svou rozlohou
a uz jen pouhy pohled do mapy ukaze
nevycerpatelne moznosti cestovani.

USA




Na plose témeér 2 000 000 km?
se rozpina od Tichého oceanu

k Mexickému zalivu rozlehle
uzemi. Kdyz v dubnu 1519 priplul
Hernan Cortés do Veracruzu

a spatril nekone¢nou dzungli,
nechal potopit vSechny lode,
aby zadny muz z jeho posadky
nemohl pomyslet na navrat nebo
utek. Odstartoval tak nejvetsi
dobyvatelské tazeni v déjinach
lidstva. Behem spanelskeho
kolonialniho panstvi, trvajiciho
300 let, se na troskach pyramid
a chramu stavela mesta i palace,
klastery a katedraly. Pres nasil-
nou vinu ni¢eni vsak nemohla
byt vyhlazena indianska duse.
Mexicky narod vyrostl spolec¢ne
z Indidntl a Spanélt. Podle ofici-
alnich udaju Zije dnes na uzemi
Mexika 112 milidont obyvatel

a Mexiko patri k deseti zemim
na svété s nejvetsim prirustkem
obyvatel. Prestoze bilé obyvatel-
stvo zustava v mensine, zastava
nejvyssi politické a hospodar-
ské posty. A tak se ani stovky
let po stiretu svétll nevytratila
minulost. Prave ona vam bude na
cestach Mexikem délat spole¢nost.

Vyprava za dobrodruzstvim
Mexiko déla jedine¢nym mimotéadny ptivab
krajiny a sila kontrastua. 9600 kilometru
dlouhé pobtezi oplyva poveéstnymi tyrkyso-
vymi tfpytivymi zdtokami. Laguny lemova-
né palmami na jiznim poloostrove Yucatan
berou dech, stejné jako bananové plantaze,
tropicky destny prales nebo kukuti¢na pole,
na nichz sklizeji indiani urodu macetou. Na
severu se vypina pohoti Sierra Madre Occi-
dental, které fascinuje nehostinnym rdzem
prirody. Pozornost navstévniki horskych
oblasti pritahuji drsné kaniony s opusténymi
misiondtskymi vesnicemi, zasnézené sopky,
vodopady a pusté planiny. Skvostem severu
je néarodni park Barranca del Cobre, Uzasny
systém kanonu a propasti o délce kolem
1500 km. Cela oblast je labyrintem strzi

a vodopadu. Zdejsi priroda je ichvatna

a neni divu, Ze se stala domovem indiant
kmene Tarahumara. Dodnes vedou osamély
zivot v udolich daleko od mést, udrzuji
ritualy a popijeji kukuri¢ny kvas. Svét
zapomenutych hor je atrakci pro ty, ktet'i
hledaji dobrodruzstvi.

Karibsky sen

Kdo naopak touzi po klidu a vyhledéavéa
odpocinek, at zamiti do nejjiznéjsiho cipu
Mexika, na poloostrov Yucatan, k jehoz
puvodnim obyvatelim patti myty opredeni
Mayové. Staré narody tu pred vice nez
1500 lety vybudovaly méstské staty,

z nichZ mnohé se vyborné dochovaly. Kdyz
se rozhodnete prozit o dovolené karibsky
sen, zamirte do cancunskych lagun. Can-
cun je pritom v turistickém ruchu témeér
novackem. Pivodné rybarska vesnicka

o sedmnécti chatréich se béhem pér let
promeénila v mezinarodni letovisko. Z malé
osady se stal doslova ,Hrnec zlata”“, coz je
vyznam slova ,cancun’ v mayském jazyce.
Nabidku pobytu na Yucatédnu najdete v na-
bidce cestovni kanceléare ITS BILLA travel
(www.itsbilla.cz). V ramci jednodennich
vyletli se muzZete vypravit do chrdmového
mésta Tulum, vzdaleného pouze 130 km od
Cancunu. Strmému svahu nad morem

l:Ls, TRAVEL

www.itsbilla.cz

CESTOVANT

vévodi hlavni chram El Castillo. Mésto bylo
budovano béhem poklasického obdobi
mayskeé kultury a patti mezi jedno z nejkras-
néjsich archeologickych nalezist v Mexiku.
V Mexiku najdete karibské plaze snu po-
kryté jemnym piskem, rozlehlé kolonialni
paléce i mnozstvi strhujicich mayskych pa-
matek. Na kazdém kroku vas bude provazet
zivoucti folklor. Nenechte si ujit pravy Sarm
,plazas”, ulic a trhl1 plnych Zivota a hudby,
barev a folkloru. Neni divu, Ze nejpestrejsi
zemeé severoamerického kontinentu 1dka
kazdym rokem vice navstévnikd. Mexiko
totiz nestoji za jednu, ale za nékolik cest.

Y. chsRONOIE Gl

=~} [ —

TAK, SE 31
PO MEXICKU?

Podobne jako samotna zeme je
ijeji kulinarska stranka rozmanita.
Nezbytnou soucasti kazdého jidla je
stejné jako pred staletimi kukuri¢na
placka tortilla. Tortilly se pripravuji
v mnoha variantach, napr. jako
enchiladas, tedy plnéné zeleninou
a masem nebo jako tostadas - do
krupava opecené tortilly oblozené
salatem, rajcaty a syrem. S kousky tortilly
se ji guacameole, avokadove pyré
s cibuli, raj¢aty a ¢esnekem. Dulezitou
soucasti mexickeého jidla jsou frijoles
(hnedé nebo ¢erné fazole), opecenou
fazolovou kasi najdete pod nazvem
frijoles refritos. Po celé zemi je znama
yuacatanska citronova polévka sopa
de limas. Specialitou rozsitenou na
pobrezi je predkrm ceviche, coz jsou
marinovaneé a citronem zakapané syrove
plody more. Nejvyznamnejsim vyvoznim
zbozim zeme je tequilla. UZ u Aztéku
a Toltéka byla tak oblibena, Zze podle
ni byl pojmenovan blih a na jeho pocest
postavili indiani pyramidu. Tequila
se ziskava ze stavy jednoho z druht
agave, ktery se péstuje na obrovskych
farmach v okoli mésta Tequila.
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Elixiry
Zivota

I NGREDIENCE

—\\/—

BANANOVO-MANGOVE
SMOOTHIE

BANANY

STREDNE VELKA MANGA

BILE JOGURTY NASE BIO

LZ{CE SIRUPU Z AGAVE NASE BIO
HRST CERSTVE MATY

80

N N NN

Manga a banany oloupejte a nakrdjejte na
kostky. VSechny ingredience rozmixujte
dohladka a podavejte ve vysoké sklenici.

ZELENY DZUS
100 G NASEKANE KAPUSTY
3 RAPIKY CELERU, NASEKANE
JABLKA GRANNY SMITH
BANAN
OKURKA
HRST PETRZELE

STAVA Z CITRONU NASE BIO
KOUSEK STROUHANEHO ZAZVORU

2 LZICE JAVOROVEHO SIRUPU
NASE BIO

2 SALKY VODY

2 J10)

(SN )

Okurku oloupejte a nakrajejte na kostky.
Jablka rozpulte a zbavte semen. Do mixéru
vloZte vSechny prisady a rozmixujte. Pokud

se chcete zbavit duziny, profiltrujte dZzus

pres Cisté platno nebo cednik.

Na Siroké panvi s neprilnavym povrchem
rozehtejte maslo. Pridejte platky Sunky
a mirné opecte ze vSech stran. Do stfedu
vyklepnéte vejce, osolte, opepiete a nechte
roztéct do stran. S panvi mirné zakruZzte,
aby se vejce na vrstveé Sunky dokonale
prohtdla. Hemenex je hotovy, kdyZ je vrstva
bilku tuhd a neptipalend. Kdo ma rad Zloutky
polotekuté, necha vejce tepelné upravovat
krat$i dobu. Horky hemenex sypejte syrem
a podavejte na prohratych talirich.
Zdobte nasekanou pazitkou.

-

CHYTRE RADY
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Toust croque
monsieur

I NGREDIENCE

—\\/—

6 PLATKU BiLEHO TOUSTOVEHO
CHLEBA

3 PLATKY SUNKY ZVONARKA
VOCILKA

80 G MASLA BILLA
2 LZICE HLADKE MOUKY NASE BIO
SALEK MLEKA NASE BIO

80 G NASTROUHANEHO SYRA
EMENTALU

80 G STROUHANEHO SYRA GRANA
PADANO BILLA

SUL A PEPR PODLE CHUTI
1 LZICKA DIJONSKE HORCICE
SUL A PEPR PODLE CHUTI

2 J)

Pripravte si beSamel. Maslo rozpustte
v panvi s neprilnavym povrchem, pridejte
mouku a za stalého michani dvé minuty
restujte. Zalijte mlékem, osolte, opeprete
a nechte propojit. BeSamel odstavte z ohné
a vmichejte syr Grana Padano. Platky toasto-
vého chleba vyskladejte na plech vyloZzeny
pecicim papirem. Dejte do trouby predehtaté
na 220 °C a opékejte 2 minuty po kazdé
strané. Polovinu toastovych chlebi oblozte
Sunkou a zasypejte polovinou syra ementalu.
Priklopte zbyvajicimi platky chleba a na kazdy
toust naneste kopecek beSamelu. Posypejte
zbylym syrem ementalem a zapékejte
15 minut pri teploté 230 °C.
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Ballantine’s, jednickanatrhu skotské whisky

/ s, v Evropé, predstavila odvazny novy vzhled
B ldhve, ktery zobrazuje nejjemnéjsi vyraz

sla

Miltonduff
Ballantine’s Finest ndznak kakaa, jablek
a vanilky. Znalec whisky Jim Murray
ocenil ve své rocence Whisky Bible 2012
Ballantine’s Finest titulem Nejlepsi skotska
michana whisky roku.

ze

dové

v v,

smesi

skotské whisky ve spojeni s modernim
stylem pro soucasnou generaci milovnika
whisky.

Novy vzhled s designovymi prvky vcetné
znaku stitku ve tvaru ,V* dava lahvi
dynamictéjsi a poutavejsi pohled. Rovnéz
doslo ke zjednoduSeni vyobrazeni peceti
Ballantine's a vylepSeni tradi¢niho pismene
»B". Zatimco samotna lahev si drzi kultovni
obdélnikovy tvar se svymi $ir§Simi rameny

Ballantine’s Finest je komplexni jemna
michana skotska whisky. Jeji nezaménitelna
chut pochazi
sladovych whisky ze vSech regionti Skotska.
Typické

vice nez 40

prichuti whisky
a  Glenburgie  dodavaji

Vice na www.ballantines.cz

WWWw.pijsrozumem.cz



MAX
Colgate’ WHITE

i OSLNTE
' - ZARIVE BILYM
USMEVEN

Colgate '

M A X z

WHIT =l " corgate .4 .
ONE
i *WHITE | &

1in vn e

WLPS KeE P rrene mwiTE s I:‘_' ...‘ & ONE

ALCONDL FREE Mouthwash

o
s e e

y - MA X
- « WHITE

L]

PRINAKUPU S KUPONEM

Kupon plati pro v3echny
zubni pasty (olgate Max White One,

75 ml (rGizné druhy)

705317
Kuponplatlod . Kupdn plati od 1. 12. 2013 do

590344
BILLA, Sleva bude oaec pokladné pii predlozeni vystfizeného ! PRESNE PODLE MEHO GUSTA. BILLA. Sleva bude odectena na pokladné pfi predlozeni vy

PRINAKUPU S KUPONEM

Kupdn plati pro v3echny
zubni pasty (olgate Total,
75 ml (rlizné druhy)

aicem: ot st =
et PP P

PRINAKUPU S KUPONEM ' s

MAX
Kupdn plati pro v3echny \r‘\{)HITE'

ustni vody Colgate, : =0

PRI NAKUPU S KUPONEM

Kupon plati pro v3echny
zubni kartarky Colgate 360°,
(rlizné druhy)

705324

590344

Kupon plati od 1. 12. 2013 do 0
BILLA. Sleva bude odectena na pokladné pii predlozeni vystfizeného kupdnu. BILLA. Sleva bude odectena na po | PRESNE PODLE MEHO GUSTA.

250 ml (rGizné druhy)




SALATKOWY

MOSOS WEDZONY

OKED SALMON

Distributor: Prochazka, a.s.
Chelcického 627,413 01 Roudnice n. L.

www.papei.cz
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"S~ Syr Krolewski, syr pro celou rodinu
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‘Ménite se Vy k
| Vase potreby...

Stahnéte si aplikaci menstruacni
kalendar Bella Planner ZDARMA!




Prava
nefalSsovana
chut

Berger Sunky nabizeji labuznikdim diky svym
dlouholetym zkuSenostem d&istou a har-
monickou chut sunky. Kulinarsky zazitek a
zdrava vyziva se navzajem nevylucuji. Tuto

charakteristiku Sunky ,,z domu*“ Berger s ji-
stotou splnuji. Bilkoviny, nizky obsah tuku a

Wellness Sunka >

Ruéné vyrabéna jemna Sunka z veprové kyty s

obsahem tuku pouze 2% vysoké procento bil-

kovin bez dochucovadel bez lepku, bez lakt6zy

www.berger-schinken.at

BEIN
SCHINKEN

Der Klassiker mit der feinen Riuchernote

6% Fett

a4 o . e 7 bez barviv.
rizné vitaminy délaji ze Sunky plnohodnot- & ez Darviy

nou soucast vyvazené stravy. Veprfové maso
je diky intenzivnimu S$lechteni podstatné
méné tucné, nez tomu bylo pred 30 lety.
Maso patti vSeobecné mezi jednu z nejvice
kontrolovanych potravin a ma nejnizsi obsah
alergénd. 100 g Sunky poskytuje ¢lovéku
primerné jen 90 az 140 kalorii. Jak vidite,
mit pozitek z jidla a udrzet si pfitom Stihlou
linii je celkem jednoduché!

Pecena Sunka >
Rustikalni Sunka

z veprové kyty s
pecenou klrou s
obsahem tuku 9%
vysoké procento bil- |
kovin bez zesilovact
chuti bez lepku, bez
laktézy a bez barviv.

A Tradiéni Sunka
klasicka Sunka z té nejlepsi
svaloviny vyrabéna uz od
r.1890 s obsahem tuku 6%
vysoké procento bilkovin bez
zesilovacl chuti bez lepku,
bez laktézy a bez barviv.

BACKOFEN
SCHINKEN

Mit feimer Braterkruste

9% Fett

< Krati sunka

Lehka Sunka z libovych
kratich prs s obsahem tuku
pouze 2% vysoké procento
bilkovin bez dochucovadel
bez lepku, bez laktézy

a bez barviv.
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S kousky
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MAGGI Napady Cina jiz obsahuje
kousky zeleniny a houby, staci
pouze pridat kureci maso!

" BEZ PRIDAVKU
DA
/ LUTAMAN
SODNEHO

ONZERVANT

o

~ Vyzkousejte spoustu dalsich receptd na www.m
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Lobkowicz Premium 2. Lobkowicz Premium Nealko

-A“’ /

- Vitéx megi Eeskymi lez?a’ky - VitéZ degusmc’m’soutéz’;e

v kategorii nealkoholickych piv

ZLATY PO

Pouze pro cleny Billa Clubu.

Akce plati v obdobi prosinec 2013,
leden—tinor 2014.

Akce plati v 0bdobi prosinec 2013,
leden—inor 2014.

" 2 e
LOBKOWICZ LOBKOWICZ

Slechtic mezi pivy B Prmian Cuatyy Premium Noalk

Slechtic mezi pivy

Dyne
pro vase zdravi

Dyné (tykve) jsou jednou z celosvétové nejroziitenéjsich zelenin
a zaroven potravinou s vybornymi dietitickymi vlastnostmi dobre
vyuZzitelnymi pfi redukénich dietdch a prevenci riiznych chorob.

DYNOVA POLEVKA

1kg dyné, 3 IZice masla, 1 cibule, 1 strouzek cesneku, 900 ml zeleni-
nového vyvaru, 11Zicka mletého zézvoru, 1 Zice citronové $tavy, 3—4
prouzky pomerancové kiiry (nemusi byt), 300 ml mléka, sil, pept
na ozdobu: 4-6 IZic tuéné smetany, dyfiova seminka

Dyni oloupejte, odstraiite seminka a duzinu pokréjejte na kostky
velké cca 2,5 cm. Ve velké panvi rozpustte maslo, pfidejte na jemno
nakréjenou cibuli, nasekany cesnek a kostky dyné. Ve duste 2-3
minuty. Pak pfidejte vyvar a na stfednim plameni uvedte do varu.
Osolte a opepiete, podle chuti piidejte zazvor, citronovou $tavu
a prouzky pomerancové kiiry. Vaite na mirném plameni asi 20
minut — aby dyné lehce zmékla. Pak odstraiite pomerancovou kiiru
a bobkovy list, polévku nechte trochu vychladnout a opatrné ji po
Castech rozmixujte dohladka. Vlijte ji do Cisté panve, piidejte mléko
amirné prohtejte. Na talifi ozdobte trochou smetany a oprazenymi
dyiiovymi seminky. lhned podavejte.



7A KVALITU RUGE:

B

e ——

I

||

AT

\

I




ITALSKA KAVA
BALENA NA CESTY

caffé

cappuccino macchiato

caffe
_ macchiato
dark coffee drink
with a touch

0D MISTRU ITALSKEHO ESPRESSA.

INZERCE

Cesi vybojovali zlato, v celosvétové konkurenci uspél Jupik

Nestava se zas tak Casto, aby byli CeSi v n&jaké discipling GpIné& nejlepsi na svété. V&tSinu Gspéchd,
na které midZeme byt hrdi a diky kterym znaji nasi malou zem ve svété, zafizovali v poslednich letech
pFedevsim sportovci. K jejich olympijskym a mistrovskym cennym kovim pf¥idal v téchto dnech zlatou
medaili i Cesky nadpoj pro déti Jupik, ktery uspél hned ve dvou prestiznich celosvétovych

soutéZich designu.

Urcité jste si v3imli, Ze na-
poj pro déti Jupik od Kofoly
sviti v regalech s détskymi
napoji uz od jara v uplné
novych obalech. MoZna
ale je3té nevite, Ze veselé
postavicky malych Skola-
kd prevleCenych za zajice,
Zirafu, opici, Iva a tygra,
zabodovaly nejen u déti
a jejich rodict, ale také
u celosvétové uznavanych
odbornikd na design. Tém
se nové obaly libily natolik,
Ze je ocenili hned dvéma
prestiznimi cenami.

ALV V Barceloné vybojoval
:“"" Jupik zlato za obaly
,: # W celé Fady svych pro-
'l.“- = duktd v celosvétové

& designérské  soutézi

’ & .
".l“‘to Pentawards. O tom, Ze
@

nebylo jednoduché,
svédci fakt, Ze v soutézi
reddot design award
winner 2013

letos bojovalo v 5 hlavnich
kategoriich vice nez 1 400
oball ze 49 zemi svéta.

Kromé& zlatych medaili
z Barcelony ziskal ,zvifat-

s

pentawards

20

GOLD RD

kovy” obal Jupika 330 ml
dokonce i designérského
Oscara. Tak je totiz mezi
odborniky oznacovana
soutéZ? Red Dot Award:
Communication Design
2013, ve které Jupik zaujal
v konkurenci 6 800 pracf
ze 43 zemi svéta.

Obaly, které po celko-
vé zméné napadné
vy€nivaji v konkurenci
barvami preplnénych
lahvic¢ek a pUsobi spise
jako mala umélecka
dila, reflektuji velky
posun znacky vpred
i po obsahové strance.
V lofiském roce zacal
Jupik jako prvni détsky
napoj sladit pfirodni
stévii a vyrazné tak
snizil svou energetic-
kou hodnotu i mnoz-
stvi cukru. Letos na
tento trend navazal
uvedenim celého port-
folia bez umélych bar-
viv a konzervant{.

| xonzeavanTy
B kONZERVACNTY
LATOK




Ochutnejte
nove pralinky Figaro.

Figaro vytvofilo tyfi zbrusu nova baleni lahodnych pralinek, takovych,
které vam vykouzli tsmév na rtech, vezmou vés do kralovstvi poezie
nebo vas prosté jen sladce potési. Pralinky do kabelky, pralinky jako
podékovani kamaradce nebo jen tak pro radost.

Karamelovy a Nugatovy isméy, Jedna baser i Karamelové pokuseni
maji jedno spolecné - kousek po kousku vam okrasli cely den. www.figaro.cz
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@ M Bonus fub

SZIB ™" em Bovas s  -4:2%]

Hrnec 24 c 6 w0
.
'.’fé‘ﬂéeﬁyqr‘;v’u( 4 BILLA bodd

M Bonus fub

Hrnec 20 ¢ 5 400 Plech na peceni 5 400
+ +
P‘;“;g:‘;ﬁ‘;gﬁ 4 BILLA bod 36x27 cm 4 BILLA bodii

@ B Borus cfub

Panev na l Panev!28 cm,
PALAEINKY 25 cm 44 +300 hlubok+ poklice PYREX. 6 4 o0
- nebol 74990 BILLA bodu THERMOSPOT; BILLALodu

M %DNL% Aub

[BiLLA ?&W;, b

L4 o
BILLA bodu

Panev 24 cm :3
hluboka, THERMOSPOT;
nebo 74972

nebok0992°
. >

M Bons fub

Panev 26 cm, =
+
" ebo 7497 44 BILLA bod

_ _"Akce platl od 2. 10. do 4.
" ‘.‘ TwTE SE CLENEM SVE A
. | \KTIVNICH NABIDEK A SLEV!

www.billa.cz/bonusclub



OCHUTNEJTE
JEDINECNE
HORKE DRINKY
AMUNDSEN!

Diky obsahu cistych kvalitnich pfirodnich Skandinavsky raj Horké mameni  Miha nad fjordem
stav si pouze s Amundsenem muzete Amundsen Pear Amundsen Cranberry Amundsen Melon
horka voda horka voda horka voda

naplno vychutnat silnou ovocnou chut,
ktera vas zahreje.

pomér 1:1 pomeér 1:1 pomér 1:1

AMUNDSEN.CZ

PIUSROZUMEM.CZ FACEBOOK.COM/AMUNDSENVODKA

INZERCE
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STAROBRNO RESERVA 2013 JE VYJIMECNY PIVNI
SPECIAL TE NEJVYSS8f KVALITY.
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POMAHAME

EM 68
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Blizi se Vanoce, nejkrasnejsi obdobi ro¢niho cyklu. Ne kazdy
ma ale takové stesti, aby vanocni svatky prozil opravdu v klidu
a miru. Nemoci nebo materialni nedostatek jsou pro mnohé
trvalou soucasti Zivota. BILLA je zodpovédna vuaci spolecnosti,
ve které zijeme, a proto podporuje charitativni projekty, jejichz
cilem je zprijemnit zivot détem v detskych domovech a zrakove
handicapovanym a nevidomym obcCanum.

Lepsi podminky pro déti v détskych
domovech

BILLE neni lhostejné, co trapi déti umisténé
v détskych domovech, a tak v roce 2009
navazala spolupraci s neziskovou organizaci
Spolu détem o.p.s. (www.spoludetem.cz),
ktera chrani zgjmy déti z détskych domovi
a prostrednictvim riznych projektd reaguje
na jejich konkrétni potreby. Organizace

se prostrednictvim nékolika projektd snazi
vylepsit podminky Zivota déti umisténych

v détskych domovech tak, aby se nelisily

od zivota déti vyrustajicich v biologickych
rodinach. Zaroven usiluje o to, aby se co
nejvice déti z domovu dostalo do ndhradnich
rodin.

Projekt ,Dejme Sanci détem” podporuje

déti v osobnim rozvoji a pomaha jim
nachdzet a rozvijet jejich zgjmy a talent.
Projekt probiha na webovych strankach
www.sance.cz, kam déti samy pisi, jaka

maji prani a pro¢, a lidé jim je pomahaji
splnit. Darce si muze vybrat prani, které
chce podporit. Kazda darovana koruna

jde primo na konkrétni zvolené prani.

Také ¢lenové BILLA Bonus clubu mohou
nakupem vybranych vyrobkt podporit
konkrétni prani jednotlivych déti. Z kazdého
nepotravinového vyrobku posildme na konto
Spolu détem 1 K¢. Aktudlné jsme vybrali
Castku 1764670 K¢.

V projektu ,Bav se a pomahej” podporujeme
détské tymy z détskych domovi ve vytvareni
vlastnich komunitné prospésnych projektta

a motivujeme je k vlastni ¢innosti. Déti si

samy vymysli projekt, ktery je zameétren

na pomoc nékomu z okoli nebo na zlepseni
mistni komunity. Napldnuji aktivity, rozpocet
a cely postup, ktery pak zrealizuji. Naptiklad
tym z Krasné Lipy vytvoril pobliz Skoly
hmatovy chodnik, déti i dospéli si tak mohou
vyzkousSet chtizi po raznych prirodnich
materidlech. Déti z Hory Svaté Kateriny
pripravily pro déti ze zakladni Skoly a klienty
ustavu socialni péce zabavna odpoledne

se zviratky.

Mistem setkdni a zaroven skvélou
prilezitosti, jak udélat nakupem radost sobé

i potfebnym, jsou ,Charitativni bazarky
Spolu détem*”, na nichz se ro¢né vybere az
pres 50000 K¢. Podporujeme také vytvarné
soutéze, kdy prispivame na vytvarné potreby
pro détsky domov. Letos pomuzeme castkou
50000 K¢.

Pomadhat si je zcela normalni

Jako prvni obchodni Fetézec v Ceské
republice umoznila spole¢nost BILLA svym
zékaznikim plosné vstup do supermarkett

i s jejich vodicimi psy. Zaméstnanci
spole¢nosti BILLA navic prosli specidlnim
Skolenim a dostali presné pokyny, jak se

maji k zdkaznikim s vodicimi psy chovat.
BILLA se tak zapojila do specidlniho projektu
Klubu drziteld vodicich psu pti Sjednocené
organizaci nevidomych a slabozrakych CR

a vstupni dvere obchodu BILLA polepila
specidlnimi samolepkami. Ty tvoii piktogram
clovéka s holi a psem a doplriuje napis ,Vodici
pes je vitan”.

Soucasti aktivit fetézce v rdmci programu
spolecenské odpoveédnosti je i podpora
sbirkové ¢innosti. Ve vice nez padesati
obchodech BILLA je umisténa sbirkova
kasicka v podobé plySového psa. Na zlepseni
kvality zivota nevidomych, slabozrakych

a jinak zdravotné postizenych osob se
zameéruje Nadacni fond Mathilda, ktery
BILLA také podporuje, stejné jako dalsi
pravidelné akce ¢i dobrovolnické projekty.

Cilem spole¢nosti BILLA je i v novém roce
vyhleddvat a podporovat ty projekty, které

pomahaji potfebnym lidem, a naplnovat
poslani spole¢enské odpoveédnosti.

1L

Mathilda
=l spolu
<1~  détem

VODICI PES
JEVITAN

BILLA

Za vSechny projekty a aktivity v oblasti
spolec¢enské odpovédnosti ziskala Billa

ocenéni
d TOP
d (N) ODPOVEDNA
[\ 0 FIRMA 2013
1\

ODPOVEDNY
PRODEJCE

92
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REJSTRIK 71 Bm

Arm,
3 VEZEST

Vychutnejte si rané pochoutky jako kiehky
salat, stavnate redkvicky nebo sladky hrasek,
které vam pomohou k nabyti rovnovahy.

Plus:
Veselé Velikonoce: popustte uzdu fantazii a povzneste
tradi¢ni menu na mistrovskou uroven.
Pristi ¢islo ¢asopisu
Gusto vychazi

5. 3. 2014

REJSTRIK RECEPTU

Bandnovo-mangové smoothie 565
Benesovské dorticky 37
Borsc 23
Cerné duge 37
Domaéci jatrova pastika 41
Hemenex 66
Horacké podvodnice 34
Krevetovy koktejl 30
Krkonosské zazvorky 34
Losos se salatem z Cervené cekanky 30
Marinovana fepa 23
Masové kuli¢ky se Spagetami 11
Miletinské modlitbi¢ky 356
Mini quiche se $penatem a syrem Grana Padano 11

REJSTRIK RECEPTU
Peceny caj 41
Pernikova chaloupka 47
Pikantni teleci rizky 30
Repanky od Hankovce 23
Staroprazské ¢okoladovky 34
Svéatec¢ni Pavlova 31
Skvarkové cukrovi z Vysoéiny 35
Suhajdy 37
Toust croque monsieur 55
Vajec¢ny korak 41
Vidensky bramborovy salat 31
Vysocké pernicky 35
Zeleny dzus 65
Zimni minestrone se syrem Grana Padano 11



PRESNE PODLE MEHO GUSTA.
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M Bonus fub

=z [279")

bézna cena
379,90 Kc

Ballantines
071

Platnost kupodnu je od 1. 12. 2013 do 31. 12. 2013
a je platny pouze v prodejnach BILLA.

M Bonus fub

bézna cena
179,90 K&

Ariel 3D
praci prasek, gel, kapsle
20 davek, 15 ks, vice druht

Platnost kupodnu je od 1. 12. 2013 do 31. 12. 2013
a je platny pouze v prodejnach BILLA.

bézna cena
119,90 K¢

Pfanner
brazilsky pomeranc¢ 100%, 2 1

Platnost kupdnu je od 1. 12. 2013 do 31. 12. 2013
je platny pouze v prodejnach BILLA.

il A |
‘ C&o\v& |

bézna cena
169,90 Ké
l"'\"[.'lf‘\\éi
1

Carte Noire

\2
X Classic, Espresso, 100 g

Platnost kupoénu je od 1. 12. 2013 do 31. 12. 2013
a je platny pouze v prodejnach BILLA.

M Borus fub

am |1247)

bézna cena
159,90 K¢

Gillette Mach3

strojek + 1 nahrada

Platnost kupoénu je od 1. 12. 2013 do 31. 12. 2013
a je platny pouze v prodejnach BILLA.

Em Borus fub

| 89"}

bézZna cena
139,90 K¢

Vybér pralinek
200 g

Platnost kupoénu je od 1. 12. 2013 do 31. 12. 2013
je platny pouze v prodejnach BILLA.



R

875903447705263

875903447 705218

Carte Noire
Classic, Espresso, 100 g

Ballantines
071

Akeni cena plati pro nakup jednoho vyrobku.

Akeéni cena plati pro nakup jednoho vyrobku.

0N S,y O ﬂ%
I - VIO

3447705249 875903447 705232

: [ ]
Gillette Mach3 Ariel 3D & (O
i 5 L Y i
strojek + 1 nahrada . praci prasek, gel, kapsle - ‘M
Sleva od 20 % plati i na ostatni holitka zn. Gillette. | 20 davek, 15 ks, vice druht
Akeni cena plati pro ndkup jednoho vyrobku. E Akeni cena plati pro nakup jednoho vyrobku.

590344

05256 875903447 705225

£

Vybér pralinek Pfanner
200 g brazilsky pomeran¢ 100%, 21

Akeéni cena plati pro nakup jednoho vyrobku. E Akeni cena plati pro ndkup jednoho vyrobku.





