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coop RADCE

MILI PRATELE,

rok se dvéma dva-
citkami se véru nerozjel
dobre. To, co se nejdriv
zdalo radit kdesi daleko,
se brzy stalo désivou sku-
tec¢nosti i pro nas. Na pohled nevi-
ditelny, pod mikroskopem dokonce
pohledny vir uzavrel Skoly, urady,
obchody, provozovny, zavrel nas
v domovech. Na nutné pochuzky
venku nam nasadil rousky, vybauvil
nas dezinfek&nimi prostfedky, jed-
norazovymi rukavicemi.

Nahle byly vdechny nase pred-
chozi plany na nule, narostly obavy
0 nase blizké, o sebe, o praci. Zavre-
ly se sportovisté, restaurace, diva-
dla, kina, koncertni saly. V té cerné
dobé se vSak u nas znovu zrodila
vlna obétavosti, solidarity a nezist-
né pomoci. To, jak se u nas zacaly
Sit rousky, se zapiSe do historie této
zemeé. VSak se o tom docetli daleko
ve svete.

Bylo tézké pobyvat dny a noci
zavreni mezi sténami svého domo-
va, nahrazovat potomkum ucitele.
Povidat si s rodinnymi pfislusniky
a prateli jen prostfednictvim telefonu,
skypu, mailu. Bylo naro¢né pracovat
z domova, dohlizet na internetovou
Skolni vyuku, dochazet do zaméstna-
ni a zpét a nic vic.

SlySime to z mnoha stran, ale po-
fad neni dost chvaly pro zdravotniky,
zachranare, hasice, ktefi nasazovali
své zdravi a nékdy i zivot. Poklona
patfi véem pracovnikiim obchodu.
Vzdyt i v naSem COOPuU nékdy vzpla-
ly emoce, pokladnich bylo malo, pro-
toze se kolegyné staraly doma o déti,
presto se podle oci a hlasu dalo tusit,
ze se na zakazniky usmivaji.

Vyhrano jesté neni, ale jisté jsme
na dobré cesté. Pokud to jde, kra-
c¢ejme po ni s usmévem. Budeme se
o to snazit i v nasich prodejnach.
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BRAMBURY

PERLY CESKYCH POLI

Brambory patri k ¢eské kuchyni jako bilek ke zZloutku. Je to
jednoznacné nejoblibenéjsi priloha. A to k nim nepocéitame
bramborové knedliky! Uvarit brambory ve vodé totiz zvladne uplné
kazdy. Nebo to neni tak jednoznacné tvrzeni?

Podle doby sklizné lze za-
koupit brambory rané, polorané
a pozdni. Rané brambory se sklizi
od kvétna do konce cervna. Jsou
vhodné k okamzité spotrebé, ne-
hodi se vSak pro delsi skladovani.
Maji tenkou nedozralou slupku,
kterou je mozné snadno ocistit
kartackem pod vodou. Ve srovnani
s pozdnimi bramborami obsahuji

meéné Skrobu, zato vice vody

a bilkovin. Kvuli tomu je
neocenite pfi vytva-

feni bram-

borového tésta nebo bramborové
kaSe. Nejlépe si je vychutnate
uvarené ve slupce nebo upecené
v alobalu s bylinkovym maslem.
Setkat se muzete také s oznace-
nim nové brambory, ty uz byvaji
na pultech obchodu k dostani
zaCatkem nového roku — jedna
se o dovozoveé, vyzralé brambo-
ry, které byste neméli s ranymi
zameénovat.

Pozdni brambory se
objevuji v obcho-
dech béhem

podzimu a pfi spravném sklado-
vani vydrzi az do jara. Postupem
C¢asu bohuzel vysychaji, ztraci
nutri¢ni hodnoty, spravnou kon-
zistenci i chut. Pozdni brambory
se dale déli na varné typy. Varny
typ A se nékdy oznacuje také jako
salatovy. Vynika pevnou, lojovi-
tou, jemnou duzinou, ktera se jen
tak nerozvari. Hodi se pro vareni
.na loupacku”,
nesmi
chybét




RADCE

pfi pfipravé bramborového salatu,
sahnou po nich i milovnici zapece-
nych &i americkych brambor. Varny
typ B oznacuje polopevné, lehce
moucnaté brambory s hrubsi duzi-
nou. Jejich kulinarské vyuziti je
pestré, také proto se

jedna o nejpouzi-

vanéjsi kuchyn-

skou odrudu.

Jednak je .
upotrebite

jako pfrilohu . WA
(lze je varit, rilﬂ
smazit, resto-

vat), jednak je

muzete pfidat

do zapece- . o
nych jidel nebo

polévek. Dobrou

sluzbu odvedou také v brambo-
rovém tésté. Varny typ C zahrnuje
Skrobovité brambory s mékkou,
hrubsi duzinou, ktera se snad-

no rozvari. Tyto brambory nesmi
chybét pfi pfipravé bramborového
tésta na knedliky, bajecné se hodi
do bramboraku, placek nebo bram-
borové kase. ,Cécka" se dokonce
doporucuji i pro pfipravu domacich
hranolek, coz by tipoval nejspis jen
maloktery amatérsky kuchtik. V ob-
chodé se muzete setkat i s varnymi
typy A-B nebo B-C, u nichz prvni
pismeno znaci pfevahu daného
varného typu. Existuji i brambory

s oznacenim D. Ty se ovsem vyu-
zivaji k prumyslovému zpracovani.
Do kuchyné s nimi urcité nespé-
chejte.

Skutecni kulinarsti mistfi vam
daji jeSté jednu dulezitou radu — ku-
pujte brambory podle jejich odrudy.
Z ni totiz plynou chutové vlastnosti,
nutricni hodnoty a v nepo-
sledni fadé i potfebné
podminky pro skla-
dovani. Napfi-
klad odruda
Adora, ktera
patfi mezi
velmirané,
je oblibe-
na u dia-
betiku,
protoze
vV porovna-

ni s ostatnimi odridami brambor
obsahuje nizsi mnozstvi sachari-
du. Kuchati ji zase doporucuji diky
jemné konzistenci a lehce maslové
chuti.
Snad nejrozs$ifenéjsi ranou
odriidou v Ceské republice
je Impala. Tési se oblibé
mezi zahradkafri i velko-
péstiteli diky vysokym
vynosum sadby
a také jeji kvalité.
Kralovnou mezi
cervenymi bram-
borami je odruda
Laura. Jejich syté
zluta duzina je po uva-
feni pevna a nehnédne,
ma vyraznéjsi chut i aroma.
Mezi zakazniky je velmi oblibena
odruda Gala, ktera vynika pravi-
delnym ovalnym tvarem, pevnosti
i dobrymi chutovymi vlastnostmi.
Pro skladovani se doporucuje napfi-
klad odruda Mia nebo Soraya, které
vas nezklamou ani svou maslovou
chuti.

BATATY

Samostatnou kapitolou jsou
sladké brambory — bataty. | kdyz
nesou stejné oznaceni, nejsou
s bramborami botanicky pribuzné.
Jedna se o kofenové hlizy povijnice
batatoveé. Batatu existuje po celém
sveté ohromna skala, lisi se barvou
slupky i duziny od bilé pres svétle
zlutou az po fialovou. Ty, které nej-
Castéji sezenete na pultech Ceskych
obchodu, maji lehce nafialovélou
barvu slupky a po rozkrojeni zlu-
tooranzove zazafri. Jejich vyuziti
je pestré — muzete z nich vytvofit

lahodné polévky, upéct je
s kofenim a bylinkami jako

- pfilohu, rozmixovat

na kasi, vykouzlit
Z nich kfupa-
vé hranolky
nebo je pridat
do tésta
pro pfipravu
zdravéjsich
dezertu.

Pokracovani na str. 6

TIPY

» Nebrante se nakupu mensich
brambor. Mezi lidmi jsou obli-
bené predevsim vétsi hlizy, které
se dobre perou a loupou. Vétsi
brambory vsak byvaji zbytecne
vodnaté. Nejchutnégjsi jsou stred-
ni hlizy s prumérem okolo 7 cm.

» Neohrnujte nos nad nemytymi
bramborami. Zbytecnym mace-
nim ve vodeé totiz ztraci pfiroze-
nou obranyschopnost. Vyhnout
byste se méli nazelenalym, na-
hnilym nebo naklicenym bram-
boram. U zelenych a vyklice-
nych brambor se zvySuje obsah
jedovatého solaninu. Pokud si
takové brambory uvarite, muze
vas od konzumace vc€as odradit
nahorkla az palCiva chut pripo-
minajici kofein. Nemélo by vam
byt lito se s takovym obédem
radéji rozloucit.

» Spravné uskladnéni brambor
na chladném, suchém a temném
misté pomuze prodlouzit jejich
trvanlivost i lahodnou chut.
Pokud jsou brambory vystaveny
teploté pod 7 °C, ziskavaji na-
sladlou chut a duzina tmavne.

» Brambory neloupejte prilis dlou-
ho pred varenim. Jednak pficha-
zi o cenné latky, jednak hnéd-
nou. Doporucuje se také zalit je
v hrnci rovnou horkou vodou —
zkratite dobu vareni a zachovate
témér o polovinu vice vitaminu
C. Mate-li dostatecné vel-
ky hrnec, pripravte brambory
na pare. Obsah cennych latek
bude mnohem vyssi a také chu-
tovy vysledek nezklame. Pouzit
muzete i klasicky pafacek nebo
vhodny cednik. Brambory mu-
zete upravovat oloupané nebo
vCetné slupky. Nezapomente
k nim pridat Cerstve bylinky.
Libecek, pazitka nebo petrzelka
je krasné ovoni.

» Zbylé uvarené brambory ne-
ohrivejte v mikrovlnné troubg,
protoze ztraci chut i nadychanou
konzistenci. Vyuzijte je napf.
do bramborového tésta nebo
je orestujte na tuku, pripadné
opecte s korfenim v troube.




Pokrac¢ovani ze str. 5

Fantazii se meze nekladou, coz
dokazuje nekoncici seznam laka-
vych receptu v kucharskych knihach
i na internetu. Jejich nasladla chut
se skvéle snoubi tfeba s dyni a ko-
fenovou zeleninou v Cele s mrkuvi.
Bataty hraji v lidském jidelnicku
vyznamnou roli diky ohromnému
mnozstvi betakarotenu i drasliku.
Stejné jako u ranych brambor neni
potfeba zbavovat bataty slupky, tim
byste se ochudili o zna¢nou cast
téchto prospésnych latek. Staci je
dukladné omyt.

ZAPECENE
BRAMBOROVE
LUPINKY

e 2 kg brambor « 150 g masla

e 3 (zicky hrubsi soli e Cerstvé drce-
ny pepr e [zice nahrubo nasekaného
cerstvého oregana e [zice nahrubo
nasekaného cerstvého tymianu

a rozmarynu e podle chuti mizeme
pridat dalsi koreni (sladka paprika,
chilli, provensalské ¢i recké bylinky
nebo c¢esnek)

Brambory nakrajime na velmi
slabé platky, idealni je nastrou-
hat je na specialnim struhadle -
mandoliné. PfebyteCnou tekutinu
z brambor vysajeme papirovou
kuchynskou utérkou. Ve vétsi mise
je osolime, opepfime, posypeme
nasekanymi bylinkami (¢ast ne-
chame na ozdobeni) a prelijeme
rozpusténym maslem. Opatr-
né promichame, aby se viechny
brambory obalily smési masla
a bylinek. Poté brambory uhledné
vyskladame do pekace. Peceme
v troubé vyhraté na 200 °C zhruba

hodinu, dokud nejsou brambory
kfupavé a zlaté. Muzeme podavat
jako pfilohu nebo s dresinkem jako
domaci alternativu chipsu.

BRAMBOROVE
RIZECKY

¢ 800 g brambor e 2 vejce o 1 sdlek

strouhanky e 1 Cervena cibule

e 1% [Zicky soli » kajensky pepr

e Y2 (Zicky mletého kminu e [ZiCky

chaat masala nebo oblibeného in-

dického koreni (pfipadné kari)

e $tava z poloviny citronu ¢ sezamo-

va seminka e olej na smazeni e hrst

cerstvého koriandru na ozdobu
Brambory oloupeme, osoli-

me a uvafime domékka. Scedime

a nechame vychladnout a okapat

v cedniku. Rozmackame je na kasi,

ale nemixujeme! Pfidame najemno

nasekanou cibuli, citronovou Stavu,

sul a kofeni a vSe dobfe promicha-

me. Z hotové smési vytvarime malé

dukatky, které opatrné obalujeme

v roz§lehaném vejci a nasledné

ve strouhance. Smazime na rozpa-

leném oleji dozlatova (asi 2—3 minu-

ty z kazdé strany). Inned po vyndani

Z panve je muzeme obalit v se-

zamovych seminkach. Podavame

ozdobené drcenym koriandrem,

s jogurtovym dresinkem, salatem

nebo jako neobvyklou pfilohu.

-drei-




RECEPTY

Dalsi recepty naleznete
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TORTILLA S MiC!-I:t\NYMI GRILOVAfZi KOLENO
VEJCI A SUNKACKEM KRASNO

QUICHE SLANINOVE
S JUNIOREM A SYREM ROLKY




RECEPTY

nasich zakaznikd

GRlLOVAg:i KOLENO
KRASNO

Suroviny:
« 1 grilovaci koleno Krasno « 1 |Zice medu
« 3 |Zice hrubozrnné medové hoicice « pazitka
« 3 |Zice jable¢ného nebo bilého vinného octa
« 6 strouzk( Cesneku « 2 Cervené cibule « 5 IZic oleje

Pfiprava:

Cesnek prolisujte, cibuli nakrajejte na ptilkolecka nebo hrubsi kos-
ticky. V3echny suroviny na marinadu smichejte dohromady a nalozte
do nich grilovaci koleno Krasno. Koleno pofadné namazte ze viech
stran, v prlb&hu marinovani jej mlZete jesté otacet. Dejte do kra-
bicky a nechejte marinovat pres noc, ale klidné i 24 hodin v lednici.

Poté koleno napichnéte na rozen a grilujte za stalého otaceni asi
30 — 45 minut. ZélezZi i na tom, jak vysokou teplotu mate na grilu.
Kdo mé plynovy gril, mGZe grilovat nejprve na nizsi teplotu, zhruba
130 °C, 40 minut a poté zvysit teplotu na 200 °C a grilovat dal3ich 10
minut. Pokud mdte gril na dfevéné uhli, grilujte asi 30 minut. Chybi
oty vam na grilu rozen, kterd se otaci? Ne-
"‘it £ &B{Z zapomerite koleno béhem grilovani ¢asto

o MY otacet, at se nepfipali.

Toto koleno chutnad naprosto skvéle s do-
macim chlebem, ktery pomaZete zbylou
marinadou. Grilovaci koleno Krasno nenf
syrové, takZe marinada se dd takto s klidem
zuzitkovat. Koleno tak chutna jesté 1épe.
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SLANINOVE
ROLKY

Suroviny:
« 200 g Peceny bok « 50 g syru Niva
+ 200 g syru eidam « 100 g syru typu Cedar
« 1-2 ks Cervena paprika kapie

Pfiprava:
Slaninové rolky jsou genidlné jednoducha a velmi chutna pochout-
ka, kterd nezkazi zadnou party. Pripravu zvladne kazdy a vystacite si
s minimalnim mnoZstvim vstupnich surovin.

Rozehfejte oboustranné klasickou troubu na 180°C.

Na platek peceného boku postupné pokladejte platek syra typu Eidam,
platek syra typu Cedar a mengi kousek plisiového syra typu Niva.

Na kraj budouci rolky poloZte tenky fez Cervené papriky.

Poté v3e srolujte do Ghledné rolicky, kterou zajistéte paratkem

a poloZte na plech.
Zapecte v rozehfaté
troubé priblizné

15 - 20 minut.

Dalsi recepty naleznete
na www.krasno.cz

.............................. P R R R R I I IR R I I R N N R e e R R R R R

D e P R

TORTILLAS MiC!-I:ANYMI
VEJCI A SUNKACKEM

Suroviny:
« 4 ks celozrnnych tortill « 3 |Zice zakysané smetany
« 8 vajec « 250 g Sunkacek Amalka « sdl
« 4 ks jarni cibulky « Spetka cerného pepre « kousek masla

Pfriprava:
Sunkacek nakréjejte na kosticky. Cibulku nakrajejte na koletka. Vajicka vyklep-
néte do misky. Ve velké panvi rozehfejte maslo. Vsypejte na kosticky nakrajeny
Sunkacek a opékejte pét minut. Pridejte lehce proslehané vajicka z misky, ochu-
cena soli a lehce pepfem. Az jsou vajitka hotova, pridejte zakysanou smetanu
a ddkladné promichejte. Sundejte z plotny a vmichejte jarni cibulku.
Michana vejce se Sunkackem napliite do nahiatych tortill.
Pfehnéte nebo zamotejte a ihned podavejte.
Jak ohfat tortilly?
- navlhcete je lehce vodou, dejte do mikrotenového sacku a ohfejte je
chvili v mikrovince
- navihcete je lehce vodou a dejte A /.
ohiat do trouby vyh¥até na 150 °C Sou AN
- ohfejte je chvili v paracku na knedliky
- ohfejte je na grilu
Tip k receptu
-do michanych vajicek pridejte
100 g nastrouhané goudy
nebo ¢edaru

it
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QUICHE S JUNIOREM A SYREM

Suroviny - tésto:
* 250 g hladké p3eni¢né mouky ¢ 60 g masla
¢ 60 g Hery maslova pfichut e 1 IZi¢ka soli ® 6 IZic vody
Suroviny - napl:
* 500 g Junior Kaja * 5 vajec
* 200 g zakysané smetany e Spetka soli ¢ 3 jarni cibulky
* 200 g nastrouhané goudy
Priprava:
Maslo a Heru nakréjejte na malé kosticky a dejte do robota. Pridejte mouku a za po-
uziti hnétaciho haku za chvilicku vznikne néco jako drobenka. Sypkd smés s vétsimi
kusy tuku. Pridejte $petku soli a 6 Izic studené vody. Dél nechejte zapnutého robota
a z drobenky se stane nelepivé pevné tésto. Kdo robota nemé, tak viechny suroviny
hnéte rucné. Prace by neméla trvat pfilis dlouho, tésto by se mélo co nejméné ohfat.
Po vypracovani zabalte tésto do potravinové folie a dejte minimalné na hodinu, ale
klidné i na par hodin do lednice. Pfi tomto odpocinku se maslo a mouka krasné pro-
poji, coz ma vliv jak na chut tésta, tak i na praci s nim. Pfi vyvalovani pak nemusite
pouzivat vibec zddnou mouku na podsypavani. Odpocinuté vychlazené tésto nechejte
chvili pfi pokojové teploté, aby nebylo pfilis tvrdé, a rozvélejte na plét silny asi 0,5
cm. Neni nutné podsypavat, nemélo by se lepit. Kdo si chce pomoct, tak tésto vali na
pecicim papiru, tak vdm nebude zarucené lepit ani trochu.Tésto dejte do pecici formy.
Idedlni je keramickd forma na kola¢ nebo teflonova, jak jste zvykli. Tésto vytahnéte
i na okraje formy, propichejte vidlickou, vylozte pecicim papirem a na ten nasypej-
te pytlik fazoli, které tésto zatizi. Pecte v troubé vyhfaté na 200 °C, 15 minut. Po
této dobé tésto vytahnéte z trouby ven, odstrarite fazole s pecicim papirem
a tésto potrete celé rozslehanym vejcem. Potete celé dno, i boky tés-
ta. Dejte jesté na 10 minut dopéct. Mezitim, co se tésto predpé-
ka, pfipravte naplfi. Junior nakrajejte na malé kosticky. Syr
nastrouhejte nahrubo. Jarni cibulku nakréjejte na kole¢-
& . ka. V mise proslehejte zakysanou smetanu s vejci.
Ochutte 3petkou soli. Pridejte syr, jarni cibulku
-~ a junior. Naplri nalijte do predpeceného tésta.
Pecte v troubé vyhiaté na 200 °C, 40 minut.
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Zlehka roztiratel
s lahodnou chuti masi

* Snadno se roztira ihned po vytazeni :', Ini ': - -
* Neobsahuje uméla aromata, barviva anik ant
* Diky 82 % tuku se skvéle hodi i na pecer
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ama Rama Novink;

: STREICHZART STREICHZART od Ramy

mit BUTTER " mit BUTTER
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SALATOVA

Neni to zase az tak davno, kdy jsme znali jen hlavkovy salat s octovou zalivkou,
na Moravé vylepseny rozskvarenou slaninou, jinde zality kyselou smetanou.
Pak si nase jazycky ziskal salat ledovy. Objevily se dalsi druhy, dokonce barevné
¢i kudrnaté. Jejich sazenicky mizi na trzich zavratnou rychlosti.

Listové salaty jsou pfimo zaso-
barnou zdravi. Diky velkému mnoz-
stvi vlakniny a pfiblizné 80% obsahu
vody jsou tou nejlepsi volbou pro
ty, ktefi chtéji néjaké to kilo shodit
nebo si zachovat Stihlou linii. Jsou
hojnym zdrojem vitaminu K, ktery
potfebujeme pro spravnou srazli-
vost krve, vitaminu C, kyseliny listo-
vé, kterd je nezbytna pfri krvetvorbé
a pfi vyvoji plodu v matciné brisku.
Obsahuji draslik, ktery v téle mimo
jiné reguluje krevni tlak, srdecni tep
a podili se na spravné ¢innosti svalu
vCetné srdce, a to zdaleka neni
vSechno. Vydejte se spolu s nami
na malou exkurzi.

HLAVKOVY SALAT

To je Ceska klasika
s lehce nasladlou
chuti. Péstuje se
predevsim v zele-
né, ale i Cervené
formé, nékteré
maji obly, jiné
kaderavy okraj
listl. Zeleny salat
je bohatsi na horcik,
cerveny ma vetsi mnoz-
stvi karotenu.

Hlavkovy salat neni slozité
vypeéstovat. MUzeme si sazenic-
ky predpéstovat v sadbovacich a

pfesadit brzy na jafe do skleniku,
pozdéji lze salat péstovat jak venku
na zahong, tak i v truhliku na bal-
ni naroky kromé pudy
s dostate¢nou nabid-
kou zivin, zalivky &
a slunecné polohy. .
Seminka pfimo ',._ \.
na zahon vyséva- g‘l;\
me fidce do radku, 1
hluboko. Vysev pfihr-
neme, pfislapneme a pra-
videlné zalévame. Vyplati se prikryti
bilou netkanou textilii, ktera zvysi
okolni teplotu, snizuje vyparovani
vlahy a chrani proti Skudcum.
Jarni odrudy bohuzel rychle
které muzeme vysévat
az do Cervence, je vSak
vhodnych pro letni
péstovani. Odrudy,
které vysévame
do zafi, se nam
odmeéni vzrostlou
zimy. Existuje i ta-
kova odruda, kterou
vysejeme pred zamra-
zem, prekryjeme bilou textilii
a nechame osudu. Na jare s prvnim
vétSim oteplenim zacne tento hlav-
kovy salat kli¢it a rast.

Hlavkovy salat mizeme podavat
s nejruznéjsimi tradi¢nimi i méné
obvyklymi zalivkami, kombinovat
s dalsi zeleninou.

LEDOVY
SALAT

Ledovy salat
ma tuzsi a Stav-
natéjsi listy nez

hlavkovy. Listy drzi

vice u sebe, a proto

nam muze pripo-
minat zeli. Ledovy se
mu fika proto, ze na prvni pohled
pusobi jako zkfehly mrazem.

Na zahradé se da péstovat prak-
ticky po celou sezdnu a vyhodou
je. ze ho na stejné misto muzeme
zasadit i nékolik let po sobé. Naroky
ma obdobné jako salat hlavkovy.

CESACI SALATY

Tyto salaty maji tu vyhodu, ze je
sklizime postupné podle potreby.
Muzeme je tedy po listech pridavat
do michanych zeleninovych salatu.
Vyplati se je péstovat na Cerné tex-
tilii nebo zamulcovat. Hlavky jsou
totiz pfirozené oteviené a v prudsim
desti se hlina a pisek Casto dostavaji
na listy, ze kterych je pak naro¢né
necistoty smyvat.

koné. Nema zadné special-
maximalné centimetr
vybihaji do kvétu. Rada odrud,
hlavkou zacatkem
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RIMSKY SALAT

Péstujeme ho prednostné
na jafe a na podzim ob-
dobné jako hlavkovy
salat, jen ve vétsim
sponu (40-50 cm).
Jeho listy jsou mo-
hutné&jsi, kfupave,
Stavnatéjsi, mirné
tuzsi.

STERBAK

Je to zelenina kratkého dne,
takze se doporucuje péstovat ho
na podzim ve skleniku. Podporuje
chut k jidlu a pomaha v traveni. Je
vhodny i na tepelné zpraco-
vani. Tvofi hlavky pevnych
listu, ktere jsou ale
mirné horké. Proto je .
bélime pfikrytim
nepruhlednou
nadobou, ¢imz se
hofké chuti zbavi.
Existuji i letni odrady,
které muzeme vysit
na zahon, dokonce i do truhliku.

KOZLICEK
POLNICEK

Je chutové podobny hlavkovému
salatu, ale obsahuje vic vitaminu.
Pouziva se podobné jako hlavkovy

INZERCE

“Na rybdch mi vzdy vyhladne.
Ocenim, kdy# si miiZu ddt

rychlou svdcu a pri tom

neztrdcet cas s dlouhou pripravou.”
Jakub Vigner, rybdr* a dobrodruh

salat. Polnicek ma krehké zelené
listy a velmi dobrfe odolava mrazu,
proto se da prubézné skli-
zet prakticky celou zimu.
Obvykle jej vysévame
v druhé polovi-
né sezdény
pro pozdni
sklizen,
kdy uz
# je Cerst-
ve listove
zeleniny malo.
Muzeme ho sklizet, jakmile
mu naroste zhruba Ctvrty par listu.

RUKOLA

Tato listova zelenina si ziskava

stale vice pfiznivcu. Vypéstuje-

me ji jednoduchym vysetim
do mélké ryhy na zahong, Ci

v truhli¢ku na balkéné,

ale ijen na vaté.

Snadno se vyse-
meni a potési
nas i nasledujici
rok.

Jeji uzke listy podobné listim
pampeliSek maji troSku Stiplavou
chut. Mladé listky chuti pripominaji
redkvicky, starSi horcici a dodaji ten
spravny Fiz kazdému salatu. Stipla-
vé chuti se zbavi spafenim. Blizkou
pfibuznou rukoly je ROKETA s hlad-
kym okrajem listu.

T ae—

VYRV SE [
PROVIANTEM

TUNAK S BULGUREM,
FAZOLI MUNGO A CERVENOU

Tt

SPENAT

| ten se péstuje velmi jedno-

duse. Mladé listy se mohou vyuzit

do salatu (baby Spenat),

vzrostlé listy pak

na pripravu nej-
ruznéjsich
pokrmu.

Jeho ne-

vyhodou je

vysoky ob-
sah stavelanu,
které omezuji
vstfebavani vapniku. Proto
se do néj pfidava mléko, smetana
nebo syr.

Spenat vysévame pfimo na za-
hon, ten k jarni sklizni v prabéhu
bfezna az dubna a podzimni odru-
dy v poloviné srpna. V lété vybiha
do kvétu. Na venkovni zadhony
vysévame do radku vzdalenych
od sebe 10-20 cm, do ryhy hlubokée
priblizné 4 cm.

Obdobné se da péstovat a vy-
uzivat i MANGOLD, ktery muzeme
sklizet od jara do podzimu a dokaze
i pfezimovat. -kor-

Vice o salatech
arecepty najdete na

Hameé

§ BULGUREM (it

TUNAK S VEJCI

PAPRIKOU - Kofenéna smés tunaka, = Jemna smés tufiakaa
. bulgury, fazoli Mungo a cervené = vajicek. Bez konzervac-
papriky. Bez konzervacnich latek. F nich latek. Bez lepku. -

et e

Chutna a rychla svaéina nebo veéere
« Z kvalitnich surovin

« Bez konzervantu

www.hame.cz
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ZADNY CUKR

Pokud nechcete misto palaci-
nek servirovat trhance, do tésta
nepridavejte zadny cukr. Ano, ani
ten vanilkovy. Na vysledné chuti se
k horSimu nic nezméni, zato vlivem
cukru se tésto bude zbytecné pfipa-
lovat a lepit na panev. Jesté horkou
palacinku muzete poprasit mouc-
kovym cukrem, obvykle se potira
sladkou zavareninou, ¢okoladou
nebo kompotovanym ovocem.
Pokud do tésta nepridate cukr,
muzete zbylé palacCinky naplnit
i slanou naplni, coz je stale vice
popularnéjsi.

MENE JE NEKDY

VICE

Do tésta staci minimum
prfisad — vejce, mléko a hladka
mouka, idealné také sul. Pfesné
gramy a mililitry nejsou az tak
dulezité, hodi se spise trénovane
oko. Urcité se nebojte zdanlive
fidkého tésta — dosahnete lepsi-
ho vysledku nez u zbyte¢né hut-
né smeési. Tésto se totiz na pan-
vicce lépe rozlije. Mouku do mléka
rozmixovaného s vejcem presejte,
vyhnete se hrudkam a tésto nad-
lehcite. Pokud se v tésté prece jen
vytvofi nevzhledné hrudky, prelijte
hotové tésto jesté jednou pres sito.

NESPECHEJTE

Misto klasické varecky sahnéte
radéji po cukrarské metlicce, coz

opét pomuze ke kyprejsi vysledné
konzistenci. Nebojte se, ze jsou
na tésté malé bublinky, to urcité
neni na $kodu. Hotové tésto nechte
idealné pul hodiny odpocivat v po-
kojové teploté, zacne puUsobit lepek
a nebude se pak tolik trhat. | be-
hem peceni tésto v mise prubézné
promichavejte, aby mouka neklesala
ke dnu.

Prvni palacinku berte jako
nutnou ulitbu, malokdy se povede
dokonale, obvykle byva zbytecné

7

tlusta nebo se naopak trha. Jakmile
se panev zahreje a pokryje tukem,
vSechno bude fungovat, jak mal!
Svého palacinkového pokusné-

ho kralika si s klidnym svédomim
vychutnejte béhem pripravy téch
dalSich, které uz budou jistojisté
dokonalé.

Zadnou dalsi magii v tom nehle-
dejte. Nékdo doporucuje pridavat
do tésta mineralku kvuli nakypreni,
maslo Ci olej, aby se tésto nepfripa-

Prali byste si umét vykouzlit luxusni snidani nebo dezert za par
minut? Pak urcité zvolte palac¢inky. Staci par trikua, diky kterym
uz se nebudete nikdy rozcilovat nad nepodafenym vysledkem.

lovalo. Pokud se vSak budete drzet
doporucenych postupl a nebudete
prilis horlivi, zadny podobny trik
pouzivat nemusite.

KOUZLO V PANVI

Investice do nizké panve s nepfi-
lnavym dnem neni vubec zbytecna.
Smazit palaCinky muzete samozrej-
mé i na klasické litinové panvi, ale
to vyzaduje schopnost dokonale

ovladnout teplotu
panve, abyste ne-
museli pouzivat
zbytecné velké
mnozstvi tuku.
Pokud mate pala-
¢inky radi, urcité
doma specialni
panvicku s teflo-
novou upravou
a nizkym okra-
jem vyuzijete.
Kromé palacinek
se bude hodit
i pro pfipravu
omelet nebo
raznych placi-
cek. Pri smazeni
nebudete potre-
bovat pfili$ tuku, takovou panev staci
zlehka potfit maslovackou namoce-
nou v oleji nebo — jesté lépe — v pre-
pusténém masle. To totiz palacince
doda mimofadnou chut.

MOMENT OTOCENI

Nejlepsi je k obraceni palacinky
nepouzivat zadné nastroje. Po-
kud mate panev s nizkym okrajem,
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zvladnete ji otocit jako profesionalové ve vzduchu. Je po-
tfeba také odhadnout moment, kdy je tésto rovhomérné
opecené. Kdyz budete palacinku neustale nadzvedavat
nebo ji otocite pfedcasné, tésto se snadno potrha.

Kdyz se tésto ze spodni strany dostate¢né opece
a zatahne, samo se od panvicky odlepi. Vyhnete se tedy
zbytecnému odskrabavani. Za velkou cast potrhanych
palacinek muze nedockavost. Rikate si, jak spravny mo-
ment vystihnout? Neméjte zbytecné rozpalenou plotnu,
abyste eliminovali riziko rychlého spaleni. Ve urcitou
chvili se tésto za¢ne zacelovat i svrchu a za¢nou se

na ném vytvaret drobné bublinky. To je signal k otocenil!

POMERANCOVE
PALACINKY

Z tésta usmazime tenké palacinky a nechame od-
pocinout pod alobalem, aby uplné nevychladly. Na vét-
$i panvi nechame na mirném plameni rozehrat cukr.
Nemichame, aby se nelepil na varecku, jen lehce preha-
zujeme. Kdyz se vytvori svétly karamel, pridame maslo
a pomerancovou $tavu, nechame zvolna probublavat,
aby se vytvorila celistva omacka. Na zavér pfidame tro-
chu vanilkové esence. Podle chuti muzeme oflambovat.

Palacinky doporucujeme v omacce celé vykoupat
a ihned podavat. -drei-

Jsouw kulalé, hravé, barevné a piné fantazie. Co fo je? No plece
Lentilky! Vyrabi se od rokuw 1907 v zavodu Sfinx v HoleSova,
Vyristali jsme s nimi a dnes je kupujeme nasim détermn a obéas
je misome loké

Lentilky ale nemusime misat jen samotné, miZeme je pouZit
i k dozdobeni nadich cukrafskich vitvord nebo vyivofeni lahedné
zmirzliny. Fantazii se meze nekladou! Co si tedy wytvofit osveZujic
zmrzlinové kulicky, které se perfeking hodi do letnich dnd?

Zmrzlinové kolicky

Buc]ete k tomu

pdtfebo'/dtjen

2= 150 g baleni Lenfilky

200 g tucneho tvarohu

200 g vyslehane Slehacky

50 ml sladkého kondenzovaného migka

1 vanilkovy lusk mouckovy cukr na doslazeni F

* Tvaroh vyilehame se seminky vanilkového lusku,
prilijeme kondenzované miéko a zlehka do néj vmichame dotuha
ulehanou Slehadku.

Do misticek nebo jedné velké misy dame smés a nechame
pofadné zatuhnout (nejlépe pres noc).

Zmrzlinu vyjmeme z mrazaku tak 5-10 minut pred tvarovanim,
aby trochu povolila® a ziskala Zddanou konzistenci. Zmrzlinu
vyimeme [Zici, vyvalime koule, dame na tac a nechame zmrazit
na 2 hodiny.

Lentilky rozdrtime a zmrzlé koule v nich obalime.
Dle chuti miZeme polit rozpuiténou SokolGdou.
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UDELEJTE SI CAS NA
'HODINAROVA UCNE

Nemam ¢as. Tuto vétu pouzil nékdy kazdy z nas. Stale mame pocit,
ze nestihame vse, co bychom chtéli. Zasnéné vzdychame: ,Tam
bych se chtél jednou podivat, az na to budu mit ¢as. Az budu mit
¢as, naucim se to a to.“ Mame veskeré moderni vymozenosti, které nam ulehéuji
praci a Setfinas cas. Pradlo nepereme na valSe, nevarime na otevieném ohni,
do prace nechodime 20 kilometrt pésky pres les. Tak pro¢ nic nestihame?

Udélejte si 100 minut ¢asu
a zhlédnéte pohadku Hodinaruv
ucen, jejimz parnerem byl COOP.
Cela se kolem problematiky Casu
tocCi. A kdo vi, treba v ni najdete
i néjakou odpoveéd na své otazky
o-nedostatku ¢asu.

Scénaristka a zaroven rezisérka
Jitka Rudolfova natocila oprav-
du originalni pohadkovy pribéeh.
Potvrzuji to i slova Viktora Preisse,
predstavitele ne zrovna kladné
postavy hodinare: ,Zanr pohadky
je nesmrtelny, ale nikoliv bezedny,
a proto se jisté motivy a schémata
chteé nechté opakuji a vzajemné se
sobé podobaji. Vymyslet, napsat
a realizovat originalni.pohadkovy
pribéh je kumst. Pohadka rezisérky
Jitky Rudolfové je v mnoha ohle-
dech atypicka a originalni, a to je,
pevné doufam, dobré znameni.”

Podobny nazor ma takeé mlada
herecka Dana Droppova, predsta-
vitelka-hodinarovy dcery Laury:
.Libilo se mi,
ZeiSCE
nar nema
klasicky
pohadko-
vy nameét
.aneni. tuc-

a mr‘i‘cez—na

ném paru (Laura a hodina-
fav ucen Urban), ale i pres
hodinare, ktery jim nepreje:
Libi se mi, ze zde vSe ne-
konci predvidatelné.”

TROJICE
,SUDICEK"”

Ze se v pohadkach
objevuji sudi¢ky, na to jsme
zvykli. Byvaji tfi a jedna
z nich je zla. Az sem se po-
hadkovych koleji drzi i Ho-
dinaruv ucen. Ovsem zdejsi
.sudicky” jsou sourozenci, jedna se-
stra a dva bratfil Tedy zadna trojice
sudicek, ale sudicka a dva ,sudaci”.
V jinych pohadkach sudicky mi-
minku néco zavésti a mizi ze scény.
Zde vSak hlavniho hrdinu provazeji
celym pribéhem. Zla Lichoradka se
snazi Skodit, hodni Rodovoj a Rodo-
vit pomahat. Prestoze to jsou hodni
.sudaci’, handrkuji a hastefi se mezi
sebou jako
jakakoliv
jina bratr-
ska dvojice.
Navic jsou to

takovi rozto-
mili pople-
tove, ktefri
do pohadky
vnaseji las-
kavy humor.
O ten se
~ stara ijejich
zla sestra

Lichoradka v podani Jany Plodkoveé.
Skodi, kde muize, ale zaroven je také
strasidelné komicka.

ANI ZLATE VLASY
DEDA VSEVEDA,
ANI ZIVA VODA

V pohadkach se vétsinou hrdi-
na vydava na dalekou cestu, aby
vybojoval néjaky vzacny predmét,
za ktery pak ziska ruku'sveé vyvo-
lené. Ziva voda, nejrtiznéjsi zlaté
predméty, to uz tady bylo. Sirotek
Urban, hodinarav ucen, se vydava
hledat hodinky, ktere dokazou varo-




vat pred smrti. Zase ten neuprosny
¢as! Lichoradka mu klade do cesty

prekazky, jeji bratfi mu vice &i'meéné
usp&sné pomahaji. Urban se dosta-

va na fradu pohadkové originalnich
mist, do Fady originélm’ch' situaci.
At uz jde o koCovné panoptikum
lidskych kuriozit ¢i o hostinec,

kde se zastavil ¢as a vSe probiha

v hodinoveé smycce. Jak se dostat

Z tohoto rozjetéeho ¢asoveho vlaku,
ktery hodinu co hodinu vyrazi na tu
samou trasu?

Ceského lva.
VSem vam je asi Jasne ze si Urban

v jedneé osobé je nezmé
podtrhuji nadherne kosty Y
Cplny skvéle masky a podmaniva

hudba, za kterou pohadka znskafa g

nakonec svou Lauru vybojoval.
Ovsem co musel podstoupit, jaka
uskali mu Lichoradka pripravila, jak
.pomahali“ Rodovoj a Rodovit, zda
Zvireci muz je kladna, Ci zaporna
postava, to vam neprozradime.

PO STOPACH NOVE CESKE POHADKY

Potrebujete-li tip na vylet, nechte
se inspirovat fadou krasnych
mist, na nichz se Hodinaruv ucen
natacel.

» LEDNICE - na zameckém

nadvori stoji panoptikove Sapito,

v némz jeho majitel predvadi
sve lidskeé hricky pfirody.

» HOSTYNSKE VRCHY -
malebnou krajinou Zapadnich
Beskyd putuje Urban pri sve
cesté za laskou.

» PRAZSKA INVALIDOVNA -
pohadkovy Spital s okouzlujicimi
jeptiSkami Rodovitem
a Rodovojem.

» ZAMEK UHERCICE - zahrada
hodinarova domu.

» ZAMEK DOLNIi BERKOVICE -
casti domu chamtiveho
hodinare, dvé pohadkovée krémy.

» KOSTEL V HORNI RASNICI -
svatba s neCekanym prubéhem
i koncem.

» KLASTER V DOKSANECH -
nekteré mistnosti hodinarova
domu.

» PANSKA SKALA — pohadkové
kamenné varhany pfipravi
Urbanovi setkani s pohadkovymi
bytostmi.

» CUKNSTEJN - tvrz nedaleko

Novych Hradd v jiznich Cechach ¥ é
coby hostinec U Kukacek, kde se E

zastavil ¢as.
» ROUDNICE NAD LABEM -
interiér hostince U Kukacek.

NA KOHO SE
V POHADCE
MUZETE TESIT

Hodina¥: Viktor Preiss

winl
g

W

Rodovoj: Vaclav Neuzil
Rodovit: Jaroslav Plesl

\'\ vl
\Fl k'?

Lichoradka: Jana Plodkova

¥

Ziva/Morana: Pavlina Storkova
HodinaFova zena: Eva Bandor
Zviteci muz: Jifi Vyoralek
Majitel panoptika: Jakub
Zacek

Hostinsky z hostince

U Kukacek: Miroslav Krobot
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RURK

Okurka ma v domaci pletové kosmetice vysostné misto.
Letni mésice jsou na spadnuti, proto by neméla chybét

na vasi zahradce nebo alespon ve spizi.

Proc je salatova okurka obli-
bena hlavné v letni sezoné? Na to
neni tézké najit odpoved. Obsa-
huje totiz zhruba 98 % vody, proto
je idedlnim pomocnikem pro
hydrataci téla i pokozky. Okurka
je zajimava ale také diky ostatnim
latkam, které obsahuje. Slozeni
polysacharidu je velmi podobné
tolik opévovane aloe vera!

Tato zdanlivé obycejna zelenina
v sobé skryva mnoho dulezitych
a nasemu organismu prospés-
nych latek — vitaminy A, B, C a E,
organické kyseliny, enzymy
i mineralni soli. Diky vysokému
obsahu askorbatu ma rozjasnujici
ucinky, antibakterialni sira pomaha
bojovat s mastnou pleti nachylnou
k akné.

Okurkova kosmetika je vhodna
pro vsechny typy pleti — vyzivu-
je a hydratuje suchou pokozku,
zklidiuje tu podrazdénou, regulu-
je tvorbu mazu, zmensuje rozsi-
rené pory, a tim eliminuje vznik
akné. Navic je velmi dobre snase-
na i lidmi, které trapi kozni alergie.

O chladicim a osvézujicim
efektu nejspis ani nemusime mlu-
vit. Pokud se ¢as od casu pripalite
na slunci, chladivy obklad z na-
strouhanych okurek, které muzete
navic smichat s bilym jogurtem,
je tou nejlepSi a nejdostupnegj-

§i zachranou pred nepfijemnym
palenim. Zklidnujici ucinek se hodi
také po bodnuti hmyzem nebo
spaleni od kopfiv — staci prilo-

zit platek okurky, a je po bolesti.
Abyste zachovali maximum cen-
nych vitamint a mineralu, okurku
neloupejte, ale vyuzijte ji celou
vCetné slupky. Kvuli tomu vybirejte
pro kosmetické ucely organické,
chemicky neosetrené plody.

OKURKOVE MASKY
SNADNO A RYCHLE

Nejjednodussi varianta doma-
ci okurkové masky nevyzaduje
zadné dalsi ingredience — okurku
staci nakrajet na platky, apliko-
vat na pokozku a nechat pusobit
20 minut. Platky okurek jsou skvé-
lou prvni pomoci pro unavené oci.
Po prohyrené noci nebo naroc-
ném pracovnim dnu u pocitacové
obrazovky si na chvili lehnéte,
zavrete oci a na vicka polozte
Cerstvé ukrojené platky okurky vy-
chlazené v lednici. Zmirnite otoky
kolem oci i tmavé kruhy pod nimi.

Okurce se nemusite vyhybat
ani pri domacim peelingu. Nase-
kejte ovesné vlocCky, smichejte je
s nastrouhanou okurkou a po-
uzijte jako pletovy nebo celotélo-
vy peell’?»q, ktery nechte v zavéru
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kratce pusobit, abyste pokozku
zbavili odumrelych bunék, prokrvili
ji @ zaroven hydratovali.

Jestlize hledate néco
.extra”, nastrouhejte okurku
nahrubo, pfidejte bily jogurt,
zastudena lisovany olej (napf.

mandlovy, kokosovy, arganovy)
a dobie promichejte. Jakova
maska je vhodna pro pravidelné
pouziti jednou tydné.

Pokud vas netrapi citliva pokoz-
ka, vyzkousSejte v letnich mésicich
osveézujici matovo-okurkovy pee-
ling. Nastrouhanou okurku smi-
chejte s najemno nasekanou matou
a nasekanou kurou z chemicky
neoSetfeného citronu. Pokud chce-
te jesté vice zesilit exfoliacni ucinky,
pridejte navic hrubou mofrskou sul.
Tato kombinace nadchne unavené
nohy, které cely den béhaji v pod-
patcich.

Okurka si velmi dobre rozumi
s ostatnimi superpotravinami vyuzi-
vanymi v domaci kosmetice, jako je
tvaroh, med ¢&i zloutek. My nabidne-
me néco meéné tradi¢niho. Zkuste
jeji sily spojit se zelenym jilem a od-
strante z pleti Skodlivé toxiny. Smi-
chanim nastrouhané okurky s na-
jemno nasekanou Cerstvou Salvéji,
Zzickou Cerstvych kvasnic a aktivnim

uhlim vytvofime vysoce cCistici anti-
oxidacni a tonizujici masku.

Z oloupané okurky, prevarené
vody (pro citlivou a suchou plet)
nebo Cistého alkoholu, jako je napf.
bily rum nebo vodka (pro mastnou
plet), muzete vykouzlit domaci Cis-
tici pletovou vodu. Pro kosmetické
fajnSmekry je zde moznost vyroby
stoprocentni okurkové vody, kdy
okurku prozeneme odstavriovacem
nebo ji nastrouhame najemno, ne-
chame asi deset minut odpocinout
a vyzdimame
pres baviné-
né platno.

Ve vyvarené
sklenici mu-
zete ziskanou
vodu skladovat
do druhého dne
v lednici, poté
uz je treba ji
zakonzervovat.
Studena voda
krasné osvezi
unavenou plet.
Kdyz ji naapli-
kujete na vatovy
tampon a na par minut jej prilo-
zite na oc¢ni vicka, zmensite kruhy
a vacky pod o¢ima. Cim déle viak
okurkovou Stavu uchovavame, tim
vice ztraci cenné latky.

Okurka ovéem neni uzite¢na
pouze pro péci o plet. Muzete z ni

vykouzlit vlasovy zabal, ktery pfi-
spiva k rustu vlast a hebké i pruzné
hrivé, také snizuje riziko vyblednuti
vlasu vlivem UV zafeni. Okurko-
vy zabal se pozitivné projevi také
na vlasové pokozce, kterou zklid-
nuje a vyzivuje. K okurce pridejte
zloutky, jogurt Ci tvaroh, a pokud
vas trapi suché a krepaté vlasy, ne-
bojte se kapky kvalitniho oleje.

At se rozhodnete vyzkouSet
jakykoliv z nabizenych receptu,

nezapomente si doprfat i par platku
Cerstvé okurky na talifi, pfipadné si
pfipravit domaci okurkovou limo-
nadu. Znasobite okurkové super-
schopnosti a rozmazlite télo uvnitr

i zvenci. Vy sami pak budete k na-
kousnuti. -drei-
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Viné masa se v poslednich dnech jiz line ulicemi a ani vy nechcete
zustavat pozadu? Poradna krkovicka, kiupavé kuratko, zelenina
rozplyvajici se na jazyku nebo tieba i sladké ovoce? Nebojte se
experimentu a vrhnéte se klidné i do neznamého. Z grilu chutna

dobfe prosté cokoliv.

At uz se rozhodnete pro gril
plné elektricky, plynovy, anebo si
potrpite na masicko vonave a pék-
neé vyuzené diky praci se drevem,
receptu a moznosti je
nespocet.

Doba je moderni
a vyvoj jde kupredu
nejen v ku-
chyni, ale
praveé i co se
samotnych
grilu tyce.

Dnes jiz nemusi-
te volit mezi ply-
nem a drevem,
ale muzete mit to
nejlepsi z obou.
A to za pomoci
grilu hybridniho.
Ziskate tak komfortni
a rychlou pfipravu
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pokrmu spolecné s jedineCnym
aroma, které doda jen a pouze
hotici dfivi. Idealni volba pro ne-
rozhodné!
Patrite mezi technolo-
gické nadSence a telefon
mate vzdy po ruce?
Ovladate pomoci néj
své bankovnictvi, mo-
nitorujete sr-
decni Cinnost,
fidite na dalku
topeni vdomé?
Pak budete nadse-
ni z grilt ovladatelnych
pravé prostrednictvim
chytrych telefonu. Diky
nim muzete plné a po-
hodlné regulovat teplotu e
i nastavit dobupfipravy.
Pokud disponujete i chytrou
sondou, mobil vas poté sam upo-

zorni na to, ze je pokrm propece-
ny a pripraveny ke konzumaci.

A jesté jeden tip na dokonaly
chutovy zazitek — drevéneé trisky!
Pokud mate gril na drevo, popfipa-
dé si dokoupite specialni udici box,
sahnéte po vonavych triskach. At
uz si je nastipete z vlastnich zdroju,
nebo vyberete z nejriznéjsSich
nabizenych moznosti, tato vy-
chytavka pozvedne vase grilovani
na vysokou uroven. Vyzkousejte
napriklad orech, tfeSen, javor, nebo
dokonce trfisky z vinnych i pivnich

‘sudu! Budete nadsenil

Jakmile jiz mate toho pravého
grilovaciho pomocnika, na nic
necekejte a rozpalte jej. A rov-
nou vyzkousejte néktery z nasich
do detailu vyladénych recep-
tu. Od predkrmu k dezertu, vse
na jednom grilu.




GRILOVANE
AVOKADO
SE SUSENYMI
RAJCATY

A PESTEM

Lahodny a lehky pfedkrm i pro
milovniky zdravé kuchyné.
e 1 mensi tvrdsi avokado e 1 [Zice
olivového oleje » stl a pepr o hrst
susenych rajcat « 50 g nivy
e 1 (Zice bazalkového pesta

Avokado rozfizneme na pul,
odpeckujeme, pokapeme olivovym
olejem, osolime a zlehka opepfime.
Rezem dolu polozime na rozpaleny
gril a po priblizné 5 minutach zkont-
rolujeme, mélo by byt zlehka na-
hnédlé. Rajcata pokrajime na kous-
ky a vlozime do avokada. Navrch
nasypeme strouhanou nivu a jesté
minutu nechame na grilu, pouze aby
se syr rozpustil. Na zavér pokapeme
pestem a ihned podavame.

KURECI PRSICKA
V HORCICNE
MARINADE

Hrava smés pikantni hofCice
a chilli se snoubi s jemnosti bilého
vina a tymianu.
¢ 500 g kurecich prsou « 2 [Zice oli-
vového oleje » 1 dl suchého bilého
vina e 1 [Zicka dijonské horcice
o Y5 [ZiCky chilli » snitka tymidanu

Maso ocistime a nakrajime
na platky. V misce si pfipravime
marinadu tak, ze dukladné smicha-
me vSechny suroviny. Kufe nalozime
a nechame idealné pres noc nebo
alespon nékolik hodin v lednici
odlezet. Gril rozpalime asi na 80 °C
a maso peceme z obou stran dozla-
tova.

BALKANSKY SYR
SE SLANINOU
A PIVEM

Vyrazné slana chut perfektné
vyvazena horkosti piva, gastrono-
micka bomba!
¢ 100 g balkdanskeho syra « 3 platky
slaniny « 100 ml oblibeného piva

Slanost syra nejprve trochu stah-
neme (nicméné pokud vam nevadi
neni to nutnosti). Kostku nalozime
alespon na hodinu do cisté vody
a nechame odstat. Poté slijeme

a syr jeSté oplachneme. Zabalime
do slaniny a vlozime na rozpale-

ny gril. Po 5 minutach prelijeme
polovinou piva a oto¢ime, opét
nechame 5 minut grilovat, prelijeme
zbylym pivem a nechdme jesté 2
minutky z kazdeé strany dojit. Poda-
vame s Cerstvym chlebem.

OVOCNY SPizZ
S KREMEM
Z KOZIHO SYRA

A na zavér patfi dezert. Ovsem
ne ledajaky. Svézi a sladké ovoce
doplhuje aromaticky kozi syr. Kom-
binace na prvni pohled neslucitelna,
na prvni ochutnani neodolatelna.
¢ 100 g jahod e 2 tvrdsi broskve
¢ 100 g ananasu « 1 [Zzice masla
¢ 200 g koziho syra » 100 g zaky-
sané smetany ¢ 100 ml smetany
ke Slehani e 1 [zice citronové Stavy
e 3 (Zice cukru

Broskve a ananas nakrajime
na vétsi kosticky, jahody pone-
chame vcelku. Stfidavé napichame
na Spejle, potreme maslem a dame
na mirné rozpaleny gril. Mezitim si
pfipravime krém. V mise vysSlehame
smetanu se zakysanou smetanou,
kozim syrem a cukrem. Nakonec
zakdpneme citronovou $tavou.
Ovoce grilujeme z obou stran
asi 5 minut, dokud nezacne mir-
né hnédnout a vonét. Poté ihned
sejmeme z grilu a podavame jesté
zahorka, prelité kremem. -Spe-
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Akce trva od 1. 7. 2020 do vyprodani zasob. Kompletni informace na www.coopclub.cz
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KAZDOROCNI (MARNE) HUBNUTI DO PLAVEK

Ty nejhorsi koronavirové tgd- Shodila jsem tedy zahradnickg outfit a jala se
ny jsme s manzelem a nasi fenelkou ho vymérovat za civilni. Ale co to? Mné se srazily
stravili na zahradé na okraji mésta, dZiny! Jinak to bgt nemize. Vidyt jsem méla tolik
kde mame ( malou obyvatelnou chatu. pohybu. Anebo? Ze by se ty dobroty, které jsme si
Odéna do slusivgch teplaki a neméné varili a ve velkém klidu pojidali, velerni zobani u se-
elegantnich mikin a tricek jsem vynd- vidlu, vysedavani s knizkou, tak neblaze podepsaly
Sela popel z direvéngch briket, ktergmi na mém objemu?
topime v krbovgch kamnech, Tak to tedy ne! Vidyt ja bych se nevesla
a sypala ho kolem riZi, L do loiskgch plavek! Nedd se nic délat,
rybizi a malin (pryg jim musim tu obrul zlikvidovat. Ale kte-
to prospiva), sbirala rou zaruéené Gcinnou dietu zvolit?
vetvicky a Sisky na podpal. Zata- TukoZroutska polévka se hodné
péla, vatila v dovezené pitné vodé prodraZi, cena zeleniny vzrostla
a myla nddobi i sebe v nachytané ! primo astronomicky. Vynechat

sacharidy? Kdyz jsme nakou-

destové. Plela jsem a okopdvala,
zalévala, chodila kolem ostatnich pili tolik téstovin a rjZe? Nejist
zahrad pékné v rousce s psinou od Etyr odpoledne, to bych umiela!

na prochdzky. Nakupy nam vozil Jako kazdg rok je to marné.
synovec. Po nekolika tgdnech jsem > Letos dvojndsob. Ale k mo¥i urcité
dostala propustku prejet mésto nepojedu, a jestli budeme muset
na druhg konec do domova, kde u nasich vod dodrZovat dvoumet-
mi zatim hodna sousedka zalévala rové rozestupy a nosit rousky, tak mé
kytky. nikdo nepozna! - ko# -
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mravence K atinke

Pomahate zachranit domovy
pro ohrozena zviratka. o

Vice na www.krajankazoo.cz #krajankazoo
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PREKVAP SVE CHUTOVE BUNKY
‘ c-.e\.l_,ovm*’r HAMBURGER

AJVAR
SUPERPOTRAVINA'

2 CEWCH . VFL(;DNV
PAPRIK Z/VEGA?W
SIROKE . BEZ
POUZITI - »ECEK"
PLNY W BEZ
ZELENINY ALERGENU

*Zdroj: Mintel Group Ltd; Product innovation 06/ 2017.

GRILOVANA KUSECI PRSA  NOVE BRAMBORY
| S AJVAREM

‘ www.podravka.cz | www.podravka-eshop.cz .Podravl;a Ceska republika @ podravka_cz



GRILOVANY HAMBWRGER

Pripravte si $tavnaté hamburgery s jemnym Ajvarem Podravka
a volskym okem v kifupavé housce a vychutnéte si skvélé jidlo.

Ingredience:
700 g mletého hovéziho masa, 80 g cibule,

, & ks peéiva na hamburgery, 100 g slaniny na platky, 4 vejce,
50 ml olivového oleje, , & platky syra

Priprava:

Do masa pfiddme najemno nakrajenou cibuli, smés kofeni Podravka
grill classic a zlehka promichame. Takto pfipravené maso nechame
asi 30 minut odpoéinout a pak vytvarujeme do 4 vyssich placek.

Pecivo profizneme na polovinu a z vnitfnich stran opec¢eme na suché
panvi. Panev otfeme papirovym ubrouskem, aby na ni nezdstaly
drobky, poté na ni dozlatova opeéeme platky slaniny a poté zvlast
pripravime volska oka.

Gril potfeme olivovym olejem, pofadné ho zahiejeme a polozime na
néj maso, které dikladné propeceme z obou stran.

Spodni ¢ast peciva potfeme jemnym Ajvarem Podravka a poklademe
platky opecené slaniny. Pak ptfiddme maso, platek syra a nakonec
vejce. Pfikryjeme vrchni polovinou peéiva a ihned podavame.

Rada: Pfi pfipravé masa na hamburgery je dileZité maso promichat jen
zlehka a pak vytvarovat do vyssich placek, hamburger pak bude pékné
Stavnaty. Pokud mate radi hamburgery

z vice typll masa, nezapomefite vzdy 7~ ‘\,:
ptidat i kousek vepfového. g %D

NOVE BRAMBORY
S AJVAREM

Z novych brambor s chutnym Ajvarem a kofenici smési na brambory
vykouzlite skvélé jidlo, které budete chtit jist kazdy den!

Ingredience:

1 kg malych novych brambor,
, 2 lZzice doméaciho veptového sadla,
, petrzelova nat

Priprava:
Brambory diikladné umyjeme, vloZzime do studené neosolené vody
a vafime asi 15 minut, poté scedime.

Uvatené brambory posypeme korenici smési Podravka na peéené
brambory, polijeme rozpusténym vepfovym sadlem a dobie promi-
TR

Takto pripravené brambory peéeme na rozehfaté grilovaci panvi
nebo na grilu dokud nejsou pékné zlaté a zarovert mékké uvnitf.

Servirovani: Poddvame samostatné nebo s grilovanym masem.

Rada: Ajvar mizeme zamichat do brambor uZ spolu s kofenici smési
Podravka na pe¢ené brambory a saddlem a az potom je opéct.

@ %7 all

0
PODRAVHA

A]Va rje Cisté zeleninova priloha z paprik a lilkti pivodem
ze slunného Chorvatska. Na jeho vyrobu je pouzita vyhradné zele-

vve

nina nejvyssi kvality s garanci ¢erstvosti diky zpracovani do 3 hodin
od sbéru. Ajvar Podravka je zcela bez ,,é¢ek” ¢i alergenti a pro své
jedinecné sloZent je oblibeny také u vegetariant a vegand. Pouziti
Ajvaru je velmi mnohostranné. PouZiva se napt. jako pfiloha k jidlim
na grilu, k pe¢enym a vafenym mastim, je také vynikajici jako zaklad
do pomazanek nebo do zeleninovych jidel, omacek ¢i polévek.

GRILOVANA
KUREC! PRSA

Grilované kufeci maso potirané olivovym olejem je krasné Stavnaté
a na talifi se dokonale hodi k pikantni chuti Ajvaru.

\ngvedience:

4 ks kutecich prsou (4x cca 200 g), s
50 ml olivového oleje, 1 lZice nakrajené petrzelky, 2 mladé cibulky,
2 lZice citronové stavy,

Priprava:

Kufeci prsa o€istime, omyjeme, osusime papirovym ubrouskem
a dikladné potfeme marinadou z Podravka Natur Chilli s trochou
olivového oleje.

Takto pfipravené maso nechame alespoii 30 minut marinovat a poté
z obou stran opeéeme na grilu nebo grilovaci panvi.

Hotové maso potfeme smési z petrzelky, nakrajené mladé cibulky,
olivového oleje a citronové stavy.

K dosazeni dokonalé chuti podavame s ostrym Ajvarem Podravka.

Rada: Diky smési z olivového oleje, petrzelky a citronové Stavy se
maso po opeéeni pékné uzavie a zlstane tak kradsné $tavnaté.

\

@ %7 all]
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PRUBNI ODLEHCENOU
NOVINKU
S LEGENDARNI CHUTI

TAK, JAK TO MAME RADI
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WINE & FRUIT & HONEY slozeni

1 €

Neobsahuje
cukr anivodu

Skvelé pro
michané
ndpoje

Tradice
Unikdtni kombinace a inovace

vina, ovoce a medu!

UBJEV DSVEZUJICI
NOVINKY 0D BIRELLY

S ceskym
medem

Vyborny
spolecnik
prokazdou

prilezitost

WWW.annovino.cz
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Z HISTORIE CESKEHO DRUZSTEVNICTVIi

V uplynulych mésicich mnozi z nas méli pocit, Ze se nam déji jen sama

prikofi, Ze jsme omezovani iplné ve vSem a Ze zdkerné viry na nas ¢ihaji na kazdém
kroku. A jesté ke vSemu v prodejné zase nemaji kvasnice, mouku, téstoviny!

Za posledni desetileti jsme
dost zpohodlnéli, zvykli jsme si, ze
vS§echno mame pomalu na lusk-
nuti prstu. Obcas proto neskodi
ohlédnout se do minulosti a pfi-

pomenout si, ze bylo hur

nez béhem koronavirovée

pandemie. Oteviete spolu
s nami knihu Z historie

spotfebniho druzstevnictvi
a pfipomenme si, jak tvrdé

do Cinnosti druzstev za-
sahla druha svétova valka
a okupace.

Druzstevni zivot byl
okupacnim rezimem
znacneé omezovan,
druzstva byla podfizena
potfebam nacistického
vale¢ného hospodarstvi.
Na oklesténém uze-

mi protektoratu Cechy
a Morava byla druzstva
a jejich centraly nasilnée
sjednoceny do okupan-
ty vytvorenych svazu
a Ustredi. Spotrebni
druzstva a jejich organi-
zace byly takto nucené
soustfedény ve Svazu
spotfebnich druzstev
pro Cechy a Moravu.
Do druzstev a druz-
stevnich organizaci
byli dosazeni némecti
vladni komisafi a sprav-
ci. Jakékoliv poruseni
predpisu bylo stihano
nejprisnéjsimi tresty.
Stovky ¢lenu, funkci-
onaru a zaméstnan-

cU spotrebnich druzstev zaplatily
za ucast v odboji svymi zivoty.
Presto se druzstva a jejich Clenové
aktivné podileli na odbojové cin-
nosti a podpore perzekvovanych
rodin.

DRUISTEVNICIY,

¥4 amada wrganisovanych drudstevaiki SPéLha ra pamoc reyebiice
S!ll_ﬂll. SAMOSTATNDST A DEMORRACHE JSOU DMROZOVARY!
Plispli prate ka2ey tadrovaleym Blispbohem ra adeany repablivy ve i stinéak KL -
DRUZSTEVRIC) YERUS! REFUBLICE LETADLO! - PRISPE) KAZOY RYCHLE!
. Sidraci Istea ¢ mlebees 280
(LIS et T Faliry s han | Wadbag 1)

Jie 35 s M0

Druzstevnicky letak na pomoc republice

V obdobi okupace utrpéla
spotfebni druzstva také ohrom-
nou hmotnou Skodu. Hmotné
Skody zpusobené celému Ceskeé-
mu druzstevnictvi nacisty v letech
1939-1945 dosahly cca 350 miliard

predvalecnych korun.
Znacna cast pripadla

na spotfebni druz-
stevnictuvi.

V roce 1939 byl

u nas zaveden pfi-
délovy systém. Po-
travinové listky byly
zavedeny na zakladé
vyhlasky protektoratni
vlady od 2. fijna 1939.
V prosinci 1939 k nim
pak pfibyly poukaz-

ky na textil a obuv.

V srpnu 1940 protekto-
ratni vlada zavedla tzv.
listky pro domacnost —
podklad pro vydavani
potravinovych a jinych
listku. Listky se rozdélo-
valy podle véku a pra-
covniho zarazeni.

Uvarit néco z ni-

c¢eho bylo v té dobe
béznou kucharskou
rutinou. Opakované se
podavaly bramborové
placky, oukrop, zele-
ninovy vyvar. Vyrabéla
se faleSna Slehacka
z krupice, neprava ryze
z jahel ¢i majonéza ze
Skrobu, pficemz si hos-
podynky sva tajemstvi
mezi sebou predavaly.




Druzstevni prodejna v dobé valky

Inspiraci pfinasely i recepty z do-
bovych kuchynskych kalendaru,
které se tésily oblibé napfric social-

nimi tridami.

Na pridél dostavaly rodiny cukr,
¢aj, chléb, vlocky, margarin, syr,
mléko, maso, ale i ovoce a zeleni-
nu. Lidé jedlii to, ¢im by jinak krmili

hospodarska zvifata nebo co by
vyhodili na kompost. Na jidelnicku
tak Casto figurovaly tfeba otruby Ci
cukrova fepa.

V kuchynich se rovnéz pouzivaly
nejruznéjsi nahrazky — predevsim
margarin nebo sucha vajicka v pras-
ku, prezdivana ,kykyryky”. Velkou
vyhru znamenalo vlastnit zahradku
s ovocem Ci zeleninou, ale uroda se
mnohdy kradla. Stereotypni listkovy
systém zpestfovalo i nacerno dove-
zené jidlo z venkova a doma cho-
vana drubez, ovéem i to mélo sva
rizika. Nékdo vas mohl udat. Napfi-
klad za husu na balkéné potencial-
né hrozilo nékolik tydnu vézeni.

Na ¢erném trhu se ¢asto pro-
davaly prebytky od zemédélcu,
ktefi zasobovali potravinovy trh.

Do protektoratu proudilo i pasované
zbozi — tfeba dobytek ze Slovenska.
Tresty za Cerny obchod byly tvrdé -
jeden rok vézeni a milion korun
pokuty, pozdégji i tfi miliony korun.

V dobé stanného prava ale padaly
za Cerny obchod i tresty smrti.
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RADCE

TAJIN

Tajin (¢ti tazin) je severoafricky pokrm
pochazejici z oblasti Maroka. Dle oblasti se
ovSsem muzeme setkat rovnéz s pojmenovanim
tangia, tagine, maragq ¢i qgidra.

Nazev je pouzivan jak pro onen Nesmi chybét skoFice, hfebicek, KU R ECI’ TAJ I N

recept, tak pro samotnou nadobu, kurkuma, kmin a kardamom. Jiz

ve které se tajin pfipravuje. Jedna se drive zacali lidé pridavat suSené

o hlinény hrnec s vikem kdnického merunky nebo tfeba datle, ¢imz dali . .

tvaru, diky kterému se pfi poma- vzniknout typickeé nasladlé chuti. . . .
lém duSeni vytvari para. Ta stoupa Jako priloha se bajecné hodi napfi- .

a ve zUzené Casti vika se nasledné klad ryze Ci pita chléb. . .

srazi, zpétné odkapava a zanecha- VyzkousSejte si pripravit typicky . .

va pfipravovany pokrm $tavnaty tajin podle naseho receptu i u vas . .

a chutny. Zaklad hrnce tvofi nizka doma a privedte do své kuchyné .

kruhova misa. .

Ze ma tajin svUj plvod zakore-
nén hodné hluboko v historii,
o0 tom nemuze byt pochyb.
Prvni doklady o ném se
datuji jiz do 9. stoleti,

a to predevsim diky
slavnym pohad-
kam Tisice a jedné
noci, kde se tento
zpusob pripravy
zminuje.

Z Ceho se
tedy samotné
jidlo sklada? Jak
uz to u tradic-
nich, dlouhodo-
bé predavanych
receptu byva,

v kazdé oblasti

¢i rodiné se tajin
pfipravuje trochu
jinak a hospodyné
si jej upravily podle
svého. Zaklad je v masu,
at uz jehnécim, hovézim,
nebo kurecim, nicméné muze
byt i vegetariansky, v tom pfipadé

Nejprve si pfipravime
marinadu. Do hrnce
vlijeme olej, prfidame

maslo s medem a ro-

zehrejeme. Pfidame
citronovou $tavu
i veSkeré koreni
a nechame chvilku
rozvonét. Ve smési
dukladné obalime
kusy kurete a vlozi-
me do zapékaci misy.
Obé cibule nakrajime
na veétsi kusy, cesnek
nasekame najemno,
datle pokrajime na nudlic¢-
ky a vSe pridame ke kureti.
Nakonec poklademe kousky
citronu, posypeme brusinka-
mi a podlijeme vyvarem. Pomalu
dusime v troubé vyhraté na 130 °C

sahneme napfiklad po fazolich Ci pfiblizné 3 hodiny.

cizrné. Co je ovsem nejdulezitéjsi, vliné a chuté pohadek Tisice a jed- Pristé muzeme kureci maso vy-
to je dozajista kofeni. Typicka vané né noci. Pokud nevlastnite zmi- menit treba za jehnéci, misto citronu
linouci se z kuchyné pfi pomalém novanou nadobu, nevadi. Stejnou sahnout po pomerancich a datle
dus$eni je rozhodné tim nejpfiznac- sluzbu vam prokaze klasicka zapé- vymeénit za meruriky Ci Svestky.
néjsSim signalem, Ze se chysta tajin. kaci misa, popfipadé papinak. -spe-
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o ‘1B I OMA SALHEV I TANIMON
Do slosovani :
AV I T K E J B O E L ETE S KV N S A
budou zarazeny jen ‘R T M S A BV DUDKETZPATLSOCHI TZC
- . ‘1 E O S UATEUOTETPCTZ KR RETCHN H U |
odpovédi obsahujici : )
'S R SCHTCHLCHN P A { A CUTARDR
jak tajenku ‘T E A U OOZ KA AI RKNWPIi ORI A AE
. oL DI MROKIIINEIA | POD Z I M
OSMISMERKY, tak : . .
‘K E I | O E O 1 ECHV OO L MTILNUO A
-tajenkuKRiZOVKY. 'RC T L BF BMPAOTKTOAOI L BR
A O K A I UCHA A Z R U O PR RU R I B RE
‘CE R L L E OR L KPRTFAKTTETL I Z
‘1l A A E O D ECHA R P J E A R [ VCHA
‘E I P O T U K o s T E LN KOTOP

Inspired

BY YOU

OSMISMERKA - LEGENDA: Ameri¢an, Arab, aristokracie, Arktida, automobil, bachor,
biomasa, bluza, bficho, celer, cibule, dolomit, fotoaparat, chlapec, chodba, chov, indian,

jaro, keramika, Kofila, kontrolor, kormidlo, kostelnik, lilie, lodénice, marnost, molitan,

Mosad, Neapol, nominativ, oddech, ochota, ostuda, overal, paze, podzim, potok, prah,

prach, prochazka, provokace, prukopnik, rampouch, resumé, teleci, teleobjektiv, teror,

tichoSlapek, troska, utopie, véhlas, velkoobchod, vira, ziletka.

POMUCKA: VELMI coZ DEZINFEKENI] PREDSTA. PISMENO
APOSTATA, | ZTRATIT TVRDA CESKYCH 0 [prostiepek] SLOVENSKY B0H VLI5S | Inspired | IO CAST VENT TIHLE RECKE DLOUHA | HLINIKOVA
1ZA, AKAR, LIsTi ARCHITEKTU ; "REPA" LASKY SEKEROU BY YOU ZADRUHY NOHY ie RADA AUT FOLIE
STAVIVA NA RANY KLASTERA ABECEDY
ANCAR, ALl (ZKR.)
ZAJISTIT LEKARNA
RIMSKY
1.DiL PAHOREK
TAJENKY TAHLE
ODPADLIK 0
I 5 POBIDKA
asTic (KNIZ.)
PRASEK ANGLICKY DAIDALOV
"OTROKAR" SYN (-O-)
FILMOVA RUSKY
. HVEZDA MONGOLET( VELETOK
D ~
OVNITR KYPRIT PASTEVCI 2.DiL
PUDU TAJENKY
=
' Vv idsd -
LEGUANO- i - PRAVO-
o) A A . lI'ISPI red SLAVNY
JESTER A A By You OBRAZ
4 = | SMENECNY
KRUTY 3 | I Inspired | BEeLES
CLOVEK | BY YOU KRYT
]
TOALETHIPAPIR MOTORU
ZNACKA HMYZ S : : e 1 = :I‘ 'FE i HLAS
Inspired I KRIDLO ABVOLTY VELKYMI - , i‘,'} : e i L] VRANY Sipovy PALIVO
BY YOU BUDOVY ZBARVENY- | o [ HONIT JED
MRAK MI KRIDLY "-‘-""—ni‘-'-ir (2VER)
pivapeLni | OBYVATEL
PR B y i LAOSU
INDIANSKY PN 7Y INLCULCN | Inspired | travires -
KOL MobLITBY | (LY (ZKR)) SVINOVACI
) ZAVES
SUROVA “ CHEM. ZN.
RADA BEZ- BONBONY f
D SODIKU
PECNOSTI NAFTA - —
(ZKR.) OBECU STAROCES. A8
KOMARNA ZAJIMENO CITOSLOVCE
VLASTNI CES. KLUB CES..
JANINSKY SPISOVATELI FILATELISTU
PASA INICIALY OZN. NAS.
DRTINOVE LETADEL
3.DiL PROJEVOVAT
TAJENKY soucit
ZENA ZA- ZENSKE
MESTNANA IMENO
TKANIM (27.8.)

Spravné znéni tajenek posilejte do 20. ¢ervence 2020 na adresu Delex, s. r. 0., Denisovo nabfezi 4, 301 00 Plzen 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 ¢isle COOP Radce. Vyherci obdrzi darkovy bali¢cek od spole¢nosti COOP.

Spravné znéni tajenek z minulého ¢cisla je: ,Ranko” a ,Z Ceské pfirody rovnou na vas stul”. Vyherci jsou: A. Mohelnikova, Ostravice
« E. Paskova, Tremosna M. Jelinkova, Cesky Krumlov « V. Sichrovska, Zvolenéves « R. Nyklova, Skute¢ « M. Kodouskova, Usti nad Orlici
« Z. Oufednikova, Pardubice « Z. Svobodova, Koptivnice s A. Wiltschova, Celadna « V. Krulova, Kojetice.




“Kkapcih
PRO KOHO JE KLASTORNA KALCIA OPTIMALN

LIDE

MANUALNE B ;
SPORTOVCI PRI INTOLERANCI S NADVAHOU

PRACUJICI LIDE LAKTOZY

PRI PRI PROBLEMECH TEHOTNE e
MENSTRUACI S KOSTMI ZENY

WWW.KLASTORNA.CZ
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