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COOP Super cena
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LE \OUSTA

DLE GUSTA
Korenici pripravek
Gril, Ryby, Steak
309

cenaza 100 g - 29,67 K¢

12,

KARLOVARSKE

MINERALNI VODY A.S.

Mattoni s prichuti
citronu, bilych

hroznii, pomerance

1,51 PET

cenaza 1l. 8,60 K¢

pro psy a pro kocky

4159
cenaza 100 g 3,59 K¢

Kees) VSECHNO DOBRE

Uvedena nabidka plati ve 2 552 druzstevnich prodejnach COOP v CR.

Nabidka plati od 1. 5. do 31. 5. 2013 nebo do vyprodéni zasob. Chyby v tisku vyhrazeny.
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vypeceny prvni april uz mdme nastésti
za sebou, ale laskovny duben svou nad-
vlddu jesté neopustil. Na druhou stranu je
jedno jisté - legrdcky nds chté nechté pro-
vdzeji po cely rok. Nékdy jsou pFijemné,
jindy bychom se jim radéji vyhnuli. Jakmi-
le rdno rozloZite na stole noviny, pustite
televizi nebo kliknete na néktery ze
zpravodajskych serverd, kolotoc vypece-

servitky a zasahuje do vsech oblasti na-
Seho Zivota. Nejvystiznéjsi by byl anglicky
termin, kterym se oznacuji hrdtky déti
béhem oslav Haloweena ,trick or treat”,
tedy ,koledu, nebo vdm néco provedu”.
Pod koledou si miiZeme samoziejmé
predstavovat cokoliv, v nasem pripadé se
vSak jednd predevsim o cinkajici dukdtky.
Nastésti existuji mista, kterym se celoroc-

3|

ndm zdlezi na Vasi spokojenosti, a proto
nds tési, kdyZ se zdkaznik rdd vraci.

Se stejnou peclivosti jsme pripravili
i dalsi vyddni Rddce. Zddné marketingové
triky a mazdni medu kolem ust. Pouze
kvalitni recepty, které potési malé i velké
strdvniky, dobré rady Setfici ¢as, nervy
i finance a tipy na volny ¢as pro celou
rodinu. Obcas se chybicka vloudi jako
v minulém vyddni, kdy jsme Ctendfe zmdt-
li chybné uvedenou cenou COOP Super
ceny, za coz se velice omlouvdme. Véfime,
Ze ndm tento drobny preslap odpustite.

S pidnim Ridsného jara
Vase redakee

nosti se rozjizdi. MedidIni masdZ si nebere ni ,,aprilové” vtipky vyhybaji. V COOPu
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CITELNE
JEDNO PROCENTO

Viibec nejcitelngjsi zména napfic
dariovymi poplatniky se tyka zvyseni
dané z pfidané hodnoty o jeden pro-
centni bod, tedy na 15 a 21 %. Mnohé
komodity se navic kvuli smérnici EU
pfesunou ze snizené sazby do sazby
zakladni, coz znamena dalsi zdrazovani.
Plati to u détskych plenek a nékterych
specifickych zdravotnickych potieb,
jako jsou sportovni ortézy ¢i neortope-
dické vlozky do bot. Konkrétni seznam
zdravotnich potreb, které nadéle
zUstdavaji ve snizené sazbé, Ize nalézt
na internetovych strankach Minister-
stva financi CR.

Tyto sazby by mély byt garanto-
vany po dobu tfi let, tedy v letech
2013 -2015.

DANOVE PRIZNANI

Osoby samostatné vydé-
le¢né ¢inné uz nebudou moci
uplatnovat vydajovy pausal
spolu se slevou na déti ¢i
manzelku. Z{stavéa zachova-
na pouze moznost uplatnit
zakladni slevu na poplatnika
(24 840 K¢), coz pro mladé
rodiny se Zenou na matefské
dovolené znamend nemalou
finan¢ni zatéz. Novela zdko-
na navic pfinasi maximalni
hranici, kdy je mozné danovy
pausal vyuzit. U pausalu 40
a 30 % se jednd o maximalni
pfijem 2 miliony K¢ ro¢né.

Zru$eni slevy na dani se dotyka
i pracujicich ddchodcU a penzistQ,

SEVCE, MAS
ZAPLACENE

DANE?

3 T

V¢éta z pohadky jako
vystfizena, ov§em
: do kontextu dnes-

ktefi si pfivydélavaji NE
pronajmem - DEC\TP\TE\’ N ni doby stale jako
nemovi- Ve, 7 7
tosti. Zato )P\KE (BZ\(\( A S\—E\’U"Z’\ 7 Vysita. Vlada to-
studenti POLO \\L E\I\( tiZ pro tento rok
meron - NRDAN e piidla s novym
az do veku . Z\q\;p, otenti v , _
26let (upre- ¥ U‘O\swaveb“‘.\jo«i\?- d,a;novym ba )
zen¢ni formy vze'No’t\"" po')).s’t;\f;té“ ) qeely lickem, ktCI‘y
studia pro- oenzint PP uveder® se ale od toho
gramu doktor- Jar 0@ O . }
i . 1 2 Lt KOV narozenino
ského studia da‘0\,3\’\\’ y ) A .
az do 28 let) " \Izdé\—;wa\"‘- vého zasadné

uplatiovat slevu

na dani na stu-

denta. Slevu na dani ve vysi 2 520 K¢ si
mohou odecist i lidé pobirajici invalidni
dlchod pro invaliditu I. a Il. stupné.

lisi. Neudéla totiz vét-

siné lidi velkou radost.
Jak si nezad¢élat

na zbyteéné problémy?
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Invalidé Ill. stupné pak maji narok
na dvojnasobnou slevu.

Vétsiny ¢eskych smrtelnikd se sice
nedotkne zruseni dafiovych pausald
pro podnikatele s ro¢nim pF{jmem nad
dva miliony korun a zavedeni sedmipro-
centni solidarni dané. Tu budou muset
platit fyzické osoby, jejichz ro¢ni pfijmy
prekroci 48nasobek prliimérné mzdy.

V praxi to znamena mési¢ni mzdu vyssi
nez cca 103 000 K¢. Nadlimitni pfijem
bude zdanén 7 9%. Dalsi zmény
pociti pfedevsim firmy. Ty nové
ruci za odvod DPH v ¢astéjsich
pfipadech (napfiklad jestlize je
dodavatel tzv. nespolehlivym
platcem nebo jestlize odbéra-
tel provede platbu za zdani-
telné pInéni na ucet dodava-
tele, ktery neni registrovany
u spravce dané). Pro viechny
nové platce DPH je nové za-
kladnim zdanovacim obdobim
mésic. Ctvrtletni zdafovaci
obdobi je pFipustné pouze
za jistych okolnosti u platcd,
jejichz ro¢ni obrat nepfekroci
10 milion0 K¢. Zakon zaroven
stavi na stejnou roveri fakturu
papirovou a elektronickou.

KDY JESTE
BUDEME
MUSET
SAHNOUT
HLOUBEJI
DO KAPSY?

» zvysuje se dan z pfevodu nemovitos-
ti z 3 na 4% ze zdkladu dané;
» sazba dané z pfijmu zlstava nezmé-
néna, zvysit by se méla az v roce 2015
na 19 %;
» od letosniho roku se zavadi poplatek
1 000 K¢ za ohlaseni stavby;
» omezuje se dariové zvyhodnéni tzv.
zelené nafty, které ma byt od r. 2014
zcela zruseno;
» rokem 2013 se rusi strop pro odvod
zdravotniho pojisténi;
» dale dochazi ke zvyseni srazkové
dané z pasivnich pfijmu (dividendy,
uroky, licen¢ni poplatky) vigci zahra-
ni¢nim darniovym rezidentdim
z 15 na 35 %.

-drei-



ZAKLAD

USPECHU
JE DOBRA
PUDA

Zdarné péstovani
zeleniny a kvétin zavisi
predevsim na kvalité pady.
Zdrava, urodna zahradni
plida je dobfe provzdusnéna,
udrzuje vladhu a vyzivu pro
kofeny.

Po zimé ma puda vétsinou
velice dobrou pudni strukturu
(drobtovitou). Nebyva to viak pravi-
dlem. Pokud byly zimni mésice bohaté
na snih jako ty pravé uplynulé, mize
dojit zejména u tézsich pad k pfilisné-
mu slehnuti a splaveni drodné vrstvy.
Potom je nezbytné na podzim zryté
zadhony zryt znovu a do pldy zapravit
vyssi, az deseticentimetrovou vrst-
vu nevyzralého kompostu. Kompost
mUzeme dle potieby pldy obohatit
i primyslovymi hnojivy. Nase vlastni
fada vyrobk Fortel je na to pfipravena.

MALI, ALE SIKOVNI
POMOCNICI

Padu mizeme hluboce prokyp-
fit a nahrubo urovnat kultivatorem.
Nejlépe nam k tomu poslouzi plecky
se tfemi pevnymi hroty nebo pfestavi-
telny kombinovany kypfi¢, u kterého
se da nastavit 3itka zdbéru. Dobrym
pomocnikem k hlubokému kypfeni
je jednohroty kypfi¢, fikdame mu také
drapek.

ODKUD KAM

Zahon nejprve zpracujeme jednim
smérem s odstupem asi 5cm, poté
rozhodime kompost nebo hnojivo a na-
sledné pUdu zpracujeme jesté napfic,
abychom hnojivo co nejlépe zapraco-
vali do pudy.

K jemnému nakypfeni svrchni
vrstvy poslouzi rotaéni
kypfi¢ (také se mu Fika
jezek), kterym padu jen
prejizdime. Ocelovymi
hrabémi nakonec povrch
jemné urovname pro seti
a sdzeni. Nejpraktic¢téjsi
jsou hrabé o sifce zédbéru
25cm.

C R TR R PR R R R O T T S

ZAHRADNICI
V PLNE POLNI

Zahrada se uz aplné probudila
a vola po pllflé lidské ruce. které nepotFebuhny fetnicky,

SEE VI SN YR YR YR S S

Konec odpocinku! STARTUJEMEI

> Nc.':l Zahonky Vysévime
zeleniny 4 viec

. ji predpe .
ni'v pafenist; Predpéstovs-

. , Y7 1
Cim zalit zahradnickou " "
uzené sazenj y
. . icera
Sezonu? zelenin ze studeného pafney:i’jt“
E Sté
muzer,ne v pliznivych
pod,mmkéch Vysazovat
'na zahony pokryté po-
Vyetylenovou félii. v po-
.t.rebnv)fch vzda’lenostech
Jlprofizneme 3 do otvorg
Sazenijce Zasadime

)I Za?c"l’néme Vysazovat
hhzy;ih’nek, mec¢j
Mmontbrécii 5 Cibul
> s Pfesazovgn
nych teplomilny

k, frézij,
e lili,

Im pfedpéstoy -
ch rostlin i

> - z
" vl;c;fapk:nem Vyschnuti peg|j.
€me, Provzdusnj
L me
a pohnojime travnik. Ho|4 Mmista

Osejeme travnj SMEsi Forte|

SEL ZAHRADNIK
DO ZAHRADY
S MOTYKOU

Pro dalsi praci s pldou jsou ne-
zbytné motycky ke zkypfeni pidniho
skraloupu a odstranéni pleveld. Vedle
klasické Sirsi motyky na plevel je to na-
pfiklad srdcovka, velka Spic¢atd motyka,
kterou pfihrnujeme rostliny, pfipadné
prohlubujeme ryhy.

V kvétinové zahradé pracujeme
s malym ru¢nim kypfi¢em nebo dvou-
strannou motyckou pro odplevelovani,
ru¢nimi hrabi¢ckami ke kypreni povrchu
pldy. Ocelovym kostatkem cistime
na jafe a na podzim zdhony od listi
a odumfelych zbytkl rostlin.

-kor-



OCET

Ocet a jedld soda cisti odtok a od-
stranuji zapach. Nalevkou nasypeme
do odtoku pul $dlku sody a pak salek
octa. Kdyz smés prestane pénit, pro-
plachneme nejprve horkou a po 5 mi-
nutach studenou vodou.

Na kolejnicky se zavésem u vany
nalijeme trochu octa a kartackem
vydrhneme. Ocet rovnéz vycisti spary
mezi kachli¢ckami, vyblyska chromové
kohoutky, zrcatka a kliky.

Také bojujete s potravinovymi
moly (zavije¢i moucny-

mi)? Zkuste vlozit

sy . e
do spize ?Iadobu Ct &
s cca 1,5 sdlkem z
jable¢ného } 4
octa f

A

a nékolika kapkami prostfedku na myti
nadobi — moli se v ni utopi.

Na krasné vlasy funguje recept
nasich babicek. Pfipravime si smés
z 1 1zi¢ky jable¢ného octa, 2 IZic olivo-
vého oleje a 3 bilki. Nechame na hlavé
pUsobit 30 minut, pak smyjeme jakym-
koli Sampdénem.

Pokud nehty pfed lakovanim potre-
me octem, vydrzi lak déle.

S vétsinou necistot na koberci
pomuze holici krém. Skvrnu potfeme
holicim krémem a nechame pusobit
15 minut. Poté vse dikladné oplachne-
me octovym roztokem.

Sodovka nebo perliva voda obecné
odstranuje skvrny od ¢erveného vina.

nékdy az prilis? Urcité
nechceme chemické éistici
prostiedky zatracovat,
ale radime — tam kde to
jde, nebo alespofi ob¢as,
sahnéte po alternativnim

Po 30 minutach plsobeni opldachneme
koberec jesté vodou s octem.

ZUBNI PASTA

Vybéli gumové ¢asti tenisek — staci
starym zubnim karta¢kem pastu nanést
a po chvili ddkladné vydrhnout.

Vycisti Zehli¢ku i prsten se vzacnym
kamenem.

Negelovou pastou natfeme zrcadlo
a vytfeme dosucha - nezamlzi se.

Odstrani hnisavou vyrazku.

Nezda se vam, zc té
chemie kolem nais je

zpusobu.

Zbavi kosili od skvrn rténky
a inkoustu.
Odstrani skvrny na nabytku.

MOUKA

Mouka dokaze krasné vycistit
kovové predméty. Nejprve je olistime
od pfipadnych hrubych nedistot. Poté
oplachneme vodou s mycim prostfed-
kem na nadobi. Nachystdme si do jedné
misky polohrubou mouku, do druhé
misky teplou vodu a malou houbicku.
Houbicku neustdle namacime v teplé
vodé a pak v mouce a kovovy pfedmét
jednoduse drhneme jako draténkou.
Mouka vsak kovovy predmét na rozdil
od draténky neposkrabe.

coop

RYZE

Pokud potfebujeme vydistit vazu
s Uzkym hrdlem, je dobré nasypat
na dno vazy hrsticku ryze a zalit na-
dobu asi do tfetiny vodou, protiepat
a vyplachnout. Namisto saponatu pak
pouzijte bily vinny ocet, spolu s ryzi
déla zazraky!

Ostra ryZe odstrani povlak ze stén
a dna vazy. Stejné tak vycistime i dét-
skou Idhev na piti nebo termosku.

Ryze funguje také jako pfirodni la-
pac pachd. Mizeme ji pouzit do lednice

| DO DOMACNOSTI i

i spizirny — staci povésit ryzi v sacku
nebo vysypanou v misce.

Zrnka nevafené bilé ryze také kras-
né vycisti mlynek na kavu. Rozemleta
ryze na sebe navaze prfedevsim aroma-
tickou olejovou slozku.

Schopnost pohlcovat vlihkost oce-
nite pfedevsim u mensich elektrospo-
tiebi¢l. Zmokly mobilni telefon se diky
docasnému uskladnéni v mise s nevare-
nou ryzi mlze jesté zmatofit!

Regeneracni U¢inky ma ryze nejen
na elektroniku, ale i na lidsky oblicej.

RyZovy odvar je bohatym zdrojem
vitaminu E a krdsné zvla¢nuje pokozku.

Jestlize jste na obéd rozvafili ryzi,
nezoufejte. Nechte ji rozmélnit uplné
a vytvorte si tak domdci lepidlo!

-kor-



NOSNi SPRAY PHYSIOMER
ALERGIE A NOSNI DUTINY

Ucpany nos dovede poradné potrapit. Nosni spray Physiomer
Alergie a nosni dutiny je zdravotnic- e ——

ky prostredek, ktery slouzi ke zpri-

chodnéni nosnich cest a k obnoveni il PHYS'OMEH:
dychani nosem pfi nachlazeni, aler- |
giich a zanétech vedlejsich nosnich
dutin. Jedna se o pfirodni produkt
obsahujici 100% roztok motrské vody
z chranéné oblasti Saint-Malo na po-
breZi Bretané. Jeho soucasti jsou
dllezité mineraly a stopové prvky,
které plsobi blahodarné na priivod-
ni jevy nachlazeni. Physiomer Alergie
a nosni dutiny je zcela bezpecny

a neni navykovy. Neobsahuje
chemické ani konzervacni
latky. Je vhodny pro do-
spélé, ale i pro déti a ko-
jence jiz od dvou tydnd.

it

PESNi BALENI
KAPESNI BALER

w——1
Trn g piirvey
Sadhupt i e

KOMARGM A KLISTATOM

Tolik jsme se té&Sili, az dlouhou zimu

konecné vystiida jaro, rozkvetou louky,

zazelenaji se stromy. Jenze teplo
probouzi i ty obyvatele Zivocis- |

né fise, ktefi nam $kodi. Z nich \ Repelent proti

jsou nejvétdimi neprateli komari
a zejména klistata, kterd hrozi
prenosem vaznych chorob - ]
lymskeé boreliozy a klistové ¢
encefalitidy. Vyplati se proto g
pred pobytem v pfirodé
pouzit COOP Repelent

proti komaram a klistatam.
Obsahuje latku s vysokym
repelentnim Ucinkem,

ktera lezouci a létajici

hmyz odpuzuje. Repelent

je soucasné velice bezpec-
ny pro lidsky organismus.
Nezanechava mastny pocit

a pfijemné levandulové

voni. Mozné pouzit u déti jiz
od 1 roku. Biocidni pfipravek.

COOP. Vsechno dobré.

komarim a kiistatim

LACRISIN OCNi KAPKY

Také vas nékdy pali o¢i, kdyz jdete proti vétru, pobyvate
v prasném prostiedi anebo jste v |été zapomnéli slunec-
ni bryle? Pomocnikem, ktery vdm nabizi rychlou ulevu,
je zdravotnicky prostfedek Lacrisin o¢ni kapky. Pripra-

vek vytvaii doc¢asny ochranny film

na povrchu rohovky a spojivky
a Ize ho pouzit i k prechodnému

@ Lacrisyn
otni kapky [ ofnd

zmirnéni paleni a podrazdéni

oka nezanétlivého plvodu, které

bylo vyvolano vétrem, svételnym T O st
zarenim, alergii nebo suchosti oci, 10mi

u stavu vyzadujicich ochranny

film na povrchu rohovky. Uziva se
k podplirné |écbé pfi snizené tvor-
bé slz a u syndromu suchého oka,
ktery je castym o¢nim onemoc-

nénim. Pfipravek mohou
uzivat dospéli i déti.

COOP ROLL-ON
PO HMYZiM BODNUTI

Postipani od komar(, bodnuti ovada, vosy nebo pavou-
ka dovede pofadné znepfijemnit Zivot. Také kopfiva umi
pékné popalit. Koupani v teplém mofi
zas muUze pokazit Zahnuti meduzou.
Vyhraje ten, kdo ma po ruce COOP
roll-on po hmyzim bodnuti.
Naneste na postizené misto
co mozna nejdrive po Stip-
nuti/zahnuti. Zabrénite tak
Uplnému rozvinuti alergic-
ké reakce (otok, svédéni,
paleni). Aplikuje se potfenim
pfimo postizeného mista.
Aplikace se
mUze provést :
nékolikrat 3 - | =T
po sobé.
Jednoducha

a bezpecna
aplikace roll-on.
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FANTAZII
SE MEZE
NEKLADOU

Sopsky salat i jednodruhové
varianty zeleninovych salat zna

vu prekvapit né¢im netradi¢nim,
vyzkousejte nepfilis znamé dobroty.

V teplé i studené kuchyni je vynikajici
napfiklad artycok, fenykl nebo chrest.
Tyto zeleninové poklady dochuti jemné
zeleninové saldty, ale hodi se také

k chutové vyraznéjsim syram, rybam

¢i mastm. Levné, ale o to zajimavéjsi
suroviny najdete i na louce. Vynikajici

a velice zdravy je saladt z mladych kopfiv
a pampelisek. Staci je spafit horkou
vodou, nasekat a podavat s medovym
dresinkem a ¢esnekovymi krutony.

PO SALATU
NENIHLAD

Pokud potiebujete saldtem zahnat
hlad, pfidejte do néj maso, ryby, lus-
téniny nebo syry. Zdravym a chutnym
ozvlastnénim saldtu je ¢ervena ¢ocka.
Jeji vafeni je minutkovou zélezitosti
a chutové vas okouzli! Navic je lépe stra-
vitelnd nez jeji znaméjsi kolegyné. Staci
do ni pfidat jarni cibulku, dyrovy olej
a dynova seminka a vynikajici svacina
je na svété. Zajimavou variantou je také
saldt s uzenym tofu. Pfidat ho mulze-
te do klasického zeleninového salatu
jemné ochuceného olivovym olejem
a octem, ale vynikajici je také ve spoje-
ni s kuskusem a kofenovou zeleninou.
Pokud nemate c¢as ani chut michat se
s dresinkem, oZivte saldt zastfenym vej-
cem. Perfektné vynikne na obycejném
ledovém salatu a cherry rajcatech.

MIX ZELENYCH
SALATU
S KOZIM SYREM

| % ledového saldtu

| 2 hrsti saldtu loro rosso
| 2 hrsti polnicku | 50mlI
olivového oleje | 2 IZice
medu | 1 IZice balza-
mikového octa | sil

| pept | 100g koziho
syru | hrst dyrovych
seminek
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snad kazdy. Jestlize chcete navsité- : : PRO

ZDRAVI

Pestra skala chuti,
ktera nikdy neomrzi!
Jarni salat bude diky
kvalitnim surovinam

vzdy chutnat perfektng¢!

Nabizime nékolik
netradiénich variant

pro potéchu chutovych
poharkt i zrakového

Salat propereme a natrhame
na drobnéjsi kusy. Z oleje, medu,
balzamikového octa a kofeni umicha-
me dresink. Salat rozdélime do misek,
pfidame najemno pokrajeny kozi syr,
zasypeme dyrfiovymi seminky a prelije-
me dresinkem.

coop

Y4 REDKVICKOVY

a

iy

By nayetuy,
.""Ih..‘

SALAT s
| 2 svazky redkvicek
| 7 jarni cibulka
| 17 mrkev | 2509
bilého
jogurtu =
| 2 1zice oli-
vového oleje
| hrst nase-
kané pazZitky
a petrzelky
| hrst mungo
klieka | sal |
pepr

BEDKY B
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Redkvicky nakrajime iy
na tenké platky, pfidame . "M
najemno nasekanou '
jarni cibulku a najemno
nakrajené nudlicky mrk-
ve. Smichame s bylin-
kami a mungo klicky,
zakapneme olivovym
olejem, pfidame sUl, pepf a bily jogurt.
Dobfe promichdme a nechame alespon
30 minut odlezZet.

SALAT

ZE SLADKYCH
HRASKOVYCH =
LUSKU

| 5004 ocisténych a rozpu-
lenych mladych hrdsko-
vych luskd | 2 Izice pa-
nenského olivového oleje
| 1 [zice citronové stdvy

| 11zi¢ka bilého vinného
octa | 100g syru feta

| cerstvé namlety pepi

| sal | hrst nasekané
cerstvé mdty

ML) £33k gy
N gy

Lusky vsypeme
do vrouci osolené
vody a povaiime ma-
ximalné 2 minuty, pak
rychle scedime a zchladime. Z oleje,
citronové stavy, octa a kofeni umicha-
me dresink. Lusky vlozime do vétsi
misy, pfiddme pfipraveny dresink,
syr feta a nasekanou cerstvou matu.
Dobie promichdme a nechdme ulezet.
Na taliti dochutime podle potieby soli
a peprem.




SPENATOVY
SALAT

S FENYKLEM

| 3 pldtky slaniny | 150 g loupanych
krevet | 1 fenyklovou bulvu
| 200 g cherry rajéat | 17 mensi cerve
nd cibule | 1 strouzek ¢esneku
| 7 baleni cerstvého baby spendtu
| 13alotka | 3 Izice panenského
olivového oleje | 1 Izice balzamikového
octa | 1IZi¢ka dijonské hoicice
| sal | cerstvy mlety pepi

Slaninu pfepulime, opec¢eme
na panvi dokfupava, do vypeku pfida-
me nasekany Cesnek a krevety a restu-
jeme zhruba 2 -3 minuty. Fenykl a ¢er-
venou cibuli nakrajime na tenké platky,
rajcata prepllime, smichame ve vétsi
mise s opranym baby Spendtem. Olej
ocet, hofcici a najemno nasekanou sa
lotku promichame a vyslednym dresin-
kem prelijeme salat. Pfiddme opecené

krevety a slaninu, dobfe promichdme
a podavame.

JAK,MOC

_PALIVOU CHUT

WWW.FACEBOOK.COM/LAYSNISITO
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HLAVKOVY SALAT
S MEDVEDIM
CESNEKEM

| 1 hidvkovy saldt d
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| 150 cherry raj¢at J

%

| hrst medvédiho cesne-
ku | chlebové krutony
| hoblinky parmezdnu
| 1 1zice balzamikového
octa | 2 Izice olivového )
oleje | sil | pept -
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Salat opereme
a natrhdme nadrob-
no, omyta cherry
rajcata rozpUlime
a medvédi ¢esnek

nasekame najemno. Vie smi-
chame ve vétsi mise, pfidame
dresink z balzamikového octa
oleje, soli a pepre, promicha-
me a dozdobime hoblinka-
mi parmezanu a chlebo-
vymi krutony.

-drei-
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NECO

mlsného jazycku netési,
ale pfimo Gpi. Prosime vas
proto, kdyz uz hiesite,
vycistéte si pak zuby
nebo alespofi sahnéte
po Zvykacce
bez cukru.

Za stav naseho chrupu muze
do znacné miry genetika. Tedy to, co
jsme zdédili po svych rodicich. Spoustu
toho ale pro zoubky mizeme udélat
sami. Nejvic si totiz chrup ni¢ime nedo-
statecnou péci.

ALESPON
DVAKRAT DENNE

Zéakladem zdravych zub je jejich
c¢isténi. Odstranuje zubni plak, pasobi
preventivné proti zanétlm dasni,
zubnimu kazu ¢i kameni. Ne-
méné dulezité je hledisko
estetické, protoze zdravé
a Cisté zuby i dasné
jsou krasné na pohled
a nejsou zdrojem
nepfijemného
zapachu.

Jak dlouho
Cistit? Nenf
dilezity cas, ale
vysledek. Cisti-
me tak dlouho,
dokud nejsou zuby
zbavené zubniho
plaku. Indikatorem

NAZUB

T 99909002000 000000000RPR2R00N"

Rikime &asto: ,Dal bych si néco na zub.”
Sliny se nam sbihaji tfeba pfi predstavé
laskonky, kousku ¢okolady, kolace.

A kdyzZ to navic zapijeme néjakou
limonadou nebo sladkou kavou,
cely nas chrup se na rozdil od
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Cistoty mUze byt jazyk, dokonale vycis-
téné zuby jsou hladké.

Doporucuje se zuby myt alespon
dvakrat denné, nejlépe rano a vecer,
idedIné po kazdém jidle. Cisténi mezi-
zubnich prostor je dostate¢né jednou
denné, nejlépe vecer.

JAK NA NE
Nemyslete si, i ¢isténi zubl je

do zna¢né miry véda. Nejlepsi techni-
kou je pfilozit kartacek k zubu tésné
u dasné (pod thlem 45° smérem k linii
désni) a cistit jej jemnymi krouzivy-
mi pohyby, na kazdém zubu 5-10

krouzkd. Postupné vycistéte vsech-
ny zuby z obou stran.

Na kartacek pfilis netlacte,
abyste si neposkodili dasen.
Alternativou je stirani pla-
ku vertikalnimi tahy kar-

tacku smérem od kore-
ne zubu ke korunce.



Kousaci plochy stolicek se nejlépe cisti
pohyby vpfed a vzad.

Nezapominejte na jazyk. Stirejte
z néj plak zubnim kartackem nebo
specialni skrabkou smérem od kofene
ke $picce jazyka.

OD SAZI
KE KARTACKU

Praseci Stétiny, koriské ziné, vét-
vicky, ptaci kridla, stl ¢i saze - to vse
pouzivali lidé po staleti k ¢isténi zubU.
Nejstarsi pomucka na ¢isténi chrupu
(na jednom konci roztfepend vétvicka)
je podle archeologickych nélez( stara
pres Ctyfi tisice let.

Pfesné pred 75 lety se poprvé
objevil zubni kartacek se syntetickymi
vlakny a od té doby bezkonkuren¢né
kraluje, i kdyZ se méni nazory odborni-
kl na to, jak by mél vypadat. V soucas-
né dobé dentisté doporucuji mékké,
rovné stfizené stétiny, malou hlavicku
a pevné drzadlo. Nékomu ale prece jen
vyhovuji spise kartacky stredni nebo
tvrdé. Vsechny typy kartackd vam
nabizime pod vlastni znackou
DentActiv, stejné jako vhodné détské
zubni kartacky.

Nezapominejte na dllezité pravidlo.
Kartacek bychom méli ménit alespon
jednou za tfi mésice!

OD PEPRE
K ZUBNI PASTE

Nejstarsi zminka o zubni pasté po-
chazi ze starého Egypta, kde se doporu-
¢ovala smés soli, pepre, kosatce a listk
maty. Stafi Rekové ji vylepsili o abrazi-
va, kdyz do ni drtili kosti ¢i musle. V3e-
obecného rozsifeni se doc¢kaly zubni
prasky v 19. stoleti, kdy se jako jejich
zéklad pouzivaly také rozdrcené cihly ¢i
skofapky.

V roce 1887 se ve Vidni zacala pro-
ddavat zubni pasta Kalodont, jejiz nazev
se stal i synonymem pro zubni pastu
obecné. Na Usvitu 20. stoleti se do zub-
ni pasty zacal ptidavat fluorid.

Na trhu je dnes nepfeberné mnoz-
stvi zubnich past. Vyplati se viak
sahnout po téch osvédcenych. V fadé
DentActiv v nasich prodejnach najdete
jak pastu s bylinkami, tak specialni proti
parodontdze, bélici, junior pastu i pastu
ve velkém baleni ur¢enou pro celou ro-
dinu. Kdyz si pak jesté vyplachnete Usta

antibakterialni Gstni vodou DentActiv,
budete mit po dlouhou dobu jistotu
svéziho dechu.

ELEKTRICKE -
ANO, ALE...

Oblibené, zvlast mezi mladsimi
generacemi, jsou kartacky elektrické.
Stejné jako kartacky klasické by mély
mit mékké Stétiny a malou pracovni
cast.

Budte vsak opatrni. Pfi jejich ne-
spravném pouzivani miizete nevratné
poskodit pfedevsim dasen u kré¢ku
zubu. Porad'te se radéji se svym stoma-
tologem.

NEJEN ZUBY,
ALE I MEZI NIMI

Zadnym zubnim karta¢kem ani nej-
lepsi technikou cisténi se nedostanete
do téch nejrizikovéjsich mist, do mezi-
zubnich prostor. K jejich ¢isténi slouzi
mezizubni kartacky a dentalnf nité.

coop

Posouzeni velikosti mezizubniho
karta¢ku nechte na svém zubnim lékafi
nebo na zubni hygienistce. Maly karta-
¢ek nebude dostate¢né ucinny, velkym
mUzete zuby a dasné poskodit.

Mezizubni kartd¢ek mizete na-
hradit dentdlIni niti, kterd by méla byt
samoziejmosti v mistech, kam se mezi-
zubni karta¢ek nedostane. Zpocatku se
pfi jejich pouzivani mlze objevit krva-
ceni dasni. Jakmile si osvojite techniku
a dasné zbavené plaku posili, krvaceni
ustane.

Pom{ckou pfi zubni hygiené mo-
hou byt také vodni trysky. Neodstranuji
viak efektivné zubni povlak z mezizub-
nich prostor.

K ZUBARI
DVAKRAT ROCNE!

Stomatologové jsou zajedno. DUle-
Zita je pravidelnost, spravna technika
a dikladnost pfi ¢isténi. Nezbytnou
soucasti zubni hygieny jsou pravidelné
navstévy u zubniho lékafe, a to dvakrat
do roka.
-kor-
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“Poctivd kdva-
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STANDARD EXTRA E=
SPECIAL

150

Podsalek Cukrenka
20 bodii 32 bodu

Poctivy cesky cibulak ziskate jednoduse!
1. Nasbirejte poticebny pocet bodii z obalit kavy Jihlavanka.

2. Zaslete v obalce na adresu: P. O. Box 37, 501 01 Hradec Kralové 2.

3. Darky Vam budou doruceny nejpozdéji do 45 dnii.

4. Akce trva od 1. 4. 2013 do 31. 12. 2013.

Plné znéni pravidel akce naleznete na www.jihlavanka.cz



Recepty z Olomouckyehy tvarizk)

...............................................................................................................................

rag :
NEMoYE sy R Losticky fizek
, prekvapenim uvnitr. .. | S [lzekjak ho nezndte. ..

vydatnda svacinka

.
.
o
o
o
o
1 -
.
.
.

’ 2 = olomoucké
| tepla kuchyné tvardizky

.....

EAldGINKY "u.‘: -
nenipalacing O DAICGINHK Jni"d *
¥

prijemna chut

4

Y
s Y . A

_ :_,_'!.‘,_
Ry



ecepty z Olo

vf Lostlcky; r

| ¥ . fizek 7
#a ,
o *i_f

4 silnéjsi rizky z veprové kyty, 100 — 150 g tvardzkd, 1 vejce,
hladkd mouka, strouhanka, sul, olej na smaZeni

Do platkCi masa zafizneme kapsu a zlehka je naklepeme.
Kapsu naplnime tvarlizkem a maso spichneme jehlou
¢i paratky. Nepatrné osolime, obalime v mouce, vejci a
strouhance. Osmazime v rozpaleném oleji.

Zalozeno 1876

olomoucké
tvaruzky

% I mléka, 2 vejce, 200 g polohrubé mouky, 300 g Olomouckych
tvarazka (tycinky), kecup, libecek, siil, olej

Vejce rozslehame s mlékem a moukou a mirné osolime.
Palacinkové tésto lijeme na vymasténou panev a po obou
strandch opeceme. lhned po vyjmuti z panve palacinku
potieme kecupem, posypeme nasekanym libeckem,
poloZime na ni tyc¢inku tvardizku a zabalime. Takto ptipravené
palacinky narovndme do sadlem vymasténého pekace
a v horké troubé zapeceme.

... tradicné
jedinecné...

mouckyeh wem@k@

f

;" v’ Masove
"'* .-5|sky’
L ....1

I I

200 g mletého libového veprového masa, 200 g mletého
hovéziho masa, 200 g Olomouckych tvarizk (tycinky), 1 vejce,
strouhanka, tuk, sladkd i pdlivd paprika, rozmaryn, sul

Mleté maso smichame s vejcem, soli a kofenim, podle
potieby pfidame strouhanku a dudkladné propracujeme.
Tycinky tvarGzk( zabalime do odpovidajictho mnozstvi
masové smési. Takto vzniklé $isky grilujeme pomalu, nejlépe
na grilu s poklopem, ¢asto obracime.

T‘ r
jakeékoliv tésto na pizzu, 200 g rajcat, 200 g pdlivych papricek,

150 g tvaruzkd, 1 cibule, sdl, oregdno, prip. tymidn nebo
rozmaryn, ¢esnek, rajsky protlak

Dabelska
-plzza"'
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Tésto rozvalime na tenkou placku, polozime ji na plech lehce
potifeny olejem. Tento zdklad potfeme olejem a rajskym
protlakem smichanym s utfenym ¢esnekem, oreganem, pfip.
tlu¢enym tymianem nebo rozmarynem. Poklademe pléatky
rajcat, tvarizk( a paprickami, lehce osolime a upeceme
v horké troubé.

Dalsi recepty najdete na
www.tvaruzky.cz




Litomérice

CTVERO
ROCNICH DOB

Béhem ctvera ro¢niho obdobi
je pokazdé jiné, ale presto krasné.
Na kole i pésky si NP Ceské Svycar-
sko zkratka uzijete. Romantika mistni
pfirody na vas dychne predevsim
v podzimné zbarvenych dnech. Pfi
své mistni pouti nesmite opominout
Prav¢ickou branu, soutésky Kamenice
a mnohé z tchvatnych vyhlidek Jetfi-
chovickych skal. Odtud je to jen kousek
na vyslap k nejzndméjsimu skalnimu
hradu Cech, Sloupu. TajupIné misto
je idedlni k osamocenému rozjimani
i uspofadani netradi¢ni svatby. Ostatné
zldkalo i mnohé filmare, natacely se tu
scény z pohadky S Certy nejsou Zerty
a Anicka s liskovymi ofisky. Chcete-li
provéfit svou kondici, vyrazte na pa-
matnou horu Rip. Zcela jisté objevite
kouzlo, kterym Podfipsko okouzlilo
samotného praotce Cecha.

BOHATA HISTORIE

Za slavnou minulosti Ceské re-
publiky se mlizete vydat pfi prohlidce
bezpoctu hradd a zamkd. Hrad Stiekov
pf¥i putovani Usteckem jisté neminete.
Mohutné sidlo Lucemburkid zbudova-
né zacatkem 14. stoleti se mocné tyci
na pravém biehu Labe a poskytuje
nadherny vyhled do krajiny. Na troj-
mezi Cech, Némecka a Polska pak stoji
hrad a zamek Grabstejn s pirekrasnou
renesan¢ni kapli sv. Barbory. Posune-
me-li se v historii blize souc¢asnosti, na-
razime na novorenesancni zamek Velké
Bfezno s rozsahlym pfirodné krajinar-

Pravcickd brana

aaaauggua\-ﬂuyuuu.-..
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Labe. V Litoméficich pak muizete
pokracovat romantickou plavbou
Ve

Krasa Usteckého kraje

tkvi pfedevsim v netradic-

nim razu krajiny, ktery je
protkan mohutnymi ho-
molemi sopecného
ptavodu. Dejte pozor,
abyste ve skalnim
labyrintu nezabloudili!

skym parkem. Atmosféru dntd ddvno
minulych pak mizete zazit na vlastni
kzi pti pobytu v zamku Cerveny hra-
dek nedaleko Jirkova. Kromé klasic-
kého prohlidkového okruhu zamifte

do mistniho technického muzea, kde se
pravidelné sttidaji zajimavé vystavy.

CO VAM NESMI
UNIKNOUT

Netrpite-li mofskou nemoci, na-
sadte namofrnickou ¢epici a vydejte se
po vodach Labe Branou Cech. Nastupte
v Hornich Pocaplech a ochutnejte vina,
kterd zréala na strmych vinicich podél

coop
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skalni hrad Sloup

CzechTourism.cam

Crach
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po Zernoseckém jezefe.

Pokud vas neuzije na sport ani tu-
ristiku, jisté se vam Ustecky kraj zavdééi
svymi ldznémi. Lazné Teplice se svou
historii fadi k nejstarsim v republice.
Zaméfuji se predevsim na onemocnéni
pohybového Ustroji, cévni, nervova
a dusevni onemocnéni. Okouzli vas
divokou okolni pfirodou i u¢esanymi
lazeriskymi domy. Méné zndmé, aviak
o to malebnégjsi jsou Lazné Msené. Ty
se zavdéci predevsim milovnikim klidu
a neporusené pfirody.

Chcete-li se pfiblizit civilizaci, na-
vitivte Décin. Mésto lezici na soutoku
fek Labe a Plou¢nice oslovi nejenom
rodiny s détmi mifici do zdejsi vyhlase-
né zoo. Vyznavaci historické architek-
tury zaplesaji nad mistnim ndméstim
a ,Dlouhou jizdou” ke zdejsimu hradu.
Méstské putovani mdze pokracovat
smér Litoméfice s dominantou kated-
raly sv. Stépana na Doémském pahorku.
Zavitate-li sem na podzim, zazZijete
kéd, chatafd a kutild Ceské republiky,
vystavu Zahrada Cech. Odtud uz je to
jen kousek do malého pevnostniho
méstecka Terezin, které nechvalné pro-
slulo smutnou historii neddvno minu-
lou. Pfijemnéjsi minulost ma za sebou
Roudnice nad Labem pysnici se rané
baroknim zdmkem. Chcete-li ziskat nad
méstem jesté vétsi nadhled, vyslapnéte
na Kratochvilovu rozhlednu.

-Id-
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N E N I a rozhodné nejsou
B RAM BO R nahodile zakou-
_J A KO pené. Na kazdy
svij produkt mdme
BRAMBOR KT E RE S E osvédc¢eného dodava-
tele urcitych odrid z nasi
Za vraty velkokapacitni rodin- e republiky. Pokud bychom
né firmy na zpracovani brambor z néjakého diivodu nebyli
nas piekvapil uvitaci vybor, kte- RO Z PL i s /A I spokojeni nebo se u nds
ry byste necekali. Vesela smecka dost potfebnych brambor

malych, velkych, hladkosrstych, neurodilo, nevdahdme a bram-
stfapatych, starych, mladych A A j Z Y I< bory nakoupime v Némecku
pejska. Jak jsme se zahy dozvé- nebo Holandsku,” zdUraznuje
déli, jsou vsichni z dtulku a ziji tu hned na samém zacatku reditel
i ko¢icky téhoz plivodu. Clovék by S8R ANNRRRNR R LY a vysvétluje, ze zvolit pro urcity

si pomyslel, ze tu musi byt fajn Copak kachnu tu by mnohé hOS’ produkt tu spravnou odrddu
’ "

lidi. A jsou. brambor pfedstavuje do jisté

Pejskové se vratili do zahra- podyflka zdarné dozlatova upekla, miry alchymii. To ostatné zna
dy a my jsme mohli v dopro- chutné ZCII, uvafila, ale bramboro- kazda hospodyrika. Jiné bram-

vodu feditele Vitka Smucera bory se hodi na kasi, jiné jako

vyrazit po stopach pfemény Ve kncdllky Y/ kUChylle maﬂZClOVy pfiloha, dalsi pravé na knedli-
brambor v dokonalé knedliky, maminky (ktCI‘é on tolik OpéVllj C), ky. Navic stejna odrtida z Pola-

které se diky své chuti a kvalité bi se chova uplné jinak nez ta

pysni nejen titulem Regiondlni §C Jl porad IlCda]_‘l. Vsadlm §C, ZC z Vysociny, i s tim musi vyrobci

potravina Usteckého kraje, ale p()kud by rodiné pfcdloiﬂa bramborovych produktt
i znackami Klasa a Regionalni
vyrobek kraje Pfemysla Orace.

ty z Bramborarny v Bukovi- pocitat.

»~Brambory, které vidite, prdvé CfCh, sklidila by
dovezl jeden z kamionii po chvalu d Ok on-
ce od samotné




NA KOSTICKY,
PLATKY | CELE

Postupujeme dél, tak jak se rodi
proslaveny knedlik. Ze skladu se uré¢ené
bramborové hlizy dopravi do stro-
jovny. Obrovité stroje je
nejdfiv operou, pak
ve dvou fazich oloupa-
ji. »Znovu se vyperou
v Cisté vodé a poté '
putuji dopravnikem ‘0‘
do prvniho patra,” uka-
zuje Vitek Smucer. Na-
vle¢eme si tedy ochran-
ny odév a vybéhneme
spolu s nim po schodech.
Zlutoueké hlizy tu u dvou stol{i ru¢né
docistuje desitka zen. Po této konecné
Upravé zas tunylkem padaji do pfizemi,
do balirny. Tam sjedeme vytahem.

V balirné stoji specialni stroj, ktery
podle svého nastaveni dokaze bram-
bory nakrdjet na platky, jemné ¢i vétsi
kosticky nebo rovnou, v pfipadé celych
hliz, posunout do bali¢cky Multivac.
Pardon, predtim jesté naposledy oprat,
zbavit vody a navazit na pozadovanou
hmotnost. ,Bali¢ky s timto polotova-
rem jsou samozrejmé oznacené viemi
potfebnymi parametry. Ty, které se
budou expedovat syrové, rovnou putuji
do chladicich boxt. Nds oviem zajimaji
celé bramborové hlizy pro pfipravu
knedlikd. Ve svych obalech se skldda-
ji do téchto kosd, ve kterych pijdou
do autokldvu,” popisuje Vitek Smucler.

Autoklav je vlastné obrovsky leZzaty
kotel. Kdyz je zcela naplnény kosi
s navazenymi a zabalenymi brambory,
uzavie se a obsluha navoli program,
podle kterého se obsah kotle bude
vafit. ,Cyklus trvd podle charakteru
brambor hodinu a piil az dvé. Pak se
kose rychle premisti do chladirny, kde
se bali¢ky zchladi na zhruba 10 °C.

V dalsi chladirné pak na 1-5 °C a to uz
je konecnd teplota produkti, které
odpoledne pracovnici expedice pFipra-

vvvvvv

ed,

chladirenskymi vozy do vsech koutti re-
publiky,” dozvidame se dalsi postupy.

ZADNA CHEMIE!

Vitek Smucer se usmiva, protoze
vidi, Ze nas zajimaji predevsim knedli-
ky, kvali kterym jsme tady. Odvadi nas

NAS REGION

proto zas nahoru do mistnosti zasvéce-
né pravé knedlikim a bramborové kasi.
~Varené a zchlazené brambory
se nasypou do velkého pri-
k myslového mlynku, ktery
: je rozmélni najemno. Pak
se pfemisti do michacky, kde
se misi s ostatnimi ingredience-
mi - specidlni smési na bramborové
knedliky, coz je hrubd mouka, krupice,
susené bramborové vlocky, vajec-
nd smés, stil a kofeni. Vse naprosto
prirodni, u nds Zddné konzervanty
a chemické pripravky
nenajdete,” zdUraznuje
feditel.
Vysledna hmota
voni, vypada a chutnj,
3 jako kdy? jste uzdibo-
. vali babicce z misy tésto
na bramborové knedliky -
tedy vyborné. Bramborova smés se
pfesune k dal$imu stroji, nardzce, jakou
pouzivaji feznici pfi vyrobé saldama.
Jenze tady se do umélych stiivek o pru-
méru zhruba 7 cm neplni rozemleté
maso, ale tésto. Pllkilové sisky rovnaji
pracovnice tohoto Useku na pojizdny
regaél a ten pak prevezou do dalsiho
specialniho kotle, kde se pfi presné sta-
novené teploté pary a v urceném case
uvari. Véfte nevéfte, za hodinu tu diky
vykonné technice a Sikovnym rukam
obsluhy vyrobi na tisic 3isek. ,Jakmile
jsou uvarené, rovnéz se rychle zchladi.
Z chladicich boxti se expeduji do gas-
troprovozoven, nemocnic, restauraci,
obchodii. Sdzime na kvalitu surovin
i zpracovdni, proto mohou mit nékoli-
katydenni zdrucni lhitu,” zddraznuje
Vitek Smucer. Na kvalité pracuji pofad,
ziskané certifikace to dokladaji. Ted se
snazi o dalsi stupen, ziskani certifikace
IFS, kterd umoznuje dodavat do potra-
vinovych fetézcl po celé Evropé.

BUDOU PORAD
V POHODE

Mozna jste se i vy setkali s logy
Bramborarny v Bukovicich ,Brambory
v pohodé” nebo ,Knedliky v pohodé”.
Logo pry ¢ekd urcitd zména. V pohodé
viak tady budou vyrabét dal bram-
borové knedliky jako od maminky,
nadychanou kasi, bramborové poloto-
vary a planuji sortiment déle rozsifovat.
TakZe se mdme nac tésit.

Jana Kofinkovd
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POLABSKE
HODOVANI

Ani Ustecky kraj nebyl ve své historii rijem bohatych. Proto sc lidé museli na-
ucit vystalit v kuchyni s malem. Kvalitni suroviny, které nasli na zahradé, v lese,
ale také ve svém malém hospodarstvi, daly vzniknout lecjakym lahtadkam.

TRMICKA
MAKOVA MUSLE

NA TESTO:

| 1kg hladké mouky | 1509 cukru

| 1509 mdsla | 2 sd¢ky vanilkového cukru
| 2 kostky drozdi | 1 vejce

| $petka soli | 250 ml viazného mléka
NA NAPLN:

| 5009 makové ndpiné | 3 Izice mléka

| mouckovy cukr | nastrouhand ktira

z 1citronu | 1 Izi¢ka skofice

Z mléka, drozdi, jedné Izice cukru
a jedné Izice mouky vytvoFime kvasek,
ktery nechame vzejit. Poté ptiddme
zbytek mléka, mouky, maslo, cukr,
vejce, $petku soli a uhnéteme vlacné
tésto. Nechame kynout alespon hodi-
nu. Makovou napln osladime, pfidame
citronovou kru, skofici a 3 Izice mléka.
Z tésta vytvarujeme malé kulicky, které
rozvalime na placku, plnime makovou
naplni a pfehneme do tvaru musle. Ne-
chame odpocinout na plechu, poma-
Zzeme rozslehanym Zloutkem a pe¢eme
dozlatova.

LITOMERICKY
ZAVITEK

| 500 vepiové kyty | 200 g kysaného
zeli | 2 nozicky pdrkdi | 2 Izice hladké
mouky | olej | sil | pept

Z vepiové kyty nakrajime platky,
naklepeme je, osolime a opepftime.

Na kazdy platek rozlozime kysané zeli

a rozpuleny parek. Dobfe zabalime

a upevnime kuchyriskou niti nebo
paratky. Zaprasime hladkou moukou
a zprudka opeceme ze vsech stran

na oleji. Pak podlijeme vyvarem

a pozvolna dusime. Pfed dokonc¢enim
zavitky vyjmeme, vypek orestujeme,
sebereme prebytecny tuk a dolijeme
vyvarem, povafime a podavame.

HOUBOVE
KARBANATKY

| 5009 ¢cerstvych hub | 1 cibule

| 100g anglické slaniny | 2 Izice mdsla
| 2 vejce | 1 starsi rohlik nebo houska
| hladkd mouka | strouhanka | sal

| pepf | drceny kmin | olej

Na masle zpénime cibulku, ptiddame
najemno nakrajenou anglickou slani-
nu, orestujeme dozlatova a pfidame
houby. Osolime, okofenime a dusime
domékka. Na zavér pfiddme najemno
nakrdjenou zemli a vejce. Promichdme
a z hotové smési tvarujeme karbanat-
ky. Obalime je v trojobalu a smazime
na oleji dozlatova. Podavame s chle-
bem a zeleninou. -Id-
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COOP DOBRE RECEPTY

9 0 9 0% 00 000000l DLDDLOLOPLPOPOLO PP POPPLPOPLPOPPLOOO e

m DOBRE RECEPTY dovaieho mobil

www.coopdobrerecepty.cz [ =

Uz hezkou radku let vam COOP pfina-
Si vSechno dobré. Jako horkou novin-
ku pro své zakazniky prichystal COOP

ohy

DOBRE RECEPTY, kterymi udéla radost vsem pfiznivcdm jak COOPu, tak chytrych

telefond.

CO POTREBUJETE

Abyste mohli vyuzivat tuto novou
aplikaci, potfebujete chytry telefon
s operacnim systémem iOS (iPhone
nebo iPad) nebo s platformou Android.
Pak uz staci jen navstivit webové
stranky www.coopdobrerecepty.cz,
z nichz si ZDARMA tuto aplikaci mGzete
stahnout.

CO COOP DOBRE
RECEPTY NABIZEJI

Tato novinka vam pfinasi spoustu
inspiraci pro snidané, polévky, obédy,
moucniky, napoje i zdravou vyzivu.
Kazdy recept obsahuje seznam surovin.
V ném jsou pochopitelné zvyraznény ty
ze sortimentu vlastnich zna¢ek COOP.
Muzete tedy sméle vyrazit na nakup,
aplikace poslouzi i jako ndkupni se-
znam.

Podle srozumitelného postupu
pfipravy pokrmu dokéaze chutné jidlo
uvafit snad uplné kazdy.

Camembert Zrajict 5T 5 biloy plisni na
povrehis 1004
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NA CO SE MUZETE
JESTE TESIT
Pfelomovym datem je 1. kvéten.
Od tohoto dne budete moci vkladat
vlastni recepty, hodnotit ty ostatni

a vytvaret zebticek oblibenosti. A také
budete moct soutézit.

VYHRAIJTE
S COOP DOBRE
RECEPTY

Velka receptova soutéz bude pro-
bihat od 1. kvétna do 31. Fijna 2013.
Kazdy ucastnik soutéze, tedy ten, kdo
vlozi do aplikace vlastni recept, vyhrava
predplatné casopist medialniho part-
nera. Navic se ucastni bojui o ,COOP
Nejlepsi recept mésice” a ,COOP
Nejlepsi recept roku 2013“. Kritériem
pro ty nej recepty je aktudlni nejlepsi
hodnoceni uzivateld. Aby recept mohl
soutézit, musi obsahovat alespon tfi
produkty z fad vlastnich zna¢ek COOP.

O cenach a podrobnych pravidlech
soutéze vas budeme vcas informovat.

Takze zatim
v klidu pfemyslej-
te, ktery ze svych
kulinafskych
skvostl poslete
do boje o COOP
Nejlepsi recept.

latte

Aplikaci COOP
DOBRE RECEPTY
' si ZDARMA
stahnete ze

% ey stranek
apks p a
i — www.coopdobre-
e
; ]
m:n:mmwm‘wﬂrmm“ recepty.cz.
Eahaga, :’:‘;lnmm', s bt
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COOP SYMPATIKY 2012
ODTAJNENY
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Tradiéni Spoleensky ples COOP Centrum druzstva v prazském Top Hotelu se letos konal na svatého
Valentyna. Svitek zamilovanych si v§ichni uzivali plnymi dousky. Moderator Jan Pokorny §itil dob-
rou naladu a dsmévy do vSech stran. Bije¢na Helena Vondrackova svym zpévem povznasela vzharu

k vyskam. Sympaticky Vaso Patejdl svou pisni varoval, co miize zptsobit zanedbany sex. A nase
Sympatiky? Ty byly k pomilovani. V§echny byly baje¢né a skvélé. Odborna porota se letos pfi vybéru
opravdu zapotila, 2 dokonce se ¢lenové i pohadali.

1. misto: LUCIE ULICOVA
(COOP Druzstvo HB)
2. misto: ROMANA KREJZAROVA
(Jednota, SD v Jindrichoveé Hradci)
3. misto: EVA MERHOUTOVA
(Jednota - DruZstvo spotrebitelt
v Kaplici)

LUCIE ULICOVA -

Jaké jsou prvni pocity?

No, zatim mi to je$té nedoslo, takze
smisené.

Kdo vds prihlasil?

Nase pani instruktorka mi nabidla,
jestli bych se nechtéla prihlasit. Sama
jsem nenasla odvahu. Ale natukla mé,
takze jsem zkusila poslat fotky.

Jaky byl nejpFijemnéjsi moment z celé
soutéze?

Jak to v§echno nakonec dopadlo?

1. misto: LUCIE ULICOVA
(COOP Druzstvo HB)
2. misto: VERONIKA CERNA
(Druzstvo Jednota Kladno)
3. misto: PAVLINA JOHNOVA
(Jednota, SD v Pardubicich)

Zatim urcité dnesni ples. Nejvic se
mi libila atmosféra kolem, lidé jsou moc
pfijemni.

Doufala jste, Ze byste se mohla umistit?

Jisté nadéje byly, ale urcité jsem to
necekala. Jak fikam, zatim mi to viibec
nedochazi.

Kdo vam béhem dnesniho vecera fandi?

Tchyné, sestra a jeji pritel.

Vyhrdla jste osobni automobil. Mdte
Fidicdk?

Ne, nemam, ale v nejblizsi dobé si
ho udélam.

Pijcite zatim nékomu klicky od vozu?

Ne!ll (smich) Zatim si ho budu jenom
lestit.

Stacila jste nékomu uz tuhle stastnou
novinu zavolat?

Jesté ne. Ale prvni bude urcité pani
vedouci.

Myslite si, Ze svym vitézstvim namoti-
vujete dalsi kolegyné?

My nejsme tak velky obchod, takze
nevim, koho bych nabudila. Mozna
nékoho z okolnich prodejen.

Tésite se na pFipadné dalsi akce, foce-
ni? Jste pFipravend na to, Ze ted’bude
vase tvdr castéji vidét?

e = TOVE

Z RAD CTENARU A ZAKAZNIKU,
KTERI HLASOVALI pro vitézku
¢tenarisko-zakaznické ¢asti soutéze:

Gabriela , Havifov
Milos , Chlumec

Lubos , Chotébor
Jaroslava , LipGivka
Katefina ,
Cesky Krumlov.

Urcité by mi to nevadilo. Jako mala
holka jsem samoziejmé klasicky touzila
po roli modelky. Akorét jsem moc nevy-
rostla, takze jsem méla smulu. (smich)

PAVLINA JOHNOVA -

Jaké jsou prvni pocity po vyhldseni
vysledkui?

Vibec mi to nedochazi. Ale urcité
jsem rada. Holky jsou nddherny, mladsi
a jesté ke vsemu maji delsi vlasy! Tak
jsem si nedélala zddné nadéje.



Kdo vds prihlasoval?

Ja jsem se pfihlasila sama, jsem
takovy blazen. Uz jsem tady byla pred
¢tyfmi lety jako nahradnice a zase by
mi nevadilo, kdyz bych letos byla jen
nahradnici. Alespon bych si uzila tenhle
bajecny ples!

Takze to hyckdni kolem je to pravé?

Urcité, to liceni, krdsné saty...
Dostali jste spoustu ddrkii, co vam
udélalo nejvétsi radost?

Jesté jsem si nestihla vS§imnout, co
vSechno jsme dostali. Takze momental-
né tahle kyti¢ka a korunka!

Tancila jste s manzelem? Trénovali jste?
Trénovali jsme az tady na pokoji,
doma jsem ho nechtéla moc otravovat.
Budete podporovat kolegyné, aby se

prihldsily?

Urcité! Ty mladsi do toho dokopu
a klidné sem s nimi pojedu. Ale hodné
zélezi na nature.

Viddla mezi soutézicimirivalita?

Vibec ne. Kazda jsme méla z né-
¢eho strach, hlavné z rozhovort. Ale
nakonec se to dalo prezit.

Byla néjakad chvile, kdy jste si Fikala:
»Proc jsem do toho lezla?”

Ano, kdyz jsme jeli na foceni a ja
jsem pozorovala dévcata a fikala jsem
si, Ze jsem tam nejstarsi! Tak to jsem si
fikala, Ze mezi nimi nemam co délat.
Budete nékomu tuhle radostnou novi-
nu volat?

Asi vzbudime dceru, ta je doma
s babi¢kou a dédeckem a urcité na to
cekaji. A holky z prace taky fandi, takze
tém posleme SMS.

VERONIKA CERNA -

Jaky to je pocit? Uz jste si to viibec
uvédomila?

No, zatim si to moc neuvédomuiji.
Spis zitra rdno, az se ze vieho proberu.
Kdo vds prihlasoval?

Vedeni z Kladna. Sama bych do toho
nesla.

Uéastnil se nékdo z vaseho okoli?

Zatim ne.

Kdyz vam volali, Ze jste vybrand,
oslavili jste to?

To ani ne, ale dneska budeme urcité
slavit. A v patek nebo v sobotu bude-
me pokracovat! Podle toho, jak pozdé
dneska skoncime. (smich)

Stacila uz jste nékomu zavolat?

Jesté ne, ale mam tady celou rodi-
nu, to je nejdllezitéjsi.
S kym jste tancila?

S manzelem mé sestry, puUjcila
mi ho.

Dostali jste spoustu ddrkii, co vam
udélalo nejvétsi radost?

Ta hlavni vyhra (zdjezd v hodnoté
60 tisic — pozn. red.), ale super bylo
vsechno.

Doporudite kolegynim, aby se pfihla-
sily?

Urcité ano, bylo to perfektni.

Co se vam na celé soutézi libilo nejvic?

Atmosféra, lidi, holky, celkové to
bylo super.

N

EVA MERHOUTOVA -

Jaké jsou prvni pocity?

Skvélé, ja jsem to vlibec necekala.
Kdo vds prihlasoval?

Ja uz jsem byla minuly rok, ale
nedostala jsem se. Takze jsem to zkusila
znovu.

Kdo vds dnes podporuje?

Pritel se sestrou a nejblizsi - prite-

lova teta.

P¥itel s vami tandcil?
Ne, netancil. Je po operaci, takze
jsem tancovala se strejdou.
Trénovali jste doma?
Drobitek.
Dostali jste spoustu ddrkii, co vam
udélalo nejvétsi radost?
Urcité kosmetika.
Méla jste modelkovské sny jako mald.
Urcité ano.
Myslite si, Ze vase vitézstvi bude moti-
vovat i vase kolegyné?
Mozné ano. Vsichni mé podporovali,
volali a posilali SMS.

ROMANA
KREJZAROVA -

Jak se citite?

Mné je skvéle. O to vic, Ze mi hlasy
poslali lidi a ne porota.
Kdo vds dnes podporoval?

Pritel, sestra, jeji pfitel.
A tandila jste s?

Se sestfinym pfitelem. Ten se mi
sam nabidl, je stejny extrovert jako ja.
Trénovali jste?

Vibec, to byla premiéra. My jsme
si k sobé jenom stoupli, jestli to pujde,
a to bylo vsechno.

Prihlasovala jste se sama?

No, do toho mé uvrtaly holky
z Ustfedi. Jednou uz jsem se Ucastnila -
predloni jako nahradnice.

Budete je do toho tedy vrtat vy za rok?

Ona urcité nepdjde. Ja jsem fikala,
Ze pujdeme spolu, ale marné.

Dostali jste spoustu cen, udélala vam
nékterd ohromnou radost?

Mné udélali nejvétsi radost ti lidi.
On je to moc prijemny pocit!



VARIACE

NA KNEDLIKOVE TEMA
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Knedlik vafeny ve vodé byl dlouhou
dobu naprostou klasikou, nicméné
soucasnd doba od jeho pfipravy rychle
ustupuje. Tedy pokud mluvime o kned-
licich kynutych. Ty byvaji po uvafeni
oslizlé a ve vodé ¢asto ztraci svou
kyprost. K co nejlep$imu vysledku
je tieba knedliky po vyjmuti z vody
propichat jehlici nebo Spejli a poma-
zat rozpusténym maslem. Velky boom
v kuchyni naopak zazivaji hrnkové
knedliky, které se svou chuti i konzis-
tenci priblizuji knedlikm karlovar-
skym. Hlavni ingredienci byvaji housky,
vejce, slanina a bylinky. Na pfipravu
jsou ¢asové nenaroc¢né a vysledek
vétsinou vzdy predc¢i ocekavani. Jsou
sice hutnéjsi nez houskové knedliky, ale
pro vétsinu stravnik chutové zajima-
vé&jsi. Jen nesmite zapomenout hrnecek
pfed pouzitim vymazat notnou ddvkou
masla, aby se tésto nepfilepilo!

Pracnéjsim zplsobem, ovsem
s Uchvatnym vysledkem, se pfipravuji
knedliky v ubrousku. Tésto na jejich pfi-
pravu je fidsi a vafi se delsi dobu bud’
zcela ponofené ve vodé, nebo uvazané

v
»
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na vafelce v pare. Také ubrousek je
vhodné pred pouzitim fddné promas-
tit! Obménou ubrouskového knedliku
je knedlik napafovany, ktery se vafi
ve vodni lazni na pafacku vylozeném
mokrou utérkou ¢i platénkem. Pre-
devsim kynuté knedliky tak zGstanou
krasné nadychané.

DO S NIMI

Fenoménem, ktery se svou historif
fadi k zapadoceskému regionu, jsou
pak knedliky pecené! K jejich vyrobé
se pouziva hruba mouka ¢i krupice
a mohou byt bud plané, nebo s pfichuti
slaniny, ¢i cesneku. Maji nej¢astéji po-
dobu klasického valec¢ku, vétsich nokd
nebo ezl z plechu. Hodi se pfedevsim
k zeli, ale najdou se gurmani, ktefi je
oceni také u smetanovych omacek.

NOVA DOBA
DIKTUJE

Knedlik v mikrovinné troubé uz neni
zadnym science fiction. Timto zpUso-
bem lze pfipravovat kynuté i brambo-
rové knedliky a vysledek neni az tak
Spatny! Tésto je tfeba rozvalet do men-
sich valeckl nebo bochnic¢kl a zabalit
do igelitového sacku, ktery lehce navlh-
¢ime vodou. Samotna tepelnd Uprava
trva od 20 do 30 minut, podle toho,
na jaky pfikon knedliky ,vafime”. Igelit
se hodi také pro pripravu knedlik(
ve vodé. Mate-li obavu, aby se kned-
lik nerozvafril, mizete k jeho ptipravé
pouzit igelitové sacky na tlacenku nebo
prejt. Tésto mlze byt fidsi a jemnéjsi
konzistence a mlzete také experimen-
tovat s pfidanim uzeniny nebo bylinek.
Pokud jste milovniky zdravych jidel,
jisté se vam bude doma hodit parni
hrnec. Také v ném lze pfipravit knedliky
lehké jako pirko.

-ld-



HRNKOVE KNEDLIKY

| 2 hrnky hrubé mouky | 2 hrnky viazné-
ho miléka | 4 rohliky | 4 vejce | 112i¢ka
soli | petrzelka | mdslo

Rohliky nakrajime na drobné kostky
a nechame okorat nebo vysusime
v troubé. Mouku, Zloutky, mléko a pe-
trzelku dobfe promichame, osolime
a pfidame pokrajeny rohlik. Z bilkd
uslehdme tuhy snih, ktery zapracujeme
do zdkladu. Téstem do 2/3 plnime vy-
mazané 250 ml hrnky. Hrnicky vlozime
do hrnce s vrouci vodou, mély by byt
ponofené z jedné poloviny. Pfikryjeme
pokli¢ckou a vafime ptiblizné 30 minut.
Po uvareni knedliky nechdme chvilku
odpocinout, vyjmeme z hrnecku a po-
mazeme maslem.

KLOUZAKY

| 500 g brambor | 50 g hrubé mouky
| 509 strouhanky | 7 vejce | sl

Brambory oloupeme a nastrouhdme
najemno, prelijeme je vrouci vodou
a promackame. V mise je promichame
s ostatnimi ingrediencemi. Z tésta vy-
krajujeme IZickami noky, které vafime
ve vrouci osolené vodé. Podavame
jako pfilohu nebo se zelim a opecenou
slaninou.

GERMKNODL

| 450 g hladké mouky | 70g krystalového
cukru | 1instantni drozdi | 1 1Zi¢ka
citronové kiiry | 1 vanilkovy cukr
| spetka soli | 80 g zméklého mdsla
| 250 mi viazného miéka
NA NAPLN:
| 1509 povidel | 1 Izice rumu | 1/3 Izicky
skofice

Ingredience na tésto vsypeme
do vétsi misy a zapracujeme dohroma-
dy nejlépe pomoci hnétace, v pfipadé
potfeby pfisypadvame mouku, aby
tésto bylo vla¢né, ale nelepivé. Necha-
me na teplém misté kynout alespon
hodinu. Z tésta vytvofime bochanky
pfiblizné po 50 gramech, rozvalime je
na placku, kterou plnime povidlovou
naplni a zabalime jako buchtu. Hotové
knedliky nechame alespori 15 minut
odpocinout na pomouceném vale. Vari-
me v pafe 10-20 minut podle velikosti.
Podavame s rozpusténym maslem,
mouckovym cukrem a namletym ma-
kem nebo kakaem.

www.mlekarna-kunin.cz
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Nekoneéné zelené pling, kiistalove &ista horski
voda a sila sluneénich paprskt. Pravé to dava
skopovému masu jedine¢nou chut a vysokou
kvalitu. Nechejte se inspirovat tisicerou chuti

a zakousnéte se do kiupavé kurcicky.

TROCHA TEORI

Skopové maso je souhrnné oznaceni
pro maso z ovci, beran( a skopct. Diky
vysokému obsahu vitaminG skupiny B,
drasliku a zeleza se doporucuje pfede-
v$im chudokrevnym jedinclim. Je také
velice bohaté na konjugovanou kyselinu
linolovou (CLA), jez podporuje spalo-
vani tukd a zaroven zachovani svalové
hmoty. Nejvice CLA obsahuje dobytek
chovany na zelenych pastvinach a krme-
ny pfirozenym krmivem. Takové maso je
zaroven jemné, mékké a stavnaté.

CO VYBRAT

Obecné se doporucuje vybirat maso
z kusi mladsich dvou let a jehnata stara
9-12 tydnu, ktera jsou jesté krmena
mlékem. Kvalitni skopové maso by
mélo mit syté ¢ervenou barvu, starsi
maso je tmavé az hnédocervené a tuzsi.
Kromé nejoblibenéjsich ¢asti masa,
jako je svickova nebo rosténec, stoji
za pozornost i krk ¢i karé, které se hodi
na duseni i peceni. Vynikajici je také pe-
¢ené skopové koleno, stehno nebo hru-
di. Zatimco po jehnécim mase mizete
sdhnout i pfi dieté, u masa ze skopcu

a beran( budte opatrnéjsi. Klasické
Upravy skopového masa se neobejdou
bez ¢esneku, tymidnu, jalovce, Cer-
ného piva ¢i ¢erveného vina. Historie
zaznamendva také ,dobroty” v podobé
skopového vafeného s kyselym ovéim
mlékem nebo podmaslim. Moderni
gastronomie chuté obohacuje pomo-
ci whisky, citrusové stavy i nezvyklé
zeleniny, jakou je fenykl ¢i patison.
Levnéjsi variantou skopového masa je
pouziti vnitfnosti. Prvotfidni lahGdkou
jsou skopové ledvinky na rozni spolu

s cibulkou a slaninou.

NA CO DAT POZOR

Skopové maso obsahuje vysoké
mnozstvi lojové slozky. Po vychladnuti
je maso tuhé, a proto je potieba jej po-
davat co nejvice horké. K uchovani tep-
la skvéle poslouzi nahraté talife a glose.
Skopové maso je chutové vyraznéjsi
nez ostatni druhy mas, kterd nam
kon¢i na taliti. Nékdo si rdd vychutna
intenzivni chut skopového, a proto pfi
tepelné Upravé pouziva pouze sll, pepf
a Cerstvé bylinky, jiny radéji chut narusi
vyraznéjsim kofenim a ¢esnekem.

coop

PECENE
JEHNECI
KOLINKO
NA PIVE

| 4jehnécikolena | 1 cervend cibule
| 1 Zlutd cibule | 4 strouzky cesneku

| 500 ml ¢erného piva | 500 g korenové
zeleniny | 5 kuli¢ek nového kofeni

| 5 kulicek cerného pepie | drceny cerny
pepi | drceny kmin | cervend paprika

| sal

Jehnéci kolena predvaiime spolu s ocis-
ténou kofenovou zeleninou, vyvar sce-
dime a pouzivame na podlévani. Pfed-
varena kolena ddme na plech, pfidame
najemno nasekanou cibuli a ¢esnek,
kofeni a podlijeme vyvarem a cernym
pivem. Peceme nejprve zakryté poklici,
na poslednich 30 minut odkryjeme, aby
se vytvofila kfupava karcicka. Podle po-
tieby podlévdme. Podavame s chlebem
nebo karamelizovanym cervenym zelim
a knedlikem.



SKOPOVY SOULET

| 5009 skopové plece | 200¢ uvarenych krup | 200 g bilych fazoli
ve slaném ndlevu | 150 g anglické slaniny | 1 vétsi cibule
| 2 strouzky cesneku | majordnka | sl | pepr | Izice sddla

Skopovou plec uvafime v osolené vodé, vynikajici je uzend skopova
plec. Na sadle zpénime cibuli, pfiddme nakrajenou anglickou slaninu,
cesnek utfeny se soli a kroupy s fazolemi. Okorenime, pfilijeme skopovy
vyvar a povafime. Skopovou plec nakrajime na platky, Soulet prendédme
do varné misy, poklademe na néj nakrajené skopové, podlijeme vyva-
rem a zapeceme v troubé.

| 5009 skopového mletého masa (krkovice, plecko, kyta)
| 112i¢ka drceného kminu | hrst cerstvého nasekaného koriandru
| 2 strouzky cesneku | 7 vejce | strouhanka

Nejlepsi karbanatky jsou z domaciho mletého masa, kdy nesettime ani
tucnéjsimi kusy, jako je krkovice. Maso smichame s kofenim, ulisovanym
Cesnekem, vajickem a dobfe promichame. V pfipadé potieby pfidame
Cerstvou strouhanku. Ze smési tvarujeme malé kulicky, které napichu-
jeme na Spejli a smazime na rozpaleném tuku. Na $piz mizeme pfidat
zeleninu a uzeniny dle chuti. Koriandr mGzeme nahradit koprem nebo
bylinkami ze zahrady. -drei-
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L celé republiky
Yyt vyhraje 0 kol nebo $kolek.

Kazda ziska 200 000 Ke

a Vice informaci na www.rostemeschuti.cz

Vase tictenky od jakéhokoli rostlinného tuku Rama
rozhodnou, jestli mezi vitéznymi $kolami bude

,0 y* i ta, kam chodi Vase dité.
L

) V "

1 \\\\\\\\tw |
\\/’\‘\H ) /‘ Al M " "‘IPI ///A 1/ }\

Sou#ez trva od13 ﬁé %



TO JE MASO!
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A RAJSKOU 0 6 u feznického pultu nebo

~ e na bali¢cku s masem uvedeno.
RE D NI E Z N O ‘ ; l | Cerstvé maso je na prvni
a méné naroc¢né Upra- pohled pékné, na fezu lesklé,

pu vareni &i duseni je g
jlepsi hovézi maso predni

apr. podpleci, krk, klizka,

dl’,-Bok s kosti i bez kosti), peceni
¢i smazeni vyZaduji maso

zadni (napt. plec,
rchnia spodni $al).
a nejnaro¢néjsi ni vyuziti.
pravy, jako jsou

teaky, tatarsky biftek e - W Sr< " e MINUTKY
td., se hodi nejvice . . ) o = . . =i
rosténec nebo svickova. . §L & . Z H OVEZI
Nikdo samoziejmé neu- : . s o e o Biftek jako v Argentin
déla chybu, pokud pouzije . e fler LR P F u nas bohuzel stale neni
kvalitnéjsi maso na méné L ' jednoduché pripravit.
narocnou uUpravu, na- Maso specialnich
opak to ale neplati. | kdyz masnych plemen, ze
gulds je nejlepsi z klizky, kterych se ve svété
ze svickové by to nebylo zhotovuje, totiz vy-
ono. Pro zajimavost krk, nika mramorovanim.
ktery je u nas povazo- Tuk je jemné roztrouse-
van za méné kvalitn{ . ny mezi svalova vldkna.
druh masa, je v mnoha ""ﬁ Diky tomu je maso
evropskych zemich velmi $tavnaté a md i vyraznéjsi
cenén a pouzivan dokon- i chut. Oviem na nékterych

ce i na steaky. w » \ ¢eskych ¢i moravskych pastvi-
e v - - : nach uz se pry takové plemena
CIM MLADSI, pasou.

TIM LEPSI Nemoc. s1lcnycv:h,krav, ktera nim Protoze ale nejspié jejich
znechutila hovézi maso na zacatku  maso tézko putuje pravidelné
Nastésti uz jen vyjimecné se dcvadcsét}?ch let minulého stolctl’, az do nasi prodejny, mlizeme si

na pulty obchodi dostava maso & 4 dik Y S p vypomoci svickovou nebo niz-
ze starych dojnic, se kterymi uzu nas diky prisnym veterinarnim kym rosténcem.

D A A N N A AN A A A A NN Y barva je pfijemné Cervena,
s jemnym mramorovanim.
o Od porazky do doby, nez se
; AN dostane na nas stul, vséak musi ,vyzrat”,
aby bylo kiehké a chutngjsi. Vyzralé
maso ma typickou vlni, chut, vzhled
a predpoklady pro co nejlepsi kulinér-

jsme se museli spokojit v dobéach opatifenim nchrozi, a tak znovu MELI BYCHOM DODRZOVAT
J'este pred <V:I.v.ema deIS|tkamv| ,Iet. At stoup;ijeho Obllba To je dObe, NEK,OLIK %ASAE?: )
jsme ho vafili sebedéle, pofad bylo . o v, ve. . P Platky zasadné krajime pies
tvrdé a tézko jsme ho rozzvykali. Obsahujc spoustu dUIeZItyCh Z1vin vldkno.

Nejlepsi hovézi maso je a mineralnich létck, takze ho musi P Nez maso polozime na roz-

z fiob.re a z.drave Ifrmerlm}/cp mla- . vzit ha milost s uréitou V}?hra— pallen,y olej, mélo by dosdhnout
dych jalovic, volka a byckd. Pokud si pokojové teploty.

chcete koupit opravdu kvalitni maso, dou i zastanci zdravé VyiiVy- Ti  » Maso pfedem nenaklepavame,
hledejte takové, které pochazizdo-  rad{, abychom ho najl’delnl’éek nenakladame, solime az na talifi.

bytka chovaného na pastvinach. Y . L P ’ P Maso zprudka ope¢eme na kva-
yka chovansno napastvinach.  zafazovali maximalné dvakrat | 0P P j
Takové maso je kieh¢i a ma jemnéjsi litnim oleji, pak z néj nevytece

chut. Ani z konven¢nich chovi viak tfikrat t},’dl‘lé. S tim muzeme $tava. Pokud je steak vy$si a chceme

dnes uz nekupujete anonymni kus jCIl souhlasit, zdrava strava ma o mitvice propeceny, pak ho musi-
masa, protoze jeho znaceni ma svou b y p me 5-6 minut dopéct v rozpalené
legislativu, kterd uvadi, co musi byt yt pestra. troubé. -kor-

coop



KUCHYNSKY RADCE

O S S VOO VO ORe

NA OSTRI
NOZE

999 9% 9% %% %0200 02020202

Abyste mohli v kuchyni ¢arovat jako
profesionalové, potiebujete sprav-
né nastroje. Kvalitni n@z je prvnim

predpokladem aspésného vareni.
Babicka vzdy fikavala, ze fiznuti tupym
nozem boli podstatné vic nez nozem
nabrousenym. To by samoziejmé nemél
byt jediny davod k tomu, abyste sviij
nozitsky arsenal méli vZdy poradné

vybrouseny!

VYRAZIME
NA NAKUP

Pofizujete-li si zbrusu nové
pomocniky, vS§imejte si pfedevsim
pouzitého materidlu, zpracovani
stfenky i jejiho tvaru. NGz by mél byt
vyroben z kvalitni oceli, tudiz by se
nemél ohybat. V soucasnosti jsou
velkym hitem noze z damasské oceli,
ktera se dfive vyuzivala pro vyrobu
mecuU. Stienka je nejcastéji plastova,
dfevéna nebo celokovova. U té je
velkou vyhodou, Ze se pod ni nemo-
hou udrzovat necistoty. Pro vétsinu
domiécich kuchtik bude rozhodujici,
jak nGiz padne do ruky. Vyplati se
ovsem upfednostiovat materialy,
které jsou dobfe pfilnavé i v pfipadé
mokrych ¢i mastnych rukou.

Cena nozl je odstupnovana podle
nékolika kritérii. Zalezi na tom, zda
pofizujete noze pro domaci ¢i profesio-
nalni pouziti, jaké materidly preferuje-
te, jakou velikost a druh noze potfe-
bujete a pfedevsim od jakého vyrobce
jste si krajeci naradicko vybrali. Kvalitni
noze pro domaci pouZziti se daji poridit
uz od 200 K¢, zatimco profesiondlové
museji sdhnout do kapsy i pro tisiciko-
runy.

ZAKLADNI
NADOBICKO

Nejoblibenéjsim druhem noze,
ktery se da vyuzivat témér pro viechny
Ucely, je ndz dranzirovaci - porcova-
ci. Jedna se o nGZ s Sirdim a silnéjSim
ostfim s vysokou odolnosti. Pro zpra-
covani ryb i vykostovani mas se hodi
filetovaci ¢i filirovaci ndz, ktery ocenite
také pfi porcovani peceni a drlibeze.
Ma Uzkou a hladkou cepel, ktera doko-
nale sleduje kontury krajeného jidla.

K porcovéani masa i pro Upravu zeleni-
ny jsou nejvhodnéjsi $pikovaci noze,
maji ostrou $picku, stredné dlouhou

a Sirokou ¢epel. Pro drobnéjsi kuchyrn-
ské prace, loupdni a zpracovani ovoce

a zeleniny vybirejte mensi noze idedlné
s lehce zahnutou ¢epeli. N0z na peci-
vo by mél mit naopak vroubkovanou
Cepel a zakulacenou 3picku. Skvéle vam
poslouzi i pfi krajeni mékké zeleniny, ja-
kou jsou napf. rajcata, ale také zmrzlych
potravin.

Pro ozdobné krajeni se vam doma
budou hodit kerblovaci noze. Maji
nejrlznéji upravené ostii a ocenite je
pfedevsim pfi pfipravé zeleninovych
obloh a ovoce. Samostatnou kapitolou
jsou noze na syry. Nejcastéji mivaji

coop
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zoubkovanou dérovanou cepel, na niz
se syr nepfilepi, a dvojitou $picku
pfipominajici vidlicku. Pokud v kuchyni
radi vyuzivate Cerstvé bylinky, nesmi
vam chybét ani kréjeci kolébka se dvé-
ma Cepelemi.

SPRAVNA UDRZBA
A SKLADOVANI

Aby vdm noze vydrzely co nejdé-
le jako nové, musite se o né sprav-
né starat. Pokud vyrobce vyslovné
neuvadi, noze nikdy nemyjte v mycce
nadobi. Staci je umyt ve vlazné vodé
se saponatem a predevsim je doko-
nale vysusit! Jestlize noze skladujete
v pfihradce, budou se vam na né hodit
pochvy, které zabrani nezddoucimu
pofezani. PohodInéjsi je viak sklado-
vani v dfevénych 3palcich, do nichz se
vejde vétsi mnozstvi nozd. Na podob-
ném systému funguji také magnetické
Spalky ¢i magnetické listy. Diky nim
mate ostré noze neustale po ruce!
Jestlize ¢epel uz neni tak ostra, jak je
zdhodno, mlzete vyrazit ke specia-
listovi nebo nlz prebrousit na doma-
cim brousku. Na trhu jsou k dostani
klasické ocilky, keramicka brousitka
i elektrické brousky.



KDYZ OCEL NESTACI

Zastanci pouzivani keramickych
nozl v kuchyni vyzdvihuji nékolik
kladU: Keramicka ¢epel nenici vita-
miny, nezanechavé na potravinach
zadny pach a zlstava ostra
po dlouhou dobu. Z to-
hoto dlvodu se jejich
pouzivani zaméfuje
pfedevsim na zpracovani
ovoce a zeleniny a détskych
pokrma. KvUli krehkosti
pouzitych materiald se viak
nehodi na krajeni tvrdsich potra-
vin a je tfeba davat pozor i pfi jejich
skladovani.

Méné kvalitni, ale stejné oblibené,
jsou potom noze plastové.

KRAJECI
A SERVIROVACI
PRKENKA

Zadnému kuchtikovi nesmi v ku-
chyni chybét kvalitni krdjeci a pfipadné
servirovaci prkénko. Plasty hybou své-

tem, proto neni pfekvapenim, Ze jsou

vyuzivané i v kuchyni. Zhavym trendem

jsou predevsim ohebnd prkénka, ktera
se snadno

udrzuji, zabiraji malo mista a jesté
ke vSemu jsou velice praktickd. Potravi-
ny na prkénku nakrdjite a bez problé-
mU je pfenesete a vsypete na hrnce ¢i
misy, aniz byste je rozsypali okolo. Plas-
tova prkénka jsou popularni také diky
vysoké hygienic¢nosti. Velkou vyhodou
je i nizsi potizovaci cena. K dostani jsou
v nejriiznéjsich barvach, coz umoznuje
rozlisit, jaké prkénko pouZzijete na zele-
ninu, jaké na maso ¢i pecivo.

Vyhodou dievénych prkének je
pfedevsim masivni zpracovani, které se
INZERCE
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Big Milk Nugat
Nové varianty Big Milk jak

KUCHYNSKY RADCE

hodi hlavné pro pfipravu a porcovani
masa. Tato prkénka byvaji vétsinou
vybavena drézkou, kterd zachycuje
$tavu a dalsi tekutiny. Dfevénd prkénka
nemyjte v mycéce nadobi, staci je
oplédchnout v saponatové vodé
a nechat dobfe vyschnout
na vzduchu. Nezddouciho
zabarveni a zapachu
z dfevénych i plasto-
vych prkének vés zbavi
nejlépe $tava z citronu.
Na trhu jsou k dostani i specialni
oSetfujici pfipravky na bazi oleje, které
dfevo zatdhnou. Diky tomu do sebe
prkénko neabsorbuje nezadouci latky,
jako je tfeba krev z masa.

Novinku na trhu pfedstavuji bam-
busova prkénka, kterd nejsou ndro¢na
na udrzbu a Ize je umyvat v mycce.
Zamlouvat se vam budou jisté i po es-
tetické strance. Mezi méné tradi¢ni
zpracovani patii sklenéna, keramicka i
kamenna prkénka. Neabsorbuji pachy
z krdjenych potravin, jsou vysoce hygi-
enicka a dle mnohych odbornikd navic
neotupuji noze.

-Id-

na diivku, tak ve vaniéce jsou inspiroviny
oblibenou sladkosti nejen déti, ale i dospélych
- liskoot'iSkovo-éokoladovym krémem.

Big Milk Trio Neapolitana

Zazijte zabavu s Big Milk
Neapolitana. Potési Vas
zmrzlinou s prichuti vanilky,
jahody a éokolady.
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OSMISMERKA - LEGENDA: Akademie, bazant, biologie, dik, disk, dopisnice, dvojnasobek, elegance,
epocha, eso, estetik, eSus, general, charta, chladnicka, chmel, chiize, ideal, ilegalita, imperialista, intelek-
tual, kapusta, klokot, kolo, kiepelka, kvarteto, Leos, lichobéznik, lichotka, manekynka, mechanik, menu,
molo, nepokoje, nerost, nespokojenost, obchodnik, olej, orel, pero, plech, pocet, polednik, poprask,
portugalstina, pradelna, prach, pstros, reprodukce, rest, skladnik, slusnost, snoubenka, trakt, unor, vir.
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Spravné znéni tajenek z této stranky od vas budeme ocekéavat do 31. kvétna 2013 na adrese Delex, s. r. 0., Denisovo nabieZi 4, 301 00 Plzei. Reseni
muzete zasilat i na e-mailovou adresu coopclub@coopclub.cz, kde do pfedmétu zpravy uvedte ,COOP Radce - kiizovka”. Jména deseti vylosovanych
vyhercG, ktefi obdrzi darkovy balicek od spole¢nosti ESSA s. r. 0., budou zvefejnéna na adrese www.coopclub.cz v sekci soutéze a v pfistim cisle COOP
Radce. Spravné znéni tajenek z minulého ¢&isla zni: ,Kazdy den” a ,snidané s usmévem®. Vyherci jsou: Vladimir Balak, Horni Bfiza; Jifi Sinfelt, Ceské Budé-
jovice; Ladislav Zika, Cesky Krumlov; Véra Krsova, Nymburk; Marie Janikova, Hodonin; Alena Valentova, Slany; Vladimira Machalkova, Uhersky Ostroh;
Blanka Katrnoskova, Pecky; Marcela Dubinova, Kvasice; Milos Hodek, Cerhovice.
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BEZ VELIKONOCNI SOUTEZE
NEJSOU VELIKONOCE
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Zakaznici prodejen COOP TUTY, COOP TIP

a COOP STAVEBNINY uz si zvykli, ze
za nimi fetézec COOP kazdoroc¢né
pfichazi s bohatou velikono¢ni

pomlazkou.
Velka velikono¢ni soutéz letos pro-
bihala od 1. do 31. bfezna

kol, v kazdém bylo ve hie

77 Uzasnych cen.
karet,
vice nez 70 tisic lidi,
ktefi se do soutéze
zapojili. Bylo opravdu
o co hrat. Kromé jiz
zminénych cen byly
v jednotlivych kolech
také k mani DVD
pfehravace, kdvovary, luxusni

13., 20., 27. bfezna a 3. dubna nervo-
zita mezi soutézicimi stoupala. V tyto
dny totiz koncila jednotliva soutézni
kola a vyhry nachazely své nové majite-
le. Vyhraji wellnes pobyt, mikrovinnou
troubu, digitalni fotoaparat, strunovou
sekacku nebo darkovy balicek? A vy-
hraji vlibec? To se jisté honilo v hlavach

46 293 lidj.

e cich karet,

2013. Byla rozdélena do ¢tyf :pAp CISEL

°h
] Ce!kem bylo rozdistrjp
Ovano 300 ggg hracich

> pr.. .
Pres Internet hlasovalo

nov19 902 platnych SMS.

» Do soutgze bylo doruce. ni téchto hlavnich cen
P'ostou pfislo 6 45> hra- :

kosmetika, darkové poukdzky, nafadi
pro kutily ¢i vychytavky do kuchyné.
Dalsich pét cen bylo pfipraveno pro
nejrychlejsi hrace internetového pexesa.
A to stale neni vse. Ti, ktefi neméli
$tésti v jednotlivych kolech, pofad zivili
nadéji na vyhru nékteré z Sesti hlavnich
cen. Témi tentokrat byly osobni auto-
mobil, poukaz pro 2 osoby do histo-
rickych sklepeni Templaiskych rytita
v Cejkovicich, 2 darkové poukazy pro
2 osoby na vikendovy pobyt ve Velkych
Pavlovicich a 2 elektrokola.
Vyherkyni osobniho automobilu se
stala pani Jana ze Zdikova
* « » naPrachaticku. Viech-
ny vysledky se dozvite
na internetovych stran-
kach www.coopclub.cz
v sekci Soutéze.
Slavnostni predava-

u-

probéhne béhem kvétna
amy vas o ném budeme
informovat v letnim cisle
COOP Novinek i COOP
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FYPRYST SPOT ON CAT, FYPRYST SPOT ON DOG

v v

KLISTATA, BLECHY A VSENKY NEMA I SANC

Mazeme sebevic dbat o hygienu nasich kocek a psu, presto se v jejich srsti ¢as od ¢asu objevi
nevitani hosté — blechy a vienky. Navic se s teplymi jarnimi dny dozajista pfihlasi také nepratelé
¢islo 1 - klistata. Nejen Ze tato trojice parazitl plsobi nasim chlupatym milac¢kim svédéni na
postizené kizi, nékdy vyvolavaji alergické reakce, ale prenaseji také vazné choroby.

© Antiparazitarnim Samponem muzeme kockam ulevit, ale Sampony nedokazi napadeni
predejit. ® Pripravkem, ktery je zarucené ochréni, je Fypryst spot on cat

a Fypryst spot on dog. ® Toto antiparazitikum je ucinné proti napadeni ble-

chami po dobu dvou mésict a proti klistatim po dobu az 4 tydnd. Doba zavisi (7
na sile zamoreni prostfedi. Blechy jsou usmrceny béhem 24 hodin po napadeni.

POUZITi ROZTOKU FYPRYSTU JE VELMI SNADNE

Vyjméte jednodévkovou pipetu z tiivrstevného sacku. Poklepejte na zdzenou
¢ast pipety, abyste se ujistili, Ze obsah je uvniti hlavni ¢asti pipety. Drzte pipetu
svisle a krouzivym pohybem sejméte ¢epicku. Cepicku otoc¢te a nasadte ji opa¢-
nym koncem na pipetu. Tlacte a tocte ¢epickou, abyste promackli jeji plombu,
poté ¢epicku z pipety sejméte. Rozhrnte srst zvirete v oblasti mezi lopatkami
tak, ze je viditelna kize. PfiloZte hrot jednodavkové pipety na kizi a nékolikrat
pipetu stisknéte tak, aby se obsah vyprazdnil na kizi.

COOP. Vsechno dobré.
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