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NETRADICNI JIDLA
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LAHODNE

SUestlole

RECEPTY

PRVOREPUBLIKOVE

PRESNE PODLE MEHO GUSTA.

TIRAZ

VYDAVATEL:
BILLA s.r.0.
Modletice 67
25101 Ricany u Prahy
1C0: 00685976

NAKLAD:
300000 kusd

VYCHAZI:
Ctyrikrat rocné
DATUM VYDANI:
1.9.2018

PORADOVE CisLo:
3/2018

ROCNIK:
vydanf 24

REWE INTERNATIONAL:
Monika Karoliovéd

SPECIALISTA MARKETINGU:
Katarina Benova

MEZINARODNi PRODUKCE:
Nisni medijski sadrzaji d..o.
director: Andrea Markovic

PRVNIREPUBLIKA 4.8 Talepty

Ke sto letdm vyroci zaloZeni republiky jsme

si pro vas pfipravili menu inspirované timto

historickym obdobim. Oslavte kulatiny g

nasi republiky u bohaté prostfeného stolu

a uZijte si jidla, kterd chutnala pred sto lety 5 6 S[QOQQ

stejné skvéle jako dnes. VARENI

WWWw.nisa.com.hr

LOKALNi PRODUKCE:
Bison & Rose, s.r.0.
koordindtor: Gita Jilkova
www.bisonrose.cz

FOTO:

Maja Danica Pecanic,
Monte-Video, s.r.0. (Tina Palu,
Yana Yushkevich),
Moodley brand identity
(Julian Mullan), iStock, Shutterstock

(2, Lavaiovud

NA POSLEDNI CHVILI

FOODSTYLING:
lvana Saki¢, Yana Yushkevich

}’7 O JAK PREZIT TEXTY
Ul I/LOb}LOWL( Gita Jilkova, Eva Ryznerovd
TISK:
MORAVIAPRESS s.r.0.
Hybernska 24

110 00 Praha
74 MOSO MK CR E 20913

A PODZIMNI URODA Tiskové chyby vyhrazeny



Colgate
)

Rozesmeéjme

Ceskg

Dbejte o zdravi Vasi rodiny

Chrante své blizké pred bakteriemi a chorobami

Naucte své déti, jak pecovat o své zdravi.

Pomozte jim osvaojit si spravné hygienické navyky. Kaidy Si ZaS|OU2T stejnou §anci

na zdravy Usmév!

DERMATOLOGICKY
TESTOVANE

POMAHAME S CESKYM

www.colgateusmev.cz CERVENYM KRIZEM

Odstrani i odolné skvrny,
zachova pradlo hygienicky Cisté

[ N

ENZ
CISTOTA

— A" L

K dostani ve vybranych prod

nepFehlédnéte |V TOMTO CSLE

z obsallu. .

Zpet do Skoly s Kitchenette

Novy Skolni rok je tady a s nim prichazi kazdodenni pfiprava svacinek
pro malé Skolaky. Nechte se inspirovat Markétou Pavleje z blogu
Kitchenette, kterd si pro vas pripravila nékolik originalnich a chutnych
receptil na zdrava jidla pro déti. Jsou jednoducha na pfipravu a hravé
je shalite do kazdého batdzku.

POZITIVNI
VLIV TUKU

PfestoZe kolem sebe
Casto slySime, Ze tuky
nam skodi, opak je
pravdou. Pro fungovani
naseho téla jsou tuky
zcela nezbytné a pfi
spravném vybéru
potravin se jich
nemusite bat. Dodavaji
nam energii a jsou
tedy nepostradatelnou
soucasti naseho
jidelnicku. S pfichodem
podzimu se zaméite

na jejich pfijem

a vénujte pozornost
tomu, které typy tuki
konzumujete.

Kitehene{fge

BLOGZINE

Netradicni dezerty

Mrkev je vSestrannd zelenina, kterou si dopfavame syrovou
jako zdravou svacinku, priddvame ji do salatii a polévek nebo

ji dusime jako prilohu k masu. Vyborna je ovSem i na sladko
jak v kolacich, tak nepecenych dezertech. Vyzkousejte nékterou
z netradi¢nich kombinaci.

. 5.
BILLA Gusto

ZNAME HLASY
S VASEHO RADIA

Od zét{ vas béhem nékupu bavi
moderatofi naSeho Rédia BILLA v Zivém
vysilani. Ptipravuji pro vés aktualni
ptispévky jako rozhovory, reportdze,
zpravy z domova i ze zahranici, vybiraji
hudbu pro dobrou néladu a ptinaseji
tipy od foodblogerti. Seznamte se s jejich
kazdodenni praci.



ZELENINOVETIPY | kukuFice

xoticka
rostlina,
kterou

do Evropy ptivezli pred
davnymi ¢asy prvni dobyvatelé
z Jizni Ameriky, se v Cechéich
uz zabydlela a v nasich podmin-
kach se ji dati tak dobre, jako by tu
rostla odpradavna. Kukufice spolehlivé
zahdani hlad a jeden klas obsahuje pouze
124 kcal. Neobejde se tedy bez ni jidel-
nicek vSech, kteti chtéji shodit néjaké to

kilo. Pfipoctéte k tomu spoustu sacharidis.

vlédkniny a celou fadu vitaminu ze skupin
B a C spolu s mnoha minerdly, a je jasné,
pro¢ je tou pravou volbou, pokud po-
trebujete doplnit energii. Kukuftice je
také bohatym zdrojem Zeleza a slupka
7lutych zrnek obsahuje betakaro-
ten, ktery jim nejen propujéuje
charakteristickou barvu, ale
také dodava télu potiebné
mnozstvi vitaminu A.

Nena- =
sycené mastne = .
kyseliny v kukufici —
maji pozitivni vliv na lidsky
organismus, protoze udrzuji
spravnou hladinu cholesterolu,
chréani zdravi naéeho srdce a pﬁsobi

je prospésna pro nase traveni a pomaha
pti Zaludeénich poruchéch, jako je gastriti-
da. Zaroven ptiznivé ovliviiuje hladinu cuk-
ru v krvi, a proto je vhodna i pro diabetiky.
Kukufici Ize pripravit na mnoho zptisobt.
Celé kukuri¢né klasy mtizeme uvarit nebo
upéct, oddélend zrnka se daji zavarit, pomlit
na mouku, zmrazit s dal$imi druhy zeleniny

nebo pouzit na vyrobu kukufi¢nych lupinka.

Prazenim zrnek sladké kukufice vyrobite
béhem chvile vynikajici popkorn.

Diky tepelnému zpracovani se
antioxida¢ni vlastnosti kukutice
jesté znasobuji. Takze pro ni plati
nasledujici pravidlo - nejdtive
ji uvarte nebo upecte a az
potom snézte.

BILLA Gusto

COENA
/)EUKUFVNCE

oba pi‘lpravy 30 minut / 4 porce

4 klasy kukufice (cca 1,2 kq)
« 1-2 snitky rozmarynu
« 25-30 g hrubozrnné mofské soli BILLA
« 1lzice nasekanyich listki petrzele
+ 2citrony BILLA Nase BIO

Roziiznéte kukutiéné klasy naptl,
napichnéte je na grilovaci jehly a viechny.
kousky jednotlivé zabalte do alobalu. Res-
tujte kukufice na panvi zhruba 4-6 minut
a postupné je otacejte. Pak je vlozte

do trouby predehraténa 180 °C a pecte
dalsich 15 minut, Po vytaZeni z trouby:
zbavte kukutice alobalu a vyzkousejte,
jestli jsou dostateéné mekké. Servirujte

s polovinou citronu polozené na snitkach
rozmarynu, posypané moi'skou soli

a nasekanou petrzeli.

'l

ZAJIMAVOSTI

1. Maximum ldtek prospéSnych pro
télo ziskate z kukufice tak, Ze ji budete
konzumovat spolu s lusténinami.

2. Kukufici skladuijte v lednici. Pfi
vysSich teplotdch se totiz obsazeny
cukr rychle méni na Skrob.

3. Skvéle se hodf k riznym druhdm
masa, ryb, zeleniny nebo napfiklad

kukuFice | ZELENINOVETIPY

I. ";-_‘.

KUKURICE

kazdem

Veadimese, 7@ ®0 pfeéténi nékolikawakladnieh informaci® kukurici
dostamete chut zakousmnout se-do jednohostavnateého Zatého Klasu.
Jeji zrnka jgou totiZ behatym zdrojem vyziviych 1atek a antioxidanty,
ktergjsomnezbytmé pro-spravne fungovani naseho telaw

..
BILLA Gusto
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« 1kg veprové kyty
Vocilka

+ 600 g maslové dyné
Ceska farma

+ 3009 cibule Ceska farma

60 ml olivového oleje
BILLA Premium

Doba pripravy: 60 minut / 4 porce

1 strouzek cesneku
Ceska farma
11vody

sl BILLA dle chuti
100 g Cerstvé Cervené
papriky

2 kukuficné klasy

4 brambory

Ceska farma

1 kus fapikatého celeru
Ceska farma

2 Izice kukufi¢né mouky
Spetka pepfe

1 snitka koriandru

Maso nakrajejte na vétsi kousky, kukuri¢né klasy roziiznéte napiil,
brambory roztiznéte naptil a dyni ocistéte a nakrdjejte na ¢tvrtiny.
Cibuli nakrgjejte nahrubo, orestujte ji na oleji domékka, pridejte
najemno pokrgjeny ¢esnek a ervenou papriku, mirné osmahné-

te a pridejte kousky masa. Otacejte ho, aby se zatdhlo ze vSech
stran. Zalijte vodou, osolte a varte 20 minut na vysokém plameni.
Pridejte brambory, kousky dyné a kukuftice, fapikaty celer a povaite
na stfednim plameni dal$ich 15 minut. Zasypejte polévku kuku-
fi¢nou moukou, promichejte a varte na nizkém plameni, dokud
brambory a maso nezméknou. Polévku okoterite ¢erstvé namletym
peptem, posypejte listky koriandru a podavejte.

Doba pripravy: 30 minut / 4 porce

+ 200 g kukufice (uvaiené) BILLA Easy
« 2vejce BILLA

+ sl BILLA

+ 609 kukuficné mouky

+ 609 psenicné mouky BILLA Nase BIO
« 1sacek prasku do peciva

+ 75 ml smetany ke Slehani BILLA

+ 75 mlmléka BILLA

+ 2lzice nasekanych listki petrzele

+ 60-80 ml olivového oleje BILLA Premium
+ 150 g tenkych platkd slaniny Vocilka

Nejdrive oddélte zloutky a bilky. K bilkim
ptidejte $petku soli a vyslehejte je dotuha.
Smichejte obé mouky a prasek do peciva.
Ke Zloutktim pfidejte smetanu, mouku

a zbytek soli a postupnym prilévanim mléka
smés roztedte. Prisypejte zrnka kukuftice

a polovinu najemno nasekané petrzele.
Nakonec primichejte tuhé vaje¢né bilky.
Na olivovém oleji usmazte placky o pri-
méru 5-8cm. V teflonové panvi orestujte
tenké platky slaniny dokfupava. Paladinky
podavejte nakladené na sebe, vedle nich
naservirujte slaninu a talif dozdobte zrnky
kukufice a petrzelovymi listky.

. 8.
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BILLA Ceské maslo 84%

BILLA Feta 200g

nakupovani

PRAKTICKETIPY

v jednse
tasce

T

coSKA ARy,
==

-

BILLA Spenat listovy Ceské farma Dyné Hokaido

.9.
BILLA Gusto

BILLA Grana Padano

Jesté nez se vydate na pravidelny nakup na cely
tyden, nechte se inspirovat nasi rubrikou.
Najdete v ni tipy na pét jednoduchych
rodinnych vecefi, které potési kazdy mlsny
jazycek i vasi penéZenku. Za vSechny suroviny
totiZ nezaplatite vice neZ 1000 korun.

Kufe Vocilka



PRAKTICKETIPY | nakupovani - » nakupovani | PRAKTICKETIPY=—

SALAT S PECENOU e | PENNE :
DYN] HOKAIDQ S VEPROVYM RAGU
VI_ ASSKYM' ORECHY Doba piipravy: 45 minut / 4 porce

AKOZIM SYREM

Doba pripravy: 45 minut / 4 porce

+ 400 g téstovin Penne BILLA

+ 500 g mletého veprového masa Vocilka
« 1cibule Ceska farma

« 1 mrkev Ceska farma

« 1 baleni rajcatového protlaku BILLA

+ 1sklenicka cerveného vina

« 2 hobkové listy

« slil a pepf

+ parmezan na dozdobeni

- stredné velka dyné Hokaido Ceska farma
+ 125 baby Spenatu BILLA Easy

+ 125g rukoly BILLA Easy

« 1fimsky salat Little Gem Ceska farma

+ 1salatova okurka BILLA Nase BIO

+ 70g vlasskych ofechi BILLA

+ 100 g koziho syra BILLA Nase BIO

« stilapepf

Na panvi si nejdfive orestujte mrkev nakréjenou
na kostic¢ky, ke které po chvili ptidte nadrobno
nakréjenou cibuli, osolené a opeptené vepiové
maso a raj¢atovy protlak. Smés zalejte vinem

a nechte ho odpafit. Pak vse zalejte vodou a varte
domékka, cca 20 minut. Mezitim si v hrnci podle
névodu uvarte téstoviny a nasledné je zamichejte
do masové smési. Nakonec dozdobte strouha-
nym parmezanem.

Dyni o¢istéte a nakrajejte ji na 0,5 cm silné platky.
Pak ji osolte, opeprete a pe¢te zhruba 15 minut

v troubé predehraté na 220 °C. Mezitim omyjte

a natrhejte fimsky saldt, Spendt a rukolu. Okurku
nakrajejte na tenké platky. Vse smichejte s oli-
vovym olejem, osolte, pridejte upe¢enou dyni

a dozdobte celymi vla§skymi ofechy a nadrobenym ., 4

kozim syrem. y
" ‘ f
- -

SVESTKOVE ZELENINOVY BULGUR
KNEDLIKY S MAKEM S BALKANSKYM SYREM _
R A CERVENOU REPOU

+ 2 mensi vejce BILLA + 400g bulguru BILLA Nase BIO

+ 5009 3vestek « 3 mrkve Ceska farma
+ 509 mletého méaku

« 2dbule Ceska farma g g b
» cukr moucka na posypani « 2rajcata Ceska farma = -
+ 100 g rozpusténého masla BILLA « 1&ervena fepa Ceska farma
- sl « 1 baleni syru feta BILLA - -
Brambory uvarte ve slupce, nechte je vy- T hd,l,(ViEky, e o Cheen -
chladnout a oloupejte. Poté je prolisujte nebo v 1°I2|ce e 2 —
nastrouhejte najemno a smichejte v mise - it

s moukou, vejci a $petkou soli. Vypracujte tuzsi
tésto a na valu posypaném moukou ho vyvalejte
na tendi plat. Tésto pak nakrajejte na ¢tverecky
cca 4 x 4cm, na které pokladejte omyté, dobre
osu$ené a vypeckované $vestky. Knedliky pak
ru¢né vytvarujte a vkladejte je do vrouci osolené
vody, kde je budete varit pfiblizné 5 minut. Jesté
teplé podavejte s mletym makem, polité rozpus-
ténym maslem a posypané cukrem.

Na panvi orestujte mrkve nakrajené na kosticky

a k nim po chvili ptidejte nadrobno nakrdjenou
cibuli, rajc¢ata a bulgur. Poté ptilejte do panve takové
mnozstvi vody, aby byl bulgur tplné ponofeny.

Za stalého michani pribézné prilévejte vodu a varte
zhruba 15 minut do zméknuti. Nakonec panev
odstavte a do bulguru zamichejte 1zici masla a osolte.
Podavejte s kousky balkanského syra a tenkymi platky
Cervené repy a redkvicek.

.10 - -11-
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PRAKTICKETIPY | nakupovani ZD Dolany | REPORTAZ

P 4 e « celé kufe Vocilka « 1¢ervena fepa Ceska farma
P EC E N E KU R E « 1cibule Ceska farma « 2snitky rozmarynu
> > « 1mrkev Ceska farma - siil a pepf
NA ROZMARYNU S PODZIMN| - clrteskitorma
Osolené a opeprené kure se snitkami rozmarynu a cibuli vlozte
Z E |_ E N | N O U do pekace, podlejte 100 ml vody a pecte v predehraté troubé

na 200 °C zhruba 30 minut. Mezitim si omyjte zeleninu a nakra-
jejte ji na silnéjsi prouzky o priméru 1 cm. Poté snizte teplotu

na 160 °C, zeleninu pridejte do pekace ke kuteti, pecte dalsi hodi-
nu a v ptipadé potfeby podlijte vodou. Nakonec zvyste teplotu

na 210 °C a pecte dozlatova dalsich 15 minut.

Doba pripravy: 120 minut / 4 porce

LET
JSME VASIMI EXPERTY
NA CERSTVOST

.12 -
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REPORTA/ | ZD Dolany

e polovina zafi a za par dnt za¢ne astronomicky podzim. Ces-
tou z Prahy nds doprovazi jemné mrholeni a hustymi mra¢ny
neprosvitd jediny slune¢ni paprsek. Ovocnéfstvi ma v oblasti
nedaleko Babi¢¢ina udoli dlouholetou tradici - sady se v téchto
mistech nachdzely uz za¢atkem 20. stoleti. S nadmoi'skou
vyskou od 260 do 350 metrt, s primérnou ro¢ni teplotou

7,6 az 7,1°C a s priimérnymi ro¢nimi srazkami 680 mm jsou
klimatické podminky téméf optimélni. V soucasné dobé zdejsi
ovocnati obhospodaruji 204 hektarti jabloni, 30 hektart hrusni,
4 hektary $vestek a 25 hektart vi$ni.

.14 -
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NA SVESTKACH

V areédlu zemédélského druzstva se nas ujima
agronomka Radka Zeinerova, kterd ma

na starosti provoz. Terénnim vozem ndas odvazi
na Vrdek, jak nazyva rozhlehly pas sadd, které
na sebe navazuji a malebné dotvareji krajinu.
Nejdrive mifime do $vestkového sadu. Stromy
nas ti$e obklopuji a do listtl padaji drobné
kapky desté. ,Zac¢iname sklizet pozdé, vétsina
ostatnich péstitelti uz md sklizeno. Letos jsou
$vestky hodné nabalené, budeme mit jednu

z rekordnich drod, prestozZe bylo docela
chladné jaro, predvida nase privodkyné. ,,Za-
tim sklizime probirkou, bereme jenom plody
celobarevné, ty zelenéj$i nechdvame na stro-
mech. Chutové jsou uz $vestky dobré, ale pro
zékaznika je dilezité, aby $vestka méla i svou
typickou fialovou barvu.*

URODU ODHADNEME
DIKY ZKUSENOSTEM

Skliziiové okno, tedy doba, béhem niZ je nutné
sklidit ovoce v idedlnim stavu, je kratké. Trva
asi tyden. ,,Se sklizni musime zacit o trosku driv,
abychom stihli sklidit vS§echno. Musime pocitat
s tim, Ze aZ ovoce sklidime, ptijde do obchodd,
kde bude par dni lezet. A tedy i dél dozravat.“
Vétve jsou mohutné obsypané velkymi kulatymi
plody. ,Tohle jsou takzvané polo$vestky, odrudy
Presenta a President. Jdou dobte od pecky, maji
stfedné tuhou, zelenozlutou duzinu a ojinénou
slupku. Predevsim jsou ale tyto pozdni

odriidy odolné viici $arce — nebezpecné virové
nékaze, ktera zptisobuje, ze $vestky nedozravaji,
opadavaji dfiv a nemaji dostate¢nou cuker-
natost. Nakaza celkové oslabuje stromy, které
potom odumiraji,“ vysvétluje. Sklizen probiha

i za mirného desté. ,,Svestky nejsou tak citlivé
na dést tieba jako tfesné, maji pomérné pevnou
slupku, takze se daji sklizet i za mirného desté.
Dést ale sbér znepiijemnuje, jen si zkuste
sdahnout do vétvi. Tohle je jen preharka, za ch-
vili bude dést pry¢.“ Do sadu stéle prijizdéji
novi sbéraci. ,,Bézte za pani Efemberkovou,

ta vam ukaze, kde sbirat,“ naviguje pracov-
niky agronombka. ,.V sadech mame 30 stalych
zaméstnancu. Jejich pocet rozsifujeme podle
toho, jakou oéekdvame urodu.“ Jak zemédélci
poznaji, jaky bude vynos? ,Odhadujeme. Podle
poctu kvéti, podle pocasi, jestli byly mrazy,
podle stavu opyleni...“

ZD Dolany | REPORTAZ

CERVENA SE JABLICKO

Zemédélské druzstvo Dolany patti k nejvétsim
péstiteltim jablek v Ceské republice. ,Na asi 30 hek-
tarech péstujeme Galu, na dal$ich 30 hektarech
Sampion, Topaz, Golden, mame i rubinové odrtdy
jako Rubin, Bohemia a dal$i odrady Gloster nebo
Idared,“ informuje nas Radka. Posledni vysadby
jabloni jsou provedeny s novym typem opérnych
konstrukei véetné protikroupovych siti. ,,Natah-
neme je na jare po odkvétu, sit kroupy zachyti a ty
propadavaji do meziradi. Na zimu protikroupové
sité zase sbalime,“ vysvétluje agronomka.

TECHNOLOGIE ZARUCI
SPICKOVOU KVALITU

»Zpracovani a obchod délaji tam dole,“ pokyvne
hlavou nase privodkyné a louci se s nami. Ve vyrob-

* nich halach nas vita Jiti Fiser, vedouci ovocnarského

zavodu ZD Dolany. ,,Jablka jsou pro nas priori-

tou. Sklidime tady 7000-8000 tun jablek ro¢né.

Co sklidime, okamzité rozttidime a je$té ten den
zchladime na teplotu kolem 2 °C. Potom jablka bud
expedujeme, nebo je uvadime do zimniho spanku,
aby vydrzela co nejdéle. Tomu napoméaha moderni
technologie. Ve vzduchotésnych komorach se snizi
hladina kysliku z 21% na 1 %, ktery se nahradi
dusikem. Jablko tedy témér nedycha, zpomaluje se
jeho latkova vyména, nevytvari tolik etylenu a ovoce
prestane zrat. Moderni ULO atmosféra uchova
jablko tak, aby mélo i po nékolika mésicich stejné
chutové vlastnosti i vzhled,” vysvétluje.

KAZDE JABLKO
PROCHAZI RUKAMA

Na tfidici lince projde kazdé jablko nékolikrat
lidskou rukou, kromé toho kamera cely proces
snimd a vygeneruje az 24 snimku na jeden kus.

Na ttidi¢ce pravé vyplave prazdna bedna, ktera

na linku Setrné vyklopi 300kg jablek. Tlakové
vynaseni jablek ve vodé zamezuje jejich pomackani.
Osmnéct fad valecki s kartacky zajisti, ze kazdé
jablko je dokonale ¢isté. Pfimo ve vyrobé dochdzi
také k laboratornimu testovani jablek. Porovnava se
jejich duzina, cukernatost a dalsi senzorické a bio-
chemické parametry. ,,K nejoblibenéj$im odriidam
patti Gala nebo Sampion, pravy labuznik ale ocent
&eské odriidy Rubin nebo Topaz. Rika se, Ze clovék
ji také o¢ima, a nase jablka jsou na pohled krasna.
Navic je mizeme zdkaznikiim z BILLY nabidnout
po cely rok,“ uzavira Jiti Fiser.



jablka | SEZONNI POTRAVINY

Peceni podle Spaldového gusta - . JABLECNY STRUDL

P v ,
At uz se rozhodnete upéct pro své nejblizs{ jakykoliv mouénik, na vSechny druhy mouk ze SpaldOVE mou hy

Babi&&ina volba se muZete vZdy spolehnout. A kdo je3té nevyzkoudel nagi mouku $paldovou,

jen sméle do toho. Hodi{ se dokonale pro kaZzdodenni pedeni domdcich sladkych i slanych e . . . P 7 (o) N
v. . , s oy v . vy . .w Ingredience na tésto: Ingredience na ndplii:
dobrot. Ve vasich oblibenych receptech ji muzZete zcela nebo z&asti nahradit béZnou pSenicnous - . .
U R K L - 300 g hladké Spaldové mouky - 6jablek
mouku. Hladkou mouku Spaldovou miiZete pouZit i na p¥ipravu kynutého tésta. Vyzkousejte ji - 1vejce +1vejce na potteni . 20gmésla
a upedte si z ni t¥eba $paldovy jableény $trudl, na kterém si ur&ité pochutnd celd vade rodina + 120 g zm&klého mésla + 6 Zic strouhanky
nebo névitéva. Dal3f recepty najdete na www.babiccinavolba.cz. + l#ickaocta * 6lZiccukru
Spetka soli « 4 |%i€Ry skofice
50 g krupicového cukru + podle chuti: rozinky, ofechy

asi 50 ml vody

-"'

Postup: '
Ze v3ech uvedenyich ingredienci vypracujte hladké, pruzné
tésto. To nechte chvili odleZet v chladu a zatim nahrubo

nastrouhejte jablka. Na pédnvi rozehfejte mdslo a osmahnéte

naném strouhanku s cukrem a sko¥ici. Pokud budete ptidévat POdZim hraj € Véemi barvami a Vétve

ofechy, nasekejte je a také je pfidejte na panev. Z tésta

vyvilejte velkou, co nejtend{ placku obdélnikového tvaru. . 11 se Pl'OhYba] 1 P0d urodou

Na t&sto rovnomé&rné rozprostete strouhanku a na ni }’7Ch ét’avnat)’,ch jablek. Ideélni
navrstvéte lehce vyZdimand jablka. Pokud ptiddvéte rozinky, N, ; A R
rovnomérné je rozloZte na jablka. Z levé i pravé strany zahnéte S VYUZIt sezonni bohatStVI Ceskych
t&sto smérem dovnit¥ pfes ndplfi a poté odspoda nahoru ry o A . 7 4 7
zarolujte. PYeneste $tridl na plech, pot¥ete ho rozslehanym rinaru a prlp raVIt Svym blleym
vejcem a pette v troubé predehfaté na 150 °C asi 30 min. gastronomick’ll Zéiitek provonén)’l

kombinaci jablek a skofice. Zkuste

letos experimentovat a kromeé sladké
klasiky zaradte do menu i netradicni
variace se slanymi jidly. Véfime, Ze si

wﬂ —_EL-
« = ’
H ._.

Vychutnejte si Vasi

liidd oblibenou kavu Tchibo

Doba pfipravy: 20 minut / 1 porce (5 toastovych platki)

« 5 platku bilého toustové- « 1lzicka mleté skofice
ho chleba BILLA « 1jablko Ceska farma
+ Tvejce BILLA Nase BIO na porci
« cukr moucka + 1sklenicka jablecné Stavy
+ 1balenitucného tvarohu  + slunecnicovy olej BILLA
« 2lzicky cukr krystal

Z toustového chleba nejdfive odkrojte kiirku, roz-
valejte ho a zamotejte do rulicek, které namocite
do predem rozmichaného vejce se skotici. Ruli¢ky
smazte na rozpalené panvi dozlatova ze vsech
stran, nechte je osusit na papirové utérce a posy-
pejte cukr mouckou. Jablko omyjte, nakréjejte je
na mésicky, zbavte jadfinct a nasucho je restujte
na panvi. Pfidejte cukr krystal, nechte zkarameli-
zovat a zalejte jable¢nou $tavou. Servirujte na tva-
rohu rozmichaném s cukrem nebo medem.

.17 .
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SEZONNIPOTRAVINY | jablka

Doba pripravy: 30 minut / 2 porce

» 1kachniprso, cca200g
« 2jablka Ceska farma
- Grana Padano BILLA
1009 ryze arborio
+ 1dbule BILLA Nase BIO
1 celd skofice
3 polévkové IZice cukru
sklenicka bilého vina
zeleninovy vyvar
50 g maslo BILLA

Oloupana jablka zbavena
jadrinct nakrajejte na kosticky
a orestujte na panvi. Pridejte

k nim skotici, cukr a bilé vino.
Pak postupné zalévejte vodou
(cca 100 ml) a vafte 15 minut,
dokud jablka nezméknou.

BILLA
Grana Padano

Cibuli nakrajenou na kostic¢-
ky orestujte na panvi. Ryzi
neproplachujte a nasypejte ji
do panve, kde jinechejte lehce
osmahnout po débu 2 minut.
Poté pridejte bilé vino a nechte
ho odpatit. Ryzi nasledné zalejte
pfedem pfipravenym zelenino-
vym vyvarem, osolte a za ob-
¢asného michani postupné
dolévejte vyvar, dokud se ryze
neuvari. Pak odstavte z plame-
ne, vmichejte maslo a nastrou-
hany parmezan.

Kachni prso osolte a opeprete,
kiizi natiznéte tak, aby se na po-
vrchu vytvoril vzor mfizky, ale
snazte se neprokrojit maso. Pak
maso osmazte na panvi nasucho
z obou stran. Na rozpalenou
panev pokladejte kachni prso
nejprve kiizi doli. Az bude ope-
¢ené dozlatova, snizte teplotu

a restujte ho na kazdé strané

4 minuty (pfi tloustce prsa
5cm). Abyste dosdhli stupné
propeceni medium, restujte
maso pii nizsi teploté po delsi
dobu. Nasledné nechte maso
odpocinout na prkénku. Kachni
prso pak nakrdjejte na platky,
polozte na risotto, pridejte
jablkové chutney a dozdobte
parmezdnem.

Doba pripravy: 20 minut / 1 porce

filet z lososa s kiizi, cca 130-200g

1fenykl

1jablko Ceska farma

1 citron BILLA Nase BIO

extra panensky olivovy olej BILLA Premium
sil a pep

Filet z lososa opecte na malém mnozstvi oleje

na panvi (nejprve kizi dolit), osolte a opeprete. Feny-
kl zbavte nati, rozkrojte naptil, nakrdjejte na drobné
nudli¢ky, dochutte soli, pepfem, citronovou $tavou,
pridejte nakrdjena jablka a dozdobte fenyklovou nati.

BILLA Premium extra
panensky olivovy olej
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BALZAM NA DUS| | vikendové potéseni
Vino je doslova magickou ingredienci, ktera dokaz

neskuteéné pozvednout. Specifickou jemnou chut’ masa™"
nalozeného ve viné by mél ochutnat kazdy gurman. Pecte maso
pomalu pii nizké teploté ve vinné marinadé a vychutnejte si
kazdé st’avnaté sousto.

LET

JSME VASIMI EXPERTY
NA CERSTVOST

¥

PECENE TELECI MARINOVANE VE VINE

Doba pfipravy: 2 hodiny + doba marinovani / 4-6 porci i
+ 1,5kg teleci plece « 4 strouzky cesneku « 1celer Ceska farma + olej

« 2lzice hoicice BILLA Nase BIO + 2-3snitky tymidnu + 1citron BILLA Nase BIO -

« sil BILLA « 3lzice oleje $tava a nastrouhana kiira

500 ml cerveného vina « 2 cervené cibule Priloha: .+ pepf

+ 2 bobkové listy Ceska farma + 2 hlavky brokolice + 1hrst strouhaného syra

« 1lzicka celého pepre » 2mrkve BILLA Nase BIO - stlBILLA pecorino T—

Maso osolte a potrete hoi¢ici. Vlozte ho do hlubokého pekace, ptilijte vino, pridejte bobkové listy, kulicky pepre
a rozmackany cesnek. Nechte maso marinovat 4-5 hodin nebo idealné pies noc.

Z masa slijte $tavu a odlozte si ji stranou na pozdéji. Maso vratte na peka, prilijte trochu oleje a pecte 30 mi- .
nut v troubé predehfité na 180 °C.

Zatimco se maso pece, ocistéte cibuli, mrkev a celer a nakrdjejte je nahrubo. Teplotu v troubé snizte
na 160 °C. Do pekace k masu pridejte nakrajenou zeleninu, tymidn a pul skleni¢ky marinddy, vratte ho zpét
do trouby a pecte dal$ich 60.minut. V ptipadé potfeby miizete béhem peceni maso zakryt alobalem. Po hodiné
zvyste teplotu na 180 °C a pecte dal$ich 20 minut. Vytdhnéte peka¢ s masem z trouby, nechte maso chvili odpo-
¢ivat a pak ho nakrdjejte,

Odistéte brokolici, rozdélte ji na mensi razicky, kratce ji povarte ve slané vodé, precedte a polozZte na plech

s, 12 peceni. Pokapejte riizicky olejem a citronovou $tdvou, posypejte citronovou kiirou, pepfem a strouhanym

syrem. Vlozte do ptedehidté trouby a pecte 15-20 minut. Upecenou brokolici podévejte spolecné s masem.

Tip: Dejte stranou ¢ast zeleniny, kterd se pekla spolu s masem, ptidejte k ni trochu tuku z masa, rozmixujte
ty¢ovym mixérem a podavejte spolu s peceni.

. 22 -
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CIBULOVY DIP
SE SYREM
A SLANINOU

Doba pfipravy: 45 minut / 4 porce

+ 15049 angliské slaniny Vocilka

+ 500 cibule Ceska farma

+ 1lzice cukru

« s, pepf

« 2-3snitky tymidnu

« 2strouzky ¢esneku BILLA Nase BIO
+ 300 ml zakysané smetany BILLA
+ 100 ml majonézy BILLA

1 IZice worcesterské omacky

2 IZice nasekanych listk petrzele
250 g syra gruyére

Ve velké panvi dokfupava
osmahnéte slaninu nakraje-
nou na kousky a presypejte ji
na talit. V téze panvi orestujte
cibuli nakrdjenou na platky.
Ob¢as ji promichejte a po 3 mi-
nutach pridejte cukr. Karameli-
zujte cibuli dal$ich 15-20 minut,
nebo dokud neziska zlatavé
hnédou barvu. Osolte, opeprete,
ptidejte listky tymidnu a naseka-
ny cesnek, daldi minutu michejte
a pak odstavte z plamene. Zalijte
zakysanou smetanou, majoné-
zou, worcesterskou omackou
a ptisypejte listky petrzele
a oprazenou slaninu. Vse dobre
promichejte, rozdélte do malych

g vikendové potéSeni | BALZAMNA DUS| .

PECENA JABLICKA
S VANILKOVOU
OMACKOU

Doba piipravy: 45 minut / 4-6 porci

BILLA
Smetana ke Slehani

- Avétiijablka Ceska farma
« 2lzice masla BILLA
« 2lzice cukru
« 1lzicka skofice
+ 350 ml smetany ke Slehani BILLA
Jablka odistéte a zbavte jadrin-
cd, nakréjejte je na tenké
platky a rozprostiete
na plech na peceni. Po-
lijte je rozpusténym
maslem a posypejte
cukrem a skofici.
Vlozte do trou-
by predehraté
na 180°C
a pecte asi
15 minut.
Zatimco se
jablka pecou,
v hrnci zahtej-
te smetanu,
pridejte se-
minka vanilky
a krétce povar-
te. Poté smési
zalijte upecena
jablka. Vratte
plech do trouby
a pecte dalsich

keramickych misek a navrch 20 minut.
posypejte strouhanym syrem.
Vlozte do trouby predehraté
na 200 °C a pecte zhruba 15 minut.
Podavejte s toustovym chlebem.
Tip: Namisto syra gruyeére TIP: JABLKA MUZET
muzete také pouzit emental POSYPAT NAHRL!B o) I
nebo goudu. k NASEKVANYM I -
VLASSKYMI ORECHY A
A NEBO JE SERVIROVAT
Angl?lc(l)(;'lll(lznina —S TROCHOU
VANILKOVE ZMRZLINY.

.24-
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ZIVOT JE SLADKY | vijborné Svestky vjborné vestky | Z/VOT JE SLADKY

Doba pripravy: 45 minut / 4-6 mini galetek

Tésto:
300 g hladké mouky BILLA Nase BIO
30 g mouckového cukru
Spetka soli
180 g studeného masla BILLA TIP: ABY SE

2-3 zice studené vody 2
14 citronu BILLA Nase BIO (5tava a kiira) ;ZIE(%]I-.I;:\% LEPE

Napli: PRACOVALO, JE
- 500g vestek POTREBA HO PRED

iolgiigl;rsl:(oiice ROZVALENIM y
A 7

- Yalice kukufiéného 3krobu Attlala, S\

+ mouckovy cukr na posypani

+ seminkaz 1 vanilkového lusku ( ’

Zad¢lejte si tésto — smichejte mouckovy cukr s moukou a soli. =

S

Pridejte studené maslo nakrajené na malé kostky, vodu, citronovou - £

$tavu a nastrouhanou citronovou kiru. Poradné propracujte, dokud \ ~ n / *} »

nevznikne kompaktni tésto. Zabalte ho do potravinarské folie a ne- A\ / ’ ¢ /

chte chladit 15 minut v lednici. Troubu rozehfejte na 180 °C. V. ) / ' / A‘vv‘ /
Vypeckujte svestky a nakrajejte je na tenké platky. Vlozte je do misy spolu / A

s cukrem, skotici a kukufi¢nym skrobem a dobre promichejte. Vychlazené - - - L\

tésto rozdélte na 4-6 casti a kazdou z nich vyvalejte na tenkou placku. Do-

prostred polozte pripravené $vestky, kraje prehnéte a posypejte cukrem.
Presuiite galetky na plech vyloZeny pecicim papirem, vlozte do pre-

g
dehraté trouby a pecte 25 minut, nebo dokud tésto pékné nezezlatne.
Pred podavanim mtiZete galetky posypat trochou mouckového cukru.
Doba pripravy: 80 minut / 14 dilkd I 0 D z I M U

Susenkovy zaklad: Napln: « 1sécek vanilkového
+ 1209 masla BILLA + 3009 Svestek cukru
« 1lzice cukru + 3vejce BILLA Nase BIO 2 IZice kukufi¢ného
« 1809 cajovych suSenek + 1009 mouckového cukru Skrobu
+ 5004 cerstvého syra kira aStavaz 1 citronu
+ 150 g zakysané smetany BILLA Nase BIO
BILLA

Vylozte formu na kola¢ pecicim papirem.

Do mixéru dejte rozpus$téné maslo, cukr a ¢ajové susenky,
rozmixujte a tésto namackejte do formy. Vaje¢né bilky vysle-
hejte dotuha. Zloutky uttete s cukrem, ptidejte k nim éerstvy
syr, zakysanou smetanu, vanilkovy cukr, kukufi¢ny $krob,
citronovou $§tdvu a nastrouhanou citronovou kiru. Do smé-

si opatrné vmichejte tuhé bilky a ndpln nalijte do formy.
Na zavér pridejte ocisténé a vypeckované svestky nakrajené
na mésicky. Pecte v troubé predehidté na 180 °C asi 50 minut.

. 26 - .27 -
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ZIVOT JE SLADKY | vijborné Svestky vjborné vestky | Z/VOT JE SLADKY

Doba pfipravy: 60 minut / 7 kouski

Tésto na kolac: Ovoce: -
- + 2509 hladké mouky + 6-8 velkych Svestek R
e + 180 g vychlazeného mésla BILLA « Stavazjednoho citronu BILLA Nase BIO ™
— nakrajeného na kostky E
5, . Napli:
« Spetka soli

+ 100g maésla BILLA

+ 1009 cukru

+ 1vejce BILLA Nase BIO + 1 Zloutek

+ 120 g mletych mandli

+ Yalzicky vanilkového extraktu E

« Yhlzicky hotkého mandlového extraktu ~ *
« 2 zarovnané lZice hrubé mouky

+ 3lzice cukru

« 2 vajecné Zloutky

« trochu citronové kiiry
+ 3-4lzice studené vody

Ze studeného masla a mouky ptipravte drobenku, pridejte $petku

soli, cukr, Zloutek, nastrouhanou citronovou kiiru a studenou vodu
- a vypracujte tésto. Zabalte ho do potravinarské folie a nechte v lednici
== 15 minut odpocivat.

Mandle oloupejte tak, Ze je spafite v zakryté nddobé s horkou vo-
dou. Po minut¢ je pfecedte a promnutim mezi prsty odstrante slupku.
Nechte je oschnout a pomelte.

Troubu rozehfejte na 180 °C. Vychlazené tésto rozvalejte a vloZte
ho do formy, propichejte vidlickou a 10 minut ho predpékejte.

Svestky odistéte a vypeckujte, nakrajejte je na platky a prelijte je
citronovou $tavou.

Pfipravte si mandlovou néplii — mdslo utfete s cukrem, pridejte
vejce, proslehejte, pridejte zZloutek a je$té chvilku $lehejte. Pfisypejte
rozemleté mandle, vanilku, ptilijte mandlovy extrakt a poté pridejte
i mouku. Ze smési by mél vzniknout hladky hutny krém.

Vytédhnéte formu s téstem z trouby, rozetiete na néj krém a poté ko- -
14¢ pokladte $vestkami. Vratte zpét do trouby a pecte dalsich 30 minut, e
25 P . o s i,
nebo dokud kola¢ neziska krasnou zlatohnédou barvu. Podle chuti - -H:'n
jesté muzete kola¢ posypat nasekanymi mandlemi nebo pistaciemi. - e
— o - B o -
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MADETA | advertorial

svacte

RYCHLE A ZDRAVE

podzimem pfichdzi potieba
ptipravy svacin do kol pro nase
nejmensi. Venku je stale pékné
pocasi, takze se jisté chystate také
na néjaké vylety. A na véechny
tyto aktivity je nezbytna poradna

a vyzivna svacina. Pokud na vés po navratu

z dovolené ¢eka jen shon, nezoufejte, tvaro-

hové svaciny od Madety se skvéle hodi jako
pfisun energie i v naro¢nych pracovnich
a Skolnich dnech.

Na dopoledni i odpoledni svadiny se totiz
rozhodné nesmi zapominat. Co jime, nds
ovliviiuje po cely den, takze chcete-li byt plni
energie a neusinat na poradach, poradime
vam, po ¢em séhnout.

.30 -
BILLA Gusto

s Madetou

Mezi tvarohovymi sva¢inami od Madety si
jisté najdou své velci i mali, milovnici slad-

kych i slanych chuti, zkratka naprosto vSichni.

Jisté vas potési, ze jeden kelimek tvaro-
hového dezertu, a to slaného ¢i sladkého, ze
16 procent zajisti referen¢ni pfijem vapniku
na jeden den.

JIHOCESKY TVAROH
S JOGURTEM ANEB
MLSEJTE S LEHKOSTI

Nutri¢né vyvazend pochoutka, kterd pro vés
bude osvézujici svacinou, rychlou snidani
nebo lehkou vecefi. Ma vysoky podil Zivych
mlé¢nych bakterii, které napomdhaji udrzovat
vyvéazenost sttevni mikroflory, a tak prispivaji
k vasi pohodé po cely den. Jihoceské tvarohy

s jogurtem jsou bohatym zdrojem vapniku

a jsou lehce stravitelné. Velmi dobre zasyti,
maji nizky glykemicky index a navic s nimi
miizete diky nizkému obsahu tuku (pouze 1 %)
chutné bojovat s nadbyte¢nymi kily. Jsou ¢isté
ptirodniho sloZeni a bez barviv a konzervanttL.

VYZKOUSEJTE LAHODNE
JIHOCESKE TVAROHOVE
POMAZANKY JAKO )
NETRADICNi DIP K ZELENINE
NEBO KREKRUM NA PARTY.
VASI HOSTE JEJ JISTE OCENI.

Vybrat si miiZete z osmi rozmanitych
ptichuti, kterym zaru¢ené neodolate.
Vyzkousejte ovocné prichuté, vanilku, 60%
&okoladu, vanilku s maslovou su$enkou, strac-
ciaetellu nebo lahodné tiramisu.

Inspirace na zajimavé recepty z nich najdete
na www.madeta.cz/cz/recepty.

JIHOCESKE.
TVAROHOVE
POMAZANKY ANEB
SVACTE ZDRAVE

Pokud vyhledéavate a preferujete slané chuté,
ur¢ité vyzkousejte lahodné tvarohové pom-

.81 -
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advertorial | MADETA

azanky od Madety. Je to jasna volba, pokud
hledate néco kvalitniho, vyZzivové vyvazeného,
vydatného a navic chutného.

Jsou vyrobené z kvalitniho jiho¢eského
tvarohu a krémové smetany. Jihoceské
tvarohové pomazanky jsou zdrojem kval-
itnich bilkovin, neobsahuji konzervanty,
ani glukézo-fruktézovy sirup a nové si je
muzete odnést domi v praktickém znovu
uzaviratelném baleni. Svého oblibence
mezi nimi najde jisté kazdy, vychutnat si je
totiz muiZete jako pikantni budapest nebo
oblibeny ¢esnek. Doporucujeme Jihoc¢eskou
tvarohovou pomazanku na ¢erstvém chlebu
a s kupou zeleniny. Po naro¢ném dni
neni nad tento ,evergreen“ mezi lehkymi
svac¢inami a vecCefemi.
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Qjzivovt poradei Casto zdiaziuji, ze ueexistuji zadné ' 7
,dobre" webo ,Spatue” potraviny, ale jen dobré nebo Spatne /
stravovaei ndvyky. A ty si osvojujeme vz od raného eku.

pro skolaky
_nacelyden &

-~

.

Abychom pokryli vyzivové
a energetické potteby skolakd, méli
bychom jim doptét pét vyvazenych
jidel denng, tii vétsi (snidané, obéd
a vecefe) a dvé svaciny v pravidel-
nych intervalech mezi hlavnimi
jidly. Jednotliva jidla by déti nemély
vynechdvat a my bychom je méli

ptizptisobit Skolnimu rozvrhu,
Po letnich prazdninach détem

zacina dalsi rok plny $kolnich
povinnosti a krouzkii. Aby
h‘ . zvléflly cely den levou .zgdni
a mély dostatek energie pro
vSechny aktivity, potfebuji
zdravou a vyvaZenou stravu. Ta
je u déti skolniho véku naprosto
klicova, protoze kromé prijmu
energie zaji$tuje spravny rust
a vyvoj organismu.

delsimu pobytu ve $kole a ostatnim
dennim aktivitim. Nedoporucuje
se jist vice jidel najednou. Roze-
stupy mezi nimi by mély tvorit
minimalné dvé hodiny. Diky roz-
vrzeni jednotlivych jidel do celého

dne totiZ zamezite nezddoucimu

prejidani.

vvvvvv

vuje obéd, ktery by mél v idealnim
ptipadé tvotit az 35 % celkového

denniho energetického prfjmu.
Snidané a vecete by se mely skladat
z leh¢ich jidel a dodat détem zhruba

20% denniho piijmu energie. Svaci-
ny mezi hlavnimi jidly by pak mély
— = ‘ doplnit zbyvajicich 10 az 15%.
" — '..';,,“._b

——
. s U e

>
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DIKY SVACINAM
ZABRANITE POCITOM
HLADU A PREDEJDETE
PREJIDANI.
DOPORUCENY DENNI
ENERGETICKY PRIJEM
PROJEDNOTLIVA JIDLA:

0BED=35%
SNIDANE =20%
VECERE=20%

DOPOLEDNI SVACINA =15%
ODPOLEDNI SVACINA =10%

SNIDANE JE NEJDULEZITEJSI

JIDLO DNE

Stravovaci navyky $kolaku jsou ¢asto
nepravidelné jak z hlediska spravného
rozlozeni jidel béhem dne, tak kvality
potravin. Prvni ranni jidlo je pro dité
obzvlasté dulezité, protoze dodava
pottebnou energii na celodenni aktivity.
Vétsina déti odchazi rano do $koly bez
snidané. Rada studif pfitom prokdzala,
Ze se déti, které pravidelné snidaji, mno-
hem lépe soustfedi pii vyuc¢ovani, maji
lepsi pamét a jsou aktivnéjsi.

Béhem ranniho shonu si najdéte
chvilku na pfipravu rychlého a jed-
noduchého jidla a bézte svym détem
ptikladem. Snidané pro $kolaky by méla
obsahovat celozrnné vyrobky v podo-
bé granoly, miisli, ovesné kase nebo
celozrnného peciva, porci mlé¢nych
vyrobka (mléko, jogurt, pomazanku
apod.) a ovoce nebo sklenici pfirodniho
dzusu. Pokud jite k snidani kupované
ceredlie, ohlidejte mnozZstvi cukru, které
obsahuji. Obilniny muzete také osladit
cerstvym (i suSenym ovocem nebo
ptirodnimi sladidly, jako je med.

Ditéti $kolniho véku pripravte k sni-
dani napriklad 3 velké 1zice ovesnych
vloéek povarenych ve 100 ml mléka
spolu se 1zickou medu a pilkou 1zicky
skotice, které naservirujete v misce
spolu s hrsti lesnich plodii. Nebo umi-
xujte mlé¢ny koktejl z banand, ovesnych
vloc¢ek, mléka, medu a hrsti mandli.

SKOLNi JiDLO DODAVA

DETEM ENERGII

Idealni jidlo pro $kolaky by mélo byt
vyzivové bohaté a obsahovat dostatek
kalorii, aby ,nakrmilo® jak mozek, tak
dodalo energii potfebnou pro skolni po-
hybové aktivity. Dejte ale pozor na jed-

noduché cukry, které vyvolavaji ospalost

nebo naopak hyperaktivni chovani.

Vétsina déti dava k obédu prednost
jidlu z rychlého obcerstventi (tousty,
hamburgery, pizza, hot dogy), riznym
pochutindm, sladkostem a limonadam.
Takové polotovary maji nizkou vyzivo-
vou hodnotu, a navic obsahuji vysoké
mnozstvi tuku, koncentrované sachari-
dy a rtizné pridané latky, které mohou
k vytvareni §patnych stravovacich navy-
ki Casto se to déje kviili pohodInosti
rodi¢a, ktefi misto doma pripraveného
jidla daji détem penize.

Zkuste misto toho nachystat sendvi¢
se $unkou nebo syrem, ¢erstvy sezonni
salat a dzus. Domdci jidlo zatraktivni
treba dipy k namaceni celozrnnych
ty¢inek nebo zeleniny, jako je mrkev
a rapikaty celer. Pfi ptipravé obédu pro
déti si dejte zéleZet na vybéru riznoro-
dych a kvalitni potravin. Zaradit mtiZete
i malé porce ,,sladkosti®, napriklad doma
upecené susenky s orisky, sladké ovoce
nebo energetické tyc¢inky, které détem
udélaji radost.

PRIPRAVA JIDLA KE SPRAVNEMU
STRAVOVANI PATRI

Kvuli hektickému Zivotnimu stylu se
stale ¢astéji uchylujeme k pripravé polo-
tovart — polévek z pytliku nebo téstovin
bez pridani bilkovin a zeleniny. Stejny
problém jsou smazena jidla s vysokym
obsahem tukd.

Obéd by mél byt nejvyzivnéjsim jid-
lem celého dne, pripravenym v idedlnim
ptipadé doma a z kvalitnich surovin.

Soustfedte se na vyuziti komplexnich
sacharidu, jako jsou celozrnné vyrobky,
které predstavuji zakladni zdroj energie.
Kromé toho obsahuji rostlinné bilkovi-
ny, vldkninu, vitaminy skupiny B, hot¢ik
a Zelezo. Déti $kolniho véku potiebuji
pro spravny rist a vyvoj specifické

mnozstvi bilkovin, které jsou dtilezi-

té pro zajisténi spravného fungovani
organismu.

Vybornymi zdroji bilkovin jsou drii-
bezi a cervené maso zbavené viditelného
tuku, ryby, vejce a rostlinné potraviny
jako lusténiny a ofechy. Ryby bychom
méli do jidelni¢ku ditéte zaradit alespon
jednou tydné, protoze kromé bilko-
vin obsahuji vysoké mnozZstvi ome-
ga-3 mastnych mastnych kyselin potfeb-
nych pro spravny vyvoj mozku. Soudasti
kazdého obéda by méla byt také cerstva,
upecend nebo mirné povarena zelenina,
protoze dodéva télu vldkninu, vitaminy
a mineraly.

DIKY SVACINE NEKLESA

KREVNI CUKR

Pravidelnym stravovdnim zabrdnite
pocitam hladu a predejdete nezdravému
prejidani. Svadiny bohaté na transmast-
né kyseliny, jednoduché cukry a sl
jako napiiklad susenky, dortiky a jiné
prumyslové zpracovavané sladkosti

a pamlsky zptisobuji rapidni narust
krevniho cukru. Jakmile hladina
glukézy v krvi poklesne, ztracime sou-
stfedénost a citime se ospali. Vybérem
zdravéj$ich svacinek, jako jsou ofechy,
ovocné salaty, smoothie nebo mrazené
jogurty, doddme télu pestrou paletu
makro- i mikronutri¢nich latek.

Posledni jidlo dne by mélo ptipravit
dité na spanek, takze by nemélo byt
prili§ velké a tézké na straveni. Nékdy
po celém dni plném aktivit stadi jen
hrnek horkého mléka.

Nezapominejte, Ze spravna vyziva
ptispiva k rustu a vyvoji malych $ko-
lakti, mé priznivé ucinky na fungovani
mozku, travici a imunitni systém a cel-
kovy zdravotni stav. Navic naud¢i déti
spravnym stravovacim navykam, které
je budou provazet po cely Zivot.




DOMACI KRUPAVE
MUSLI TYCINKY

Doba piipravy: 55 minut / 20 tyc¢inek :
| 1
+ 360 g ovesnych vlocek + 30 g p3enicné celozrnné mouky 0 P RAV D U Ty
BILLA Nase BIO BILLA Nase BIO = '
+ 50 g strouhaného kokosu » 1lZicka mleté skotice J ED N 0 D U C H E i]
« hrst nasekaného suseného ovoce  « 2 IZicky kvalitni soli BILLA . o . |
g Lahodné domdci miisli z kfupavé
+ 50 g nasekanych orechti » 175 g medu BILLA o -
gy ) : granoly miZete snadno pribalit A
+ 50 g dynovych seminek + 60 gmasla BILLA i T o
o B , : ke Skolni svaciné nebo do battizku 1 |
+ 3 lzice nasekanych Inénych + 50 g kokosového oleje 3 e T z
. il na vylet. MiZete volit libovolné
seminek + 2lzicky mleté vanilky

druhy suseného ovoce i ofechil

a seminek, zachovejte jen pfiblizny
pomér surovin, aby se smés spojila
a tycinky drzely pohromadeé.

Predehtejte horkovzdusnou troubu na 165 °C a plech
o rozmérech 20 x 30 cm vyloZte pecicim papirem. Smichejte
ovesné vlocky, kokos, susené ovoce, ofechy, seminka a mouku.
V mensim hrnci zahtejte maslo, kokosovy olej, skorici, vanilku,
stl a med. Kdyz se tuk rozpusti, smés dobre promichejte

a spojte s vlockami a dal$imi suchymi surovinami. Ve
smichejte, rovnomérné rozprostrete na pripraveny plech

a upéchujte. Plech vlozte do predehtdté trouby a pecte priblizné
35 minut do zlatohnéda. Hotovy plat nechte chvili vychladnout
a pak ho jesté vlazny prendejte i s pecicim papirem na prkénko.
Pomoci ostrého noze nakrajejte na libovolné velké ty¢inky nebo
¢tverecky. Pak je muizete zabalit jednotlivé do peciciho papiru
anebo uzavrit ve vzduchotésné nadobé. Rozdrobené poslouzi
jako skvéla domaci granola.
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ZPATKY DO SKOLY s Kitchenette | zdravé svadiny

BILLA Nase BIO
Javorovy sirup

JABLECNE LIVANCE SE SPENATEM

Doba pripravy: 35 minut / 4-6 porci

150 g pohankové mouky + kiraz1citronuBILLANaseBIO - Spetka soli

150 g hladkeé psenicné ¢i Spaldové - 11Zzicka mleté vanilky » ghi na smazeni

celozrnné mouky » 1lzicka mleté skofice

2 Izicky prasku do peciva + 1lZice chia, Inénych nebo seza- Na servirovani:

250 ml mléka BILLA Nase BIO movych seminek » skofricovy cukr

2 Cerstva vejce BILLA Nase BIO 4 |Zice javorového sirupu + miska Cerstvého ovoce nebo
80 g Cerstvého Spenatu BILLA Nase BIO ovocny salat

BILLA Easy » 2-3jablka bez slupky a jadfince - bily jogurt BILLA Nase BIO

V mise smichejte obé mouky a prasek do peciva (pokud smés prosejete, dosdhnete
nadychanéjsi struktury tésta). V mixéru si pripravte smés mléka, zloutki, §pendtu, jemné
strouhané citronové kury, vanilky, skofice, seminek a javorového sirupu a rozmixujte
dohladka. Nastrouhejte jablka na hrubém struhadle a vyZdimejte z nich co nejvice $tavy.
Poté vyslehejte bilky se $petkou soli na stfedné pevny snih. V mise propojte tekutou
$pendtovou smés s mouc¢nou smési. Do vzniklého tésta vmichejte strouhana jablka

a na zavér snéhové bilky. Rozehtejte panev na stfedné silny vykon a na pfepusténém masle
livanec¢ky smazte z obou stran dozlatova. Hotové livance odkladejte na rost.

Livanecky jsou diky nastrouhanym

jablkdim vlacné. Diky vanilce,
skorici a citronové kiife budou zase
hezky vonavé.

Do tésta priddvam jesté Spendt

a Izici seminek, aby byly nutricné

hodnotnéjsi a zdravéjsi. Pokud

byste chtéli pfipravit livance

bezlepkové, pSenicnou mouku

nahradte moukou ryZovou.
BILLA Gusto

MAROCKY SVACINOVY SALAT Z QUINOY

Doba pripravy: 30 minut / 4 porce

260 g quinoy BILLA Na dresink:

3 mrkve BILLA Nase BIO + 1lzice medu BILLA

1 Izice ghi « Stavazjednoho malého
1 lZicka fimského kminu citronu BILLA Nase BIO
Y4 Izicky seminek koriandru 3 Izice olivového oleje

1 strouzek cesneku BILLA

BILLA Nase BIO 1 IZicka mofské soli BILLA
1 plechovka nebo stejné 15 listkti maty

mnoZstvi uvarené susené miiZete pidat i cerstvy
cizrny BILLA koriandr a velky list
morska stil BILLA kaderavku

cerstvé mlety pepf

velka hrst rukoly BILLA Easy

150 g syra feta BILLA

hrst propranych rozinek

2 Izice pistaciovych ofiskii

MUZETE RUZNE
ZKOUSET

Zkuste treba zaménit fetu

za orestovany syr halloumi, pfidejte
rajcata, cerstvou okurku nebo
kousek avokada. Do dresinku zase
mizete nasekat pofadnou hrst
cerstvého koriandru a nahradit tak
métu anebo obé bylinky smichat.
Pokud nemate quinou, miizete
také pouzit bulgur, nebo dokonce
hnédou ¢i jakoukoliv jinou ryzi.

Uvarte quinou podle ndvodu a nechte ji
vychladnout. Mezitim si ptipravte dresink —
smichejte vSechny ingredience a rozmixujte je
ty¢ovym mixérem. Mrkev nakrdjejte na nudlicky.
Ve vétsi panvi si rozehtejte ghi, orestujte na ném
fimsky kmin, seminka koriandru a jemné
pokréjeny cesnek. Kdyz se vSe rozvoni, pridejte
na panev nudlicky mrkve, propranou a okapanou
cizrnu, lehce osolte, opeprete a kratce zprudka
orestujte. Do velké misy dejte vychladlou
quinou, orestovanou mrkev s cizrnou, na mensi
kousky nasekanou rukolu, rozdrobeny syr feta

a dobre promichejte. Navrch pak jesté nasypejte
rozinky a pistaciové orisky. Hotovy salat zalijte
dresinkem a servirujte nebo pripravte na dalsi
den do krabicek ¢i sklenic.

.89 .
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BILLA| novinky

Podzi
V BILLE

Porozhlédnéte se ve své oblibené
BILLE po podzimnich novinkach.
Pripravili jsme si pro vas vybér toho
nejlepsiho z aktualni nabidky.

PRO MLSNE
JAZYCKY

Chystdte se na pfipravu tiramisu? Tento
oblibeny italsky dezert se neobejde bez
kvalitnich cukrafskych piskotd. BILLA ty
své vyrdbi pfimo v Itdlii z vajec od nos-
nic z podestylkovych chovi.

o N
DRUBE/Z
POCHOUTKA
Rddi si pochutndte na pldtku kvalitni
Sunky s Cerstvym pecivem? BILLA obo-
hatila svlij sortiment masnych vyrobkd
a nové nabizi kriitf Sunku s 92 % masa

a mofskou soli. Koupite ji ve znovu uza-
viratelném obalu, ktery Sunku uchovd

cerstvou i po otevieni. - -
BLAHODARNE
KOZI MLEKO

Ipestiete si jidelnicek zdravym
jogurtovym ndpojem z koziho mléka

s jahodovou pfichuti. Obsahuje 24 %
ovocné slozky a je slazeny tftinovym
cukrem. Vjrobek nese oznacenf Ceskd
potravina a pochdzi z produkce ceskych
regionalnich farmard.

POHODLIPRO
NASE NEJMENSI

AZ dvandctihodinovy komfort miminek
zajisti novd fada plen znacky BILLA.
Mékky prody3ny materidl je Setrny k cit-
livé détské pokoZce a udrzuje ji v suchu
béhem aktivniho dne i no¢niho spanku.
Plenky jsou k dosténi ve variantdch MAXI,
JUNIOR a MIDI podle véku miminka.

RYCHLA

PRIRUSTEK
Z PIVOVARU
BRANIK

Branik Cerny potési viechny
milovniky tmavych
vycepnich piv. Je
lehky, skvéle pitelny

a 7adny pivaf neodold
jeho krémové péné

a pofadnému fizu. Je
idedInf i jako ingredi-
ence pii vafeni pivniho
quldde, k nakldddni
pivnich buftd nebo

na marinovand zebra.

SVACINKA

BILLA znacka pfedstavuje dva nové
tvarohové dezerty s pfichutf vanilky

a kakaa. Termixy, které obsahuji 50 %
tvarohu, poctivou smetanu a lahodné
méslo, jsou vyborné jako rychld svatina
nebo sladkd tecka po dobrém jidle.

EXOTIKA
V BIO KVALITE

Pokud jde o oblibenost, patfi bandny
mezi tropickym ovocem k jedné ze
stdlic. Jsou cennym zdrojem vitamind,
minerdl{i a viakniny a rychlym zdrojem
energie diky vysokému mnozstvi
pfirodnich cukrd. Na pultech BILLY

ted nové najdete bandny z produkce
ekologického zemédélstvi pod znackou
BILLA Nase BIO.

JAKUB HOLUSA,
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KARI'S KVETAKEM,
CIZRNOU A RAJCATY

BILLA
kesu natural

ripravy zavisi na intenzité plamene a pohybuje se
0 45 minut.

bio masla nebo domaciho masla ovérené kvality

maslo do hrnce nebo pénve a rozpustte. Stéhnéte
1 ha minimum. Na povrchu masla se bude tvorit
bubliny, maslo bude prskat. Pfi vafeni postupné
gjte z povrchu masla pénu, NEMICHE]TE. Ghi
uzracné (pod vrstvou tuku uvidite dno nadoby)
vonet po popkornu. Jakmile se tuk za¢ne zbar-
0 hnéda, je ghi hotové. Stahnéte z ohné a vlozte
ebo panev do nddoby s ledovou vodou, aby se
probihajici procesy zastavily a ghi zchladlo.
dnik vylozeny cistym platnem prelijte ghi
nice, v niz ho budete po vychladnuti skladovat.
vejte jej ve spizi nebo v kuchynské skrince, ne
i Ghi je vhodné na smazeni, opékdni, vafeni,
ucovani pokrmii i k mazani na chleba.

fipravy: 40 minut / 4 porce

brambor Ceska farma Spetka kajenského pepie
mrkve Ceska farma 1Izitka kurkumy
kvétaku Spetka mletého kardamomu
cibule Ceska farma 100 g kesti ofechii BILLA
600 ml zeleninového vyvaru
100 ml neslazeného
kokosového mléka
50g rozinek BILLA
40 g mandli BILLA
1% lzice cerstvého koriandru

ory a mrkev oloupejte a nakréjejte je na kostic-
ak ocistéte a rozdelte ho na jednotlivé ruzicky.
£20¢g ghiv hlubokeé panvi, zasypte kminem, a jak-
edne, restujte na ném cibuli domeékka. K cibuli
e najemno nakrajeny cesnek, zazvor a chilli
a po chvili i ostatni koreni. Za stdlého michani
na mirném plameni, prisypejte polovinu kesu
a dale opékejte 8-10 minut. Prilijte 100 ml
a rozmixujte tycovym mixérem. Do kari vhodte
ory, zalijte je vyvarem, osolte podle chuti a vaite
ut; pak do hrnce vlozte mrkev, 10 minut povaite
ridejte kvétak. V malé panvicce rozehtejte
i'ananem po dobu 1 minuty za stalého michani
0zinky a kesu orechy, které nasledné nasypejte
€ s Kari. Nakonec kari zalijte kokosovym mlékem
dalsi 2-3 minuty. Pred podavanim ozdobte kari
ovymi platky, kest orechy a listky koriandru.
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RONOMICKY

BAGELY
S LOSOSEM,
AVOKADEM,
SMETANOVYM
SYREM

A SPENATEM

Doba ptipravy: 15 minut / 4 porce

« 1avokado BILLA Premium 0
« 4 bagely nebo housky se sezamovymi seminky ok
« 150 g smetanového syra typu Philadelphia K
+ 200 g uzeného lososa BILLA ! Py
« 50 g baby $penatu BILLA Easy e

« 1lzice cerstvych listkd bazalky

+ 4lzice kapari BILLA a,_,

MizZe se pfedkrm stat hlavni
hvézdou celého menu?

z uzeného lososa a presvédcte
se sami. Charakteristicka

Rozkrojte avokado napul, odstrarite
pecku a nakréjejte ho na platky. Rozpulte -
bagely a obé poloviny opecte na panvi. -
Pak je namazte smetanovym syrem, na néj
polozte tenké platky lososa, 3 kousky

avokada, dalsi vrstvu lososa, listy Spendtu

a bazalku na dochuceni. Ptiklopte vrchni

¢asti bagelu, dozdobte bazalkovymi listky

a podavejte spolu s kapary.

chut’'ové poharky, a navic
svému télu dddate prospésné
. omega-3 mastné kyseliny.

. : 5
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‘intenzivni chut’ potEsi vase -

VyzkousSejte nasledujici recepty



SALAT S LOSOSEM,
AVOKADEM _
A POMERANCEM

Doba piipravy: 15 minut / 4 porce

300 g uzeného lososa BILLA
1avokdado BILLA Premium

1 pomeran¢

50 g rukoly BILLA Easy

50 g mladého mangoldu

50 g mladé cervené cekanky

50 g baby Spendtu BILLA Easy
Spetka soli

trocha cerstvé mletého pepie
60 ml olivového oleje BILLA Premium
20 g mladych zelenych vyhonki

Rozpulte avokado, odstraiite pecku a nakrdjejte
ho na kosticky. Oloupejte pomeran¢ vcetné bilé
membrany, nakrajejte ho na platky a uschovej-

te $tavu, ktera vytece béhem krgjeni. Na talit
rozlozte listy rukoly, mangoldu, ¢ekanky a §pena-
tu, pridejte platky najemno nakrdjeného lososa,
kosticky avokada a platky pomerance. Ochutte
salat soli a Cerstvé mletym peprem, pokapejte ho
pomerancovou $tavou a olivovym olejem, posypte
mladymi zelenymi vyhonky a podavejte.

7 —

A Y — i,
300 g Skotského uzeného lososa BILLA
150 g smetanového syra typu Philadelphia
70 g majonézy BILLA
30 g zakysané smetany BILLA

Spetka soli BILLA
Spetka pepre

PAT E Z U Z E N E H O §tavaz poloviny citronu BILLA Nase BIO
+ 60 g vypeckovanych cernych oliv
A 50 g kapart BILLA
LO S O S » 1lzice Cerstvé nasekaného kopru

Doba pripravy: + 60 g zelenych oliv BILLA
15 minut / 4 porce + 200 g slanych suSenek

Do mixéru vloZte syr, majonézu a zakysanou smetanu, ochutte soli, pepfem a citronovou
$tavou. Pridejte kousky lososa, 5-6 pokrajenych ¢ernych oliv, 20 g kaparti a polovinu
nasekaného kopru. Pokud dévate prednost hrubsi pastice s kousky ingredienci, mixujte
smés prerusované v nékolika kratsich fazich. Hladké konzistence naopak dosdhnete
delsim mixovanim bez prerusovani. Paté posypejte zbytkem kopru a podavejte spole¢né
se suSenkami, olivami a kapary.
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% = SUTECIMENY | prvmi republika
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Letos v fijnu oslavime sté vyroci
vzniku Ceskoslovenska. Vneste
trochu slavnostni nalady i do své
kuchyné a pfipravte stylové
menu slozené z oblibenych
prvorepublikovych pokrmi.
Zarucujeme vam, ze sklidite
vétsi ovace nez Magdalena
Dobromila Rettigova.
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KACHNI STEHNA
S CERVENYM
ZELIM, NOKY
A SMAZENOU
CIBULKOU

Doba pripravy: 4,5 hodin / 4 porce

+ 4 kachni stehna

+ 1 baleni kysaného cerveného zeli

+ 2 baleni bramborovych nokii BILLA
« 2cbule Ceska farma

« 2kostky vepiového sadla

« snitka rozmarynu

+ kmin BILLA

« cukrkrystal bramborové noky

« stlapepr

Osolena a opeprena kachni stehna
ponoite do prepusténého veprového
sddla s rozmarynem a nakrdjenou ci-
buli. Pecte odkryté a ponofené v sadle
v troubé pti 120 °C zhruba 4,5 hodiny.
Noky uvarte podle ndvodu na obalu.
Na pénvi rozehtejte polévkovou lzici
sadla a zpénte na ném cibuli nakra-
jenou nadrobno. Pridejte zeli, Spetku
kminu, podlejte vodou a duste domék-
ka. Nakonec dochutte soli a cukrem
dle chuti. Kachnu servirujte s brambo-
rovymi noky, ¢ervenym zelim a cibuli,
kterou jste nakrajeli na kolecka, obalili
v mouce a osmazili na rozpaleném
tuku v panvi.

.49 .
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Doba pripravy: 30 minut / 4 porce

4 vejce BILLA

1 lZice masla BILLA

3 Izice hladké mouky BILLA Nase BIO
1 litr mléka BILLA

suSené houby dle chuti

2 vétéi brambory Ceska farma

1 polévkova IZice octa

2 IZice nasekaného kopru

Izice cukru krystal

stl a pepf

Nejdfive oloupejte brambory, nakrajejte je

na kosticky, dejte do hrnce se studenou vodou,
osolte, privedte k varu a vatte ptiblizné 15 mi-
nut do zméknuti. Susené houby nechte mezitim
mécdet v misce s vodou. Pak si pripravte jisku.
V hrnci rozpustte maslo, prisypejte hladkou
mouku a nechte ji za stdlého michédni v roz-
paleném tuku zpénit. Maslovou jisku zalejte
mlékem, rozmichejte metlickou, ochutte soli,
pepfem, cukrem a octem. Do polévky ptidej-
te nasekany kopr, scezené houby a uvarené
brambory. Nakonec pripravte ztracena vejce.
Vétsi hrnec naplnite vodou s octem (na 0,51
stadi 2 1Zice octa) a ptivedte ji k varu. Zmirnéte
plamen a do vody opatrné vlozte vyklepnuta
vejce a nechte 2-4 minuty srazet bilek. Pak
vejce dejte do studené vody. Polévku servirujte
v hlubokém taliti spolu se ztracenym vejcem.

Doba pripravy: 15 minut / 4 porce

« 1baleni skotského uzeného lososa BILLA
+ 1 okurka hadovka BILLA Nase Bio

« 1hbaleni syra ricotta

« snitka cerstvého kopru

« stilapepr

Okurku nakréjejte na tenké podélné platky. Ricottu
smichejte se soli a pepfem. Na okurkové platky namazte
tenkou vrstvu ricotty a poklddejte na né platky lososa.
Pak vse zabalte do rulicky a dozdobte koprem.

prvni republika | SVATECNI MENU




KRALICI STEHNO NA CERVENEM VINE SE SPENATEM

(eska farma
Cesnek

_ BiLLA
Cerstvd vejce

prvni republika | SVATECNI MENU

Doba piipravy: 45 minut / 8 porci

Na piskot

+ 160 g hladké mouky

+ 160 g cukru krupice

* 4vejce BILLA

+ slunecnicovy olej BILLA

Na napln
250 g polotucného tvarohu
1 baleni smetany ke Slehani 33%
BILLA
250 g cerstvych jahod nebo jiného
sezonniho ovoce
1 vanilkovy cukr BILLA Nase BIO
cukr moucka
platky mandli

Nejdfiv si predehfejte troubu

na 170 °C. Plech vylozte peéicim
papirem a pottete ho olejem. Vej-
ce rozklepnéte a oddélte Zloutky
od bilké. Zloutky pak vyslehejte

s cukrem do pény a smichejte

s moukou. Z bilka uslehejte pev-
ny snih, ktery opatrné vmichate
do Zloutkové smési. Tésto rov-
nomérné rozprostiete na plech

a pecte v predehraté troubé
zhruba 10 minut dozlatova.
Upecené tésto polozte na Cistou
utérku, zabalte ho do rulicky

a nechte vychladnout. Mezitim si
vySlehejte slehacku s tvarohem,
cukrem a ovocem. Jakmile piskot
vychladne, rozviiite ho a pomazte
tvarohovou smési. Cést tvarohové
smési si dejte stranou na dozdo-
beni. Rolddu pak pevné zabalte

a nattete tenkou vrstvou krému.
Dozdobte mandlemi, ovocem

a popraste cukrem.
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SKOLA VARENT| jak na to jak na to | SKOLA VARENT

“MOVA : ol KROK
KREMOVA POLEVKA S HRIBKY
A ZAMPIONY ZA KROKEM

Doba pfipravy: 35 minut / 4 porce

+ 5009 smési hub - 1cbuleCeskdfarma - sil Nakrajejte cibuli na jemné platky a orestujte ji na mensim mnoz-
(2ampiony, hiby, + 1velkd brambora * pept stvi oleje, po 5 minutach pridejte houby nakrajené na platky a dal
hliva ustficna, Ceska farma « listky petrzele o, Y ¢ L :

- n opékejte. Cast orestovanych hub si odlozte stranou na pozdéji.
shiitake...) » 2strouzky cesneku + 50 ml smetany ; S ) ,. "

+ 2 lzice olivového oleje Csks farma na vareni BILLA Do panve pridejte na kosticky nakrajenou bramboru spolu s na-

BILLA Premium - 1snitka tymianu « 1lvody sekanym cesnekem a listky tymidnu, vSe zalijte vodou a 20 minut CIBULI A CESNEK OLOUPEJTE A NAKRAJEJTE JE NAJEMNO.

povarte. Ochutte soli a pepfem, ditkladné rozmixujte ty¢ovym ZAMPIONY NAKRAJEJTE NA MENST KOUSKY.
mixérem a pridejte do hrnce zbytek hub, které jste si odlozili

stranou. Chvilku povarte a nakonec pridejte smetanu. Podavejte

s opecenym chlebem.

NA MENSIM MNOZSTVI TUKU KRATCE OSMAHNETE
CIBULKU, OCHUTTE SOLI. JAKMILE ZMEKNE, PRIDEJTE
CESNEK A PLATKY ZAMPIONU. ZA OBCASNEHO MICHANI
DESET MINUT RESTUJTE. CAST ZAMPIONU S| ODLOZTE
STRANOU. PRIDEJTE SUSENE HRIBY, TROCHU TYMIANU
A CERSTVE NAMLETY PEPR. ZALIJTE VODOU NEBO
ZELENINOVYM VYVAREM A VARTE 15-20 MINUT.

v KUCHYNSKEM ROBOTU NEBO POMOCI TYCOVEHO
MIXERU ROZMIXUJTE POLEVKU DOHLADKA. PRIVEDTE
ZPET KVARU, PRIDEJTE URESTOVANE PLATKY
ZAMPIONU A KUKURICNY SKROB SMICHANY S TROCHOU
STUDENE VODY. PAR MINUT POVARTE.

pravy: 35 minut / 4 porce

00 g cerstvych zampionii Ceska farma
2 Izicky susenych hiibi 2 Izicky kukufi¢ného $|
1 cibule Ceska farma 100 ml smetany na vare
2 strouzky cesneku Ceska farma 1 lZice nasekanych listki

Sl 11vody OCHUTTE A NA ZAVER PRIDEJTE SMETANU NA VARENI
) bR ANASEKANE LISTKY PETRZELE. DLE CHUTI MUZETE
i 2 zice olivového oleje POLEVKU TROCHU VYLEPSIT PRIDANIM NEKOLIKA KAPEK
OLIVOVEHO OLEJE PRIMO NA TALIR.




ZIVOT JESLADKY | dezerty z mrkve dezerty z mrkve | /10T JE SLADKY

Ue Sodkéy

KABATKU

Chutna dobfre syrova jako zdrava svacinka, vyborna je glazovana nebo
povarena jako priloha k masu, a neda se snad ani popsat, jak dobra je

v dezertech. Pripravte si alespon jeden anebo rovnou vSechny tfi varianty
dezertu ze sladké mrkve, a uvidite, Ze vas presvéd¢i.

MRKVOVY DEZERT S KOLACEM
S CHIA SEMINKY

Doba piipravy: 45 minut / 4 porce

« 100 g vlasskych ofechii BILLA Vlagské ofechy oprazte na panvi a pomelte je. K rozemletym
« Y zicky hiebicku ofechiim nasypejte mouku a kyprici prasek, hebi¢ky rozdrcené
- 30 chia seminek BILLA v hmozditi a 10 g chia seminek. K najemno nastrouhané mrkvi

pridejte nastrouhanou kiru z pomerance. Vejce smichejte s cuk-
rem a $lehejte po dobu 5 minut, dokud se nevytvori péna. K vajec-
né péné pridejte strouhanou mrkev, zamichejte, prisypejte smés
vlasskych orechtl a mouky, lehce promichejte a prelijte do malé
formy na kola¢ vyloZené pecicim papirem. Pecte v troubé pri

180 °C zhruba 30 minut. Mezitim vyslehejte smetanu. Smichejte
krémovy syr, med, 20 ml pomerancové $tavy a $tavu z pulky citro-
nu a pak opatrné vmichejte vyslehanou smetanu. Slehackovou smés

+ 30 g hrubé mouky

« 1séacek kypficiho prasku

« 100 g nastrouhané mrkve

+ 1pomeranc

+ 2vejce BILLA

+ 809 cukru

+ 200 ml smetany ke Slehani BILLA

(hialegrl]\inka ! ’ 300 g smetanového syra vlozte do zdobiciho sd¢ku. Kola¢ nechte vychladnout a nakrdjejte
typu Philadelphia ho na kostky. Do pfipravené sklenice servirujte nejdtive §lehacku,
+ 80gmedu BILLA na ni polozte nékolik kostek kolédc¢e a na né dalsi vrstvu $lehacky.
- Stavaz’: citronu BILLA Nase BIO Dezert posypte chia seminky a podavejte.
.
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ZIVOT JE SLADKY | dezerty z mrkve

MRKVOMO=ZA7\/OR
KOLAC'S CITRONEM

Doba piipravy: 60 minut / 4-6 porci

500 g najemno nastrouhané mrkve Ceska farma
100 g pekanovych ofechii BILLA

100 g mésla BILLA

150 g cukru

4 vejce BILLA

100 g kukuficné mouky

1 sacek kypficiho prasku

20 g chia seminek BILLA

20 g najemno nastrouhaného zazvoru
Y2 lzice skofice

Ya citronu BILLA Nase BIO

Odlozte si stranou 6 pekanovych ofechd, zbytek rozemelte.
Maslo pokojové teploty utfete s cukrem a za stilého michd-
ni postupné pridavejte vejce. Poté vsypejte mouku smicha-
nou s praskem do peciva, rozemleté ofechy, nastrouhanou
mrkev, chia seminka, zazvor, skofici, citronovou kiiru

a §tavu z pulky citronu. Smés dtikladné promichejte. Pecte
v tizké podlouhlé formé asi 45 minut pti 180 °C. Zhruba

v poloviné peceni pokladte kola¢ pekanovymi ofechy dle
obrazku. Kola¢ nechte vychladnout, vyklopte ho z formy

a podavejte.

dezerty z mrkve | /IVOT JE SLADKY

JSME VASIMI EXPERTY
NA CERSTVOST

i -

700 g nastrouhané mrkve

Ceska farma

360 ml smetany ke slehani BILLA
600 ml plnotucného mléka BILLA
8 kulicek pepre

110 g cukru

85 g hnédého cukru

80 g ghi

50 g rozinek BILLA Nase BIO

100 g nasekanych vlasskych ofechii
BILLA

Y2 Izitky mleté skofice

Spetka mletého hrebicku

Spetka mletého muskatového ofisku
Y2 Izicky mletého kardamomu

30 g medu BILLA

50 g nasekanych mandli

B INDICKY MRKVOVY PUDING

Doba pripravy: 60 minut / 4 porce

Strouhanou mrkev, smetanu, mléko a kuli¢ky

pepre privedte k varu. Jakmile smés za¢ne

VvIit, snizte plamen a vatte zhruba 40 minut,

nebo dokud se ze smési neodpari vétsina

tekutiny. Smichejte dohromady oba

druhy cukru a polovinu kardamomu a cca

15 minut nechte pfi ob¢asném michani

karamelizovat. V hrnci rozehtejte ghi, prelijte

jim mrkev, pfimichejte rozinky, ofechy

a vSechno zbyvajici koteni (skofice, hiebicek,

muskatovy orisek, zbytek kardamomu) a opét

smés privedte k varu. Varte, dokud se smés

neza¢ne odlepovat od stén hrnce. Vyjméte : BILLA
kuli¢ky pepre, nechte trochu vychladnout Med lesni
a primichejte med. Jesté teplou smés dejte - -
do servirovacich misek, posypejte mandlemi

a podavejte.




ZAVAROVAN[ | pFiprava na zimu

NAKLADANY PECENY LILEK

Doba pripravy: 90 minut

« 3lilky Lilky oplachnéte, odkrojte stopku a nakrajejte na 0,5 cm
. sl silné platky, poradné je osolte a nechte je pil hodiny

« 300 ml bilého octa vypotit. Osuste je a rozloZte na plech na peceni vyloze-
+ 600 ml vody ny pecicim papirem. Pecte 15 minut v troubé rozehraté

na 160 °C. V poloviné peceni lilky obratte.
Mezitim si v hrnci pripravte smés vody a octa, pridejte

« |Zice cukru
« 4-5strouzki

« 2 cervené cibule Ceska farma
» 13dlek jablecného octa

» 2 3alky vody

» 1lzice cukru

« koriandrova a hoicicna seminka

pFiprava na zimu | ZAVAROVANI

WZAVAROVANI

NAKLADANA
CERVENA CIBULE

Doba pripravy: 10 minut

¢esneku Ceska farma sl a pepr a ptivedte k varu. Lilky vlozte do vrouci smési, « 1lzicka soli
« listky petriele minutu je povarte, vytahnéte a nechte okapat. Az trochu
+ olivovy olej vychladnou, naskladejte je do vymytych a sterilizovanych
. pepi zavarovacich sklenic. Kazdou vrstvu prolozte ¢esnekem

a petrzelovymi listky, které muzete jemné nasekat nebo
pokrdjet nahrubo, a zalijte olivovym olejem.

Kazdou vrstvu 1zici nebo prsty zatlacte, abyste vytlacili
prebyte¢ny vzduch. Pevné sklenice uzavrete. Mizete ihned
konzumovat nebo uskladnit na chladném tmavém misté.

NAKLADANE
SALOTKY

Doba pripravy: 1 hodina

» 11 kg malych Salotek
+ 300 ml octa

+ 1lvody

+ 60gsoli

+ 309 cukru

+ bobkové listy

+ kulicky pepre

Salotky oloupejte a kratce
povarte. Po vychladnuti je
vloZte do sterilizovanych
zavarovacich sklenic, zalijte
smési vody a octa, pridejte
pér bobkovych listt a kuli¢ek
pepte a zavarovaci sklenice
uzavrete.

s

TIP: TAKTO ZAVARENOU ZELENINU MUZETE
OKORENIT PODLE CHUTI. NEOBSAHUJE
ZADNE KONZERVANTY, TAKZE JI
OTREBUJTE CO NEJRYCHLEJI.

.62 -
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Cibuli ocistéte, nakrajejte ji na tenké platky a vlozte
do zavarovaci sklenice. Smichejte vodu, ocet, stil

a pepr. Pridejte seminka koriandru a hof¢ice, smési
zalijte cibuli, uzavfete a uschovejte v lednici.

NA POSLEDNI CHVILI

Tip: Poleud mdte
radi pilantuéjSt
cibulky, plidejte
pan plditid cRilli

papnicy.

Nastava ten
spraviny cas obnovit
z&s0bu zavarenin,
které ge spotrebovealy
Pehem 1éta.
Zavarit se da opravdu
BENveTitelne

LLOZ StV
NerUzNcjsich

POURENAIN" 2, 112, prvni
ochutnavku nemusite
cekat dlouho. Jen
je dobre yych s
a muzete hned
podavat treha, misto
salatu nebo jako
samostatnée jidlo.
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ZAVAROVAN[| pFiprava na zimu VinaFstvi Ludwig | REPORTA/

NAKLADANA DYNE S BYLINKAMI

Doba pripravy: 1 hodina

+ 500 g dyné Ceska farma

- sl

. pepi

+ 3 snitky tymianu LET

+ 2 snitky rozmarynu .

« 2strouzky cesneku Ceska farma JSME VASIMI EXPERTY
« 150 ml octa NA CERSTVOST

+ 500 ml vody

L 4
Dyni o¢istéte a nakrajejte na kost-
ky. Ocet s vodou nalijte do velkého —= -
hrnce, pridejte stll, a az smés za¢ne

vrit, pridejte dyni a varte ji po dobu
10 minut. Dyni vlozte do sterilizo-

vanych zavarovacich sklenic a zalijte . Navstivte s nami Vinarstvi LudWig
tekutou smési. Pfidejte bylinky a Ces- = a e -
nek nakrajeny na platky, sklenice ; ; pod Kravi horou v jiznim cipu Moravy,

uzavrete a ulozte do lednice, kde je
miizete skladovat az mésic.

kde prave vrcholi vinobrani.

Tip: Cheete-li tundsi
Q Riupauejsi kostiey
dijue, nevaite ji. Jeu
ji zalijte plipravendm
nAlelem.
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REPORTA/ | VinaFstvi Ludwig

akmile mineme Brno a pokrac¢ujeme dél na jih,
obklopi nds rozlehlé vinohrady, které patii

po staleti k pokladiim jihomoravského regionu.
Hned za Bofeticemi odbocujeme do sidla firmy
Ludwig. Vita nds Liana Hrabélkova, marketingova
feditelka firmy. ,,NaSe vinafstvi se nachdzi v katastru
Némdicky, coz je jedna z péti vinafskych obci oblasti
Modré hory. Nézev hodoninského mikroregionu
vymyslel profesor Vilém Kraus, legenda ¢eského
vinafstvi a vinohradnictvi. Na podzim se zdejsi
zvInénad krajina, prosluld péstovanim modrych
odrtid, zbarvi domodra a odtud je odvozeny nazev,*
vysvétluje. Sbér hroznt za¢ne letos podle odbornika
o ¢trnéct dni drive nez obvykle.

VinaFstvi Ludwig | REPORTA/

VE SKLEPE

Kazdy rok vyexpeduji ve vinafstvi Ludwig
1,5 milionu lahvi. ,Nage strategie je délat
vino jenom do skla,” vysvétluje ve vyrobnich
prostorach marketingovd feditelka. ,Ze 60 %
déldme bilé vino, 33 % pripada na ervend
vina, 7% zabird riZzové vino. Téméf ze

100 % jsou nasim zdkaznikem obchodni
fetézce, véetné BILLY. Zakaznik si zvykne

na kvalitu a naptiklad vi, Ze nage Neuburské
bude na hranici polosuchého a polosladkého,
Ze nas rtizovy Merlot ve vybéru z hrozni
bude mit malinovo-jahodové tény a proto se
snazime drzet chut a kvalitu na stejné Grovni.
Z hlediska kapacity si potfebujeme vystacit
se sklizenymi hrozny na cely rok. Kromé
vlastni produkce nakupujeme hrozny z dal$ich
30 hektart. Od smluvnich vinohradnika
vykupujeme také vino po prvni stacce. Ti se
domlouvaji se sklepmistrem, v jaké zralosti
hrozny sebrat nebo jaky nechat pti nakvaseni
zbytkovy cukr,“ uvadi. Kromé stélic -
oblibenych privlastkovych vin z tradi¢nich

moravskych odrtid - ptichazi vinafstvi Ludwig
kazdy rok s novinkami, letos napiiklad s fadou

NA MODRYCH HORACH

Ludwig Fresh, ktera ptedstavuje vina s jemnym

Vinafstvi Ludwig obhospodaruje 30 hektart vlastnich vinohradi

a my se vydavame na jejich obhlidku. Na$im privodcem je vedouci
vinohradt Martin Grof, pochdzejici ze staré vinaf'ské rodiny. ,,Tak
mozem,“ vyzyva nds a my nasedame do terénniho vozu. Vinohrady
se nachazeji v nadmotské vysce od 180 do 220 metri, rozkladaji se
na pis¢itych ptudach. ,Vinnd réva je regenerativni rostlina. Kdyz ji
date prostor a péci, vyroste véude. VSechny nase vinohrady jsou v in-
tegrované produkci. Na trati Zbavce péstujeme druhym rokem Ru-
landské $edé,“ vysvétluje. Hned vedle roste Ryzlink vlassky obsypany
mohutnymi hrozny. ,Nasadilo to v§echno. Cilem je, aby $la sila ros-

tliny do plodt, ne do kminku - ten se posiluje v prvnich dvou letech.
Cim jsou vétsi hrozny, tim je lepsi sklizetr a vytéZnost,“ vysvétluje vi-
nohradnik. Na dal$ich tratich se pomalu za¢inaji zabarvovat odrady
Frankovka a Neronet. Na poslednim vinohradu se k ndm pfipojuje
zakladatel firmy Ludvik Slancar. , Tady na Veselém jsme predloni vyt-
loukli merunkovy sad a vysadili jsme Hibernal a v loniském roce také
uplné novou odrtidu Mery,“ vysvétluje s nad$enim milovnika vina.
Ludvik Slancar pochazi ptimo z Némci¢ek a vino na jizni Moravé
délal uz jeho pradédecek. V minulosti dokonce zdobila etiketu vin
Ludwig fotografie jeho dédec¢ka z roku 1938.
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perlenim. ,Nasi chloubou je vino Inflagranti,
kterého se vyrobi vidy jednou za dva roky
3333 lahvi. Kazd4 lahev ma své &islo, a vino
zdobi dfevéna etiketa z tenoucké dyhy. Jde

o kupdz, kterou z vybranych odrud ptipravi
nasi sklepmistii.“ Opoustime Némcicky

s presvédéenim, Ze vino je nerozlu¢né spjato
se zemi, ze které vyrostlo, a s lidmi, kteti ho

s laskou doprovazeli na dlouhé cesté z vi-

nohradu az do podoby uslechtilého napoje.
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vina z Moravy
vina z Cech

rNaée Vina
poznate snadno

Najdete je pod symbolem
skleni¢ky v narodnich barvach.
Na Zivot jako vino!

/

WwWw.vinazmoravy.cz
www.vinazcech.cz

vV novém

www.adveal.cz



PRAKTICKETIPY | vinobrani

S Nobled

Zacatek zari, babi 1éto, podzimni slunce a sklenka v ruce.
Mame pied sebou nékolik tydni, na které se cely rok

tési obzvlasté milovnici vina a buréaku. Umite si béhem
sezony vinobrani udrzet pfijemnou hladinku a nevstavat
druhy den rano s nesnesitelnym bolehlavem? Staci

dodrzet nékolik velmi jednoduchych zasad, a proplujete-

nasledujicimi tydny s ¢istou hlavou. -

{ BILLA Gusto

TIP: ZASADY
DEGUSTACE

Pokud si chcete ochutndvku vin
opravdu vychutnat a vytéZit z ni
maximum, dodrZujte spravné poradi
konzumace. Zacnéte suchym vinem
a postupné se od polosuchych

a polosladkych odrlid presouvejte

k tém sladkym. Na zavér si miiZete
nechat nalit sklenku Sumivého vina.
Chut vina zaroven nejlépe vynikne,
pokud se podava pfi spravné teploté.
Pro bild vina je optimalni teplota
mezi 9 az 11°C, pro ta ervend zase
14az16°C.

BILLA Gusto
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vinobrani | PRAKTICKETIPY

ZAKLADEM USPECHU
JE STRIDMOST

Béhem ochutnavky vin rozhodné nepre-
cenujte svoje sily a vyhnéte se neztizené-
mu piti. Pokud se nechate zlakat Sirokou
nabidkou vinatu a budete chtit ochutnat
co nejvétsi mnozstvi odriid, nepijte
klasické dvé deci od kazdé. Na ochut-
nani sta¢i velmi malé mnozstvi. Vino

si nejlépe vychutnate, pokud budete
popijet pomalu u zasvéceného vypravéni
mistnich vinafa.

PRAVIDLO JEDNA KU
JEDNE

Prti degustaci se fidte zasadou, Ze na je-
den dil vina vypijete stejné mnozstvi
cisté vody bez bublinek. Zabijete tak
dvé mouchy jednou ranou. Predejdete
kocoviné a zaroven pomiiZete svym
chutovym poharkiim odlisit jednotlivé
odrtidy vina. Pokud nezvladnete vypit
dostatek vody mezi sklenkami alkoholu,
vyzkousejte alespon vinny strik.

NEPIJTE NALACNO

Jedna z nejosvédcenéjsich rad zni: pred
pitim vina si dopfejte tu¢né jidlo. Nemu-
site hned sahnout po tézkém mase, staci
snist naptiklad zeleninovy saldt s do-
statecnym mnozstvim olivového oleje.
Trik je v tom, Ze tuk obali stény zaludku,
ktery pak lépe snasi prekyseleni.

ZALUDNY BURCAK
Lehky sladoucky most ze zkvasenych
hroznti obsahuje sice podstatné méné al-
koholu ne? vino, ale pozor na néj. Diky
bublinkdm a vysokému obsahu cukru
stoupd do hlavy mnohem rychleji, nez
by se mohlo zd4t, a bolehlav na nasledu-
jici rano je v pripadé sladkého vinného
napoje zaruceny. Stejné jako u vina se
tedy drzte sttidmosti a dostate¢ného
mnozstvi vypité vody.

’ 1



Prominent CZ

Vds dodavatel kriitiho masa a specialit

Krati maso je velmi chutné a zdravé. Pro
svoje blahodarné ucinky byva fazeno mezi
tzv. superpotraviny. Zkuste fizek z kritich
prsou - je Stavnaty, lahodny a déti ho miluji.

o rF vrs
Kruti Fizek
Krati fizek (4 porce):
600g krutich prsou, mlety zazvor, mouka,

stl, pepf, strouhanka, vejce, 1/8 masla na
smazeni

Z kratich prsou nakrajime asi 1 cm silné
platky, lehce naklepeme. Rizky z obou stran
osolime a posypeme mletym zazvorem.
Postupné obalujeme v mouce, rozslehaném
vejci (vejce osolte) a strouhance. Smazime

3 minuty z kazdé strany

Vv prepusténém masle.

Vice receptd a zajimavosti najdete na:

www.krutimaso.cz

n Prominent CZ - krati speciality




DELIKATN\'KOMBFNACE|maso&qm_ o .
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- f maso a ovoce| DEUKATNI‘MCE

Vsechny druhy masa tvori s podzimnim
ovocem skutecnou gastronomickou symfonii.
Dokonalou harmonii doplnénou vyraznou

&

L vini vase chutové poharky jen tak

N w _nezapomenou. Vytvoite v kuchyni

By T kombinaci téch nejlepsich

: sezonnich plodin s vasimi

e < ok oblibenymi druhy masa, ktera
e o '

R . e . u prostrene tabule okouzli

vas i vase blizké.

Doba piipravy: 30 minut / 2 porce

« 1kousek veprové panenky (asi 500 g) L -
« 1lzicka dijonské horcice p i
+ 2lzice slune¢nicového oleje BILLA ; !
« 1lzice séjové omacky 1 e

+ kousek zazvoru
« sl

+ pept

+ Yalzicky uzené papriky 2 Wl
« 2jablka Ceska farma

« trochu vody e
+ kousek masla BILLA (cca 30 g) L
+ tymian

- oregano =
Vepiovou panenku osolte a opeprete, vmasirujte do nf
papriku, potfete ji hoi¢ici, pokapejte olejem a nechte

15 minut odpodivat. )

Mezitim omyjte jablka a nakréjejte je na plat- ;
ky. Na panvi rozehfejte trochu oleje, vlozte do néj "
panenku a nechte ji zatédhnout ze vSech stran. Pfidejte ="~
nastrouhany zazvor a séjovou omacku a zamichejte. =~ Lt
Zalijte trochou vody a restujte dalsich 5 minut. Pak e .n i

ptihodte platky jablek a trochu masla.
Restujte, dokud jablka nezméknou, pridejte cerstvé” :
bylinky (tymidn a oregano) a méslo, pokud je potrebﬁq,. bel

i Podévejte s ¢erstvym sezonnim salatem. g
Tip:Na tento pokrm zvolte spie kyselejsi a tvedsi =4«
druh jablek. Takova jablka pti zahtéti p¥ili§ nezmék-

nou a neza¢nou se rozpadat. ; T

T I

73, podzimni
uroda
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KURECI RISOTTO S DYNI

maso a ovoce | DELIKATNI KOMBINACE

TIP: ABY SE MASO DOBRE AROVNOMERNE
OPEKLO, VYTAHNETE HO Z LEDNICE ALESPON
15 MINUT PREDTiM, NEZ HO ZACNETE OPEKAT.

TELECI KQTLETY
SHROZNOVYM VINEM



REPORTAZ | BILLA Rédio = BILLA Radio | REPORTA/

a udba

~ A AKTUALNI INFORMACE

‘ PRI NAKUPOVANI

>

RARIO

- BILLA

Od zari 2018 vysila Radio
BILLA zivé ve v§ech prodejnach
po celém Cesku. BILLA se

tak stava prvnim tuzemskym
supermarketem s vlastni
radiovou stanici. Profesionalni
rozhlasovy tym pripravuje
aktualni prispévky a vybira
hudbu pro dobrou naladu.
Vysilani je plné rozhovor,
reportazi a zprav z domova

i ze zahranici. Moderatori
informuji o vyZivovych tipech

a samozrejmé nahlizeji také
pres rameno foodblogertim,
vyhlasenym kuchaftim a znamym
osobnostem pri vareni.

VASE VYHODY NA PRVNi POSLECH

- Pfinakupovani vds doprovdz « Informujeme vés o jidle, pestrych « Pravidelné vés informujeme
hudba, kterd bavi. receptech a aktudini nabidce. 0 aktudlnich zprdvdch
L e, T a piedpovédi pocasi.
« Dozvite se vechno o nejnovéjsich « Srozhovory a reportdzemi predpovedip

trendech v oblasti potravin nahlédnete do zakulisf BILLY. « MiiZete se Gcastnit soutézf
v Ceské republice a ve svété. a ziskat skvélé ceny.

.78 -
BILLA Gusto




REPORTAZ | BILLA Rédio BILLA Radio | REPORTA/

OCHUTNEJTE JEDEN DEN S RADIEM BILLA:

3.30 hodin
Zvoni budik pro ranni tym, jde se do radia.

1 ZVASEHO

Prichod do redakce, posledni pfipravy, tym reSersuje aktudini déni.

”
5.00 hodin
Startuje Ranni show pro zaméstnance. Moderétofi Lenka a Jarda

majf za cil pfijemné naladit tymy v prodejnédch, zahrdt jejich
oblibenou muziku, pobavit a poskytnout aktudIni zpravy.

7.00 hodin

S otevienim prodejen zacind Ranni fresh pro vsechny zékazniky.
Moderdtofi pfiddvaji zajimavé tipy, jak vkroCit do nového dne,
recepty k dobré snidani i nejnovéjsi informace z celého svéta.

8.00 hodin

(eld redakce se setkdvd s Séfredaktorkou Janou na denni porade.
Vybiraji se aktudlni témata. Redaktorka Kamila koordinuje reportéry
v terénu a planované rozhovory.

9.00 hodin

Studio nynf piebird Marek N., moderuje Dopoledne s vami a pfindsi {?na Bujiackova Jarda Kosatka Lenka, Kozakova PaveI/Kachllk

nové napady, snadné recepty pro kazdodenni inspiraci do kuchyné Séfredaktorka moder,atotv i , moderatorka moderétor

anechybgjf ani poutavé reportdze. Kidcim Zivotem s vdsni, odvahou a JRanni ptdce ddl doskdce. S energir Hudebni fanynka kazdjm coulem. S kdvou to jde v Zivoté lépe. Rdiovy
Idskou pro média. A t&5mé to” a Usmevem startuji kazaé nové rano”  Nejradgji v rytmu pohodového rdna.” éter pak dostane lepsi chut”

12.30 hodin 1

Poledni Gusto Magazin obsahuje plno inspirativnich tipd -

od foodblogert spolecné s vybérem toho nejzajimavejstho z BILLA

(Gusto magazinu.

14.00 hodin

Odpoledni drive md v rukou Pavel. Ve vysfldni se dozvite ve o BILLA

Bonus Clubu, pfenesete se pfimo na ceské farmy a spolecné si

pfichystdte mnoho kreativnich receptd.

17.30 hodin

Ve Vecernim relaxu moderdtorskd dvojice Jana a Marek C.vitajt Jana Krasna Marek Navratil Marek Cihak Kamila Sirotiiakova

Sroquer;trlll hostl)]/, rqutake cv)_tl/udbe akvalitnim jidle. Navrat modersioe T T ok

OmU Je T CHE TR Holka se srdcem z jizni Moravy, rddasi—,Sport a zdbava je pro mé JAktudini déni je pro mé Kolik feci umis, tolikrdt jsi clovekem.

pry poviddm se sousedy i posluchaci” Zivotni alfa i omega.” kazdodennim chlebem.” Komunikace je prece zdklad rddia.”

21.00 hodin

Pracovni den pro tym Rddia BILLA koncf. Samozfejmé hudba
pokracuje az do ndsledujictho rana, pak uz moderdtorim znovu
zvoni budik.




Destilace obilnych lihovin ma ve Skotsku dlouhou tradici.
Prvni zminky pochazi jiz z 15. stoleti z kralovskych ucetnich
knih. PiSe se v nich o prodeji jeCmene klasteru za ucelem vyro-
by aqua vitae - latinsky ,vody Zivota’ nebo také ,zivé vody”. Ziva
voda je v puvodni gaelstiné ,uisge beatha’, coz se postupné
zkratilo na usky a nakonec se definitivné zménilo na whisky.
Aby mohla byt whisky nazyvana skotskou (a zadny jiny druh
whisky nesmi byt ve Skotsku vyrabén), musi podle zdkona
splnovat nékolik podminek. Mezi nimi je i pfesna definice celé-
ho vyrobniho procesu — musi se odehravat na uzemi Skotska
od vypaleni az po zrani v dubovych sudech po dobu nejméneé
3 let. Vétsinou ale zraje podstatné delsi dobu. Obecné plati, ze
¢im je whisky starsi, tim je kvalitngjsi a drazsi. Za zminku jesté
stoji, ze skotska whisky dozrava pouze v sudech, po jejim sto-
¢enije zrani u konce. V lahvi dvanactileté whisky bude tak i po
deseti letech whisky stale dvanactileta, nikoli dvaadvacetileta.

Zakladnimi druhy whisky
jsou jednosladova (single
malt) a obilna (grain) whis-
ky. Nejvice whisky se pak
proda ve formé michané
(blended) whisky. Single
malt whisky pochazi z jedi-
né paliry a nemicha se
s whisky z ostatnich paliren. Vyrabi se
vyhradneé z je¢menného sladu, je vyraz-
néjsi a vice aromaticka. Grain whisky je
obilny destilat neutralni chuti, ktery se
vyuziva jako hlavni nosna slozka pro mi-
chanou (blended) whisky. Ta vznika smi-
chanim jednoho nebo vice druht skot-
skeé single malt whisky s jednim nebo

vice druhy skotské grain whisky.

Vysledna chut blendu je pak vyva-
zena, s vlastnim charakterem.

Mezi nejstarSi znacky skotské

whisky patfi Chivas Regal, mi-

chana vicedruhova sladova

whisky, kterd se v soucasne dobé

prodava ve vice nez 150 zemich

po celém svété. Jeji domovi-

nou je nejstarsi palirna Skotske

vysociny Strathisla, fungujici

jiz od roku 1786. Tradice

michani vyzralych slado-

vych a obilnych whisky,

kterym se v poloviné

19. stoleti proslavili bratfi

James a John Chivasovi,

se zde prfedava z generace

na generaci. Za zminku

stoji i slavna dvanactileta

whisky Chivas Regal (vyrabi

se od roku 1938), kterd je

smichana ze 40 single malt

whisky. Protoze podle brit-

ského zakona uvedeny rok

stari blended whisky musi odpovidat

nejmladsi slozce (grain a single malt

whisky), znamena ¢islo 12 na lahvi

Chivas Regal 12 YO, ze jeji nejmladsi

slozka zrala v dubovych sudech po

celych 12 let. To vse zarucuje, Ze vas

Ceka bohaty koncert jemnych a vyva-

zenych chuti.




azdou piilezitost | JEDNOHUBKY

MINI KOLACKY S KARAMELIZOVANOU
CIBULI A SUSENYMI RAJCATY

Doba pfipravy: 50 minut / 12 kouski

+ 2x275glistového + 100 ml olivového oleje
tésta BILLA BILLA Premium

+ 6009 cervené cibule « 1lzice hnédého cukru
Ceska farma + 20 ml balzamikového octa

+ 3009 susenych + 1%lzice cerstvych listki
rajcat BILLA bazalky

« siil BILLA dle chuti

Cibuli nakrdjejte na tenké platky a za ob¢asného
michani ji restujte na olivovém oleji. Po 15 minutach
ji ochutte soli, cukrem a balzamikovym octem a opé-
kejte dal$ich 10 minut. Nakrdjejte susena rajcata

na prouzky, nasekejte 11Zice bazalky a oboji pridejte
do nédplné. Rozvilejte tésto a kazdy dil rozdélte

na 6 obdélniku. Vlozte tésto do formy na muffi-

ny, propichejte vidlickou a do vzniklych kosicka
rozdélte napln. Troubu predehfejte na 200° C a pecte
zhruba 15 minut, nebo dokud kosic ejsou zlata-
vé. Ozdobte zbyvajicimi listky b 7 a podavejte

Jednohubkami z listového tésta
potésite kazdého, a navic jsou velmi
jednoduché na pripravu. Pokud
si domu pozvete pratele nebo se
rozhodnete na posledni chvili
usporadat filmovou noc pro celou
rodinu, servirujte tfeba ko$icky nebo
vin z listového tésta. Naplite je
Senymi rajcaty a karamelizovanou
| cibuli, masem nebo $penitem a syrem
1 \..... feta. Rajcata a ppenat [ﬂ"lpqlmma]l y
e leto, cibule zase rlqhod odzimu.

: A'-dphm M alnl kombinaci
dei, nemyshte?

-
’ BILLA ‘ #
Listové tésto *.

‘ i %
-
. BILiA o »
'
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Pod znackou Vodnanskd kachna pfindsime na Vas
stll unikédtni chutovou zélezitost - Mladou

kachnu. Vodnanska Mlada kachna je specialné
vyslechténym plemenem, které je typické vysokym
podilem prsni svaloviny. Diky prodlouzené

svou charakteristickou, lahodnou chut.

u specialitu, neudélate

radicni ceske malokoho zklame-

. 2140t
Vas zahranicni hostvpozada o S ajen

. R ,

5 ysadite na pec chn

g nost dozlatova upesene
3e kachni mas
rovinami, @
le naopak
rimentovat,

rilu jsou opravdu

pokud
chybu, v
At uz date prednost®
s nadivkou & zehmovez’te,. "
\ze kombinovats ruzn}lrE!|ji !
L , cebilf,
iny jeji chut nep ¢ ?
Ssul::;]hn);ri\ masem jako takvc?v?l::l\ee:;)na )
i . i prsa prip |
marmovan[a kac,bpkzm Dobrou chut!
gurménskym zazitkem.

o ma svou

BILLA Gusto

pro kaZdou pFileZitost | JEDNOHUBKY

Vo Vv

SPENATOVE KOSICKY
SE SYREM FETA

Doba pripravy: 25 minut / 6 kosicku

« 275glistového tésta BILLA
+ 2509 3penatu BILLA Easy
« 2509 syrafeta BILLA

+ 509 kapari BILLA

« 1lzice cerstvého fenyklu

Ocistéte $penat, kratce ho spaite v horké vodé,
zchladte a nasekejte. Rozdrobte syr feta a smichejte
ho s nasekanym $penitem. Rozvalejte listové tésto
na plat a rozkrajejte ho na $est ¢tvercii. Vlozte tésto
do formy na muffiny, propichejte vidlickou a napln-
te $penatem a syrem. Do kazdého kosicku pridejte
nékolik kapart a peéte 15 minut v troubé predehiaté
na 200° C. Fenykl pokrajejte a tésné pred podavanim
jim kosicky posypejte.

SATECKY S MLETYM
MASEM, BRAMBORAM|
A CIBUL]

Doba piipravy: 30 minut / 10 kouski

« 275¢listového tésta BILLA - sil BILLA dle chuti
« 1509 cibule Ceska farma « YA lzicky Cerstvé namletého

+ 3009 mletého hovéziho pepie
masa Vocilka + 30mloleje

+ 100 g brambor « 1vajecny Zloutek
Ceska farma

Cibuli nakrajejte na drobné kosticky, brambory
nastrouhejte. Orestujte cibuli na oleji, pfidejte mleté
maso a nastrouhané brambory, diikladné promichej-
te a osmahnéte, ochutte soli a ¢erstvé namletym pep-
fem. Rozvilejte Cerstvé listové tésto a vykrojte z néj
10 kole¢ek. Doprostied kazdého kole¢ka naneste
1zi¢ku néplné, poté nadzvednéte okraje tésta a prsty
je spojte tak, aby z tésta vznikla kapsa s naplni uvnitf.
Satecky presuiite na plech vyloZeny pecicim papirem,
potfiete je rozslehanym Zloutkem a pecte v troubé
predehraté na 200°C asi 15 minut.
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Skodi tuky
nasemu
zdravi? To je
mytus, ktery
uz vyvratila,
rada poslednich
studil. Stale
VELsl pocet
vedcu se
shoduje na tom,
ze tuky jsou
‘pro fungovani
naseho

- télanejen
Prospésne,
ale primo
zcela zasadni

a nezb

okud jste uz nékdy
drzeli dietu, urcité
jste se setkali s na-
zorem, ze je nutné
vyradit z jidelnicku
veskeré tuky. Ty jsou
ptitom pro spravné fungovani
téla velmi dulezité, protoze patti
mezi tfi zdkladni makroziviny,
které dodavaji télu energii. Diky
nim pak télo spaluje kalorie
a zdroven napomahaji vstre-
bavani nékterych vitamint (A,
D, E a K), které jsou v nich
rozpustné.
Spolu s podporou traveni
a spalovanim tuku (pfijem no-
vych tukd znamend rozkladani
téch starych) také ovliviiuji pocit
na straveni, a proto zustavaji
v téle déle nez jiné vyzivové
latky. Diky tomu se pak citime
syti del$i dobu. Tuky maji také
schopnost stabilizovat hladinu
krevniho cukru, a pravé proto je
u lidi konzumujicich dostate¢né
mnozstvi nenasycenych tukii
vy$si pravdépodobnost, ze dodr-
i dietni rezim a zhubnou.

TA &

EJEZPET
0 SVEHO JIDELNICKU

Ur¢ité jste si v§imli, Ze jidlo bez
tukd nemad zdaleka tak dobrou
chut. Nase télo je schopné tuk
v potravinach velmi dobfe rozpo-
znat, a pravé proto vas pak béhem
diety honi mlsna - télo touzi
po potravinach obsahujicich
tuky. Omega-3 mastné kyseliny
navic zvy$uji uroven serotoninu
v mozku, ktery ovliviiuje dobrou
néladu, motivaci a pocit Stésti.

Tuky se také mimo jiné podi-
leji na stavbé nasich svala. Spolu
s cvicenim zvy$uji mnozstvi télesné
hmoty, coz ovliviiuje funkci naseho
metabolismu a rychlost spalovani
kalorii. Nékteré studie prokazaly, ze
polynenasycené tuky napomahaji
vétsi koncentraci bilkovin a narts-
tu svalovych bunék. Konzumace
tuk je tedy obzvlasté dulezita
zejména ve stari, kdy dochdzi k vy-
razné ztraté svalové hmoty.

To ale nejsou zdaleka vSechna
pozitiva, kterd nam tuky prina-
$eji. Ovliviiuji také zdravi srdce
a cév, snizuji hladinu choles-
terolu, zlepsuji fungovani jater
a zabranuji infarktu a nékterym
druhtim rakoviny.

- . 88 -
- BILEA Gusto
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BILLA Gusto
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NE VSECHNY TUKY
JSOU STEINE

Piestoze tuky na§emu télu pro-
spivaji, je dulezité davat pozor,
jaky typ tuku konzumujete.

Ne vSechny jsou totiz stejné.

V zékladu se tuky déli na mo-
nonenasycené, polynenasycené,
nasycené a trans-tuky. Mono-

a polynenasycené tuky najdeme
v offscich, rybach, rostlinnych

~ olejich nebo napriklad avokadu

améli bychom je konzumovat
Casto, jak jen to jde.
Nasycené tuky jsou obsaze-
v ¢erveném mase, mléku

tuky | PROCJIME

sovém a palmovém oleji. I kdyz
byly mnoho let povazovany
za extrémné $kodlivé, vyzkumy
ukazaly, zZe jsou také velmi pro-
spésné, pokud je konzumujeme
s mirou. Pro télo je dobré hlav-
né maso, masné vyrobky a jiné
potraviny bez pridanych latek.
Trans-tuky jsou produktem
prumyslové vyroby a méli byste
se jim jednozna¢né vyhybat.
Vétsinou je obsahuji kupova-
na smazena jidla, polotovary
a sladkosti. Ve slozeni na obalu
vyrobku je najdete pod ndzvem
hydrogenované oleje nebo tuky.
Takové potraviny byste méli ze

mléénych vyrobcich, v koko-  svého jidelnicku zcela vyradit.

TYTO POTRAVINY JEZTE
CASTEJI: DOMACI SLANINA,

WWW.00Nec0.0
WWW.FA.CE000k.COM

® : . AVOKADO, VAJECNE ZLOUTKY,
BONECO may ol MASLO A HORKA COKOLADA.

2
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Nase srdce
patfi vinu. Proto jsme
vSe, co na viné milujeme, hledali
v nejlepsich vinafskych regionech

celého svéta. Mise byla jednoducha.

Najit vyjimecna vina, kterd si zamilu-
jete i vy. Vybirali jsme s laskou a tady
je vysledek. Vse, ¢im nas skvélé vino
pritahuje, najdete v kazdé z nasich
lahvi. | HEART. Protoze kazda
prilezitost si zaslouzi
jedinecné vino.

4

V NABIDCE TAKE SAUVIGNON BLANC.

ODHAL CHUT BYLINEK A OVOCE
PRIKAZDEM DOUSKU.



\

o ochacena smési bylin

o bez lepku
o vysoky obsah masa

www.sm,{a,.w\/

Najdete u obsluhovaného pultu v oddéleni lahtdek a v chladicich regélech s platkovanymi vyrobky.
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S OHROMuUJICI
SILOU GELU

o

Pochoutky, po kterych kocky touzi

|'10\7

Predmyti

Utinné myti

Poradi si s mastnotou

Zabrani vzniku vodnich skrvn
Ochrana myc¢ky pfed vodnim kamenem
Nizka teplota

Odstranuje pfipecené zbytky

Funkce soli

Ochrana filtru

Ochrana skla

Ochrana stfibra

Zarivy lesk

Odstranéni odolnych skrvn napoprvé
Utinek gelu a prasku

SERERRRRRRRNKN

Pecujte o zuby
sveho psa

N[0}/

i VYLEPSENA

& & e RECEPTURA!
DENNI PECE

TROJI . O USTNIi DUTINU

SERRERBRERRRERRRRRN

DETERGENTY

ADITIVA o = i
UC'NEK > ! ?EDE,KEJJE Zl{BNl iy q o DOPORUCUJE
/ Doda nadobi zafivé diamantovy lesk /Sl chrani myéku pred usazovanim / Nezbytny v péti o mycku nadobi, 2) CISTI | SPATNE DOSTUPNA MISTA
a jeho pouzivani zabrariuje vzniku vodniho kamene a pfed po3kozenim. dulezita je jeho funkce odstrariovani 3 NAPOMAHA ZDRAVI DASNI ) ) 5
skvrn a stop po kapkach. Hlavné v pfipadé tvrdé vody. tuku a ochrana pfed vodnim kamenem. a - CESKA SEOLECNOST
VETERINARNICH
Viyrobky jsou dostupné na vybranych prodejnach BILLA. K dostani ve vybranjich prodejndch BILLA. l STOMATOLOGU
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L'Chefs (&l L Chels

Baguettes ~=E Pastry
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DOBA PRiIPRAVY 1O min ————— m

INGREDIENCE POSTUP P . R, l 7
1 baleni tortil Santa Maria 1. Osmahnéte kureci prsa spolu octive vino se Si nym
Original Soft Tortillas s korenim FAJITA. Nakrajejte vyrazem, na které

1 baleni korfeni Santa Maria prsa na tenké platky a polozte je . ,
Fajita Seasoning Mix na tortilu spolu s nastrouhanym Jjsme hrdl
Daleni rajcatové omacky syrem, rajCatovou omackou,
2 kureci prsa najemno nasekanou jarni cibulkou
2 polévkové IZice a koriandrem.
masla nebo oleje 2. Prelozte tortilu do tvaru
400 g strouhaného syra pllmésice a smazte po obou
3 najemno nasekané stranach, dokud se syr nerozpusti.
jarni cibulky 3. Rozriznéte kazdou quesadillu
na polovinu a servirujte.
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Kleenex balsam
nejlepsi spoleCnik pro podzii ny

Dopfejte si maly luxus, protoZe balzsm s vytafkem z mésitku lékaiskeho
jemné o nos petuje a vklidni i vés, kdy? to nejvice potiebujele.

Kapesniky Kleenex Basam ve variant® kapesnl balexil 2 box,
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v~ | JEHNECi NEBO LOSOS JE VE SLOZENi NA 1. MISTE 2 '
¥ BEZ PSENICE A

v~ SVITAMINY A MINERALY

SLEVOVY KUPON

(NALEZNETE NA ZADNI STRANE MAGAZINU)

IE‘ PURINA " S nadSenim pro vase milacky.
-
NOVE

MICELARNI SAMPONY

SETRNA A UCINNA PECE PRO KAZDY DEN.

[N
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8 ‘ 590344 ‘ 708714 1 .

Beyond Simply 9 granule

pro psy 1,4 kg

Akéni cena plati pro ndkup jednoho vyrobku.

Platnost kupont je od 1. 9. 2018 do 30. 9. 2018

. 8 “ 590344 1 708745 1 -

. Vybér pralinek :
. vdarkovém baleni :
. 200g -
. AkZni cena plati pro nakup jednoho vyrobku. |

87590

344 77

08721 I <

Kotex Active :
16ks e

Akéni cena plati pro nkup jednoho vyrobku. |

. 8“ 590344 | 708752 “ :

. Nivea micelarni Sampon
. 400ml

Akéni cena plati pro nakup jednoho vyrobku. |

© © 0 0 0 0606 00000006060 0000000000000000000000o0 00 X

8 ‘ 590344 ‘ 708738 ! .

Evoq proteinova tycinka
60g -«

.
.

m By

s cfub

Akéni cena plati pro ndkup jednoho vyrobku. |

e 000000000

° o o

e o 00000 0 0 oo

: Em Bonus cfub g

8“ 590344 ' 708769 1 .

. Elmex zubni kartacek
3kusy e

Akgni cena plati pro nakup jednoho vyrobku. |

© © 0 0 0 0606 00000006060 0000000000000000000000o0 00 X
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Platnost kupont je od 1. 9. 2018 do 30. 9. 2018

©0 6 06 0 0 0 0000060000600 0000000000000 0000 00000000

M Bonus cfub i SOEE

19

100g = 8,56 K&

©0 6 06 0 0 0 06 0000000060000 000000000000 0000 00000000
.

mm Bonus cfub i BT

109"

100g = 54,95 K¢

oo

Vybér pralinek
v darkovém baleni
200g

Beyond Simply 9 granule
pro psy 1,4 kg

Platnost kupénu je od 1. 9. 2018 do 30. 9. 2018

© © 0 0 0 060600000 0060600000000 000000000000000 0000

Platnost kupénu je od 1. 9. 2018 do 30. 9. 2018

© © 0 0 0 060600000 0060600000000 000000000000000 0000

0 © 6 6060606006000 000000000000 00 00
e 0606060606 06000000000000000000 000
0 © 6 6060606006000 000000000000 00 00
e 0606060606060 006000000000000000 000
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M Bonus fub i EEDD
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100 ml = 24,98 K¢

.
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Em Bonus cfub i

490

1ks=2,18 K¢

oo
.
oo

Nivea micelarni Sampon
400 ml

Kotex Active
16ks

Platnost kupdnu je od 1.9. 2018 do 30. 9. 2018
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Platnost kupdnu je od 1. 9. 2018 do 30. 9. 2018
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M Borus b i SARE
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1 ks =59,67 K&

.
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M Bonus b i SN

490

100g = 58,17

oo
.
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ElmeXx zubni kartacek
3 kusy

Evoq proteinova tycinka
60g

Platnost kupdnu je od 1.9. 2018 do 30. 9. 2018
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Platnost kupdnu je od 1. 9. 2018 do 30. 9. 2018
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