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Co uvařit z dýně • Domácí tortilla • Sedmero bábovek • Pořádné maso 
Zázraky z hlívy ústřičné • Jídlo zalité vínem • Jak na vlastní granolu
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První pohled každého rána bude u nás všech stejný. Koukneme se na ho-
diny. Na zdi, na budíku, na mobilu, na hodinkách na nočním stolku… Tady 
ale naše „stejnost“ končí. Rána máme každý jiná. 

– Skřivani vyskočí z postele, vlítnou pod sprchu, zazpívají si „když nemů-
žeš, tak přidej víc“, mezitím si uvaří čaj, pustí rádio, vyvětrají, ustelou, vše 
v trysku a skvělé náladě. I snídani ve všední dny řeší v běhu.

– Sovy se hned ráno naštvou. Brrr… vstávání. Jediné, co je po ránu probu-
dí a zajímá, je dobrá snídaně. Dlouhá, pomalá, sytá, barvitá. A ticho. Zvuk 
smí vydávat jen hodiny. Tik, ťak, tik, ťak…

Ale pak jsou rána sváteční. Většina rodin má své sváteční snídaňové 
rituály. Třeba tatínek, který se rozhodně o vaření a nakupování zásadně 
nestará, jede – ve sváteční den – brzy ráno pro čerstvé pečivo. Nebo: ve 
svátek musí být hemenex. Bábovka. Něco strašně zdravého. 

Nejkrásnější snídaně, o které jsme slyšeli, byla snídaně prvňáka Jirky. Jeho 
starší bratr Ondra mu na jeho první školní den přichystal snídani do po-
stele. Vytáhl z kredence nejkrásnější misku, a když ještě všichni spali, dal 
mu do ní kopce zmrzliny a zasypal je malinami. Položil ji na polštář Jirkovi 
u hlavy a čekal, až ho vůně probudí.

Snídejte všichni svátečně. Každý den.

Vaše redakce
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Hned třetí den po utržení můžete mít meloun 
od pana Hrazdílka doma. A to nemusíte jezdit na 
farmu Hrazdílek-Smrž v Hrádku u Znojma, stačí 
zajít do nejbližšího PENNY a vybrat si pěkně zralý. 
A jak radí pan Hrazdílek, je to ten, na který když 
poklepete, pěkně duní, a má suchou stopku.  

OPRAVDU MÍSTNÍ.
OD OPRAVDOVÝCH LIDÍ
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10 30
rychlé večeře podzimu

Ať si jsou rána už chladná, nás nevyděsí. 
Umíme se přece zahřát. A rovnou 

u stolu. Ke slovu se dostávají podzimní 
plody země – dýně, brambory, řepa… 

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

Zelená polévka 
s kokosovým mlékem
4 PORCE  |  PŘÍPRAVA: 20 MINUT  |  VAŘENÍ: 12 MINUT

2 lžíce olivového oleje SAN FABIO

1 kg brokolice, rozebrané na růžičky 
 a nakrájené
1 pórek, nakrájený na tenká kolečka
1 stroužek česneku OD ČESKÝCH FARMÁŘŮ, 
 oloupaný a rozdrcený
30 g čerstvého zázvoru, oloupaného 
 a nastrouhaného najemno
80 g baby špenátu
750 ml vody
400ml konzerva kokosového mléka
sůl
kešu oříšky NATURALIA, opražené nasucho 
 a nasekané
1 lžíce chia semínek na ozdobu

V hrnci rozehřejte 1 lžíci oleje, vhoďte 
2 hrsti brokolice a opékejte 3–4 minuty. 
Vyndejte ji a dejte stranou.
Do hrnce vlijte zbylý olej, přidejte pórek, 
česnek a zázvor, opékejte 3–4 minuty. 
Přidejte zbylou brokolici a špenát, zalijte 
vodou, přiklopte a vařte zhruba 10 minut, 
dokud brokolice nezměkne. Vlijte kokosové 
mléko a nechte 2 minuty povařit. Sundejte 
z plotýnky a rozmixujte tyčovým mixérem 
dohladka. Podle chuti osolte.
Rozdělte do misek, ozdobte opečenou 
brokolicí, kešu oříšky a chia semínky.

penny.cz10



Teplý květákový salát
4 PORCE  |  PŘÍPRAVA: 15 MINUT  |  PEČENÍ: 35 MINUT

1 květák, rozebraný na růžičky
2 lžíce olivového oleje SAN FABIO

sůl PENNY a pepř
1 červená cibule, nakrájená na tenké plátky
3 lžíce jablečného octa 
1½ lžíce medu
hrst rozinek a brusnic NATURALIA, propláchnutá
hrst nasekaných bylinek (bazalky, petrželky…)
hrst mandlových plátků, nasucho opečených
50 g baby špenátu

Troubu předehřejte na 180 °C. Květák 
promíchejte s olivovým olejem, osolte, 
opepřete a pečte 15 minut. Přidejte 
červenou cibuli a pečte ještě 
15–20 minut doměkka.
Smíchejte ocet, med 
a rozinky a brusnice, podle 
chuti osolte a opepřete. 
Upečenou zeleninu promí-
chejte se zálivkou, přidejte 
bylinky, mandle a baby 
špenát, zlehka protřeste 
a podávejte.

Bylinky, mandle a rozinky 
udělají z obyčejného 

květáku luxusní večeři 
i ve všední den.

penny.cz 11



Hummus z červené řepy
4 PORCE  |  PŘÍPRAVA: 15 MINUT 

500 g vařené červené řepy
2× 400g konzerva cizrny PENNY

šťáva z ½ citronu + ½ citronu k podávání 
1 lžíce drceného kmínu PENNY

sůl a pepř
K podávání: tortilla nebo bílý chléb, 
 bílý jogurt BONI, kmín a mátové lístky 

Nakrájejte řepu a rozmixujte ji s okapa-
nou cizrnou, citronovou šťávou a kmí-
nem. Podle chuti osolte a opepřete. 
Trochu cizrny si nechte na ozdobu.

Podávejte s opečenou tortillou nebo 
čerstvým bílým chlebem, jogurtem, 

nasucho opraženým kmínem, 
ozdobené odloženou cizrnou a na-
trhanými mátovými lístky. Na stůl 
dejte půlku citronu na pokapání.

10 za 30 / rychlé večeře podzimu

Oceníte další 
z nekonečných variant, 

jak si pochutnat na skvělé 
červené řepě.

penny.cz12



Těstoviny s dýní
a mozzarellou
4 PORCE  |  PŘÍPRAVA: 10 MINUT  |  PEČENÍ: 30 MINUT

3 lžíce olivového oleje 
2 stroužky česneku, oloupané 
 a rozdrcené
125 g mozzarelly SAN FABIO, natrhané 
 nahrubo
50 g másla, změklého
hrst bazalkových lístků 
kůra a šťáva z 1 citronu
500 g dýně Hokkaido, zbavené 
 semínek, nakrájené na 2cm kousky
sůl a pepř
300 g těstovin SAN FABIO

 (motýlků, mušliček…) 
80 g sýru Grana Padano SAN FABIO, 
 nastrouhaného 

V rendlíku rozpalte lžíci oleje a nechte 
na něm na chvilku opékat česnek. 
Do mixéru dejte mozzarellu, máslo, 
mírně zchladlý česnek, bazalkové lístky 
a citronovou kůru a šťávu. Zpracujte na 
hrubší pastu. Rozetřete ji na pečicí pa-
pír, srolujte a nechte alespoň 30 minut 
tuhnout v lednici.
Troubu předehřejte na 180 °C. Do 
pánve vhodné do trouby vlijte zbylý olej 
a nechte ho v troubě rozehřát. Vhoďte 
kousky dýně, osolte, opepřete a pečte 
25–30 minut, občas obraťte.
Těstoviny uvařte podle návodu na 
obalu. Slijte je, vraťte do hrnce, přidejte 
upečenou dýni a nastrouhaný sýr. Ztuh-
lé máslo s mozzarellou zbavte pečicího 
papíru a nakrájejte ho na kousky a při-
dejte k horkým těstovinám. Protřeste, 
rozdělte na talíře a podávejte.

penny.cz 13



Zapečené tuňákové 
těstoviny
4 PORCE  |  PŘÍPRAVA: 20 MINUT 

VAŘENÍ: 10 MINUT  |  GRILOVÁNÍ: 3 MINUTY

1 lžíce olivového oleje
1 červená paprika, zbavená semínek  
 a nakrájená
1 žlutá paprika, zbavená semínek  
 a nakrájená
2 stroužky česneku, oloupané  
 a rozdrcené
špetka chilli koření
2× 400g konzerva krájených rajčat SAN FABIO

50 g oliv bez pecek PENNY, v celku  
 nebo nakrájených nahrubo
špetka krupicového cukru
sůl a pepř
250 g celozrnných těstovin penne SAN FABIO 
2× 200g konzerva tuňáka v oleji, slitá 
25 g strouhanky z čerstvého  
 celozrnného chleba 
50 g sýru Grana Padano,  
 nastrouhaného 

Rozehřejte olej ve velké pánvi a opečte 
na něm papriky dozlatova. Přidejte čes-
nek a chilli koření, promíchejte a vlijte 
rajčata. Vhoďte olivy, oslaďte špetkou 
cukru, osolte, opepřete, přiveďte k varu 
a nechte 10 minut zvolna probublávat.
Těstoviny uvařte podle návodu na oba-
lu. Rozpalte gril. Těstoviny slijte a v za-
pékací míse je smíchejte s rajčatovou 
omáčkou a tuňákem. Povrch posypte 
strouhankou smíchanou se strouhaným 
sýrem a grilujte 3–4 minuty dozlatova. 
Podávejte ideálně se zeleným salátem.

10 za 30 / rychlé večeře podzimu

Tyhle těstoviny, trochu 
ostré, vás rozehřejí 
i v největším větru 

a podzimní chmuře.

penny.cz14



Šunkovo-sýrové 
zapečené sendviče
4 PORCE  |  PŘÍPRAVA: 10 MINUT  |  OPÉKÁNÍ: 25 MINUT

60 g másla
1 stroužek česneku OD ČESKÝCH FARMÁŘŮ, 
 oloupaný a rozdrcený 
8 plátků toustového chleba PENNY

8 plátků sýru emmentaler
100 g šunky ŘEZNÍKŮV TALÍŘ,
 nasekané najemno 
4 kyselé okurky, nakrájené
 podélně na plátky
rozpůlený stroužek česneku
 k potření chleba

Ve střední pánvi rozehřejte máslo 
a přidejte rozdrcený česnek. Zvolna 
smažte, až máslo vstřebá vůni česneku 
a ten začne hnědnout.
Na 4 plátky chleba položte vždy plátek 
sýru, šunku, okurku a navrch druhý 
plátek sýru. Přiklopte druhým plátkem 
chleba. Sendviče dobře potřete 
z obou stran česnekovým máslem.
Rozehřejte pánev a postupně v ní opé-
kejte sendviče, z každé strany zhruba 
2 minuty. Pánev při tom zakryjte po-
klicí. Opečené sendviče potřete podle 
chuti česnekem a podávejte.

Hosté už můžou stát před 
domem a vy stačíte připravit 

chutnou večeři 
a rozvonět celý byt.
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Škubánky
4 PORCE  |  PŘÍPRAVA: 20 MINUT  |  VAŘENÍ: 35 MINUT

1 kg brambor OD ČESKÝCH FARMÁŘŮ

sůl
300 g hrubé mouky PENNY

200 g másla, rozpuštěného
100 g mletého máku
200 g moučkového cukru
mléko BONI k podávání

Oloupané brambory nakrájejte a vařte 
15 minut v osolené vodě. Slijte je 
a vodu, ve které se vařily, uchovejte. 
Brambory trochu protřeste a pak je 
skoro do poloviny znovu zalijte slitou 
vodou a zasypte moukou.
Úzkým koncem vařečky vytvořte 
ve směsi otvory tak, abyste viděli 
tekutinu. Vraťte na nejmírnější možný 
plamen, přiklopte a nechte 20 minut 
propařit. Pak brambory rozšťouchejte 
dohladka, nakonec je ještě propracuj-
te vařečkou tak, že je budete roztírat 
po stěnách hrnce. 
Zhruba po 10 minutách se brambory 
přestanou lepit na vařečku a získají 
správnou škubánkovou konzistenci.
Lžící namočenou v rozehřátém 
másle vykrajujte škubánky, na talíři je 
posypte mletým mákem smíchaným 
s moučkovým cukrem a přelijte je 
rozpuštěným máslem. Podávejte se 
studeným mlékem.

Ochutnejte recept své 
babičky… a nad talířem se 
vám rozvine celé dětství.

10 za 30 / rychlé večeře podzimu
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Koláč s cuketou 
a slaninou
4 PORCE  |  PŘÍPRAVA: 20 MINUT  |  PEČENÍ: 30 MINUT

12 plátků toustového chleba PENNY 
máslo, na pomazání
1 lžíce olivového oleje
1 červená cibule, nakrájená na kolečka
2 stroužky česneku, oloupané 
 a rozdrcené
100 g plátků anglické 
 slaniny ŘEZNÍKŮV TALÍŘ

2 střední cukety, nastrouhané nahrubo
sůl a pepř
100 g čedaru, nastrouhaného
6 vajec KARLOVA KORUNA

250 ml mléka

Troubu předehřejte na 180 °C. Plátky 
chleba namažte z jedné strany máslem 
a namazanou stranou jimi vyložte 
pekáč nebo zapékací mísu. Zlehka je 
přimáčkněte.
V nepřilnavé pánvi rozehřejte olej, při-
dejte cibuli, česnek a slaninu a 5 minut 
opékejte. Pak přidejte cuketu a opékej-
te dalších 5 minut. Osolte, opepřete 
a pak směs naneste na chléb v pekáči 
nebo míse a posypte sýrem.
Prošlehejte vejce s mlékem a přelijte 
jimi obsah pekáče. Pečte 30 minut 
dozlatova.

Přiměřeně sytá večeře, 
ke které vám bude 
chutnat pivo nebo 

dobrý čaj.
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Krůtí steaky s brambůrkami
4 PORCE  |  PŘÍPRAVA: 15 MINUT  |  PEČENÍ: 30 MINUT

750 g malých brambor OD ČESKÝCH FARMÁŘŮ

3 lžíce oleje
sůl a pepř
4 plátky z krůtích prsou DOBRÉ MASO

2 stroužky česneku, oloupané a nasekané 
 najemno
250 ml slepičího bujónu PENNY, 
 připraveného podle návodu na obalu
šťáva a nastrouhaná kůra z 1 citronu
hrst nahrubo nasekané čerstvé petrželky 
směs salátových listů k podávání

Troubu předehřejte na 200 °C. Umyté 
a osušené brambory ve slupce zakápněte 
2 lžícemi oleje, osolte, opepřete, promí-
chejte a pečte 30 minut.
Ve velké pánvi rozehřejte zbylou lžíci 
oleje. Maso osolte a opepřete a opečte 
ho z každé strany doměkka. Maso odložte 
stranou na teplé místo. Do pánve vhoďte 
česnek, chvilinku opékejte, zalijte vývarem 
a citronovou šťávou a nechte 3–4 minuty 
zvolna probublávat. Pak do pánve vraťte 
maso a vmíchejte petrželku a citronovou 
kůru. Podávejte s dozlatova upečenými 
bramborami a salátovými listy.

10 za 30 / rychlé večeře podzimu

Pořádná večeře, které 
bude slušet ještě 
zeleninový salát.
A pak zaručeně 

nastane pohoda. 
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Rybí burgery
4 PORCE  |  PŘÍPRAVA: 15 MINUT  |  SMAŽENÍ: 10 MINUT

600 g mražených fi letů z bílé ryby, 
 povolených, osušených a nakrájených 
 na 12 kousků
sůl
35 g hladké mouky PENNY

2 vejce KARLOVA KORUNA, prošlehaná
150 g kukuřičné strouhanky 
 + oblíbené koření
rostlinný olej
4 menší kulaté žemle, rozpůlené 
100 g majonézy KARLOVA KORUNA

4 větší ředkvičky, nakrájené
 na tenké plátky
50 g rukoly
2 kyselé okurky, nakrájené
 podélně na plátky
pepř
klínky citronu k podávání

Kousky ryb osolte, obalte v mouce, 
pak je protáhněte vejci a na-
konec v ochucené strou-
hance. V hlubší pánvi 
rozpalte vyšší vrstvu 
oleje. Rybí kousky 
postupně opékejte do-
zlatova z každé strany 
2–3 minuty a nechte 
je okapat na papírové 
utěrce. Spodní díly hou-
sek potřete majonézou, 
rozdělte na ně kousky ryb, 
ředkvičky a rukolu, kyselé 
okurky a podle chuti ope-
přete. Přiklopte vrchními 
díly housek a podávejte 
s klínky citronu.
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Třeba jednou přijdete 
domů a na stole bude 

čekat rybí burger, který 
vám připravily vaše děti. 

Hezká představa?

penny.cz 19



4× jinak

480 g ovesných vloček
150 g pekanových ořechů
100 g dýňových semínek
špetka soli
½ lžičky mleté skořice
1 sáček vanilkového cukru
120 ml olivového oleje 
150 ml javorového sirupu  
 nebo medu
100 g rozinek
nalámaná hořká čokoláda,  
 hobliny kokosu (nemusí  
 být)

Troubu předehřejte na 
180 °C. Ve velké míse 
smíchejte vločky, ořechy, 
dýňová semínka, sůl, skořici 

a vanilkový cukr. Přilijte olej, 
sirup (med). Promíchejte 
a rozprostřete na plech 
vyložený pečicím papírem. 
Pečte 20–25 minut dozla-
tova, během pečení granolu 
párkrát promíchejte, aby se 
rovnoměrně opekla. Nech- 
te ji úplně vychladnout, 
posypte rozinkami a případ-
ně čokoládou a kokosem. 
Pokud chcete mít granolu 
s většími kousky, rozlámejte 
ji jen rukama; pokud ne, 
podrťte ji lžící.

100 g hnědého cukru
1 sáček vanilkového cukru
60 g jablečného nebo 
 pomerančového džusu
125 ml olivového oleje
1 lžíce mleté skořice
480 g ovesných vloček
140 g mandlových plátků
150 g slunečnicových semínek
160 g dýňových semínek
75 g strouhaného kokosu
150 g sušených brusinek
K PODÁVÁNÍ:
bílý jogurt řeckého typu
čerstvé ovoce, nakrájené 
 na kousky 

Troubu předehřejte na 180 °C. 
Oba cukry vsypte do velké 
mísy, zalijte je džusem a mí-
chejte, až se rozpustí. Přilijte 
olej, přidejte skořici a promí-
chejte. Nakonec vmíchejte 
všechny ostatní suroviny.
Směs rozdělte na 2 plechy 
vyložené pečicím papírem 
a pečte 20 minut. Během 
pečení granolu několikrát 
promíchejte, aby byla prope-
čená ze všech stran. Nechte 
vychladnout.
K podávání dejte na dno 
sklenice nebo misky několik 
lžic granoly, navrch bílý jogurt 
a ozdobte čerstvým ovocem. 

1. Granola se skořicí a vanilkou
12 PORCÍ  |  PŘÍPRAVA: 10 MINUT  |  PEČENÍ: 20 MINUT

2. Granola s pekanovými 
ořechy a rozinkami
10 PORCÍ  |  PŘÍPRAVA: 10 MINUT  |  PEČENÍ: 25 MINUT

DOMÁCÍ  
GRANOLA
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Netrvá to dlouho. Nedá moc práce.
A udělá radost. Vyzkoušejte vlastní domácí 
granolu. Kromě našich receptů pozvěte 
k vaření i svoji fantazii. 

40 g plátků čerstvého  
 kokosu 
220 g mandlí, neloupaných
125 g pekanových ořechů
40 g chia semínek
1½ lžičky mleté skořice
30 g hnědého cukru
špetka soli
50 ml olivového oleje
70 ml javorového sirupu  
 nebo medu
60 g slunečnicových  
 semínek, opražených 

Troubu předehřejte na 
170 °C. 
V míse smíchejte kokos, 
mandle, pekanové ořechy, 

chia semínka, mletou skoři-
ci, cukr a sůl.
V rendlíku zahřejte na mír-
ném plameni olej a javorový 
sirup (med) a směsí přelijte 
suché suroviny v míse. Dob-
ře promíchejte.
Granolu rozprostřete na 
plech vyložený pečicím 
papírem a pečte 20 minut, 
během pečení občas pro-
míchejte. Vyndejte z trouby 
a vmíchejte slunečnicová 
semínka.
Teplotu zvyšte na 180 °C 
a ještě 5–8 minut pečte 
dozlatova. Granolu nechte 
zcela vychladnout.

olej na vymazání
230 g ovesných vloček
80 g mandlí, nasekaných  
 nahrubo
100 g lískových ořechů,  
 nasekaných nahrubo
70 g másla, nakrájeného  
 na kousky
120 g medu
50 g hnědého cukru
½ sáčku vanilkového cukru
špetka soli
100 g sušených meruněk
70 g čokolády, na kousky

Troubu předehřejte na 
180 °C. Pekáček 20×20 cm 
vyložte alobalem a zlehka 
vymažte olejem. Do jiného 
pekáčku, vyloženého peči-
cím papírem, vsypte vločky, 

mandle a ořechy a pečte 
10 minut, občas protřeste.
V rendlíku rozehřejte máslo 
s medem, přidejte oba cuk-
ry a sůl. Míchejte, dokud se 
cukr zcela nerozpustí.
Ořechy s máslovou směsí 
dobře promíchejte a nechte 
chvilku chladnout. Vmíchej-
te nasekané meruňky a část 
čokolády. Vše přesuňte do 
formy vyložené alobalem, 
rovnoměrně rozetřete a dů-
kladně upěchujte. Posypte 
zbylou čokoládou a zlehka ji 
zamáčkněte do směsi.
Dejte alespoň na 2 hodiny 
do lednice, po ztuhnutí 
vyklopte z formy, odstraňte 
alobal a nakrájejte na tyčin-
ky. Uchovávejte v chladu.

3. Ořechovo-semínková granola
10 PORCÍ  |  PŘÍPRAVA: 10 MINUT  |  PEČENÍ: 28 MINUT

4. Granolové tyčinky
NA 12 TYČINEK  |  PŘÍPRAVA: 20 MINUT + CHLAZENÍ  |  PEČENÍ: 10 MINUT
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Tortilla je prostě placka z mouky a vody! Nejvíc ji používají 
jako „obal“ na náplň v arabských zemích, v Mexiku a dneska 

vlastně všude. Domácí chutná výborně!

ZÁKLADNÍ TĚSTO:
420 g hladké mouky 
 + na poprášení
1 lžička soli
1 lžička kypřicího prášku 
 do pečiva
80 ml olivového nebo 
 rostlinného oleje
240 ml teplé vody

jak na to

Tortilly
NA 16 TORTILL  |  PŘÍPRAVA: 25 MINUT  |  OPÉKÁNÍ: 30 MINUT

1. V nádobě robotu či v míse promíchejte mouku, sůl a kypřicí prášek. Vlijte olej a vodu.
2. Zpracujte v robotu nebo ručně na hladké těsto. 
3. Na pomoučněné pracovní ploše rozdělte hotové těsto na 16 stejných kousků. Poprašte 
je moukou, přikryjte utěrkou a nechte je 15 minut odpočinout.
4. Z kousků vyválejte tenké kulaté placky. 
5. Velkou pánev rozehřejte na středním plameni. Tortilly opékejte nasucho, z každé strany 
30–45 sekund, až se na nich začnou tvořit puchýřky. Upečené tortilly hned přesuňte do 
uzavíratelné dózy nebo sáčku se „zipem“, aby zůstaly měkké.
6. Tortilly můžete podávat buď teplé, nebo je nechte vychladnout. Pokud byste je chtěli 
ohřát, dejte na dno nádoby vhodné do mikrovlnné trouby navlhčenou papírovou utěrku 
a na ni naskládejte tortilly. Ohřívejte nezakryté 15–20 sekund. Tortilly vydrží v lednici až 
1 týden; pokud je proložíte pečicím papírem, můžete je i zamrazit.
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Tortilly s mozzarellou a šunkou
4 PORCE  |  PŘÍPRAVA: 10 MINUT  |  PEČENÍ: 20 MINUT

4 tortilly podle základního receptu
250 g mozzarelly, nakrájené na tenké plátky
150 g schwarzwaldské šunky, natrhané na kousky
olivový olej na potření
hrst čerstvých bazalkových lístků k podávání

Troubu předehřejte na 200 °C. Polovinu každé tortilly 
posypte mozzarellou a šunkou a náplň překryjte druhou 
polovinou. Potřete je olivovým olejem. Rozložte je na 
plech vyložený pečicím papírem, překryjte archem peči-
cího papíru a zatižte druhým plechem. Pečte 15–20 minut 
dozlatova. Podávejte ozdobené bazalkovými lístky.

Tex-Mex tortilla
1 PORCE  |  PŘÍPRAVA: 10 MINUT

1 tortilla podle základního receptu
2 lžíce rozmačkaného avokáda
sůl a citronová šťáva
2 lžíce uvařeného kuskusu
2 lžíce okapaných konzervovaných fazolí 
2 lžíce okapané konzervované kukuřice
listy oblíbeného salátu
2 lžíce cikánské omáčky 

Tortillu potřete rozmačkaným avokádem, jemně osol-
te a zakápněte citronovou šťávou. Pak dejte na tortillu 
všechny ostatní ingredience a zarolujte.

jak na to / tortilly
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Tortilla s hummusem a zeleninou
1 PORCE  |  PŘÍPRAVA: 10 MINUT

1 tortilla podle základního receptu
2 lžíce hotového hummusu
½ salátové okurky, nakrájená podélně na tenké plátky
1 rajče, nakrájené na klínky
¼ avokáda, nakrájená na kousky
2 lžíce konzervované cizrny, slité
listy ledového salátu + hrst oliv (nemusí být)
1 lžíce zálivky z octa, olivového oleje a pár kapek medu

Tortillu potřete hummusem, doprostřed dejte ostatní 
suroviny, zakápněte zálivkou a poskládejte či zarolujte.

2 tortilly podle základního   
 receptu
150 g mozzarelly, natrhané
větší hrst grilovaného 
 kuřecího masa, natrhaného
rostlinný olej
NA OMÁČKU:
60 ml majonézy
1 třešňová feferonka, zbavená 
 semínek, nasekaná
1 lžička nálevu z feferonek 
hrst jarní cibulky, nasekané 
¾ lžičky krupicového cukru
½ lžičky kmínu
½ lžičky mleté papriky
špetka pepře
1 stroužek česneku, drcený
zelený salát k podávání

Velkou pánev, k níž máte 
poklici, rozehřejte na mírném 
plameni. 
V misce smíchejte všechny 
suroviny na omáčku a potřete 
s ní jednu stranu u obou tortill. 
Pánev potřete trochou oleje 
a položte do ní tortillu. Posypte 
ji polovinou sýru a kuřecího 
masa a přeložte ji napůl. Pečte 
pod poklicí zhruba 4 minu-
ty, dokud nezačne zlátnout, 
otočte a pečte ještě 4 minuty 
z druhé strany. Postup opakujte 
s druhou tortillou. Hotové tor-
tilly rozkrájejte na klínky a po-
dávejte se zeleným salátem.

Quesadilla s kuřecím masem a sýrem
2 PORCE  |  PŘÍPRAVA: 10 MINUT
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Značka BONI stále 
rozšiřuje sortiment 
výrobků, které splňují 
požadavky Českých 
cechovních norem. 
Tyto výrobky mají na 
obalech kulaté logo 
v barvách trikolory.

Tatarské omáčky
a majonézy
KARLOVA KORUNA jsou 
vyrobeny podle Českých 
cechovních norem. 

Vídeňské
párky značky 

ŘEZNÍKŮV TALÍŘ 
získaly letos 

v únoru ocenění 
Nejlepší chuť 

spotřebitelského 
testu deníku Blesk.

KARLOVA KORUNA 
Jarmila
Křupavá oplatka s kakaovou 
polevou a lahodnou krémo-
vou náplní je novinkou na 
regálech PENNY.

O� í� né � ocné � gurty 
js�  vyráběny výhradně 
z českého mléka p� �  

Český�  � � � ní�  n� em.

Značka DOBRÉ MASO 

�  rozšířena o n� inku 

- krůtí m� o. S� jně 

jako vše� ny výr ky 

značky po� ází 

výhradně z český�  
� � ů.

KARLOVA KORUNA 
Jarmila
Křupavá oplatka s kakaovou 
polevou a lahodnou krémo-
vou náplní je novinkou na 
regálech 

Co nového v PENNY 
Na regálech Penny Marketu najdete novinky, které musíte 
ochutnat! Rozhodně zkuste polomáčenou oplatku Jarmila 
s lahodnou krémovou náplní. Milovníky masa potěší vídeňské 
párky ŘEZNÍKŮV TALÍŘ, které získaly ocenění Blesku.
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PENNY VYHRÁLO 
   SE 17 VÝROBKY

Stojí za tím spíš spousta práce, nápadů a důslednosti. Mluvila o tom 
při přejímání cen na slavnostním večeru spotřebitelské ceny i Zlata 
Ulrichová, manažerka strategického marketingu společnosti Penny 

Market: „Ocenění si velmi vážíme a jsme rádi, že náš důraz na české 
produkty s jasným původem, na kvalitu a také vybranou chuť, kterou není 
třeba dohánět éčky, naši zákazníci oceňují. V dnešní době nás 
dvojnásob těší, že jsou spokojeni především s masnými výrob-
ky našich privátních značek Řezníkův talíř a Na gril.“

Podobně o úspěchu mluvil i Petr Baudyš, vedoucí 
oddělení kvality společnosti Penny Market, když zmínil, 
s jakou péčí připravují se špičkovými odborníky recep-
tury, jak dbají na průběžnou kontrolu kvality. „A proto 
si vážíme toho, že naše každodenní práce byla oceněna 
i v tomto prestižním průzkumu,“ dodal.

Volba spotřebitelů, coby marketingový program, 
už v devatenáctém ročníku oceňuje a tím 
i podporuje nové nebo inovované 
výrobky na českém rychloobrátkovém 
trhu. Firma Nielsen prostřednic-
tvím čtyř tisíc respondentů získává 
informace o jejich názoru a spoko-
jenosti. Letos tak respondenti ocenili 
17 produktů privátních značek PENNY 
z celkem 159 výrobků nominovaný ch ve 
všech kategoriích a všemi prodejci.

Boduje český původ a kvalita potravin 

Nebylo to štěstí ani náhoda, že celkem 
17 výrobků privátních značek Karlova 
koruna, Řezníkův talíř, Na gril a PENNY 
ocenily čtyři tisíce respondentů 
v prestižním programu Volba 
spotřebitelů 2019 jako nejlepší. 

KARLOVA KORUNA 
Naše brambůrky solené anebo 
paprikové jsou připravované na 
řepkovém oleji, který jim dodává 
nezaměnitelnou chuť a vůni.
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PENNY VYHRÁLO 
   SE 17 VÝROBKY

Boduje český původ a kvalita potravin 

v jarní soutěži
Volba spotřebitelů 2019 

Šunka
nejvyšší jakosti

ŘEZNÍKŮV TALÍŘ 
obsahuje

95 % masa.

Moravské uzené
ŘEZNÍKŮV TALÍŘ
obsahuje 94 % masa.

Anglická slanina
ŘEZNÍKŮV TALÍŘ, stejně 

jako ostatní vítězné výrobky 
této značky, je vyrobena podle 

Českých cechovních norem.

Šunkový salám 
ŘEZNÍKŮV TALÍŘ 
obsahuje 
88 % masa.
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BIO celozrnný žitný chléb
Praktické půlkilogramové balení 

žitného chleba se vyrábí ve dvou 
variantách. Jedna se lněným 
semínkem, které je zdrojem 

omega-3 mastných kyselin, druhá 
s bylinami z ájurvédské kuchyně. 

Křupni si BIO cizrnový

nebo hrachový SNACK 

se sýrem � bo se sýrem a cibulí. 

BIO sýrové snacky 
Biosaurus JUNIOR 

s mořskou solí nebo 
Biosaurus IGOR jsou 

oba bezlepkové výrob-
ky bohaté na minerály 

a vitaminy. Snacky 
neobsahují ani laktózu. 
Děti hodně baví hravý 

tvar svačinky.

Vyzkoušejte BIO čoko-kokosky 
s fairtradeovým kakaem a jab-
lečné BIO kačenky ze špaldové 

mouky s obsahem vlákniny.

BIO špaldové 
chlebíčky se hodí ke 

snídani, svačině nebo 
místo jiného pečiva. 

Špalda je nešlechtěná 
stará obilovina 

s cennými látkami.

PERNERKA BIO mouky
Mají vynikající pečicí a nutriční hodnoty díky 
unikátní technologii mletí – mele se v nejmo-
dernějším mlýně u nás. BIO žitná celozrnná 
hladká mouka je vhodná na pečení chleba, 
přípravu kvásku, perníkových těst, žitných 
palačinek, lívanců. BIO špaldová celozrnná 
hladká mouka se hodí do špaldových housek, 
croissantů, koláčů, koblih i mu�  nů. Inspirativ-
ní recepty najdete na www.pernerka.cz.

Bio výrobky
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BIO
datlový sirupCOUNTRY LIFE �  velmi  lí� ný, děti ho m� ují. Per
 ktně do� utí 	 še sladká jídla.

BIO Fruit & go 
SQUEEZER �  

� ocná s	 činka ze 1� % 
� o�  � z přidaného 

cukru v PRAKTICKÉM, 
zn� u uzavíra� lném 
 � u. Šik� ná při 
sp� tu, na vý� tě…

BIO zeleninový
bujon Würzl

Vyvážený zeleni-
nový bujon pro 

přípravu polévek 
a omáček. Čistě 

přírodní, bez glu-
tamátu a ztuže-

ných tuků.

Zrnková káva Marila, Peru a Honduras
BIO kávy zrnkové, 100% Arabica  

jsou obě v půlkilogramovém sáčku. 
Příjemně voní a ohromně chutnají.

Zelený BIO čaj LOYD
Nová řada BIO zelených čajů 

Loyd vyniká kvalitou vybraných 
surovin a skvělou chutí. Zelený 

čaj má antioxidační účinky.

Fit Bio müsli tyčinky
Pro jejich výrobu se užívají kvalitní bio 
suroviny převážně z místních zdrojů. 
Přidávají se do nich česká jablka, jsou 
bez umělých sladidel a barviv.

BIO vločky Country Life 
Nejuniverzálnější ovesné 
vločky – rychlá a vydatná 

snídaně.

Bonbony BioBon
Ovocné želé z lesních plodů 

dodává tradiční rakouský 
výrobce ovocných bonbonů, 

a to již od roku 1870. Jsou bez 
lepku a bez laktózy.

jsou obě v půlkilogramovém sáčku. 
Příjemně voní a ohromně chutnají.
jsou obě v půlkilogramovém sáčku. 
Příjemně voní a ohromně chutnají.
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Vínečko naše!

u nás

Táta Jirka, maminka Romana a syn Tomáš 
bydlí v Praze, ale jejich domácí kuchyň ovládla Morava. Celá… Romana 

sice vyrostla v Jeseníkách, ale příbuzné s láskou k vínu mají na jižní 
Moravě. Takže se drží nejen tradičních moravských receptů, ale 

zkoušejí i nové. A všechny tři to stále baví.
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„Pořádné jídlo“ říká 
hovězímu s mrkví na 
červeném víně táta Jirka. 
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u nás / vínečko naše!

Na focacciu Romana zadělává 
na začátku podzimu a oba 
kluci se na ni těší tak, že 
jedí rovnou z trouby.
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Focaccia s hroznovým vínem 
12 PORCÍ  |  PŘÍPRAVA: 20 MINUT + KYNUTÍ  |  PEČENÍ: 35 MINUT

7 g sušeného droždí
320 ml vlažné vody
550 g hladké mouky
1½ lžíce soli
180 ml olivového oleje
hrst provensálského koření
400 g hroznového vína, nejlépe směs modrého  
 nebo červeného a bílého
sůl a pepř

V míse smíchejte droždí a vlažnou vodu a nechte 5 minut 
stát. Přisypte hladkou mouku, sůl a vlijte 60 ml olivového 
oleje a promíchejte. Přidejte koření a zpracujte ručně nebo 
v robotu, až bude těsto lepkavé.
Těsto pak přesuňte do mísy vymazané olejem, zakryjte po-
travinářskou fólií a nechte na teplém místě hodinu kynout.
Plech vyložený pečicím papírem vymažte olejem, těsto 
rozpulte a každou půlku zvlášť na něj rozprostřete, zakryjte 
potravinářskou fólií a nechte znovu hodinu kynout.
Troubu předehřejte na 220 °C. Odstraňte fólii a obě placky 
posypte hroznovým vínem, pokapejte zbylým olejem, osolte 
a opepřete. Pečte 30–35 minut dozlatova. 

Hovězí maso s mrkví na víně
8 PORCÍ  |  PŘÍPRAVA: 30 MINUT  |  DUŠENÍ: 2¾ HODINY

5 lžic rostlinného oleje
3 lžíce hladké mouky
sůl a pepř
1½ kg hovězího zadního masa, nakrájeného na kostky 
2 velké cibule, nakrájené
600 g mrkve, nakrájené na špalíčky
4 stroužky česneku, drcené
175 ml červeného vína
800 ml hovězího vývaru
3 bobkové listy
1 lžička sušeného tymiánu

V pánvi rozpalte 3 lžíce oleje. V míse smíchejte mouku, 
sůl a pepř a ve směsi obalte kostky masa. Po částech je ze 
všech stran osmahněte. Pokud je třeba, přilijte další olej. 
Opečené maso přendejte do kastrolu.
Do pánve přidejte další lžíci oleje a osmahněte krátce cibuli 
a mrkev. Pánev zakryjte, stáhněte plamen a duste 10–12 mi-
nut. Odklopte a ještě chvíli opékejte, až začne zelenina 
hnědnout. Přidejte česnek a nechte ho minutu osmahnout. 
Přilijte víno, promíchejte a nechte minutu vařit, pak směs 
přendejte do kastrolu s masem. Přidejte vývar, bobkový list 
a tymián, přiklopte a zvolna duste 2½ hodiny, až se maso té-
měř rozpadá. Pokud je omáčka příliš řídká, sundejte poklici 
a vařte, až se odpaří tekutina a omáčka zhoustne.

Svařené víno s ovocem
8 PORCÍ  |  PŘÍPRAVA: 20 MINUT

2× 750ml lahev kvalitního červeného vína
1 litr jablečného džusu
110 g krupicového cukru
šťáva z 1 pomeranče
50 ml vodky
1 svitek skořice, rozlomený na půl
hrst mražených jahod a borůvek
3 menší jablíčka, nakrájená na tenká kolečka

Ohřejte víno s jablečným džusem, ale nevařte. Mezitím 
v rendlíku zahřívejte cukr s pomerančovou šťávou, až se 
cukr rozpustí. Pomerančovou šťávu vlijte do teplého vína 
s džusem, přidejte vodku, svitek skořice a promíchejte. 
Už nevařte, nechte chvíli odstát. Teplé víno rozdělte do 
sklenic, ozdobte ovocem.
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u nás / vínečko naše!
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Cibulový koláč 
8 PORCÍ  |  PŘÍPRAVA: 30 MINUT 
+ CHLAZENÍ  |  PEČENÍ: 40 MINUT

250 g polohrubé mouky
½ lžičky soli
125 g sádla
125 ml suchého bílého vína, 
 např. ryzlink rýnský
NA CIBULOVOU NÁPLŇ:
100 g másla
8 velkých cibulí, nakrájených na kolečka 
500 ml zakysané smetany  
2 vejce + sůl a pepř
mletý kmín 
špetka mleté  
 pálivé papriky

Ručně nebo v robotu zpracujte mouku, sůl a sádlo do konzistence drobenky. Pak při-
lijte víno a vymíchejte dohladka. Těsto nechte aspoň hodinu odpočinout v ledničce. 
V pánvi rozpusťte máslo a nechte na něm zesklovatět cibuli a nechte ji vychladnout. 
Troubu předehřejte na 220 °C. Vyválejte těsto na půlcentimetrovou placku, kterou 
vložte do vymazané koláčové formy tak, aby přesahovala o 3 cm – z nich vytvarujte 
okraj. Syrovou placku propíchněte na pár místech vidličkou a dejte korpus do trouby 
péct na 15 minut. Zatím smíchejte smetanu a vejce s kořením a solí a nalijte na plac-
ku, navrch poklaďte cibulí a pečte asi 25 minut dozlatova. 
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Váš český
výrobce
tradiční
uzeniny
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právě teď

První jídlo každého dne! Možná 
nejdůležitější vůbec. Nejen kvůli zdraví a síle, 

ale také kvůli dobré náladě při cestě do 
školy a chuti prožít den zvesela.

Snídaňová pizza
6 PORCÍ  |  PŘÍPRAVA: 20 MINUT  |  PEČENÍ: 10 MINUT

olej na vymazání formy
200 g ovesných vloček
80 g ovesných vloček, 
 rozmixovaných najemno
1 lžička mleté skořice
špetka soli
45 g másla, rozpuštěného
120 g medu
1 lžička vanilkového cukru
NA NÁPLŇ:
300 g hustého bílého jogurtu 
 řeckého typu
2 lžíce javorového sirupu
1 lžička vanilkového cukru 
jahody, maliny, borůvky, 
 ostružiny na ozdobu

Troubu předehřejte na 180°C. Kolá-
čovou formu vymažte trochou oleje 
a vyložte pečicím papírem.
V míse smíchejte oboje vločky, sko-
řici a sůl. V hrnku nebo misce promí-
chejte máslo, med a vanilkový cukr 
a vlijte k suchým surovinám do mísy. 
Promíchejte do tužšího těsta, které 
vmačkejte do připravené formy. 
Pizzu pečte 10 minut, pak ji nechte 
zchladnout. Prošlehejte jogurt, 
javorový sirup a vanilkový cukr a na-
neste na vychladlý korpus. Ozdobte 
ovocem a podávejte.
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právě teď / snídaně pro školáky
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právě teď / snídaně pro školáky
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Snídaňové muffiny
NA 12 MUFFINŮ  |  PŘÍPRAVA: 10 MINUT  |  PEČENÍ: 30 MINUT

olej na vymazání formy
větší hrst baby špenátu, nasekaného
1 červená paprika, nakrájená na kousky
1 zelená paprika, nakrájená na kousky
12 cherry rajčátek, nakrájených na čtvrtky
6 vajec
4 bílky
sůl a pepř
sušená bazalka a oregano
80 g balkánského sýru, rozdrobeného
bylinky či salátové lístky (např. baby špenát) na ozdobu

Troubu předehřejte na 180 °C. Formu na muffiny vymaž-
te trochou oleje. Špenát, obě papriky a cherry rajčátka 
rozdělte do důlků formy. Vejce a bílky prošlehejte, osolte, 
opepřete a podle chuti přidejte sušenou bazalku a orega-
no. Směs rozdělte na připravenou zeleninu ve formě, důlky 
plňte zhruba 1 cm pod okraj. Posypte rozdrobeným sýrem 
a pečte 25–30 minut, až vaječná směs zpevní. Podávejte 
teplé, posypané čerstvou petrželkou nebo jinými oblíbený-
mi bylinkami či se salátovými lístky.

Kakaový tvarohový krém
4 PORCE  |  PŘÍPRAVA: 10 MINUT 

250 g plnotučného tvarohu ve vaničce
1 sáček vanilkového cukru
2 lžíce medu
3 lžíce kakaa
200 ml smetany ke šlehání 
mandle, strouhaná čokoláda, polštářky Crip Crop  
 a/nebo ovoce na ozdobu

Tvaroh prošlehejte s vanilkovým cukrem, medem a kakaem, 
nechte chvilku odpočinout. Zatím vyšlehejte dotuha smeta-
nu a opatrně ji vmíchejte do tvarohu. Rozdělte do mističek, 
dejte na chvilku chladit a podávejte ozdobené podle chuti.

Francouzské tousty
4 PORCE  |  PŘÍPRAVA: 5 MINUT  |  SMAŽENÍ: 15 MINUT

4 vejce
250 ml mléka
2 lžičky vanilkového cukru
20 g másla + k podávání
6–8 plátků toustového chleba

V míse rozšlehejte vejce s mlékem a vanilkovým cukrem. 
V pánvi rozehřejte máslo. Plátky chleba namáčejte z obou 
stran ve vaječné směsi a smažte dozlatova, z každé strany 
tak 2 minuty. Podávejte teplé s kouskem másla.

právě teď / snídaně pro školáky
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Smoothie miska z lesního ovoce
2 PORCE  |  PŘÍPRAVA: 10 MINUT

500 g bílého jogurtu
100 g čerstvých malin
100 g čerstvých ostružin nebo borůvek
2 lžíce medu
1 banán, nakrájený na malé kousky a zmrazený 
Na ozdobu: sušené ovoce, čerstvé ovoce, ořechy, kokos…

Jogurt, maliny, ostružiny, med a banán rozmixujte dohladka. 
Ozdobte sušeným a čerstvým ovocem a ořechy podle chuti.

FO
TO

: M
A

R
EK

 B
A

R
TO

Š,
 F

O
O

D
 S

TY
LI

N
G

: M
IL

EN
A

 V
O

LF
O

VÁ
, D

EK
O

R 
ST

YL
IN

G
: F

R
A

N
TI

ŠK
A

 K
R

Á
LÍ

KO
VÁ

, N
Á

D
O

BÍ
 Z

A
PŮ

JČ
IL

A
 F

IR
M

A
: B

U
TL

ER
S

penny.cz46



… avokádovým hummusem, 
dýňovými semínky a bazalkou

… čerstvým sýrem, malinami, 
semínky a medem

… avokádovým hummusem, mandlemi a ořechy

… čerstvým sýrem, džemem  … avokádovým hummusem, avokádem, 
bazalkou a semínky

… arašídovým máslem, banánem  
a čokoládou 

… avokádovým hummusem, 
rajčaty a opraženými 

slunečnicovými semínky
… arašídovým máslem, malinovým chia 

džemem a čokoládou

… arašídovým máslem, banánem a čokoládou

a bazalkou
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Avokádový hummus
6–10 PORCÍ  |  PŘÍPRAVA: 10 MINUT

400g konzerva cizrny, slitá
3 lžíce olivového oleje
3 lžíce limetové šťávy
1 stroužek česneku
sůl a pepř
2 zralá avokáda, oloupaná, 
 nakrájená na kousky
Na ozdobu: kousky avokáda, 
 cizrna a čerstvě mletý pepř

Rozmixujte cizrnu, olivový olej, limetovou šťávu a česnek. 
Osolte a opepřete, přidejte avokádo a zpracujte ještě 
několika pulzy mixéru dohladka. Hummus podávejte v misce, 
zakápnutý olejem a ozdobený avokádem, cizrnou a pepřem. 
Nejvíc chutná s tmavým či pita chlebem nebo tortillami.

Ovesná kaše s chia semínky a banánem
1 PORCE  |  PŘÍPRAVA: 5 MINUT  |  VAŘENÍ: 10 MINUT

80 g ovesných vloček 
1 lžička chia semínek
100 ml vody
250 ml mléka 
špetka soli
½ zralého banánu, rozmačkaná
banán, chia semínka a kuličky Crip Crop na ozdobu

Do kastrůlku dejte vločky a chia semínka, zalijte 
je vodou a mlékem, osolte špetkou soli a vařte, 
až směs bude kašovitá. Do hotové kaše vmíchejte
banán a ozdobte podle chuti a fantazie.
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právě teď / snídaně pro školáky
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právě teď / snídaně pro školáky

Od probuzení až do setmění můžou 
děti sáhnout po výrobcích CRIP CROP. 
Budou se jim líbit, chutnat, rychle je 
zasytí a dodají energii.

Dopřejte si krásné ráno 
s celozrnným müsli 

v několika příchutích, 
které se jednoduše 

vsype do mléka nebo 
vmíchá do jogurtu. 

Budete tak mít výborný 
start do nového dne.

Ořechové tyčinky jsou vynikající 
ke svačině – rychle zasytí a doplní 
energii. 

Sladké müsli tyčinky s ořechy, čokoládou, 
banány a malinami je dobré mít v batohu 
třeba na výletě na kole nebo pěší túře. 

Až začnou rána chladnout, 
k snídani přijdou vhod tep-
lé ovesné kaše s nejrůzněj-

šími příchutěmi. Všechny 
jsou celozrnné a slazené 

třtinovým cukrem. 
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Ti dva se prostě nemohli dočkat. Lucka 
každé ráno letěla k záhonu dýní, jestli už…? 

Už? Už? A najednou to přišlo. Čas dýní 
nastal a Lucka s bráškou Matoušem vyrazili 

za svými dýňovými sny. 

cas dýní

jedli, pili, žili
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jedli, pili, žili / čas dýní

Rizoto s dýní a mrkví
Nebojte, té oranžové barvy není vůbec 
moc. Mrkev a dýně se krásně doplňují
a dětem strašně chutnají. 

penny.cz56



„Bojíš se, Matouši?“
„Já? Nikdy!“ 
„Ale vyrobíme 
si radši strašně 
strašidelnou dýni.
Musí mít špičatý nos, 
ostré zuby a svítit 
celou noc a odhánět 
zlé duchy od našeho 
domu.“ 



Rizoto s dýní a mrkví
6 PORCÍ  |  PŘÍPRAVA: 30 MINUT  |  VAŘENÍ: 25 MINUT

90 g másla
1 cibule, nakrájená najemno
300 g dýně, oloupané podle potřeby, zbavené semínek 
 a nakrájené nadrobno
3 mrkve, nakrájené nadrobno
2 litry zeleninového nebo kuřecího vývaru
440 g rýže na rizoto
90 g sýru Grana Padano, nastrouhaného
¼ lžičky čerstvě nastrouhaného muškátového oříšku
½ lžičky čerstvých, popřípadě sušených tymiánových lístků
sůl a pepř

V hlubší silnostěnné pánvi rozehřejte ⅔ másla, přisypte cibuli 
a 2–3 minuty opékejte. Přidejte dýni a mrkev a opékejte ještě 
6–8 minut, dokud zelenina nebude měkká. Pak ji zlehka roz-
mačkejte šťouchadlem na brambory.
Vývar přiveďte k varu. Snižte plamen a nechte zvolna pro-
bublávat. 
Do pánve k zelenině přidejte rýži a 1–2 minuty míchejte, aby 
se rýže hezky obalila tukem. Přilijte 125 ml horkého vývaru a za 
občasného míchání vařte, dokud se všechen vývar nevsákne. 
Vývar po částech přilévejte dál – vždy, když se předchozí 
vstřebá, rýže by se měla vařit 20–25 minut. 
Sundejte z plotýnky, vmíchejte zbývající máslo, většinu sýru, 
muškátový oříšek a tymián. Rozdělte do talířů, posypte zbýva-
jícím sýrem, osolte, opepřete a podávejte.

jedli, pili, žili / čas dýní

Dýňová polévka
6 PORCÍ  |  PŘÍPRAVA: 20 MINUT  |  VAŘENÍ: 30 MINUT

2 lžíce olivového oleje + 1 cibule, nakrájená najemno
1 pórek (pouze bílá část), nakrájený najemno
1 stroužek česneku, oloupaný a rozdrcený
1 lžička mletého kmínu
½ lžičky čerstvě nastrouhaného muškátového oříšku
1 kg dýně, oloupané podle potřeby, zbavené semínek 
 a nakrájené
1 velká brambora, oloupaná a nakrájená
1 litr kuřecího nebo zeleninového vývaru
125 ml smetany na vaření + podle chuti na ozdobu
sůl a pepř

Rozpalte olej v kastrolu, přidejte cibuli a pórek a opékej-
te 2–3 minuty, pak přidejte česnek i koření a ještě chvilku 
opékejte. Přidejte dýni, bramboru a zalijte vývarem. Přiveďte 
k varu, přiklopte a na mírném plameni vařte 30 minut. Nechte 
trochu vychladnout a rozmixujte tyčovým mixérem. Do polév-
ky vlijte smetanu a prohřejte. Osolte, opepřete, případně 
přidejte podle chuti muškátový oříšek a podávejte. Polévku 
můžete ozdobit smetanou nalitou do tvaru ducha.
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Dýňová polévka
Výborně okořeněná vám přijde vhod, 
když sluníčko už šetří paprsky a vy se 
chcete strašně rychle zahřát. 
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jedli, pili, žili / čas dýní

Dýňový koláč
přece v tomto nostalgickém čase 
nemůžete vynechat. Probudí vás 
zaručeně k dobré náladě. 
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Dýňový koláč
8–10 PORCÍ  |  PŘÍPRAVA: 30 MINUT + CHLAZENÍ  |  PEČENÍ: 1 HODINA 40 MINUT 

NA KORPUS:
200 g hladké mouky + na poprášení
1 lžíce krupicového cukru
½ lžičky soli
⅛ lžičky kypřicího prášku do pečiva
90 g studeného másla, nakrájeného na kousky
40 g sádla, nakrájeného na kousky 
4 lžíce ledové vody
NA NÁPLŇ:
420 g dýňového pyré (viz recept na bábovku ze str. 64, 
 použijte 700g dýni)
1 velké vejce
3 velké žloutky
100 g krupicového cukru 
100 g hnědého cukru
2 lžíce hladké mouky
½ lžičky soli
1 lžička mleté skořice
1 lžička mletého zázvoru
po špetce mletého hřebíčku, mletého muškátového 
 oříšku a mletého černého pepře
300 ml mléka
moučkový cukr na poprášení

Do mísy robotu vsypte mouku, cukr, sůl a prášek do pe-
čiva. Přidejte máslo a sádlo a zpracujte na směs podob-
nou drobence. Přilijte vodu a vymíchejte do těsta, které 
zabalte do fólie a nechte hodinu odpočívat v lednici.
Těsto z lednice vyválejte na lehce pomoučněné pra-
covní ploše dotenka. Pak jím vyložte koláčovou formu 
o průměru 22 cm, dno i boky. Dejte na 15 minut do 
mrazáku a mezitím předehřejte troubu na 180 °C.
Z odřezků těsta můžete na ozdobu vykrájet lístečky – i ty 
odložte do mrazáku.
Těsto ve formě překryjte pečicím papírem, zatižte 
fazolemi a dejte na 20 minut péct. Pak sundejte papír 
s fazolemi a pečte dalších 15–20 minut.
Teplotu v troubě snižte na 160 °C. Všechny suroviny na 
náplň smíchejte a vlijte ji na předpečený korpus. Pečte 
50–60 minut, dokud náplň nezpevní. Spolu s koláčem 
upečte v troubě na plechu vyloženém pečicím papírem 
i lístečky. Bude to trvat okolo 15 minut. Včas je vyjměte. 
Koláč nechte vychladnout a podávejte ho ozdobený 
lístečky z těsta a pocukrovaný. Můžete přidat i kopeček 
šlehačky nebo zmrzliny.

8–10 PORCÍ  |  PŘÍPRAVA: 30 MINUT + CHLAZENÍ  |  PEČENÍ: 1 HODINA 40 MINUT 

420 g dýňového pyré (viz recept na bábovku ze str. 64, 

po špetce mletého hřebíčku, mletého muškátového 

Do mísy robotu vsypte mouku, cukr, sůl a prášek do pe-
čiva. Přidejte máslo a sádlo a zpracujte na směs podob-
nou drobence. Přilijte vodu a vymíchejte do těsta, které 
zabalte do fólie a nechte hodinu odpočívat v lednici.

Dýňová horká čokoláda
2 PORCE  |  PŘÍPRAVA: 10 MINUT

120 g bílé čokolády
240 ml smetany na vaření 
240 ml mléka
120 g dýňového pyré (viz recept na bábovku ze str. 64)
¼ lžičky mleté skořice + na ozdobu
špetka mletého muškátového oříšku
½ sáčku vanilkového cukru
špetka soli 

V rendlíku zahřívejte čokoládu, smetanu a mléko za stálého 
míchání tak dlouho, až se rozpustí čokoláda. Vmíchejte pyré, 
skořici, muškátový oříšek, vanilkový cukr a prohřejte. Nakonec 
přidejte sůl a podávejte posypané špetkou skořice.
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jedli, pili, žili / čas dýní
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Těstoviny s dýňovou omáčkou
a taky se špenátem a žampiony vypadají 
přece přesně jako příroda kolem vás.
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jedli, pili, žili / čas dýní

Těstoviny s dýňovou omáčkou, 
žampiony a špenátem
4 PORCE  |  PŘÍPRAVA: 20 MINUT  |  PEČENÍ: 20 MINUT

½ střední dýně Hokkaido, zbavené semínek
 a nakrájené na malé kousky
olivový olej
sůl a pepř
1 palice česneku
350 g těstovin
200 g žampionů, očištěných a nakrájených na plátky
140 g čerstvého špenátu
240 ml zeleninového vývaru
1 lžička sušené bazalky
½ lžičky sušené šalvěje
¼ lžičky muškátového oříšku
sůl a pepř
nasekané vlašské ořechy a dýňová semínka k podávání
4 lžíce dýňového oleje k podávání (nemusí být)

Troubu předehřejte na 180 ºC. Dýni rozložte na plech vylo-
žený pečicím papírem, zakápněte olejem, osolte a opepřete. 
Palici česneku rozpulte, také zakápněte olejem a přidejte ji 
k dýni. Pečte doměkka, zhruba 20 minut.
Mezitím uvařte těstoviny podle návodu na obalu. V pánvi 
rozehřejte trochu oleje a 3–4 minuty opékejte žampiony 
doměkka. Přidejte špenát a nechte ho 4–5 minut v pánvi za-
vadnout. Dejte stranou. Upečenou dýni spolu s vymačkanými 
stroužky česneku zpracujte dohladka v mixéru. Přidejte vývar, 
bylinky i muškátový oříšek, osolte a opepřete.
Těstoviny promíchejte s houbami, špenátem a dýňovým pyré. 
Podávejte ozdobené vlašskými ořechy a dýňovými semínky, 
případně zakápnuté dýňovým olejem.

Halloweenská bábovka
8–10 PORCÍ  |  PŘÍPRAVA: 20 MINUT  |  PEČENÍ: 1½ HODINY

500 g dýně Hokkaido, zbavené semínek, nakrájené na 3cm kousky
máslo a hrubá mouka na vymazání a vysypání formy
500 g hladké mouky
4 lžičky kypřicího prášku do pečiva
1 lžička jedlé sody + 1 lžička soli
1 lžíce mletého zázvoru
2 lžičky mleté skořice
1 lžička čerstvě strouhaného muškátového oříšku
½ lžičky mletého hřebíčku
220 g másla, pokojové teploty
350 g hnědého cukru
4 velká vejce
240 ml podmáslí
moučkový cukr na ozdobu

Troubu předehřejte na 200 °C. Na plech vyložený pečicím 
papírem rozprostřete kousky dýně a pečte je 30 minut. Peče-
nou dýni rozmixujte dohladka a nechte ji vychladnout. Z pyré 
odvažte 330 g – zbytek můžete zamrazit nebo použít do horké 
čokolády – viz recept na str. 61. Troubu ztlumte na 180 °C. 
Bábovkovou formu vymažte máslem a vysypte moukou.
V míse smíchejte mouku, prášek do pečiva, jedlou sodu, sůl 
a všechno koření. V jiné míse vyšlehejte máslo s cukrem do 
pěny, pak postupně zašlehejte vejce. Snižte rychlost šlehače 
a střídavě zapracujte ochucenou mouku a podmáslí. Nakonec 
vmíchejte dýňové pyré.
Těsto přelijte do připravené formy a pečte dozlatova 55 minut, 
nebo až špejle zapíchnutá doprostřed vyjde suchá. Bábovku ve 
formě nechte chvilku chladnout, vyklopte a pocukrujte. Bábov-
ku můžete halloweensky doladit zapichovacími ozdobami. FO
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Halloweenská bábovka
Tak trochu strašidelná, ale jen do 
chvíle, než se do ní zakousnete. 
Chutná andělsky.
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Dýňové lívance s karamelovou polevou
4 PORCE  |  PŘÍPRAVA: 20 MINUT  |  OPÉKÁNÍ: 25 MINUT

NA LÍVANCE:
250 g libovolné dýně, oloupané podle potřeby, zbavené 
 semínek a nakrájené na větší kousky
1 lžíce vody 
2 vejce
3 lžíce hnědého cukru
25 g másla, rozpuštěného
150 ml podmáslí (nebo mléka s kapkou citronové šťávy)
150 g hladké mouky
2½ lžičky kypřicího prášku do pečiva
1 lžička mleté skořice
špetka soli
máslo nebo slunečnicový olej na opékání
NA KARAMELOVOU POLEVU:
50 g vlašských ořechů, nasekaných nahrubo 
2 lžíce vody
50 g hnědého cukru
50 g másla
100 ml tučné smetany ke šlehání
1 lžička soli
zmrzlina, jogurt nebo zakysaná smetana k podávání

Nakrájenou dýni dejte do vhodné nádoby, přidejte lžíci vody, 
zakryjte potravinovou fólií a dejte na 5–8 minut změknout 
do mikrovlnné trouby. Nechte vychladnout.
Pak dýni spolu s ostatními surovinami zpracujte v robotu 
na hladké, hustší těsto.
Vlašské ořechy opečte nasucho v pánvi a vyndejte je. Do pánve 
nalijte 2 lžíce vody a vsypte cukr, rozvařte na karamel, pak přidej-
te máslo, smetanu a sůl a přiveďte k mírnému varu. Krátce po-
vařte a nakonec do hladké omáčky vmíchejte opečené ořechy.
Na pánvi rozehřejte olej a naběračkou nalévejte malé dávky na 
lívanečky, které opečte po obou stranách. Podávejte je přelité 
karamelovou polevou a s kopečkem zmrzliny, jogurtu nebo 
zakysané smetany.

jedli, pili, žili / čas dýní

DÝNĚ HOKKAIDO
je oblíbená pro svoji 
chuť a také léčivé 
účinky. Pomáhá při 
onemocněních 
slinivky, žaludečních 
potížích, při poruchách ledvin 
a ničí parazity. Říká se jí
„vitaminová bomba“.

potížích, při poruchách ledvin 
a ničí parazity. Říká se jí
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právě teď

Nádherná italská klasika s rodným městem 
Neapol. Obojí je skvělé doporučení. 

Už vám voní doma z trouby?

Základní recept s mletým masem  
a bešamelovou omáčkou

lasagne
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Lasagne bez těstovin – i tak 
strašně dobře chutnají.
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právě teď / lasagne

Lasagne bez těstovin
8 PORCÍ  |  PŘÍPRAVA: 15 MINUT  |  VAŘENÍ: 20 MINUT  |  PEČENÍ: 1 HODINA

2 velké cukety, nakrájené podélně na tenké plátky
sůl a pepř
500 g mletého hovězího masa
1 menší zelená paprika, nakrájená
1 cibule, nakrájená
1 lžíce rajčatového protlaku
400 g rajčatového pyré SAN FABIO

60 ml červeného vína
hrst bazalkových lístků, nasekaných
1 lžíce sušeného oregana
1 vejce
420 g ricotty
hrst nasekané petrželky
450 g mraženého špenátu, povoleného, vymačkaného
 a roztrhaného na kousky
450 g čerstvých hub, nakrájených na plátky
250 g mozzarelly, natrhané
220 g sýru Grana Padano, nastrouhaného 
7 středních rajčat 

Troubu předehřejte na 165 °C. Plátky cukety zlehka osolte 
a nechte vypotit v cedníku.
Do hlubokého kastrolu dejte maso, opepřete ho a vařečkou 
ho rozmělněte na co nejmenší kousky a 5 minut opékejte. 
Pak přidejte papriku a cibuli a ještě chvilku opékejte, dokud 
se maso „nezatáhne“. Přidejte lžíci rajčatového protlaku, 
rajčatové pyré, víno, bazalku, oregano (a případně trochu 
horké vody, pokud je omáčka příliš hustá). Přiveďte k varu, 
snižte plamen a zvolna vařte 20 minut.
V míse prošlehejte vejce, ricottu a petrželku.
Na dno zapékací nádoby rozprostřete nejprve polovinu 
masové omáčky, pak polovinu cuket, polovinu ricottové 
směsi, všechen špenát a všechny houby. Nakonec posypte 
polovinou mozzarelly. Dokončete vrstvami zbylé masové 
omáčky, cuket, ricottové směsi a mozzarelly. Nakonec 
posypte strouhaným sýrem a přikryjte alobalem.
Pečte 45 minut, sundejte alobal, teplotu trouby zvyšte na 
175 °C, navrch dejte rajčata a pečte ještě 15 minut dozla-
tova. Před podáváním nechte několik minut odpočinout 
na mřížce a opepřete.

Klasické lasagne
6 PORCÍ  |  PŘÍPRAVA: 20 MINUT  |  VAŘENÍ A PEČENÍ: PŘES 3 HODINY

2 lžíce olivového oleje 
1 lžíce sušeného rozmarýnu
50 g prorostlejší slaniny, nakrájené na malé kousky
500 g mletého hovězího masa 
500 g mletého vepřového masa 
2 mrkve, nakrájené na malé kousky 
1 cibule, nakrájená najemno 
2 řapíky celeru, nakrájené na malé kousky 
2× 400g konzerva krájených rajčat 
1 vrchovatá lžíce rajčatového protlaku 
175 g hotových lasagní 
NA BEŠAMEL:
1 střední pórek, nakrájený najemno 
1 bobkový list
sůl a pepř
2 lžíce hladké mouky 
500 ml mléka
75 g čedaru, nastrouhaného nahrubo
1 muškátový oříšek, na strouhání

V hlubokém kastrolu rozehřejte 1 lžíci oleje, přidejte rozmarýn 
a slaninu a za stálého míchání opékejte, až slanina začne být 
křupavá.
Přidejte všechno mleté maso a vařečkou ho rozdrobte na co 
nejmenší kousky. Snižte plamen a zvolna opékejte 10 minut, až 
se odpaří tekutina, občas zamíchejte. Pak přidejte mrkev, cibuli 
a řapíkatý celer a vařte ještě 15–20 minut doměkka. Přilijte 
rajčatové konzervy a protlak. Do prázdných konzerv napusťte 
vodu a vlijte ji do kastrolu a všechno dobře promíchejte. Zvolna 
vařte 2 hodiny do zhoustnutí.
Zatímco se maso vaří, připravte si bešamel. V kastrolu rozehřej-
te zbylou lžíci oleje, vhoďte pórek a bobkový list, maličko osolte 
a opepřete. Snižte plamen a vařte, až pórek úplně změkne. Pod-
le potřeby občas podlijte vodou. Přidejte mouku, promíchejte 
a pak postupně přilévejte za stálého míchání mléko. Přiveďte 
k varu, snižte plamen, míchejte, nechte 5–10 minut mírně vařit 
do zhoustnutí. Omáčku rozmixujte dohladka (bez bobkového 
listu) a vmíchejte polovinu nastrouhaného sýru. Přistrouhněte 
polovinu muškátového oříšku a promíchejte.
Troubu předehřejte na 190 °C. Na dno zapékací mísy dejte čtvr-
tinu masové směsi, čtvrtinu bešamelu a zakryjte pláty lasagní. 
Třikrát opakujte, zakončete bešamelem. Navrch nasypte zbylý 
sýr a nastrouhejte zbylý muškátový oříšek. Pečte 45–50 minut 
dozlatova. Podávejte s čerstvým zeleným salátem, popřípadě 
ozdobte bylinkami podle chuti.
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Dýňové lasagne
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právě teď / lasagne

Lasagne s kuřecím masem  
a brokolicí
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Zeleninové lasagne ozdobené 
proužky cukety
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právě teď / lasagne

Lasagne s pomalu pečeným 
vepřovým masem

penny.cz74



Zeleninové lasagne
8 PORCÍ  |  PŘÍPRAVA: 20 MINUT  |  PEČENÍ: 45 MINUT

2 lžíce olivového oleje
3 velké mrkve, nakrájené na kousky
1 červená paprika, nakrájená na kousky
1 žlutá paprika, nakrájená na kousky
1 střední cuketa, nakrájená na kousky + pár dlouhých  
 plátků na ozdobu
sůl a pepř
150 g baby špenátu
450 g sýru cottage
9 plátů hotových lasagní
230 g mozzarelly, nastrouhané nahrubo
NA RAJČATOVOU OMÁČKU:
400g konzerva krájených rajčat
hrst čerstvých bazalkových lístků
2 lžíce olivového oleje
2 stroužky česneku, nasekané
špetka mletého chilli

Troubu předehřejte na 220 °C. Ve velké pánvi rozehřejte 
olej a vsypte mrkev, papriky a cuketu, zlehka osolte. Opé-
kejte 8–12 minut, až zelenina začne na okrajích zlátnout. 
Postupně přidávejte špenát a nechte ho zavadnout. Pánev 
sundejte z plotýnky.
Připravte rajčatovou omáčku. Rajčata nechte okapat v ced-
níku. Přendejte je do robotu spolu s bazalkou, olivovým 
olejem a česnekem, osolte, posypte mletým chilli a několi-
ka pulzy rozmixujte. Rajčatovou směs přelijte do misky.
V robotu rozmixujte polovinu sýru cottage dohladka a pře-
suňte ho do větší mísy.
Pak nahrubo rozmixujte zeleninovou směs z pánve a přidej-
te ji do mísy k rozmixovanému sýru cottage, přidejte zbylý 
sýr cottage, osolte, opepřete a promíchejte.
Na dno zapékací mísy dejte vrstvu rajčatové omáčky a za-
kryjte 3 pláty lasagní. Na ně rozetřete polovinu zeleninové 
směsi, další vrstvu rajčatové omáčky a posypte polovinou 
nastrouhané mozzarelly. Zakryjte dalšími 3 pláty lasagní 
a zbytkem zeleninové směsi, posypte opět trochou strou-
hané mozzarelly a zakryjte zbývajícími pláty lasagní. Navrch 
rozetřete zbylou rajčatovou omáčku a posypte zbytkem 
mozzarelly.
Překryjte alobalem a zakryté pečte 20 minut. Alobal 
sundejte, poklaďte plátky cukety a pečte ještě 12–15 mi-
nut dozlatova. Lasagne vyndejte z trouby, nechte je chvíli 
odpočinout a podávejte.

Dýňové lasagne
4 PORCE  |  PŘÍPRAVA: 35 MINUT  |  PEČENÍ: 1¼ HODINY

1,2 kg máslové dýně, oloupané a zbavené semínek,  
 nakrájené na 2cm kousky
2 lžíce olivového oleje
½ lžičky mletého chilli
sůl a pepř
špetka čerstvě nastrouhaného muškátového oříšku 
350 g ricotty
1 vejce
120 g sýru Grana Padano, nastrouhaného + k podávání
8 plátů hotových lasagní
100 g másla + na vymazání
hrst vlašských ořechů, nasekaných

Troubu předehřejte na 190 °C. Kousky dýně promíchej-
te s olejem, chilli, osolte je a opepřete a rozprostřete 
na plech vyložený pečicím papírem. Pečte asi 25 minut 
doměkka. Nechte trochu zchladnout a pak ji rozmixujte 
dohladka spolu s muškátovým oříškem.
Ricottu, vejce a 100 g strouhaného sýru také rozmixuj-
te, osolte a opepřete.
Na dno vymazané zapékací nádoby rozložte 2 pláty 
lasagní a rozetřete na ně polovinu dýně. Zakryjte další 
vrstvou lasagní a potřete polovinou ricotty. Celé zopa-
kujte a povrch posypte zbylým strouhaným sýrem. Při-
kryjte alobalem a pečte 35 minut. Pak alobal odstraňte 
a pečte ještě 15 minut dozlatova.
V rendlíku rozpusťte máslo, vsypte ořechy a 1–2 minuty 
smažte. Lasagne podávejte pokapané máslem a posypa-
né ořechy a dalším strouhaným sýrem.

penny.cz 75



právě teď / lasagne
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Lasagne s pomalu pečeným  
vepřovým masem
8–10 PORCÍ  |  PŘÍPRAVA: 20 MINUT  |  PEČENÍ: 3 HODINY

1 lžíce olivového oleje
2 kg vepřové plece v celku, nakrájené na třetiny 
sůl a pepř
1 cibule, nakrájená najemno
6 stroužků česneku, rozdrcených
1 lžíce hladké mouky
55 g hnědého cukru + 50 ml octa
hrst sušeného tymiánu
2 lžíce mleté sladké papriky
500 ml drůbežího vývaru
2× 400g konzerva krájených rajčat
4 bobkové listy
250 g mozzarelly, nastrouhané
270 g tvrdého sýru, nastrouhaného
200 g hotových lasagní 
NA BEŠAMEL:
40 g másla + na vymazání
35 g hladké mouky
500 ml mléka
1½ lžíce dijonské hořčice

Troubu předehřejte na 180 °C. V hlubším silnostěnném hrn-
ci vhodném do trouby rozehřejte olej. Přidejte maso, osolte, 
opepřete a opečte z každé strany 5–6 minut dozlatova. 
Vyndejte ho a nechte stranou.
Do hrnce vhoďte cibuli a česnek a opékejte 6–7 minut 
dozlatova. Za stálého míchání vsypte mouku a cukr, přidejte 
ocet, tymián, papriku a ½ lžičky pepře a dobře promíchejte. 
Vlijte vývar a krájená rajčata a vraťte do hrnce maso. Přidej-
te bobkové listy, přiklopte a přiveďte k varu. Přesuňte do 
trouby a pečte 2¼ hodiny, až bude maso zcela měkké.
Upečené maso natrhejte dvěma vidličkami na kousky. 
Z omáčky v hrnci seberte případný tuk a vraťte do ní maso.
Na bešamel ve střední pánvi rozehřejte máslo, vsypte 
mouku a dobře promíchejte. Postupně přilévejte mléko 
a za stálého míchání vařte do zhoustnutí, zhruba 1 minutu. 
Sundejte z plotýnky a vmíchejte hořčici. Smíchejte mozza- 
rellu s tvrdým sýrem. Teplotu trouby zvyšte na 200 °C. 
Dno vymazaného pekáče vyložte vrstvou lasagní, polovinou 
masové směsi a posypte ⅓ sýru. Vrstvy jednou zopakujte, 
jako poslední vrstvu dejte opět lasagne, zalijte bešamelem 
a posypte zbylým sýrem. Pečte 35–40 minut dozlatova. 
Před podáváním nechte 10 minut odpočinout na mřížce.

Lasagne s kuřecím masem a brokolicí
6 PORCÍ  |  PŘÍPRAVA: 20 MINUT  |  PEČENÍ: 45 MINUT

NA OMÁČKU ALFREDO:
55 g másla + na vymazání 
2 stroužky česneku, oloupané a nasekané
600 ml smetany ke šlehání
pepř
80 g sýru Grana Padano, nastrouhaného
NA LASAGNE:
9 plátů hotových lasagní
maso z 1 grilovaného kuřete, natrhané na kousky
500 g brokolice, nakrájené na malé kousky
250 g mozzarelly, nastrouhané

Troubu předehřejte na 190 °C.
V pánvi rozpusťte máslo, přidejte česnek, vlijte 
smetanu a opepřete. Za stálého míchání přiveďte 
k varu a ztlumte plamen na minimum. Vmíchejte 

strouhaný sýr a míchejte, dokud omáčka nezhoustne.
Na dno vymazané zapékací nádoby rozetřete 

vrstvu omáčky a přikryjte 3 pláty lasagní. Přidejte 
vrstvu kuřecího masa, brokolice a mozzarelly. 

Vrstvy zopakujte (část brokolice si odložte), 
zakončete vrstvou lasagní. Na ně rozetřete 

zbývající omáčku a posypte mozzarellou 
a odloženou brokolicí.

Přikryjte alobalem a pečte 30 minut. 
Pak alobal sundejte a pečte ještě
15 minut dozlatova.

S lasagnemi 
se nemůžete 
splést. Jen si 
vyberte, jaké 

ingredience vám 
nejvíc chutnají, 

pusťte se do pečení 
a pak předlouhého 

italského stolování.
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z Itálie

Italové rajčatovému pyré říkají 
různě, nejčastěji passata. Ale 
zdá se, že se přidali ke zbytku 
světa a pyré je prostě kečup.

Dejte Italovi sýr, rajče, těstoviny, olivový olej, 
a za chvilku z kuchyně voní zázrak.

Zkuste to s ním!

Dobrou chuť

Hotové omáčky na těstoviny 
je skvělé mít doma stále ve 
spíži. Značka San Fabio je 
nabízí s různou příchutí… 

Rajčata
v konzer-
vě různě 
ochucená 
a krájená

Extra panenský 
olivový olej 
San Fabio je 
lisovaný přímo
z celých plodů 
zastudena.

Lasagne, mleté 
maso, bešamelová 
omáčka, ricotta – 
naskládat, zapéct 
a gurmánský záži-
tek je na stole!

Výborné 
pesto po 

janovsku – 
večeře za 

deset minut 
na stole!

Gorgonzola je slámově bílý sýr
s typickou modrou plísní. 

Tvrdý sýr Grana Padano je vhodný 
na těstoviny i na saláty a dobře s ním ladí 
červené i bílé víno.
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právě teď

Ano, je to právě teď, kdy 
začínáme mít častěji chuť 
na „pořádný kus masa“. 

Nebraňte se tomu a dodejte 
tělu, co si ráčí přát.

GRILOVANÉ 
KRKOVIČKY

S MEDEM
A ČESNEKEM

PoRádné
maso
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HOVĚZÍ KOSTKY 
NA KOŘENÍ

PoRádné
maso
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právě teď / pořádné maso

Grilované krkovičky s medem a česnekem
4 PORCE  |  PŘÍPRAVA: 15 MINUT + MARINOVÁNÍ  |  GRILOVÁNÍ: 10 MINUT

4 plátky krkovice
NA MARINÁDU:
100 ml kečupu
3 lžíce medu
2 lžíce sójové omáčky
2 stroužky česneku, drcené
2 lžíce grilovacího koření 
sůl a mletý pepř

V míse smíchejte kečup, med, sójovou omáčku, česnek  
a koření i sůl. Do mísy vložte plátky masa a potřete je  
marinádou z obou stran. Nechte aspoň hodinu marinovat, 
ale raději přes noc v lednici. 
Pak rozpalte gril a plátky krkovice na něm z obou stran opečte, 
můžete několikrát otočit. Trvá to kolem 10 minut. Zbylou 
marinádu provařte a pak ji můžete podávat k masu.

Hovězí kostky na koření
4 PORCE  |  PŘÍPRAVA: 15 MINUT  |  PEČENÍ: 2 HODINY

1 kg hovězího zadního masa
2 lžíce rostlinného oleje
2 cibule, nakrájené na půlměsíčky
sůl podle chuti 
1 rovná lžička mletého chilli
1 vrchovatá lžička mleté červené papriky
2 svitky skořice
5 kuliček nového koření
3 stroužky česneku
3–4cm kousek čerstvého zázvoru
1 lžíce krupicového cukru
300 ml vody na podlití
1 lžíce hladké mouky (nemusí být)

Troubu předehřejte na 170 °C.
Maso nakrájejte na větší kostky. Do litinového kastrolu nalijte 
trochu oleje a opečte na něm cibuli. Pak k ní přidejte nakráje-
né maso a nechte ho zatáhnout. Teprve v této chvíli přidejte 
k masu ještě trochu oleje, sůl a všechno koření, česnek i zá-
zvor, promíchejte a posypte cukrem. Chvilku míchejte a po-
tom zalijte vodou. Přiklopte a pečte v troubě 80–90 minut. 
Pak teplotu zvyšte na 200 °C, odklopte a nechte 20 minut 
péct. Máte-li radši hustší omáčky, rozkvedlejte lžíci mouky ve 
vodě, zalijte výpek a nechte chvíli povařit. Podávejte s bage-
tou, rýží, knedlíky nebo vařenými bramborami. 

Kuře s nádivkou a houbovými fleky
4 PORCE  |  PŘÍPRAVA: 15 MINUT  |  PEČENÍ: 2 HODINY

1 kuře
NA NÁDIVKU: 
3 rohlíky, nakrájené na kostky
3 vejce, žloutky a bílky zvlášť
100 ml smetany ke šlehání
sůl
½ lžičky strouhaného muškátového oříšku
čerstvá petrželka, nasekaná
2 lžíce strouhanky
125 g másla
NA PŘÍLOHU:
1 balení fleků
100 g másla
250 g čerstvých hub nebo hnědých žampionů, nakrájených

Začněte nádivkou. Do mísy vsypte rohlíky a zalijte žloutky 
smíchanými se smetanou, osolte a přidejte muškátový 
oříšek. Ve šlehači ušlehejte z bílků pevný sníh a opatrně ho 
vmíchejte k rohlíkům. Nakonec přidejte petrželku a strou-
hanku.
Kuře omyjte, osolte a naplňte ho nádivkou v celé hrudi i pod 
kůží prsou a kolem stehen. Kuře pak uzavřete pomocí špejle.
Troubu předehřejte na 180 °C, na pekáč dejte pokrájené 
máslo, položte na něj kuře a podlijte trochou vody. Pekáč 
přiklopte a pečte 2 hodiny. Pak víko pekáče odkryjte, kuře 
zalijte výpekem a dopečte dozlatova. Pak ho vyjměte, obal-
te alobalem a udržujte ho v teple. 
Zatím připravte přílohu. Podle návodu na obalu uvařte fleky. 
Teplotu v troubě zvyšte na 200 °C a do pekáče s výpekem 
přidejte máslo a vsypte houby, pečte, až výpek zhoustne. 
Pak přidejte vařené fleky, promíchejte a je hotovo. Podávej-
te jako přílohu k nadívanému kuřeti.

V TOMTO RECEPTU NA 
KUŘE S HOUBOVÝMI FLEKY 
SE FANTASTICKY PROPOJÍ 

NĚKOLIK CHUTÍ. 
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KUŘE S NÁDIVKOU 
A HOUBOVÝMI 

FLEKY
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právě teď / pořádné maso

KŘEHKÉ KRŮTÍ 
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KARBANÁTKY
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právě teď / pořádné maso

GRILOVANÉ 
VEPŘOVÉ KOTLETY
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Grilované vepřové kotlety
4 PORCE  |  PŘÍPRAVA: 10 MINUT + MARINOVÁNÍ    
GRILOVÁNÍ: 15 MINUT + PROHŘÍVÁNÍ 

4 vepřové kotlety, 2–3 cm vysoké
1 malá cibule, nakrájená 
2 bobkové listy 
1 svitek skořice 
10 kuliček černého pepře 
5 kuliček nového koření 
NA SOLNOU MARINÁDU:
3 lžíce soli
3 lžíce hnědého cukru 
1 hrnek horké vody
2 hrnky studené vody
3 lžíce bourbonu
4 lžíce olivového oleje
NA JABLEČNÝ KŘEN:
2–3 lžíce nastrouhaného křenu
3 kyselejší jablka, oloupaná a nastrouhaná 
2 lžíce jablečného octa
3 lžíce silného hovězího vývaru 
na špičku nože skořice 
1 lžíce moučkového cukru

Kotlety opláchněte ve studené vodě, osušte je a vložte do 
pekáče. Posypte je cibulí a kořením a připravte si marinádu.
Ve větší misce smíchejte sůl a cukr. Zalijte je horkou vodou 
a míchejte, až se sůl i cukr rozpustí. Pak přilijte studenou 
vodu, bourbon a 2 lžíce oleje. Touto směsí zalijte kotlety 
v pekáči a několikrát je v láku obraťte, přikryjte a nechte 
marinovat 2–4 hodiny v lednici, mezitím je asi dvakrát 
obraťte.
Všechny suroviny na jablečný křen dobře promíchejte 
a nechte hodinu odležet v lednici. Rozpalte gril, rošt potřete 
lžící oleje. Všechny kotlety osušte papírovou utěrkou, zbav-
te je celého koření a potřete olejem z obou stran. Kotlety 
rozložte na gril kousek od ohně a nechte je tam prohřát tak 
20 minut, pak je přesuňte nad oheň a grilujte 5–8 minut 
z každé strany. 
Hotové kotlety podávejte s jablečným křenem, popřípadě 
i s čerstvým křenem navíc a oblíbenou syrovou nebo  
grilovanou zeleninou.

Křehké krůtí řízky
4 PORCE  |  PŘÍPRAVA: 10 MINUT + MARINOVÁNÍ  |  SMAŽENÍ: 12 MINUT (1 DÁVKA)

2 lžíce mleté sladké papriky
4 krůtí prsní řízky
500 ml podmáslí
rostlinný olej na smažení
300 g hladké mouky
1 lžíce kypřicího prášku do pečiva
sůl a pepř

Do mísy vsypte papriku a obalte v ní krůtí řízky. Přidejte 
podmáslí, promíchejte a nechte alespoň 30 minut marino-
vat v lednici.
Do velké pánve vlijte zhruba do dvou třetin olej a rozpalte 
ho na středním plameni. 
Mezitím na větším talíři nebo tácku smíchejte mouku, kypři-
cí prášek, sůl a pepř.
Řízky vylovte z marinády, přebytečnou nechte okapat 
a obalte je v ochucené mouce. Postupně je smažte z každé 
strany 5–6 minut dozlatova.

Karbanátky
6 PORCÍ  |  PŘÍPRAVA: 15 MINUT  |  SMAŽENÍ: 15 MINUT 

1 houska + mléko či voda na namočení
1 kg mletého masa (vepřové a hovězí 1 : 1)
1 lžíce soli
1 vejce
2 stroužky česneku, drcené
1 lžíce majoránky
1 lžička drceného kmínu
1 cibule, nakrájená najemno
olej na smažení

Housku nakrájejte na kousky a namočte je do misky s mlé-
kem nebo vodou. Do masa v míse přidejte sůl, namočenou 
housku, vejce, česnek, majoránku a kmín. Cibuli můžete 
opéct dosklovita nebo ji k masu přisypat syrovou. 
Maso důkladně promíchejte a namočenýma rukama tvarujte 
karbanátky nebo kuličky. Z obou stran je osmažte na rozpá-
leném oleji a podávejte teplé s bramborami, bramborovou 
kaší nebo studené s hořčicí, cibulí a s chlebem.
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právě teď / pořádné maso

Výrobky značky DOBRÉ MASO NA GRIL, které 
zvítězily v letošní soutěži VOLBA SPOTŘEBITELŮ 
2019, jsou výhradně z českého masa.

hotové na gril

Bavorské klobásky mají jemnou chuť, vynikající jsou s bagetou.

Bratwurst stačí 
zlehka ogrilovat.

Hamburger NA GRIL je ochucený, stačí grilovat z obou stran.

Marinovaná krkovice v jemné marinádě – vynikající na gril.

Kuřecí stehenní řízek NA GRIL je 
naložený v marinádě s kořením.

Tyčinky NA GRIL se sýrem anebo 
bez něj jsou výborně ochucené!
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Sušenky od srdce

Stírejte losy na balení

CUKR HROZNOVÝ

     ENERGII OBNOVÍ

/pez.cz/pez.cz
Více informací na www.pez.cz
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právě teď

Číňané této zdravé houbě říkají elixír 
mládí. Vědí o její moci posílit imunitu, 
o spoustě vitaminů, o její schopnosti 
snižovat vysoký cholesterol. 
A k tomu ještě: nejen Číňané 
vědí, že je to houba 
mimořádně chutná. 
Dá se smažit, péct, 
vařit… Pojďte to 
s námi zkusit.

ústřičná
Číňané této zdravé houbě říkají elixír 
mládí. Vědí o její moci posílit imunitu, 

ústřičná
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právě teď / hlíva ústřičná

DRŠŤKOVÁ 
POLÉVKA Z HLÍVY
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SÝROVÉ CHIPSY 
Z HLÍVY 
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právě teď / hlíva ústřičná

HLÍVOVÉ RIZOTO

penny.cz92



HLÍVA PEČENÁ 
S ČESNEKEM
A BYLINKAMI
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Sýrové chipsy z hlívy
2 PORCE  |  PŘÍPRAVA: 10 MINUT  |  PEČENÍ: 45–60 MINUT

200 g hlívy ústřičné, nakrájené na plátky 
2 lžíce strouhanky
2 lžíce sýru Grana Padano, nastrouhaného
4 stroužky česneku, nasekané najemno
2 lžíce olivového oleje

Troubu předehřejte na 150 °C a připravte si plech 
vyložený pečicím papírem. V míse smíchejte houby, 
strouhanku, strouhaný sýr, česnek a olivový olej. Houby 
rozprostřete na plech a pečte 45–60 minut dozlatova, 
v polovině pečení obraťte. Podávejte jako pochoutku 
k vínu, případně s oblíbeným dipem. 

Hlívové rizoto
4–6 PORCÍ  |  PŘÍPRAVA: 20 MINUT + NAMÁČENÍ HUB  |  VAŘENÍ: 30 MINUT

50 g sušených hub
1 litr vroucí vody
1 kostka zeleninového bujonu
2 lžíce olivového oleje
1 cibule, nakrájená najemno
2 stroužky česneku, nasekané najemno
120 g žampionů, nakrájených
120 g hlívy ústřičné, nakrájené
sůl a pepř
300 g rýže na rizoto
170 ml bílého vína
25 g másla
50 g sýru Grana Padano, nastrouhaného
hrst petrželky, nasekané

Sušené houby zalijte v hrnci litrem vroucí vody a nechte je 
20 minut máčet. Pak houby vyndejte děrovanou naběračkou 
a do hrnce rozdrobte kostku bujonu.
V hluboké pánvi nebo v kastrolu rozehřejte olej, přidejte cibuli 
a česnek. Na mírném ohni 5 minut opékejte. Vmíchejte čerstvé 
i slité houby, osolte a opepřete a restujte je ještě tak 8 minut.
Potom vsypte rýži, chvilku míchejte, vlijte víno a nechte ho vy-
vařit. Zmírněte plamen, přilijte asi třetinu tekutiny z namáčení 
hub a míchejte. Jakmile se všechna odpaří, přilijte další a takto 
pokračujte 15–20 minut, až bude rýže krémová a uvařená na 
skus.
Pánev sundejte z plotny, do rizota vmíchejte máslo, posypte 
ho polovinou sýru a petrželkou a ještě na minutku přiklopte. 
Podávejte posypané zbylým sýrem.

Dršťková polévka z hlívy
4 PORCE  |  PŘÍPRAVA: 10 MINUT  |  VAŘENÍ: 20 MINUT

5 lžic sádla 
2 cibule, nakrájené nadrobno 
500 g hlívy ústřičné, nakrájené na malé kousky
3 lžičky mleté sladké papriky
1 lžička majoránky + navíc k podávání
½ lžičky drceného kmínu
1 stroužek česneku, drcený
1 litr zeleninového vývaru 
sádla 
2 lžíce hladké mouky 
sůl a pepř

V hrnci rozehřejte 3 lžíce sádla a osmahněte na něm 
cibuli. Vhoďte hlívu a za občasného míchání opékejte 
10 minut. Přidejte papriku, majoránku, kmín a česnek, 
promíchejte a ještě minutu opékejte. Zalijte vývarem 
a vařte 15 minut. Mezitím ze 2 lžic sádla a mouky 
upražte na pánvičce světlou jíšku a nechte ji trochu 
zchladnout. Jíšku postupně vmíchejte do polévky a pár 
minut vařte. Osolte, opepřete a podávejte, podle chuti 
posypané rozemnutou majoránkou.

Hlíva pečená s česnekem a bylinkami
2–4 PORCE  |  PŘÍPRAVA: 10 MINUT  |  PEČENÍ: 30–45 MINUT

500 g čerstvé hlívy ústřičné
2 lžíce olivového oleje
1 lžíce másla
1 červená cibule, nakrájená na půlměsíčky
4 stroužky česneku, nakrájené na plátky
majoránka
kmín
čerstvá petrželka
sůl a pepř
bramborová kaše k podávání 

Troubu předehřejte na 200 °C. Hlívu očistěte a nakrájejte 
na menší kousky, včetně nožek, kde je nejvíce vitaminů.
Do pekáčku vlijte olej, přidejte máslo, cibuli a česnek a na 
plotně krátce opečte. Pak přidejte houby a koření, sůl 
i bylinky. Promíchejte a pečte v troubě 30–45 minut.
Podávejte s bramborovou kaší.

právě teď / hlíva ústřičná
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Těstoviny s hlívou
4 PORCE  |  PŘÍPRAVA: 10 MINUT  |  VAŘENÍ: 15 MINUT

400 g celozrnných těstovin 
120 g másla
450 g hlívy ústřičné, nakrájené
hrst čerstvé petrželky, nasekané
sůl a pepř
150 ml smetany ke šlehání
4 jarní cibulky, nakrájené
50 g sýru Grana Padano, nastrouhaného

Nejdřív uvařte těstoviny podle návodu na obalu, 
slijte je a dejte do mísy.
V pánvi rozehřejte máslo a smažte na něm hlívu 
tak 5 minut, pak vmíchejte petrželku, osolte 
a opepřete. Do pánve vlijte smetanu, přiveďte 
k mírnému varu a vařte 5 minut do zhoustnutí. 
Omáčkou přelijte těstoviny v míse, promíchejte, 
přisypte cibulky a sýr. Promíchejte a podávejte.
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právě teď / hlíva ústřičná

ROSTOU STÁLE 

… to je výhoda hub, které se pěstují 
„pod střechou“, v dokonalém 
prostředí. Nikdy nemusíte 
čekat, „až naprší…“

HLÍVA ÚSTŘIČNÁ Tuto houbu 
by si měli pravidelně dopřávat 
diabetici, alergici, lidé trpící 
revmatem a astmatem. Prospěje 
i kardiakům – v polévkách, 
omáčkách, jako smaženice… 
Výborně chutná a je zkrátka zdraví 
velmi prospěšná.

ŽAMPIONY Pěstitelé žampionů 
o nich říkají, že jsou pokladem mezi 
houbami. Nejenže chutnají, ale 
obsahují antibiotické a protinádorově 
působící látky, také 
vitamin D, draslík, 
hořčík. Tvoří je ze 
33 % bílkoviny.
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Actifi bre 
mikrohadřík 

nové generace
Vileda představuje nový hadřík

z mikrovláken vyrobený s revoluční 
technologií aktivní absorpce, která 

zajišťuje dokonalou savost a zároveň 
umožňuje zachování povrchu jemného 

na dotek. Hadřík nezanechává 
šmouhy a chlupy, ale dokonale 

čisté a lesklé povrchy. 
Naprosto čisté povrchy 

jedním tahem!

PUR Active 
houbička

Unikátní povrch odstraní
i opravdu velmi zaschlou špínu 

bez poškrábání povrchu. Houbička 
je ideální nejen pro drahé nádobí
a choulostivé povrchy jako tefl on

a sklokeramické desky,
ale i pro běžné nádobí.alealealeeal iiiiii proro běb žnžnžnžnžné nánádobobbí.í.
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Pocukrovaná bábovka jak nařasená suknička na stole 
s bílým ubrusem je obraz. Tedy obraz domova, 

nedělního odpoledne, kdy je slyšet tikání budíku 
a bzukot mouchy na okně. Bábovka má tisíce obměn, 

chutí… pár jsme jich pro vás upekli.
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Nadýchaná bábovka
16 PORCÍ  |  PŘÍPRAVA: 35 MINUT  |  PEČENÍ: 45 MINUT 

6 vajec 
3 žloutky 
100 g moučkového cukru 
100 g hladké mouky, prosáté 
100 g másla, rozpuštěného 
kůra z ½ citronu
1 sáček vanilkového cukru 
máslo a hrubá mouka na vymazání a vysypání formy
moučkový cukr na ozdobu 

Vejce, žloutky a cukr dejte do mísy, kterou umístěte nad mírně 
ohřátou vodní lázeň. Elektrickým šlehačem vše trpělivě vyšle-
hejte do husté pěny, pak misku sundejte z tepla a šlehejte dál, 
až pěna vychladne. Přimíchejte mouku a zbylé suroviny a vlijte 
do vymazané a vysypané bábovkové formy. Dejte do trou-
by předehřáté na 180 °C a pečte 45 minut. Jestli je hotová, 
můžete ověřit špejlí, která musí vyjít suchá. Upečenou bábovku 
nechte chvíli chladnout a pak ji vyklopte a pocukrujte.

Citronové bábovičky
12 BÁBOVIČEK  |  PŘÍPRAVA: 15 MINUT  |  PEČENÍ: 35 MINUT

180 ml rostlinného oleje
2 vejce
1 lžíce najemno nastrouhané citronové kůry
60 ml citronové šťávy
280 g bílého jogurtu řeckého typu
250 g krupicového cukru
300 g hladké mouky
1 sáček kypřicího prášku do pečiva
máslo na vymazání formiček 
NA CITRONOVOU POLEVU:
160 g moučkového cukru
2 lžíce citronové šťávy
1–3 lžíce vařící vody
Na ozdobu: 1 lžíce citronové kůry krátce povařená 
 v cukrové vodě

Troubu předehřejte na 160 °C.
V míse prošlehejte olej, vejce, citronovou kůru i šťávu, jogurt 
a cukr. Nakonec vmíchejte mouku s kypřicím práškem. Těsto 
vlijte do 12 formiček na bábovičky, vymazaných máslem, 
a pečte 30–35 minut. Nechte zchladnout a vyklopte je. 
Suroviny na polevu smíchejte dohladka, pokapejte jí bábovičky 
a ozdobte citronovou kůrou.

Čokoládová bábovka  
s čokoládovou polevou
12 PORCÍ  |  PŘÍPRAVA: 20 MINUT  |  PEČENÍ: 55 MINUT

máslo na vymazání a mouka na vysypání formy
200 ml espressa nebo překapávané kávy
230 g másla, nakrájeného na kousky
80 g kakaa holandského typu
250 g krupicového cukru
¾ lžičky kypřicího prášku do pečiva
špetka jedlé sody + špetka soli
140 g hladké mouky
140 g hladké špaldové mouky
2 vejce
2 sáčky vanilkového cukru
110 g zakysané smetany nebo bílého jogurtu řeckého typu
NA POLEVU:
125 ml smetany ke šlehání
100 g tmavé čokolády, nalámané na kousky

Troubu předehřejte na 180 °C. Vymažte a vysypte formu  
na bábovku.
Do misky, která se hodí do mikrovlnné trouby, dejte kávu, 
máslo a kakao. Zahřejte, rozmíchejte dohladka a nechte trochu 
zchladnout.
V jiné míse promíchejte krupicový cukr, kypřicí prášek, jedlou 
sodu, sůl a obě mouky. Vlijte zchladlou kávovou směs a dobře 
promíchejte.
V další míse prošlehejte vejce s vanilkovým cukrem a zakysa-
nou smetanou a vmíchejte do těsta.
Těsto vlijte do vymazané formy a pečte 50–55 minut, aby na 
zapíchnuté špejli nezůstaly vlhké drobečky. Vyndejte z trouby, 
bábovku vyklopte a nechte vychladnout.
V rendlíku přiveďte k varu smetanu. Do misky dejte nalámanou 
čokoládu a přelijte vroucí smetanou. Promíchejte dohladka 
a nechte chvilku stát. Polevou pak přelijte vychladlou bábovku.

sladce / bábovky
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sladce / bábovky
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sladce / bábovky

Rumové bábovičky
6–8 BÁBOVIČEK  |  PŘÍPRAVA 1 HODINA + KYNUTÍ  |  PEČENÍ: 20 MINUT

NA TĚSTO:
3,5 g sušeného droždí + 50–70 ml vody
200 g hladké mouky
30 g krupicového cukru
2 vejce
špetka soli
60 g másla pokojové teploty, nakrájeného na kousky
máslo a hrubá mouka na vymazání formiček
NA SIRUP:
520 ml vody
220 g krupicového cukru
1 sáček vanilkového cukru
kůra z 1 pomeranče, oloupaná
kůra z 1 citronu, oloupaná
120 ml rumu nebo tuzemáku
NA MERUŇKOVOU POTÍRKU:
160 g meruňkového džemu
trocha vody
NA DOKONČENÍ:
200 ml smetany ke šlehání
50 g moučkového cukru
1 lžička vanilkového extraktu

Droždí zalijte vlažnou vodou a nechte ho rozpustit. Do mísy 
robotu dejte mouku, cukr a vejce, promíchejte, vlijte rozpuš-
těné droždí a míchejte 5 minut. Pak přidejte sůl a postupně do 
těsta zapracujte máslo. Hněťte na nižší rychlost 10–12 minut, až 
vymícháte hladké pružné těsto. Mísu zakryjte utěrkou a nechte 
na teplém místě kynout, aby zdvojnásobilo objem. 
Formičky na bábovičky vymažte máslem a vysypte moukou. 
Vykynuté těsto rozdělte podle velikosti formiček na 6–8 dílů, 
vytvarujte kuličky, dejte je do formiček a nechte ještě kynout.
Na sirup vlijte do rendlíku vodu a zahřejte ji těsně pod bod varu. 
Vsypte oba cukry, přidejte obě citrusové kůry, promíchejte 
a přiveďte k mírnému varu. Vařte 10 minut, pak sundejte z plo-
týnky. Vlijte rum nebo tuzemák, promíchejte a nechte stranou.
Troubu předehřejte na 180 °C. Bábovičky pečte podle velikosti 
15–20 minut. Otestujte špejlí: pokud na ní neulpí drobečky, jsou 
upečené. Nechte je pár minut odpočinout ve formičkách, pak je 
vyklopte a nechte úplně vychladnout.
Prohřejte sirup a přeceďte ho. Bábovičky namáčejte do sirupu, 
nechte je dobře nasáknout. Džem ohřejte v rendlíku s trochou 
vody a mírně vařte, až je džem hladký a přiměřeně hustý. Potře-
te jím bábovičky. Před podáváním ušlehejte smetanu s cukrem 
a vanilkovým extraktem a bábovičky ozdobte navrchu nebo 
odřízněte „čepičku“ a ozdobte je šlehačkou pod ní.

Kynutá maková bábovka
8 PORCÍ  |  PŘÍPRAVA: 30 MINUT + KYNUTÍ  |  PEČENÍ: 40 MINUT

NA NÁPLŇ:
300 ml mléka
200 g mletého máku
80 g povidel
½ lžičky mleté skořice
75 g krupicového cukru
šťáva z ½ citronu
NA TĚSTO:
250 g hladké mouky 
250 g hladké celozrnné špaldové mouky
180 ml vlažného mléka
30 g čerstvého droždí 
60 g krupicového cukru 
10 g vanilkového cukru
1 lžíce změklého másla
1 lžíce změklého sádla
1 vejce
1 lžička soli
máslo na vymazání formy
moučkový cukr na posypání

Začněte náplní. Mléko přiveďte k varu a vsypte do něj mák. 
Vařte 10 minut na mírném plameni za stálého míchání, aby mák 
změkl. Odstavte z plotýnky, vmíchejte do něj povidla a ostatní 
ingredience a nechte vychladnout.
Do mísy robotu nasypte obě mouky, udělejte v nich důlek, 
nalijte ⅔ mléka, rozdrobte do něj droždí a ze stran vmíchejte 
část mouky, aby vzniklo těstíčko husté jako na lívance. Povrch 
poprašte moukou, mísu zakryjte utěrkou a nechte 30 minut 
vzejít omládek.
K mouce a omládku nalijte zbytek mléka a přidejte ostatní suro-
viny a nechte pracovat robot, až umíchá tuhé těsto. To vyklopte 
na vál, vytvarujte z něj bochánek, přikryjte ho utěrkou a nechte 
půl hodiny odpočívat. 
Z bochánku pak vyválejte placku asi 35×45 cm. Potřete ji náplní, 
opatrně zarolujte a závin přesuňte do vymazané formy na bá-
bovku a nechte dalších 40 minut kynout.
Troubu předehřejte na 180 °C a bábovku v ní pečte 40 minut. 
Při podávání pocukrujte. 
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Červená bábovka
8–10 PORCÍ  |  PŘÍPRAVA: 20 MINUT  |  PEČENÍ: 45 MINUT

máslo + kakao na vymazání a vysypání formy
3 střední předvařené červené řepy 
120 g másla, rozpuštěného
120 ml olivového oleje
180–200 g hnědého cukru + 1 sáček vanilkového cukru
3 vejce
130 g hladké mouky
130 g hladké celozrnné špaldové mouky
80 g kakaa
2 lžičky jedlé sody
špetka soli
trochu moučkového cukru se skořicí na ozdobu

Troubu předehřejte na 180 °C. Bábovkovou formu vymažte 
máslem a zlehka vysypte kakaem.
Řepu nastrouhejte na hrubém struhadle a odvažte 300 g, 
zatím dejte stranou. Ve velké míse prošlehejte máslo, olivo-
vý olej a hnědý i vanilkový cukr, po jednom zapracujte vejce.
V jiné míse smíchejte obě mouky, kakao, jedlou sodu 
a sůl. Směs vsypte k tekuté směsi a promíchejte. Nakonec 
vmíchejte červenou řepu. Těsto nalijte do formy a pečte 
35–45 minut, nebo dokud těsto neulpívá na zapíchnuté 
špejli. Bábovku vyklopte a nechte zchladnout. Před 
podáváním ozdobte skořicovým cukrem. 

Banánová bábovka s karamelovou polevou
12 PORCÍ  |  PŘÍPRAVA: 35 MINUT + VAŘENÍ POLEVY  |  PEČENÍ: 60 MINUT

máslo a hrubá mouka na vymazání a vysypání formy
3 lžíce kakaa
50 ml horké vody
3 velké zralé banány
200 g másla, rozpuštěného
150 ml mléka
3 vejce
1 sáček bio vanilkového cukru
175 g hladké pšeničné mouky
175 g hladké celozrnné špaldové mouky
1 sáček kypřicího prášku do pečiva
1 lžička jedlé sody
200 g hnědého cukru
špetka soli
150 g bílého jogurtu
100 g tmavé čokolády, nasekané na kousky
80 g solených arašídů, nasekaných nahrubo + na ozdobu
NA POLEVU:
1 plechovka Salka
140 g másla

Začněte přípravou polevy. Zavřenou plechovku salka ponořte do 
vody a vařte v ní 2½ hodiny. Pak plechovku otevřete 

a vymíchejte obsah s máslem. 
Troubu předehřejte na 180 °C. Bábovkovou 

formu vymažte máslem a vysypte moukou. 
Kakao rozmíchejte v horké vodě a dejte 
zatím stranou.
V misce rozmačkejte banány, přidejte máslo, 
mléko, vejce, vanilkový cukr a promíchejte.

Ve velké míse promíchejte obě mouky s práš-
kem do pečiva a s jedlou sodou, cukrem a solí. 

Přidejte banánovou směs a promíchejte. Těsto 
rozdělte na poloviny, do jedné přidejte rozpuštěné 

kakao, 50 g bílého jogurtu a čokoládu, do druhé vmíchejte 
zbylý jogurt a 50 g solených arašídů.
Do bábovkové formy dejte nejprve těsto s arašídy a na něj 
těsto s čokoládou. Vařečkou nebo lžící těsta zlehka odspodu 
promíchejte, aby vzniklo mramorování. Pečte zhruba hodinu, 
až nebudou na vpíchnuté špejli ulpívat vlhké drobečky. Bábov-
ku vyklopte a nechte vychladnout. Pak ji přelijte karamelovou 
polevou a posypte zbylými arašídy.

KDE SE VZALA BÁBOVKA? 
Nejen jazykovědci se dohadují, odkud 
se vzalo slovo bábovka a kdy se
u nás objevilo. Jasno není. Někteří tvrdí, 
že slovo se odvodilo od „bába“, myšleno 
porodní bába, které se za službu u porodu 
dával moučník, bábovka. Další verze říká, že 
bábovka je odvozená od názvu plechové formy zvané 

babia, která se postupně z placaté podoby 
zakulatila a nařasila. Je jisté, že tvar 

formy na bábovku se uchytil ve 
velké části Evropy, dnes se 

peče i v Americe a Kanadě, 
nejspíš z estetického a taky 
z praktického důvodu. 
Otvor uprostřed formy 
totiž dovoluje, aby se těsto 

i v té výšce dobře propeklo. 
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Daruj
od srdce

Rozděl se
s partou

Dej si
do kapsy
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T ak trochu štiplavá vůně syrovátky je 
první vjem, který bouchne do nosu 

už před mlékárnou v Bystřici. Dobré 
znamení: jsme na správné adrese. Čeká 
nás procházka supermoderní výrobou 
sýru parenica, který je stále oblíbe-
nější. Může za to jeho unikátní chuť, ať 
v jeho přirozené verzi, v bylinkách nebo 
uzeného. Každý měsíc z této mlékárny 
vyrazí za svým zákazníkem pořádná 
kopa parenice – celkem 30 tun. Oblíbili 
si ji i zákazníci PENNY v celé zemi. 

Tři dny a dost 
Původní slovenskou parenici vyráběli 
bačové ve svých salaších přímo u ovcí 
na pastvinách. Dnes i na Slovensku 
přidávají výrobci k ovčímu mléku 
kravské a jinde se parenica vyrábí pouze 
z kvalitního čerstvého mléka kravského. 
Tak je to i v Bystřici pod Hostýnem. 
Mléko se sváží z farem v pořádných 
cisternách každý den a taky se každý 
den zpracovává. Provoz je v mlékárně 
nepřetržitý – tedy v běhu dnů a ve dvou 
směnách. Důvod? Krávy žádný víkend 
nectí, mléko dávají každý den a v mlé-

Mléko na výrobu skvělého sýru 
parenica pochází výhradně 

z moravských farem. Od výrobce, 
Mlékárny Bystřice pod Hostýnem, 
jsou vzdáleny nejvýš šedesát kilo-
metrů. „Mléko z farem se dováží 
do mlékárny každý den,“ říká její 

jednatel Robert Pospíšil. 

zákulisí chuti

PARENICA!Řekni
… a nutně se vybaví  
nádherná chuť sýru. Unikátní 
receptura parenice se zrodila 
na Slovensku a odtud přeskočila 
hranice třeba do mlékárny 
v Bystřici pod Hostýnem. 

zákulisí chuti

penny.cz110



Než se z čerstvého mléka stane 
hotová parenica, trvá to tři 
dny. Vše se do chvíle, než se 
mléko srazí, vyhrudkuje a zbaví 
syrovátky, děje automaticky. 
Pak přichází ruční práce…

kárně se této zákonitosti musí přizpů-
sobit. Čerstvě nadojené mléko mívá 
tučnost 4 procenta, v mlékárně ji snižují 
na 2,5 až 3 procenta, což je pro výrobu 
parenice vhodnější. Pak mléko velmi še-
trně pasterizují, pouze při teplotě 72 °C, 
a nechají ho odpočinout, aby zchladlo 
na 28 až 30 °C. 
A nastane zásadní výrobní okamžik: 
sýření, kdy se do obrovského výrobníku, 
kam se vejde 12 tisíc litrů mléka, vpraví 
mlékařské kultury a syřidla a mléko se 
během půlhodiny promění v sýřeninu. 
Ta se pak krájí na zrna velká 5–7 mm. 
Ta se spolu se syrovátkou vypouštějí 
do lisovacích van, kde dojde k oddělení 
syrovátky a zalisování sýřeniny. Zaliso-
vaná a odkapaná sýřenina se nechá do 
druhého dne prokysat.
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zákulisí chuti

Slisovaná sýřenina se ručně nakrájí 
a pak postupně přemisťuje do pařicího 
a formovacího stroje. Tam se horkou 
vodou a párou roztaví a z této hmoty 
se tvarují stuhy sýru.

Každou stuhu, napřed ještě nasolenou, 
je třeba ručně smotat do klubka.

V poslední fázi se parenica ocitne 
v udírně, kde získá v kouři z bukové 
štěpky zlatavou barvu.

V dýmu z bukové štěpky 
Parenica se podle dochovaných písem-
ných záznamů vyráběla od 19. století. 
Známý slovenský mlékař Otakar Laxa  
označuje parenici za vrchol umění výro-
by pařených sýrů a píše: „Žádný jiný sýr 
nemá takový slovenský ráz jako parenica 
a je třeba ji považovat za unikát sýrařství 
vůbec.“
Receptura se od té doby nezměnila, jen 
ruční práci nahrazují stroje a domácí 
produkci velkovýroba. Nikoliv všechnu. 
Ruce i v této továrně na sýry nastupují 
ve chvíli, kdy začnou krájet lisovanou 
sýřeninu na kusy, které končí v paři-
cím a pak formovacím stroji, kde se 
pomocí páry a horké vody mírně roztaví 
a z „těsta“ se formují pásy, také se jim 
říká stuhy. Ty se ve slané vodě nasolí 
a krájejí a ručně se smotávají do klubek. 

V některých výrobnách, zejména těch 
menších, se klubko stahuje sýrovou nití, 
aby se nerozmotalo. V bystřické mlé-
kárně to není potřeba, klubka se balí do 
pevných obalů. K finální kráse už zbývá 
jen nejméně hodinové zahřátí v udírně 
při mírné teplotě 35 až 40 °C v dýmu 
z bukové štěpky. 
Krásně zlaté parenice si naposledy 
odpočinou, když před balením chladnou 
na 2 až 8 °C, aby se dočkaly expedice za 
svými zákazníky. 
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Bohatší 
obloha a křupavější 

těsto
V y š š í

  gramáž
 Jednotná světová 

receptura
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pro pejsky a kočičky

Psímu klukovi je teprve pět let 
a přitom je ve středním věku. 
Na krizi středního věku si ale 
nestěžuje. To tedy vůbec ne.

Široko má 
narozeniny

Zrovna dneska si to tedy Široko 
dává. Lítá po kuchyni, vyskočil do-
konce na stůl, vrtí ocasem, prostě 

hotová pohroma, a to mu ještě nikdo 
neřekl, že kvečeru bude velká oslava 
jeho narozenin. Že přijde od sousedů 
z třetího patra minislečna s obrovskýma 
ušima, krásná fenečka Jaruška, se svou 
paničkou, která má vždycky v kapse 
nějakou dobrotu… přijde taky táta od 
páníčka a všechno se to tají. Možná se 
ale panička a páníček pletou, že jejich 
Široko neví. Jenže Široko je koumák. 
Všiml si, jak se na stole krájí a kroutí 
do kytiček šunka, jak ho odhánějí od 
kuchyňské linky a jasně – na Žížalu se 
jako vždycky taky pamatuje. Široko tedy 
dělá nevědoucího a nechá se přemlou-
vat: Tak pojď, kluku. Dej mi pac, hodnej, 
a všechno nejlepší!

Kuličky pro Žížalu
PŘÍPRAVA: 15 MINUT  |  PEČENÍ: 15–20 MINUT

olej na potření 
250 g mletého hovězího masa
hrst strouhanky
1 lžíce hladké mouky
1 vejce
2 lžíce vody

Troubu zahřejte na 180–200 °C. Plech vyložte 
pečicím papírem a ten potřete olejem. Všech-
ny suroviny zpracujte v hladkou hmotu. Z ní 
tvarujte malinké kuličky a pokládejte je na při-
pravený plech. Pečte 15–20 minut dozlatova.
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pro pejsky a kočičky / Široko má narozeniny
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Dort pro Široka
PŘÍPRAVA: 10 MINUT + TUHNUTÍ  |  VAŘENÍ: 2 HODINY 

1 kg kuřecích čtvrtek
1 cibule, oloupaná
1 mrkev, nakrájená na kostky
150 g čerstvého nebo mraženého
 hrášku 
1–2 mrkve, nakrájené na dlouhé tenké  
 plátky
2 sáčky želatiny 
50–100 g šunky, nakrájené na tenké 
 proužky

Kuřecí čtvrtky s cibulí zalijte v hrnci vo-
dou a vařte dlouze doměkka. Na poslední 
čtvrthodinu přidejte mrkev nakrájenou 
na kostky. Vařené maso a cibuli vyndejte 
z vývaru a nechte zchladnout, pak od kosti 
oberte libové kousky a šlachy.
Dortovou formu nebo misku vyložte po-
travinovou fólií. Poklaďte ji mrkví nakrá-
jenou na kostky a na ni navrstvěte maso 
a hrášek. Boky formy vyložte syrovou 
mrkví nakrájenou na plátky. Do vývaru 
přidejte podle návodu na sáčku želatinu 
a zalijte jím obsah formy a dejte do 
chladna ztuhnout. 
Ztuhlý dort vyklopte z formy 
na talíř, odstraňte fólii a dort 
ozdobte plátky šunky a mrkve 
stočenými do růžiček.
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LONGLIFE
DLOUHOTRVAJÍCÍ ENERGIE

www.varta-consumer.com

VOLNÝ ČAS

Řada LONGLIFE vyniká dlouhou výdrží a spolehlivou dodávkou 
energie. Baterie fungují obzvlášť dobře u přístrojů s nižší 
a konstantní spotřebou energie, jako jsou dálkové ovladače, 
nástěnné hodiny nebo rádia.

Kvalita, které můžete
věřit a kdykoliv
se na ni spolehnout.



Česká prémiová kvalita

Čertík nyní i v PENNY

SPECIÁLNÍ PRACÍ GELYSPECIÁLNÍ PRACÍ GELY

PRO OPTIMALNÍ PÉČI VŽDY 
KOMBINUJTE DOHROMADY 

DRŽÍ TVAR OBLEČENÍ

SNADNO SE ŽEHLÍ

PEČUJE O BARVY
A CHRÁNÍ VLÁKNA



Milá redakce. Nejdřív musím napsat, že váš 
časopis považuju za nejlepší, co u nás vychází, 
všechny recepty, které vyzkouším, vždycky sedí 
a všem chutnají. Ale… na konci roku vdáváme 
naši jedinou dceru. Bydlíme na venkově, kde je 
ještě pořád zvykem pořádat svatby doma. A tak 
si vás troufám poprosit, jestli byste nevymysleli 
krásné svatební menu z klasické české kuchyně. 
Také koláčky, výslužku, pohoštění pro svateb-
čany před obřadem… Vím, že jsem troufalá, ale 
třeba by to přišlo vhod i jiným rodinám. Budu 
se moc těšit.
Kamila Novotná

Zdravíme vás všechny, kteří se rádi setkávají u stolu a dobrého jídla. 
Udělali jste nám radost spoustou dopisů s nápady, názory 

a vyprávěním, jak se máte. spennyustolu@gmail.com

Musím vám napsat, co jsme s mojí kamarád-
kou Ivetou „udělaly“ s letním číslem S Penny 
u stolu. Rozhodly jsme se, že vyzkoušíme každá 
z nás jednu celou kapitolu receptů. Já jsem si 
„zabrala“ Hot Dog a Iveta, která má ráda sladké, 
se dala do meruňkové kapitoly.  Navíc bylo 
jasné, že obě musíme vyzkoušet všechno, a  tedy 
se i navštěvovat. Trvalo nám celý měsíc, než 
bylo uvařeno, vyzkoušeno, ochutnáno. Všechno 
se nám povedlo, chutnalo i ostatním. Děkujeme 
a těšíme se na opakování. 
Mirka Veselá

Drahá redakce, chci vám moc poděkovat za váš 
časopis. Každý výtisk mi zlepší den a při jeho lis-
tování se mi sbíhají sliny na dobroty, které plánuji 
připravit. Nemusím se bát, že by se nepovedly. 
Žádný podobný časopis o vaření není tak dokona-
lý jako ten váš a v žádném nenajdu tolik inspirace. 
Je poznat, že je paní Dita součástí redakčního 
týmu, na kvalitě časopisu to je vidět na první 
pohled. Nejen samotné recepty, ale i krasopísmo, 
lákavé popisky u receptů i fotografi e s atmosférou 
lákají vařit a péct od rána do večera. Vždy netr-
pělivě očekávám vydání dalšího čísla a hned do 
Penny utíkám, aby na mě ještě zbyl! S posledním 
letním vydáním jsem se ocitla na prázdninách 
– a je jedno, jestli u moře nebo za humny na cha-
lupě. Tak moc mě nalákalo na voňavá letní rána 
a dlouhé romantické večery. Moc děkuji za to, že 
jste. Uvítala bych, kdyby váš časopis vycházel čas-
těji, ale pokud by to mělo být na úkor jeho kvality, 
raději se spokojím s tím, jak je to teď.
Bohuslava

Váš časopis si kupuju pokaždé, když vyjde, 
a je to pro mě svátek. Sednu si k němu na celé 
odpoledne, čtu si, listuju a plánuju, co všechno 
uvařím a vyzkouším. Tentokrát mě předběhli 
naši dva vnuci a vybírali sami. Vyhrál nád-
herný zmrzlinový dort, který byl už na titulní 
straně, ale když se dostali do kapitoly Zmrzli-
nové dorty, musela jsem jim číst a druhý den 
jsme se do PENNY vrátili pro všechny suro-
viny. Dorty byly úžasné, chutnaly i dědovi, 
ale já jsem si tedy kuchyň pořádně užila. Jsou 
to náročné recepty, ale co bych pro ty kluky 
neudělala. Moc vám děkuju a už teď se těším 
na další číslo. Jste opravdu skvělí.
Věra Černá

od vás
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Vyzkoušejte naše další 
výrobky ARAX Kuskus 
medium a Bulgur hrubý.

představuje zdravé recepty
Pohankové rizoto s karotkou
Suroviny: 400 g pohanky, 3 karotky, 
1 l zeleninového vývaru, svazek jarní cibulky, 
2 žluté papriky, hrst slunečnicových semínek, 
sójová omáčka, olivový olej, sůl, pepř, dle chuti 
strouhaný sýr

Více informací 
na www.potravinyarax.cz 

Suroviny: 
200 g čočky belugy, 
100 g tvrdého sýra, 
2 větší rajčata, jarní 
cibulka, menší kelímek bílého 
jogurtu, stroužek česneku, sůl, 
pepř, olivový olej

Belugu uvaříme dle návodu a ne-
cháme vystydnout. Na kostičky 
nakrájíme sýr, rajčata a cibulku, 
přídáme k čočce. Česnek utřeme 
s bílým jogurtem, přidáme dle chuti 
sůl, pepř a olivový olej. Vmícháme 
do salátu. Podáváme vychlazené.

Salát z čočky 
beluga

Ve vývaru uvaříme pohanku s nakrájenou 
karotkou na kostičky doměkka. Na olivovém 
oleji osmažíme slunečnicová semínka a na 
kostičky nakrájenou žlutou papriku. Přidáme 
uvařenou pohanku s mrkví. Zakápneme sójovou 
omáčkou a 5–7 minut dusíme pod pokličkou. 
Do hotového rizota přidáme nakrájenou jarní 
cibulku. Dochutíme solí, pepřem a na vrch 
posypeme strouhaným sýrem.
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Hlavní jídla
Dýňové lasagne     75
Grilované krkovičky s medem a česnekem     80
Grilované vepřové kotlety     85
Hlíva pečená s česnekem a bylinkami     94
Hlívové rizoto     94
Hovězí kostky na koření     80
Hovězí maso s mrkví na víně     35
Karbanátky     85
Klasické lasagne     70
Koláč s cuketou a slaninou     17
Krůtí steaky s brambůrkami     18
Křehké krůtí řízky     85
Kuře s nádivkou a houbovými fleky     80
Lasagne bez těstovin     70
Lasagne s kuřecím masem a brokolicí     76
Lasagne s pomalu pečeným vepřovým masem     76
Quesadilla s kuřecím masem a sýrem     25
Rizoto s dýní a mrkví     58
Rybí burgery     19
Teplý květákový salát     11
Těstoviny s dýní a mozzarellou     13
Těstoviny s dýňovou omáčkou, žampiony a špenátem     64
Těstoviny s hlívou     95
Tex-Mex tortilla     24
Tortilla s hummusem a zeleninou     25
Tortilly s mozzarellou a šunkou     24
Tortilly – základní recept     22
Zapečené tuňákové těstoviny     14
Zeleninové lasagne     75

Polévky
Dršťková polévka z hlívy     94
Dýňová polévka     58
Zelená polévka s kokosovým mlékem     10

Sladkosti, nápoje
Banánová bábovka s karamelovou polevou     107
Citronové bábovičky     102
Červená bábovka     107
Čokoládová bábovka s čokoládovou polevou     102 
Dýňová horká čokoláda     61
Dýňové lívance s karamelovou polevou     66
Dýňový koláč     61
Halloweenská bábovka     64
Kynutá maková bábovka     106
Nadýchaná bábovka     102
Rumové bábovičky     106 
Svařené víno s ovocem     35 
Škubánky     16

rejstřík

Snídaně, svačiny
Francouzské tousty     46
Granola s pekanovými ořechy a rozinkami     20
Granola se skořicí a vanilkou     20
Granolové tyčinky     21
Kakaový tvarohový krém     46
Ořechovo-semínková granola     21
Ovesná kaše s chia semínky a banánem     48
Snídaňová pizza     41
Snídaňové muffiny     46
Smoothie miska z lesního ovoce     46

Pochoutky 
Avokádový hummus     48
Cibulový koláč     36
Focaccia s hroznovým vínem     35
Hummus z červené řepy     12
Sýrové chipsy z hlívy     94
Šunkovo-sýrové zapečené sendviče     15

Pro pejsky a kočičky
Dort pro Široka     116
Kuličky pro Žížalu     114
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7 3 1

9 2 7

1 5 7 6

2 4 5 1

6 5

8 2 6 3

9 6 1 7

1 9 5

4 3 6

Puzzle 13 (Medium, di
culty rating 0.51)

9 1 6

4 8 5 3

7 5 1 8 2

1 5 3

6 9 5

3 4 6 7 8

5 7 2 4

8 7 1

Puzzle 14 (Medium, di
culty rating 0.51)

4 8 2 7 6

9 2

6 5 8 3

7 5 4

6 2 3

4 5 6

7 9 8 2

1 6

6 1 4 8 3

Puzzle 15 (Medium, di
culty rating 0.45)

6 8 1

2 6 7

9 1 4 2

4 9 5

2 3 6 1

9 2 8

3 8 7 5

8 4 1

1 5 2

Puzzle 16 (Medium, di
culty rating 0.49)

kdo nehraje, nevyhraje

Do každého políčka vepište jednu číslici 
od 1 do 9 tak, aby se číslice neopakovaly 
v žádném řádku, sloupci ani v žádném 
z devíti vyznačených menších čtverců.
Obě vyřešená sudoku (stačí první řádek 
z každého) zašlete do 4. 9. 2019  
na adresu redakce S Penny u stolu, 
Ortenovo nám. 29a, 170 00 Praha 7, 
nebo na lustimespenny@gmail.com.

Pravidla soutěže jsou uvedena na www.penny.cz. Osobní údaje, které nám sdělíte spolu s tajenkou, použijeme jen za tím účelem, abychom vás mohli kontaktovat, 
pokud vyhrajete. Tím, že se soutěže zúčastníte, vyslovujete souhlas s pravidly soutěže a souhlas se zpracováním osobních údajů podle těchto pravidel.

SUDOKU

Vylosovaná luštitelka obou sudoku Jana Konderlová z Ostravy-Poruby dostane poukázku 
na jednorázový nákup v síti prodejen Penny v hodnotě 500 Kč. Zasláním tajenky či řešení 
sudoku dáváte souhlas se zpracováním svých údajů pro marketingové účely.
< Řešení SUDOKU z minulého čísla.

Řešení z minulého čísla: CESTOVÁNÍ ZAČÍNÁ SE ZAVAZADLY VIVESS.

Puzzle 13 (Medium, di�culty rating 0.51)

8 7 5 3 2 6 4 9 1
6 9 2 1 8 4 7 3 5
1 4 3 9 5 7 2 8 6
2 3 4 7 6 5 8 1 9
7 1 6 8 3 9 5 2 4
5 8 9 2 4 1 6 7 3
9 5 8 6 1 2 3 4 7
3 6 1 4 7 8 9 5 2
4 2 7 5 9 3 1 6 8

Puzzle 14 (Medium, di�culty rating 0.51)

9 3 8 5 1 2 7 6 4
2 4 6 7 9 8 5 1 3
7 5 1 6 4 3 8 9 2
1 9 5 8 3 7 4 2 6
4 6 3 9 2 5 1 8 7
8 7 2 4 6 1 9 3 5
3 2 4 1 5 9 6 7 8
5 1 7 2 8 6 3 4 9
6 8 9 3 7 4 2 5 1

Puzzle 15 (Medium, di�culty rating 0.45)

5 4 8 2 3 7 9 1 6
3 6 1 9 4 8 5 2 7
2 7 9 6 5 1 4 8 3
1 3 7 8 6 9 2 5 4
9 8 6 4 2 5 3 7 1
4 5 2 7 1 3 6 9 8
7 9 4 3 8 2 1 6 5
8 1 3 5 9 6 7 4 2
6 2 5 1 7 4 8 3 9

Puzzle 16 (Medium, di�culty rating 0.49)

6 5 3 2 9 7 8 4 1
8 4 2 1 3 5 6 7 9
9 7 1 6 8 4 5 2 3
4 1 9 5 2 8 3 6 7
5 2 8 3 7 6 9 1 4
3 6 7 4 1 9 2 5 8
2 3 6 8 4 1 7 9 5
7 8 4 9 5 2 1 3 6
1 9 5 7 6 3 4 8 2

Puzzle 17 (Medium, di�culty rating 0.56)

3 1 2 8 5 4 6 9 7
7 6 8 2 9 1 3 5 4
5 9 4 6 3 7 1 8 2
1 8 7 9 6 2 4 3 5
6 5 9 4 8 3 2 7 1
2 4 3 1 7 5 9 6 8
8 2 5 3 4 9 7 1 6
4 3 6 7 1 8 5 2 9
9 7 1 5 2 6 8 4 3

Puzzle 18 (Medium, di�culty rating 0.48)

7 6 3 4 9 2 5 1 8
8 9 1 3 6 5 2 4 7
2 4 5 1 7 8 3 6 9
9 8 4 6 5 7 1 3 2
1 7 2 9 4 3 8 5 6
5 3 6 2 8 1 9 7 4
6 1 7 5 2 9 4 8 3
3 2 8 7 1 4 6 9 5
4 5 9 8 3 6 7 2 1

Puzzle 19 (Medium, di�culty rating 0.56)

5 6 1 2 4 3 9 7 8
8 2 7 9 1 6 4 3 5
4 9 3 5 7 8 2 1 6
6 1 4 7 3 9 8 5 2
9 3 5 1 8 2 6 4 7
2 7 8 6 5 4 3 9 1
1 8 9 4 6 7 5 2 3
3 5 2 8 9 1 7 6 4
7 4 6 3 2 5 1 8 9

Puzzle 20 (Medium, di�culty rating 0.59)

7 3 2 9 1 8 6 5 4
1 4 9 3 5 6 8 2 7
5 8 6 4 2 7 1 9 3
3 6 1 5 9 4 7 8 2
9 2 8 7 6 3 4 1 5
4 5 7 1 8 2 9 3 6
6 9 3 2 4 1 5 7 8
8 7 5 6 3 9 2 4 1
2 1 4 8 7 5 3 6 9

Puzzle 21 (Medium, di�culty rating 0.51)

3 1 2 8 5 4 6 9 7
7 6 8 2 9 1 3 5 4
5 9 4 6 3 7 1 8 2
1 8 7 9 6 2 4 3 5
6 5 9 4 8 3 2 7 1
2 4 3 1 7 5 9 6 8
8 2 5 3 4 9 7 1 6
4 3 6 7 1 8 5 2 9
9 7 1 5 2 6 8 4 3

Puzzle 22 (Medium, di�culty rating 0.46)

3 5 4 1 7 6 2 8 9
6 9 7 2 5 8 3 4 1
8 2 1 3 9 4 5 7 6
7 4 2 6 3 5 9 1 8
5 3 9 8 4 1 6 2 7
1 6 8 9 2 7 4 5 3
9 8 5 4 1 3 7 6 2
2 7 6 5 8 9 1 3 4
4 1 3 7 6 2 8 9 5

Puzzle 23 (Medium, di�culty rating 0.47)

8 6 5 1 7 3 2 4 9
2 4 7 6 8 9 3 5 1
9 3 1 2 5 4 6 7 8
4 7 8 3 6 2 1 9 5
3 1 6 4 9 5 8 2 7
5 2 9 7 1 8 4 3 6
7 8 4 5 3 1 9 6 2
1 5 3 9 2 6 7 8 4
6 9 2 8 4 7 5 1 3

Puzzle 24 (Medium, di�culty rating 0.50)

4 9 6 3 8 1 5 7 2
7 3 8 2 9 5 6 1 4
2 1 5 6 7 4 8 3 9
6 7 1 4 2 8 3 9 5
8 4 9 7 5 3 1 2 6
3 5 2 1 6 9 7 4 8
1 2 3 8 4 6 9 5 7
9 6 4 5 1 7 2 8 3
5 8 7 9 3 2 4 6 1

Generated by http://www.opensky.ca/sudoku on Sun Sep  3 19:20:59 2017 GMT. Enjoy!

Tajenku zašlete do 4. 9. 2019  
na adresu redakce S Penny u stolu, 
Ortenovo nám. 29a, 170 00 Praha 7, 
nebo na lustimespenny@gmail.com. 
Vylosovaný luštitel dostane poukázku 
na nákup v síti prodejen PENNY 
v hodnotě 500 Kč. Tentokrát
Eva Neuschlová z Hrádku nad Nisou. 

Puzzle 13 (Medium, di�culty rating 0.51)

8 7 5 3 2 6 4 9 1
6 9 2 1 8 4 7 3 5
1 4 3 9 5 7 2 8 6
2 3 4 7 6 5 8 1 9
7 1 6 8 3 9 5 2 4
5 8 9 2 4 1 6 7 3
9 5 8 6 1 2 3 4 7
3 6 1 4 7 8 9 5 2
4 2 7 5 9 3 1 6 8

Puzzle 14 (Medium, di�culty rating 0.51)

9 3 8 5 1 2 7 6 4
2 4 6 7 9 8 5 1 3
7 5 1 6 4 3 8 9 2
1 9 5 8 3 7 4 2 6
4 6 3 9 2 5 1 8 7
8 7 2 4 6 1 9 3 5
3 2 4 1 5 9 6 7 8
5 1 7 2 8 6 3 4 9
6 8 9 3 7 4 2 5 1

Puzzle 15 (Medium, di�culty rating 0.45)

5 4 8 2 3 7 9 1 6
3 6 1 9 4 8 5 2 7
2 7 9 6 5 1 4 8 3
1 3 7 8 6 9 2 5 4
9 8 6 4 2 5 3 7 1
4 5 2 7 1 3 6 9 8
7 9 4 3 8 2 1 6 5
8 1 3 5 9 6 7 4 2
6 2 5 1 7 4 8 3 9

Puzzle 16 (Medium, di�culty rating 0.49)

6 5 3 2 9 7 8 4 1
8 4 2 1 3 5 6 7 9
9 7 1 6 8 4 5 2 3
4 1 9 5 2 8 3 6 7
5 2 8 3 7 6 9 1 4
3 6 7 4 1 9 2 5 8
2 3 6 8 4 1 7 9 5
7 8 4 9 5 2 1 3 6
1 9 5 7 6 3 4 8 2

Puzzle 17 (Medium, di�culty rating 0.56)

3 1 2 8 5 4 6 9 7
7 6 8 2 9 1 3 5 4
5 9 4 6 3 7 1 8 2
1 8 7 9 6 2 4 3 5
6 5 9 4 8 3 2 7 1
2 4 3 1 7 5 9 6 8
8 2 5 3 4 9 7 1 6
4 3 6 7 1 8 5 2 9
9 7 1 5 2 6 8 4 3

Puzzle 18 (Medium, di�culty rating 0.48)

7 6 3 4 9 2 5 1 8
8 9 1 3 6 5 2 4 7
2 4 5 1 7 8 3 6 9
9 8 4 6 5 7 1 3 2
1 7 2 9 4 3 8 5 6
5 3 6 2 8 1 9 7 4
6 1 7 5 2 9 4 8 3
3 2 8 7 1 4 6 9 5
4 5 9 8 3 6 7 2 1

Puzzle 19 (Medium, di�culty rating 0.56)

5 6 1 2 4 3 9 7 8
8 2 7 9 1 6 4 3 5
4 9 3 5 7 8 2 1 6
6 1 4 7 3 9 8 5 2
9 3 5 1 8 2 6 4 7
2 7 8 6 5 4 3 9 1
1 8 9 4 6 7 5 2 3
3 5 2 8 9 1 7 6 4
7 4 6 3 2 5 1 8 9

Puzzle 20 (Medium, di�culty rating 0.59)

7 3 2 9 1 8 6 5 4
1 4 9 3 5 6 8 2 7
5 8 6 4 2 7 1 9 3
3 6 1 5 9 4 7 8 2
9 2 8 7 6 3 4 1 5
4 5 7 1 8 2 9 3 6
6 9 3 2 4 1 5 7 8
8 7 5 6 3 9 2 4 1
2 1 4 8 7 5 3 6 9

Puzzle 21 (Medium, di�culty rating 0.51)

3 1 2 8 5 4 6 9 7
7 6 8 2 9 1 3 5 4
5 9 4 6 3 7 1 8 2
1 8 7 9 6 2 4 3 5
6 5 9 4 8 3 2 7 1
2 4 3 1 7 5 9 6 8
8 2 5 3 4 9 7 1 6
4 3 6 7 1 8 5 2 9
9 7 1 5 2 6 8 4 3

Puzzle 22 (Medium, di�culty rating 0.46)

3 5 4 1 7 6 2 8 9
6 9 7 2 5 8 3 4 1
8 2 1 3 9 4 5 7 6
7 4 2 6 3 5 9 1 8
5 3 9 8 4 1 6 2 7
1 6 8 9 2 7 4 5 3
9 8 5 4 1 3 7 6 2
2 7 6 5 8 9 1 3 4
4 1 3 7 6 2 8 9 5

Puzzle 23 (Medium, di�culty rating 0.47)

8 6 5 1 7 3 2 4 9
2 4 7 6 8 9 3 5 1
9 3 1 2 5 4 6 7 8
4 7 8 3 6 2 1 9 5
3 1 6 4 9 5 8 2 7
5 2 9 7 1 8 4 3 6
7 8 4 5 3 1 9 6 2
1 5 3 9 2 6 7 8 4
6 9 2 8 4 7 5 1 3

Puzzle 24 (Medium, di�culty rating 0.50)

4 9 6 3 8 1 5 7 2
7 3 8 2 9 5 6 1 4
2 1 5 6 7 4 8 3 9
6 7 1 4 2 8 3 9 5
8 4 9 7 5 3 1 2 6
3 5 2 1 6 9 7 4 8
1 2 3 8 4 6 9 5 7
9 6 4 5 1 7 2 8 3
5 8 7 9 3 2 4 6 1
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AGITOVÁNÍ

KÓD 
OMÁNU

ANGLICKY 
„JEDENÁCT“

POULIČNÍ 
PRODAVAČ 

NOVIN

CITO- 
SLOVCE 

DOVTÍPENÍ

ČAPKOVO 
DRAMA

EGYPTSKÝ 
DŽBÁN

DOBRÝ 
NÁPOJ

AKVARIJNÍ 
RYBA

TRNOVNÍK

POBÍDKA

TITUL 
MUŽE

RUSKY 
„VLÁĎA“

ČESKÉ 
MĚSTO

POLNÍ 
MÍRA

FRANCOVKA

TENISOVÝ 
ÚDER

TRINITRO- 
TOLUEN

PŘEDLOŽKA 
(2. PÁD)

SLOVEN. 
„TUNA“

INICIÁLY 
KAISERA

SYME- 
TRÁLA

ODĚVNÍ 
TVORBA

PLATIDLO 
V MACAU

NÁZEV 
ŘÍM. 1000

PUČÁL- 
KOVIC 
ŽIRAFA

DOMÁCKY 
TEODORA

MODELY

JEŽIBABA

RUSKY 
„TOTO“

OZNAČENÍ 
RUMUN- 
SKÝCH 

LETADEL

INICIÁLY 
VOJANA
HLAVY 

KLÁŠTERŮ

ZNAČKA 
STŘÍBRA

KTERÁŽTO

POMŮCKA: 
AJA, AVO, 
KANOPA, 

YR

MOUČNÍK 4. DÍL 
TAJENKY

VŮZ POHŘEBNÍ 
HOSTINA

MIMICKÝ 
HEREC

NÁTĚROVÁ 
HMOTA

OBCHODNÍ 
CENTRUM 
(ZKRATKA)

LIHOVINA 
Z MLÉKA

1. DÍL 
TAJENKY

MONGOL- 
SKÝ 

PASTEVEC

JEDEN 
A JEDEN

EVROPSKÁ 
PLATEBNÍ 

UNIE 
(ZKRATKA)

ZNAČKA 
TRAKTORŮ

POUZE 
(NÁŘEČNĚ)

ZNAČKA 
RADONU

VAZAL

DOMÁCKY 
OLIVER

2. DÍL 
TAJENKY

TÍMTO 
ZPŮSOBEM

INICIÁLY 
OLIVIERA

ČÁST 
OBLIČEJE

FIREMNÍ 
ZNAK

ANGLICKÁ 
JEDNIČKA

ZPOLA

ČAS

VÝZVA

ŠPANĚLSKÁ 
CHŮVA

3. DÍL 
TAJENKY

DOMÁCKY 
ATILA
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Cena

55 
Kč

Navíc 100 Kč
k prvnímu dobití
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	sPenny_2019_podzim_068-077_právě teď_lasagne-V2
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