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Co wvarit z dyné « Domaci tortilla « Sedmero babovek « Poradné maso
Zazraky z hlivy ustricnée « Jidlo zalité vinem - Jak na vlastni granolu




NASE ZTVE VYSELANT PRO VASE
PRITEMNETSE NAKUPOVAN . KAZDY DEN.

Dobry radce a pijemny spolecnik, to je Radio PENNY live.

V nasem radiu vas cely den informujeme o aktualnich akcich,
pfinasime vam Cerstvé zpravy z domova i ze zahranici a zahrat si
s nami muzete i ve skvélych soutéZich. Nasi moderatofi pro vas vysilaji
Zivé z naseho studia a do éteru posilaji vase oblibené pisnicky nejen
v Ceském rytmu.
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" Naladte si nas i online
t\ na www.radiopenny.cz
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Prvni pohled kaZzdého rana bude u nés viech stejny. Koukneme se na ho-
diny. Na zdi, na budiku, na mobilu, na hodinkach na no¢nim stolku... Tady
ale nase ,stejnost” kon¢i. Rdna mame kazdy jina.

- Skrivani vyskoci z postele, vlitnou pod sprchu, zazpivaji si ,kdyZz nem-
zes, tak pridej vic*, mezitim si uvari ¢aj, pusti radio, vyvétraji, ustelou, vie
v trysku a skvélé naladé. | snidani ve vSedni dny Fesi v béhu.

- Sovy se hned rano nastvou. Brrr... vstavani. Jediné, co je po rénu probu-
di a zajima, je dobréa snidané. Dlouha, pomala, sytd, barvita. A ticho. Zvuk
smi vydavat jen hodiny. Tik, tak, tik, tak...

Ale pak jsou réna svatec¢ni. Vétsina rodin ma své svatecni snidafiové
ritudly. Treba tatinek, ktery se rozhodné o vareni a nakupovani zasadné
nestard, jede - ve svatecni den - brzy rédno pro Cerstvé pecivo. Nebo: ve
svatek musi byt hemenex. Babovka. Néco strasné zdravého.

Nejkrasnéjsi snidane, o které jsme slyseli, byla snidané prviaka Jirky. Jeho
starsi bratr Ondra mu na jeho prvni $kolni den prichystal snidani do po-
stele. Vytahl z kredence nejkrasnéjsi misku, a kdyz jesté vsichni spali, dal
mu do ni kopce zmrzliny a zasypal je malinami. PoloZil ji na pol$tar Jirkovi
u hlavy a Cekal, az ho vliné probudi.

Snidejte vsichni svatecné. Kazdy den.

Vase redakce

penny.cz
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'Hned tieti den po'utrzeni-mizete mit meloun
od pana Hrazdilka doma. A to nemusite jezdit na

‘[ farmu Hrazdilek-Smrz v Hradku u Znojma, staéi

| zajit do nejblizsiho PENNY a vybrat si pékné zraly.
A jak radi pan Hrazdilek, je'to ten, na ktery kdyz
poklepete, pékné duni, a ma suchou stopku.
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rychlé vecere podzimu

At si jsou rana uz chladna, nas nevydesi.
Umime se prece zahrat. A rovnou
u stolu. Ke slovu se dostavaji podzimni
plody zemé - dyne, brambory, fepa...

husté polévky a syté burgery.
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10 za 30 / rychlé vecere podzimu

Zelena polévka
s kokosovym mlékem

4 PORCE | PRIPRAVA: 20 MINUT | VARENI: 12 MINUT

2 IZice olivového oleje sanFasio

1 kg brokolice, rozebrané na razicky
a nakrajené

1 pérek, nakrajeny na tenka kolecka

1 strouzek éesneku oD CESKYCH FARMARU,
oloupany a rozdrceny

30 g cerstvého zazvoru, oloupaného
a nastrouhaného najemno

80 g baby Spenatu

750 ml vody

400ml konzerva kokosového mléka

sul

keSu ofisky NATURALIA, opraZené nasucho
a nasekané

1 IZice chia seminek na ozdobu

V hrnci rozehrejte 1 Zici oleje, vhodte

2 hrsti brokolice a opékejte 3-4 minuty.
Vyndejte ji a dejte stranou.

Do hrnce vlijte zbyly olej, pridejte porek,
Cesnek a zézvor, opékejte 3-4 minuty.
Pridejte zbylou brokolici a Spenat, zalijte
vodou, priklopte a varte zhruba 10 minut,
dokud brokolice nezmékne. Vlijte kokosové
mléko a nechte 2 minuty povafit. Sundejte
z plotynky a rozmixujte ty¢ovym mixérem
dohladka. Podle chuti osolte.

Rozdélte do misek, ozdobte opecenou

brokolici, keSu ofisky a chia seminky.




Teply kvétakovy salat
4 PORCE | PRIPRAVA: 15 MINUT | PECENI: 35 MINUT

0 xex

1 kvétak, rozebrany na razicky

2 Izice olivového oleje sanFagio

sul PENnY a pept

1 Eervena cibule, nakréajena na tenké platky

3 IZice jableéného octa

1% lZice medu

hrst rozinek a brusnic NATURALIA, proplachnuta
hrst nasekanych bylinek (bazalky, petrzelky...)
hrst mandlovych platkd, nasucho opecenych %
50 g baby Spenatu

Troubu predehrejte na 180 °C. Kvétak
promichejte s olivovym olejem, osolte,
opeprete a pecte 15 minut. Pridejte
Cervenou cibuli a pecte jesté
15-20 minut domekka.
Smichejte ocet, med

a rozinky a brusnice, podle
chuti osolte a opeprete.
Upecenou zeleninu promi-
chejte se zélivkou, pridejte
bylinky, mandle a baby
Spenét, zlehka protreste

a podavejte.

Bylinky, mandle a rozinky
udelaji z obycejného
kveétaku luxusni veceri

i ve vSedni den.

penny.cz 1



10 za 30 / rychlé vecere podzimu

Ocenite dalsi
z nekonecnych variant,
jak si pochutnat na skvélé
cervené repe.

12 penny.cz

Hummus z Cervené repy
4 PORCE | PRIPRAVA: 15 MINUT

500 g varené cervené fepy
2x 4009 konzerva cizrny Penny
stava z % citronu + % citronu k podavani
11Zice drceného kminu penny
sul a pepf
K podavani: tortilla nebo bily chléb,
bily jogurt Boni, kmin a matové listky

Nakréjejte Fepu a rozmixujte ji s okapa-
nou cizrnou, citronovou stavou a kmi-
nem. Podle chuti osolte a opeprete.
Trochu cizrny si nechte na ozdobu.
Podéavejte s opecenou tortillou nebo
Cerstvym bilym chlebem, jogurtem,
nasucho oprazenym kminem,
ozdobené odloZenou cizrnou a na-
trhanymi matovymi listky. Na stdl
dejte pllku citronu na pokapani.



Téstoviny s dyni
amozzarellou

4 PORCE | PRIPRAVA: 10 MINUT | PECENI: 30 MINUT

3 Izice olivového oleje

2 strouzky ¢esneku, oloupané
arozdrcené

125 g mozzarelly sanFagio, natrhané
nahrubo

50 g masla, zméklého

hrst bazalkovych listkd

kira a Stava z 1 citronu

500 g dyné Hokkaido, zbavené
seminek, nakrajené na 2cm kousky

sul a pepf

300 g téstovin sanFasiO
(motylkd, musliéek...)

80 g syru Grana Padano sanFaBio,
nastrouhaného

V rendliku rozpalte |Zici oleje a nechte
na ném na chvilku opékat cesnek.

Do mixéru dejte mozzarellu, maslo,
mirné zchladly Cesnek, bazalkové listky
a citronovou kdru a Stavu. Zpracujte na
hrubsi pastu. Rozetrete ji na pecici pa-
pir, srolujte a nechte alespon 30 minut
tuhnout v lednici.

Troubu predehrejte na 180 °C. Do
panve vhodné do trouby vlijte zbyly olej
a nechte ho v troubé rozehrat. Vhodte
kousky dyné&, osolte, opeprete a pecte
25-30 minut, obcas obratte.

Téstoviny uvarte podle ndvodu na
obalu. Slijte je, vratte do hrnce, pridejte
upecenou dyni a nastrouhany syr. Ztuh-
|é méaslo s mozzarellou zbavte peciciho
papiru a nakréjejte ho na kousky a pfi-
dejte k horkym téstovinam. Protreste,

rozdélte na talife a podavejte.

penny.cz
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10 za 30 / rychlé vecere podzimu

Tyhle téstoviny, trochu
ostré, vas rozehreji
I v nejvetsim vetru

a podzimni chmure.

Zapecené tunakové
testoviny

4 PORCE | PRIPRAVA: 20 MINUT
VARENI: 10 MINUT | GRILOVANI: 3 MINUTY

1lZice olivového oleje
1 Eervena paprika, zbavena seminek
a nakrajena
1zluta paprika, zbavena seminek
a nakrajena
2 strouzky cesneku, oloupané
arozdrcené
Spetka chilli kofeni
2x 4009 konzerva krajenych rajcat sanragio
50 g oliv bez pecek penny, v celku
nebo nakrajenych nahrubo
Spetka krupicového cukru
sul a pepf
250 g celozrnnych téstovin penne sanFasio
2x 2009 konzerva tuniaka v oleji, slita
25 g strouhanky z ¢erstvého
celozrnného chleba
50 g syru Grana Padano,
nastrouhaného

Rozehrejte olej ve velké panvi a opecte
na ném papriky dozlatova. Pridejte ¢es-
nek a chilli koFeni, promichejte a vlijte
rajcata. Vhodte olivy, osladte Spetkou
cukru, osolte, opeprete, privedte k varu
a nechte 10 minut zvolna probublévat.
Téstoviny uvarte podle ndvodu na oba-
lu. Rozpalte gril. Téstoviny slijte a v za-
pékaci mise je smichejte s rajéatovou
oméackou a tundkem. Povrch posypte
strouhankou smichanou se strouhanym
syrem a grilujte 3-4 minuty dozlatova.
Podavejte idealné se zelenym salatem.




Sunkovo-syrové
zapecené sendvice

4 PORCE | PRIPRAVA: 10 MINUT | OPEKANI: 25 MINUT

60 g masla

1 strouzek ¢esneku op CEskYCH FARMARU,
oloupany a rozdrceny

8 platkd toustového chleba penny

8 platkd syru emmentaler

100 g Sunky REZNIKOVTALIR,
nasekané najemno 1

4 kyselé okurky, nakrajené
podélné na platky

rozpulleny strouzek ¢esneku
k potreni chleba

Ve stfedni panvi rozehrejte méaslo

a pridejte rozdrceny ¢esnek. Zvolna
smazte, az maslo vstreba vini Cesneku
a ten za¢ne hnédnout.

Na 4 platky chleba poloZte vzdy platek
syru, Sunku, okurku a navrch druhy
platek syru. Priklopte druhym platkem
chleba. Sendvi¢e dobre potrete

z obou stran ¢esnekovym maslem.
Rozehrejte panev a postupné v ni opé-
kejte sendvice, z kazdé strany zhruba

2 minuty. Panev pfi tom zakryjte po-
klici. Opecené sendvice potrete podle
chuti Cesnekem a podavejte.

Hosté uz mlzou stat pred
domem a vy stacite pripravit
chutnou vecer
a rozvonét cely byt.
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10 za 30 / rychlé vecere podzimu

Ochutnejte recept své
babicky... a nad talifem se
vam rozvine celé détstvi.

:'% -*1?l
‘ 0 *
5 . s
- o N * Q‘ "ﬁ
bk e :

16 penny%
>

v
/’
Skubanky
4 PORCE | PRIPRAVA: 20 MINUT | VARENI: 35 MINUT

1 kg brambor ob CeskicH FARMARU
sul

300 g hrubé mouky penny
200 g masla, rozpusténého
100 g mletého maku

200 g mouckového cukru
mléko soni k podavani

Oloupané brambory nakrjejte a varte
15 minut v osolené vodé. Slijte je

a vodu, ve které se varily, uchovejte.
Brambory trochu protreste a pak je
skoro do poloviny znovu zalijte slitou
vodou a zasypte moukou.

Uzkym koncem varecky vytvorte

ve smési otvory tak, abyste vidéli
tekutinu. Vratte na nejmirné&jsi mozny
plamen, priklopte a nechte 20 minut
propafit. Pak brambory rozstouchejte
dohladka, nakonec je jesté propracuj-
te vareckou tak, Ze je budete roztirat
po sténach hrnce.

Zhruba po 10 minutéch se brambory
prestanou lepit na varecku a ziskaji
spravnou Skubankovou konzistenci.
LZici namocenoulv rozehratém

maésle vykrajujte Skubanky, na talifi je
posypte mletym makem smichanym
s mouckovym cukrem a prelijte je
rozpusténym maslem. Podavejte se
studenym mlékem.
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Kolac s cuketou
aslaninou

4 PORCE | PRIPRAVA: 20 MINUT | PECENT: 30 MINUT

12 platkd toustového chleba penny
maslo, na pomazani
1 lZice olivového oleje
1 ervena cibule, nakrajena na kolecka
2 strouzky cesneku, oloupané
arozdrcené
100 g platkd anglické
slaniny REZNIKOVTALIR
2 stredni cukety, nastrouhané nahrubo
sul a pep¥
100 g ¢edaru, nastrouhaného
6 vajec KARLOVA KORUNA
250 ml mléka

Troubu predehrejte na 180 °C. Platky
chleba namazte z jedné strany maslem
a namazanou stranou jimi vylozte
pekéac nebo zapékaci misu. Zlehka je
primacknéte.

V neprilnavé panvi rozehrejte olej, pri-
dejte cibuli, ¢esnek a slaninu a 5 minut
opékejte. Pak pridejte cuketu a opékej-
te dalsich 5 minut. Osolte, opeprete

a pak smés naneste na chléb v pekadi
nebo mise a posypte syrem.
Proslehejte vejce s mlékem a prelijte
jimi obsah pekace. Pe¢te 30 minut
dozlatova.

Primeéreneé syta vecere,
ke které vam bude
chutnat pivo nebo

dobry caj.

penny.cz
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10 za 30 / rychlé vecere podzimu

Kriti steaky s brambtirkami
4 PORCE | PRIPRAVA: 15 MINUT | PECENI: 30 MINUT

750 g malych brambor ob CeskycH FARMARY

3 lZice oleje

sul a pep¥

4 platky z kratich prsou poBre Maso

2 strouzky ¢esneku, oloupané a nasekané
najemno

250 ml slepiciho bujonu penny,
pripraveného podle navodu na obalu

Stava a nastrouhana kdra z 1 citronu

hrst nahrubo nasekané Eerstvé petrzelky

smés salatovych listd k podavani

Troubu predehrejte na 200 °C. Umyté

a osu$ené brambory ve slupce zakadpnéte
2 |Zicemi oleje, osolte, opeprete, promi-
chejte a pe¢te 30 minut.

Ve velké panvi rozehrejte zbylou IZici
oleje. Maso osolte a opeprete a opecte
ho z kazdé strany domekka. Maso odlozte
stranou na teplé misto. Do panve vhodte
Cesnek, chvilinku opékejte, zalijte vyvarem
a citronovou $tavou a nechte 3-4 minuty
zvolna probublavat. Pak do panve vratte
maso a vmichejte petrzelku a citronovou
k@ru. Podavejte s dozlatova upecenymi
bramborami a salatovymi listy.

Poradna vecere, které
bude sluSet jesté
zeleninovy salat.

A pak zarucené
nastane pohoda.

18 penny.cz



FOTO: MAREK BARTOS, FOOD STYLING: MILENA VOLFOVA

Rybiburgery

4PORCE | PRIPRAVA: 15 MINUT | SMAZENI: 10 MINUT Treba Jed nou p F|J dete

600 g mrazenych filetl z bilé ryby, dom0 a na stole bude
povolenych:osu.é.enych a nakrajenych éekat rbe bU rger, kte rg/
na 12 kousk _ .. . . ol

sl vam pripravily vase déti.

35 g hladké mouky penny Hezka pfed stava”

2 vejce KARLOVAKORUNA, proslehana

150 g kukufFi¢né strouhanky
+ oblibené koreni

rostlinny olej

4 mensi kulaté Zemle, rozpllené

100 g majonézy KARLOVA KORUNA

4 vétsi redkvicky, nakrajené {
na tenké platky

50 g rukoly

2 kyselé okurky, nakrajené
podélné na platky

pepF

klinky citronu k podavani

Kousky ryb osolte, obalte v mouce,
pak je protdhnéte vejci a na-
konec v ochucené strou-

hance. V hlubsi panvi

rozpalte vyssi vrstvu

oleje. Rybi kousky

postupné opékejte do-

zlatova z kazdé strany

2-3 minuty a nechte A
je okapat na papirové

utérce. Spodni dily hou-

sek potrete majonézou,

rozdélte na né kousky ryb,
redkvicky a rukolu, kyselé
okurky a podle chuti ope-

prete. Priklopte vrchnimi

dily housek a podavejte

s klinky citronu.

penny.cz 19
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4x jinak

1. Granola se skorici a vanilkou

12 PORCI | PRIPRAVA: 10 MINUT | PECENI: 20 MINUT

100 g hnédého cukru
1 sacek vanilkového cukru
60 g jable¢ného nebo
pomerancového dZusu
125 ml olivového oleje
1lZice mleté skofice
480 g ovesnych vlocek
140 g mandlovych platkd
150 g sluneénicovych seminek
160 g dynovych seminek
75 g strouhaného kokosu
150 g susenych brusinek
K PODAVANI:
bily jogurt feckého typu
cerstvé ovoce, nakrajené
na kousky

penny.cz

Troubu predehrejte na 180 °C.

Oba cukry vsypte do velké
misy, zalijte je dZusem a mi-
chejte, aZ se rozpusti. Prilijte
olej, pridejte skofici a promi-
chejte. Nakonec vmichejte
vSechny ostatni suroviny.
Smés rozdélte na 2 plechy
vyloZené pecicim papirem

a pecte 20 minut. Béhem
peceni granolu nékolikrat
promichejte, aby byla prope-
¢ené ze viech stran. Nechte
vychladnout.

K podavani dejte na dno
sklenice nebo misky nékolik
IZic granoly, navrch bily jogurt
a ozdobte Cerstvym ovocem.

DOMACI
GRANOLA

2. Granola s pekanovymi
orechy a rozinkami

10 PORCI | PRIPRAVA: 10 MINUT | PECENI: 25 MINUT

480 g ovesnych vlocek a vanilkovy cukr. Prilijte olej,

150 g pekanovych ofechi sirup (med). Promichejte
100 g dyrovych seminek a rozprostrete na plech
$petka soli vyloZeny pecicim papirem.
Pecte 20-25 minut dozla-

tova, béhem peceni granolu

", 1zicky mleté skofice

1 sacek vanilkového cukru
120 ml olivového oleje parkrat promichejte, aby se
150 ml javorového sirupu rovnomeérné opekla. Nech-
nebo medu te ji GpIné vychladnout,
100 g rozinek posypte rozinkami a pripad-
nalamana horka cokolada, né cokoladou a kokosem.
hobliny kokosu (nemusi Pokud chcete mit granolu
byt) s vétsimi kousky, rozlamejte

ji jen rukama; pokud ne,

Troubu predehrejte na podrtte ji lZici.
180 °C. Ve velké mise
smichejte vlocky, ofechy,

dynova seminka, stl, skofici



FOTO: MAREK BARTOS, FOOD STYLING: MILENA VOLFOVA

Netrva to dlouho. Neda moc prace.

A udéla radost. \Vyzkousejte viastni domaci

granolu. Kromée nasich receptl pozvéte
k vareni i svoji fantazii.

3. Orechovo-seminkova granola

10 PORCI | PRIPRAVA: 10 MINUT | PECENI: 28 MINUT

40 g platkd Eerstvého
kokosu

220 g mandli, neloupanych

125 g pekanovych ofechid

40 g chia seminek

1% Izicky mleté skotice

30 g hnédého cukru

Spetka soli

50 ml olivového oleje

70 ml javorového sirupu
nebo medu

60 g slunecnicovych
seminek, oprazenych

Troubu predehrejte na
170 °C.

V mise smichejte kokos,
mandle, pekanové orechy,

chia seminka, mletou skofi-
ci, cukra sal.

V rendliku zahfejte na mir-
ném plameni olej a javorovy
sirup (med) a smési prelijte
suché suroviny v mise. Dob-
fe promichejte.

Granolu rozprostrete na
plech vyloZeny pecicim
papirem a pecte 20 minut,
béhem peceni obcas pro-
michejte. Vyndejte z trouby
a vmichejte slunecnicova
seminka.

Teplotu zvyste na 180 °C

a jesté 5-8 minut pecte
dozlatova. Granolu nechte
zcela vychladnout.

4. Granolové tycinky

NA12 TYCINEK | PRIPRAVA: 20 MINUT + CHLAZENI | PECENI: 10 MINUT

olej na vymazani

230 g ovesnych vlocek

80 g mandli, nasekanych
nahrubo

100 g liskovych ofechd,
nasekanych nahrubo

70 g masla, nakrajeného
na kousky

120 g medu

50 g hnédého cukru

2 sa€ku vanilkového cukru

Spetka soli

100 g susenych merunék

70 g ¢okolady, na kousky

Troubu predehrejte na

180 °C. Pekacek 20x20 cm
vyloZte alobalem a zlehka
vymazte olejem. Do jiného
pekacku, vylozeného peci-
cim papirem, vsypte vlocky,

mandle a ofechy a pecte

10 minut, obcas protreste.
V rendliku rozehfejte maslo
s medem, pridejte oba cuk-
ry a stl. Michejte, dokud se
cukr zcela nerozpusti.
Orechy s maslovou smési
dobfe promichejte a nechte
chvilku chladnout. Vmichej-
te nasekané merurky a ¢ast
¢okolady. Ve presurite do
formy vylozené alobalem,
rovnomeérné rozetrete a dd-
kladné upéchujte. Posypte
zbylou ¢okoladou a zlehka ji
zamacknéte do smési.
Dejte alespori na 2 hodiny
do lednice, po ztuhnuti
vyklopte z formy, odstrante
alobal a nakréjejte na tycin-
ky. Uchovévejte v chladu.

penny.cz
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jak na to

Sty

.. .

Tortilla je proste placka z mouky a vody! Nejvic ji pouZivaji
jako ,,obal® na napln v arabskych zemich, v Mexiku a dneska
vlastné vSude. Domaci chutna vyborné!

Tortilly

NA 16 TORTILL | PRIPRAVA: 25 MINUT | OPEKANI: 30 MINUT

ZAKLADNI TESTO: 1.V nddobé robotu ¢i v mise promichejte mouku, sl a kypfici prasek. Vijte olej a vodu.
420 g hladké mouky 2. Zpracujte v robotu nebo ru¢né na hladkeé tésto.
+ na popraseni 3. Na pomoucnéné pracovni plose rozdélte hotové tésto na 16 stejnych kouskd. Popraste
11zicka soli je moukou, prikryjte utérkou a nechte je 15 minut odpocinout.
11zicka kypfticiho prasku 4. 7 kouskl vyvélejte tenké kulaté placky.
do pediva 5. Velkou pénev rozehrejte na stfednim plameni. Tortilly opékejte nasucho, z kazdé strany
80 ml olivového nebo 30-45 sekund, az se na nich zacnou tvorit puchyrky. Upecené tortilly hned presurite do
rostlinného oleje uzaviratelné dézy nebo sacku se ,zipem®, aby zlistaly mékkeé.
240 ml teplé vody 6. Tortilly mdZete podéavat bud'teplé, nebo je nechte vychladnout. Pokud byste je chtéli

ohrat, dejte na dno nddoby vhodné do mikrovinné trouby navihcenou papirovou utérku
a na ni naskladejte tortilly. Ohfivejte nezakryté 15-20 sekund. Tortilly vydrzi v lednici az
1tyden; pokud je proloZite pecicim papirem, miZete je i zamrazit.

penny.cz
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Tortilly s mozzarellou a Sunkou
4 PORCE | PRIPRAVA: 10 MINUT | PECENI: 20 MINUT

4 tortilly podle zakladniho receptu

250 g mozzarelly, nakrajené na tenké platky

150 g schwarzwaldské Sunky, natrhané na kousky
olivovy olej na potreni

hrst Eerstvych bazalkovych listkd k podavani

Troubu predehrejte na 200 °C. Polovinu kazdé tortilly
posypte mozzarellou a Sunkou a népln prekryjte druhou
polovinou. Potfete je olivovym olejem. RozlozZte je na
plech vyloZeny pecicim papirem, prekryjte archem peci-
ciho papiru a zatizte druhym plechem. Pecte 15-20 minut
dozlatova. Podavejte ozdobené bazalkovymi listky.

penny.cz
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Tex-Mex tortilla

1PORCE | PRIPRAVA: 10 MINUT

1 tortilla podle zakladniho receptu

2 lZice rozmackaného avokada

stl a citronova Stava

2 lZice uvareného kuskusu

2 lZice okapanych konzervovanych fazoli
2 |zZice okapané konzervované kukufice
listy oblibeného salatu

2 lZice cikanské omacky

Tortillu potfete rozmackanym avokadem, jemné osol-
te a zakdpnéte citronovou Stavou. Pak dejte na tortillu
vSechny ostatniingredience a zarolujte.



FOTO: MAREK BARTOS, FOOD STYLING: MILENA VOLFOVA

Tortilla s hummusem a zeleninou

1PORCE | PRIPRAVA: 10 MINUT

1 tortilla podle zakladniho receptu

2 Izice hotového hummusu

" salatové okurky, nakrajenad podélné na tenké platky
1 rajce, nakrajené na klinky

. avokada, nakrajena na kousky

2 lZice konzervované cizrny, slité

listy ledového salatu + hrst oliv (nemusi byt)

1lZice zalivky z octa, olivového oleje a par kapek medu

Tortillu potfete hummusem, doprostred dejte ostatni
suroviny, zakapnéte zélivkou a poskladejte ¢i zarolujte.

Quesadilla s kurecim masem a syrem

2 PORCE | PRIPRAVA: 10 MINUT

2 tortilly podle zékladniho
receptu

150 g mozzarelly, natrhané

vétsi hrst grilovaného
kufeciho masa, natrhaného

rostlinny olej

NA OMACKU:

60 ml majonézy

1 tfe$nova feferonka, zbavena
seminek, nasekana

1 1Zicka nalevu z feferonek

hrst jarni cibulky, nasekané

% |zicky krupicového cukru

" 1zicky kminu

" 1Zicky mleté papriky

Spetka pepre

1 strouzek ¢esneku, drceny

zeleny salat k podavani

Velkou panev, k niz mate
poklici, rozehfejte na mirném
plameni.

V misce smichejte viechny
suroviny na omacku a potrete
s ni jednu stranu u obou tortill.
Pénev potrete trochou oleje

a polozte do ni tortillu. Posypte
ji polovinou syru a kufeciho
masa a prelozte ji napdl. Pecte
pod poklici zhruba 4 minu-

ty, dokud nezacne zlatnout,
otocte a pecte jesté 4 minuty
z druhé strany. Postup opakujte
s druhou tortillou. Hotové tor-
tilly rozkréjejte na klinky a po-
davejte se zelenym saldtem.

penny.cz 25
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Znaéka BONI stéle Obltbeni mm(mwn}v

<ot A VWM Sni, vihradné
rozsifuje sortiment di_ E%Z/ﬁho méé/cz
vyrobkd, které spliuji ées/qfdv cechovnich novem.

pozadavky Ceskych
cechovnich norem.
Tyto vyrobky maji na
obalech kulaté logo
v barvach trikolory.

Na regalech Penny Marketu najdete novinky, které musite
ochutnat! Rozhodné zkuste polomacenou oplatku Jarmila

s lahodnou krémovou naplni. Milovniky masa potési videnské
parky REZNIKUV TALIR, které ziskaly ocenéni Blesku.

Tatarské omacky

a majonézy

KARLOVA KORUNA jsou
vyrobeny podle Ceskych

cechovnich norem.

' KARLOVA KORUNA
Jarmila

Krupava oplatka s kakaovou
polevou a lahodnou krémo-
. vou néplni je novinkou na
regalech PENNY.

Videnské

parky znacky
REZNIKUV TALIR
ziskaly letos

v Unoru ocenéni
& : ' Nejlepsi chut
(9001 IN) | w—— . Y spotfebitelského
| P r testu denku Blesk.

penny.cz 27
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nakupni kosik

Boduje cesky puvod a kvalita potravin

Nebylo to Stésti ani nahoda, Ze celkem
17 vyrobkd privatnich znacek Karlova
koruna, Reznikdv tal¥, Na grila PENNY
ocenily Ctyfi tisice respondentd

v prestiznim programu Volba
spotrebiteld 2019 jako nejlepsi.

toji za tim spiS spousta préce, napadd a dislednosti. Mluvila o tom
S pfi prejimani cen na slavnostnim veceru spotrebitelské ceny i Zlata
Ulrichova, manaZerka strategického marketingu spolecnosti Penny

Market: ,Ocenéni si velmi vazime a jsme radi, Ze nas dlraz na ceské
produkty s jasnym plvodem, na kvalitu a také vybranou chut, kterou neni
treba dohanét écky, nasi zékaznici ocenuji. V dnesni dobé nas
dvojnasob tési, Ze jsou spokojeni pfedevsim s masnymi vyrob-
ky nasich privatnich znacek Reznikdv tali# a Na gril

Podobné o Gspé&chu mluvil i Petr Baudys, vedouci = -3
oddéleni kvality spole¢nosti Penny Market, kdyZ zminil,
s jakou péci pripravuji se $pickovymi odborniky recep-
tury, jak dbaji na pribéznou kontrolu kvality. ,,A proto
si vazime toho, Ze naSe kazdodenni prace byla ocenéna
i v tomto prestiznim prizkumu,* dodal.

Volba spotrebitell, coby marketingovy program,
uz v devatenactém rocniku ocerfiuje a tim
i podporuje nové nebo inovované
vyrobky na ¢eském rychloobratkovém
trhu. Firma Nielsen prostrednic-
tvim Ctyr tisic respondentl ziskava
informace o jejich ndzoru a spoko-
jenosti. Letos tak respondenti ocenili
17 produktd privatnich znacek PENNY

_ o . _ oVvé jsou pripravované na
z celkem 159 vyrobkd nominovanych ve

repkovém oleji, ktery jim dodava

vSech kategoriich a vSemi prodejci. nezaménitelnou chut'a vini.

penny.cz
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Volba spotiebiteld 2019

Sunka
nejvyssi jakosti
-~ REZNIKOV TALIR
BB  obsahuje

- 95 % masa.

Sunkovy salam
REZNIKOV TALIR
obsahuje

88 % masa.

Anglicka slanina
r REZNIKOV TALIR, stejné
Moravské uzené jako ostatni vitézné vyrobky
REZNIKOV TALIR této znacky, je vyrobena podle
obsahuje 94 % masa. Ceskych cechovnich norem.

penny.cz
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SPALDOVACELOZRNABLAL! | B0 2ITHA GELOZRNNARLAOKS

PERNERKA BIO MOUKY

Maji vynikajici pecici a nutri¢ni hodnoty diky
unikatni technologii mleti — mele se v nejmo-
derngjsim mlyné u nas. BIO Zitna celozrnna
hladk& mouka je vhodna na peceni chleba,
= == pripravu kvasku, pernikovych tést, Zitnych
palacinek, livanct. BIO $paldovéa celozrnna
hladkd mouka se hodi do $paldovych housek,

H - - . o P . . o . .
{i g croissantd, kolacd, koblih i muffind. Inspirativ-
ni recepty najdete na www.pernerka.cz.

) Y
Spni s BIO CIZRNOVY
NKEVBO HRACHOVY SNAAC!(

<e sprem nebo se sirem wcibuli-

BIO syrové snacky
Biosaurus JUNIOR

s mofskou soli nebo
Biosaurus IGOR jsou
oba bezlepkové vyrob-

ky bohaté na mineraly
Vyzkousejte BIO ¢oko-kokosky a vitaminy. Snacky
s fairtradeovym kakaem a jab- neobsahuji ani laktozu.

le¢né BIO kacenky ze Spaldové Déti hodné bavi hravy

mouky s obsahem vlakniny. tvar svacinky.

BIO spaldové =
chlebicky se hodi ke
snidani, svaciné nebo

BIO celozrnny Zitny chléb
Praktické pulkilogramové baleni
Zitného chleba se vyrabi ve dvou
misto jiného peciva. variantach. Jedna se Inénym
seminkem, které je zdrojem CELOZRNNY
omega-3 mastnych kyselin, druhé ZITNY CHLEB

s bylinami z &jurvédské kuchyné.

Spalda je neslechténa

stara obilovina

s cennymi latkami. * 2
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BIO vlocky Country Life
Nejuniverzalngjsi ovesné

Fit Bio miisli tycinky
Pro jejich vyrobu se uZivaji kvalitni bio

vlocky - rychlé a vydatna suroviny prevazné z mistnich zdrojd.

snidané.

Pridavaji se do nich Ceska jablka, jsou
bez umélych sladidel a barviv.

Bonbony BioBon
Ovocné Zelé z lesnich plodl
dodava tradicni rakousky
vyrobce ovocnych bonbond,
a tojiz od roku 1870. Jsou bez
lepku a bez laktozy.

BIO zeleninovy

o FRUIT & GO
Bl QUEEZER ;-
WDWSWWszZOO%

A aniho
e e

Subi WZaV

v

vhalu. Sileovnd pii

v, na it .

bujon Wiirzl
Vyvazeny zeleni-

novy bujon pro Cifios che Bouilloe de legummes: sond exirail ﬁ‘!l||-\-1II:"|:|I-l|h||,||wl'.l
ybyonp f.mu'-tmhmi'-ll:ﬁo'ldmmﬂ bikogische gisiexiract

pfipravu polévek
- <. 1 I

a omacek. Cisté &_K___-‘E__

prirodni, bez glu-
tamatu a ztuze-

Qs

nych tukd.

Zrnkova kava Marila, Peru a Honduras DATLOB\}?is
BIO kavy zrnkové, 100% Arabica COUNTRY L/PSP
jsou obé v pllkilogramovém sacku. GL&.V%I; ot lihen s A% 1o
Prijemné vonl a ohromné chutnaji. "’LL\/J«OLi P %%M

Marila

HONDURAS

m©

Zeleny BIO ¢aj LOYD
Nova rada BIO zelenych &ajd
Loyd vynika kvalitou vybranych
surovin a skvélou chuti. Zeleny

¢aj ma antioxidacni G¢inky.
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Moravé. Takze se drzi nejen tradicr

. _ _ 215... Romana t
sice vyrostla v Jesenikach, ale pribi 'i: ‘maji na jizni -
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Focaccia s hroznovym vinem
12 PORCI | PRIPRAVA: 20 MINUT + KYNUTI | PECENI: 35 MINUT

7 g suseného drozdi

320 ml vlazné vody

550 g hladké mouky

1% lZice soli

180 ml olivového oleje

hrst provensalského kofeni

400 g hroznového vina, nejlépe smés modrého
nebo Eerveného a bilého

sul a pepf

V mise smichejte drozdi a vlaZznou vodu a nechte 5 minut
stat. Prisypte hladkou mouku, stl a vlijte 60 ml olivového
oleje a promichejte. Pridejte kofeni a zpracujte ru¢né nebo
v robotu, az bude tésto lepkavé.

Tésto pak presunte do misy vymazané olejem, zakryjte po-
travinarskou folii a nechte na teplém misté hodinu kynout.
Plech vyloZeny pecicim papirem vymaZzte olejem, tésto
rozpulte a kazdou pUlku zvI&st na né&j rozprostrete, zakryjte
potravinarskou folii a nechte znovu hodinu kynout.

Troubu predehrejte na 220 °C. Odstrarite folii a obé placky
posypte hroznovym vinem, pokapejte zbylym olejem, osolte

a opeprete. Pecte 30-35 minut dozlatova.

Hovézi maso s mrkvi na viné
8 PORCI | PRIPRAVA: 30 MINUT | DUSENI: 2% HODINY

5 IZic rostlinného oleje

3 Izice hladké mouky

sl a pep¥

172 kg hovéziho zadniho masa, nakrajeného na kostky
2 velké cibule, nakrajené

600 g mrkve, nakrajené na Spalicky
4 strouzky ¢esneku, drcené

175 ml €erveného vina

800 ml hovéziho vyvaru

3 bobkové listy

11zicka suseného tymianu

V panvi rozpalte 3 IZice oleje. V mise smichejte mouku,

sUl a pepf a ve smési obalte kostky masa. Po ¢astech je ze
vSech stran osmahnéte. Pokud je tfeba, pfilijte dalsi olej.
Opecené maso prendejte do kastrolu.

Do péanve pridejte dalsi IZici oleje a osmahnéte kratce cibuli
a mrkev. Panev zakryjte, stéhnéte plamen a duste 10-12 mi-
nut. Odklopte a jesté chvili opékejte, a7 zacne zelenina
hnédnout. Pridejte Cesnek a nechte ho minutu osmahnout.
Prilijte vino, promichejte a nechte minutu vafit, pak smés
prendejte do kastrolu s masem. Pridejte vyvar, bobkovy list
a tymién, priklopte a zvolna duste 2/ hodiny, az se maso té-
mér rozpadéa. Pokud je omacka prilis Fidka, sundejte poklici
a varte, aZ se odpari tekutina a omacka zhoustne.

Svarené vino s ovocem
8 PORCI | PRIPRAVA: 20 MINUT

2x 750ml lahev kvalitniho ¢erveného vina
1litr jablecného dzusu

110 g krupicového cukru

Stava z 1 pomerance

50 ml vodky

1 svitek skofice, rozlomeny na pdl

hrst mrazenych jahod a bortivek

3 mensi jablicka, nakrajena na tenka kolecka

Ohrejte vino s jablecnym dZzusem, ale nevarte. Mezitim

v rendliku zahfivejte cukr s pomerancovou §tavou, az se
cukr rozpusti. Pomerancovou $tavu vlijte do teplého vina
s dZusem, pridejte vodku, svitek skofice a promichejte.
Uz nevarte, nechte chvili odstat. Teplé vino rozdélte do
sklenic, ozdobte ovocem.

penny.cz
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u nas / vinecko nase!

ClbU].OV};' kolac Ruéné nebo v robotu zpracujte mouku, sdl a sadlo do konzistence drobenky. Pak pri-

a K lijte vino a vymichejte dohladka. Tésto nechte aspon hodinu odpocinout v lednicce.
8 PORCI | PRIPRAVA: 30 MINUT Vinaid 2 2ol h 1} W st cibuli hte i hlad
+ CHLAZENT | PECENI: 40 MINUT panvi rozpustte maslo a nechte na nem zesklovatet cibuli a nechte ji vychladnout.

Troubu predehfejte, na 220 °C. Viyvalejte tésto na pilcentimetrovou placku, kterou

250 g polohrubé mouky vlozte do vymaz?a{ié“ §0ve formy tak, aby presahovala o 3'cm - z nich vytvarujte
" lZicky soli okraj. Syrovou platR wgpifchnete na par mistech vidli¢kou a dejte korpus do trouby
125 g sadla péct na 15 minut. Zatim smichejte smetanu a vejce s kofenim a soli a nalijte na plac-
125 ml suchého bilého vina, ku, navrch pokladte cibuli a pecte asi 25 minut dozlatova.

napf. ryzlink rynsky
NA CIBULOVOU NAPLN:
100 g masla
8 velkych cibuli, nakrajenych na kolecka
500 ml zakysané smetany

."‘l'ib:a.,\

2 vejce + sul a pepr

mlety kmin

Spetka mleté
palivé papriky F

>

penny.cz
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H U A ' SNIDANOVE NADOBI
R e SPONGEBOB JE TU!
Zprijemnéte svym détem kazdé rano zabavnou snidani se SpongeBobem a jeho

kamarady! V naSem PENNY muizZete nyni pofidit hravou sadu snidafiového nadobi
doplnénou oblibenymi plysovymi postavickami SpongeBoba a Patricka.

Snidané je zaklad dne, a tak by ji déti nemély
vynechavat. Se snidafiovym nadobim SpongeBob je
snidané bude bavit! Do veselych hrnickd, které jsou '
v nabidce ve 4 variantach, jim mdZete pfipravit tfeba

kakao nebo ¢aj. Na cerealiich ¢i ovoci si pochutnaji

z barevnych misek. Usmé&v na tvafi
jimvykouzlite s talifky s hravym
potiskem oblibenych postavicek,
které je jen tak neomrzi. Nejen déti,
aleirodice pak oceni velikost

a prakti¢nost prostirani.

Jak ziskat snidanové nadobi se SpongeBobem
zazvyhodnénou cenu? Sbirejte body za nakupy
v PENNY - za kazdych 200 K¢ nakupu ziskate 1 bod.
Body nalepte na sbératelskou karticku, kterou ziskate
ve svém PENNY, a spolecné s vybranym kusem nadobi
predlozte na pokladné. Slevu na snidafové nadobi
mate uZ pfi nasbirani 5 bodd. S 20 body pofidite
jednotlivé kousky jiZz od 19,90 K¢! Radost détem muizZete
udélat take s popularnimi plysaky za jednotnou cenu
149 K¢. Vice informaci najdete na www.penny.cz.

Pozvéte ke stolu SpongeBoba a jeho kamarady
a uZijte siveselou a hravou snidani! LZice pripravit
ajdeme nato! Dobrou chut!

© 2019 Viacom International Inc. All rights reserved. Nickelodeon, SpongeBob SquarePants and dll related fitles, logos and characters are trademarks of Viacom
International Inc. Created by Stephen Hillenburg. Body za své nékupy miZete ziskat od 15. 8. do 9. 10. 2019. Ziskané body Ize uplatnit od 15. 8. do 23. 10. 2019.
Akce plati do vyprodéni a vydéni zésob v jednotlivych prodejnach Penny Market s.r.o. Céstka pro ziskéni bodi plati po odecteni veskerych slev, éastek za vrainé
obaly a loterijni sluzby. Fotografie je pouze ilusirafivni. Vice na www.penny.cz.
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PROSTIRANi OBOUSTRANNE
45 x 33 CM / 2KS
PLNA CENA 249,-
; S 5 BODY 99,90

S 20 BODY 39,90

MISKY [
@14 CM / 2KS \
PLNA CENA 299,- -

S 5 BODY 149,-
S 20 BODY 49,90

TALIRKY
@19 CM / 2 KS
PLNA CENA 299,-
S 5 BODY 149,-

S 20 BODY 49,90

HRNKY
330 ML / 1KS
PLNA CENA 149,-

S 5 BODY 49,90
S 20 BODY 19,90

PLYSACI
SPONGEBOB / PATRICK (1 KS)

149,-
‘ Na plySové postavicky nelze uplanit body.
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Prvni jidlo kazdého dne! Mozna

skoly a chuti prozit den zvesela.

Snidanova pizza

6 PORCI | PRIPRAVA: 20 MINUT | PECENI: 10 MINUT

olej na vymazani formy

200 g ovesnych vlocek

80 g ovesnych vlocek,
rozmixovanych najemno

1 1zicka mleté skofice

Spetka soli

45 g masla, rozpusténého

120 g medu

11Zicka vanilkového cukru

NA NAPLN;

300 g hustého bilého jogurtu
reckého typu 4

2 lZice javorového sirupu

11zi¢ka vanilkového cukru

jahody, maliny, bortvky,
ostruziny na ozdobu

Troubu predehrejte na 180°C. Kola-
¢ovou formu vymazte trochou oleje
a vylozte pecicim papirem.

V mise smichejte oboje vlocky, sko-
fici a sdl. V hrnku nebo misce promi-
chejte méslo, med a vanilkovy cukr
a vlijte k suchym surovinam do misy.
Promichejte do tuzsiho tésta, které
vmackejte do pripravené formy.
Pizzu pecte 10 minut, pak ji nechte
zchladnout. ProSlehejte jogurt,
javorovy sirup a vanilkovy cukr a na-
neste na vychladly korpus. Ozdobte
ovocem a podavejte.

nejdllezitejsi vabec. Nejen kvlli zdravi a sile,
ale také kvili dobré nalade pri cesté do

penny.cz
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© 2019 Viacom International Inc. All Rights Reserved. Created by Stephen Hillenburg.
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Snidanové muffiny
NA 12 MUFFINU | PRIPRAVA: 10 MINUT | PECENI: 30 MINUT

olej na vymazani formy

vétsi hrst baby Spenatu, nasekaného

1 éervena paprika, nakrajena na kousky
1zelena paprika, nakrajena na kousky

12 cherry rajcatek, nakrajenych na ctvrtky
6 vajec

4 bilky

sul a pep¥

suSena bazalka a oregano

80 g balkanského syru, rozdrobeného
bylinky ¢i salatové listky (napt. baby Spenat) na ozdobu

Troubu predehrejte na 180 °C. Formu na muffiny vymaz-
te trochou oleje. Spenat, obé papriky a cherry rajéatka
rozdélte do dllkd formy. Vejce a bilky proslehejte, osolte,
opeprete a podle chuti pridejte suSenou bazalku a orega-
no. Smés rozdélte na pripravenou zeleninu ve formé, dalky
plnite zhruba 1 cm pod okraj. Posypte rozdrobenym syrem
a pecte 25-30 minut, az vaje¢na smes zpevni. Podavejte
teplé, posypané Cerstvou petrzelkou nebo jinymi oblibeny-
mi bylinkami ¢i se salatovymi listky.

penny.cz

Kakaovy tvarohovy krém
4 PORCE | PRIPRAVA: 10 MINUT

250 g plnotuc¢ného tvarohu ve vaniéce

1sacek vanilkového cukru

2 lzice medu

3 IZice kakaa

200 ml smetany ke Slehani

mandle, strouhana ¢okolada, polstarky Crip Crop
a/nebo ovoce na ozdobu

Tvaroh proslehejte s vanilkovym cukrem, medem a kakaem,
nechte chvilku odpocinout. Zatim vyslehejte dotuha smeta-
nu a opatrné ji vmichejte do tvarohu. Rozdélte do misticek,
dejte na chvilku chladit a podavejte ozdobené podle chuti.

Smoothie miska zlesniho ovoce
2 PORCE | PRIPRAVA: 10 MINUT

500 g bilého jogurtu

100 g cerstvych malin

100 g Eerstvych ostruzin nebo bordvek

2 lZice medu

1 banan, nakrajeny na malé kousky a zmrazeny

Na ozdobu: susené ovoce, Eerstvé ovoce, ofechy, kokos...

Jogurt, maliny, ostruziny, med a banén rozmixujte dohladka.
Ozdobte susenym a Cerstvym ovocem a ofechy podle chuti.

Francouzskeé tousty
4 PORCE | PRIPRAVA: 5 MINUT | SMAZENI: 15 MINUT

4 vejce

250 ml mléka

2 Izicky vanilkového cukru

20 g masla + k podavani

6-8 platkd toustového chleba

V mise rozslehejte vejce s mlékem a vanilkovym cukrem.
V pénvi rozehrejte maslo. Platky chleba namécejte z obou
stran ve vaje¢né smési a smaZzte dozlatova, z kazdé strany
tak 2 minuty. Podavejte teplé s kouskem masla.

FOTO: MAREK BARTOS, FOOD STYLING: MILENA VOLFOVA, DEKOR STYLING: FRANTISKA KRALIKOVA, NADOBI ZAPUJCILA FIRMA: BUTLERS
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3 ST » ! -.. avokadovy
... cerstvym syrem, malinami,. = o i‘?v)’m hummusem,
2 E a T e
seminky a medem . %% ndlemi a ofechy

... avokadovym hummusem, - . .
dyAovymi seminky a bazalkou H " .

=y o et L
. ... Cerstvym syrem, dzemem
a bazalkou

- arasidovym maslem, bananem
a cokoladou

avokadovym hummusem, avokadem,
bazalkou a seminky

... avokadovym hummusem,
.. arasidovym maslem, malinovym chia ’ ' rajéaty a oprazenymi

dziemem a Eokoladou slune&nicovymi seminky i“ ’
"

- arasidovym maslem, bananem a Cokoladou
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praveé ted' / snidané pro skoldky

Avokadovy hummus
6-10 PORCI | PRIPRAVA: 10 MINUT

400g konzerva cizrny, slita

3 IZice olivového oleje

3 IZice limetové stavy

1 strouzek cesneku

sul a pepf

2 zrala avokada, oloupana,
nakrajena na kousky

Na ozdobu: kousky avokada,
cizrna a cerstvé mlety pepr

Rozmixujte cizrnu, olivovy olej, limetovou Stavu a cesnek.
Osolte a opeprete, pridejte avokado a zpracujte jesté
nékolika pulzy mixéru dohladka. Hummus podavejte v misce,
zakapnuty olejem a ozdobeny avokadem, cizrnou a peprem.
Nejvic chutna s tmavym Ci pita chlebem nebo tortillami.

penny.cz

Ovesna kasSe s chia seminky a bananem
1PORCE | PRIPRAVA: 5 MINUT | VARENI: 10 MINUT

80 g ovesnych vlocek

1 1zicka chia seminek

100 ml vody

250 ml mléka

Spetka soli

' zralého bananu, rozmackana

banan, chia seminka a kuli¢ky Crip Crop na ozdobu

Do kastrilku dejte vlocky a chia seminka, zalijte
je vodou a mlékem, osolte Spetkou soli a varte,
az smés bude kaSovita. Do hotové kase vmichejte
banéan a ozdobte podle chuti a fantazie.




h penny.cz 49
]

:




praveé ted'/ snidané pro skoldky

Doprejte si krasné rano
s celozrnnym miisli

v nékolika prichutich,
které se jednoduse
vsype do mléka nebo
vmicha do jogurtu.
Budete tak mit vyborny
start do nového dne.

Orechové tycinky jsou vynikajici
ke svaciné - rychle zasyti a doplni
energii.

ﬁWﬁ tHegie

Od probuzeni az do setméni mizou
déti sahnout po vyrobcich CRIP CROP.

Budou se jim libit, chutnat, rychle je

.

zasytia dodaji energii.

AZ zaénou rana chladnout,
k snidani pfijdou vhod tep-
1é ovesné kase s nejriznéj-
§imi prichutémi. VSechny
jsou celozrnné a slazené
trtinovym cukrem.

Sladké miisli tyéinky s ofechy, éokoladou,
banéany a malinami je dobré mit v batohu
treba na vyleté na kole nebo pé&si tare.

50 penny.cz
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jedli, pili, zili
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je '#-réas dyni - E
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) Rlibl‘o sdyni a hrkvi

. Nebojte té oranzové neni vibec

56 penny.cz
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,BOjis se, Matousi?*
,Ja? Nikdy!

LAle vyrobime

si radsi strasné
strasidelnou dyni.

Musi mit Spicaty nos,
ostré zuby a svilit
celou noc a odhanét
zlé duchy od naseho
domu.”
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jedli, pili, Zili / ¢as dynt

Rizoto s dyni a mrkvi

6 PORCI | PRIPRAVA: 30 MINUT | VARENI: 25 MINUT

90 g masla

1 cibule, nakrajena najemno

300 g dyné, oloupané podle potieby, zbavené seminek
a nakrajené nadrobno

3 mrkve, nakrajené nadrobno

2 litry zeleninového nebo kufeciho vyvaru

440 g ryze na rizoto

90 g syru Grana Padano, nastrouhaného

Y |1Zicky Cerstvé nastrouhaného muskatového ofisku

Y, 1Zi€ky Eerstvych, popfipadé susenych tymianovych listkd

sal a pepf

V hlubsi silnosténné panvi rozehrejte % maésla, prisypte cibuli
a 2-3 minuty opékejte. Pridejte dyni a mrkev a opékejte jesté
6-8 minut, dokud zelenina nebude mékka. Pak ji zlehka roz-
mackejte Stouchadlem na brambory.

\iyvar privedte k varu. Snizte plamen a nechte zvolna pro-
bublavat.

Do pénve k zeleniné pridejte ryzi a 1-2 minuty michejte, aby
se ryZe hezky obalila tukem. Prilijte 125 ml horkého vyvaru a za
obcasného michani varte, dokud se vSechen vyvar nevsakne.
Vyvar po ¢astech prilévejte dal - vzdy, kdyZ se predchozi
vstreba, ryze by se méla varit 20-25 minut.

Sundejte z plotynky, vmichejte zbyvajici maslo, vétsinu syru,
muskatovy ofiSek a tymian. Rozdélte do talifl, posypte zbyva-
jicim syrem, osolte, opeprete a podavejte.

penny.cz

Dynova polévka

6 PORCI | PRIPRAVA: 20 MINUT | VARENI: 30 MINUT

2 lZice olivového oleje + 1 cibule, nakrajena najemno

1 pérek (pouze bila ¢ast), nakrajeny najemno

1 strouzek cesneku, oloupany a rozdrceny

11Zicka mletého kminu

" IZicky cerstvé nastrouhaného muskatového ofisku

1kg dyné, oloupané podle potfeby, zbavené seminek
a nakrajené

1 velka brambora, oloupana a nakrajena

1 litr kufeciho nebo zeleninového vyvaru

125 ml smetany na vareni + podle chuti na ozdobu

stl a pepf

Rozpalte olej v kastrolu, pridejte cibuli a pérek a opékej-

te 2-3 minuty, pak pridejte Cesnek i kofeni a jesté chvilku
opékejte. Pridejte dyni, bramboru a zalijte vyvarem. Privedte

k varu, priklopte a na mirném plameni varte 30 minut. Nechte
trochu vychladnout a rozmixujte ty¢ovym mixérem. Do polév-
ky vlijte smetanu a prohrejte. Osolte, opeprete, pripadné
pridejte podle chuti muskatovy oriSek a podavejte. Polévku
miZete ozdobit smetanou nalitou do tvaru ducha.



Dyrnova polévka
4 Vyborn& okofenéna va

ijde vhe
~ . kdyZ slunicko uz et %
" cheete strasné ryefle zahrat.
- S ’

~e



Dynovy kolac *
prece v tomto nostalgickém case

nemUzZete vynechat. Probudi vas
v ~ - - ~ L3
zarucené k dobré naladé.

60 penny.cz
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Dynovy kolac
8-10 PORCI | PRIPRAVA: 30 MINUT + CHLAZENI | PECENI: 1 HODINA 40 MINUT

NA KORPUS:

200 g hladké mouky + na popraseni

1 IZice krupicového cukru

" 1Zicky soli

" lZicky kypf¥iciho prasku do peciva

90 g studeného masla, nakrajeného na kousky

40 g sadla, nakrajeného na kousky

4 lZice ledové vody

NA NAPLN:

420 g dynového pyré (viz recept na babovku ze str. 64,
poutzijte 700g dyni)

1 velké vejce

3 velké zZloutky

100 g krupicového cukru

100 g hnédého cukru

2 lZice hladké mouky

", 1zicky soli

11Zicka mleté skofice

11zicka mletého zazvoru

po Spetce mletého hiebi¢ku, mletého muskatového
ofisku a mletého ¢erného pepre

300 ml mléka

mouckovy cukr na popraseni

Do misy robotu vsypte mouku, cukr, sil a prasek do pe-
Civa. Pridejte méslo a sadlo a zpracujte na smés podob-
nou drobence. Prilijte vodu a vymichejte do tésta, které
zabalte do folie a nechte hodinu odpocivat v lednici.
Tésto z lednice vyvalejte na lehce pomoucnéné pra-
covni plose dotenka. Pak jim vyloZte kolacovou formu
o préiméru 22 cm, dno i boky. Dejte na 15 minut do
mrazaku a mezitim predehrejte troubu na 180 °C.

Z odrezk( tésta mlzete na ozdobu vykrajet listecky — i ty
odlozZte do mrazéku.

Tésto ve formé prekryjte pecicim papirem, zatizte
fazolemi a dejte na 20 minut péct. Pak sundejte papir

s fazolemi a pecte dalSich 15-20 minut.

Teplotu v troubé snizte na 160 °C. VSechny suroviny na
napli smichejte a vlijte ji na predpeceny korpus. Pecte
50-60 minut, dokud napli nezpevni. Spolu s kolaCem
upecte v troubé na plechu vylozeném pecicim papirem
i listecky. Bude to trvat okolo 15 minut. V¢as je vyjméte.
Kola¢ nechte vychladnout a podavejte ho ozdobeny
listeCky z tésta a pocukrovany. Mlzete pridat i kopecek
Slehacky nebo zmrzliny.

Dynova horka ¢okolada

2 PORCE | PRIPRAVA: 10 MINUT

120 g bilé cokolady

240 ml smetany na vareni

240 ml mléka

120 g dynového pyré (viz recept na babovku ze str. 64)
" 1Zicky mleté skofice + na ozdobu

Spetka mletého muskatového ofisku

"2 sé€ku vanilkového cukru

Spetka soli

V rendliku zahfivejte cokoladu, smetanu a mléko za stélého
michani tak dlouho, az se rozpusti cokolada. Vmichejte pyré,
skofici, muskatovy ofisek, vanilkovy cukr a prohrejte. Nakonec
pridejte sdl a podavejte posypané Spetkou skofice.

penny.cz 61
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jedli, piligzili / cas dyni

Téstoviny s dynovou omackou,
zampiony a Spenatem

4 PORCE | PRIPRAVA: 20 MINUT | PECENI: 20 MINUT

' stfedni dyné Hokkaido, zbavené seminek
a nakrajené na malé kousky
olivovy olej
sal a pepf
1 palice ¢esneku
350 g téstovin
200 g Zampiond, ocisténych a nakrajenych na platky
140 g Eerstvého Spenatu
240 ml zeleninového vyvaru
1 1zicka susené bazalky
" lZicky susené Salvéje
Y |1zicky muskatového ofisku
sul a pepf
nasekané vlasské ofechy a dynova seminka k podavani
4 |zice dyfAového oleje k podavani (nemusi byt)

Troubu predehrejte na 180 °C. Dyni rozloZte na plech vylo-
zeny pecicim papirem, zakapnéte olejem, osolte a opeprete.
Palici cesneku rozpulte, také zakapnéte olejem a pridejte ji

k dyni. Pecte domékka, zhruba 20 minut.

Mezitim uvarte téstoviny podle ndvodu na obalu. V panvi
rozehrejte trochu oleje a 3-4 minuty opékejte Zampiony
domeékka. Pridejte Spenat a nechte ho 4-5 minut v panvi za-
vadnout. Dejte stranou. Upecenou dyni spolu s vymackanymi
strouzky Cesneku zpracujte dohladka v mixéru. Pridejte vyvar,
bylinky i muskatovy ofisek, osolte a opeprete.

Téstoviny promichejte s houbami, Spenatem a dynovym pyré.
Podéavejte ozdobené vlasskymi ofechy a dyriovymi seminky,
pripadné zakdpnuté dyriovym olejem.

penny.cz

Halloweenska babovka

8-10 PORCI | PRIPRAVA: 20 MINUT | PECENI: 1% HODINY

500 g dyné Hokkaido, zbavené seminek, nakrajené na 3cm kousky
maslo a hruba mouka na vymazani a vysypani formy
500 g hladké mouky

4 Izicky kypficiho prasku do peciva

11Zicka jedlé sody + 1lzicka soli

1lZice mletého zazvoru

2 IZicky mleté skofice

11Zicka Cerstvé strouhaného muskatového ofisku

" |1zicky mletého hrebicku

220 g masla, pokojové teploty

350 g hnédého cukru

4 velka vejce

240 ml podmasli

mouckovy cukr na ozdobu

Troubu predehrejte na 200 °C. Na plech vylozeny pecicim
papirem rozprostrete kousky dyné a pecte je 30 minut. Pece-
nou dyni rozmixujte dohladka a nechte ji vychladnout. Z pyré
odvazte 330 g - zbytek miZete zamrazit nebo pouZit do horké
Cokolady - viz recept na str. 61. Troubu ztlumte na 180 °C.
Babovkovou formu vymazte maslem a vysypte moukou.

V mise smichejte mouku, prasek do peciva, jedlou sodu, sUl

a viechno kofeni. V jiné mise vyslehejte méaslo s cukrem do
pény, pak postupné zaslehejte vejce. SniZte rychlost Slehace

a stridavé zapracujte ochucenou mouku a podmasli. Nakonec
vmichejte dynové pyré.

Tésto prelijte do pripravené formy a pecte dozlatova 55 minut,
nebo az $pejle zapichnuta doprostred vyjde sucha. Babovku ve
formeé nechte chvilku chladnout, vyklopte a pocukrujte. Babov-

ku mUzete halloweensky doladit zapichovacimi ozdobami.

FOTO: MAREK BARTOS, FOOD STYLING: MILENA VOLFOVA, DEKOR STYLING: ZUZANA DVORACKOVA, NADOBI A OBLECENI ZAPUJCILY FIRMY: CHEFSHOP, POTTEN & PANNEN STANEK, C&A
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jedli, pili, Zili / ¢as dynt

Dynové livance s karamelovou polevou
4 PORCE | PRIPRAVA: 20 MINUT | OPEKANI: 25 MINUT

NA LIVANCE:

250 g libovolné dyné, oloupané podle potfeby, zbavené
seminek a nakrajené na vétsi kousky

1lZice vody

2 vejce

3 IZice hnédého cukru

25 g masla, rozpusténého

150 ml podmasli (nebo mléka s kapkou citronové stavy)

150 g hladké mouky

2, Izicky kypficiho prasku do peciva

11zicka mleté skofice

Spetka soli

maslo nebo slunecnicovy olej na opékani

NA KARAMELOVOU POLEVU:

50 g vlasskych ofecht, nasekanych nahrubo

2 lZice vody

50 g hnédého cukru

50 g masla

100 ml tu¢né smetany ke $lehani

11zicka soli

zmrzlina, jogurt nebo zakysana smetana k podavani

Nakréjenou dyni dejte do vhodné nadoby, pridejte |Zici vody,
zakryjte potravinovou foélii a dejte na 5-8 minut zméknout

do mikrovinné trouby. Nechte vychladnout.

Pak dyni spolu s ostatnimi surovinami zpracujte v robotu

_ : na hladké, hustsi tésto.

SIS SNEE N - 7 Vlasské ofechy opecte nasucho v panvi a vyndejte je. Do panve
; nalijte 2 IZice vody a vsypte cukr, rozvarte na karamel, pak pridej-
te méslo, smetanu a sll a privedte k mirnému varu. Kratce po-
varte a nakonec do hladké omacky vmichejte opecené ofechy.
Na panvi rozehrejte olej a nabérackou nalévejte malé davky na
livanecky, které opecte po obou stranach. Podavejte je prelité
karamelovou polevou a s kopec¢kem zmrzliny, jogurtu nebo

zakysané smetany.

DYNE HOKKAIDO
je oblibena pro svoji
chut a také lécivé
Gcinky. Pomaha pfi
onemocnénich

slinivky, zalude¢nich
potiZich, pfi poruchach ledvin
a ni&i parazity. Rika se ji
,vitaminova bomba“

66 penny.cz
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pravé ted

lasagne

Nadherna italska klasika s rodnym méstem
Neapol. Oboji je skvélé doporuceni.
Uz vam voni doma z trouby?

Zakladni recept s mletym masem

"’ gy a besamelovou omackou
- -
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Lasagne bez téstovin - i tak
strasné dobre chutnayji.
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Klasické lasagne
6 PORCI | PRIPRAVA: 20 MINUT | VARENI A PECENI: PRES 3 HODINY

2 |Zice olivového oleje

1 IZice suSeného rozmarynu

50 g prorostlejsi slaniny, nakrajené na malé kousky
500 g mletého hovéziho masa

500 g mletého veprového masa

2 mrkve, nakrajené na malé kousky

1 cibule, nakrajena najemno

2 rapiky celeru, nakrajené na malé kousky
2x 4009 konzerva krajenych rajcat

1 vrchovata lZice rajcatového protlaku
175 g hotovych lasagni

NA BESAMEL:

1 stfedni porek, nakrajeny najemno

1 bobkovy list

stl a pep¥

2 |zice hladké mouky

500 ml mléka

75 g €edaru, nastrouhaného nahrubo

1 muskatovy ofiSek, na strouhani

V hlubokém kastrolu rozehrejte 1 IZici oleje, pridejte rozmaryn
a slaninu a za stalého michani opékejte, az slanina zacne byt
kFupava.

Pridejte vSechno mleté maso a vafeckou ho rozdrobte na co
nejmensi kousky. Snizte plamen a zvolna opékejte 10 minut, az
se odpafi tekutina, obcas zamichejte. Pak pfidejte mrkev, cibuli
a rapikaty celer a varte jesté 15-20 minut domékka. Prilijte
rajcatové konzervy a protlak. Do prazdnych konzerv napustte
vodu a vlijte ji do kastrolu a vS§echno dobre promichejte. Zvolna
varte 2 hodiny do zhoustnuti.

Zatimco se maso vari, pfipravte si beSamel. V kastrolu rozehtej-
te zbylou |Zici oleje, vhodte porek a bobkovy list, malicko osolte
a opeprete. Snizte plamen a varte, az porek Gplné zmékne. Pod-
le potfeby obcas podlijte vodou. Pridejte mouku, promichejte

a pak postupné prilévejte za stalého michani mléko. Privedte

k varu, snizte plamen, michejte, nechte 5-10 minut mirné varit
do zhoustnuti. Omacku rozmixujte dohladka (bez bobkového
listu) a vmichejte polovinu nastrouhaného syru. Pristrouhnéte
polovinu muskatového ofisku a promichejte.

Troubu predehfejte na 190 °C. Na dno zapékaci misy dejte ctvr-
tinu masové smési, ¢tvrtinu besamelu a zakryjte platy lasagni.
Trikrat opakujte, zakonéete besamelem. Navrch nasypte zbyly
syr a nastrouhejte zbyly muskatovy ofisek. Pecte 45-50 minut
dozlatova. Podavejte s Cerstvym zelenym salatem, popripadé
ozdobte bylinkami podle chuti.

penny.cz

Lasagne bez téstovin
8 PORCI | PRIPRAVA: 15 MINUT | VARENI: 20 MINUT | PECENI: 1 HODINA

2 velkeé cukety, nakrajené podélné na tenké platky

sul a pepf

500 g mletého hovéziho masa

1 mensi zelena paprika, nakrajena

1 cibule, nakrajena

1 IZice rajcatového protlaku

400 g rajéatového pyré sanFasio

60 ml cerveného vina

hrst bazalkovych listkd, nasekanych

1 |Zice suSseného oregana

1vejce

420 g ricotty

hrst nasekané petrzelky

450 g mrazeného Spenatu, povoleného, vymackaného
a roztrhaného na kousky

450 g cerstvych hub, nakrajenych na platky

250 g mozzarelly, natrhané

220 g syru Grana Padano, nastrouhaného

7 stfednich rajéat

Troubu predehrejte na 165 °C. Platky cukety zlehka osolte
a nechte vypotit v cedniku.

Do hlubokého kastrolu dejte maso, opeprete ho a vareckou
ho rozmélnéte na co nejmensi kousky a 5 minut opékejte.
Pak pridejte papriku a cibuli a jesté chvilku opékejte, dokud
se maso ,,nezatahne® PrFidejte IZici rajcatového protlaku,
rajcatové pyré, vino, bazalku, oregano (a pfipadné trochu
horké vody, pokud je oméacka prilis husta). Privedte k varu,
snizte plamen a zvolna varte 20 minut.

V mise proslehejte vejce, ricottu a petrzelku.

Na dno zapékaci nadoby rozprostrete nejprve polovinu
masové omacky, pak polovinu cuket, polovinu ricottové
smési, vSechen Spenat a vSechny houby. Nakonec posypte
polovinou mozzarelly. Dokoncete vrstvami zbylé masové
omacky, cuket, ricottové smési a mozzarelly. Nakonec
posypte strouhanym syrem a prikryjte alobalem.

Pecte 45 minut, sundejte alobal, teplotu trouby zvyste na
175 °C, navrch dejte rajcata a pecte jesté 15 minut dozla-
tova. Pred podavanim nechte nékolik minut odpocinout

na mrizce a opeprete.
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Dynove lasagne

4 PORCE | PRIPRAVA: 35 MINUT | PECENI: 1% HODINY

1,2 kg maslové dyné, oloupané a zbavené seminek,
nakrajené na 2cm kousky

2 lZice olivového oleje

", Izicky mletého chilli

stl a pepF - :

§peﬂdl3cer§tve§:)astrouhaneho muskatového ofisku

_350 g ricotty

1vejce
12p g sym‘Grar\A Paﬁaao,"nastrouhaneho + k podavani
8 platu hotov'}ch Iasaq' .
100 g masla + na vyfazani pit -~
hrst vladskych oi*ea'\ﬁ .nasék n*qh'r

o ' i,
Troubu predehrejte r3490 °C. Kousky dyné promichej-
te s olejem, chilli, os‘)lte je aopeprete a rozprostrete
na plech \_/y]ozeny pecmlm papirem. Pecte asi 25 minut
domé&kka. N‘ecfye trochu zchladno

dohladka spolu s muskatovym oriskem. ¥

t a pak ji rozmixujte

Ricottu,xeﬂ:e a 100 g strouhaného syru také rozmixuj=

te, osolte a opeprete. i 1 »
Na dno vymazané zapékaci nadoby rozlozte 2 platy %
lasagni a rozetrete na né polovinu dyné. Zakryjte dalsi
vrstvou lasagni a potfete polovinou ricotty. Celé zopa-
kujte a povrch posypte zbylym strouhanym syrem. PFi-
kryjte alobalem a pecte 35 minut. Pak alobal odstrante

a pecte jesté 15 minut dozlatova.

V rendliku rozpustte maslo, vsypte ofechy a 1-2 minuty
smazte. Lasagne podavejte pokapané maslem a posypa-

né orechy a dalsim strouhanym syrem.

Zeleninové lasagne
8 PORCI | PRIPRAVA: 20 MINUT | PECENI: 45 MINUT

2 lZice olivového oleje

3 velké mrkve, nakrajené na kousky

1 ervena paprika, nakrajena na kousky

1Zluté paprika, nakrajena na kousky

1 stfedni cuketa, nakrajena na kousky + par dlouhych
platkd na ozdobu

sul a pepf

150 g baby Spenatu

450 g syru cottage

9 platd hotovych lasagni

230 g mozzarelly, nastrouhané nahrubo

NA RAJCATOVOU OMACKU:

400g konzerva krajenych rajcat

hrst Eerstvych bazalkovych listkd
2 lZice olivového oleje

2 strouzky cesneku, nasekané
Spetka mletého chilli

Troubu predehfejte na 220 °C. Ve velké panvi rozehrejte
olej a vsypte mrkev, papriky a cuketu, zlehka osolte. Opé-
kejte 8-12 minut, aZ zelenina zacne na okrajich zlatnout.
Postupné pridavejte Spenat a nechte ho zavadnout. Panev
sundejte z plotynky.

PFipravte rajéatovou omacku. Rajéata nechte okapat v ced-
niku. Pfendejte je do robotu spolu s bazalkou, olivovym
olejem a éesnekem, osolte, posypte mletym chilli a nékoli-
ka pulzy rozmixujte. Rajéatovou smés prelijte do misky.

V robotu rozmixujte polovinu syru cottage dohladka a pre-
sufite ho do vétsi misy.

Pak nahrubo rozmixujte zeleninovou smés z panve a pridej-
te ji do misy k rozmixovanému syru cottage, pridejte zbyly
s;’/F cottage, osolte, opeprete a promichejte.

Na dno zapékaci misy dejte vrstvu rajcatové omacky a za-
kryjte 3 platy lasagni. Na né rozetfete polovinu zeleninové
smési, dalsi vrstvu rajcatové omacky a posypte polovinou
nastrouhané mozzarelly. Zakryjte dalSimi 3 platy lasagni

a zbytkem zeleninové smési, posypte opét trochou strou-
hané mozzarelly a zakryjte zbyvajicimi platy lasagni. Navrch
rozetrete zbylou rajéatovou omacku a posypte zbytkem
mozzarelly.

Prekryjte alobalem a zakryté pecte 20 minut. Alobal
sundejte, pokladte platky cukety a pecte jesté 12-15 mi-
nut dozlatova. Lasagne vyndejte z trouby, nechte je chvili
odpocinout a podavejte.

penny.cz
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Lasagne s kurecim masem a brokolici
6 PORCI | PRIPRAVA: 20 MINUT | PECENI: 45 MINUT

NA OMACKU ALFREDO:
55 g masla + na vymazani

2 strouzky ¢esneku, oloupané a nasekané

600 ml smetany ke Slehani

pepf

80 g syru Grana Padano, nastrouhaného

NA LASAGNE:

9 platd hotovych lasagni

maso z 1 grilovaného kurete, natrhané na kousky
500 g brokolice, nakrajené na malé kousky

250 g mozzarelly, nastrouhané

Troubu predehfrejte na 190 °C.
V panvi rozpustte maslo, pridejte Cesnek, vlijte
é', smetanu a opeprete. Za stdlého michani privedte
# k varu a ztlumte plamen na minimum. Vmichejte
s - = | * strouhany syra michejte, dokud omacka nezhoustne.
& +y & Nadnovymazané zapékaci nadoby rozetrete

vrstvu omacky a prikryjte 3 platy lasagni. Pridejte
vrstvu kureciho masa, brokolice a mozzarelly.
Vrstvy zopakujte (ast brokolice si odlozte),
zakoncete vrstvou lasagni. Na né rozetrete
zbyvajici omacku a posypte mozzarellou
""\ a odlozenou brokolici.
% PFikryjte alobalem a pecte 30 minut.
Pak alobal sundejte a pecte jesté
15 minut dozlatova.

'\‘:l't |

., )

1
i | S lasagnemi
se nemuzele

| splést. Jen si

vyberte, jaké
.| ingredience vam
“ 7] nepic chutnaji,
</ pustte se do peceni

a pak predlouhiého

italského stolovani.
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Lasagne s pomalu pecenym
veprovym masem

8-10 PORCI | PRIPRAVA: 20 MINUT | PECENI: 3 HODINY

1 IZice olivového oleje

2 kg veprové plece v celku, nakrajené na tretiny
sul a pepf

1 cibule, nakrajena najemno

6 strouzkd cesneku, rozdrcenych

1 1Zice hladké mouky

55 g hnédého cukru + 50 ml octa
hrst suseného tymianu

2 lZice mleté sladké papriky

500 ml dribeziho vyvaru

2x 4009 konzerva krajenych rajcat
4 bobkové listy

250 g mozzarelly, nastrouhané
270 g tvrdého syru, nastrouhaného
200 g hotovych lasagni

NA BESAMEL:

40 g masla + na vymazani

35 g hladké mouky

500 ml mléka

1% lzice dijonské horcice

Troubu predehrejte na 180 °C. V hlubsim silnosténném hrn-
ci vhodném do trouby rozehrejte olej. Pfidejte maso, osolte,
opeprete a opecte z kazdé strany 5-6 minut dozlatova.
Vyndejte ho a nechte stranou.

Do hrnce vhodte cibuli a éesnek a opékejte 6-7 minut
dozlatova. Za stalého michani vsypte mouku a cukr, pFidejte
ocet, tymian, papriku a % IZicky pepfe a dobre promichejte.
Vlijte vyvar a krajena rajcata a vratte do hrnce maso. Pridej-
te bobkové listy, pfiklopte a pfivedte k varu. Presunte do
trouby a pecte 2’ hodiny, az bude maso zcela mékké.
Upecené maso natrhejte dvéma vidlickami na kousky.

Z omacky v hrnci seberte pripadny tuk a vratte do ni maso.
Na beSamel ve stfedni panvi rozehtejte maslo, vsypte
mouku a dobfe promichejte. Postupné pfilévejte mléko

a za stalého michani varte do zhoustnuti, zhruba 1 minutu.
Sundejte z plotynky a vmichejte hofcici. Smichejte mozza-
rellu s tvrdym syrem. Teplotu trouby zvyste na 200 °C.

Dno vymazaného pekace vylozte vrstvou lasagni, polovinou
masové smeési a posypte ' syru. Vrstvy jednou zopakujte,
jako posledni vrstvu dejte opét lasagne, zalijte beSamelem
a posypte zbylym syrem. Pecte 35-40 minut dozlatova.
Pred podavanim nechte 10 minut odpocinout na mfizce.

FOTO: MAREK BARTOS, FOOD STYLING: MILENA VOLFOVA, DEKOR STYLING: FRANTISKA KRALIKOVA, NADOBI ZAPUJCILY FIRMY: BAZAR P&J, H&M HOME



Tvrdy syr Grana Padano je vhodny
na téstoviny i na salaty a dobfe s nim ladi
Cervené i bilé vino.

£ SAN FABIO

, SORGONZOLA =
o S\\“‘-““\“ DOP €5 SAn Fagip

Italové rajcatovému pyré rikaji
rizné, nejcastéji passata. Ale
- zda se, Ze se pridali ke zbytku
svéta a pyré je prosté kecup.

-

3 e

R ~/ Gorgonzola je slamové bily syr
a8 - s typickou modrou plisni.
7% SANFABID

LASAGNE ) -
o mats: bee a1 Dobrou chut’

omaéka, ricotta -

o
naskladat, zapéct o
a gurmansky zazi-
tek je na stole!

Dejte Italovi syr, rajce, téstoviny, olivovy olej,
a za chvilku z kuchyné voni zazrak.
Zkuste to s nim! .

1-_@_" - Extra panensky
olivovy olej »

San Fabioje

———
—1 (|

Rajcata lisovany pFimo
v konzer- z celych plodi
vé ruzné zastudena.
ochucena
a krajena ( \l
’ ‘ Hotové omacky na téstoviny
je skvélé mit doma stale ve
g":_ SAN FARID ‘ spizi. Znacka San Fabio je

OLIO EXTRA nabizi s riznou pfichuti...

VERGINE
Dl OLIVA

Vyborné
pesto po
janovsku -
vecefe za
deset minut
na stole!
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HOVEZi KOSTKY
NA KORENJ
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pravé ted / porddné maso

Grilované krkovicky s medem a ¢cesnekem
4 PORCE | PRIPRAVA: 15 MINUT + MARINOVANI | GRILOVANI: 10 MINUT

4 platky krkovice

NA MARINADU:

100 ml kecupu

3 lZice medu

2 lZice s6jové omacky

2 strouzky cesneku, drcené
2 lzice grilovaciho kofeni
sul a-mlety pepr

V.mise smichejte kecup; med, s6jovoutomacku, €esnek

a koreni i sul. Do misy vlozte platky masa a potrete je
marinadou z obou stran. Nechte aspoii hodinu marinovat,

ale radéjijpfes’'noc v lednici.

Pak rozpalte gril a platky krkovice na ném z obou stran opecte,
mUZete nékolikrat otogit./Trva to kolem 10 minut. Zbylou

“'marinadu provarte a pak jimuzete podavat k masu.

Hovézi kostky nakoreni
4PORCE | PRIPRAVA:15 MINUT | PECENI: 2 HODINY

1 kg hovéziho zadniho masa

2 lZice rostlinného oleje

2.cibule, nakrajené na pdlmésicky
$0l podle chuti”

1 rovna Izicka mletého chilli
1'vrchovata lZicka mleté cervené papriky
2 svitky skoFice

5 kulicek nového koreni

3 strouzky ¢esneku

3-4cm kousek cerstvého zazvoru
11zice krupicového cukru

300 ml vody na podliti

1 Izice hladké mouky (nemusi byt)

Troubu predehrejte na 170.°C.

Maso nakrajejte na vétsi kostky. Do litinového Kastrolu nalijte
trochu oleje a opecte na ném:cibuli. Pak k ni pridejte nakraje-
né maso a nechte ho zatahnout. Teprve v této chvili pridejte
k masu jeSté trochu oleje, sll a'vsechno kofFenti, Cesnek i za-
zvor, promichejte a posypte cukrem. Chvilku michejte a po-
tom zalijte vodou. Priklopte a‘pecte v'troubé 80-90 minut.
Pak teplotu zvyste na 200 °C, odklopte d nechte 20 minut
péct. Mate-li radsi hustsi omacky, rozkvedlejte’lzici mouky 've
voda, zalijte vypek a nechte chvili povarit. Podavejte s bage— '
tou, ry3i, knedliky nebo Varenymi bramborami.

penny.cz

Kure s nadivkou a houbovymi fleky
4 PORCE | PRIPRAVA: 15 MINUT | PECENI: 2 HODINY

1 kure

NA NADIVKU:

3 rohliky, nakrajené na kostky
3 vejce, zloutky a bilky zvlast
100 ml smetany ke Slehani

sal {

", Izicky strouhaného muskatového ofisku
cerstva petrzelka, nasekana _

2 Izice strouhanky |

125 g masla

NA PRILOHU:

1 baleni fleki *
100 g masla

250 g éerstvych hub nebo hnédych Zampion(, nakrajenych

Zacnéte nadivkou.'Do misy vsypte fohliky a zalijte Zloutky
smichanymi se smetanou,-esolte a pFidejte muskatovy
ofisek. Ve slehaci uslehejte z bilki pevny snih a opatrné ho
vmichejte k rohlikim. Nakonec pridéjte petrzelku a strou-
hanku.
Kure omyjte, osalte a napliite ho nadikkou v celé hrudi i pod
kiiziprsou a kolem stehen, Kufe pak uzgviete pomoci pejle.
Troubu predehrejte na180 °C, ha pekéé\‘dejte pokrajené
maslo, polozte na néj kufe a podlijte troci’\gu vody. Pekac
priklopte a pecte 2 hodiny. Pak viko pekace odkryjte, kure
zalijte vypekem a dopecte dozlatova. Pak ho1'vyjméte, obal-
te'alobalem.a udriujte ho v teple.

Zatim pripravte prilohu. Podle:navodu na obalu uvafte fleky.

Teplotu'y trotibé zvyste na-200 °C a do pekace s vypekem

pridejte maslo a vsypte houby, pecte, azvypek zhoustne.
Pak pFidejte vareneé fleky, promichejte aje hotovo. Podavej-
te jako prilohu kinadivanému kureti:

V. TOMTO RECEPTU NA

KURE S HOUBOVYMI FLEKY

SE FANTASTICKY PROPOJI
NEKOLIK CHUTI.
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KREHKE KRUTI
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quLQVANE
VEPROVE KOTLETY
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Krehke kruti rizky
4 PORCE | PRIPRAVA: 10 MINUT + MARINOVANI | SMAZENI; 12 MINUT (1 DAVKA)

2 |Zice mleté sladké papriky

4 kruti prsni Fizky

500 ml podmasli

rostlinny olej na smazeni

300 g hladké mouky

11Zice kypriciho prasku do peciva
sul a pepf

Do misy vsypte papriku a obalte v ni krati fizky. PFidejte
podmasli, promichejte a nechte alespon.30 minut marino-
vat v lednici.

Do velké panve vlijte'zhruba do dvou tretin olej a rozpalte
ho na stfednim plameni.

Mezitim na v&tsim talifi nebo tacku smichejte mouku, kypfi-
ci prasek, sul a pepr.

Rizky vylovte z marinady, pfebyteénou nechte okapat

a obalte je v.ochucené mouce. Postupné je smazte z kazdé
strany 5-6 minut dozlatova.

Karbanatky

6 PORCI | PRIPRAVA: 15 MINUT | SMAZEN!I: 15 MINUT

1 houska + mléko Ci voda na namoceni
1kg mletého masa (veprové a hovézi1: 1)
1 lZice soli

1 vejce

2 strouzky cesneku, drcené

11Zice majoranky

11zicka drceného kminu

1 cibule, nakrajena najemno

olej na smazeni

Housku nakrajejte na kousky a namocte je do misky s mlé-
kem nebo vodou. Do masa v mise pridejte sdl, namocenou
housku, vejce, cesnek, majoranku a kmin. Cibuli mézete
opéct dosklovita nebo ji k masu pfisypat syrovou.

Maso dikladné promichejte a namoéenyma rukama tvarujte
karbanatky nebo kuli¢ky. Z obou stran je osmazte na rozpa-
leném oleji a podavejte teplé s bramborami, bramborovou
kasi nebo studené s hor¢ici, cibuli a s chlebem.

Grilované veprové kotlety

4 PORCE | PRIPRAVA: 10 MINUT + MARINOVANI
GRILOVANI: 15 MINUT + PROHRIVANI

4 veprové kotlety, 2-3 cm vysoké

1 mala cibule, nakrajena

2 bobkové listy '
1 svitek skorice

10 kulicek ¢erného pepie g
5 kulicek nového koreni \I

NA SOLNOU MARINADU:

3 lzice soli

3 |zice hnédého cukru

1 hrnek horké vody

2 hrnky studené vody

3 |Zice bourbonu

4 Izice olivového oleje

NA JABLECNY KREN:

2-3 |zice nastrouhaného krenu

3 kyselejsi jablka, oloupana a nastrouhana
2 lzice jableéného octa

3 IZice silného hovéziho vyvaru

na $pic¢ku noZe skorice

1 IZice mouckového cukru

Kotlety oplachnéte ve studené vodé, osuste je a viozte do

pekace. Posypte je cibuli a korenim a pripravte si marinadu.

Ve vétsi misce smichejte stl a cukr. Zalijte je horkou vodou

a michejte, aZ se sl i cukr rozpusti. Pak prilijte studenou

vodu, bourbon a 2 |Zice oleje. Touto smési zalijte kotlety

v pekaci a nékolikrat je v laku obratte, pFikryjte a nechte

marinovat 2-4 hodiny v lednici, mezitim je'asi dvakrat

obratte.

V3echny suroviny na jablecny kfen dobfe promichejte

a nechte hodinu odlezet v lednici. Rozpalte gril, rost potrete

IZici oleje. V3echny kotlety osuste papirovou utérkou, zbav-

te je celého koreni a potrete olejem z obou stran. Kotlety :
rozlozte na gril kousek od ohné a nechte je tam'prohrat tak

20 minut, pak je presunte nad ohen a grilujte 5-8 minut
z kazdé strany.

Hotové kotlety podavejte s jable¢nym kfenem, popfipadé
i's Cerstvym kfenem navic a oblibenou syrovou nebo
grilovanou zeleninou.
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BRAMBORY + SLUNECNICOVY OLEJ + SUL
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Chces susenku, snéz susenku!
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SOUTEZ

' Stirejte losy na baleni

www.drgerardsoutez.cz

POZOR! VELKA SOUTE ormaci ha www.pez.cz
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Syrové chipsy z hlivy
2 PORCE | PRIPRAVA: 10 MINUT | PECENI: 45-60 MINUT

200 g hlivy GstFiéné, nakrajené na platky
2 |Zice strouhanky

2 |zice syru Grana Padano, nastrouhaného
4 strouzky cesneku, nasekané najemno

2 IZice olivového oleje

Troubu predehrejte na 150 °C a pripravte si plech
vyloZzeny pecicim papirem. V mise smichejte houby,
strouhanku, strouhany syr, Cesnek a olivovy olej. Houby
rozprostrete na plech a pe¢te 45-60 minut dozlatova,
v poloviné peceni obratte. Podavejte jako pochoutku

k vinu, pripadné s oblibenym dipem.

/’ 4 3
Hlivove rizoto
4-6 PORCI | PRIPRAVA: 20 MINUT + NAMACENI HUB | VARENI: 30 MINUT

50 g susenych hub

1 litr vrouci vody

1 kostka zeleninov* bujonu

2 |zice olivového oleje

1 cibule, nakrajena najemno

2 strouzky ¢esneku, nasekané najemno
120 g Zampiond, nakrajenych

120 g hlivy GstFi¢né, nakrajené

sul a pepf

300 g ryze na rizoto

170 ml bilého vina

25 g masla

50 g syru Grana Padano, nastrouhaného
hrst petrzelky, nasekané

Susené houby zalijte v hrnci litrem vrouci vody a nechte je

20 minut mécet. Pak houby vyndejte dérovanou nabérackou

a do hrnce rozdrobte kostku bujonu.

V hluboké panvi nebo v kastrolu rozehrejte olej, pridejte cibuli
a Cesnek. Na mirném ohni 5 minut opékejte. Vmichejte Cerstvé
i slité houby, osolte a opeprete a restujte je jeste tak 8 minut.
Potom vsypte ryzi, chvilku michejte, vlijte vino a nechte ho vy-
varit. Zmirnéte plamen, prilijte asi tretinu tekutiny z namaceni
hub a michejte. Jakmile se vSechna odparf, prilijte daldi a takto
pokracujte 15-20 minut, aZ bude ryZe krémova a uvarena na
skus.

Panev sundejte z plotny, do rizota vmichejte maslo, posypte
ho polovinou syru a petrzelkou a je$té na minutku priklopte.
Podavejte posypané zbylym syrem.

penny.cz

1 \' f
liva u’stﬁénw

4 PORCE | PRIPRAVA: 10 MINUT |

WINUT
.

- -

5 lZic sadla

2 cibule, nakréjenw

500 g hlivy dstFiéné, nakrajené na malé kousky
3 Izicky mleté sladké papriky. .
1 1zicka majoranky + navic k podév-m’
" I1Zi€ky drceného kminu "
1 strouzek cesneku, drceny
1 litr zeleninového vyvaru %+
sadla ¥
2 lZice hladké mouky

sul a pepf

V hrnci rozehrejte 3 IZice sadla a osmahnéte na ném
cibuli. Vhodte hlivu a za obcasného michani opékejte
10 minut. Pridejte papriku, majoranku, kmin a cesnek,
promichejte a jesté minutu opékejte. Zalijte vyvarem

a varte 15 minut. Mezitim ze 2 IzZic sadla a mouky
uprazte na panvicce svétlou jisku a nechte ji trochu
zchladnout. Jisku postupné vmichejte do polévky a par
minut varte. Osolte, opeprete a podavejte, podle chuti
posypané rozemnutou majorankou.

Hliva pecena s cesnekem a bylinkami
2-4 PORCE | PRIPRAVA: 10 MINUT | PECENI: 30-45 MINUT

500 g cerstvé hlivy Gstficné

2 lZice olivového oleje

1 lZice masla

1 cervena cibule, nakrajena na palmésicky
4 strouzky cesneku, nakrajené na platky
majoranka

kmin

cerstva petrzelka

stl a pep¥

bramborova kase k podavani

Troubu predehrejte na 200 °C. Hlivu ocistéte a nakrajejte
na mensi kousky, véetné noZek, kde je nejvice vitamind.
Do pekacku vlijte olej, pfidejte maslo, cibuli a Cesnek a na
plotné kratce opecte. Pak pridejte houby a koreni, stl

i bylinky. Promichejte a pecte v troubé& 30-45 minut.

FOTO: MAREK BARTOS, FOOD STYLING: MILENA VOLFOVA, DEKOR STYLING: FRANTISKA KRALIKOVA, NADOBI ZAPUJCILY FIRMY: MADAL BAL, H&M HOME

Podavejte s bramborovou kasi.



Téstoviny s hlivou
4 PORCE | PRIPRAVA: 10 MINUT | VARENI: 15 MINUT

400 g celozrnnych téstovin

120 g masla

450 g hlivy Gstficné, nakrajené

hrst erstvé petrzelky, nasekané

sul a pepf

150 ml smetany ke Slehani

4 jarni cibulky, nakrajené

50 g syru Grana Padano, nastrouhané

Nejdriv uvarte téstoviny podle ndvodu na obalu,
slijte je a dejte do misy.

V panvi rozehfejte maslo a smazte na ném hlivu
tak S minut, pak vmichejte petrzelku, osolte

a opeprete. Do panve vlijte smetanu, privedte

k mirnému varu a varte S minut do zhoustnuti.
Omackou prelijte téstoviny v mise, promichejte,

prisypte cibulky a syr. Promichejte a podavejte.
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ROSTOU

... to je vyhoda hub, které se péstuji
»pod strechou®, v dokonalém
prostredi. Nikdy nemusite

cekat, ,,az naprsi...*

Tuto houbu AMPIC Péstitelé zampionl

by si méli pravidelné dopra o nich fikaji, Ze jsou pokladem mezi
diabetici, alergici, lidé trpi houbami. Nejenze chutnaji, ale
revmatem a astmatem. Péospéje obsahuji antibiotické a protinadorové
i kardiakim - v polévkach, plsobici latky, také
omackach, jako smaZenice... vitamin D, draslik,
Vyborné chutna a je zkratka zdravi horcik. Tvori je ze
velmi prospésna. 33 % bilkoviny.

»
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houbicka

Unikatni povrch odstrani
opravdu velmi zaschlou $pinu
skrabani povrchu. Houbicka
N

Actifibre
mikrohadrik
- nové generace
" Vileda predstavuje novy hadfik
z mikrovlaken vyrobeny s revoluéni ; ) Siedd Pa
technologii aktivni absorpce, ktera . e " asn ACTRR
zajistuje dokonalou savost a zarover ' : il - .
umoznuje zachovani povrchu jemného 4R ) » \ - ‘,
na dotek. Hadfik nezanechava y
Smouhy a chlupy, ale dokonale
Cisté a lesklé povrchy.
Naprosto ¢isté povrchy
jednim tahem!

a sklokeramické desky,
ale i pro bézné nadobi.

veﬁimq
S RECKYM JOGURTEM MILKO

TIRAMISU (DIETNI)

Suroviny:

détské piskoty

pul salku espressa
2 Izice rumu

70 ml odtuénéného mléka
IZice medu

2 Recké jogurty Milko bilé
kakao

Postup:

Smichame Recké jogurty Milko, mléko a med do hladka. Na dno misky

vyskladame piskoty, pokapeme je espressem smichanym s rumem.

Na né dame polovinu jogurtové smési. Nasleduje druha vrstva piskotd

namocenych v rumu s espressem. Na to dame druhou pulku jogurtové

smési a posypeme kakaem. Dame na noc do lednicky. hustyjogurt.cz
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P bovky

cukrovana babovka jak narasena suknicka na stole
s bilym ubrusem je obraz. Tedy obraz domova,
nedélniho odpoledne, kdy je slySet tikani budiku
ukot mouchy na okné. Babovka ma tisice obmen,

chuti... par jsme jich pro vas upekli.

penny.cz 99
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sladce / bdbovky

Nadychana babovka

16 PORCI | PRIPRAVA: 35 MINUT | PECENI: 45 MINUT

6 vajec

3 Zloutky

100 g mouckového cukru
100 g hladké mouky, prosaté
100 g masla, rozpusténého b ﬂ'lblﬂ'”
kdra z % citronu

1 sacek vanilkového cukru

maslo a hruba mouka na vymazani a vysypani formy
mouckovy cukr na ozdobu

Vejce, Zloutky a cukr dejte do misy, kterou umistéte nad mirné
ohratou vodni lazen. Elektrickym Slehacem vse trpélive vysle-
hejte do husté pény, pak misku sundejte z tepla a Slehejte dél,
az péna vychladne. Primichejte mouku a zbylé suroviny a vlijte
do vymazané a vysypané babovkové formy. Dejte do trou-

by predehraté na 180 °C a pecte 45 minut. Jestli je hotova,
mZete overit Spejli, kterd musi vyjit sucha. Upecenou babovku
nechte chvili chladnout a pak ji vyklopte a pocukrujte.

Citronoveé babovicky
12 BABOVICEK | PRIPRAVA: 15 MINUT | PECENI: 35 MINUT

180 ml rostlinného oleje

2 vejce

1 lZice najemno nastrouhané citronové kury
60 ml citronové stavy

280 g bilého jogurtu feckého typu
250 g krupicového cukru

300 g hladké mouky

1sacek kypriciho prasku do peciva
maslo na vymazani formicek

NA CITRONOVOU POLEVU:

160 g mouckového cukru

2 lZice citronové stavy

1-3 IZice vafici vody

Na ozdobu: 1 IZice citronové kiry kratce povarena
v cukrové vodé

Troubu predehrejte na 160 °C.

V mise proslehejte olej, vejce, citronovou kdru i Stavu, jogurt
a cukr. Nakonec vmichejte mouku s kypficim praskem. Tésto
vlijte do 12 formicek na babovicky, vymazanych maslem,

a pecte 30-35 minut. Nechte zchladnout a vyklopte je.
Suroviny na polevu smichejte dohladka, pokapejte ji babovicky
a ozdobte citronovou kérou.

penny.cz
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Cokol4ddovd bdbovka
s ¢cokoladovou polevou

12 PORCI | PRIPRAVA: 20 MINUT | PECENI: 55 MINUT

maslo na vymazani a mouka na vysypani formy
200 ml espressa nebo prekapavané kavy

230 g masla, nakrajeného na kousky

80 g kakaa holandského typu

250 g krupicového cukru

% |Zicky kypticiho prasku do peciva

Spetka jedlé sody + Spetka soli

140 g hladké mouky

140 g hladké spaldové mouky

2 vejce

2 sacky vanilkového cukru

110 g zakysané smetany nebo bilého jogurtu feckého typu
NA POLEVU:

125 ml smetany ke slehani

100 g tmavé cokolady, nalamané na kousky

-

Troubu predehfejte na 180 °C. ViymaZte a vysypte formu

na babovku.

Do misky, ktera se hodi do mikrovinné trouby, dejte kavu,
maslo a kakao. Zahrejte, rozmichejte dohladka a nechte trochu
zchladnout.

V jiné mise promichejte krupicovy cukr, kyprici prasek, jedlou
sodu, stl a obé mouky. Vlijte zchladlou kavovou smés a dobre
promichejte.

V dal&i mise proslehejte vejce s vanilkovym cukremiiakysa—
nou smetanou a vmichejte do tésta.

Tésto vlijte do vymazané formy a pec¢te 50-55 minut, aby na
zapichnuté $pejli nezlstaly vihké drobecky. Vyndejte z trouby,
babovku vyklopte a nechte vychladnout.

V rendliku privedte k varu smetanu. Do misky dejte naldmanou
&okoladu a prelijte vrouct smetanou. Promichejte dohladie

a nechte chvilku stat. Polevou pak prelijte vychladlou babovku.
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Rumove babovicky
6-8 BABOVICEK | PRIPRAVA 1 HODINA + KYNUTI | PECENI: 20 MINUT

NA TESTO:

3,5 g suseného drozdi + 50-70 ml vody
200 g hladké mouky

30 g krupicového cukru

2 vejce

Spetka soli

60 g masla pokojové teploty, nakrajeného na kousky
maslo a hruba mouka na vymazani formicek
NA SIRUP:

520 ml vody

220 g krupicového cukru

1 sacek vanilkového cukru

kdra z 1 pomerance, oloupana

kdra z 1 citronu, oloupana

120 ml rumu nebo tuzemaku

NA MERUNKOVOU POTIRKU:

160 g merunkového dzemu

trocha vody

NA DOKONCENI:

200 ml smetany ke $lehani
50 g mouckového cukru
1lzicka vanilkového extraktu

Drozdi zalijte vlaznou vodou a nechte ho rozpustit. Do misy
robotu dejte mouku, cukr a vejce, promichejte, vlijte rozpus-
téné drozdi a michejte 5 minut. Pak pridejte sdl a postupné do
tésta zapracujte maslo. Hnétte na nizsi rychlost 10-12 minut, az
vymichéate hladké pruzné tésto. Misu zakryjte utérkou a nechte
na teplém misté kynout, aby zdvojnasobilo objem.

Formicky na babovicky vymazte maslem a vysypte moukou.
Viykynuté tésto rozdélte podle velikosti formic¢ek na 6-8 dild,
vytvarujte kulicky, dejte je do formicek a nechte jesté kynout.
Na sirup vlijte do rendliku vodu a zahrejte ji tésné pod bod varu.
Vsypte oba cukry, pridejte obé citrusové kdry, promichejte

a privedte k mirnému varu. Varte 10 minut, pak sundejte z plo-
tynky. Vlijte rum nebo tuzemak, promichejte a nechte stranou.
Troubu predehrejte na 180 °C. Babovicky pecte podle velikosti
15-20 minut. Otestujte Spejli: pokud na ni neulpi drobecky, jsou

upecené. Nechte je par minut odpocinout ve formickach, pak je

vyklopte a nechte Gplné vychladnout.

Prohrejte sirup a precedte ho. Babovicky namacejte do sirupu,
nechte je dobfe nasédknout. DZem ohfejte v rendliku s trochou
vody a mirné varte, az je dZzem hladky a primérené husty. Potre-
te jim babovicky. Pfed podavanim uslehejte smetanu s cukrem
a vanilkovym extraktem a babovicky ozdobte navrchu nebo
odriznéte ,,Cepicku® a ozdobte je Slehackou pod ni.

penny.cz

Kynuta makova babovka
8 PORCI | PRIPRAVA: 30 MINUT + KYNUTI | PECENI: 40 MINUT

NA NAPLN:

300 ml mléka

200 g mletého maku

80 g povidel

" 1Zicky mleté skorice

75 g krupicového cukru
stava z ' citronu

NA TESTO:

250 g hladké mouky

250 g hladké celozrnné Spaldové mouky
180 ml vlazného mléka

30 g Cerstvého drozdi

60 g krupicového cukru

10 g vanilkového cukru
1zice zméklého masla

1 IZice zméklého sadla
1vejce

11zicka soli

maslo na vymazani formy
mouckovy cukr na posypani

Zacnéte naplni. MIéko privedte k varu a vsypte do néj mak.
Varte 10 minut na mirném plameni za stalého michani, aby mak
zmékl. Odstavte z plotynky, vmichejte do néj povidla a ostatni :
ingredience a nechte vychladnout.

Do misy robotu nasypte obé mouky, udélejte v nich ddlek,
nalijte % mléka, rozdrobte do néj drozdi a ze stran vmichejte
¢ast mouky, aby vzniklo tésticko husté jako na livance. Povrch
popraste moukou, misu zakryjte utérkou a nechte 30 minut
vzejit omladek.

K'mouce a omladku nalijte zbytek mléka a pridejte ostatni suro-
viny a nechte pracovat robot, az umicha tuhé tésto. To vyklopte
na val, vytvarujte z néj bochanek, prikryjte ho utérkou a nechte
ptl hodiny odpocivat.

Z bochanku pak vyvalejte placku asi 35x45 cm. Potrete ji naplni,
opatrné zarolujte a zavin presurite do vymazané formy na ba-
bovku a nechte dalsich 40 minut kynout.

Troubu predehrejte na 180 °C a babovku v ni pecte 40 minut.
PFi podavani pocukrujte.
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Cervenababovka
8-10 PORCI | PRIPRAVA: 20 MINUT | PECENI: 45 MINUT

maslo + kakao na vymazani a vysypani formy

3 stfedni predvarené cervené fepy

120 g masla, rozpusténého

120 ml olivového oleje

180-200 g hnédého cukru + 1 sacek vanilkového cukru
3 vejce

130 g hladké mouky

130 g hladké celozrnné Spaldové mouky

80 g kakaa

2 IZicky jedlé sody

Spetka soli

trochu mouckového cukru se skofici na ozdobu

Troubu predehrejte na 180 °C. Babovkovou formu vymazte
maslem a zlehka vysypte kakaem.

Repu nastrouhejte na hrubém struhadle a odvazte 300 g,
zatim dejte stranou. Ve velké mise proslehejte maslo, olivo-

vy olej a hnédy i vanilkovy cukr, po jednom zapracujte vejce.

V jiné mise smichejte obé& mouky, kakao, jedlou sodu

a stl. Smeés vsypte k tekuté smési a promichejte. Nakonec
vmichejte Cervenou fepu. Tésto nalijte do formy a pecte
35-45 minut, nebo dokud tésto neulpiva na zapichnuté
$pejli. Babovku vyklopte a nechte zchladnout. Pred
podavanim ozdobte skoficovym cukrem.

KDE SE VZALA BABOVKA?
Nejen jazykovédci se dohaduji, odkud
se vzalo slovo babovka a kdy se
u nas objevilo. Jasno neni. Néktefi tvrdi,
Ze slovo se odvodilo od ,baba‘“, mysleno
porodni baba, které se za sluzbu u porodu
daval moucénik, babovka. Dalsi verze rika, ze
babovka je odvozena od nézvu plechové formy zvané
babia, ktera se postupné z placaté podoby
zakulatila a narasila. Je jisté, Ze tvar
formy na babovku se uchytil ve
velké casti Evropy, dnes se
pece i v Americe a Kanadé,
nejspis z estetického a taky
z praktického d@vodu.
Otvor uprostred formy
totiz dovoluje, aby se tésto
i v té vySce dobre propeklo.

Bananova babovka s karamelovou polevou
12 PORCI | PRIPRAVA: 35 MINUT + VARENI POLEVY | PECENI: 60 MINUT

maslo a hruba mouka na vymazani a vysypani formy
3 lZice kakaa

50 ml horké vody

3 velké zralé banany

200 g masla, rozpusténého

150 ml mléka

3 vejce

1 sacek bio vanilkového cukru

175 g hladké pseni¢né mouky

175 g hladké celozrnné Spaldové mouky

1sacek kypfriciho prasku do peciva

11zicka jedlé sody

200 g hnédého cukru

Spetka soli

150 g bilého jogurtu

100 g tmavé cokolady, nasekané na kousky

80 g solenych arasidl, nasekanych nahrubo + na ozdobu
NA POLEVU:

1 plechovka Salka

140 g masla

Zacnéte pripravou polevy. Zavienou plechovku salka ponorte do
vody a varte v ni 2; hodiny. Pak plechovku oteviete
a vymichejte obsah s maslem.
Troubu predehrejte na 180 °C. Babovkovou
formu vymazte maslem a vysypte moukou.
Kakao rozmichejte v horké vodé a dejte
zatim stranou.
V misce rozmackejte banany, pfidejte maslo,
mléko, vejce, vanilkovy cukr a promichejte.
Ve velké mise promichejte obé mouky s pras-
kem do peciva a s jedlou sodou, cukrem a solf*
Pridejte bananovou smés a promichejte. Tésto
rozdélte na poloviny, do jedné pridejte rozpusténé
kakao, 50 g bilého jogurtu a ¢okoladu, do druhé vmichejte
zbyly jogurt a 50 g solenych arasidd.
Do babovkové formy dejte nejprve tésto s arasidy a na néj
tésto s Cokoladou. Vareckou nebo |Zici tésta zlehka odspodu
promichejte, aby vzniklo mramorovani. Pecte zhruba hodinu,
az nebudou na vpichnuté Spejli ulpivat vihké drobecky. Babov-
ku vyklopte a nechte vychladnout. Pak ji prelijte karamelovou
polevou a posypte zbylymi arasidy.

penny.cz
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zakulisi chuti

MIéko na vyrobu skvélého syru
parenica pochazi vyhradné

z moravskych farem. Od vyrobce,
MIékarny Bysttice pod Hostynem,
jsou vzdaleny nejvys Sedesat kilo-
metrd. ,,MIéko z farem se dovazi
do mlékarny kazdy den,” Fika jeji
jednatel Robert Pospisil.

Rekni [ZN;s

Tak trochu $tiplavé viiné syrovétky je ... a nutné se VYbaV| ;

prvni vjem, ktery bouchne do nosu b, 5 g g Nes.

uz pfed mlékarnou v BystFici. Dobré nadhel’na ChUt SYI"U. Unlka

zrjamerﬂ: j?me na spravné adfre?e. Ceka receptu ra pa renice se erdiIa "
nas prochazka supermoderni vyrobou - Y
syru parenica, ktery je stale oblibe- Nna SlovenSkU d OdtUd preSJ(Q |Ia

néjsi. MizZe za to jeho unikatni chut, at

hranice tfeba do mlékarny .
uzeného. Kazdy mésic z této mlékarny \Y/ BystFiCi pod Hostynem.

vyrazi za svym zékaznikem poradna

v jeho pfirozené verzi, v bylinkdch nebo

kopa parenice - celkem 30 tun. Oblibili
si ji i zékaznici PENNY v celé zemi.

Ti dny a dost

Plvodni slovenskou parenici vyrabéli
bacové ve svych salasich pfimo u ovci
na pastvinach. Dnes i na Slovensku
pridavaji vyrobci k ovéimu mléku
kravské a jinde se parenica vyrabi pouze
z kvalitniho Cerstvého mléka kravského.
Tak je to i v Bystfici pod Hostynem.
MIéko se svazi z farem v poradnych
cisternach kazdy den a taky se kazdy
den zpracovava. Provoz je v mlékarné
nepretrzity - tedy v béhu dni a ve dvou
smeénach. Davod? Kravy zadny vikend
necti, mléko davaji kazdy den a v mlé-

110 penny.cz




karné se této zékonitosti musi prizpU-
sobit. Cerstvé nadojené mléko miva
tucnost 4 procenta, v mlékarné ji snizuji
na 2,5 az 3 procenta, coz je pro vyrobu

parenice vhodnéjsi. Pak mléko velmi Se-
trné pasterizuji, pouze pfi teploté 72 °C,
a nechaji ho odpocinout, aby zchladlo
na 28 az 30 °C.

A nastane zasadni vyrobni okamzik:
syrent, kdy se do obrovského vyrobniku,
kam se vejde 12 tisic litr& mléka, vpravi
mlékarské kultury a syridla a mléko se
bé&hem pilhodiny promeéni v syFeninu.
Ta se pak kraji na zrna velkd 5-7 mm.

Ta se spolu se syrovatkou vypoustéji
do lisovacich van, kde dojde k oddéleni
syrovatky a zalisovani syfeniny. Zaliso-
vana a odkapané syfenina se necha do
druhého dne prokysat.

Nei se z cerstvého mléka stane
hotova parenica, trva to t¥i
dny. Vse se do chvile, nei se

mléko srazi, vyhrudkuje a zbavi

syrovatky, déje automaticky.

Pak pfichazi ruéni prace...

penny.cz
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V dymu z bukové stépky

Parenica se podle dochovanych pisem-
nych zaznam vyrabéla od 19. stoleti.
Znamy slovensky mlékar Otakar Laxa
oznacuje parenici za vrchol uméni vyro-
by pafenych syrt a pige: ,,Zadny jiny syr
nema takovy slovensky réz jako parenica
a je treba ji povaZovat za unikat syrarstvi
vibec!

Receptura se od té doby nezménila, jen
rucni praci nahrazuji stroje a domaci
produkci velkovyroba. Nikoliv viechnu.
Ruce i v této tovarné na syry nastupuji
ve chvili, kdy za¢nou krajet lisovanou
syreninu na kusy, které konci v pafi-

cim a pak formovacim stroji, kde se
pomoci pary a horké vody mirné roztavi
az tésta“ se formuji pasy, také se jim
fika stuhy. Ty se ve slané vodé nasoli

a krajeji a ru¢né se smotavaji do klubek.

penny.cz.
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zakulisi chuti

V nékterych vyrobnach, zejména téch
mensich, se klubko stahuje syrovou niti,
aby se nerozmotalo. V bystrické mlé-
karné to neni potreba, klubka se bali do
pevnych obald. K findlnf krase uz zbyva
jen nejméné hodinové zahrati v udirné
pfi mirné teploté 35 az 40 °C v dymu

z bukové stépky.

Krasné zlaté parenice si naposledy
odpocinou, kdyz pred balenim chladnou
na 2 az 8 °C, aby se dockaly expedice za
svymi zakazniky.

Slisovana syfenina se ruéné nakraji

a pak postupné premistuje do paficiho
a formovaciho stroje. Tam se horkou
vodou a parou roztavi a z této hmoty
se tvaruji stuhy syru.

Kazdou stuhu, napred jesté nasolenou,
je tieba ru¢né smotat do klubka.

V posledni fazi se parenica ocitne
v udirné, kde ziska v koufi z bukové
Stépky zlatavou barvu.

FOTO: PETR VOKUREK
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BOHATST
OBLOHA A KRUPAVEJST JEDNOTNA SVETOVA

I L sata vecepbura

Ochutnejte
kvalitur ...




rovna dneska si to tedy Siroko
dava. Lita po kuchyni, vyskocil do-
konce na stdl, vrti ocasem, prosté

hotova pohroma, a to mu jesté nikdo
nefekl, Ze kveceru bude velka oslava

jeho narozenin. Ze pfijde od sousedd

z tfetiho patra minislecna s obrovskyma
usima, krasna fenecka Jaruska, se svou
panickou, kterd ma vzdycky v kapse
néjakou dobrotu... pfijde taky tata od
panicka a vSechno se to taji. Mozna se
ale panicka a panicek pletou, ze jejich
Siroko nevi. Jenze Siroko je koumak.
V3iml si, jak se na stole kraji a krouti

do kyticek Sunka, jak ho odhanéji od
kuchyfské linky a jasné - na Zizalu se
jako vidycky taky pamatuije. Siroko tedy
déla nevédouciho a necha se premlou-
vat: Tak pojd;, kluku. Dej mi pac, hodnej,
a vdechno nejlepsi!

Psimu klukovi | je teprve pét let
a pritom je ve stiednim véku.
Na krizi stfredniho véku si ale
nestézuje. To tedyvibec ne.

e
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Kulic¢ky pro Zizalu
PRIPRAVA: 15 MINUT | PECENI: 15-20 MINUT

olej na potreni

250 g mletého hovéziho masa
hrst strouhanky

1 IZice hladké mouky

1 vejce

2 lZice vody

Troubu zahfejte na180-200 °C. Plech vylozte
pecicim papirem a ten potrete olejem.-VSech-
ny suroviny zpracujte v hladkou hmotu. Z ni
tvarujte malinké kulicky a pokladejte je na pri-
praveny plech. Pecte 15-20 minut dozlatova.

14 penny.cz
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icky / Siroko md narozeniny

Dort pro Siroka

PRIPRAVA: 10 MINUT + TUHNUTI | VARENI: 2 HODINY

1 kg kurecich ctvrtek “;
1 cibule, oloupana 1
1 mrkev, nakrajena na kostky ‘h
150 g Eerstvého nebo mrazeného ’

hrasku

1-2 mrkve, nakrajené na dlouhé tenké
platky

2 sacky zelatiny

50-100 g Sunky, nakrajené na tenké
prouzky

KuFeci €tvrtky s cibuli zalijte v hrnci vo-
dou_'/aFte dlouze domékka. Na posledni
ctvrthodinu pridejte mrkev nakrajenou

na kostky. Varené maso a cibuli vyndejte
L z vyvaru a nechte zchladnout, pak od kosti
oberte libové kousky a Slachy.

Dortovou formu nebo misku vyloZte po-

inovou folii. Pokladte ji mrk
'_m:u na kostky a na ni navr e
a hrasek. E ormy vylozt
mrkvi nakrajenou na pl
pridejte p
a zalijte
chladna z %
Ztuhly d op
na

-

*

FOTO: I‘REK BARTOS, FOOD STYLING: MILENA VOLFOVA



LONGLIFE

Kvalita, které mizete
veéfit a kdykoliv
se na ni spolehnout.

DLOUHOTRVAVJICI ENERGIE

Rada LONGLIFE vynika dlouhou vydrzi a spolehlivou dodavkou

e

energie. Baterie funguji obzvlast dobre u pfistrojd s nizsi
a konstantni spotfebou energie, jako jsou dalkové ovliadace,

nasténné hodiny nebo radia.

N » o
VVARTAN" [V VARTA
(m

LONGLIFE

LONGLIFE

www.varta-consumer.com
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[

VI VA RTA

LONGLIFE (m[ | @

VI VARTA

In service for you
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A CHRANi VLAKNA
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Zdravime vas vSechny, ktefi se radi setkavaji u stolu a dobrého jidla.
Udélali jste ndm radost spoustou dopist s napady, nazory
a vypravénim, jak se mate. spennyustolu@gmail.com

Drahd redakce, chei vdm moc podékovat za vds
casopis. Kazdy vytisk mi zlepsi den a pri jeho lis-
tovani se mi sbihaji sliny na dobroty, které planuji
pripravit. Nemusim se bdt, ze by se nepovedly.
Zddny podobny asopis o vareni nend tak dokona-
W jako ten vds a v Zddném nenajdu tolik inspirace.
Je poznat, ze je pani Dita soucdsti redakcniho
tymu, na kvalité casopisu to je vidét na prond
pohled. Nejen samotné recepty, ale i krasopismo,
lakavé popisky u receptii i fotografie s atmosférou
lakaji varit a péct od rdna do vecera. Vzdy netr-
pelivé ocekdvdm vyddni dalstho ¢isla a hned do
Penny uttkam, aby na mé jesté zbyl! S poslednim
letnim vyddnim jsem se ocitla na prdzdnindch

- aje jedno, jestli u more nebo za humny na cha-
lupé. Tak moc mé naldkalo na voniavd letni rdna

a dlouhé romantické vecery. Moc dékuji za to, ze
jste. Uvitala bych, kdyby vds casopis vychdzel ¢as-
teji, ale pokud by to mélo byt na vkor jeho kvality,
radéji se spokojim s tim, jak je to ted.

Bohuslava

Musim vdm napsat, co jsme s moji kamardd-
kou Ivetou ,,udélaly“s letnim cislem S Penny

u stolu. Rozhodly jsme se, zZe vyzkousime kazda
znds jednu celou kapitolu receptii. Jd jsem si
Lzabrala“Hot Dog a Iveta, kterd md rada sladké,
se dala do merunkové kapitoly. Navic bylo
jasné, ze obé musime vyzkouset vSechno, a tedy
se i navstévovat. Trvalo ndm cely meésic, nez
bylo uvareno, vyzkouseno, ochutnano. Vsechno
se ndm povedlo, chutnalo i ostatnim. Dékujeme
a tésime se na opakovdni.

Mirka Veselad

Vs casopis si kupuju pokazdé, kdyz vyjde,
aje to pro me svdtek. Sednu si k nému na celé
odpoledne, ¢tu si, listuju a pldnuju, co vsechno
wvarim a vyzkousim. Tentokrdt mé predbéhli
nasi dva vnuci a vybirali sami. Vyhrdl ndd-
herny zmrzlinovy dort, ktery byl uz na titulni
strane, ale kdyz se dostali do kapitoly Zmrzli-
nové dorty, musela jsem jim ¢ist a druhy den
jsme se do PENNY vrdtili pro vsechny suro-
viny. Dorty byly uzasné, chutnaly i dedovi,
ale jd jsem si tedy kuchyn poradné uzila. Jsou
to ndrocné recepty, ale co bych pro ty kluky
neudélala. Moc vdm dékuju a uz ted'se tésim
na dalsi ¢islo. Jste opravdu skvél.

Véra Cernd

Mild redakce. Nejdriv musim napsat, ze vds
casopis povazuju za nejlepst, co u ndas vychdzi,
vsechny recepty, které vyzkousim, vzdycky sedi
avsem chutnaji. Ale... na konci roku vddvdme
nasi jedinou dceru. Bydlime na venkové, kde je
jeste pordd zvykem porddat svatby doma. A tak
st vds troufam poprosit, jestli byste nevymysleli
krdsné svatebni menu z klasické ceské kuchyné.
Také koldcky, vysluzku, pohostént pro svateb-
cany pred obradem... Vim, Ze jsem troufald, ale
treba by to prislo vhod i jinym rodindm. Budu
se moc tésit.

Kamila Novotnd

penny.cz
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@ predstavuje zdravé recepty

r=2
5
i

Vyzkous$ejte nase dalsi
vyrobky ARAX Kuskus

medium a Bulgur hruby.

~ Salat z ¢ocky
 beluga

Suroviny:

200 g ¢ocky belugy,
100 g tvrdého syra,
2 vétsi rajcata, jarni
cibulka, mensi kelimek bilého

. jogurtu, strouZek cesneku, sul,
pepr, olivovy olej

Belugu uvafime dle navodu a ne-
~ chame vystydnout. Na kostiCky
' nakrdjime syr, rajéata a cibulku,
pfiddme k &oéce. Cesnek utfeme
s bilym jogurtem, pfidame dle chuti
sUl, pepf a olivovy olej. Vmichame
do salatu. Podavame vychlazené.

Vice informaci

na Www.potravinyarax.cz

Pohankové rizoto s karotkou

Suroviny: 400 g pohanky, 3 karotky,

1 | zeleninového vyvaru, svazek jarni cibulky,

2 Zluté papriky, hrst slunecnicovych seminek,

s6jova omécka, olivovy olej, sul, pepr, dle chuti J
Ll

karotkou na kosticky domeékka. Na olivovém
oleji osmazime slunecnicova seminka a na
kostiCky nakrajenou Zlutou papriku. Pridame
uvarenou pohanku s mrkvi. Zakapneme soéjovou
omackou a 5-7 minut dusime pod pokli¢kou. .
Do hotového rizota pfidame nakrajenou jarni
cibulku. Dochutime soli, pepfem a na vrch
posypeme strouhanym syrem.

. e




Hlaovni jidla

Dynové lasagne
Grilované krkovicky s medem a cesnekem

Grilované veprové kotlety
Hliva pecena s cesnekem a bylinkami

Hlivové rizoto

Hovézi kostky na koreni

Hovézi maso s mrkvi na viné

Karbanatky

Klasické lasagne

rejstrik

Snidane, syaciny

Kolac¢ s cuketou a slaninou

Krati steaky s brambarkami
Krehké krati Fizky

Kure s nadivkou a houbovymi fleky

Lasagne bez téstovin
Lasagne s kurecim masem a brokolici
Lasagne s pomalu pec¢enym veprovym masem
Quesadilla s kuFecim masem a syrem

Rizoto s dyni a mrkvi

Rybi burgery

Teply kvétakovy salat

Téstoviny s dyni a mozzarellou
Téstoviny s dyrnovou omackou, Zampiony a Spenatem

Téstoviny s hlivou
Tex-Mex tortilla

Tortilla s hummusem a zeleninou

Tortilly s mozzarellou a Sunkou

Tortilly - zakladni recept

75 Francouzské tousty
80 Granola s pekanovymi ofechy a rozinkami
85 Granola se skofici a vanilkou
94 Granolové tycinky
94 Kakaovy tvarohovy krém
80 Orechovo-seminkova granola
35 Ovesna kase s chia seminky a bananem
85 Snidanova pizza
70 Snidariové muffiny

17 Smoothie miska z lesniho ovoce

18
85
80 ) .
o LPochoully
76 )
76 Avokadovy hummus
25 Cibulovy kolac
58 Focaccia s hroznovym vinem

19 Hummus z Cervené fepy

N Syrové chipsy z hlivy

13 Sunkovo-syrové zapecené sendvice
64
95
24

s Propesky a kocicky

22 Dort pro Siroka

Zapecené tunakové téstoviny

Zeleninové lasagne

Poléviy

Drstkova polévka z hlivy

Dynova polévka
Zelena polévka s kokosovym mlékem

Sladfosti, napoje

Bananova babovka s karamelovou polevou

Citronové babovicky

(?ervené babovka
Cokoladova babovka s cokoladovou polevou

14 Kulicky pro Zizalu

94

10

107
102

107 /

102

Dynova horka cokolada
Dynové livance s karamelovou polevou

Dynovy kolac

Halloweenska babovka

Kynutd makové babovka

Nadychana babovka

Rumové babovicky

Svarené vino s ovocem
Skubanky

61 \
66 \
61 \

106
102 | o,
106 7

16

16
14
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kdo nehraje, nevyhraje

POMUCKA: , )
AMAVO, [ xS vz POHREBNI | ZNACKA | MMICKY | RUSKY | NATEROVA %i%igﬁu' DOMACKY LIHOVINA MOQ‘KGYOL
KANOPA, Bl - :
0 TAJENKY HOSTINA | sTRiBRA | HERec | .TOTO HMOTA | x| TEODORA ZMLEKA BASTEVEC
POULICNI aro-
i PRODAVAC SLOVCE
NOVIN DOVTIPENI
EVROPSKA AGITOVANI CAPKOVO
PLATEBNI oD DRAMA
UNIE EGYPTSKY
(ZKRATKA) OMANU DZBAN
INACKA DOBRY AKVARIINI
TRAKTORU NAPOJ RYBA
. . TRNOVNIK
POUZE. Tajenku zaslete do 4. 9. 2019 _
(NARECNE] na adresu redakce S Penny u stolu, POEIDIA
p—— Ortenovo nam. 29a, 170 00 Praha 7,
INACKA e | Ruwon- | nebo nalustimespenny(@gmail.com. KTERAITO ANGLICKY | RUSKY
RADONU MUZE SKYCH Vylosovany lustitel dostane poukazku JEDENACT" | VLADK
LETADEL - o ;
na nakup v siti prodejen PENNY ' '
s < 5 INICIALY INICIALY
MODELY \I/Ehoﬁlnote hSIOO, KCHngtl(okrat d Ni OLIVIERA VOJANA
va Neuschlové z Hradku nad Nisou. ehsT MY
OBLICEJE KLASTERU
POLN
CESKE MiRA FREMNT | ANGUCKA [ g ZPOLA
MESTO | INAK | JEDNICKA eas
TENISOVY WZVA
UDER PREDLOZKA —
VhAL TRINITRO- (2.PA0) SPANELSKA
TOLUEN CHUVA
SLOVEN. SYME- PLATIDLO
DOMACKY TUNA' TRALA VMACAU
OLIVER INICIALY ODEVNI NAZEV
KAISERA TVORBA RiM. 1000
TIMTO DOMACKY i
ZPUSOBEM ATILA RAFA
Reseni z minulého &isla: CESTOVANT ZACINA SE ZAVAZADLY VIVESS.
o » o o 9 2 2 6|7
Do kazdého policka vepiste jednu Cislici
od 1do 9 tak, aby se Cislice neopakovaly 6|5 8|3 9 1 4 2
v Zadném radku, sloupci ani v Zadném
z deviti vyznacenych mensich ctvercd. 7 S|4 4 915
Obé vyresena sudoku (staci prvni radek 6 2 3 2 3 6 1
z kazdého) zaslete do 4. 9. 2019
na adresu redakce S Penny u stolu, 41| 5 6 912 8
Ortenovo nam. 29a, 170 00 Praha 7,
nebo na lustimespenny@gmail.com. 719 8|2 3 8 7
8[7]5[3]2]6]4]91 9[s]8[s]1]2]7]6]4 1 6 8| 4 1
6|9[2|1|8[4]7[3]5 2|4(6]7[9[8|5[1]3
1]14[3]9|5[7]2[8]6 7[5[1]6]|4[3]8]|9]2 6 1 483 1 5 2
2|3[4|7]|6[5]|8[1]9 119[5|8[3[7]4|2(6
Z 13 : : j ? Z j : : ;’ 2 j z 15 ‘9 z ; Vylosovana lustitelka obou sudoku Jana Konderlova z Ostravy-Poruby dostane poukazku
S| sle|1]2]3]4]7 3124115 5]6| 7] na jednorazovy nakup v siti prodejen Penny v hodnoté SO0 KE. Zaslanim tajenky &i Feseni
sle[1]a]7][8]o]s]2 s[1]7]2] 6] 4[5 sudoku davéte souhlas se zpracovanim svych Gdajd pro marketingové Gcely.
dl2]7050005]11¢6]8 elsiolsjziafaloln < Reseni SUDOKU z minulého ¢isla.

Pravidla soutéZe jsou uvedena na www.penny.cz. Osobni Udaje, které nam sdélite spolu s tajenkou, pouzijeme jen za tim Gcelem, abychom vas mohli kontaktovat,
pokud vyhrajete. Tim, Ze se soutéze zicCastnite, vyslovujete souhlas s pravidly soutéZe a souhlas se zpracovanim osobnich Gdajd podle téchto pravidel.
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Navic 100 K¢

k prvnimu dobiti




HURA!

. SNIDANOVE NADOBI
SPONGEBOB JE TU!

SBIREJTE BODY ZA NAKUPY A ZISKEJTE
NADOBI JIZ OD 19,90 K¢C.
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© 2019 Viacom International Inc. All rights reserved. Nickelodeon, SpongeBob SquarePants and all related fitles, logos and characters are trademarks of Viacom International Inc. Created by Stephen Hillenburg.
Body za své ndkupy mizete ziskat od 15. 8. do 9. 10. 2019. Ziskané body Ize uplatit od 15. 8. do 23. 10. 2019. Akce plati do vyprodéni a vydéni zésob v jednotlivych prodejnéch Penny Market s.r.o. Céstka
pro ziskéni bodi plati po odegteni veskerych slev, &stek za vrainé obaly a loterijni sluzby. Fotografie je pouze ilustrativni. Vice na www.penny.cz.
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