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Co bude presné dle vaseho gusta?

Rychly rozjezd

Nedeélate to radi, ale jsou okamziky, kdy fakt nestihate a hladové krky se dozaduji jidla, pokud mozno ihned.
Pravé pro tyto pripady muzete sahnout pro nékterou hotovku od Dle Gusta. Je libo chalupéarsky gulas,
leCo s uzeninou, hotovou masozeleninovou smés na téstoviny i trencansky parek s fazoli? Staci otevrit
konzervu, pokrm ohrat, doplnit vhodnou prilohou, a je to.



Dl
Gusta

Crmi

| Na tistoviny

coop 4B

Ani upéct nékterou z mrazenych pizz Dle Gusta netrva prilis dlouho.



Zacali jsme sice témito nouzovymi situacemi, ale nase vyrobky vam toho nabizeji mnohem vic. Jsou s vami od
snidané az po veCerni posezeni s prateli. Neverite?

K snidanipro vas ma rada Dle Gusta prichystanou pestrou paletu krajenych salamii, masovych
pomazanek ci pastik.




Pokud holdujete sladkym snidanim, neni problém, nase dzemy vas rychle nastartuji na celodenni cvrkot.
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Kdykoliv vas bude béhem dne honit mlsna, sahnéte po suseném ovoci ¢i oriscichse znackou Dle
Gusta. Déti se mohou utlouct po nasich kompotech ¢i zmrzlinovych dortech.
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U piva s prateli jisté ocenite utopence nebo parky s dijonskou horcici a poradné stiplavym krenem.




A co obéd a opravdové vareni? Jdeme na to. Koreni a dalSich surovin mé rada Dle Gusta pozehnané,
muzeme se tedy pustit nejen do hlavniho chodu, ale také do moucniku.

Pikantni veprovy gulas na piveé

700 g veprové plece, 5 cibuli, 2 IZice sadla, 3 strouzky ¢esneku, ¥ litru svetlého piva,1 1zice mleté papriky
Dle Gusta, 4 bobkové listy Dle Gusta, 5 kulicek nového koreni Dle Gusta, 1 rajcatovy protlak Dle
Gusta, trochu chilli Dle Gusta, hrst majoranky Dle Gusta, mlety pepr Dle Gusta, stil, 2 pldtky chleba

Do kastrolu dadme rozehrat sadlo a na ném osmahneme nakrajenou cibuli. Jakmile mdme cibulku hotovou
dozlatova, pridame na kostky nakrdjené maso, nechame zatahnout. Pak pridédme nasekany Cesnek a papriku,
jen kratce zarestujeme a podlijeme trochou piva. Osolime, pridame nové koreni, bobkovy list a pepf.
Prilijeme zbylé pivo a pod poklickou zvolna dusime domékka. Podle potreby muzeme podlévat vodou. Hotovy
gulds zahustime rozdrobenym chlebem, ochutime protlakem, Kratce povarime a na zavér priddme
majoranku a chilli, co kdo snese. Podavame s chlebem nebo s knedlikem.

Masovy zavin se syrem

400 g mrazeného listového tésta Dle Gusta, 400 g mletého hoveziho masa, 100 g anglické slaniny Dle
Gusta, 1 porek, 1 cervend paprika, 40 g toustového chleba, 2 vejce, 2 Izice smetany ke slehani, 60 g nivy,
stl, pepr, 2 hrsti petrzelky, 1 1Zicka tymidnu, 1 1Zice mdsla, sezam na posypani

Slaninu nakrdjime na nudlicky a orestujeme na mésle. Nechame vychladnout. Maso smichame s nadrobno
nakrdjenym porkem a Cervenou paprikou. Priddme toustovy chléb namoceny do smetany, 1 vejce a
vychladlou slaninu. Osolime, ochutime peprem a bylinkami a dikladné propracujeme. Listové tésto
rozvalime na obdélnik, rozloZime na néj masovou smeés a doprostred dame Spalicky nivy. Zavineme, potireme
rozsSlehanym vejcem a posypeme sezamovym seminkem. VloZime na plech vyloZeny pecicim papirem a
peceme asi pul hodiny pri 190 °C.

Spenatové muffiny



200 g spendatovych listi Dle Gusta, 200 g anglické slaniny Dle Gusta, 270 g hladké mouky, 1 IZi¢ka
kypriciho prasku do peciva, 2 vejce + 3 bilky, stl, pepr Dle Gusta

Anglickou slaninu nakrdjime na drobné kosticky a na sucho je oprazime na panvi. V mise smichame mouku s
praskem do pediva. Spenéatové listy nechdme rozmrznout, vymackame z nich piebyteénou vodu a spolu s
vejci je vmichame do mouky. Priddme oprazenou slaninu, osolime, opeprime a dikladné promichdme. Formu
na muffiny vylozime papirovymi kos$iCky, naplnime smési a navrch poklademe kopeckem uslehanych bilka.
Peceme pri 180 °C 20-30 minut.

Grilovany sendvic s pikantnim dresinkem
4 krajice zitného chleba, 50 g mdsla, 4 platky syru, 4 platky hovézi sunky,200 g kysaného zeli Dle Gusta

Na pikantni dresink: 100 g majonézy Dle Gusta, 1 a 1/2 1zice kecupu Dle Gusta, 1 I1Zice krenu Dle
Gusta, 1 IZice worcestru, 1 1zicka cukru, mleta paprika Dle Gusta, stil, pepr Dle Gusta

VSechny suroviny na dresink smichdme, na zavér dochutime soli a peprem. Krajic chleba namazeme z jedné
strany maslem. Oto¢ime a druhou stranu potreme pripravenym dresinkem, poklademe syrem, Sunkou,
doplnime zelim a prelijeme dresinkem. Priklopime druhym krajicem chleba a vnéjsi stranu opét namazeme
maslem. Takto pripravime i druhy sendvi¢. Pripravené sendvice opékdame z obou stran na grilu, dokud
neziskaji zlatavou barvu a syr se nezacne roztékat.

Vajickovy salat s medveédim cesnekem

6 vajec uvarenych natvrdo, 3 kyselé okurky Dle Gusta, 1 svazek medvédiho ¢esneku, 1 kelimek zakysané
smetany, pepr Dle Gusta, stil, pepr Dle Gusta

Uvarend vejce oloupeme, nakrajime na kosticky. Smichame je s nahrubo nastrouhanymi okurkami,
pokrajenymi listy medvédiho ¢esneku a ostatnimi surovinami. Dobi'e promichdme a nechdme alespon hodinu
v chladu prolezet. Podavame s Cerstvym pecivem.

Jablec¢né ruze z listového tésta

1 pldt chlazeného listového tésta Dle Gusta, 2 velkd sladka jablka, ptilka citronu, liskooriskova
pomazdnka, skoricovy cukr, hrnek vody, vejce na potreni, mouckovy cukr na posypdni

Jablka zbavime jadrinct a nakrajime na tenké platky. Z citronu vymackame $tavu, v mise ji smichdme s
vodou, vlozime platky jablek a ddme na 3 minuty do mikrovlnky. Z platu listového tésta nareZzeme asi 5 cm
Siroké pruhy. Kazdy pruh potreme liskooriSkovou pomazéankou. Z jablek slijeme vodu a zméklé platky jablek
vysklddame na pruhy tésta. Pracujeme tak, aby vzdy kazdy platek z poloviny prekryval ten predesly a aby
platky mirné presahovaly pres jednu delsi stranu pruhu tésta. Vyskladana jablka posypeme skoricovym
cukrem a takto pripraveny pruh srolujeme do tvaru ruze. Hotovy kvét potfeme rozslehanym vejcem, vlozime
do formy na muffiny, diky které si zachovéa svuj tvar. Pe¢eme pri 180 °C dortuzova. Hotové ruze posypeme
mouckovym cukrem a podédvame idealné se zmrzlinou.



