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cukrovi podle
Kitehen@

—— BLOGZINE

Blogerka Markéta Pavleje si pro vas pfipravila své tii nejoblibenéjsi
recepty na vanocni cukrovi. Vyzkousejte kiehké mandlové tycinky,
Cokoladovo-citronové suSenky nebo slepované stromecky s cernym
sezamem. Véfime, Ze si najdou misto mezi stalicemi na vaSem
vanocnim stole mezi tradicnim cukrovim.

Cas adventu si ptimo tik4 o rodinnd setkani nad dobrym jidlem.

Dodejte vano¢nim shledanim punc svate¢ni atmosféry neodolatelnou

sladkou teckou z nasi rubriky Zivot je sladky a vychutnejte si dezerty

plné kvalitni ¢okolady nebo $tavnatého ovoce.

-8
BILLA

nepFehlédnéte |V TOMTO CISLE

z obsallu. .

DAREK
OD SRDCE

jak moc vam na nich

zaleii,

a schovejte

jim pod stromecek
rucné vyrobeny sladky

darek.

Poradime

vam i s origindlnim
zpiisobem, jak ho
zabalit. Vy se uz jen
ujistéte, Ze si date
stranou par kouski
navic jako krasnou
vanocni dekoraci
na stiil.

Ceské oslavy posledniho dne roku se bez
chlebicki zkratka neobejdou. Vyzkousejte
letos modernéjsi odleh¢ené varianty této
Klasické pochoutky. Hosty ur¢ité potésite
lahodnymi kombinacemi chuti a pfiprava
vam nezabere vic nez par minut.

T e

Zima je perfektnim obdobim pro navstevy, které si uzijete
nejvic, pokud jsou spojené s vynikajicim jidlem. Nasim vege-
tarianskym pohosténim potésite viechny stravniky vcetné

zatvrzelych masozravcd.
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BILLA | novinky

ZIMA

> BILL

Zpestrete si predvanocni
atmosféru dobrotami ze
sortimentu BILLY. Véfime,
ze ze Siroké nabidky novinek

si vybere skutecné kazdy.

SVATKY S CISTOU
HLAVOU

Zlatopramen md dva nové nealkoholické
pirlistky do rodiny radlerd. Novinky
kombinujf pivnf hotkost, viini chmelu,
osvé&zujfci chut ovoce a pifjemné aroma
bylinek ve dvou jedine¢nych prichutich
Zlatopramen Citron a bezovy kvét

s métou a Zlatopramen Cerny rybiz

s levandulf. Na rozdil od jinych radler(
neobsahujf zddné konzervanty, barviva
ani alkohol. V piillitrovych plechovkdch si

tedy vychutndte skutecné pfirodni ndpoj.

-

DARY BALTSKEHO MORE

RYGHI
RODINNA VECERE

Pfi vyrobé pokrm( fady Bonduelle Bon Menu se dbd na peclivy
vybér zeleniny, kterd se pfipravuje na kvalitnim olivovém oleji

a dochucuje omdackou a bylinkami tak, aby vysledek potéSil svou
souhrou chutf, viini a barev v3echny vase smysly. Béhem kazdoden-
niho vafenf se mlZete inspirovat tfemi novinkami — Bonduelle Bon
Menu Delicate, Rustica nebo Provencale. Vice informacf nebo ukézky
receptdl najdete na strnkdch www.bonduelle.cz.

VONAVA KAVA
PRO CHVILE
POHODY

Patfite mezi milovniky lahodné kdvy
a bez viiné Cerstvé namletych zrnek
si nedovedete predstavit zacdtek
dne? Pak si urcité oblibite novinky

z portfolia znacky BILLA — zrnkovou
kavu Crema, kterou tvorf z 55 % ara-
bika a 45 % robusta a 100% arabiku
zmkovou kdvu Espresso. Obé kdvy
majf delikdtni, velmi pifjemné aroma
a hodf se pro pouziti v automatickych
kdvovarech i pro pfipravu v moka
konvicce.

Uzené sardinky v oleji znacky Riga Gold se do BILLY dovazeji z Loty3ska, kde se vyrébéji tradicni metodou uz od roku 1947. Firma stdle
v rdmi vyroby zachovdvd vysoky podil rucnf prace, takze se na vds stlil dostane jen ten nejkvalitnéjsi vybér ryb z Baltského mofe.
Neobsahuji GMO a jsou bohaté na omega-3 mastné kyseliny, prospéné pro nase zdravi. VyuZit je miiZete v teplé i studené kuchyni,

tfeba pfi piipravé obcerstven na Silvestra.

BILLA Gusto



MLSANI
BEZ VYCITEK

Honf vds misnd? Sdhnéte po zdravéjsi alternativé

ve formé sueného ovoce. Susené Svestky znacky
BILLA uspokojf vas mlsny jazycek svou sladkou

a $tavnatou chutf. Nejsou sffené a koupite je v baleni
uz vypeckované, takze sina nich méiZete pochutnat
ihned po otevfeni.

,
ZDRAVE VLASY

NAVZDORY
MRAZUM

Béhem zimnich mésicti potfebujf viasy
ldskyplnou péci. Mrdz, studeny vitr, noSenf
Cepic a suché teplo z topent totiZ negativné
ovliviujf jejich kvalitu. Proto Schwarzkopf
vyvinul specidlni fadu vlasové kosmetiky
Gliss Kur Winter Care, kterd diky pecujicimu
séru regeneruje vlasy béhem zimniho obdobi
a chrdnf je pfed vysousenim.

L AHODNE KOBLIZKY

Sortiment peciva v BILLE obohatily dva nové druhy ldkavych mini
donutd se sladkou polevou a hvézdickovym posypem, kterym
zkrdtka neodoldte. Skocte si pro né hned po rdnu a vychutnejte si
je s Salkem kdvy k snidani. Ale nevdhejte moc dlouho, v nabidce
budou jen béhem obdobi adventu.

..
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novinky | BILLA

KUS PORADNEHO MASA

V oddélenf Cerstvého masa zapdtrejte po vepfové panence znacky
BILLA Premium. Pékné opracované veprové z Ceskych chovi se pysni
logem Ceska potravina a je ideaIni na piipravu svatecnich pokrmd.
Dopfejte si qurménsky zdzitek z kvalitniho $tavnatého masa.

SVACINKA NA CESTY

Baleni tff velkych poctivych sendvicli najdete nové v chladicich boxech
pod znackou BILLA Easy. Ocenite je béhem hektickych dnd, kdy nemate
¢as na piipravu domdciho jidla, nebo pfi cestovanf. TéSit se mizete na tfi
delikdtni kombinace. Pochutnejte si na sendvici s vepfovou Sunkou, poma-
zdnkou a okurkou ¢i kombinaci vejce, majonézy a pecené slaniny nebo si
dopfejte variantu se syrem eidam, pomazankou a sterilovanou paprikou.

SLADKY DARECEK

Cheete svym blizkym udélat radost sladkou
dobrotou nebo shdnite pochoutky do vdnocniho
darkového kose? V portfoliu BILLA Premium
nové najdete neodolatelné kandované tfesné
zabalené do kvalitni hotké cokolddy. Ta se vyrdbf
7 certifikovaného UTZ kakaa s obsahem kakaové
susiny min. 70 %.



ZELENINOVETIPY | celer

CELEROVY SALAT S KAPARY' |
AMAJONEZOVYM
DRESINKEM




celer | ZELENINOVETIPY

'@SKI,\ FARMA

Ceska farma
celer
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SMAZENE BRAMBORY
ACELFR S PIKANTNI
RAJCATOVOU OMACKOU

Doba pfipravy: 35 minut / 4 porce

+ 5009 brambor Ceska farma Omaécka:
+ 5009 celerové bulvy « 1lzice olivového oleje
Ceska farma BILLA Premium
« 1lzitka himalajské soli « 1strouzek cesneku Ceska farma
« Cerstvé namlety pepf + 250 ml rajcatové passaty
BILLA Premium « 1lzice rajcatového protlaku
« 2lzicky mletého suseného + meni hrst tymianu
cesneku (nebo granulovaného) « Spetka chilli kofeni
+ Yalzictky uzené papriky « Y lzicky soli BILLA

« 100 ml oleje na smazeni BILLA « Valzicky pepre

Brambory a celer oloupejte a nakrajejte na tenké hranolky,
presypejte je do velké misy, ptidejte stil, pept, mlety ¢esnek
a uzenou papriku. Pofadné promichejte.

V hluboké panvi rozehfejte olej na smazeni a smazte
okorenéné brambory a celer. Abyste docilili rovnomérného
opeceni zeleniny, nevklddejte ji do panve velké mnozZstvi
najednou. Po usmazeni vyjméte bramborové a celerové hra-
nolky z panve pénovackou a poloZte je na papirové utérky,
aby odsaly ptebyte¢ny tuk.

Pak si pfipravte omacku. V jiné panvi na olivovém oleji
krétce orestujte prolisovany ¢esnek, pfilijte rajéatovou
passatu, pfidejte rajéatovy protlak, tymidn a chilli a povarte,
dokud se omdcka trochu nezredukuje, priibézné promicha-
vejte. Na zavér ochutte soli, pepfem a chilli podle chuti.

Jesté teplé celerové a bramborové hranolky podavejte
spolu s pikantni rajéatovou omdackou.

—
BRAMBORY
ACELER
MUZETE UPECT
VTROUBE,
APOUZITTAK _

- “MNOHEMMENE
fOLEJE NEZ PRI
AZENi.

-, e e e W a E e W@ e e W ®eam e W e w e W W e M e e W ® e em W e w e ™ W e o - -

celer | ZELENINOVETIPY

CELFROVA KREMOVA POLEVKA
S KRUPAVOU PANCETTOU

Doba pripravy: 35 minut / 4 porce

- 8004 celerové bulvy Celer a bramboru oloupejte a nakrdjejte na kostky.
Ceska farma Cibuli nasekejte a orestujte ji v hrnci na olivovém
« 1brambora Ceska farma oleji dozlatova, ptidejte celer, bramboru a tymidn
« 1cbule Ceska farma a jesté nékolik minut restujte.
+ 2lzice olivového oleje BILLA Prilijte vodu, pridejte $petku soli a pepte a po-
« 1lzicka suseného tymidnu vafte na nizkém plamenu.
« 500 ml vody Varte, dokud zelenina nezmékne, pak odstavte
« Y4 lzicky soli BILLA z plamene, rozmixujte polévku ty¢ovym mixérem,
« Valzicky pepie ptilijte smetanu na vareni a dal$i minutu zahfivej-
« 150ml smetany na vareni te na stfednim plamenu.
BILLA Zatimco se polévka vafi, do rozehf4té panve

« 10 tenkyich platk pancetty vlozte tenké platky pancetty. Pokud je to potteba,
ptidejte nékolik kapek olivového oleje a usmazte
pancettu dokfupava.

Pfi podavani kazdou misku polévky posypejte
rozdrobenou kfupavou pancettou.

.11
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PRAKTICKETIPY | nakupovani

V nasi pravidelné rubrice najdete pét receptii
na jednoduché a rychlé vecere, na kterych si
pochutna celd rodina a které nijak nezatizi
vas rozpocet. Za nakup surovin na vsech

pét jidel totiz nezaplatite vice nez 1000 K¢

_ a zaroven si ve pohodlné odnesete z BILLY
- » domii v jedné nakupni tasce.

BILLA Ceské mdslo 84 % Clever 3pagety bezvajecné 500 g Clever tvaroh mékky 250 g Vocilka kufeci stehna BILLA Grana Padano

.12 -
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nakupovani | PRAKTICKETIPY

uz I :
6 - LET S ———
JSME VASIMI EXPERTY Ny -~
NA CERSTVOST . “:‘-{}

-

e

L

DYNOVE RISOTTO
SE SLANINOU

Doba pripravy: 45 minut / 4 porce

Vyvar:

« 1cibule Ceska farma

« 1mrkev Ceska farma

« 1petriel Ceska farma
+ slunecnicovy olej BILLA
+ 1l studené vody

Risotto:
+ 13alotka
olivovy olej BILLA
350 g ryze na rizoto BILLA Premium
stl BILLA
dyné hokaido Ceska farma
1 Izice medu BILLA
pept
1 Izice masla BILLA
100 g syra BILLA Grana Padano
200 g platkové slaniny Vocilka
hrst dyiovych seminek

Salotku nakrajejte najemno a restujte ji

na malém mnozstvi olivového oleje po dobu

3 minut dozlatova. Pak do panve pridejte

neproplachnutou ryzi a krétce ji za stalého

michani restujte spole¢né s alotkou. Poté ryzi

zalijte zeleninovym vyvarem tak, aby byla
uplné ponoiend, a osolte ji. Za ob¢asného mi-

- chani a dolévéani vyvaru vafte ryzi na mirném
plamenu 20 minut nebo do zméknuti.

Z E I_ E N I N O VY VYVA R Troubu si predehiejte na 200 °C. Dyni omyjte

a nakrajejte na malé kostky, vlozte je do pekace,

Mrkev a petrzel oskrabejte a nakrdjejte y zaképnéte olivovym olejem, pridejte med, stl,
na Vétsi kostky. Celou cibuli zbavte slupky | ; pept a peéte 15-20 minut domékka. Upecenou
a piekrojte ji napil. Vlozte ji do rozpaleného ” dyni dejte do mixéru, pfidejte maslo, umixujte
hrnce a nechte ji nasucho zatdhnout, dokud = hladké pyré a vmichejte je do hotového risotta
neztmavne. Pak pfidejte malé mnozstvi spolu s nastrouhanym syrem.

slunecnicového oleje, mrkev a petrZel. Chvili Slaninu nakréjejte na kostky a smate ji

je za stdlého michéni restujte. Zeleninu zalijte v panvi, dokud nebude kfupava. Poté ji dejte
litrem studené vody, pfivedte k varu a poté . bokem a ve stejné panvi nasucho restujte
varte na mirném plamenu pfiblizné pill dyfiova seminka zhruba 1-2 minuty. Risotto
hodiny. Osolte, okoferite a nakonec nechte servirujte posypané platky slaniny a orestova-

vychladnout. Precedte vyvar pres cednik. nymi seminky.

.13 -
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PRAKTICKETIPY | nakupovani

/EMLOVKA

Doba pripravy: 60 minut / 4 porce

+ 250 g mékkého tvarohu Clever « 2 lzicky skofice

+ 100 g mouckového cukru + 3lzice masla BILLA
+ 1Zice na posypani + 3 lzice « strouhanka Clever na vysypani
", na snéhovou krustu pekace

« 1vanilkovy cukr BILLANase BI0 - 3 jablka Ceska farma

« hrstrozinek BILLA Nase BIO + 3 hrusky

+ 5ks 2-3 dny starych housek « hrst nasekanych vlasskych
+ 2vejce BILLA ofechi BILLA

+ 300ml mléka Clever

V misce smichejte tvaroh, polovinu mouc¢kového cukru, vanil-
kovy cukr a spafené rozinky. Pe¢ivo nakrajejte na tenké platky.
V dalsi misce smichejte mléko, Zloutky, zbyly cukr (1Zicku
cukru si nechte stranou), 1zicku skofice, 1zici mésla a prosle-
hejte. Do mléka postupné namécejte platky peciva a skladejte
je do pekdce vymazaného maslem a vysypaného strouhankou.
Ovoce oloupejte, zbavte jadfinci, nakrajejte na tenké plat-

ky, smichejte se lzickou cukru a IZickou skotice a pokladejte

na pecivo. Vrstvu jablek s hruskami pokryjte tvarohovou smési
a posypejte vlagskymi ofechy. Timto zptisobem vytvorte tfi vrst-
vy. Posledni vrstvu peciva lehce posypejte mouckovym cukrem
a pokapejte rozpusténym méslem. Zemlovku pelte v troubé
predehraté na 180°C 35 minut. Z bilki a tif 1Zic cukru uslehejte
snih, rozetfete ho na Zemlovku a peéte dalsich 5-8 minut.

SPAGETY AGLIO OLIO

Doba pripravy: 60 minut / 4 porce

Vjvar: Spagety: _
+ 1cbule ('_eské farma + 5009 3paget Clever VYZKOUSEJTE
+ 1 mrkev Ceska farma « sil BILLA - )
« 1petrel Ceska farma + 1 palice cesneku E’IKANTNI VARIANTU -
+ slunecnicovy olej BILLA Ceska farma SPAGETY.AGLIO OLI0
- 1lstudené vody - olivovy olej BILLA E PEPERONCINO.
« svazek hladkolisté petrzele DO ZAKLADU
* pepf K CESNEKU

. PRIDEJTE

Nejdrive si pripravte zeleninovy vyvar podle navodu

v receptu na risotto. V dal$im hrnci ptivedte k varu
vodu, osolte ji, pridejte Spagety a varte je zhruba

4 minuty. Cesnek oloupejte, nakréjejte na tenké platky
a restujte na olivovém oleji na mirném plamenu za sta-
1ého michani zhruba 2-3 minuty. Do panve pridejte
hrst najemno nakrdjené hladkolisté petrzele, $Spetku
soli, Spetku pepre a promichejte. Zaklad zalijte velkou

nabérackou pripraveného zeleninového vyvaru a pridej- 1“5.\‘

te pfedvarené $pagety spolu s malym mnozstvim vody :

z hrnce, ve kterém se vatily. Diky vyvafenému $krobu S o

ziska zaklad krémovéjsi konzistenci. Spagety priibézné o L

podlévejte vyvarem a varte je v panvi spolu se zikladem Wl F

priblizné 7 minut, nebo dokud nezméknou. Servirujte M ~ -:f?
il

dozdobené nasekanou hladkolistou petrzeli.

.14 -
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nakupovani | PRAKTICKETIPY
v g

Doba pripravy: 45 minut / 4 porce
Smetanova mrkev: - $tavazscitronu BILLA Nase BIO
« 0,5kg mrkve Ceska farma « hrst hladkolisté petrzele
« 1cibule Ceska farma i

E = . Kureci stehna:
« 1Izice slunecnicového oleje BILLA =, -

i s « 4ks kurecich stehen Vocilka
« 1lzice masla BILLA il BILLA
.+ siil BILLA “; F
. pepi pep!

« slunecnicovy olej BILLA

« snitka tymidnu i g
Y « snitka rozmarynu

« 200 ml 33% smetany BILLA

+ Mrkev oskréabejte a nakrdjejte na vétsi kostky. Cibuli nakréjejte
* najemno. Mrkev restujte na masle spolu se lici oleje na mirném
plamenu po dobu 10 minut. K ni pak ptidejte nakrajenou cibuli
a restujte dalsi 3-4 minuty. Zeleninu na panvi dochutte $petkou
soli a pepfe a tymidnem. Ve zalijte smetanou a smés privedte
k varu. Poté stdhnéte z plamene a dochutte citronovou §tavou.
Pfed servirovanim posypejte nasekanou hladkolistou petrzeli.
Troubu si predehtejte na 200 °C. Pfedem osolend a opepfena
kureci stehna restujte kiizi dolii spolu se snitkou rozmarynu

na malém mnozstvi slune¢nicového oleje pfiblizné 5-7 minut.
Pak je otocte a restujte dal$i 3 minuty. Stehna vlozte do pekace
a dopékejte je v troubé zhruba 10-15 minut.

KURECIPRSA
S FAZOLOVYM SALATEM

Doba pripravy: 60 minut / 4 porce

Salat: Kureci prsa:

+ 250 g cervenych fazoli « 4ks kurecich prsou s kiizi

- 2504 biljch fazoli Vocilka -
« stlBILLA - sl BILLA

.+ peprf .+ pepr

« vinny ocet dle chuti + slunecnicovy olej BILLA

+ 1009 platkové slaniny Vocilka - snitka tymidnu
+ Yacervené cibule
« hrst hladkolisté petrzele

Fazole uvarte podle navodu v neosolené vodé, proplachnéte
je studenou vodou, smichejte dohromady a dochutte soli,
pepfem a vinnym octem. Slaninu nakrdjejte na kosticky,
restujte na panvi zhruba 5 minut doktupava a pak ji ptidejte
k fazolim. Nakonec oloupejte ¢ervenou cibuli a na kréje-

¢i zeleniny nastrouhejte na tenka kolecka, ktera pridate

do salatu. Ten dozdobte najemno nasekanou hladkolistou
petrzeli. Troubu predehfejte na 220 °C. Kufeci prsa osolte,
opeprete a restujte spole¢né se snitkou tymidnu na slunec-
nicovém oleji nejdrive kuzi dolt zhruba 5-7 minut, pak je
otocte a restujte dalsi 3-4 minuty. Maso poté vlozte do pe-
kace a pecte v troubé dalsich 10 minut.

.15 -
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aveneé svatky | BALZAM NA DU

GLAZOVANA

flinut / 6 porci

P1edehrejte tr

ariznéte na malé ¢tverce nebo koso-
zapichnéte jeden hrebicek a maso vlozte

I€jem. Pecte v predehtaté troubé asi 30 minut.
Smichejte marmeladu se zbytkem hof¢ice a na-
pridejte prolisovany cesnek, titinovy cukr, med

dnim plamenu asi 15-20 minut, dokud omacka
amene a prilijte bourbon. Maso vytahnéte
pripravené smesi, pri

kryjte alobalem a vratte
vytahnéte z trouby, odstrarite alobal
rouby a pecte dalsich 30 mi

217 -
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T
BALZAM NA DUS| | spolené stravené svatky “
f. l.' .

-
S OTTO S M A N D L ~ V hrnci rozehfejte olivovy olej, pfidejte najemno nakrdjenou cibuli a za obéasného
i michdni restujte asi 3 minuty. Pfidejte nasekany Cesnek, a jakmile se na oleji rozvoni,
‘( R U P AVY M | - ptisypte do hrnce ryzi. Za stalého michéni restujte dvé minuty na stfednim plamenu.
Prilijte vino a vafte, dokud ho ryze zcela nevstfeba, poté zalijte asi 200 ml horkého ze-

A LV EJ 0 VY M | LI ST KY leninového vyvaru, povaite jesté asi 15-20 minut, priibéZné promichavejte a ptilévej-
te dal$i vyvar. Jakmile je ryZe uvafend, odstavte hrnec z plamene a pridejte nastrou-
a pripravy: 35 minut / 6 porci hany parmezan, pfedem pripravené opecené mandlové platky, cerstvé namlety pept,

ibule Ceska farma « 50gstrouhanéhoparmezdnu  a pokud je potteba, i trochu soli. Nezapomerite ale, Ze vyvar, ve kterém se ryze vatila,

Zice olivového oleje BILLA BILLA Premium byl uz osoleny. Do risotta pfidejte ofisek masla, vée zamichejte, prikryjte poklickou
+ 2strouzky Cesneku - 80 pldtki mandli a nechte par minut odpocivat. Mezitim si v panvi rozehfejte olivovy olej, pridejte
Ceska farma + Yalzicky Cerstvé mletého $alvéjové listky a kratce je orestujte dokiupava. Pfed podavanim ozdobte risotto
= 350gryze narisotto pepfe BILLA Premium ktupavymi listky $alvéje a posypte strouhanym syrem podle chuti.
BILLA Premium « lZicka soli BILLA
+ 200 ml bilého vina + 30gmasla BILLA

11zeleninového vyvaru 10-15 Salvéjovych listki

- "'lq_o..

BILLA Premium
ryZe na risotto

-

. 5
TIP: ABY MELO RISOTI'U‘:IM

KREMOVEJSI KONZISTENC,
POUZIVEJTERYZISVYSSIM
OBSAHEM SKROBU, JAKO JE RYZE
ARBORIO NEBO CARNAROLI.

BILLA Gusto



.
spoleéné strivenFsvitky] BALZAM NA DUSI

Doba pripravy: 90 minut / 6-10 porci

Susenky:

» 5vajecBILLA

+ 3009 cukru krystal

» 2 |zice vanilkového extraktu
» 4009 hladké mouky Clever
« 1lzice kakaa

+ 1509 + Y lzicky masla BILLA
+ 2lzice zakysané smetany BILLA
+ 4banany BILLA Nase BIO

Krém Chantilly:

+ 300 ml smetany ke Slehani BI
« 1lzicka vanilkového extraktu
« 2 lzice mouckového cukru

BILLA Nade BIO banany

Krém:

e + 3 sacky vanilkového pudinku
+ 9lzic cukru
+ 1Imléka BILLA

L

" h’%ﬁve si pripravte susenky. Do misyvyklepnéte vejce
a—

a pridejte cukr, pak misku umistéte na mensihrnec s tro-
chou vrouci vody. Nad vodni lazni $lehejte metlickou va-
jicka s cukrem asi 3 minuty. Odstrarite z plamene, pridejte
vanilkovy extrakt a dale $lehejte elektrickym $lehacem, poté
do smési stérkou vmichejte mouku smichanou s kakaem.
Opatrné promichejte, dokud se vSechny ingredience nespo-
ji. Smés vlozte do cukraiského sacku s kulatou trezirovaci
$pickou a nasttikejte na plech vylozeny pecicim papirem
kolecka ve tvaru susenek. Nechejte mezi jednotlivymi
su$enkami mezeru, aby se béhem peceni neslepily. Plech
vlozte do trouby predehiaté na 190°C a pecte 10-12 minut.
Ptipravte si pudinkovy krém. Promichejte pudink s cuk-
rem a 200 ml studeného mléka. V hrnci zahtejte zbylych

.19 -
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TIP: POKUD NESTIHATE UPECT DOMACI
SUSENKY, MUZETE MiSTO NICH POUZIT
KUPOVANE ITALSKE SUSENKY BISCOTTI.
S

v

800 ml mléka. ]akmile.mléko zaéne v{i}, snizte plamen,
metlickou rychle vmichejte pripravenou pudinkovou
smés a za stalého michani vaite 3-4 minuty, dokud krém
nezhoustne. Odstavte hrnec s pudinkem z plamene, pridejte
maslo nakrajené na kousky a michejte, dokud se ve smési
nerozpusti, pak pridejte zakysanou smetanu a kratce promi-
chejte. Lehce vymazte dno keramické nadoby % 1zicky mas-
la, vyskladejte na dno polovinu susenek, potiete polovinou
krému, pokladte banany nakrajenymi na kolecka a potrete
zbytkem krému. Kola¢ nechte vychladnout.

Pripravte si krém Chantilly. Vyslehejte vychlazenou
smetanu ke $lehdni spolu s vanilkovym extraktem a mouc-
kovym cukrem, poté touto smési potrete vychlazeny kolac.
Ozdobte zbyvajicimi suSenkami a podavejte.




NEPIJTE. OBJEVUIJTE.

Intenzivni, ale jemna chuft, ktera graduje s poc¢tem hvézdicek

1, 0.8.8.8.0.8.0.0.6.6 6 ¢ 1L, 0.80.8.80.80.80.8.0.0.6 6 ¢
130 let vyroby z uslechtilych BARVA jzfmtarové s m<5:dér]ymi odlesky
muskatovych vin, stafenych vinnych VUNE fiky, pomerancova kura
destilatd a Feckych bylin a kofeni. CHUT tmava cokolada
DOCHUT kava

Guillaume Néry
OBJEVITEL

METAXA



b"
S

« 1dyné hokaido Ceska farma
« 5lZicsezamového oleje
« 1lzZice medu BILLA
« 1strouzek cesneku
Ceska farma
« 1Izicka strouhaného zazvoru
« 2 lzice chia seminek BILLA
« 2|zice sezamovych seminek
« Spetka soli BILLA

TIP:NATENTO RECEPT LZ/

MIS_TO DYNE HOKAIDO POUZIT
I MASLOVOU DYNL.
L

DYNE SE SEZAMOVYMI
A CHIA SEMINKY

Doba piipravy: 60 minut / 6 porci

spolecné stra ven vatky | BALZAM WUSI

BILLA chia seminka

Predehfejte troubu na 200°C. Dyni omyjte.
a rozpulte, vydlabejte vldknitou duzinu i se
seminky a zbylou dyni nakréjejte na tenc¢i
platky. Vylozte plech pedicim papirem a roz-
lozte na néj kousky dyné. V misce smichejte
sezamovy olej s medem, pridejte prolisovany
¢esnek, nastrouhany zazvor, sezamova a chia
seminka a stil a smési prelijte platky dyné.
Zakryjte alobalem, vlozte do predehraté
trouby a pecte 35 minut. Pak odstrante
alobal a pecte jesté dalsich 5 min‘l

® .2
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VANOENIMENU®

- SKANDINAVII

e |
| :

L
Vymérte letos ¢eského smazeného kapra a bramborovy '
salat za napadité menu sloZené z tradi¢nich pochoutek \
severské kuchyné. Zac¢néte dva dny marinovanym lososem, Y '
pak si pochutnejte na rybi polévce a tresce s finskym ‘I ' r
»

salatem a nakonec si vychutnejte sladkou tecku
v podobé kakaového dortu s medovym mascarpone.




svateéni veceFe | VANOCE




VANOGE | svatecni vedefe

B = TIP: GRAVLAX CHUTNA SKVELE
('"'H B / JRpAVANY S NARLADANOU

BULI. VHRNCI PRIVEDTE
” i
ﬁr ‘i‘ﬁi
: :
= || e /‘:&‘

e
POHRBENY LOSOS
GRAVLAX A OMACKA

KULIGKY KORIANDRU, CERNEHO
PEPRE A CERVENOU CIBULI
Doba pripravy: 48 hodin / 4 porce

NAKRAJENOU NA KOLECKA.
VARTE DVE MINUTY, NALIJTE
DO ZAVAROVACi SKLENICE
ANECHTE PRES NOC ODSTAT
V LEDNICI.

Gravlax:

» 2 3alky cukru krystal

« 2 3alky soli

« hrst kopru

« 2xfiletzlososa s kizi BILLA

+ Cerstvé mlety pepi BILLA Premium
Aioli:

+ 217loutky z vajec BILLA

+ 3 strouzky cesneku BILLA Nase BIO

+ 50 ml olivového oleje BILLA losos
- $tavaz 1 dtronu BILLA Nase BIO gorbusa porce
» Spetka soli

» Spetka pepre

Na dno misy nasypte polovinu cukru, soli a nasekaného
kopru. Do pripraveného zakladu vlozte filety lososa kazi
doli a zasypejte zbytkem surovin. NaloZeného lososa zatizte
a vlozte do lednice, kde ho nechte marinovat po dobu

48 hodin. Po 24 hodinach rybu otocte, znovu zatizte a vratte
do chladu. Po dvou dnech lososa vyjméte z marinady, zbavte
kize a nakrajejte na tenké platky. Nakonec si pfipravte aioli.
V misce metlickou $lehejte Zloutky a za stalého §lehani k nim
postupné pridavejte prolisovany cesnek, olivovy olej, citro-
novou $tavu, stll a pept. VSe michejte tak dlouho, dokud se
ingredience nespoji. Gravlax servirujte dochuceny pepfem

a Cerstvym koprem spole¢né s malou miskou aioli.

. 24 n'\._
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svatecni veceFe | VANOCE

RYBI KREM S KREVETOU
A OKURKOU

Doba piipravy: 30 minut / 4 porce

« 1cbule Ceska farma

- 2 mrkve Ceska farma —ﬁp Q%@pf ’
+ 400glososa BILLA na. dowmdel zeleninouy

» 3 lZice slunecnicového oleje BILLA - .
» Y |zeleninového vyvaru UgUOUL MQ]dé’ie

+ 23petky soli na Stame 13.
« 2 3petky pepre

- Stdvaz % citronu BILLA Nase BIO

1 salatova okurka nakrajend na tenké dlouhé nudlicky

« Atygfi krevety

Cibuli oloupejte a nakrdjejte nahrubo. Mrkev omyjte, oskrabejte a nakrajejte
na kosticky. Lososa zbavte kiiZe a nakrajejte ho na vétsi kostky. V hrnci na slu-
necnicovém oleji restujte priblizné 7 minut mrkev, pak pridejte cibuli a res-
tujte dalsi 3 minuty. Nakonec pridejte nakrajenou rybu, zalijte pfipravenym

vyvarem, dochutte soli, pepfem, citronovou §tavou a nechte 20 minut varit.
! Mezitim na panvi na slune¢nicovém oleji kratce orestujte osolené a opepre-
né krevety dortizova. Poté polévku rozmixujte ty¢ovym mixérem dohladka.
Polévku servirujte dozdobenou okurkou a krevetami.

5 25 .
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FINSKY ZELENINOVY
SALAT ROSOLLI

Doba piipravy: 45 minut / 4 porce

« Y kg brambor Ceska farma

+ 4vejce BILLA

« 1cibule Ceska farma

« 1 mrkev Ceska farma

+ Y2kg varené cervené fepy BILLA Easy
+ sklenice nakladanych okurek BILLA

+ 509 nakladanych filet ze sledé

+ kelimek zakysané smetany BILLA

« 3petka soli

« Spetka pepfe BILLA Premium

Brambory oloupejte a vaite v hrnci v osolené vodé
zhruba 20 minut domékka. Poté je slijte a presypte
do misy. V dal$im hrnci piivedte k varu vodu,

do které vlozte vejce a vaite je priblizné 8-10 mi-
nut. Pak vejce vyjméte z vody, nechte vychladnout,
oloupejte a nakrajejte na ¢tvrtiny. Cibuli oloupejte
a nakrajejte nadrobno, mrkev oskrabejte a nakra-
jejte na kosticky, varenou fepu, okurky a filety ze
sledé také nakrajejte na kosticky a vée pridejte

do misy k bramboram. Poté si pripravte zalivku.
Smichejte zakysanou smetanu, §tavu z cervené
fepy, stl a pepf. Zalivku pridejte do salatu a dobre
promichejte. Servirujte dozdobené predem pripra-
venymi mésicky vajec.

BILLA Easy
Cervend fepa

<«

TRESKA

S KRENOVYM
MASLEM
A FAZOLOVYMI
LUSKY

Doba piipravy: 25 minut / 4 porce

+ 520 g mrazenych fazolovych luskii
+ 2liice slune¢nicového oleje BILLA
+ lZice vinného octa

« $petka soli

« $petka pepfe BILLA Premium

+ 4% 200 g filet tresky s ki

+ lZice mésla BILLA

« lZicka nastrouhaného kienu

V pénvi na slune¢nicovém oleji 5 minut restujte
fazolové lusky ochucené soli, pepfem a vinnym
octem. Filety osuste papirovou utérkou, do-
chutte soli a pepfem a smazte je na slune¢nico-
vém oleji nejdtive kiizi dolti po dobu 5 minut,
poté je oto¢te a smazte je z druhé strany zhruba
3 minuty. Pak si pfipravte médslovou omacku.

V malém hrnci ptivedte k varu malé mnozstvi
vody (zhruba 3 1zice). Poté ji stahnéte z plame-
ne, pridejte do ni vychlazené mdslo a krouZivy-
mi pohyby ho nechte v hrnci rozpustit. Nako-
nec do omacky pridejte nastrouhany kfen, stl

a pept. Rybu servirujte na ltizku z osmazenych
fazolovych luski politou méaslovou omackou.

. 26 -
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VANOCNI CUKROVi
PRO CELOU RODINU



Kitchenefte

— BLOGZINE

Text a fotografie:
Markéta Pavleje / Kitchenette

Markéta Pavleje z blogu
Kitchenette pro vas
pripravila nekolik variant
zdravého vanocéniho
cukrovi, které chutna
a vypada stgjne skvéele jako
to tradicni. Vyzkousejte
jednoduché a rychlé
cokoladovo-citronové
susenky s pistaciemi
a kandovanou citrusovou
ktirou, netradicni slepované
stromecky s cernym
sezamer nebo recept
na krehké mandlové
tycinky, ktery Markéta
zdedila po své babicce.
Verime, ze si originalni
chutové kombinace
zamilujete natolik, Ze se
stanou stalicemi na vasem
svatecnim stole.

v kuchyni s Kitchenette | VANOCNI PECENT

1'3-'- T,
i | o
il
L]

KREHKE MANDLOVE TYCINKY

Doba pripravy: 55 minut / 2 plechy

Tésto:

» 1609 hladké mouky BILLA Nase BIO

» 140 g vychlazeného masla BILLA

« 1Zloutek z cerstvého vejce BILLA Nase BIO
+ 1lzice studené vody

+ 1lZice octa

» hladka mouka na posypani valu

Snih:

+ 1bilekz cerstvého vejce BILLA Nase BIO
+ 709 cukru

« $petka soli BILLA

Na ozdobu: BILLA Nase BIO
- 80 mandlovych platki Cerstva vejce
nebo nasekanych mandli BILLA

Vsechny ingredience na tésto kromé vody a octa dejte do misy a pomoci

noze nebo krajece na tésto maslo spolu s ostatnimi ingrediencemi pokra-

jejte na malé kousky velikosti hrasku. Jde o to, aby se maslo prilis nezahtdlo

a tvorilo malé hrudky, které podobné jako maslo v tésté na croissanty vytvori
po vyviéleni vrstvicky a zajisti kiehkost a kfupavost tésta. Pridejte studenou
vodu i ocet a tésto spojte v kompaktni kouli, prili§ ho neprepracovavejte,
zabalte do f6lie a dejte do lednice odpocinout alespori na 2 hodiny. Pak prede-
hrejte troubu na 150 °C na program horky vzduch. Mezitim $lehejte ve vodni
lazni (nad horkou parou) bilek spolu s cukrem a $petkou soli, dokud nezacne
houstnout. Pak vychlazené tésto rozdélte na dva dily, které vyvalejte na po-
mouceném vale nebo pomouceném pecicim papire na platy tenké priblizné

3 mm. Potfete jej rovnomérné polovicnim mnozstvim snéhu a pomoci radylka
nebo noze nakrajejte tésto na pozadované tyc¢inky. Praci si usnadnite, po-

kud po kazdém fezu niz nebo radylko namocite. Jednotlivé ty¢inky opatrné
preneste na plech, rozmistéte je s mirnymi rozestupy vedle sebe a ozdobte je
platky mandli. Ty¢inky pecte dortizova priblizné 15-18 minut.

.81
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VANOCNI PECENT| v kuchyni s Kitchenette
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Misto kandované citrusové
kdry miZzete pridat napriklad
susené visné, brusinky,
prekrdjené Svestky nebo
rozinky. Pistaciové ofiSky

Ize nahradit mandlemi

Ci liskovymi, vlasskymi

nebo pekanovymi ofechy,
drcenymi Inénymi seminky
nebo chia seminky.




v kuchyni s Kitchenette | VANOCNI PECENT

Doba ptipravy: 40 minut / 2 plechy

+ 1759 p3enicné mouky BILLA Nase BIO Volitelné:
nebo Spaldové celozrnné mouky + 40 g kandované citrusové kiry
+ 90gmasla BILLA + 70 pistaciovych ofiski

+ 70gtitinového cukru BILLA

« vanilka (z lusku nebo esence), pfipadné vanilkovy cukr
« 1 erstvé vejce BILLA Nase BIO

« Y2 lzicky prasku do peciva z vinného kamene

+ 1209 strouhané cokolady BILLA Nase BIO

« kiiraz2 citronti BILLA Nase BIO

« Spetka soli BILLA

Vsechny ingredience kromé ofechtl a suSeného ovoce smichejte do fidké hmoty. K ni pak pri-
dejte ofechy a susené ovoce, dobfe promichejte a tésto rozdélte na Ctyti stejné dily. Z kazdého
vyvilejte uzky vale¢ek o priiméru 2 cm. Jednotlivé valecky zabalte kazdy zvlast do potravinarské
folie a dejte je do mrazaku. Ztuhld hmota s pevnymi ofechy se pak bude 1épe krajet na kolecka.
V moment¢, kdy jsou valecky dostate¢né zmrzlé, predehtejte troubu na 160 °C na program
horky vzduch. Valecky nakrajejte na platky silné pfiblizné 0,5cm a pecte priblizné 15 minut

na plechu vylozeném pecicim papirem. Kolecka se pe¢enim ptili§ nezvétsi, takze mezi nimi
nemusite na plechu délat velké rozestupy. Pfi peceni sudenky hlidejte, suSené ovoce by se totiz
pti del$im peceni mohlo spalit.

TIP: POKUD SI SUSENKY
ZAMILUJETE, BUDETE MIT
VRUKAVU CELOROCN
RECEPT, SE KTERYM MUZETE
RUZNE IMPROVIZOVAT.
VYZKOUSEJTE SUSENKY -
JEN ZE ZAKLADNIHO TESTA i BILLA Nase BIO citrony
A PAK PRIDEJTE VASE
OBLIBENE ORISKY, SEMINKA
NEBO SUSENE OVOCE.

BILLA Gusto



VANOCNI PECENT| v kuchyni s Kitchenette

CERNY SEZAM ZABARVi
TESTO DO TMAVE
BARVY. POKUD CHCETE
RADEJI VYTVORIT
SVETLE CUKROVi

NEBO NEMUZETE
CERNY SEZAM SEHNAT,
POUZIJTE TEN BILY,
BEZNE DOSTUPNY.

SEZAMOVE
STROMECKY

Doba pripravy: 80 minut / 2 plechy

Tésto:

+ 3204 celozrnné p3enicné mouky BILLA Nase BIO
nebo Spaldové mouky

+ 160 g mletych ¢ernych sezamovych seminek

+ 160 g mouckového cukru

+ 2409 masla BILLA

+ 3liice rumu

« hladka mouka na posypani valu

Krém:

« 1baleni vanilkového pudinku (nebo 40 g kukuii¢ného
Skrobu)

+ 250 ml mléka BILLA

+ 125 gzméklého masla BILLA

« 1lzicka mleté vanilky

+ 509 mletych cernych sezamovych seminek

« 809 mouckového cukru (nebo 250 g datli)

+ mofska stil BILLA

Poleva:
+ 1009 cokolady BILLA Nase BIO
+ 809 masla BILLA

Na ozdobu:
« sezamova seminka

Smichejte véechny ingredience na tésto

a v kuchynském robotu nebo ru¢né vypracujte vie
do kompaktni hmoty. Zabalte ji do folie a nechte
odpocinout alespon hodinu nebo do druhého dne.
Mezitim si pfipravte pudink, ale oproti navodu

na obalu pouzijte jen polovi¢ni mnoZstvi mléka

a vynechte cukr. Pudink nechte vychladnout.
Troubu predehfejte na 160 °C na program horky
vzduch a plechy na peceni vylozte pedicim
papirem. Tésto vyvalejte na lehce pomouceném
vale na plat silny pfiblizné 3-4 mm, vykréjejte

z né&j pomoci formi¢ek pozadované tvary

a pelte v predehraté troubé priblizné 20 minut.
Do mixovaci nadoby robotu dejte zméklé maslo
na krém, vanilku, mletd sezamova seminka

a dobfe promixujte, aby bylo maslo nadychané.
Pak pfidejte i cukr nebo rozmixované datle

jako zdravéj§i alternativu a $petku motské soli.

V pribéhu mixovani postupné pridavejte do smési
vychladly pudink. Jakmile stromecky zchladnou,
muzete je zait pomoci cukrarského sa¢ku nebo
noze plnit krémem. Pak si pfipravte polevu.

Ve vodni lazni pomalu rozpustte ¢okoladu spolu

s maslem, promichejte, nechte kratce vychladnout
témér az na télesnou teplotu a krémem slepené
cukrovi pocékejte polevou a posypejte sezamovymi
seminky. Nechte polevu ztuhnout, pak uloZte
cukrovi do dézy a skladujte na chladném misté.

.34 .
BILLA Gusto

BILLA ceské maslo 84 %



v kuchyni s Kitchenette | VANOCNI PECENT

. 35 .
BILLA Gusto



SKOLA VAREN[| jak na to

Doba prtipravy:
2 hodiny + cas
na vychladnuti /
na 8-10 porci

Pomerancové Zelé
+ 5gielatiny + 1 lZice vody
+ 200 ml Cerstvé Stavy

KROK ZA KROKEM s (L

+ 509 cukru
+ 50 ml vody

Piskot:

+ 2vejce BILLA

« Spetka soli BILLA

+ 509 cukru

+ 3049 hladké mouky
s vysokym obsahem
lepku

+ 304 oprazenych mletych
liskovych ofiski BILLA

+ 20grozpusténého masla
BILLA

Cokoladova péna:

+ 10g zelatiny + 2 Izice
vody

+ 2509 horké cokolady
BILLA Nase BIO

+ 100 ml mléka BILLA

+ 400 ml smetany
ke Slehéni BILLA

« 1lzicka vanilkového
extraktu

Leskla poleva:
Moderni verze tradi¢niho dezertu yule log, + 4platky zelatiny

bez kterého se neobejdou svatky v radé ;gg ;’l:::ly

evropskych zemi, si kazdého ziska svou - 150 bilé okolady
netradi¢ni chuti, ktera ozvlastni klasickou + 65ml smetany ke lehani
vanoc¢ni veceri. BILLA
« hilé potravinarské
barvivo

Na posypani:
« 3 lzice kokosu

Na ozdobeni:

+ 2lzice semen

BILLA Nase BIO z granatového jablka

hotka cokolada + 2lzice kokosovych platki
.86 -
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jak na to | SKOLA VAREN]

Pripravte si pomerancové Zelé. Do malého mnozstvi vody
nasypejte Zelatinu a nechte ji 10 minut odpocivat, nez pofddné
nabobtnd (postupujte podle navodu na obalu). V mensim
hmci zahfejte pomerancovou Stavu s cukrem a vodou a krdtce
povate na mirném plamenu. Odstavte z ohné. Do horké smési
prilijte pfipravenou Zelatinu a michejte, dokud se nerozpustf.
Nalijte tekutinu do dlouhé tizké formy. Pockejte, a7 Zelatina

vychladne na pokojovou teplotu, a poté ji dejte na 2 hodiny
do mraznicky. Mezitim i pfipravte piskot.

Predehfejte si troubu na 200 °C. Oddglte Zloutky od bilkd. Nakonec homi cast zakryjte vykiojenyim piskotem
Vajetné bilky slehejte se Spetkou soli a postupné k nim a zatlacte tak, aby byl povrch dezertu rovny. Ulozte ho

priddvejte 25 g cukru, dokud smés nezacne vytvaret Spicky. dolednice a nechte vychladit pres noc.Tento proces
_ ) . miizete urychlit ulozenim v mraznicce. Vychlazeny dezert
Utfete Zloutky se zbylym cukrem (25 g), dokud smés wyjméte z formy a polife polevou.

nezesvétld, trva to nékolik minut.

(st bilkového snéhu stérkou vmichejte ke Zloutkim 5
a postupné primichavejte zbylé bilky. Nakonec si pfipravte polevu. Zelatinu namocte
do studené vody a nechte ji nabobtnat. Do jiného hmce

nalijte 125 ml vody, pridejte cukr a zahrejte na 104 °C.
(dstavte z plamene, pridejte Cokolddu a metlickou

Promichejte mouku s mletymi liskovymi offSky a poté porddné promichejte. Pridejte smetanu ke slenan,
kvylehanym vejcim stiidavé pridavejte vzdy cast moucné smési— promichejte a poté nechte vychladnout na 60 °C. Pridejte
a (ast rozpusténého mdsla. Zelatinu zbavenou prebytecné vody, bilé barvivo a vie

S , pofddné promichejte, piecedte a rozmixujte tycovym
s isieap ez et mixérem. Nechte vychladnout a polevou opatrné prelijte
vychlazeny/zmrazeny dezert. Pred polévénim polozte
dezert na mizku, kterou dejte nad pekdc, aby do ngj

piebytecnd poleva skapala.
Tésto lehce promichejte. Nalijte smés na plech s vysokym okrajem

vylozeny pecicim papifem a vlozte do piedefite trouby. Na zavér posypejte dezert kokosem a podle chuti ozdobte

semeny z grandtového jablka a kokosovymi pldtky.
Pecte cca 10 minut pfi 200 °C. Upeceny piskot ihned odstrarite

z plechu tak, 7e jej preklopite na jiny plech. Poté z piskotu opatmé
stahnéte peici papir. Jakmile piskot vychladne, vykrojte z néj tvar,
ktery velikostné odpovidd dnu vasf podlouhlé formy na biskupsky
chlebicek.

Pak pripravte Cokolddovou pénu. Zalijte Zelatinu vodou a nechte
10 minut odpocivat, nez nabobtnd. Cokolddu nakrdjejte na mensi
kousky. Zahrejte miéko, 100 ml smetany ke Slehdni a vanilkovy
extrakt a tésné predtim, nez smés zacne vift, ji odstavte

z plamene. Pridejte Zelatinu a michejte, dokud se nerozpustf.

Do smési pridejte kousky cokolddy a michejte, dokud se vie
pofddné nespoji. Zbytek smetany vy3lehejte na Slehacku a lehce
vmichejte do cokolddoveé smési.

Pokud je to potfeba, vylozte podlouhlou formu na biskupsky
chlebicek potravinavou fdlif, pak do formy nalijte polovinu
Cokolddové pény a dejte do lednice, aby trochu ztuhla.
Jakmile péna mimé ztuhne, opatrné doprostted formy
vlozte zmrazené pomerancové Zelé a poté potfete po celé
plose zbytkem Cokolddové pény.

. 37.
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ZIVOT JE SLADKY | 1ahodné dezerty

COKOLADOVY
KOLAG

S ARASIDOVYM
MASLEM

Doba pripravy: 60 minut / 10 porci

Korpus: Cokoladovy krém:

+ 5vajecBILLA + 150 ml smetany

+ 1204 cukru ke 3lehdni BILLA

+ 50ghladké mouky Clever - 150 g hoiké ¢okolady
+ 30gkakaa BILLA Nase BIO

« 1lzicka kypficiho prasku

. 50mlmléka BILLA Cokoladova poleva:

+ 509 hoikeé cokolady
Krém z arasidového masla: + 1lzicka oleje BILLA
+ 200 ml smetany
ke Slehani BILLA
+ 2009 jemného
aradidového mésla
+ 150 g mouckového cukru
« 2lzicky vanilkového
extraktu

Oddélte zloutky od bilki.

Bilky s cukrem vyslehejte dotuha a pak k nim
za stalého Slehani postupné pridavejte zloutky.

V jiné mise smichejte mouku s kakaem
a kypricim praskem, pak vse lehce pfimichejte
k vaje¢né smési a nalijte do pekace o velikosti
25x35cm vylozeného pecicim papirem. Vlozte
do predehraté trouby a pecte 15 minut pti 180°C.

Vytahnéte korpus z trouby a nechte ho vy-
chladnout, pak ho pomoci maslovacky potrete
mlékem, aby zvlhnul.

Vyslehejte smetanu ke $lehani, pridejte k ni
ara$idové maslo, mouckovy cukr a vanilkovy
extrakt a §lehejte, dokud nevznikne hladka smés.

Arasidovym krémem pottete upeceny korpus.

V malém rendliku zahfejte 150 ml smetany
ke $lehani, a tésné predtim, nez za¢ne viit, ji
odstavte z plamene a ptidejte kousky ¢okolady.
Nechte ¢okoladu jednu az dvé minuty rozpoustét
a poté michejte, dokud nevznikne hladky krém.
Nechte krém trochu vychladnout, prelijte jim
kola¢ a nechte ztuhnout.

Mezitim v horké lazni nebo mikrovinné troubé
rozpustte 50 g horké ¢okolady, pridejte olej, zami-
chejte a prelijte ji do zdobictho sacku.

Kola¢ pred podévanim nakréjejte na trojihel-
niky, polijte ¢cokoladovou polevou a posypejte
nasekanymi ara$idy.

Na ozdobeni:

+ 3 lZice nasekanych
nesolenych arasidi
BILLA

BILLA smetana
ke Slehdni 33%

TIP: DO COKOLADOVEHO
KREMU MUZETE PRIDAT
LZiCI RUMU.

. 38 -
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lahodné dezerty | //VOT JE SLADKY

Z4dna oslava by nebyla kompletni bez chutného
dezertu, ktery navic skvéle vypada. Na takovy
zazitek stoji za to vynalozit i trochu usili -
pripravit s laskou krém a vyhrat si s krasnym
zdobenim. Skutecny pozitek idealni na oslavu
narozenin nasich nejblizsich, pro svatecni
prilezitosti nebo nové zacatky.




ZIVOT JE SLADKY | 1ahodné dezerty

COKOLADOVY DORT S GRANATOVYM JABLKEM

Doba pripravy: 2 hodiny / 10 porci

Korpus:

+ maslo BILLA na vymazani forem

« 250 g mouky s vysokym obsahem
lepku

+ 1009 kakaa

+ 3009 cukru

« 2lzicky jedlé sody

« 1lzZicka kypiciho prasku

« Spetka soli BILLA

Predehfejte troubu na 180°C.

Mislem vymazte dvé stejné
formy na dort (o praméru 18 cm)
a dno kazdé z nich vylozte pedi-
cim papirem.

Ve velké mise smichejte
mouku, kakao, cukr, jedlou sodu,
kyptici prééek a 51"11 \% mixéru
do suchych ingredienci postupné
za$lehejte vejce, podmasli, vodu,
olej a vanilkovy extrakt a §lehejte,
dokud nevznikne hladké tésto.

Tésto nalijte do obou dortovych
forem a pecte 35-40 minut. Po vy-
jmuti z trouby nechte korpusy
vychladnout a pak kazdy z nich
v poloviné vodorovné prekrojte,
abyste ziskali 4 tenka patra.

Poté si ptipravte krém. Usle-
hejte mascarpone se zakysanou
smetanou, mouckovym cukrem
a vanilkovym extraktem, pak
jemné primichejte nastrouhanou
pomerancovou kiiru.

Jednotliva patra sklddejte
na sebe a kazdou vrstvu rovno-
mérné potirejte krémem. Zbyt-
kem krému pak potftete cely dort.
Ulozte ho do lednice a ptipravte
si ¢okoladovou polevu.

V hrnci rozehfejte smetanu
ke $lehani, pridejte k ni kousky
¢okolady a nechte chvilku pro-
hrat, aby se ¢okolada rozpustila.

Pridejte vanilkovy extrakt a nech-

te vychladnout.

Dort vytahnéte z lednice
a poté pomoci 1zi¢ky nebo zdo-
biciho sa¢ku ozdobte polevou
a nechte ji nerovhomérné stékat
po stranach dortu.

Na zavér dort ozdobte susenka-
mi Oreo, ¢okoladovymi hoblina-
mi a cerstvymi semeny z granato-
vého jablka.

+ 3vejce BILLA . 2lzice vanilko‘\"o extraktu

+ 200 ml po (Y « nastrouhana kira z 1 pomerance

« 150m dy o P ’ : '

. 5 licoleje BILLA L Cokoladova poleva: ‘

« 150 ml smetany ke Slehani BILLA
« 100 g hotké cokolady BILLA Nase BIO

Krém: ‘ « 1lzicka vanilkovéh u
e -

+ 5009 masca 3
+ 4liice nejtucnéjsi zakysané smetan Na czdobgly
R y « (Cokoladové hobliny, susenky Oreo,

* IS0 gmSucloveligEE Cerstva semena z granatového jablka

« 1lZice vanilkového extraktu

TIP: DOMACi ALTERNATIVU PODMASLI S|

MUZETE PRIPRAVIT TAK, ZE DO 200 ml

MLEKA PRIDATE LZiCI CITRONOVE STAVY,
PROMICHATE ANECHATE5-IOMINUT
ODPOCIVAT PRI POKOJOVE TEPLOTE~"

o
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lahodné dezerty | //VOT JE SLADKY

POMERANCOVY | o
DORT s
S MANDARINKAMI

Doba pfipravy: 2 hodiny / 10 porci

e
TIP: POUZIJTE

Korpusy: WGHEAZ_ENOU SMETANH
+ 6 bilkii z vajec BILLA v pokojové teploté o KESEEHANJ- ABY SLEH
DOBRE DRZELA TVAR.

+ 3009 cukru

+ 200 g oprazenych, najemno namletych
liskovych ofiski BILLA

+ 2lzice kakaa

Krém Chantilly:

+ 350 ml smetany ke lehani BILLA
« 2lzice mouckového cukru

« duzina z 1 vanilkového lusku

Cokoladovy krém:

+ 150 g hotké cokolady BILLA Nase BIO

+ 120 g krémového syra typu Philadelphia
+ 1lzicka rumu

+ 5-6 mandarinek BILLA BON VIA

Nejdfive za¢néte §lehat bilky a postup-
né k nim prisypavejte cukr. Kdyz jsou
vyslehané dotuha, pridejte najemno
nasekané liskové ofisky smichané

s kakaem a jemné promichejte.

Na 2 kusy peciciho papiru si nacrt-
néte 4 kruhy o priméru 18-20 cm.
Papiry polozte popsanou stranou dolil
na 2 plechy a pomoci zdobiciho sacku
naneste bilkovy krém na plochu nacrt-
nutych kruht.

Plechy vlozte do horkovzdusné
trouby a pecte pti 130°C asi 45 minut.

Korpusy vytdhnéte a nechte vy-
chladnout. Mezitim si pfipravte krém.
Slehejte smetanu ke $lehani s moucko-
vym cukrem, pfidejte duzinu z vanil-
kového lusku a vyslehejte dotuha.

Z korpust opatrné sejméte pecici
papir, jednotliva patra nattete krémem
a sestavte dort. Dejte ho do lednice.

Zatimco se dort chladi, pfipravte si
¢okoladovy krém.

Cokoladu nalamejte na mensi
kousky a rozpustte ji ve vodni lazni
nebo v mikrovlnné troubé. Do roz-
pusténé cokolady pridejte krémovy
syr a rum a lzici zamichejte, aby se
ingredience spojily.

Oloupejte mandarinky a rozdélte
je na mésicky. Vyjméte dort z led-
nice, ozdobte ho mandarinkami
a pomoci zdobictho sac¢ku s kulatou
$pickou ozdobte stfed dortu ¢okold-
dovym krémem.

.41 -
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pod stromegek | ZIVOT JE SLADKY

TIP- DO UPECENE VYCHLADLE
GRANOLY MUZETE PRIDAT

SUSENE 0VOCE NEBO KOUSKY
COKOLADY.

Vlastnorucné vyrobeny
a zabaleny darek toho o vas
obdarovanym prozradi
Ty T mnoho. VynaloZené tsili
By W ... na vyrobu jedine¢né nadilky

Z ukaze, jak moc jsou
ileziti. Kazda chvilka
stravena vyrobou sladkych
dobrot pro vase nejblizsi
pratele vam pripomene, co
pro vas lidé okolo znamenaji,
obklopi vas hiejivymi

BILLA Nade BIO
ovesné vlocky

BILLA Gusto



BILLA med kvétovy

TIP: KARAMELKY
MUZETE POSYPAT
ZRNICKY MORSKE
SOLI FLEUR DE SEL

L KARAMELKY

- trochu oleje BILLA

3009 cukru

300 ml smetany ke Slehani
BILLA

30g masla BILLA

60 g medu BILLA

3 Izice medové whisky
(medového alkoholu)

1 Izicka vanilkového extraktu

Z WHISKY

Doba pfipravy: 30 minut + ¢as na vychladnuti /
30 karamelek

Vylozte pekac o velikosti 20 x 20 cm pecicim pa-
pirem a potfete ho tenkou vrstvou oleje. Do sil-
nosténného hrnce nasypte cukr, pfidejte smetanu
ke $lehdni, maslo, medovou whisky, med a vanil-
kovy extrakt. Poradné promichejte a mirné smés
zahfejte, aby se cukr rozpustil. Zahfivejte na niz-
kém plamenu asi 10 minut, dokud smés neziskd
krasnou karamelovou barvu a nezhoustne.
Odstavte z plamene a ihned nalijte na pfipraveny
peka¢, pak nechte trochu vychladnout. Opatrné
ze ztuhlého, jesté teplého karamelu sundejte
pecici papir, pomoci noze namasténého olejem
nakréjejte na $pali¢ky a uschovejte v lednici, aby
karamelky tipIné ztuhly. Vychlazené karamely
zabalte do peciciho papiru.



BILLA tftinovy cukr

POPRASKANE
COKOLADOVE
SUSENKY

Doba pripravy: 30 minut + ¢as
na vychladnuti / cca 40 suSenek

+ 200 g horké cokolady BILLA Nase BIO

+ 509 masla BILLA

+ 200 g hladké mouky Clever

« Yalzicky kypficiho prasku

« Spetka soli BILLA

+ 2vejce BILLA

+ 100 g titinového cukru BILLA

+ 1lzicka vanilkového extraktu

«cukr krystal a mouckovy cukr na obaleni susenek

V mise nad hrncem s horkou vodou
rozpustte cokoladu s maslem. Nechte
trochu vychladnout. V jiné mise
promichejte mouku s kypficim praskem
a $petkou soli. V dalsi mise vyslehejte
vejce spolu s cukrem, pridejte vanilkovy
extrakt a jemné pfimichejte cokolddu

s maslem a poté i mouku s ostatnimi
suchymi ingrediencemi. Ve dobie
promichejte, prikryjte potravinovou folii
a ulozte do lednice na 3-4 hodiny nebo
pres noc. Tésto vam mozna bude pripadat
hodné mékké, ale v lednici ztuhne.
Troubu predehfejte na 180°C a plech
vylozte pecicim papirem. Z vychlazeného
tésta vytvorte kulicky o velikosti mensich
vlasskych ofechii a kazdou z nich
vyvalejte nejprve v cukru krystal a pak

v mouckovém cukru. SuSenky naskladejte
na plech, mezi jednotlivymi sudenkami
nechavejte mezeru. Vlozte do pfedehraté
trouby a pecte asi 10 minut. Povrch
suenek by mél popraskat, ale uvnitt
zistanou mékké. Po vychladnuti budou
vyrazné pevnéjsi.






ua. domdes altemativy
sladkosti pro déti se
suizentjn. obsofes culou
wojdete U brice Gusto
jumion na strandel
SI0H9E,
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adventni kalendaf | PRAKTICKETIPY

Na vyrobu kalendafe budete potrebovat 24 latkovych
pytlickd. Skvéle vypadaji hlavné piirodni materialy. Pofi-
dit muiZete sacky z juty, rezné baviny a Inu nebo zvolit
jiny material podle svého vkusu i ve stylu ostatnich
vanocnich dekoraci, kterymi planujete vyzdobit svij
byt. Vhodné jsou tieba saténové sacky nebo ty z klasické
baviny ¢i sametu. Sezenete je bud'v galanterii, nebo

ve specializovanych e-shopech. Pokud jste zruéni a mate
na vyrobu kalendare dostatek casu, mizete pytlicky

na darky sami usit. Na malé sacky o velikosti 10 X 10 cm
budete potfebovat piiblizné 1,2 metru vybrané latky

o $ifi 1,5 metru.

%«ﬁ%cs@

Kazdy sacek je potteba opatiit cislem od 1 do 24. Pokud
jste si vybrali sacky z pfirodni latky, pouZzijte Cisla ve stej-
nych neutrélnich odstinech nebo je opatiete cisly jasné
cervené barvy, typické pro vanocni obdobi. Co se tyce
materialu, miZete volit z nékolika variant. Idedlni jsou
Cisla z plsti, ktera na sacky nasijete. Pokud chcete usetiit
cas, vyberte cisla nazehlovaci, ocislované drevéné stitky,
které na sacky prichytite, nebo je jednoduse popiste
fixem na textil.

Coo g ov

Nachystejte si 24 drobnych darkd, které do kalendare
schovate. Détem mizZete udélat radost napiiklad
oblibenymi cokoladovymi ty¢inkami, bonbony, suden-
kami, lizatky a Zvykackami nebo miiZete dat prednost
zdravéjsi varianté v podobé ovoce, ofechii ¢i sladkosti
pripravenych doma. Nejmensi cleny rodiny urcité potési
i pastelky, bublifuky nebo malé hracky. Pro kluky poridte
auticka, holcickam se urcité budou libit sponky do vlasi
nebo bomby do koupele. Skvély napad je darovat
zazitek. Co tfeba vstupenky do zoo nebo listky do kina
na novy animovany film?

Codiesd

Ted'uz staci jen sacky zavazat ozdobnou stuzkou

v Cervené barvé, na zed'nebo nasténku piipevnit dlouhy
provézek a sacky na néj povésit pomoci dekorativnich
kolickd. Na zavér mizete kalendar dozdobit vanocnimi
ozdobami, vétvickami nebo svétylky.

CHNE: SO



NA ZAHRAT/| horké napoje
L

HORKY BANANOVY
MILKSHAKE
S KOKOSEM

Doba pripravy: 10 minut / 2 porce

0,81 mléka BILLA
+ 2banany BILLA Nase BIO
« 2 lzice strouhaného kokosu

Na ozdobu
- skofice
+ kokosové platky

Mléko ohftejte v I‘ci nebo v mikrovln-

né troubé, bandny oloupejte a nakrdjejte

na kolec¢ka. Oboji smichejte v mixéru spolu se
strouhanym kokosem a rozmixujte dohladka.
Nalijte do sklenic a ozdobte podle chuti skofi-
ci a kokosovymi plétky.

‘ HORKE ZIMNI

C Q,Q\OW(

V case adventu si udélejte ¢as na pripravu horkych napoju, které
nadherné provoni vas§ domov skofici, naladi vas na vanoc¢ni atmosféru
nebo zahfeji po dlouhé zimni prochazce. Mame pro vas dvé varianty -
sladky milkshake pro déti a caj s kapkou alkoholu pro dospélé.




horké napoje | NA ZAHRAT]

VANOCNI PECENY CAJ S RUMEM

Doba pripravy: 70 minut / 2 porce

+ 1pomeran¢ BILLA BON VIA Nejdrive si predehtejte troubu na 200 °C. P o~

+ 1citron BILLA Nase BIO Citrusy oloupejte, jablka a hrusky omyjte TIP : PECENY CAJ S IMUZETE

+ 1limeta a zbavte jadrincii. VSechno ovoce pak nakra- PR[PI-‘:AVIT | DO ZASOBY.

+ Thruska Abate BILLA Premium jejte na malé kousky, dejte na plech vylozeny JESVTE TEPLQU OVOCNOU

« 1jablko Ceska farma pecicim papirem spole¢né se skoftici a hrebié- SMESI NAPLNTE MALE

« 2ks celé skofice kem a pecte zhruba hodinu. Pak smés vyjméte SKLENICKY, UZAVRETE JE

+ lzicka hiebicku z trouby, rozdélte do dvou velkych hrnkd, A OBRATTE NA 20 MINUT

+ 2 velké pandky rumu (0,08 1) zalijte vatici vodou, pfidejte rum, dosladte dle DNEM VZHURU. SKLENICKY

« cukr dle chuti chuti a podé.vejte. s PEEEN?M CAJEM
SKLADUJTE NA SUCHEM
CHLADNEM MISTE, VYDRZI
VAM CELOU ZIMU.

LET
JSMVE VASIMI EXPERTY
NA CERSTVOST
BILLA Premium
hruska Abate
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GUSTO JUNIOR | pFijem cukru

odle doporuceni
Svétové zdravotnické
organizace by denni
piijem cukru nemél
prekrocit 10 % celko-
vého energetického
ptijmu. Kvuli vzriistajicimu poctu
osob s obezitou se doporucuje
omezit toto mnozstvi dokonce
pod 5% celkového energetického
ptijmu. Pro déti mladsi 8 let je to
zhruba 30 grami cukru denné,
pro predpubertalni déti do 47 g
denné a pro pubertdlni mladez
60g denné (1 1Zicka odpovida
5g cukru). Kromé cukru v ¢isté
podobé konzumujeme dalsi
»skryty“ cukr v riznych népojich,
sladkostech a pramyslové zpraco-
vanych potravinich. Dlouhodobé
zvy$eny piijem cukru a sladkosti
ma za nasledek vznik nadbyte¢né
télesné hmoty, a to jak v détstvi,
tak v dospélosti, a kromé toho
muze zpusobit §patnou kvali-
tu Zivota a vznik neinfekénich
chronickych onemocnéni, jako je
naptiklad cukrovka.

Sladkostem a cukru se v détstvi
vyhnout prakticky nelze. Pro
déti je prirozené, Ze maji v oblibé
sladké a vyhybaji se horkym chu-
tim. Je to vrozena vlastnost a déti
si pak na zdkladé pozitivnich
a negativnich interakci s okolim
vybiraji, jaké jidlo jim chutna
a kterému se radéji vyhybaji.

Problém vznikd v pripadé casté
a nadbyte¢né konzumace cukru,
kdy se u déti vytvari navyk a ne-
odbytna touha po jednoduchych
cukrech. Proto je dilezité vést
déti k radné vyzivé jiz od utlého
véku a naucit je vybirat si zdravéj-
81 potraviny.

Rodi¢e mohou jit pozitivnim
ptikladem pravidelnou konzumaci
zdravéj$ich pokrmi nebo napri-
klad zarazenim ovoce misto svaci-
ny mezi jidly. Negativni interakce
je naopak zaloZena na vyuzivani

jidla jako odmény nebo jako trestu
ve formé zakazu sladkosti. Uplny
zakaz sladkosti totiz obvykle neve-
de u déti ke kyzenym vysledkiim.
Doporucuje se zejména omezit
konzumaci sladkosti pred jidlem,
aby si déti dopraly dobré, kvalitni
a vyzivoveé bohaté jidlo a mohly si
pak dat jen maly pamlsek. Navic
by pro né sladkosti nemély byt
snadno dostupné, takze se snazte
doma neshromazdovat velké L
mnozstvi cukrovinek. Sladkosti
détem nenabizejte, pokud si o né
samy nefeknou, a pokud se tak
stane, omezte piijimané mnoZzstvi.
Dité se musi naucit, pro¢ je v pri-
padé konzumace cukru a sladkosti
dilezita sttidmost a jaké jsou do-
pady nadmérného pfijmu na jeho
organismus, nez aby muselo celit
uplnému zékazu veskerého cukru.

PRIPRAVA

ZDRAVYCH
DOMACICH
SLADKOSTI

Kromé energie nedodava rafino-
vany bily cukr naemu organismu
zadné dulezité ziviny. Najdeme
ho v potravindch, jako je ¢okold-
da, cukrovinky, suSenky a dzusy,
ale i tam, kde ho obvykle neceka-
me, tfeba v ovocnych jogurtech,
ceredliich, pecivu, ovocnych
kompotech, ale také ve slanych
potravindch, jako jsou instantni
polévky a kecup.

Abychom u déti omezili kon-
zumaci cukrovinek z obchodu,
miizeme spole¢né s nimi pfipra-
vovat domaci dezerty z Cerstvych,
pramyslové nezpracovanych,
nutri¢né bohatych potravin. Tak
dohlédnete na kvalitu pouzitych
ingredienci a zaroven naucite déti
jist domaci dobroty.

Na pripravu domécich dezertt

vybirejte spi$e cerstvé potraviny
nez zpracované zdroje cukru -
sladte medem, datlemi, sirupem
z agave, je¢mennym sladem nebo
ryzovym sirupem, které kromé
doslazeni dezertu dodaji télu
potiebné vitaminy a mineraly.

I bilou mouku miiZete nahradit
naptiklad moukou celozrnnou
pseni¢nou, jecnou, Zitnou nebo
jahlovou. Misto klasickych

sladkosti nabidnéte détem otechy &

a Cerstvé ovoce, nejlépe lokalni ze
sezonni nabidky. Cerstvé sladké
ovoce, jako jsou bandany, ananas,
mango a lesni plody, mtzete
zmrazit a pak z nich vytvaret
skvélé dezerty bohaté na vitami-
ny a mineraly. Recky jogurt Ize
pouzit jako zéklad pro pripravu
originalnich mrazenych dobrot,
sta¢i ho jen smichat s cerstvym
ovocem, ofiSky nebo kousky
horké ¢okolady. Obiloviny, jako
jsou vlocky, zito, $palda a pohan-
ka, vyuzijte pro ptipravu riznych
horkych i studenych kasi, které
pak podavejte s ¢erstvym ovo-
cem. Pro ty, ktefi davaji prednost
méné sladkym dezerttim, jsou
skvélou volbou dymnové a mrkvo-
vé dortiky, které muizete détem
servirovat jako vybornou sva-
¢inku. Susené ovoce je dostupné
po cely rok a hodi se perfektné
naptiklad do kolacu nebo jako
samostatnd svacina spolecné

s orechy.

Diky domadci ptipravé dezertl
dohlédnete na to, zZe se vase déti
budou stravovat v souladu se
zasadami zdravé vyzivy a zdro-
ven se seznami se viemi druhy
zdravych potravin.

Abyste détem usnadnili vyrobu
a prijeti zdravéj$ich alternativ
k béznym cukrovinkdm, je potie-
ba vyvinout trochu usili: budte
kreativni, pouzivejte riizné barvy
a zajimavé struktury spolu s jejich
oblibenymi sladkostmi pro vy-

BILLA Gusto

tvofeni novych chuti, nabidnéte
détem Sirokou $kalu moZnosti,
aby si vybraly, co jim nejvice
vyhovuje, pfipravujte si domaci
dzusy z ¢erstvého ovoce a zejmé-

na se snazte jist zdravé a dejte tim
détem dobry priklad.
Neni tedy potte-

ba détem zakazovat
sladkosti. Jen je
musime naucit, jak
¢asto a kolik pamlska si
mohou doprat, a ukdzat
jim, jak doméci dobroty
samostatné pripravovat.



piijem cukru | GUSTO JUNIOR

O Vanocich se
vétsinou schazime se
svymi blizkymi nad
spoustou dobrého
jidla. V tomto
obdobi déti jedi veétsi
mnozstvi cokolady;,
cukrovi a zakuski,
které jsou nedilnou
soucasti svatecni
tabule.

BILLA Gusto
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o‘..;:'o.

BILLA Na3e BIO
javorovy sirup

TIP:NAMISTO POTRAVINARSKEHO BARVIVA
MUZETE NA OBARVENi COKOLADOVE
POLEVY POUZIT MATOVY EXTRAKT.

-
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piijem cukru | GUSTO JUNIOR

COKOLADOVE
BROWNIES
S JAVOROVYM
SIRUPEM

Doba pripravy: 50 minut / 12 porci

+ 120 hladké mouky BILLA Nase BIO

« Spetka soli BILLA

« YalZicky jedlé sody

+ 1lzice kakaa

+ 2009 horké cokolady BILLA Nase BIO

» 1009 masla BILLA

« 2vejce BILLA

« 1204 javorového sirupu BILLA Nase BIO
« 1Izice vanilkového extraktu

Na.ozdobeni:

+ 1004 bilé cokolady.

« 2lzice smetanového syra typu
Philadelphia

« zelené potravinarskeé barvivo

+. Vlzice hvézdicek nazdobeni dortii

« barevna brcka nebo tycky

Troubu predehtejte na 170°C.

Pekac o velikosti 25 x 25 cm
vylozte pecicim papirem.

V mise smichejte mouku, stl, jed-
lou sodu a kakao. Do jiné misy dejte
¢okolddu naldmanou na kousky
amaslo a rozpustte je ve vodni ldzni
nebo v mikrovinné troubé. Nechte
trochu vychladnout a pak za stalého
michani ptidavejte jedno po dru-
hém vejce, javorovy sirup, vanilkovy
extrakt a pfipravenou sypkou smés.

Tésto nalijte do pekace a v prede-
hraté troubé pecte asi 25 minut.

Vyjméte kola¢ z trouby; a jakmile
vychladne, nakrajejte ho na troj-
thelniky / vdnoc¢ni stromecky, do
spodni strany kazdého stromecku
zapichnéte barevné brcko nebo
tyc¢ku a ozdobte polevou.

Bilou ¢okoladu naldmejte
na kousky a rozpustte v mikrovlnné
troubé. Do Tozpusténé cokolady
pfimichejte smetanovy syr a zelené
potravinafské barvivo a nepresta-
vejte michat, dokud se ingredience
zcela nespoji v hladkou smés. Poté
ji prelijte do zdobiciho sacku a od-
stfthnéte Spicku. Ozdobte vano¢ni
stromecky ¢okoladovym krémem,
posypejte hvézdickami a podavejte:

’ BILLA Nase BIO !
sirup z agéve

VANOCNI SUSENKY SE ZAZVOREM

Doba pripravy: 2 hodiny / 30 susenek

Maslovovanilkovy krém — bez cukru: Tésto:

+_ 1 maly sécek vanilkového pudinku
bez cukru

+ 250 ml smetany ke Slehani BILLA

« Yalzicky stévie

2009 masla BILLA pokojové teploty

Nejdfiv si pripravte krém. V hrnci smichejte pu-
dinkovy prasek a smetanu ke Slehdni, ptidejte stévii
a za stalého michani metli¢kou vafte 5-7 minut,
dokud nevznikne husty sladky krém. Odstavte
krém z plamene, ptelijte ho do misky, ptikryjte
potravinovou fdlii a dejte stranou, aby vychladl.
V mise $lehejte 3-5 minut méslo, dokud neziskd
krémovou konzistenci, ptidejte vychladly pudink
a michejte, dokud se vSechny ingredience nespoji.
Rozdélte pripraveny maslovovanilkovy krém
do mensich misek a do kazdé dejte trochu potravi-
narského barviva - ¢ervené, zelené, zluté, erné atd.
Pak si ptipravte susenky. Slehejte maslo s medem
(nebo sirupem z agave), dokud nevznikne smés
krémové konzistence.

BILLA Gusto

» 200g masla BILLA pokojové teploty + Spetka soli BILLA

+ 3 |zice medu BILLA nebo 2 IZice + 1lzice mletého zazvoru
sirupu z agave BILLA Nase BIO + 1lZice kakaa

+ 3009 hladké mouky BILLA Nase BI0 - 1 Izicka vanilkového extraktu

Ptidejte mouku a $petku soli a porddné promi-
chejte. Pridejte zdzvor, kakao a vanilkovy extrakt,
poté smés lehce promichejte, zakryjte potravinovou
folii a nechte priblizné hodinu v lednici.

Vylozte plech pecicim papirem.

Pracovni plochu popraste moukou a vyvalejte
vychlazené tésto dotenka. Vykrajujte tvary pomoci
vykrajovatek na cukrovi a sklddejte je na priprave-
ny plech.

Vlozte do predehtaté trouby a pecte pii 180 °C
5-7 minut (nebo dokud okraje susenek nezezlatnou).

Po vychladnuti susenky ozdobte pomoci
zdobiciho sa¢ku s ozdobnou $pi¢kou maslovova-
nilkovym krémem, ktery jste si pfedem pripravili
a obarvili ho potravinatskymi barvivy.




Kromé plodin od ceskych regionélnich farmérd. které v BILLE
najdete pod znackou Ceska farma. jsou nyni v oddéleni
cerstveho ovoce a zeleniny k dostani produkty nasi nové
privatni znacky BILLA BON VIA. Ty pochazeji od provéFengch
dodavateld ze slunnych oblasti Evropy.

 Anl Filozofii znacky BILLA BON VIA je dodavat
# dokonale Cerstvé. na slunci uzralé plody pfimo
na vas stdl. tak rychle. jak je to jen moiné.
A prévé z tohoto diivodu nespolupracujeme
s velkoobchodniky. ale pFimo s lokalnimi
farmari. Mame pod kontrolou cel{ proces
od vybéru nejvhodnéjSich oblasti pro péstovani.
nejlepsich odrdd a nejzndméjSich farmara.
Diky tomu mdZeme zarutit pavod a nejvyssi
mozZnou Cerstvost kazdeho kusu. po kterém
ey v BILLE séhnete.

Im
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spolu s nasimi farmari %«” =
Kazdg den se experti na zemédélstvi v ”
pohybuji po polich nasich dodavateld i 4:»/\ M, ",Z/ '
ve Spanélsku. v Recku. Itélii. Turecku %zgﬂﬂ el 2:\ i
a dalSich zemich a kontroluji kvalitu % E5A
produktd. které pod hlavickou znacky BILLA 2y \
BON VIA prodavéame. Ovoce a zelenina se
sklizeji vidy v ten spravny Cas. aby se g/
k vam plodiny dostaly v té nejlep3i kondici. ‘*
0d naSich partnerskych farméard pak

putuji bez zbytecnych mezikrokd rovnou
do BILLY.

ﬁ Ochutnejte Stavnatd rajcata. exoticke
kaki. lahodné papriky nebo sladke

mandarinky a pomerance vypéstované
pod peclivym dohledem naSich farmard
podle standardd znacky BILLA BON VIA
a presvédcte se o jejich nedostizné
chuti a Spickove kvalité.

0. .

O esasS T,
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SEZONNI POTRAVINY | exotické ovoce

Chut a viini cizokrajnych destinaci si snadno
prenesete do své kuchyné i v zimé. Staci zavrit oci

a pochutnat si na nékterém z cerstvych ploda bézné
dostupnych v nasich obchodech. Jsou pfimo nabité
vitaminem C, ktery chrani va$ imunitni systém,

a navic jsou neuvéritelné lahodné. Inspirujte se
nasim vybérem a v BILLE si do ko$iku nezapomente
pridat nékterou z exotickych pochoutek.

PAPAJA

Stredoamerickd papdja svym hruskovitym tvarem

na prvni pohled pfipomind tykev. Obvykle v obchodé

objevite plody o délce zhruba 1015 centimetrd,

které pozndte podle zelenozluté slupky. Po rozkrojeni

plodu objevite medové sladkou riZovooranzovou

duzinu strukturou pfipominajici Zluty meloun

a v jeho stfedu mald kulatd cernd seminka. Pred

konzumaci je vydlabejte IZickou a zbavte papdju
KU M O UAT é slupky. Vynikajici je stejné jako ostatni tropické

ovoce syrovd bez Uprav, pokapand limetou nebo
citronem, v jogurtu, jako pifsada ovocnych i zeleni-
novych saldtll, do dezertd, dZzem, kompotd nebo
napojli. V/ asijské kuchyni se bézné vyuzivd podobné
jako zelenina a chutnou kombinaci tvoff napiiklad

s kari, plody mofe a drlibezi.

Kumquat, té7 nagami neho pocesténé kumkvat, je
ovoce pfibuzné citrustim a pfipomind miniaturni
ovdlné pomerance. Do Eviopy k ndm dorazil z Ciny,
kterd patfi mezi nejvétsi svétové producenty tohoto
exotického ovoce. Na nasem kontinentu je doma
napiklad v Recku, kde se z néj vyrabi stejnojmenny
alkoholicky likér. Plod méfi zhruba 2—4 centimetry

a jedld je jak jeho duZina, tak oranZova slupka. Ta ma
naslddlou chut, kterd tvoff pfijemny kontrast s aroma-
tickou, mirné nahotklou duzinou. Pred konzumaci staci
kumgquat omyt a odstranit stopku. Trpasli¢i pomerance
se pouzivaj také nakrdjené na poloviny nebo Ctvrtiny
pfi peceni masa, pro piipravu sladkokyselych oméacek
k masu, marmeldd, pecenych dezertd, jako ozdoba
koktejl nebo do fondue.
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exotickych

dalek

MARACUJA

Maracuju najdete na pultech nasich obchodd, kam
obvykle putuje ze slunné Jizni Ameriky, také pod
ndzvem mucenka nebo passion fruit. Plod maracuji

je kulatd az ovdlnd bobule o velikosti 57 centimetr(
s tuhou slupkou, kterou je potfeba pred konzumaci
odstranit. Existuji dvé odriidy tohoto exatického ovoce,
na prvni pohled velmi dobfe rozpoznatelné podle bar-
vy slupky. Prvnije ve zralém stavu jasné zlutd, druhd
temné fialovd. Vnitrek plodu je Stavnaty, s velkym
mnozstvim malych seminek. OsvéZujici maracuja je
oblibenou soucdsti ovocnych dzust, vybornd je téz
cerstvd, prijemné doplni bilé jogurty, tvarohy nebo
dozdobi smetanové kolace. Mlizete také zkusit pfidat ji
do ovocnych limondd.



KARAMBOLA

Exotickou karambolu pozndte na prvni pohled podle
jeji voskove lesklé slupky a hvézdicovitého tvaru, diky
némuz si vyslouzila prezdivku ,starfruit”. Pochdzf

7 Malajsie a hojné se péstuje také v dalSich castech
jihovychodnf Asie. Zralé plody jsou velké pfiblizné Sest
az dvandct centimetr(i, majf Zlutozelenou barvu a je-
jich Stavnatd duzina chutové pfipomind sladkokyselou
chut angrestu. Pred konzumaci stacf oloupat hnédd
Zebra nachdzejici se na vnéjsi ¢asti plodu a nakrdjet
karambolu na pldtky. Tak ziskdte dekorativni péticipé
hvézdicky, které nejlépe vyuzijete Cerstvé jako dekoraci
rliznych ndpojd, dortd, ovocnych pohdrdi, zmrzlin

a jinych dezertd nebo ovocnych saldtd.

PHYSALIS

S physalis jste se uz urcité setkali pod ndzvem
mochyné nebo Zidovskd tfesen. Plody jsou Stavnaté,
sladkokyselé a chutové vzddlené pfipominaji ananas.
Maji podobu zelenozlutych a7 Zlutooranzovych tfes-
nicek, které majf velikost i tvar cherry rajcat a jsou
uzaviené v lampionu tvofeném suchym okvétnim
kalichem, diky némuz je toto ovoce netradicni
dekoracf rozmanitych jidel. Konzumuje se nejcastéji
Cerstvé jako 0zdoba obloZenych mfs, dezertd, maso-
vych pokrmd, saldtd nebo drink. Plody physalis si
ale zamilujete i ve formé zavafenin nebo marmeldd.

TAMARIND

Opravdovou Specialitou mezi exotickym ovocem je
tamarind péstovany v Indii. Pokud casto a rddi expe-
rimentujete v kuchyni, nemél by vdm uniknout. Tyto
podlouhlé, az 20 centimetr{i dlouhé lusky obsahuji
semena obalend tmavou Cervenohnédou hustou dfeni
se sladkokyselou chuti pfipominajici Svestkovd povidla.
Tamarind je nedilnou soucdsti tradicni asijské kuchyné,
pouZivd se jako prisada do ndpojti, marmeldd, dezerti
a hlavné jako surovina do specidlnich kofenénych
omadcek. Dochucujf se jim rtizné druhy indickych catni
a pfiddva se do klasickych indickych nebo thajskych
pokrm(i z ryZe a masa nebo do polévek. Pochutndte
sialeina cerstvém tamarindu, ktery milzete zafadit
do jidelnicku jako netradicnf zpestren.

exotickeé ovoce | SEZONNI POTRAVINY

KAKI

MANGO

Dalsi lahodnou pochoutkou z jizni a jihovychodni Asie,
bézné dostupnou v nabidce nasich obchodi, je mango.
Plody ledvinovitého tvaru dosahuji velikosti 10—15 cm
a hraji vsemi barvami od zelené pfes Zlutou a oranzo-
vou az po syté cervenou. Mango pred pfipravou zbavte
slupky a dievnaté pecky a konzumujte jen jemnou syté
Zlutooranzovou duzinu, chutf podobnou broskvim.
Vyuziti manga je velmi v3estranné. Vyjtecné je jak
samotné, tak i jako soucdst ovocnych saldtd, zmrzlino-
vych pohdrd, alkoholickych i nealkoholickych koktejld,
moucnikd, zmrzlin, domécich zavarenin a oblibené

je i ve formé catni jako zpestfeni masitych pokrm.
Mango je také jednim ze symboli asijské kuchyné, kde
se priddvd do vafenych i smazenych jidel propojujicich
v perfektni harmonii sladké, slané a pikantni chuté.
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Kaki je zafivé oranzové ovoce s lesklou slupkou, které
se svym tvarem a velikosti podoba rajceti. V ob-
chodech ho miiZete najit také pod ndzvem churma,
tomel, ¢inskd Svestka nebo korejské mango. Toto ovoce
pochdzf piivodné z Ciny, odkud se rozsffilo do celého
svéta. K nam se dovézf napiiklad ze Spanélska. Jeho
chut pfipomind kombinaci sladkych broskvi, jablek,
merunék a melounu s jemnou vini vanilky a v kuchyni
se s nim velmi dobfe pracuje. Nemd totiz Zddné pecky
ani jadérka, jeho pevnd duZina se dobfe krdjf a slupka
snadno loupe. VyuZzijete ho na mnoho zpisobd pfi pfi-
pravé ovocnych saldtd, dezertd, zavafenin a omdcek.




PAPEI

WD RS

Pomazanky Hummus Olivy a Hummus Cervena repa
Vlysoka vyzivova hodnota. Vhodné pro vegetariany.

NOVINKA
o ey

el
HUMMUS
LCERVENA REPA I

DELIKATESY LAHUDKY VEJCE




fantasticka p¥iloha | SALATY

Milujeme zimu. A vy? Kouzelné
obdobi spojené s mrazivymi

teplotami a napadanym snéhem

dokaze pokazit snad jen zimni chfipka.
Proto nezapomente pecovat o své zdravi
- a zaradte do jidelnicku hodné vitamind,

abyste posilili svou imunitu. Cerstvé ovoce
a zelenina by na vasem stole nemély chybét
ani v zimé. Doprejte si je tfeba formou
netradicnich salati.







B

fantasticka pFiloha | SALATY
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Doba ptipravy: 5 minut/ 2 porce ¥

v 2 pomerande BILLA BON VIA Oloupejte pomerance a nakréjej-

+ 1009 baby Spenatu BILLA Easy te je na platky. V mise smichejte .
# - 809 nasekanych listd fimského salitu  $pendt a fimsky salat, pridejte

« 2lZice nasekanych petrZelovych listki ~ nasekané petrzelové listky,
- 1lzice olivového oleje BILLA Premium  olivovy olej, citronovou §tavu
« 1lzice Stavy z citronu BILLA Nase BI0  a $petku soli. Pfidejte syr cottage

~« 3petkasoli BILLA - a nakrdjené pomerance, vse pro-
il + 1509 syra cottage Bl michejte a ihned poddvejte.
. R J

BILLA Easy Spenat

e powejaneparsien
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TONEJLEPSI Z BILLY | peivo

el

Dovedete si predstavit den bez lahodného, jeste teplého chleba nebo
krupavych housek? My v BILLE ne, a proto vas nove ve vSech prodejnach
vitame viini cerstve rozpeceného peciva, a to dokonce kazdych 30 minut.

ozplyvajici se croissanty, chléb s pro-
pecenou kiirkou, mékoucké rohliky,
rozmanité druhy baget, kiupavé
housky se seminky a dalsich vice nez
tricet druhi sladkého i slaného peciva
pro vés kazdy den chystaji zkuseni
zaméstnanci pekarny BILLA. Staraji
se o to, aby od rana do vecera byly

na pultech kazdé prodejny neustale
Cerstvé vyrobky, které jsou nékolikrat
denné k dostani jesté teplé, protoze se

rozpékaji v pecich pfimo v prodejnach
kazdou pul hodinu.

Vybirat miiZete z pSeni¢ného,
Zitného a vicezrnného peciva s pestrou
paletou chutnych Inénych, slune¢nico-
vych nebo dynovych seminek. Uréité
si pochutnate také na netradi¢nich
novinkach, naptiklad pecivu s popu-
larni quinoou.

Spole¢né se sortimentem cerstvé
rozpékaného peciva najdete v nabidce
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prodejen BILLA také $iroky vybér ba-
leného peciva nebo naptiklad vyrobky
lokalnich pekatt. Ti dodavaji do nej-
bliz$ich prodejen ve svém regionu pe-
¢ivo ze své vlastni produkce vyrobené
v malé mistni pekarné z poctivych
¢eskych surovin.

Nechte se zldkat vini linouci se
z oddéleni peciva ve vasi nejblizsi
BILLE a zastavte se pro své oblibené
pochoutky.









pedivo | TONEJLEPSI Z BILLY

1 BAGETA S CESNEKOVYM MASLEM 165 ¢
& BAGETA SE SLANINOU

3 VICEZRNNA BAGETA NIZZA 320 g
4 RUSTIKALNI BAGETA S KVASKEM

LET JsME vasIMi
EXPERTY
NA CERSTVOST
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chlebicky | SILVESTR

LET JsME vasiMi
EXPERTY
NA CERSTVOST

Dovedete si predstavit oslavy nového roku bez
tradic¢nich chlebicka? My na tenhle ¢esky unikat
rozhodné nedame dopustit. Kromé klasické
bilé veky, salatu, platku $unky a vejce jim slusi

i kreativnéjsi kombinace ingredienci. Inspirujte erstvé bagety
se nasim vybérem odlehcenych chlebickovych 2BILLA pekdmy

variaci, které potési chutové bunky vSech
stravnikua na silvestrovském vecirku.

TIP- PRO PRIPRAVU
CHLEBICKU
DOPORUCUJEME
BAGETU SE
SLANINOU,
RUSTIKALN

BAGETU S KVASKEM,
VICEZRNNOU BAGETU
NIZZA NEBO BAGETU

S CESNEKOVYM ' ‘




SILVESTR | chlebicky

Doba pripravy: 10 minut / cca 8 chlebicki

+ 1rustikalni bageta s kvaskem

+ 1kelimek (250 g) ricotty

« sl BILLA

+ pepi BILLA Premium

« 1baleni parmské Sunky Proscuitto di Parma BILLA Premium
+ 1sklenice polosusenych raj¢at BILLA Premium

« hrst Cerstvé petrzele

Bagetu nakrajejte na pi¢né platky $iroké zhruba 2 cm. Riccotu v ke-
limku dochutte soli a pepfem a potfete ji platky bagety. Parmskou
$unku natrhejte na kousky, suSena raj¢ata nakrajejte na mensi kos-
ticky a oboji naskladejte na chlebicky. Pied servirovanim chlebicky
dozdobte nasekanou petrzeli.

Doba pripravy: 10 minut / cca 8 chlebicku

« 1vicezrnna bageta NIZZA

« 1 mrkev Ceska farma

« 1kelimek (200 g) tradi¢niho pomazénkového
« Stavaz:citronu BILLA Nase BIO

« stlBILLA

« pepi BILLA Premium

« 1hbaleni uzeného lososa BILLA

« hrst ¢erstvého kopru

Bagetu nakrajejte na pii¢né platky $iroké zhruba 2 cm. Mrkev ogkra-
bejte a nastrouhejte najemno. V mensi misce smichejte pomazankové
maslo, nastrouhanou mrkev, citronovou §tavu, sl a pept. Smés dobte
promichejte a natfete ji na ptipravené platky bagety. Chlebicky do-
zdobte platky lososa a nasekanym koprem.

Doba ptipravy: 10 minut / cca 8 chlebicku

+ 1bageta se slaninou

« 1hbaleni vaiené cervené fepy BILLA Easy
« 1lzice medu BILLA

« Stavaz % citronu BILLA Nase BIO

« st BILLA

« pepi BILLA Premium

« 1baleni syra Feta BILLA

Bagetu nakréjejte na pii¢né platky $iroké zhruba 2 cm. Repu oloupejte,
nakrajejte na malé kosticky a v misce smichejte s medem, citronovou
$tavou, soli a pepfem. Pripravenou smés dejte na platky bagety a na ni
nadrobte kousky balkanského syra.

BILLA Gusto
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SILVESTR | drinky

/

o

Poradate letos silvestrovsky vecirek pro pratele?
Abyste roli hostitele zvladli na jednicku, musite se
postarat jak o chutné obcerstveni, tak o pripravu
michanych drinki, které k oslavam nového roku
neodmyslitelné patfi. Nechte se inspirovat trojici
jednoduchych, hravych a barevnych koktejli. Své
hosty zarucené potésite, a nepotfebujete k tomu
ani extra vybaveny bar. Na zdravi!

- PROSECCO
. SANANASOVYM
R D Z U S E M

Doba pfipravy: 5 minut / 1 koktejl

- + 1dd prosecca
- 1dd ananasového dzusu
+ Yalimety

Na ozdobu:
« platek limety nebo citronu BILLA Nase BIO

Do sklenice na vino nasypte kostky ledu a nalijte do ni

vychlazené prosecco a ananasovy dzus. Na zavér do drinku

vymackejte §tavu z limety a ptidejte tenké platky kuiry. Skle-

nici dozdobte platkeém limety nebo citronu. .

- \I‘
~

= ]
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RUM S JABLECNYM
DZUSEM

Doba piipravy: 5 minut / 1 koktejl

+ 40mlrumu

+ 150 ml jable¢ného dzusu

+ Y jablka Ceska farma

+ Valimety

+ 1 celd skofice

Do sklenice na whiskey dejte kostky ledu a nalijte
do ni rum a jable¢ny dzus. Pfidejte $tavu z lime-
ty a jablko nakrdjené na tenké platky. Nakonec
do sklenice pridejte skofici.

7

VODKA
S JAHODOVYM
DZUSEM A SODOU

Doba piipravy: 5 minut / 1 koktejl

+ 20ml vodky

+ 100 ml jahodového dzusu
+ 1dd sody

« Y citronu BILLA Nase BIO
« 2jahody

Na ozdobu:
«  platek citronu nebo limety
« listky maty

Ve sklenici na martini smichejte vychlaze-

nou vodku, jahodovy dzus a sodu. Na zavér

do drinku pridejte jahody nakrdjené na mésic-
ky, vymackanou $tavu z citronu a kostky ledu.
Podle vkusu miizete dozdobit platkem citronu ¢i
limety nebo natrhanymi listky maty.

.1
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DIO étjasmy
NOVY ROK

Novy rok klepe na dvere,

pomalu odpocitavame sekundy

do konce toho starého a uz se™

tesime na novy zacatek. At je
vas pristi rok plny radosti, stesti
a uzasného jidla, které si budete

vychutnavat v prubéhu véech

nasledujicich 365 dnu.

.73 .
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Rika se, Ze $tastny a bohaty novy rok zajisti spravny vybér tradi¢ni-

ho jidla, které si pripravime hned prvni den. Lidé po celém svété si
proto prvniho ledna pochutnavaji na pokrmech, které symbolizuji
blahobyt. Pojdme se podivat na ukazky novoro¢nich dobrot z raz-
nych kouttd planety.

JIDLO KULATEHO TVARU

Na Silvestra se po celém svété podavaji pokrmy, které maji kulaty
tvar - at uz jsou to dorty, ovoce, nebo slana jidla. Symbolizuji Gplnost
kruhu neboli konec minulého a zac¢atek nového roku. Ve stfedo-
motskych statech je zvykem schovavat do dortit minci nebo mandli.
Na ty, ktefi je najdou, ¢eka podle tradice v novém roce $tésti a blaho-
byt. Pro novoro¢ni hodovani je vhodné i kulaté ovoce.

VEPROVE

Maso, které by mélo byt naprosto nedilnou soucasti vasi silvestrov-
ské vecere, je jednoznacné veprové. Prase je totiz symbolem $tésti

a prosperity, a existuji dokonce dvé teorie, pro¢ tomu tak je. Prvni
z nich fika, Ze tohle zvife nikdy nechodi pozpatku, zatimco druhd
teorie tvrdi, Ze prase postupuje kupredu, kdyz si hleda potravu.
Veprové je oblibenou potravinou ve spousté zemi, jako je Kuba,
Rakousko, Portugalsko, Madarsko a §panélsk0. V nékterych zemich,
jako tfeba v Chorvatsku, jedi o svatcich drabez. Tradice totiz fika,
Ze ten, kdo sni driibezi maso, odhodi za sebe vSe $patné z loniského
roku, podobné jako za sebe kurata a dalsi dribez odhrabavaji hlinu
pti hledani potravy.

RYBY

Ryby podle tradice také patfi mezi jidla, kterd prinasi §tésti. Jejich
stribrné Supiny totiz pfipominaji $perky a mince, a navic plavou
neustéle smérem doptedu. V Ciné véti, ze pokud snédi celou rybu
od hlavy aZ po ocas, budou mit zarucené §tésti od zac¢atku roku az
do jeho konce. V nékterych ¢astech Evropy, napriklad ve skandi-
navskych zemich nebo v Némecku a Polsku, jsou presvédéeni, Ze
blahobyt zajisti sledovité ryby. V jihoevropskych zemich, zejména
v Portugalsku, zase dévaji pfednost tresce.

tradice | KOLEM SVETA

LISTOVA ZELENINA

Vzhledem k tomu, Ze zelena listova zelenina ptipomina balik dolaro-
vek, je celkem jasné, pro¢ je Zadouci tuhle zeleninu zafadit do svatec-
niho menu. Do této kategorie patfi i zeli. Bézné ho konzumuji v jizni
¢asti Spojenych statd, vétdinou blansirované. Zelné listy plnéné mletym
masem, nejlépe veprovym, jsou zase tradi¢nim novoro¢nim pokrmem
v mnoha evropskych zemich.

COCKA A DALSI LUSTENINY

Tyto potraviny jsou také velice oblibenou souédsti novoro¢niho menu,
protoze symbolizuji bohatstvi a hojnost. Je to proto, Ze béhem vareni
bobtnaji, takze jsou spojovany s rostoucim blahobytem. Thajci jedi
lu$téniny hned po ptlnoci, vét§inou s masem nebo je podévaji samot-
né. V Thajsku je povazuji za velice hodnotnou potravinu uz od staro-
véku, dfive je dokonce posledni den v roce lidé davali jako dar svym
pratelim. Madafi a Brazilci jedi pro $tésti ¢ocku, zatimco Ameri¢ané
si pripravuji fazole ,,¢erné oko“ se zelenou zeleninou a kukufi¢nym
chlebem. Ridi se totiz mistnim porekadlem: ,,Fazole pfindsi mince,
zelenina dolary a kukufi¢ny chleba zase zlato.”

NUDLE

Nudle, které jsou nedilnou souédsti zejména asijské kuchyné, symboli-
zuji dlouhovékost a lidé v této ¢asti svéta véii, ze ¢im del$i nudle je, tim
delsi bude Zivot stravnika. Proto nudle pfi jidle neptekrajuji, protoze to

GRANATOVE JABLKO
A HROZNOVE VINO

VEfi se, ze granatové jablko pfinasi §tésti, protoze jeho barva symbolizuje
srdce, plodnost a zdravi. Velké mnozstvi semen tohoto plodu je zase spo-
jovano s prosperitou. Neobejdou se bez néj novoroéni hostiny v Recku

a Turecku. Hroznové vino by se podle tradice mélo jist o ptlnoci. Cel-
kem 12 kuli¢ek pted ptilnoci pojidaji v Mexiku, ve Spanélsku, v Portugal-
sku a na Filipinach. Kazda jednotliva kulicka hroznu pfedstavuje jeden
meésic, takZe pokud chutnd trpce, bude hotky i prislusny mésic.

. 3.
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KOLEM SVETA | tradice

OLIEBOLLEN — TRADICNI
NIZOZEMSKE KOBLIZKY

Doba piipravy: 2 hodiny / cca 30 koblizki

TIP: DO TESTA MUZETE PRIDAT - 400 ml teplého mléka BILLA

SlSORICI, POMERANCOVOU « 2 l3ice cukru

KURU NEBO MALE KOUSKY « 15gdrozdi

KANDOVANEHO OVOCE. - 500g hladké mouky BILLA Nase BIO
« 1lzicka soli

+ 1vejce BILLA

+ 100grozinek BILLA

« 1jablko Ceska farma, oloupané a nastrouhané
» olej na smazeni BILLA

+mouckovy cukr na posypani

Do malého mnozstvi vlazného mléka nasypte cukr a drozdi,
promichejte a nechte odpoc¢ivat 5-10 minut, dokud se na povr-
chu nevytvori péna.

Do misy nasypte mouku a stl, zamichejte, uprostied vytvor-
te diilek a vyklepnéte do néj vejce, pridejte drozdovou smés
a prilijte zbytek teplého mléka. Michejte, dokud nevznikne
hladké tésto. Pridejte rozinky a nastrouhané jablko, poradné
promichejte a nechte zakryté utérkou asi hodinu kynout.

Rozehfejte si olej na smazeni a pak pomoci dvou lZic tvorte
z tésta malé kulicky ve tvaru koblizkd a smazte je 3-5 minut
dozlatova.

Usmazené koblizky polozte na papirové ubrousky, aby odsa-
ly prebytecny tuk.

Pred podavanim posypte oliebollen silnéjsi vrstvou moucko-
vého cukru.

. %4 .
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TIP: SALAT CHUTNA NEJLEPE, POKUD HO NECH

CHUTE PROPOJILY.

_SLED V KOZICHU —
LUXUSNI RUSKY SALAT

Doba piipravy: 90 minut / 4 porce

« 2 brambory typu A Ceska farma

+ 2bulvy cervené fepy

« 2 mrkve Ceska farma

« 1 cervend cibule

+ 3vejce BILLA

+ 250 g osolenych sledovych filetii

« Y2 hrnku majonézy BILLA

« Spetka soli

« mensi hrst cerstvého kopru a listk petrzele

Neoloupané brambory, fepu i mrkev uvatte, poté oloupejte
a nastrouhejte. Na kazdy druh zeleniny pouzijte odlisnou
nadobu a nemichejte je dohromady.

Cibuli oloupejte a nakrdjejte najemno.

Vejce uvarte natvrdo a nakrdjejte je na malé kousky.

Nakonec nasekejte sledé.

Naaranzujte salat tak, Ze zacnete spodni vrstvou nase-
kaného sledé, na néj polozite vrstvu nakrdjené cibule, pak
nastrouhané brambory, mrkev, vejce a nakonec fepu jako
horni vrstvu. Jednotlivé vrstvy lehce potirejte majonézou, aby
se ingredience slepily a drzely na sobé. Pridavejte stl podle
potieby, ale dévejte pozor, protoze sled je slany sam o sobé¢.

Horni vrstvu salatu ozdobte cerstvym koprem a nasekany-
mi petrzelovymi listky.

Salat podavejte zastudena.

PRIPRAVTE HO PROTO O DEN DRIVE A NECHTE PRES NOC V LEDNICI, ABY SE

wmce | KOLEM ||i

p .

SLANINOVE
KOSICKY S VEJC

Doba pfipravy: 25 minut / 12 kesicka

« 12 platkii toastového chleba BILLA

+ 12 tenkych platki slaniny Vocilka

+ 3vejce BILLA

+ Y2 hrnku zakysané smetany BILLA TIP:

- Y hmku nastrouhané goudy BILLA DO VAJE?NI::

« 1menéipaprika S[’IESI MUZETE

« 2lZice nasekané paZitky PRIDAT

« 1lzice nasekanych listkii petrzele Ceska farma IHOUBY,

e SPENAT

« Y lzicky oregana CUKETU NEBO
JARNI CIBULKU.

« 20g strouhaného parmezanu BILLA Premium

Troubu predehtejte na 200 °C a ptipravte si formu
na muffiny.

V kazdém platku chleba vykrojte sklenici kolec-
ko, které umistite na dno jednotlivych formicek
na muffiny.

Slaninou vylozte bo¢ni strany jednotlivych
formicek, abyste vytvorili 12 ,,kosicka

V mise rozslehejte vejce, pridejte zakysanou
smetanu, nastrouhany syr, nadrobno nakrajenou
papriku, pazitku, petrzel, stll, pepf a oregano.
Zamichejte a smési vyplnte jednotlivé kosicky,
na zavér je posypte parmezanem.

Vlozte formu do predehraté trouby a pecte asi
15 minut.

BILLA Gusto



KRUPAVE
AVOKADO
UPECENE
V TROUBE

Doba pfipravy: 30 minut / 4 porce

« 2avokada BILLA Premium
Y2 hrnku hladké mouky
2 vejce BILLA
Y2 hrnku strouhanky
1 lzice strouhaného parmezanu
BILLA Premium
Ya Izicky soli BILLA
Spetka pepre
Spetka kajenského pepie
1 lzicka mletého cesneku
1 Izice olivového oleje BILLA Premium

Jogurtovy dresink:

+ 300 ml jogurtu BILLA Nase BIO

« 1 prolisovany strouzek cesneku
Ceska farma

« 1Izice nasekanych listki petrzele
Ceska farma

» 3Spetka soli BILLA

Troubu predehfejte na 200 °C.
Avokado zbavte pecky, oloupejte
a nakrdjejte na platky.

Do hlubokého talite nasypte
mouku, v druhém rozslehejte vej-
ce a ve tfetim smichejte strouhan-
ku s parmezanem, soli, pepfem,
kajenskym pepfem a mletym
¢esnekem.

Platky avokada obalte v mouce,
pak ve vajicku a na zavér v ochu-
cené strouhance.

Avokado naskladejte na plech
vylozeny pecicim papirem, po-
kapejte olivovym olejem a vlozte
do predehraté trouby. Pecte
15 minut, a pokud je potteba,
jednotlivé platky v pribéhu pece-
ni obratte, aby se opekly z obou
stran dokfupava.

Podavejte s jogurtovym
dresinkem. Ten pripravte tak, Ze
do jogurtu pridate prolisovany
¢esnek, nasekané petrzelové listky
a sul. Ve promichejte a podavej-
te spolu s kfupavym avokadem.

BILLA Premium
avokado

. %6 -
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TIP: PRO PRIPRAVU DIPU
MUZETE NAMISTO OLIVOVEHO
OLEJE POUZIT ROZPUSTENY
KOKOSOVY OLEJ.



okvely
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S CESNEKEM s dokonalym dipem

Doba pfipravy: 70 minut / 4 porce

« 6velkych brambortypu - 2 strouzky cesneku i ) . ,
Anebo B eska farma Ceska farma Zdravé zeleninové svacinky s chutnymi

2zice oleje nasmazeni - Y2 |zicky suseného domécimi omackami jsou idedlni variantou

BILLA oregana , e e 1.7 .7 . o v
1 Izicka suseného mleté- 500 g konzerva celych rYChleho orlglnalmho ) ldla’ které miizete

ho esneku loupanych rajéat servirovat béhem vecerniho posezeni. Vasi
1 lZicka uzené papriky 1 Izicka rajcatového hosté budou rozhodné nadseni.
Spetka suseného protlaku BILLA
oregana 1 IZice kapard BILLA -
« 1lzicka soli BILLA 1 lzice oliv bez pecky b

« Yalzicky pepie paliva chilli papricka { -
» 1 lzicky titinového ‘
Na omacku:

. s . cukru BILLA
« 1cibule Ceska farma .

so . « Yalzicky soli BILLA
« 2lzice olivového oleje . tpetka pepfe

BILLA Premium petiapep

}.

Troubu predehfejte na 190 °C. Brambory ocis-
téte a nakrajejte na stejné velké mésicky. V mise
smichejte olej a veskeré koteni (¢esnek, papriku,
oregano, stl, pepr), pridejte bramborové mésic-
ky a vSe poradné promichejte, aby se brambory
obalily v oleji a koreni.

Velky plech vylozte papirem na peceni
a brambory na néj rovnomérné rozprosttete,
vlozte do predehraté trouby a pecte 45 minut.
Béhem peceni ob¢as brambory promichejte. -

Zatimco se brambory pecou, pripravte si
omacku.

Na olivovém oleji orestujte nakrajenou cibuli,
a jakmile zmékne, pridejte prolisovany ¢esnek
a oregano, zamichejte, pridejte rajcata z konzervy,
rajcatovy protlak, kapary, olivy, nasekanou ¢ast & u -
chilli papricky, titinovy cukr, stil a pept a 20 mi- ST &
nut povarte. Odstavte z plamene a tycovym s
mixérem omacku rozmixujte, pak ji opét privedte s- .
k varu a varte, dokud nedocilite pozadované kon-
zistence. Odlozte stranou a nechejte vychladnout.

Horké brambory podavejte s rajéatovou
omackou.



Madetaci

TEVRENE

o Madete

.78 -
BILLA Gusto

otevrenamadeta.cz

Déni mzete sledovat

na webu a také na Facebooku

a Instagramu spolecnosti
Madeta, kde se dozvite spoustu
zajimavosti o produktech,

o lidech, ktefi v Madeté pracuji,
a budete vzdy v obraze.

f



vtli pfisnym hygienickym

pozadavkim vyroby neni Madeta

schopna vyhovét zdjemctiim

o exkurze do vyrobnich prostor.

Jak ale ptiblizit co nejlépe, jak to

v Madeté vypada? Touto otdzkou se
opravdu peclivé zabyval cely marketingovy tym
a kreativni agentury. Jasnou odpovédi pak byla
jednoznac¢né myslenka Oteviené Madety.

TRADICNi POSTUPY
A MODERN|
TECHNOLOGIE

Oteviena Madeta je projekt, ve kterém se
»madetaci® snazi ukdzat Madetu tak, jak ji
vidi sami, otevtit pomyslné dvefe a ukazat, Ze
neni co skryvat. Madeta je spole¢nost, kterd si
zaklddd na tradi¢nich, ovéfenych postupech

a recepturach, které jdou ruku v ruce

s nejmodernéj$imi technologiemi, a hlavné
schopnostmi a zkusenostmi téch nejlepsich
mistrt syrafti a mlékara.

DALI JSME S|
ZALEZET

Nataceni spotti a ptiprava kampané si
vyzadaly nékolik dni a probihaly s velkym
nasazenim v$ech ztucastnénych od brzkych
rannich do pozdnich vecernich hodin.

V3e se odehravalo ve vyrobnich zavodech,

a to v Jindfichové Hradci a Plané nad
LuZnici. Na prtibéh celého natédceni dohlizel
marketingovy tym, ktery udaval spravny
smér, aby bylo mozné Madetu co nejvice
priblizit tém, na nichz nejvice zalezi, tedy vam,
spotiebitelim.

NAKOUKNETE NAM
PRES RAMENO

Na webovych strankach otevrenamadeta.cz
miiZete nyni prostfednictvim webovych
kamer sledovat déni ve vyrobé. S pocitem
,Velkého bratra“ mtiZete byt u zrodu
oblibenych hrdintt Madety. V hlavnich rolich
se vam predstavi napriklad ,vyvonény*“
Romadur, Cerstvy syr Jihocesky cottage,
oblibeny smetanovotvarohovy dezert Lipanek
a dalsi.

Diky kazdému z vas Madeta i nadéle
zUstava takova, jaka je — jedine¢na, tradi¢ni,
ated uz i otevfena.

Madeta - tak chutnd mléko.

advertorial | MADETA




ke zlatavermu
bramburku

V méstecku Slavicin ve Zlinskeém kraji, jen
maly kousek od slovenskych hranic, najdete
rodinnou firmu Krajci, ktera se uz vice nez
23 let vénuje vyrobe jedné z nejoblibenéjsich
ceskych pochoutek - tradicnim smazenym
bramborovym lupinkim.







Kde ziskaly brambirky ze
Slavi¢ina svij nazev? Alzbétina
maminka pied nékolika lety
provozovala v Uherském Brodé
vyvarovnu s klasickou ceskou
kuchyni pojmenovanou

Bufet u Cyrila. Nazev tehdy
vymyslela celd rodina Krajci

VYR 0 BA B RA M B LoJ R KloJ S E spolecné. Ke jménu Cyril si proto

vsichni vytvofili silny vztah

BEZ LlDSKYCH RU KOU arozhodli se pojmenovat

tak i sedldka na etiketé

N EO B E.J D E svych tradicnich smazenych

bramborovych lupink.

UNIKATNI TECHNOLO-
GIE SE PODOBA DOMACI
FRITEZE



CERSTVOST
NA PRVNIM MISTE
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" “VAJECNE BILKY

" JSOU JEDINOU
POTRAVINOU S TEMER
100% VYUZITELNOSTI

BILKOVIN.

BILLA Gusto



dkladni funkci proteinti neboli
bilkovin je tvorba tkdani, svald,
hormont a dalsich latek po-
ttebnych pro fungovani naseho
organismu. Kromé toho jsou
bilkoviny nutné pro tvorbu

_energie pri fyzické ndmaze, naptiklad béhem

vysoce intenzivniho tréninku. Bilkoviny se
skladaji z aminokyselin, kterych je v lidském
téle celkem 20, ale 9 z nich si télo nedokéze
vytvaret samo, takze je musime prijimat

z potravy. Zname je pod ndzvem esencialni
aminokyseliny a mizeme je najit v rostlin-
nych i Zivo¢isnych potravindch.

Prestoze se v minulosti doporu¢ovalo kon-
zumovat hlavné bilkoviny Zivoci§ného ptavodu,
protoze jsou podobné tém v nasem téle, v sou-
¢asné dobé jsou za stejné prospésné povazo-
vané také bilkoviny rostlinné. NejduleZitéjsi je
konzumovat vyvazenou stravu, tedy spravnou
kombinaci potravin. Obecné plati, ze dospéli
by méli prijmout pfiblizné 60 g bilkovin denné,
zatimco piijem u déti by se mél pohybovat mezi
1 a 1,5g bilkovin na kazdy 1kg télesné vahy.

4

2,

bilkoviny | PROCJIME

Z

Jak vyznamnou roli pro spravné fungovani naseho téla hraji
bilkoviny, slychame na kazdém kroku. Stale castéji se také objevuji
nové stravovaci rezimy zaloZené na vysokém pfijmu proteini.
Stejné jako v jakémkoliv jiném pripadé ale plati, Ze nic se nema
prehanét. Bilkoviny je dulezité konzumovat s mirou, abychom
mohli co nejlépe vyuzit jejich pfinos.

Pokud tedy nepiijimate doporucené
mnozstvi bilkovin ze Zivo¢i$nych potravin,
miiZete je nahradit témi rostlinnymi. Nejlep-
$imi zdroji Zivoci$nych proteint jsou maso,
mléko a mlé¢né produkty; u rostlinnych jsou
to pak lusténiny, obilniny a seminka. Ty by
méli do jidelni¢ku zaradit vegani, vegetariani
a osoby, které se masu vyhybaji. Tito stravnici
pak nebudou mit zadny problém se ziskanim
pottebného mnozstvi bilkovin, pokud mezi
sebou rostlinné zdroje vhodné nakombinuji.

Stejné, jako je tomu u jinych latek, existuji
u bilkovin problémy spojené s nadmérnou
i nedostate¢nou konzumaci. Abyste poznali,
jestli vas prijem bilkovin neni ptili§ nizky, nebo
naopak vysoky, sta¢i poslouchat své télo. Nas
organismus pfemériuje piebyte¢né bilkoviny
na tuk, coz vede k nezddoucimu nartstu vahy,
anebo je odstrani skrze ledviny. Ptili§ mnoho
proteinil ma také za nasledek predc¢asné starnu-
ti. Vylucovani bilkovin mo¢i spotfebovava vap-
nik a jiné mineraly, coz mize zapficinit tvorbu
ledvinovych kamentl. Je dulezité zminit, Ze
tyto principy plati pro primérny organismus.

BILLA Gusto

U sportovct, ktefi maji vice svalové hmoty, se
naopak doporucuje zvy$eny prijem bilkovin,
protoze proteiny se rychle pfeménuji na svalo-
vou hmotu, a nevznika tak jejich prebytek.

Na druhou stranu i nedostatek bilkovin
mize mit neptijemné nasledky. Mezi ty
nejcastéjsi patii vypadavani vlasd, chudokrev-
nost, chronicka unava, vracejici se ryma a jina
infek¢ni onemocnéni, ndladovost, ¢astd a in-
tenzivni chut na sladké a podobné. Nicméné
pokud trpite nedostatkem proteint, nesnazte
se ho dohnat jejich nadmérnou konzumaci,
mobhlo by to vyvolat $ok v jatrech a ledvinach.
Zacnéte je prijimat postupné a vase télo se
rychle ptizpiisobi.

Soustfedte se na vybér potravin bohatych
na obsah bilkovin a nezapomerite do svého
jidelni¢ku zafadit naptiklad tunaka, sledé
alososa, ale také s6ju a fazole - zejména
ty ¢erné, ¢oc¢ku i dalsi lusténiny, pohanku,
quinou, chia seminka, mléko a nizkotu¢né
mlé¢né produkty, ofisky atd. Dodaji vasemu
télu dostatecné mnozstvi vyzivnych latek
vcetné bilkovin.
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bilkoviny | PROCJIME

4. - JEDEN Z PROTEINU V NASEM TELE SE
il NAZYVA PIKACHURIN. POJMENOVAN
Y BYL PODLE KRESLENE POSTAVICKY
B PIKACHU ZE SERIALU POKEMON.
g STEJINE JAKO PIKACHU MA TOTIZ
TENTO PROTEIN BLESKOVE RYCHLE
POHYBY A SCHOPNOST VYTVARET

ELEKTRICKE SOKY.
MEZISEBOURUZNE
RUHY POTRAVIN JAKO |'[f
NAPRIKLAD KURECI  //, ;
LIDSKE TELO KROME
VODY TVORI HLAVNE
BILKOVINY, A TO
718 AZ 20 PROCENT.

=i

SLOVO PROTEIN POCHAZI Z RECKEHO
SLOVA ,PROTEIOS" KTERE ZNAMENA
,ZAKLADNI“ NEBO ,TO NA PRVNIM MISTE"
A POPRVE BYLO POUZITO V ROCE 1883.

g

¥ 2 oBSAHUJEKOLEM W7, oot
- 5 SN | . "/ VLASECH SE TVOR
‘ W' 100600 RUZNYCH W'/ DISULFIDICKE VAZBY
TYPU BILKOVIN. N

il 1 ¥Il"  AzBY MEZI DVEMA
’—TA o {1 ATOMY SiRY). CiM ViCE
A Gy " TAKOVYCH VAZEB SE

\ . VEVLASU NACHAZI, TIM
R KUDRNATEJSI

VIASJE. 4

. 87-
BILLA Gusto




TAK CISTE, AZ ZARI

S OHROMULJICI SILOU GELU



vanocni darky | BILLA

/
|

Darkova kosmeticka sada pod .
stromeckem zaruceneé udela radost
kazdému. Potéste své blizke praktickou
kazetou nebo tastickou, kterou navic
mohou vyuzit pri cestovani.

©

1. DAMSKA KAZETA PALMOLIVE, sprchovy gel AROMA SENSATION SO LUMINOUS 250 ml, sprchovy gel So Fabulous 250 ml; 2. DAMSKA
TASKA DOVE, sprchovy gel 250 ml, télové mléko 250 ml, antiperspirant 40 ml; 3. DAMSKA TASKA NIVEA, sprchovy gel 250 ml, vyZivné télo-
vé mléko 400 ml, kuli¢kovy antiperspirant 50 ml, Labello balzam na rty 4,8 g; 4. FA TASKA PRO HOLKY, sprchovy gel 250 ml, $ampon a bal-
zam 250 ml, zubni pasta Vademecum 50 ml; 5. PANSKA KAZETA GILLETTE FUSIONS5, gel na holeni 75 ml, holici strojek Fusion5 ProShield,
cestovni pouzdro na strojek; 6. PANSKA KAZETA NIVEA MEN ACTIVE CARE, sprchovy gel 250 ml, antiperspirant spray 150 ml;

7. FATASKA PRO KLUKY, sprchovy gel 250 ml, $ampon a balzam 250 ml, zubni pasta Vademecum 50 m



SpizY

7 VEPROVE KYTY & BUCKU

q

< POLOZENE NA CERSTVE ZELENINE

v RYCHL
v Z NEJLE

A VECERE - SETRI VAS CAS
PSiCH CERSTVYCH SUROVIN  “aran oty o s svoce

NEJLEPE CHUTI\IA.Il ‘
PRIMO Z KLA ACIKU

SUPER cenn

o4

1032 KC /100 6

SUPER ceNa

99%

-

SUPER e

129%

SUPER cena

139%
9

93







PRAVIDELNA POMOC MA SMYSL

Bez Iékil a pomilcek se neobejdou jediny den

Samik (6), nemoc motylich k¥idel

Teodorka (6), nador ledviny

Jirka (9), svalova dystrofie Duchenne

RuZenka (7), cysticka fibroza

S vaznym onemocnénim se potykaji radu let.
Diky pravidelné pomoci je pro né kazdy den snazsi.

Stante se Dobrym andélem na www.dobryandel.cz
a podporujte rodiny v tézkeé situaci. Dékujeme!

DOBRY ANDEL
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OBJEVTE NOVINKU FLAT WHITE

SAMETOVY SALEK KAVY A

PROTOZE KAVA NENi
JENOM CERNA




VANOCKA
z mouky na Rynuté tésto

Ingredience na tésto:
+ 500 g mouky na Rynuté tésto Babi¢gina volba

2 ?loutky «+ vanilkovy cukr
110 g zméklého mdésla « 1/2 balen{ suSeného drozdi
110 g cukru « 250 mlteplého mléka
citronovd kira « 3Zpetka soli

«  hrst rozinek namo&enych v rumu « vla3ské ofechy

Postup:

Zloutky a méslo ut¥ete dohladka, pFidejte vanilkovy cukr, stil a citronovou
kiru. Do druhé misy nasypte mouku a ud&lejte do ni duilek. V ném
rozmichejte drozdi s mlékem. P¥idejte i smé&s z utfenych Zloutkl, nasekané
ofechy a rozinky i s trochou rumu a vie méchalkou zpracujte v tésto.
To vyklopte na vél a hnétte rukama tak dlouho, dokud nebude krdsné
hladké a pruzné. Tésto vloZte do misy, p¥ekryjte utérkou a nechte kynout
na teplém mist& asi 2 hodiny. Z vykynutého t8sta zaplette vdnodku (spodni
patro 4 prameny, stfedni patro 3 prameny, horni patro 2 prameny). Hornf
prameny by mély byt nejuZsi. Vano&ku poloZte na plech vyloZeny pe&icim
papirem, zpevnéte ji na n&kolika mistech 3pejlemi a nechte ji jesté asi
pul hodiny kynout v teple. Poté ji potfete rozilehanymi vejci a povrch
posypejte pokrdjenymi ofechy. VloZte do trouby p¥edehfité na 150 °C a po
15 minutdch teplotu sniZte na 140 °C. Pete p¥ibliZné 75 minut nebo dle vasi
trouby. Po vytaZeni je3té z teplé vanolky vyjméte Spejle, na kterych ulpivd

tro3ka t8sta. Vano&ku nechte vychladnout na m¥izce.

| # e

Vice receptti na www.babiccinavolba.cz.

PROBUDIM TVE SMYSLY
JSEM INTENZIVNI A JEMNA

K dostani ve vybranych prodejnach Billa.
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Nase
Rulandske bi
promeni jidlo

v hostinu

Nechte se unést spojenim tradi¢ni
chuti smazeného fizku s lehkym
salatem, kterou dokonale
rozehraje sklenka naseho svéziho
Rulandského bilého v lahodnou
symfonii. Doprejte si vic.

\)
N Na Zivot jako vino!

vina z Moravy
vinaz Cech

Drzitel ocenént:

€

\)

(/4

VINAR ROKU 2016

CESKE REPUBLIKY




vV novém

www.adveal.cz
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BARREL

KEEP IT

JEEFEATER

Pijte #Beefeater&Tonic s rozumem. 'i U] BeefeaterCz



BRI TY PRAVE OVOCNE DESTILATY

www.rjelinek.cz

[EELre]




Teleci maso patri k tradicnim
svatkium Vdnoc.

www.biohovezi.cz
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W ®
La Lorraine

® Pecew je nase vases

Ochutnejte prémiove pecivo,
plné seminek
v netradi¢nim tvaru.

Tist s O™



Mite ridi dzemy?

Vychutnejte si
Relax 100% z ovoce!

K vyrobé Relax 100% z ovoce
bylo pouzito 100 g ovoce, které
si vychutndte v kazdém soustu.
Neobsahuje zddny ptidany
cukr, je totiz slazeny POUZE

jable¢nou $tavou.

Relax 100% z ovoce... To je novy rozmér mezi dzemy.

OVOCNE
SIRUPY
RELAX

4
o I
"Ocnee’



Cerstvé UGO Freshbar a Salaterie i u vas doma.
Samo sebou!

wWww.ugo.cz




VAHUDK )

Yolined

Vas dodavatel lahudek

Nakupujte online na www.mujchlebicek.cz

o e

Lahadky - Palma, spol. s r.o0., Litovicka 448/27, Praha 6
www.lahudky-palma.cz
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cerstvé, vZdy chugngy

vidy

VYRUSTALO NA CESKE FARME

s

KRMINO 0D GESKICH ViRosel

DOSLEDOVATELNY ivon

a

STiLA v&rmmiﬁm KONTROLA

7|

ZPRACOVANO CESKPM VYROBCEM

VYCHUTNEJTE SI
KONEC ROKU
S PRATELI!

KURECI MASO V BYLINKOVE
A PIKANTNi MARINADE

RYCHLA R SNADNA PRIPRAVA
www.dzklatovy.cz PECTE V TROUBE 30 - 40 MIN.




NOVINKA Jenor

PRACI PROSTREDEK 3V!1:

. CISTOTA
2. SVEZEST
3. HEBKOST Y

B
‘Ir

Vyrobky jsou dostupné ve vybranych prodejnach.

TR Vzdy uchovévejte mimo dosah déti. e n 0 r
e fromkidseu S LENOREM SE CITiM SKVELE. L v
PRACI PROSTREDEK

,!<

ZARIVE CISTE _
NADOBI | MYCKA

POUZE VE VYBRANYCH PRODEJNACH




Uzijte si chvile
radosti
Se §vymi nejblizsim

Univerzalni.Cisticiprostiedek.s.viini konvalinek
Vam pomiuze s tiklidem Vasi domacnosti

* -
S

‘ N

*

*
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NOVINKA

BRAMBOROVE, LEHKE. PECENE

VSADTE NA D EEp
acoc REAL

RADA DEEP

POKO

.TENZWNE vYZi
BEZ POCITU MAS



KUP JAKEKOLIV BALENI NAPOJU
COCA-COLA DO 1L VCETNE A VYHRAJ.

Akce plati od 29.10. do 23.12.2018. Vice na www.vyhrajradost.cz

PRVNI NOVINOVA SPOLECNOST - VAS DISTRIBUTOR TISKU

PrindSime vam noviny 6 dni v tydnu po cely rok.
> Jsme distributorem tisku na trhu a monopolnim dodavatelem denniho
tisku.

> Zgjistujeme dodavky tisku, ale také elektronickych medii a doplikového
sortimentu do témer prodejnich mist.

> Pusobime po celé Ceské republice a zasobujeme

prodejnich mist v Evrop€.
e

Jsme s vami jiz od roku 1953 WWW.PNS.cz




: | _ DOPREJTE
VASIM MAZLICKUM

: VESELE
’ A MLSNE

VANOCE!
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1kg = 18,85 K& 100 g = 33,17 K&
837‘

8”590 8844‘ 8"59

344770 03447708
Catsan Dreamies
stelivo pro kocky pochoutky pro kocky
5,3 kg 60g

Platnost kupénu je od 1. 12. do 31. 12. 2018
a je platny pouze v prodejnach BILLA.
Sleva bude odectena na pokladné pfi predlozeni vystrizeného kupoénu.

Platnost kupénu je od 1. 12. do 31. 12. 2018
a je platny pouze v prodejnach BILLA.
Sleva bude odectena na pokladné pri predlozenf vystrizeného kupoénu.

1 ©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

M Bows b wer SIS
1 690

100 g = 39,30 K¢

8“590344 708868‘

©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

M Bows b e AL
2 2 90

100 g = 11,45 K&

8“590344“708851

Pedigree Pedigree
Schmackos Biscrok
43 g 200 g

Platnost kupdonu je od 1. 12. do 31. 12. 2018
a je platny pouze v prodejnach BILLA.
Sleva bude odectena na pokladné pri predloZeni vystfizeného kupénu.

Platnost kuponu je od 1. 12. do 31. 12. 2018
a je platny pouze v prodejnach BILLA.
Sleva bude odectena na pokladné pri predloZeni vystrizeného kupdénu.

©©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000Q00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
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Platnost kuponU je od 1.12. 2018 do 31.12. 2018

B Bonus fub B Bonus cfub

8" 590344 " 708806 : 8" 590344 " 708813

Gin Beefeater
0,71

Old Spice deodoranty

0d 50ml, rGzné druhy

Akéni cena plati pro ndkup jednoho vyrobku. Akénfi cena plati pro ndkup jednoho vyrobku.

e Bonus, cfub Em Borus cfub
|

8" 590344 " 708790 ! 8‘590344 70877

Lenor gel na prani nebo

gelové kapsle | Lukana fritovaci olej
20 davek / 14 ks ! 11

Akéni cena plati pro ndkup jednoho vyrobku. Akéni cena plati pro nakup jednoho vyrobku.

B Bonus fub M Borus cfub

8" 5903 820 | ! 8 ‘ 590344 ‘ 708783

44 V708
Meridol zubni pasta | Lanza tekuty cistic pracky
75ml : 250ml

Akéni cena plati pro ndkup jednoho vyrobku. : Akéni cena plati pro nakup jednoho vyrobku.
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Platnost kupond je od 1.12. 2018 do 31.12. 2018

o
mm Bonus fub i EIED

319"

1= 455,72 K&

M Borus b i EEED

490

100ml = od 59,92 K¢

Gin Beefeater
0,71

Old Spice deodoranty

od 50ml, rGzné druhy

Platnost kupénu je od 1. 12. 2018 do 31. 12. 2018 Platnost kupénu je od 1. 12. 2018 do 31. 12. 2018

M Borus b o TR EM Borus b i SR

fﬁ- 490 11100

100 ml = 3,49 K¢ 1 davka = 5,55 K¢ /7,93 K¢

Lenor gel na prani nebo

gelové kapsle
20 davek / 14 ks

Lukana fritovaci olej
11

Platnost kupénu je od 1. 12. 2018 do 31. 12. 2018 Platnost kupénu je od 1. 12. 2018 do 31. 12. 2018

M Borus b o SR M Porus b e EXIB

990 990

100ml = 31,96 K¢ 100 g = 106,53 K¢

Lanza tekuty Cistic¢ pracky
250ml

Meridol zubni pasta
75ml

Platnost kupénu je od 1. 12. 2018 do 31. 12. 2018 Platnost kupénu je od 1. 12. 2018 do 31. 12. 2018





