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coop RADCE

VAZENI CTENARI,

pravdépodobné
i mezi Vami jsou mnozi,
ktefi by radi védéli, co je
v pristich mésicich ceka.
Prvni mésice kazdého
nového roku jsou proto zni pro
véstce a numerology.

Uz samotny letopocet nabizi
zajimavé moznosti. Kdyz seCteme
Cislice 2020, dojdeme k souctu 4.
Ctyfka znamena v numerologii
budovani osobni stability a jistot
tykajicich se prace a financi, domo-
va, vztahu a zdravi. Pokud se néco
z toho totalné zbofi, pry vznikne
cosi lepsiho.

Zajimava je pro nas Cinska as-
trologie. 25. ledna totiz zacal rok
kovové krysy. Hospodarit bychom
méli nejen s vodou, ale také s fi-
nancnimi usporami. Tento rok
rovnéz preje podnikani. Co jsme
ve svém zivoté zaseli, budeme

sklizet. V laskach hledejme vice
harmonie, souznéni, porozume-

ni a tolerance. Kovova krysa preje
volnému Casu, zalibam a konickum,
naopak varuje pred ubytkem zivot-
nich sil a honbou za penézi.

A do tretice dalsi véstba. Ta sli-
buje, Ze rok 2020 bude pro viechna
znameni zverokruhu rokem osvé-
zujicim. Pfinese do zivotu nas viech
novou energii, elan, chut preko-
navat hranice a stanovovat si nové
cile.

Vyberte si tedy z predchozich
moznosti, co je libo, ale tak uplné
tomu véfit nemusite. Zato na sto
procent muzete uvérit nasemu
slibu, ze Radce opét vyjde Sestkrat
ro¢né a bude jako vzdy plny zaji-
mavych a uziteCnych informaci.

Méjte se co nejlépe!
Vase redakce

—
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coop RADCE

SLUNNA ITALIE

S LOGEM €

A italsky COOP neni jen nej-
vétsim prodejcem potravin, ale dle
poslednich pruzkumu je hodno-
cen také jako nejlepsi vyrobce
potravinarskych produktu pod
vlastni znackou. Hodnoceni bylo
provedeno na zakladé mésic-

nich spotrebitelskych prazkumu
.l Slavagente” a na zakladé labo-
ratornich testu kvality privatnich
produktu jednotlivych supermar-
ketd. RUznymi testy prosly vyrobky
v kategoriich: olej, téstoviny, rajca-
tova omacka, snidarfiové vyrobky,
maso, uzeniny, syry, dezerty a jiné
potraviny. Zastupci COOP ltalia
dodavaiji: ,Za uspéchem produktu

potravin? No prece COOP!

znacky COOP je intenzivni pfipra-

va a prace s témito znackami.”
Vse vySe uvedené dalo vznik-

nout myslence prodavat

v Ceskych prodejnach COOP

produkty od italskych kole-

gu. V Italii je COOP oprav-

du vyraznou vlajkovou lodi

na poli prodeje potravin.

Vyrobky s logem COOP se

pysni vysokou kvalitou

a skvélou chuti. Sortiment

je tak Siroky, ze si zde

vybere skute¢né kazdy.

Pro vybrané ceské pro-

dejny COOP bylo zvoleno

to nejlepsSi a zaroven to

=

Jisté nemusime pripominat, Ze fetézec COOP je zastiancem a velkym
propagatorem ceskych a regionalnich potravin. Jeho zastupci si vsak
velice dobre uvédomuji, Ze zakaznici COOPu miluji také mezinarodni
kuchyni, zvlasté tu italskou. A kdo je v Italii nejvétsim prodejcem

typicky italské. Zveme vas na ma-
lou italskou ochutnavku s logem
COOP.

g EXTRA
. PANENSKY
OLIVOVY OLEJ

Zadny Ital se bez ngj
v kuchyni neobejde.
Vzdyt olivovnikové haje
jsou s Italii spojeny
uz od starovéku. Pod
znackou COOP nabi-
zime to nejlepsi, olej
extra panensky. Panen-
ské oleje jsou lisovany
za studena z Cerstvych /
oliv jednoduchymi,
presné definovany-
mi mechanickymi
postupy. Ty zUsta-

vaji stejné jiz vice

nez 2000 let. Pro
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OCET

Pro pfipravu
zeleninovych salatu,

/1 ,
rq vyrobu extra
J panenského

2 ;" oleje plati, ze

"/ plody se necesou,

ného druhu ryze. Musi jit o zrna
pevna, ale presto mazlava, ktera
dobre vstfebavaji chuté. K takovym
druhum patfi ryze Arborio pojme-

kud se rucné

sbiraji. Lisuje
se za studena
a neni poté uz
zadnym zpuso-
bem upravovan.

Pravé italské rizoto
nepfipravite bez sprav-

pripravu rizota

i ryzové kase. Pred
pripravou ji nepro-
plachujte, aby ne-
ztracela své vyzivné
latky, a varte ji jen
al dente (na skus),
protoze diky naaku-
mulovanému teplu
vari i po odstaveni
z plotny.

ale ne- novana podle mésta omacek a majonéz se
chavaji se v Padskeé nizinég, vam bude hodit vinny
samy spad- 155'% kde se péstuje. ocet, ktery vznika
nout do pfi- RISO (:_""/J Jedna se o vari- kvaSenim bilého
pravovanych antu kratkozrnné nebo Cerveného
plachet, od- ARBORIO ryze vhodnou pro vina. Jak bily, tak

cerveny vinny ocet
v italské nabidce
COOP naleznete.
Stejné tak i na-
prostou klasiku:
ocet balsamico

té nejvyssi kvality
nesouci prestizni
oznaceni Aceto
balsamico tradizio-
nale di Modena.

=z
<>

ACETO
BALSAMICO
i kenin
L.G.F.

TESTOVINY

Alfa a omega italské kuchyné. Nepreberné mnozstvi
tvaru, varianty plnéné i neplnéné, trpasli¢i i obfi velikosti.
Pripoctete-li jeSté radu krajovych zvlastnosti, vyjde vam,
ze v podstate kazdy den v roce byste si mohli pochutnavat
na jiném druhu téstovin. Spravné pojmenovat jednotlive dru-
hy italskych téstovin zvladne jen opravdovy mistr. Vzdyt jen
to, Cemu my fikame Spagety, rozdéluji Italove jesté na: ca-
pellini, spaghettini, spaghettoni, vermicelli, bucatini, spaghe-
tti rigati, spaghetti alla chitarra, canalini, bavette, bavettine
a mnohé dalsi.

| Pro Ceské prodejny byly z této pestre italské kolekce
vybrany pappardelle — neplnéné téstoviny v podobé cca
3 cm Sirokych nudli stocenych do hnizd Ci klubicek. Zhruba
@ |; ‘ﬁ?’;ﬁm“l tFetinovvou éifku maji plocrjlé nuqle tagliatelle, které muzete
[ vyzkousSet se Spenatovou prichuti.

PAPPARDELLE S BAZALKOVYM
PESTEM A KURECIM MASEM

* 500 g téstovin pappardelle « 2 kureci prsni fizky « 2 [Zice
bazalkoveého pesta o 6 strednich zampiont e 2 jarni cibulky
e 3 strouzky cesneku » 2 [Zice olivového oleje » 1 [Zice masla
e sUl e« barevny mlety pepr e parmazan

Kureci prsa nakrajime na kousky a v misce je promichame
s olivovym olejem. Mirné osolime, opepfime a nechame chuvili
odpocinout. Mezitim uvarime téstoviny al dente. Maso ope-
ceme, vyjmeme a ve vypeku orestujeme cibulku s Cesnekem.
Prisypeme pokrajené zampiony, prohrejeme a prfidame bazalko-
veé pesto. Dle chuti osolime, opepfime a jeSteé chvilku restujeme.
Nakonec prisypeme strouhany parmazan, promichame a ihned
servirujeme.

| 4 |
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SLADKA TECKA
NA ZAVER
Dle evropskych smérnic se jako
marmelada smi oznacovat pouze
vyrobek vyro-
beny ales-
pon z jed-
né pétiny
z citrusovych
plodu, coz
pomerancova
marmelada
COOP spl-
fnuje mérou
vrchovatou.
Skvéle se
vV ni snoubi

OMACKY

sladkost, horkost i nakyslost citru-
sovych plodu. Chutnat vam bude
namazana na chlebu, ale jeji pikant-
nost ocenite i pfi pfipravé moucniku
a dezertu.

TVAROHOVE
LIVANECKY
S MARMELADOU

¢ 250 g mékkého tvarohu « 200 ml
mléka e« 2 vejce « 1 [Zice cukru

e 1 vanilkovy cukr ¢ 1 hrnek hladké
mouky e spetka soli e olej na sma-
zeni e pomerancova marmelada
na dochuceni

Kdyz uz mame téstoviny, musime mit také néco, ¢im je prelije-

me. Chtélo by to néjakou omacku neboli sugo. Zdatni kuchafi si jisté
pripravi domaci skvost, ale i jim se pfi nedostatku casu bude hodit

néco z ceské nabidky italskych
omacek. Zakladem sprav-

né italské omacky jsou vzdy
rajcata. Z italskeho COOPu je
proto v Ceské nabidce rajcatova
omacka s bazalkou a rajcato-
va omacka s olivami. Omacka
all’Arrabbiata je urcena pro mi-
lovniky pikantnich pokrmu, pro-
toze jeji nedilnou soucasti jsou
chilli papricky. VSechny zmi-
nované omacky muzete pouzit
jak na téstoviny, tak jako zaklad
na pizzu. Skvéle chutnaji take

v kombinaci s kufecim masem.

cop
Sugo
all’Arrabbiata

T el

Tvaroh vySlehame s vejci a mlé-
kem a obéma cukry. Postupné
prisypavame mouku a vymicha-
me hladké tésto, které dle potreby
zfedime mlékem na pozadovanou
livancovou konzistenci. Livance
smazime v rozpaleném oleji dozla-
tova. Hotové potirame pomeranco-
vou marmeladou.

Kompletni nabidku italskych
produktu v ceskych
prodejnach COOP naleznete
na webovych strankach
www.skupina.coop/italie.
Tam také najdete nékolik
luxusnich italskych receptu.
Mnoho dalSich pak na vas
ceka i na strankach
www.coopclub.cz.

1 S BB e
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Davno pry¢ jsou doby, kdy byl u nas k dostani jediny napoj pro namorniky.
Jesté pred nékolika lety bychom si stézi dokazali predstavit, Ze si sklenicku
rumu vychutniame stejné jako archivni roéniky whiskey nebo konaku. Ale je to
tady! Mistfi michaci dokazuji, Ze i rum mize byt uslechtilym napojem.

Ceska legislativa rozumi ru-
mem lihovinu vyrobenou vylu¢né
alkoholickym kvasenim a destilaci
melasy nebo sirobu, vznikajicich
pri vyrobé cukru z cukrové trtiny
nebo Stavy z cukroveé trtiny. Kli-
covy je také obsah alkoholu, ktery
je ve vétsiné zemi stanoven okolo
hranice 40 % (v CR je to minimal-
né 37,5 %), ale v Kolumbii je to
dokonce o 10 % vice. Na trhu lze
najit jesté lihoviny, které se rumu
snazi priblizit, ale jedna se o al-
kohol nafedény lihem, do néjz je
pridavano rumové aroma.

Prapuvodni ,napoj namornikd”

mél nejspis lehce hnédou barvu.
Ta byla dana ulozenim v sudech,
které na rozdil od téch dnesnich
nebyly vypalované. Mok se pys$nil
vysokym procentem alkoholu,
takze to bylo piti pro poradné

chlapy. AZ pozdéji se fedil vodou,

zjemnoval kofenim &i ovocnou
Stavou.

Také dnes lze na trhu zakou-
pit rumy, u nichz obsah alkoholu
stoupa k 70 %, ale tyto druhy
rozhodné nevévodi zebfickum
popularity.

CiM TMAVSI,
TiM LEPSI?

Jako méfitko kvality je Casto
vyuzivana barva rumu. Neméla
by vSak byt jedinym posuzova-
nym kritériem — tmavy rum totiz
mohl lezet dlouho ve vypaleném
drfevéném sudu se silnéjsi vrst-
vou vypaleni, ale stejné tak mohl
barvu ziskat umeélym dobarvenim
karamelem. Svétly rum naopak
mohl kristalové barvy docilit diky
mnohonasobné filtraci.
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Vzhledem k nejednotné legislati-
vé zemi vyroby je tézké poznat, zda
jsou informace uvedené na lahvich
skutecné pravdivé. Problémem je
hlavné nepriznané doslazeni cuk-
rem Ci dobarveni karamelem. Vy-
plati se tedy kupovat transparentné
oznacené a proverené rumy. Vsadte
na doporuceni odborniku, pripadné
prostudujte nezavislé testy nadSen-
cU dostupné napf. na internetu.

Barva a chut vysledného napoje
jsou dany kvalitou a druhem cukro-
vé trtiny, ale také zpusobem a dél-
kou ulozeni. Odbornici upozornuji
i na klicovy vliv podnebi, které muze
zrani rumu zrychlovat i zpomalovat.
Rumy mohou prochazet i nékolike-
rym zranim v rtznych druzich sudu,
¢imz ziskaji intenzivni chut a vuni.
Ty nejlepsi rumy zraji v pouzitych
sudech po whiskey, bourbonu, ale
takeé sherry. Rumy zrajici v nere-
zovych barelech jsou oproti tomu
chutovée jemnéjsi a po nasledné
filtraci ziskavaji kristalovou barvu.
Podle barvy délime rumy na bilé,
zlaté a tmavé. Kapitolou samotnou
jsou kofenéné rumy dochucené
jednak mnoha druhy kofeni, jednak
ovocem.

UNIVERZALNI
POUZITI?

Svétlé rumy se diky vy-
sokému procentu alkoholu
a méné vyrazné chuti
hodi pro pfipravu
koktejlu. Rumovym
koktejlum vévodi
letni osvézujici mojito
(listky maty, limetova
$tava a titinovy cukr),
daiquiri (limetova
nebo citronova Stava
a cukrovy sirup), cuba
libre (Coca-Cola) a pifia
colada (ananasova a ko-
kosova stava).

Ani v zimé se nemusite stracho-
vat rumového aroma v horkych
napojich. Klasikou je ¢aj
s rumem a citronem,
pro silnéjsi natury
pak léty osvedceny
grog. Jestli hledate
néco meéné otrelé-
ho, ale ¢asu nezby-
va, svarte s rumem
a korenim ovocny dzus
nebo experimentuj-
te s kdvou ovonénou
touto typickou zimni
lihovinou. Mate-li radi
sladké chuté, nesladte
pouze cukrem. Daleko

zajimavéjsiho vysledku docilite diky
medu nebo javorovému sirupu.
Gurmanum, ktefi maji casu a ener-
gie nazbyt, doporucujeme domaci
karamel. Ten je totiz s rumem jedna
ruka.

Pokud se dohadujete, zda pit
rum vychlazeny, ¢i nikoli, nebo zda
ho dokonce nepodavat na ledu,
vézte, ze univerzalni pravda ne-
existuje. Jednotlivi vyrobci pfinasi
tipy pro tu nejlahodnéjsi chut svého
moku. Obecné lze fici, ze rumum,
ktere zraly ve vyS$Sich nadmorskych
vySkach, slusi pfi podavani niz-

Si teplota, na jakou byly v sudech
zvyklé. Kromé ledu zkuste experi-
mentovat i s drobnym obcerstve-
nim. Ovocné tony podtrhnou platky
pomerance, milovnici sladkého by si
ke sklenicce dobrého rumu nemu-
seli odepirat kvalitni vysokopro-
centni cokoladu.




MORETTA
FANESE
S RUMEM

e 2 cl anyzového likéru « 2 cl tmavé-
ho rumu « 2 cl brandy « espresso
e trtinovy cukr e pomerancova kura
Do sklenice nalijeme anyzovy
likér, tmavy rum a brandy. Zalijeme
espressem a dozdobime pomeran-
c¢ovou kurou. Dle chuti muzeme
osladit tftinovym cukrem. -drei-

SLOVNICEK MILOVNIKA RUMU

BLENDOVANI

» Je poslednim krokem pfi vyro-
bé rumu. Pfi ném se rumy misi,
sceluji, tak jako napfriklad whis-
key nebo vina.

SOLERA

» Tento zpUsob zrani je typicky
nejen pro rum. Prapuvodné se
vyuzival ve Spanélsku pfi vyrobé
sherry. Jedna se o uskladnéni
rumu v sudech, které jsou na sebe
vrstveny. Vespodu jsou rumy
nejstarsi, navrchu rumy nejmladsi.
Kazdorocné vyrobci odcerpaji

Z nejstarsich rumu jen urcitou
Cast, kterou doplnuji mladsSimi
rocniky. Na lahvi takovych rumu
je uveden nejstarsi ro¢nik rumu
bez ohledu na to, jakou procen-
tualni cast predstavuje.

RESERVA

» Oznacuje zasobu téch nejlep-
Sich stafenych rumu daného
rocniku.

BARREL PROOF / SINGLE PROOF
» Pokud je na obalu uvedena tato
informace, znamena to, ze rum

Tip redakce:
Anyzovy likér mu-
zeme nahradit napf.
vajecnym likérem
nebo sherry.

——
-

zral v jednom sudu a odtud byl
stacen primo do lahvi. NeproSel
zadnym blendovanim.

X. O.
» Marketingové oznaceni pro extra
old rumy, tedy starené rumy.

SPICED RUM / FLAVOURED RUM

» Kofenéné a ochuceneé rumy jsou
nejcastéji obohacené o chut
vanilky, hrebicku, skofice nebo
citrusovych plodu. Vyjimkou
vSak nejsou ani kava nebo tro-
pické ovoce.
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a vlastnimi znackami COOP

Mnoho dalSich receptti naleznete na webu www.coopclub.cz

Cockova polévka
s kari

Drobenkovy
tvarohovy kola¢




Vaiime s COQP Club..:

a vlastnimi znackami COOP

Mnoho dalsich receptu naleznete na webu www.coopclub.cz

Thajské
bazalkové kufe

Cockova polévka
s kari

* 4 kuteci prsa ® 1 cibule ® 2 chilli papricky © 3 strouzky Cesneku © hrst
cukrového hrisku © 2 [Zice rybi omdcky © 1,5 [Zice sdjové omdcky
VAROMA -« 1,5 [Zice cukru * 2 [Zice oleje © 2 hrsti bazalky  ryze
basmati VAROMA

V hlubsi misce smichdme rybi a s6jovou omacku s cukrem a 1 IZici
vody. Michdme, dokud se cukr zcela nerozpusti. Do vzniklé ma-
rinddy naloZzime kufeci prsa nakrdjend na tenké plitky. Nechdme
odlezet. Mezitim nakrdjime cibuli na klinky, ¢esnek na tenké plét-
ky a chilli papricky na prouzky. Bazalku
nahrubo natrhdme. Na oleji ope-
¢eme cibuli, ¢esnek a papricky.
Pfiddme naloZené kufeci maso
i s marinddou, cukrovy hrasek
a spole¢né restujeme. Jakmile
je maso propecené, stihneme
panev z plotny, vimichdme polo-
vinu bazalky a nechdme zavad-
nout. Tésné pfed poddvinim
vmichdme zbylou bazalku.
Dle potieby mizeme dosolit.
Poddvdme s ryzi basmati.

® 500 g coéky VAROMA < 100 ml oleje * 750 g loupanych rajéat
* 2 cibule * 4 strouzky Cesneku © 2 [Zice kari ® 1 [Zice mletého Fimského
kminu o 1 [gice sladké papriky * 1 [Zice garam masala ° Cerstvy
koriandyr © listovd petrzel ® 50 g Cerstvého zdzvoru © siil ® pepr

Na oleji orestujeme nadrobno nakrdjenou cibuli, po chvilce pfi-
ddme ¢éesnek, fimsky kmin, kari, garam masalu a papriku. Minu-
tu restujeme. Poté zalijeme drcenymi rajcaty a pfivedeme k varu.
Vsypeme ¢ocku a pfilijeme vodu, aby polévka byla hustd dle nasi
chuti. Osolime, opepiime a vafime, do-
kud ¢ocka nezmékne. Na zdvér pfiddme
nasekany koriandr a petrzelovou nat.
Zazvor nastrouhdme, vymackdme z néj
$tdvu a tou polévku dochutime. Podle
chuti osolime a opepiime.

rF i

Drobenkovy
tvarohovy kola¢

Téstoviny s ricottou
a pecenym lilkem

Drobenka: 600 g polohrubé mouky * 230 g cukru * 220 g tuku
na peceni VAROMA o 1 vejce © 1 vanilinovy cukr VAROMA
* [ prdsek do peciva VAROMA

Tvarohovd ndpli: 750 g mékkého tvarohu © 100 g cukru © 2 IZice
vanilkového pudinku VAROMA  miéko dle potieby

Ingredience na drobenku dime do misy a dtikladné mezi prsty pro-
mneme na drobivou smés. Na ndplii smichdme tvaroh s cukrem
a pudinkovym praskem. Je-li smés pfilis tuhd, nafedime ji mlékem,
aby se dala dobfe roztirat. Polovinu drobenky vsypeme na plech vy-
lozeny pecticim papirem. Rozetfeme tva-
rohou smés a nasypeme druhou polovi-
nou drobenky. Ve stfedné vyhtdté troubé
peceme dortizova.

& PUDING
. HYEﬁ[Ei 5 pHichutd vanilka
Pllufi_i_zu

® 250 g kolinek VAROMA * 250 g ricotty * 1 lilek © 4 strouzky

Cesneku © suseny Cesnek © bazalka ® sitl © pepr ® olivovy olej © parmezin

Lilek podélné rozkrojime na pil a nakrdjime na tenkd pilkolecka.
Ta ddme do pekdce vylozeného pecicim papirem, osolime, opepfi-
me, posypeme bazalkou a susenym éesnekem a zakdpneme olejem.
Dédme péct do trouby predehfdté na 200 °C. Mezitim uvaiime
téstoviny al dente. Smichdme je s upe-

¢enym lilkem, ricottou a prolisova-

nym cesnekem. Podle chuti dosolime : -

a ihned poddvdme. Na talifi posype-
me nastrouhanym parmezdnem.
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ZIMA NA SNEHU, NEBO ZIMA NA BRECCE?

Také vds jimad posvatna ucta pri
pohledu na krajinu zasypanou Cerstvgm
snéhem, na domy, stromy a kere ukry-
té pod snéhobilgm plastém?

Atmosféru lehce se snase-

jicich vloéek doprovazi
[ ztiSeni vseho kolem
nds. Snih je symbol
distoty a snéhové
vlocky patii k tomu

ku namrzne, a tak vznikaji ty prekrasné, neuvéritelné
dokonalé tvary. Rikd se, Ze na zem nemohou spadnout
dveé stejné viocky. MiZete tomu vEFit nebo nevévit, on
to totiZ nikdo nezkoumal a ani nemohl — kaz-
da viotka se na dlani hned rozpusti.

A to jsme u konci té bilé krd-

sy — bohuZel pokud nevypocitatel-

né atmosférické tlaky a proudy

rozhodnou, snih kolem nds rychle

zmizi. Jen na hordch se (snad)

udrZi déle, za pomoci snéhovgch
dél i do jara.
Kdyby ale snih zmizel z niZzin
a nizsich poloh beze stop! To ale
on ne! Proméiuje se v nechutnou
a zrddnou bitecku, ktera posilnéna
soli nici karoserie aut, nase zimn(
boty, skodi tlapkam pejski, klouZe
a prispiva k rostouci statistice drazi.
Krajina tak krdsnd pod snéhovou pevinou
se zméni v Sedivy kraj.
Jesté Ze mdme obrdzky od Josefa Lady.

nejkrdsnéjsimu

a nejdokonalejsimu, co p¥iroda
dokaze vytvorit.

Kde se viastné berou? Samo-
zitejmé v nebi. Nesypou je vsak
andélé z nebeskgch dZberd, to
pat¥i do pohddek. Skuteénost neni
tak romantickd. V atmosféve se vy-
skytuji mikroskopické Eastecky prachu
a pylu. Na nich se srdZi vodni para, zmrz-
ne a vytvari se ledovy krystalek — zdrodek
budouci snéhové viotky. P srazce ledového krystalku
s kapickou prechlazené vody okamZité voda na krystal-

- kov¥ -

SOUTEZTE S COOP CLUBEM
NA FACEBOOKU A VYHRAVEJTE!

Soutézite radi? A mate profil na Facebooku? V tom pripadé vam nic nebrani
zlcastnit se nasich facebookovych soutézi a vyhrat nékterou z lakavych cen.

T O CoO
jourl, L} ;l HRAJEME?

MARSHALL I 1
;. e R | 2

STANTE SE
FANOUSKEM!

Nechcete-li, aby vam tyto sou-
téze utekly, stante se co nejdrive
fanouskem facebookové stranky
www.facebook.com/coopclubcz/.

Krome soutézi se totiz kazdy
den dozvite spoustu zajimavych
informaci a hlavné osveédcenych
receptd. S nami se prosté nudit
nebudete!

mCIUb.cz

RECEPTY | TIPY ARADY f

COOP VYROBKY | SOUTEZE

JAKTO
FUNGUJE?

Kazdy mésic vam
na Facebooku prina-
Sime novou soutéz.
Vasim ukolem je stat
se fanouskem nasi
FB stranky, dat like prispevku se
soutézi a zpravidla také odpove-
dét na néjakou
otazku. Ta se
pochopitelné
pokazdé meéni,
ale jeji zodpove-
zeni je s pomoci
nasich napoved
uplna hracka.

‘ar V lonském roce
“j jsme soutézili
o plenky Baby-
land, darkové kose
s vyrobky COOP Premium,
lahve alkoholu Marshall a mnoho
dalSich hodnotnych cen.
Letos vas cekaji vyhry v po-
dobé obédovych boxu,
kuchynskych chnapek,
rucnikt a osusek, dzban-
ku a také dalSich krasnych
darkovych koSt naplné-
nych vynikajicimi vyrobky
COOP.

! 1 o
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REMODELING
PRODEJEN COOP

Narazili jste p¥i svych toulkach po Vyso¢iné ¢i moravskych krajich na prodejnu COOP
s modernim interiérem, nad kterym se doslova tajil dech? Tak to jste asi zavitali do
nékteré z nové rekonstruovanych prodejen COOP druzstva Havli¢kav Brod.

Na remodeling téchto prodejen
jsme se zeptali osoby nejpovo-
lanéjsi, predsedy predstavenstva
COOP druzstva HB pana Vladimira
Stehna.

Proc jste se do tohoto projektu
pustili?

Remodeling prodejen pova-
zujeme za naprostou nezbytnost
k tomu, abychom udrzeli krok
zejmeéna se zahranicni konkurenci.
Nelze dlouhodobé prodavat v ,re-
tro” prodejnach.

Podle jakych kritérii vybirate
prodejny, které projdou remo-
delingem?

Remodeling probiha jak na nej-
vétSich prodejnach — zejména
téch, které mame ve vlastnictvi,
pripadné téch, kde jsme se
dohodli na do-

Novy vzhled —
prodejny ve Vsetine

statecném prodlouzeni najmu

za prijatelnych podminek — tak

i na stfednich prodejnach, na-
prfiklad s obratem 700 000 az
1000000 K& mésicné. Postup
remodelingu zavisi i na pripadnych
stavebnich Upravach (napf. rozsi-
feni prodejnich ploch) spojenych

s pomeérneé slozitym vyjednava-
nim se stavebnimi urady a dalSimi
institucemi. Nékde vSe jde ,jako
po masle”, nékde je to ale problém
a ,uredniho Simla” k béhu tézko
prfinutime.

Na co jste se u remodelingu
zamérili?

Remodeling u nejvét-
Sich prodejen
spociva

v rozSifovani prodejnich ploch

na ukor skladovych, pripadné

Vv pristavbé prodejny, v upravach
podlah, osvétleni, v instalaci au-
tomatu na vykup lahvi. A dale pak
ve vétsine pripadu v kompletni vy-
meéné obsluzného zafizeni vCetné
regall v novém, zejména tmavém
provedeni.

Co bylo pFi rekonstrukci nejtéz-
Si?

Jak jsem jiz uvedl, v nékterych
pfipadech remodelingu
prodejen, které




Proménou si prosla i prodejna v Kromérizi

souvisely s nezbytnymi stavebni-

mi upravami, byl hlavni problém

v povolovacich fizenich. A dale pak
v nastaveni harmonogramu postupu
tak, aby uzavfeni prodejny bylo co
nejkratsi.

Jak je tedy €asové narocné pre-
délat jednu prodejnu? Co se da
délat za provozu, na jak dlouho
musi byt prodejna uzaviena?

Dobu prodluzuje zejména
uprava podlah - v pfipadé litych
podlah je to cca 5 dnu. Celkova
doba od uzavieni po znovuotevieni
vSak ve vétsSiné pripadu neprekroci
14 kalendarnich dnu, znamena to
samozfejmé ale praci o vikendech,
vecCer, pfipadné i v noci. Cely proces
je narocny také pro pracovniky
prodejny — musi zajistit kompletni
vyklizeni zasob na prodejné a dale
vyklizeni vesSkerého zafizeni. Pak si
odpocinou pfi realizaci litych pod-
lah. Poté je vSak ceka co nejrych-
lejsi instalace nového zafizeni, kdy
jiz soubézné probiha i dopliiovani
zbozi do regald tak, jak jsou po-
stupné instalovany. Velmi dulezita je
koordinace veskerych kroku a pec-
livé zpracovany harmonogram po-
stupu nejen po dnech, ale dokonce
po hodinach.

Existuje néjaky jednotici prvek,
ktery bude stejny u vSech ,no-
vych” prodejen?

V minulych letech (do roku 2017)
jsme realizovali Upravy s fadou ruz-
nych dodavatelu, tzn. jiny dodavatel
nabytku, jiny dodavatel technologii,
pak dalsi dodavatel vah, krajecu,
pokladen, reklamy aj. Od roku 2018
jsme presli na jednoho generalniho
dodavatele — RN Servis Brno — ktery
si veskeré subdodavky (jak praci,
tak i zafizeni) fesi sdm dle predem
schvaleného projektu a rozpoctu.
Je to pro nas obrovska uleva, usetfi-

Remodeling prodejny v Kromérizi

me vlastni pracovniky, mame jedi-
ného partnera, co se tyCe realizace
i pfipadnych reklamaci. Mame s nim
jiz dobreé zkuSenosti a plati zde i to,
ze ¢im vétsi objem praci, tim lépe
se vyjednavaji obchodni podminky
spoluprace. Nehodlame na tomto
systému nic ménit.

Které prodejny uz jsou hotové
a na jaké dalsi se mohou zakaznici
tésit?
Kolik je hotovych prodejen,
je ponékud komplikovana otaz-
ka. Bereme to tak, ze remodeling
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vCetné rozsSireni prodejnich ploch
probéhl napfiklad i v prodejné TIP
v OD Alej v roce 2016. Neni to

ale stejny projekt jako u prodejen
roku 2018 a 2019. Velky pocet
remodelingl probéhl na prevza-
tych prodejnach byvalé Jednoty
Svitavy (Jevieko, Dolni Ujezd,
Bystré, Svitavy, Policka sidlisté, ale
také Biskupice, Cista aj.). Celkem
to tedy odhaduji na cca 30 az 35
prodejen.

K nejuspésnéjsim, a i nejlepSim,

si myslim, patfi zejména prodejna
Kroméfiz s indexem narustu obra-
tu okolo 25-30 %. A to i presto, ze
cca 1,2 km od teto prodejny byla
provedena kompletni prestavba
marketu Lidl. Za dalSi uspésné
prodejny povazuji Svétlou nad
Sazavou, Nameést na Hané, Jihlavu
a mnohé dalsi.

Rok 2020 zahajujeme jiz
v lednu remodelingem prodej-
ny v Otrokovicich, v unoru pak
v Brodku u Prostéjova,

kde dojde soucasné k rozSireni

prodejni plochy o vice nez 100 m?.

Pravdépodobné v breznu dojde

k pfistavbé a rozSireni prodejni
plochy v Krucemburku a samo-
zfejmé i ke kompletnimu remo-
delingu prodejny. Na duben je
planovan remodeling prodejny ve
Zdirci nad Doubravou. Nasledovat
bude jesté Pribyslav, kde dojde

k pomérné slozitym stavebnim
upravam, je to ale nase nejvétsi
prodejna. Bez dalSich stavebnich
uprav pak probéhne remodeling
(litd podlaha + komplexni vyména
zafizeni) v Morkovicich. Nepo-
¢itam dalsi prodejny s obratem
okolo 1-1,5 mil. K&, kam spada
napfiklad Havli¢kova Borova, Sto-
ky, Okrouhlice. Vesmeés se jedna
o prodejny zarazené do fetézce
COOP TIP, ale i COOP TUTY.

Z tohoto pohledu bude rok 2020
skutecné velmi narocny.

Jaké jsou ohlasy zakazniku a za-
méstnancia?

Ohlasy zakazniku jsou vesmés
pozitivni, to samé plati i o zamést-
nancich. Zaméstnanci radi pracuji
v novém, modernim prostredi.
Spokojenost zaméstnancu prode-
jen, co se tyCe prostredi, ve kte-
rém pracuji, i co se tyCe mezd, je
pro nas prioritou. Z tohoto pohle-
du jsem presvedcen, ze pristup
druzstva je pro nase pracovniky
motivacni a vysledkem je jejich
aktivni pristup a loajalita k druz-
stvu.

Planujete pro rok 2020 kromé
remodelingu prodejen jesté
néjaké dalsi novinky?

Nasim hlavnim ukolem je dalsi
zvySovani vykonu na pracovnika.
Objektivné nam k tomu napomuze
ocCekavané zvy-
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Novy kabat dostala také
prodejna ve Svétlé nad Sazavou
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Zakaznici se do nové prodejny ve Vsetine radi vraceji

Sovani cen, zejména u masa a mas-
nych vyrobku. Chceme dokoncit
instalaci automatu na vykup lahvi
na cca 100 prodejnach z celkovych
200, samoobsluzné useky ovoce

a zeleniny. Jako hlavni prioritu ale
vidime postupné zvysSovani podi-
lu samoobsluzného prodeje, a to
zejména u vazenych syru, a to jak
c¢astecnou upravou stavajicich ob-
sluznych useku na samoobsluzné,
tak i instalaci samostatnych chlaze-
nych ostruvku.

Proto v soucasné dobé testu-
jeme nejvhodnéjsi system krajeni
syru, ale i jejich baleni. Oproti pu-
vodnimu zéaméru jsme se rozhodli
instalovat krajeni i baleni syru, ale
i vybranych uzenin pfimo na pro-
dejnach, nikoliv v ramci distribuc-
niho centra. Velkou zkuSenosti byla
napfiklad navstéva finskych prode-
jen COOP, ale i navsétéva vybranych
prodejen na Ukrajiné, nedavna
navstéva veletrhu obchodniho zari-
zeni v Milané aj. Pomérné zajimavé
zkusenosti jsme ziskali i z tyden-
niho pracovniho pobytu naseho
pracovnika v Jednoté Galanta

na Slovensku, zejména co se tyCe
cenovek. | v této véci hodlame pri-
pravit a spustit v prabéhu roku 2020
pilotni projekt na vybranych cca 5
prodejnach. Tykalo by se to zejmeé-
na usekul ovoce a zeleniny a zbozi

v mrazicim zafizeni. Nejedna se

o instalaci jednotlivych elektronic-
kych cenovek na kazdou polozku
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samostatné, ale umisténi cenovek
na velkych TV obrazovkach, které
jsou propojeny se systémem. Obra-
zovky jsou pro zakaznika prehledné
a vzdy aktualizované.

Naproti tomu v roce 2020 neu-
vazujeme o instalaci samoobsluz-
nych pokladen na dalSich prodej-
nach.

Povedena rekonstrukce prodejny ve Vsetiné
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USPESNA DRUZSTEVNI

SKOLA V ZATC(CI

Svaz ceskych a moravskych
spotfebnich druzstev (SCMSD)
nema pod svymi ochrannymi kiidly jen spotiebni
_druzstva, ale je také ztizovatelem nékolika skol.
Ze jste to netusili? Pravé proto jsme se rozhodli, zZe
vam jednotlivé skoly postupné predstavime.

Na zacatek se
slusi zacit jubilant-
kou, i kdyz, pravda,
jsme to vyroci trochu
prosvihli. Stredni
odborné ucilisté
a Stfedni odborna skola, SCMSD,
Zatec, s. 1. 0., totiz své 60. naroze-
niny oslavila jiz v roce 2019.

Zdatni pocCtari si uz jisté vypo-
¢itali, ze Skola byla zalozena v roce
1959. K tomu dodame, ze od roku
1993 je skolou soukromou. Matu-
ritu zde studenti skladaji v oborech
Hotelnictvi, Ekonomika a podni-
kani, Gastronomie. Vyucni list lze
ziskat v oborech Kuchar-c¢isnik
a od zari 2017 také v oboru Vyrob-
ce potravin se zaméfenim Sla-
dovnik-pivovarnik. Jak jinak, vzdyt
jsme v Zatci. Kdo by se nespokojil
ani s touto nabidkou, muze vyuzit
nastavboveé studium pro absol-
venty ucnovskych oboru. V ramci
nastavby se mohou zajemci v den-
nim ¢i dalkovém studiu vzdélavat
v oboru Podnikani.

Atraktivni obor Sladovnik-pi-
vovarnik ocekava v tomto sSkolnim
roce sveé prvni absolventy, budouci
sladky. Kromé 16 chlapcu to bude
i 1 nova sladkova. Praktické zku-
Senosti studenti sbiraji hned v péti
pivovarech — Zatecky pivovar, pi-
vovary v Lounech, Oseku, Frydlan-
t& a v Usti nad Labem.

Pro vSechny studenty jsou
pfipravovany nejriznéjsi odborné

-

L

SOU a 505,
\SEMSD,
b/ Zatec, s. 1. 0.

kurzy a workshopy,
které jim zpestruji
vyuku, ale zaroven se
na nich ucastnici nauci
spoustu veci potreb-
nych pro budouci praxi.
Za vSechny workshopy zminme
alespon Cepovani piva a workshop
¢lena Kanadskeé kulinarské fede-
race pana Hlase na téma Moderni
svétoveé trendy.

Studenti sbiraji zku-
Senosti i v zahranici.

V ramci projektu Eras-
mus+ prohlubovala vice
nez stovka studentu své
zkuSenosti v restauracich
a hotelech v Némecku.
Dalsi vyrazili na zkuse-
nou do ltalie, Recka nebo
na Slovensko.

Moderni vyukovy pfistup nese
samozfejmé ovoce. Studenti ziskali
ocenéni Juniorsky mistr republi-
ky a 2. vicemistr republiky ve flair
stylu, v soutézich v ¢epovani piva
se pySni prvnim mistem v Chodo-
var Cupu i Heineken Cupu. Pozadu
nezustavaji ani kuchari, ktefi uspéli
na Gastro junior — Bidvest Cupu,
Gastro soutézi Kraslice nebo Gas-
tro Labe 2018.

Skola sama pod zastitou hejt-
mana Usteckého kraje Uspé&sné
pofada Zatecky Cup, na kterém
soutézici prezentuji své barmanské
a baristické dovednosti a uméni
cepovani piva.

Uspé&snost &koly doklada také

cela rada oceneéni, ktera ziska-

li bud jednotlivi pedagogové,

nebo skola jako celek. Ve Skolnim
roce 2017/2018 obsadila 3. misto

v soutézi Dobra stfedni $kola v Us-
teckém kraji nezrizovana krajem.
Za ziskanou financni odménu skola
mohla vybudovat a v roce 2019
otevrit vlastni Skolni mikropivovar.

V roce 2019 udélila
Asociace hotelu a restau-
raci zatecke skole titul
Skola roku 2019 za pfinos
v oblasti gastronomie.

Skola si titul opravdu
zaslouzi, protoze pro
praktickou pripravu svych
zaku déla prvni posled-
ni. V zari 2018 tak zahajila provoz
ve zrekonstruované cvi¢né skolni
kuchyni — Gastrolaboratofi — jejiz
soucasti je i pekarna a prostor pro
cukrare.

Velké plany ma Skola i do bu-
doucna. V zafi 2020 by se mél ote-
Vit novy atraktivni maturitni obor
Hotelnictvi se zamérfenim na ces-
tovni ruch a animacni ¢innost.
Skola chysta novy mezinarodni
projekt, mésicni staze pod odbor-
nym vedenim v hotelech v severni
[talii, zejména v Milané.

Urcité tedy neni troufalé tvrdit,
ze o uspésich Skoly i jejich jednot-
livych studentd budeme slychat
stale Castéji.




ZAZITTE KOUZLO RATECKE PRIRODY

KAZDYM DOUSKEM
PRAMENITE VODY RAJEC




KNEDLIKY

Knedliky pat#i k zakladnim kamentm ¢eské kuchyné. Presto
si na nich nejedna hospodyiika ¢i kuchtik vylamou zuby. A to
doslova. Jak na to, aby se slavnostni nedélni krmé podarila?

Rika se, ze spravna ,holka
na vdavani® musi umét pripravit
vynikajici svickovou s domacim
knedlikem. Moderni doba prinasi
mnoha ulehceni. A tak kdyz uz na-
jdeme cas na vykouzleni sametovée
omacky, nechce se nam zdrzovat
.patlanim” knedliku. Misto toho
speéchame do obchodu a pofi-
zujeme knedliky hotové. Pritom
domaci priprava ,knédlu” neni
zadna vyssi divei. VyzkousSejte to
s nasimi tipy.

KYNUTE

U kynutého tésta nelze zacit
nikde jinde nez u kvasku. Do ngj
v tomto pfipade patfi nejenom
vlazna voda, ale také mléko! Do-
prejte si to nejlepsi a alespon cast
vody v receptu nahradte mlekem,
bude to znat na vysledné chuti.
Misto suSenych kvasnic pridej-
te kvasnice Cerstvé, rozhodné
je nenahrazujte kypficim

praskem. Kvasek si zaslouzi
takeé Spetku cukru. Urcite
se nenechte odradit tim, ze
ke slanému jidlu cukr nepa-
tril Poctivy vzeSly kvasek je
zakladnim kamenem kypreé-
ho knedliku.

Tradi¢né se do tésta
na knedliky doporucuje po-
uzit hrubou mouku. My tento
mytus zborime. Urcité se ne-
musite bat polohrubé mou-
ky, kterou nahradte alespon cast
mnozstvi hrubé mouky z receptu.
Diky tomu téstu odlehcite a uva-
feny knedlik bude nadychanégjsi.
Avsak mate-li radi klasicky poro-
vity knedlik, hrubou mouku ni¢im
nenahrazujte. Mouku pridavejte
k ostatnim ingrediencim postup-
né. Nejlépe ji napred prosejte pres
sitko, aby tésto nadlehcila. Nikam
nespechejte — lépe odhadnete
moment, kdy se tésto hezky tahne
a nelepi se na misu. Rozhodné ne-
smi pfipominat tuhou modelinu.

Hustota se jesté doladi pfi nasled-
ném kynuti.

Dulezité je také vejce. Na jedno
kilo mouky staci jedno celé vejce
a nebojte se k nému pridat jesté
zloutek navic — tésto spoji a kned-
liku doda krasnou barvu, ktera je
v obchodé mnohdy uméle doha-
neéna pridanim kurkumy. Zkuse-
nejsi kuchtici pridavaji do kynuté-
ho tésta i lzici sadla nebo masla,
¢imz mu zajistuji vlacnost. Urcite
to s tukem neprezente, jinak by se
mohl vysledek ,zhucnout”.

V tomto momentu také prida-
vejte pecivo, pokud chcete vytvorit
knedlik houskovy. Nedoporucuje-
me rozpekané housky ani toasto-
vy chléb, doprejte si skutecné to

nejlepsi. Nakrajené pecivo nechte
prosusit v troubg, v tésté
zUstanou celistvé kousky
a pri podavani se tak rychle
nerozmaci v omacce.
Hotove tésto nech-
te vykynout na teplém
misté rovnou dvakrat.
Po prvnim vykynuti tés-
to srazte a dejte mu cas
vykynout jeSté znovu.




V tésté nebudou citit kvasnice, navic
bude jemnéjsi.

Po uvareni knedlik na néko-
lika mistech zlehka propichnéte,
aby z néj vysSla para a uvnitf zustal
krasné kypry. Povrch lehce potrete
maslem. Diky tomu nebude okora-
ly. Jestlize vam vadi oslizlé kned-
liky, pripravujte je na pare. Pokud
mate strach, aby byl knedlik dobre
uvareny a zaroven se nerozvaril, vy-
tvorte mensi valeCky. Nezapomen-
te samozfejmé na to, ze knedliky
vafenim ziskaji na objemu, proto je
netvorte pfrilis velké, at se vejdou
do hrnce. Varte je v dostatecném
mnozstvi osolené vody. Knedlik
vkladejte do vrouci vody, ale poté
teplotu stahnéte, aby voda jen lehce
probublavala.

BRAMBOROVE

Z3klad pro vytecné bramboroveé
knedliky tvofi samoziejmé bram-
bory. Neutracejte za rané odrudy
ani varny typ A, kterému schazi
Skrob. Naopak sahnéete
po typu B Ci C, ktery je
po uvafeni moucny.

Takove

-
N

brambory se po uvareni samy
rozsypavaji. Je lepSi predvarit si
brambory ve slupce den predem,
oloupat je a nechat v chladu. Pokud
nemate Casu nazbyt, mizete olou-
pané brambory nechat doschnout
ve vyhraté troubé. Ostatné peceni
namisto vareni ve slupce doporucuji
i mnozi odbornicil!

Brambory nastrouhejte najemno,
pridejte vejce, krupici nebo mouku
a rychle zadélejte. Urcité neplati,
ze Cim vic se s téstem mazlite, tim
jemnéjsi bude. Brambory totiz za-
¢nou poustét vodu. Pokud nemate
dostatecné moucné brambory,

pridejte do nich jako pojivo tro-
chu skrobu. Druh brambor je také
klicovy i pro mnozstvi mouky nebo
krupice. Proto se nedrzte prisné
receptu, ale vsadte na své kuchar-
ské oko, aby tésto bylo tak akorat.

Mate-li strach, ze se
tésto rozvari, uvalejte mensi
knedliky (noky), pfipadné je uvarte
v ubrousku na pare.

CHLUPATE

Bramborové knedliky trochu
jinak — to jsou oblibené strapat-
ce. Na rozdil od vyse uvedeného
je tésto pfipravovano ze syrovych
brambor nastrouhanych najemno.
| z nich je tfeba odstranit prebytec-
nou vodu. Nechte je okapat v cedni-
ku nebo je vymackejte pres platyn-
ko. Pak staci prfidat mouku, vejce,
sul a vypracovat tésto o potrebné
hustoté — vytvaret mazete halusky,
noky i kulaté knedliky, které spi$ nez

jako pfiloha slouzi jako hlavni jidlo.
Jestlize jsou brambory malo Skro-
bové, pridejte do nich misto prehrsle
mouky radéji trochu Skrobu. Pfipad-
né nechte ustat vodu vymackanou
z brambor a Skrobovou ¢ast do tésta
opatrné vratte. -drei-

RYCHLOVKA

Kdyz se nedokazete roz-
hodnout, zda uvarit kynuté
nebo bramborové kned-

liky, zkuste rychlé Zzemlové
knedliky. Zaklad tvofi starsi bilé
pecivo, pripadné Cerstve bilé
pecivo, které nechate nakraje-
né okorat v troubé. Najemno
nakrajené kousky peciva staci
zalit mlékem, pfidat zloutky, dle
chuti ¢erstvé bylinky, Spetku
muskatoveho ofisku a vysle-
hané bilky. Zlehka vypracujte
tésto a ihned varte v ubrousku
vymazaném maslem ve vrouci
vode.
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SKLOKERAMIKA

DUKCE

Nasi predci po tisicileti varili na otevieném ohni. Velkym prevratem v historii
peceni a vareni byly urcité pece a sporidky na dfevo, pozdéji na uhli. Zdaleka
ne tak davno se objevily na scéné sporaky plynové a elektrické. Elektrické
sporaky s litinovymi plotynkami predstavovaly velky pokrok, protoze se
daleko lépe udrzuji. V soucasnosti jsou hitem sporiky se sklokeramickou
a indukéni varnou deskou. Nejenze jsou elegantnim doplitkem kuchyné, ale
i vafeni na nich a jejich idrzba jsou velmi snadné.

SKLOKERAMICKA
VARNA DESKA

Sklokeramicka varna deska
je rozdélena na oznacené var-
né zony, které zespodu ohrivaji
elektrické topné spiraly. Po nahrati
zony dochazi k prenosu tepla
na dno na ni stojici nadoby s po-
krmem nebo tekutinou a odtud
do jejich stén a obsahu. Rozehrati
topné spirdly na potrebnou teplo-
tu pozname na varné desce podle
cerveného zabarveni bile znazor-
néné plotynky.

K hlavnim vyhodam patfi to,
ze je vhodna pro bézné nadobi, je
cenove dostupnéjsi a vyznacuje se
nizsi hlu¢nosti.

Nevyhodou je pomérné dlouha
doba, nez se varné zony rozehfeji
na potfebnou teplotu, coz zna-
mena vyssi spotfebu elektrické
energie. Po ukonceni vareni zase

zUstavaji plotynky dlouho horké,
takze pokud na nich pokrm v na-
dobé nechame, muze dojit k jeho
pripaleni. Zbytkové teplo vSak
muzeme vyuzit, kdyz varnou zénu
vypneme jesté pred vyprsenim

doby potfebné na uvareni pokrmu.

INDUKCNI VARNA
DESKA

Indukéni ohfev probiha pomo-
ci elektromagnetickych vln vytva-
fenych diky médéné civce uloze-
né pod povrchem desky. Vzniklé
vifivé proudy zahfivaji pouze
nadobu polozenou na oznacené
misto. K jejimu ohfevu dochazi
témeér okamzité, a navic presné
v teploté, kterou si nastavime.
Indukce vari velmi rychle a lze ji
béhem vareni uc¢inné regulovat.

Dochazi k lepSimu a cilené&jSimu
prenosu tepla, coz ma za nasle-
dek rovnomerny ohrev. Prakticky
nulové tepelné ztraty se projevi
na vyznamne uspore elektrické
energie.

Samotna varna zéna se neza-
hriva, proto se muzeme prostoru
kolem hrncu bezpecné dotykat.
Po dovareni se zbytkove teplo pod
nimi rychle rozptyli. Teplotni ¢idlo
zabranuje prehrati a ohrev podle
potreby vypina.

Pokud nejsou na varné des-
ce zadné nadoby, varné zony se
nezahreji ani tehdy, jsou-li zapnu-
té. Indukcni varna deska je tedy
bezpecnéjsi volbou so domacnos-
ti s détmi.

Kazdé pro ma pochopitelné
i své proti. Indukce je az trikrat
drazsi nez sklokeramika. Poca-
tecni investice se vSak rychle vrati
diky uspore elektrické energie.
Indukéni deska navic vyzaduje na-
dobi s magneticky vodivym dnem.

Zda je nas hrnec vhodny, pozna-
me podle toho, ze na ném
drzimagnet.




Indukéni deska

POZOR! Indukéni varnou desku by
si nemély porizovat osoby s kardio-
stimulatorem! Indukéni viny totiz
mohou ohrozit spravnou funkci
kardiostimulatoru, a tim i zdravi
dotyéné osoby.

KUPUJEME VARNOU
DESKU

Pfi pofizovani nové varné desky
je treba zvazit, jak ¢asto budeme
varit a kolik ¢asu u sporaku stravi-
me. V pfipadé Castého vareni pro
vétsi pocet osob se jisté vyplati
investovat do spotrebice s nizkymi
energetickymi naklady, tedy zvolit
induk&ni varnou desku.

Dulezita je rovnéz celkova
plocha varné desky a pocet ploty-
nek. Nejcastéji se v nasSich domac-
nostech objevuji Ctyfplotynkové

INZERCE
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varné desky s rozdilnymi vykony,
prameéry i tvarem. V nabidce jsou
vSak i dvouplotynkové varné desky,
a dokonce i Sestiplotynkové. Vyko-
ny nékterych varnych zon muzeme
také zvySovat pomoci specialnich
funkci, jako je napfriklad funkce
Jbooster”, ktera zajistuje velmi
rychly nabéh vykonu.

Ovladani obou typu varnych
desek je velmi jednoduché pomoci
zabudovanych senzoru. Varné desky
mivaji i dalsi ,vychytavky”: Casovac
pomaha nastavit potfebnou dobu
vareni, flexi zona pfizpusobuje plo-
chu plotynky podle velikosti nadobi,
(ze nastavit funkci automatického
vypnuti, které se aktivuje pfi delsi
dobé necinnosti. Muzeme si také
navolit zvukovy doprovod ovladani
a velmi dulezita je jisté moznost
zablokovat provoz desky détskou
pojistkou. -kor-

Sklokeramicka deska

Nejprehlednéjsi

LAV 4

CISTIME VARNE
DESKY

Pri vareni se jen tézko vyvaru-
jeme neporadku, ktery zpusobi
napriklad pretekla polévka, olej
vyprskly z panve pri smazeni.

Jak se o sklokeramickou nebo

induk¢ni varnou desku starat, aby

stale byla jako nova?

» Pred cCisténim nechame varnou
desku vychladnout.

» Nejhorsi pripaleniny odstrani-
me specialni Skrabkou se zilet-
kou nebo pouzijeme specialni
Cistici prostredky.

» Na pfipaleninu muzeme take
nakapat citronovou Stavu, kte-
rou po chvili setfeme jemnou
houbickou.

» Nakonec celou plochu varné
desky vyleStime utérkou z mik-
rovlakna.

a nejaktualnejsi televizni casopis <
SPECIALNI NABIDKA PRO CTENARE}

casopisu

VYHODNE PREDPLATNE 1

v Rocni predplatné pouze 520 K¢

fr.

ARMA 4x roéné SPECIAL plny
pohoda kazdé utery az k vam domu
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ovek a lusténi | el
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Znamé réeni zni: Uceni — muceni. Jan Amos
Komensky uz pred zhruba ¢ty¥mi staletimi
nabadal, Ze nejvice se déti nauci, kdyz skola bude

probihat hrou. V poslednich letech nim nejrtizné;jsi

reklamni ¢lanky a spoty nabizeji vselijaké zpiisoby, jak se velmi

snadno a rychle naudit zejména cizi jazyky. Tak kde je pravda? Je
udeni mudeni, nebo se da vse zvladnout ,levou zadni“?

MYTUS: NEJLEPE SE NOVA LATKA
ZAPAMATUJE, KDYZ SE JI UCIME
RANO

Skutecnost: Zalezi na tom, jak
jsme ,nastaveni”. RozliSujeme dva
zakladni typy osobnosti, skfivany
a sovy. Skfivani si latku lépe pa-
matuji a osvojuji v brzkych rannich
a dopolednich hodinach. Jejich
koncentrace po obédé prudce
klesa. Sovy se naopak citi po ranu
extrémné ospalé a letargicke,
proto je pro né nejvhodnéjsi doba
k u€eni v odpolednich ci vecer-
nich hodinach.

MYTUS: HOLKY JSOU CHYTREJSI
NEZ KLUCI

Skutecnost: Podle nejnovéjsich
statistik maji holky lepSi znam-

ky ve vSech predmétech vcetné
matematiky. Opakujeme a zduraz-
nujeme — maji lepsi znamky. Co to
podle vyzkumu prozrazuje? Zatim-
co kluci radi a objevuji svét, holky
davaji pozor, co vyucujici rika,
neskacou do reci a lépe
se soustredi. Prosté
projevuji daleko

vice sebeovladani

a socialni inteligen-

ce. Neznamena to

ovsem, ze by byly chytrejSi — jen
na to jdou dumyslnéji a pecliveji.

MYTUS: NEJLEPSi JE ZOPAKOVAT
SI NOVOU LATKU HNED DALSi
DEN PO VYDATNEM SPANKU

Skutecnost: | kdyz je spanek
zasadni pro uceni a opakovani
pro pamatovani, odbornici tvrdi,
ze optimalni c¢asovani prvniho
opakovani se obvykle pohybuje az
mezi 3—7 dny.

MYTUS: PAMET POSILUJE CO
NEJDELSI SPANEK

Skutecnost: Vykonnost pamé-

ti opravdu u vétsiny lidi zavisi

na délce a kvalité spanku. Pri jeho
nedostatku nejsme schopni sprav-
né pfijimat a pamatovat si novou
latku. Ale potrebna doba spanku
muze byt rozdilna.

Spankovi odbornici se celkem
shoduji v tom, ze bychom méli
spat v pruméru 7-9 hodin. Méné
prospanych hodin se také podepi-
suje na nasem zdravotnim stavu,

~ atedy i na schopnosti se ucit.

Skodlivé viak pry je spat vice nez
10 hodin.

Jenze existuji vyjimky. Néktefi
lidé spii méné nez 5 hodin, a pfi-
tom se budi Cili, okamzité
mohou svuj mozek

nastartovat. Vse je

individualni. Duka-
zem jsou i nasledu-
jici slavné osobnosti:

.%F\ SN




Winston Churchill spal v noci pét
hodin, ale dal si po obédé Slofika,

a vyhral Il. svétovou valku. Margaret
Thatcherova spala denné pouhé
Ctyfi hodiny, a jak obratila Spojené
kralovstvi naruby. Zato Albert Ein-
stein spal 10 hodin denné&, po obé-
dé si také rad zdriml, a fada jeho
genialnich objevl nebyla dodnes
pfekonana.

MYTUS: JE TO SNADNE -
DO SLUCHATEK SI PUSTITE
NEJAKOU NOVOU LATKU,
USNETE A RANO SE PROBUDITE
NADUPANIi NOVYMI ZNALOSTMI,
ZVLASTE PAK ZNALOSTI CIZICH
JAZYKU
Skutecnost: V dnesni dobé reklam-
ni trh nabizi velkou fadu rychlo-
kurzu, které bezbolestné umozni
velmi efektivni uceni ve spanku.
Kdyby to bylo opravdu tak snadné,
poslucharny vysokych skol by zely
prazdnotou a studenti by pfi zkous-
kach excelovali, Cesti turisté by pfi
svych cestach do ciziny bez pro-
blému konverzovali s domorodymi
obyvateli.

Védci zjistili, ze jsme sice
schopni signal zachytit, ale nejsme

schopni ho pochopit. Dal$i pokusy
prokazaly, ze ten, kdo tvrdil, ze si
zapamatoval uryvek z audiozazna-
mu, zUstal ve skutecnosti vzhuru.

MYTUS: PAMET SE S VEKEM VZDY
JEN ZHORSUJE

Skutecnost: Samoziejmé s rostou-
cim vékem se zpomaluje obnova
neuronu, které prijimaji podnéty

z vnéjSiho prostfedi a prenaseji je

do mozku. Nové neurony pfibyva-
ji ve stale mensim poctu na ukor
degradace dosavadnich. Pfesto

je prokazané, ze dobre trénovana
pameét je velmi odolna a vykazuje
vyrazné nizsi pocet znaku starnuti
nezli klouby, srdce, obéhovy sys-
tém atd. Ba co vic — trénink zvysSuje
nas znalostni potencial, takze nase
mentalni schopnosti se s vékem
mohou dokonce i zvysit.

MYTUS: DETI, KTERE MAJi RODICE
S ODLISNYMI RODNYMI JAZYKY,
ZACINAJIi MLUVIT POZDEJI
Skutecnost: To rozhodné neni
pravidlo. Kazdé dité je od narozeni
do mladsiho Skolniho véku v pod-
staté schopné se naucit jakouko-
liv ze sedmi tisic feci, kterymi se
na Zemi mluvi. Az do puberty se
totiz noveé jazyky détem ukladaji
v mozku po boku toho matefského.
Pozdéji se jazyk ulozi do jiné Casti
mozku, a ten ho uz musi slozité
prekladat do materstiny.
Nejbéznéjsi model dvojjazyéné
rodiny je ,kazdy rodi¢ — jiny jazyk”,
kdy se pfi konverzaci s ditétem tre-
ba matka drzi rodné Cestiny a otec
rodné anglictiny. Dité pak mluvi
s mamou Cesky a s tatou anglicky.
A mluvi tak ve stejném véku jako
jeho vrstevnici. Nékteri rodice jesté
pridavaji tfeti spolecny jazyk, méli
by ho vSak ovladat opravdu perfekt-
ne. -kor-
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JAK ZKRASNET POMOCI

"

Stejné jako hladka pokozka a spousta vlasa funguje
jako indikator krasy i sjednocena plet. Podporu na cesté
k vysnéné pleti mizZete najit v kosmetickych studiich
nebo u odborniki. Leckdy vsak stac¢i navazat na um

nasSich maminek ¢i babicek a pustit se do vyroby vlastnich
zkraslovacich prostredka. Napriklad takové vajicko dokaze

udélat s nasi pleti divy.

Ze je vajicko naprosto obycejnou
surovinou? O tom by se dalo dlouze
polemizovat. Ve starovéku ho filo-
zofové vnimali jako symbol svéta,
pficemz skorapka predstavovala
zemi, bilek vodu a zloutek ohen.

V jinych obdobich a kulturach pred-
stavovalo vejce nesmrtelnost

a zivotni silu. Cim by mohlo byt

pro vas? Asi vas ponékud pre-
kvapi, ze naprosto famozni
kosmetikou.

Zkuste se vratit
do dob nasich babicek,
které nemély na drahé
kosmeticke priprav-
ky. Obvykle sahly
po tom, co mély
doma, tfeba
po vajickach.

Vejce se pouzivaji

pro kosmeticke

ucely jiz po sta-

leti. Cimané zacali

pouzivat vejce jako

lak na nehty jiz kolem

roku 3000 pfed nasim
letopoctem. Kolem roku 1300
zacCaly zeny v Anglii pouzivat vajec-
né bilky, aby jejich kize vypadala
svetlejsi. A nékteré si z nich délaly
i pletove kremy.

Za malo penéz hodné muziky?
Tak néjak by se dala okomentovat

situace kolem vajec. Uz jste nékdy
slySeli o tom, ze svymi schopnostmi

str¢i do kapsy mnohé kosmeticke
produkty? Skvélé je pouziti vajec-
ného bilku jako masky na oblicej.

T

Jakmile po nékolika minutach
patficné zaschne, coz bezpecné
poznate pnutim pokozky, opatrné

ho sloupnéte. Tak se zbavite necis-
tot a prebyte¢né mastnoty a pory
se zmensi. Bilek sam o sobé diky
svému slozeni podpofi regenera-
ci koznich bunék a poskytne pleti
hloubkovou vyzivu. Nezklame vas
ani tehdy, potfebujete-li ,utahnout”
povisla ocni vicka. Staci si jim pravi-
delné potirat zavfené oci. Z vajicek
lze vyrabét i pletové krémy.
Vajecny bilek se doporucu-
je pouzivat jako masku
proti akné. Funguje
skvéle na zpevnéni
pokozky, snizeni
zarudnuti a zanétu
a redukci pupinku.
Existuje nékolik
domacich kosme-
tickych receptu,
v nichz se pise, ze
vajecné bilky a zlout-
Ky zuzuji pory a zpevnuji
kuzi. Podle neékterych védec-
kych ¢lanku obsahuje vajecny bilek
asi 15 procent proteinu a 85 procent
vody. Po aplikaci bilku na oblicej se
voda odpafi a bilkoviny zméni svou
strukturu, ¢imz se vytvori film. Proto
mate pocit, ze je vaSe plet napjata.
Doma vyrabéna kosmetika se stala
maodnim trendem. Namichat si svUj
pfirodni zazrak muze kdokoliv.
-ol-
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MASKY PRO KRASNOU PLET

Vybrali jsme pro vas jednoduché vyzivné masky bohaté
na vitaminy, mastné kyseliny a mineraly, které pleti
prospivaji. Staci si jen vybrat tu pravou.

ZASADY SPRAVNE APLIKACE

Hotovou smés nanasejte vzdy na suchou a duklad-
né odlicenou plet. Pro lepSi vstfebavani vyzivujicich
latek doporucujeme pokozku nejdrive zahrat.

K tomu poslouzi napfiklad tepla voda, kratka
masaz nebo jemny peeling. Pletovou

masku pak nanasejte v rovno-
mérné vrstve, vynechte okoli
ocCi a rtu. Nakonec masku
dukladné oplachnéte

vlaznou vodou, oblicej
osuste a namazte svym
oblibenym hydratacnim
krémem.

ZLOUTKOVA
MASKA
S BANANEM

BiLKOVA
MASKA
S CITRONEM

Je idealni pro suchou plet.
e 1 bandn « 1 Zloutek » 2 [Zice pa-
nenského olivového oleje

Banan rozmeélnéte vidlickou,
pridejte olivovy olej a zloutek a po-
radné promichejte. Poté naneste
na oblicej a nechte pusobit alespon
15 minut.
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Je idealni pro mastnou plet.
e 1 bilek « 1 [Zice Cerstvé vymackané
citronové stavy

Z bilku uSlehejte tuhy snih
a smichejte jej s citronovou Stavou.
Naneste na oblicej a nechte pusobit
20 minut.
-ol-

BILKOVA MASKA
S OKURKOU

Vypina plet a stahuje pory.
» 1 vajecny bilek « 2 [Zice na-
strouhané okurky

Z bilku usle-
hejte tuhy snih

a smichejte jej se

dvéma lzicemi
najemno na-
strouhané okurky.
Naneste na obli-
cej a nechte pu-
Iy i& sobit 15 minut.
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BiLKOVA
MASKA
S MEDEM

Pomaha v boji proti vraskam.
» 2 vajecné bilky « 1 [Zice medu

Bilky uSlehejte do pény
a vmichejte med. Masku nanes-
te na oblicej a nechte pusobit
10-15 minut.




COOP V BILE STOPE

Kdo ve dnech 18. a 19. ledna zavital do Nového Mésta na Moravé,
setkaval se s logem COOP na kazdém kroku. Aby také ne, vzdyt Svaz
ceskych a moravskych spotfebnich druzstev (Skupina COOP) se v roce
2020 stal partnerem Zlaté lyze v Novém Mésté na Moravé, ktera je
soucasti Svétového poharu v bézeckém lyZovani.

Jak k tomu doslo? Jed-
noduse. Skupina COOP se
na akci prezentovala diky
spolupraci s kolegy z nor-
ského COOPu, ktery je
hlavnim partnerem celo-
svétoveho lyzovani i celé-
ho Svétoveho poharu. Jak
je videt, tato severska zemeé
je zaslibena nejen lyzovani,
ale také druzstevni mys-
lence.

A proto partnerstvi sdili
s COOPy jednotlivych statu, kde
se zavody konaji. Na italskych
mitincich se podili COOP italsky,
na Svycarskych ten Svycarsky
a letos se v Novém Mésté na Mo-
ravé predstavil COOP cesky.
Kazdy z COOPU se navstévnikim
snazi predstavit, co jsou spotrebni
druzstva a co svym zakaznikum
nabizeji v daném staté coby Cisté
mistni prodejci potravin a protiva-
ha zahrani¢nim fetézcum.

Skupina COOP v Ceské repub-
lice se pro podporu zavodu roz-
hodla z toho duvodu, ze se jedna
o popularni celonarodni sport
s dlouhou tradici, coz odpovida
i hodnotam znacky COOP. Vzdyt
spotrebni druzstva na naSem uze-
mi pusobi pres 172 let!

Béhem zavodu v Novém Més-
té mohli navstévnici zavitat do
specialniho stanku COOP, ktery
byl obsluhovan studenty Stredni
Skoly obchodni a sluzeb COOP ze

Zdaru nad Sazavou. Kromé infor-
maci o této Skole a predstaveni
COOPu jako takového zde byly
nabizeny i vybrané vlastni znac-
ky COOP Premium a Dle Gusta.
Zajemci mohli ochutnat zajimave
teplé alkoholickeé i nealkoholické
napoje.
Ale do Noveého Mésta se
vSichni sjeli pfedevsim kvu-
li lyzovani. Vynikajici divacka
kulisa obmeékcila i matku pfiro-
du a nakonec prece jen zacalo
snézit. Tisice divaku si tak mohly
vychutnat pravou zimni atmosféru
podpofenou famoznimi vykony
svetové lyzarske Spicky. Bourlive
povzbuzovani domacich fanousku
hnalo dopfedu nasi klasicku Ka-
tefinu Razymovou, ktera nejprve
dobruslila na 10. misté v zavodu
na 10 km a v nedéli své umistée-
ni ve stihacim zavodé na 10 km
klasicky jeSté o dvé pricky vylep-
Sila. Sama po zavodeé priznala, ze




Inspiraci a mnoho
receptd najdete

k zivotnimu vykonu ji vybicovala
prave i bourliva atmosféra ve Vyso-
¢ina Aréné: ,Fanousky jsem vni-
mala hodné, méla jsem tu spoustu
kamaradu a pfislo mi, ze byli uplné
vSude.” Divackou kulisu kladné hod-
notil také trojndasobny olympijsky
vitéz Johannes Hosflot Klaebo: ,Je
to tady p€kné, hodné lidi nam fan-
dilo na trati a celkové to byly moc
pfijemné zavody.”

POHLED
DO BUDOUCNOSTI

Geir Inge Stokke, generalni
feditel COOP Norway, prozradil,
ze COOP bude s lyzarskou fede-
raci spolupracovat i v nasleduji-
cich letech: ,COOP bude hlavnim
sponzorem sveétovych Sampionatu
v roce 2021 v Oberstdorfu a v roce
2023 v Planici. Vzhledem k tomu,
ze norsky Trondheim je Zhavym
kandidatem na poradani mistrovstvi
svéta v roce 2025, je naSim snem

podilet se i na tomto domacim
podniku a mit moznost predstavit
norsky COOP Siroké norské i svéto-
veé verejnosti.”

Ale aby bylo ¢emu fandit, je
tfeba vychovavat novou lyzafskou
generaci. V Novém Mésté na Mo-
ravé na to pamatovali. V ramci
doprovodného programu probihal
také COOP Mini World Cup, v némz

= Bl =
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sveé lyzarské dovednosti predvadéli
jak uplné nejmensi caparti, ktefi se
na lyze postavili mozna poprvé v zi-
voté, tak i jiz trochu zdatnéjsi détsti
lyzafi. A kdo vi, tfeba bude medaile
s logem COOP pomyslnym odra-
zovym mustkem pro nasledovniky
olympijské vitézky Katefiny Neuma-
nnové Ci vitéze Svétového poharu
Lukase Bauera.
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KaSe Dr. Oetker:
ajedi_neéna chut!

na www.oetker.cz E .

Nakoupite
v prodejnach
COOP.

Kvalita je nejleps7 recept.

zdravi, energie
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NAPOJ LASKY

o 2 velké panaky ginu ¢ 1 limetku
» 2 malé panaky melounové stavy
e tonik na doliti « led « meloun a li-

V RYCH LOST' metku na ozdobu

» SVICEN

PRO NAROCNE

» VECNY KVETINOVY PUGET

COOP CLUB:GZ
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ratatolha, tedy michana smés.

Svého proslaveni nejenom u nas,
ale i po celém svété dosahla rata-
touille predevsim i diky stejnojmen-
nému animovanému filmu, v némz
se z prostého pokrmu stal jedinecny
gurmansky zazitek. A tak tomu pfi
spravneé pfipravé tohoto tolik uni-
verzalniho jidla vskutku je.

Ratatouille vam bude chutnat
tepla i studena. Muzete ji vyuzit jako
pfilohu k masu, téstovinam, zapéct
ji do lasagni, na tousty, do slanych
palacinek nebo ji vychutnavat s ryzi
i jen tak samostatné.

Jak uz bylo zminéno, zasadni je
vybér Cerstvé zeleniny, na které cely
proces pripravy v podstaté stoji.
Zakladem jsou lilek, cuketa, paprika
a rajce. Chybét vam rozhodné ne-
smi co mozna nejkvalitnéjsi olivovy
olej a provensalské bylinky. Jakmile
sezenete vSechny tyto suroviny,
muzete zacit s pfipravou.

o 1 vetsi cuketa 1 vetsi lilek » 3 vetsi
rajCcata « 3 papriky (idealné rizno-
barevné) « 1 cibule » 2 strouzky ces-
neku e« olivovy olej dle potreby
e 2 [Zice provensalského koreni
e sul e pepr

Veskerou zeleninu pokrajime
na vétsi kusy. Jako prvni si na panvi
rozehrfejeme vétsi mnozstvi olivové-
ho oleje a vhodime do néj lilek, ktery
se restuje nejdéle a vstrebava nejvice
oleje. Poté jej prendame do kast-
rolu. Na panev prilijeme dalsi olej
a orestujeme cuketu. Po zméknuti
opét stdhneme z ohné a stejnym
zpusobem pfipravime také papriky.
Nakonec do panve vhodime na kusy
pokrajenou cibuli a nahrubo pomac-
kany Cesnek. Pfidame rajcata a par
minut podusime. VSe vmichame
do jiz pfipravené zeleniny, zasypeme
provensalskym kofenim, dochutime
soli a pepfem a muzeme podavat.

RATATOUILLE

Tradi¢ni francouzské jidlo, jehoz koreny sahaji
az do konce 18. stoleti, bychom mohli vzda-
lené prirovnat k le¢u. Nicméné nenalezneme

v ném zadné vejce ani uzeninu, pouze kvalitni
a ¢erstvou zeleninu. Nazev pochazi ze slova

PALACINKY
S RATATOUILLE
A KOZIM SYREM

- -

Perfektni kombinace chutné
zeleninové smési doplnéna vyraz-
nym kozim syrem, to vSe zabalené
v mékké palacince. Na pripravu
budeme potfebovat:

e 500 ml mléka « 250 g hladké
mouky e 2 vejce o Y2 [ZiCky kypfici-
ho prasku e ¥ [Zicky soli e Y2 [Zicky
suseného cesneku » olej na smazeni
* ratatouille » kozi syr

Nejprve si pripravime tésto
na palacinky. Do misy vlijeme mlé-
ko, v ném rozSlehame vajicka. Poté
pfesejeme mouku spolecné s kypfi-
cim praskem, soli a Cesnekem.
Dukladné rozmichame a vytvofime
hladké tésto. Na rozpalené panvi
peCeme tenké palacinky dozlatova.
Kazdou z nich poté poklademe asi
dvéma lzicemi ratatouille, pfida-
me lzici nadrobeného koziho syra
a zabalime.

-$pe-
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Do slosovani : )
A O P R O K UUR AT R A A K C I E
budou zafazenyjen K A P R N R K L AV I A T URAUTT I
o 172 i DARANR RECRVCHEP S OTRP L
odpoveédi obsahujici
'ANDUT S AETEUTCESTOTPI S AO
jak tajenku ‘RAUUTIKLRTTE I CAMOTLTP I DFP
. ‘HV §$ R B AAKT 1 VA ZC¢CF UTZ KPR RU
OSMISMERKY, tak P 3 A
‘A O EARTTETET SETFR RTETDUATZKTOTRO
- tajenku KRIZOVKY. iNCHD s s T S T E NOT Y P I S T KA L
‘AY T I I K I NJ OT S UDUDTOTPUNA
“HV RCHN O S T O D P U S T K Y F RCHR
‘i UREOZKSNEVOTLSOTZKTSTET CAK
HTC ‘T AMBORYTAST®P I LETTI LO $

Servis|

[servis] :
® .
OSMISMERKA — LEGENDA: Aerosol, akcie, aktiv, architektura, budik, cestopis,
Ceskoslovensko, diplomacie, dravec, duge, elipsa, flirt, hddanka, hodinky, ilustrace, kachna,
kapr, karate, klaviatura, kraska, laik, letopocet, lopatka, ndhrazka, naradi, odpustky, paruka,

pluk, poddustojnik, prokuratorka, prospéch, protokol, predstavitel, rukopis, satyr, saze,
stafec, stenotypistka, stfecha, studna, $éfredaktor, Skolitel, Skraloup, tambor, teskné, tiha,
turista, upolin, v¢€elafstvi, vrchnost, vychovani.

POMUCKA: | s iopave ure vazor KONZER- BYVALA | VYDAVAT
ORAN, 0s, | "0 " ri | ZAMOTEK JSTAROCESKE | UKAZOVACT | SKLIDIT SVAZEK TRUP HAF VADELNICH | oy VOVAT HOSPODA KosT INFEKENT | 5 ey VUK
LAPIES, HOUSENKY | zAIMENO | ZAIMENO OVOCE OBILI UMELCU M (ANATOM.) | EINITEL IACKA
OKEN KOUREM POCITACU HODIN
KAK, ATYS (ZKR.)
NAPADI- HROMADIT
TosT NAKUPO-
VANIM
DOKONCITI
1. DiL DUSENI
TAJENKY OTEC
(KNIZ))
INICIALY NEOKRAST KORYS
KRASNO- v
HORSKE TRUHLA DRAVY
MRTVEHO PTAK
REKLAMN({ HEYERDAHL.
. SNIMEK MYTOLO- PLAVIDLO
SEVERAN —— GICKY =
CESKY KRASAVEC ZAHYB
BASNIK NA LATCE
BOLIVIISKA PRACOVAT
FLETNA S KOsoU
KOCOUR IJMENO
o ag: - | DOKONCIT | (NAREC) SLOVENSKY ZPEVACKY | KRASOVY
HAF PSANI 3.DiL WJAKA" PRENO- JEV
TAJENKY SILOVE
ROSOLOVITA
. , CHYBA
HMOTA BUSIT DIVOKY
S KOUSKY (0 sRDCI) ELOVEK p
OVOCE PYTLACI
MAMINKA | ALZIRSKE | 33 Tove NS‘}':/E‘\’/“%U
OTRHAT ! HAF DIVADLO -
(FAMIL.) viNO (ZKR.) SUROVA
NAFTA
- VERNEOV VYKON
ey KAPITAN kouzio FOTBALISTY
RUSKY 0SOBN{ LITINOVY
(DLOUZE) ; ¢
JAK" ZAJMENO PLAT
SPRAVA NAPODO- BASNICKY
DALKOVYCH BOVAT ZAPOR
KABELU L 550
(ZKR.) PRITAKANI (RIMSKY)
OBYVATEL 2.piL
ALABAMY TAJENKY
RECKY
MALA HRDINA
TOKATA V TROJSKE
VALCE

Spravné znéni tajenek posilejte do 13. bfezna 2020 na adresu Delex, s. r. 0., Denisovo nabrezi 4, 301 00 Plzeri nebo na e-mailovou adresu
coopclub@coopclub.cz, kde do pfedmétu zpravy uvedte ,COOP Radce - kfizovka“. Pfipojte svoji kontaktni adresu a telefonni ¢islo,
které je nutné z duvodu dojednani prevzeti vyhry. Jména deseti vylosovanych vyherct budou zvefejnéna na adrese www.coopclub.cz
v sekci soutéze a v pfistim cisle COOP Radce. Vyherci obdrzi darkovy bali¢ek od spole¢nost HTC servis, s. r. 0.

Spravné znéni tajenek z minulého &isla je: ,Vase" a ,slana radost ze Zlina". Vyherci jsou: M. Hanusova, Pluhtv Zdar « A. Cepakova, Vodhany
« M. Svobodova, Bechyné « M. Rezaninova, Hfimézdice « J. Kosik, Zlin 4 « M. Jiraskova, Bojanov « A. Suchankova, Znojmo « H. Bendova,
Humpolec « P. Smidkova, Stfibro « J. Havlik, Jemnice.
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neodolatelna a jednoduse poctiva cokoladova

zakysana smetana s viSnémi, karamelem,
pomerancem nebo extra ¢okoladou

b
Xrajanka

www.jednodusepoctiva.cz
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