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PAMETNi MEDAILE ZDARMA — BEZ ZAVAZKU ¢§R
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NOBLESA A VZNESENOST DO VASICH RUKOU

Oslavte jubileum Alfonse Muchy!

Nechte se vtahnout do doby, kdy strohost a ostré hrany
nemély v uméni své misto. Pfipomeiite si Zivotni vyroci
nejvyznamnéjsiho secesniho umélce Alfonse Muchy, od jehoz
narozeni uplyne pfisti rok jiz 160 let.

Ndrodni Pokladnice oslavuje vyro¢i a odkaz tohoto
vyjimec¢ného vytvarnika a vlastence jubilejni pamétni razbou,
kterou mlZete ziskat i Vly, a to ZDARMA! Uchoveijte si trvalou
vzpominku na Alfonse Muchu, ktery si svou tvorbou podmanil
svét a stal se symbolem své doby.

'a 7
AVERS: Portrét Alfonse Muchy s typickou secesni

stylizaci
REVERS: Cesky lev od Alfonse Muchy
KOv: Médinikl

Nejrychlejsi rezervace: IEI“E”'E"“““ PROMER: 33 mm

Internetovy rezervacni systém: ; \HMOTNOST 15¢g

www.mucha-vyroci.cz if L L ] .
. o O] Vzhledem k exkluzivité nabidky a ocekdvanému velkému zdjmu
(@ Telefonni rezervacni linka:

810 50 50 20 je mozné objednat pouze 1 ks jubilejni pamétni razby ZDARMA.
Po-Pd 9:00-18:00, So-Ne 8:00-15:00 Platite pouze poStovné a balné ve vysi 89 K¢ Doporucujeme
Modra linka — volate za b&Znou cenu mistniho hovoru proto s objednavkou neotdlet.

CiSLO REZERVACE: 72013618 Garantujeme Vam pravo na vrdceni pamétni razby ve lh(ité
14 dnil od doruceni. Nabidka plati pouze 10 dni!

J

DOLEZITE: Pfi objednavce prosim uvedte Cislo rezervace

CENA: 0 K¢ (+ 89 K¢ postovné a balné) WWW.m UCha-VyI‘OCI CZ

LIMITOVANA NABIDKA — PLATi POUZE 10 DNi!

Autorkou jubilefni pamétni raZby je drZitelka mnoha sportovnich
trofejfi; stitbrnd medailistka ze zimnich olympijskych her a také
medailérka Gabriela Koukalovd.

,Vérim, Ze uméni md na spolecnost vétsi viiy, neZ jsme si schopni
uvédomit. Rozviji v nds mnoho stranek tak, jako nic finého v nasem
Zivoté, Uméni nds déld vnimavéysi, rozviji nasi predstavivost, citlivost,
empatif a usnadiiuje komunikaci mezi nami. Je mi velkou cti, Ze mi
spolecnost Narodni Pokladnice svéfila svou divéru a mohla jsem

na razbé, jeZ oslavuje jednoho z nejvétsich malirid vsech dob,
pracovat. SnaZila jsem se odvést maximain/ prdci, stejné

ako tomu do neddvna bylo pii sportovnich kidnich.”

EXKLUZIVNE K DOSTANI JEN V NARODNi POKLADNICI!




Slané pecivo

Rozpis na 60 kouskii :

® 400 g polohrubé mouky

® 200 g tuku

® 200 g tvrdého syra

® 250 ml smetany ke Slehani
30% tuku

® 1 vejce na potreni

Mouku prosejeme a zpra-

cujeme s na kousky nakra-
jenym tukem, nastrouhanym
syrem a smetanou na pevné
tésto, které nechame pii poko-
jové teploté 10 minut odlezet.

Pak tésto rozdélime na tfi

dily. Jeden dil rozvalime na
plat silny 5 mm a vykrdjime
kolecka. Rozlozime je na ple-
chy vylozené pecicim papirem.
Povrch potfeme vejcem a po-
sypeme kminem, sezamem
nebo mékem.

Druhou ¢ast tésta rozva-

lime na plat silny 3 mm

Cokolidovd jezirka

Rozpis na 20 kouski :

Tésto:
® 200 g hladké mouky
® 60 g mouckového cukru
® 1 Zloutek
® 150 g hery

Napln :
® 250 ml smetany ke Slehani
® 50 g kakaa

Mouku smichdme s mou¢ko-

vym cukrem a prosijeme na val.
Uprostied udélame dalek, dame
do néj zloutek a pfiddme na kousky
nakrajeny zmékly tuk. Ze viech pfisad
vypracujeme hladké nelepivé tésto,
zabalime je do félie a nechame v chla-
du asi 30 minut odlezet.

Asi polovinu tésta rozvéalime na

plat silny 3 mm a rozkrajime ho na
prouzky Siroké 4 cm. Z alobalu vytvori-
me krouzky o priméru 5 cm a prouzky
tésta obtocime kolem téchto formicek.
Rozlozime je na plech a peceme
v predehraté troubé pfi 180 °C asi 15
minut. Nechame vychladnout a pak
opatrné odstranime alobal. Obvod
potfeme medem, obalime v mandlich
a nechame zaschnout.

Rozvalime zbylé tésto a z platu

vypichujeme kolecka o priméru

® 100 g sunky nakrajené na
platky

® 100 g slaniny nakrajené na

® tenké prouzky

® kmin, mak, sezam na

posypani

a na ngj rozlozime pléatky
Sunky. Tésto sto¢ime do rolady
o priméru asi 6 cm. Ostrym
nozem nakrajime platky silné
5 mm a rozloZime je na plechy
a potfeme vejcem.
Zbylé tésto nakrajime na
tycinky asi 12 cm dlouhé.
Kazdou obtoc¢ime platkem
slaniny, rozlozime na plechy
a potfeme vejcem.
Ve peceme ve vyhiaté
troubé pfi 180 °C asi 15
minut. Po upecené necha-
me vychladnout na kovové
miizce.

e 30 g krupicového cukru
® 100 g ¢okolddy na vareni

Dohotoveni :

® 2 lzice medu

® 50 g prazenych mandlovych
lupinkd

® marcipanové kvitky

4,5 cm, kterd rozlozime na plech. Pece-
me je v predehiaté troubé pfi
180 °C asi 12 minut. Nechdme je
vychladnout a upecena kolecka vkla-
déme do krouzk( jako dno. Korpusy
dame na tacek.

Na napln svafime smetanu s cuk-

rem a kakaem. Odstavime z plotyn-
ky, priddme ¢okolddu rozldmanou na
malé kousky a michdme tak dlouho, az
se rozpusti a napln vychladne.

Upecené korpusy plnime tekutou

¢okoladovou smési a dame do
chladnicky ztuhnout. Pfed podavanim
ozdobime mandlovym kvitkem.

U tohoto cukrovi miizeme pouzit

i formicky na kosicky, které vylo-
Zime rozvéalenym téstem a upeceme.
Tvar bude sice trochu jiny, zato pfipra-
va se zjednodusi.



Sunkové Rornoutky s Rienem
v bramborovych lodickdch

Rozpis na 4 kornoutky :

50 g masla

200 g syra luciny

1 Izice najemno
nastrouhaného kfenu

4 velké varené brambory
(se slupkou)

® 2 |zice olivového oleje

® 100 g uzeného lososa

Zméklé maslo ddme do

misy, pfidame lucinu a kfen
a vie vyslehame do pény.
Kfenovou pénu ulozime do
chladnicky.

Brambory podélné roz-

pllime. Grilovaci panev
potfeme olivovym olejem,
rozpalime a brambory v panvi
opeceme.

Lososa a oloupanou 3alot-

ku nasekdme nadrobno

Kdvové Ryticky
Rozpis na 30 kouskii :

Tésto:

300 g hladké mouky

100 g mouckového cukru
1 vanilkovy cukr 1 Izice
mleté kavy

1 Izi¢cka citronové kdry

2 Zloutky

200 g masla

Do misy vsypeme mouku,

mouckovy a vanilkovy
cukr, kdvu a citronovou kdru.
Pridame Zloutky a na kousky
nakrajené maslo. Vypracujeme
hladké tésto a na 30 minut ho
ulozime do chladna odpoci-
nout.

Prolezelé tésto rozvélime

na plat silny asi 5 mm
a formickou z néj vykrajime
kyticky. Kyticky pfeneseme na
vymastény plech a vlozime do
vyhtaté trouby. Pfi 190 °C je
pec¢eme asi 10 minut.

Smetanu pfivedeme k varu

a vlozime do ni na malé

]

1 $alotka e 3@?‘#-
1/2 IZitky nasekaného
kopru

$tava z 1/2 limetky

stl mlety bily pepf

80 g Sunky v platcich

1 Izicka nasekané pazitky

a ddme do misy. Pfidame kopr
a limetkovou $tavu, osolime
a opepiime. Ve promichame.
Platky Sunky stoc¢ime do
kornoutkl a naplnime je
pomoci cukraiského sacku
kfenovou pénou, kterou jesté
ozdobime lososovym tatarac-
kem. Hotové kornouty poda-
vame na opecenych pulkach
brambor. Ozdobime pazitkou
nebo jinou bylinkou.

hladka mouka na val
tuk na plech
¢okoladova kavova zrna
na ozdobeni

Népln :
250 ml smetany ke slehani
200 g bilé ¢okolady

kousky naldmanou ¢okoladu.
Na mirném ohni ji michame,
dokud se ¢okolada neroz-
pusti. Napln odstavime. Kdyz
zchladne, ulozime ji na noc do
lednicky.

Ztuhlou napln vyslehame

a prendame do cukrarské-
ho sacku. Na polovinu kyti¢ek
naneseme trochu krému a pfi-
klopime je zbylymi kytickami.
Navrch kazdého kousku udé-
l[dme z krému malou pusinku
a vtiskneme do ni kdvové zrno.
Cukrovi ulozime do chladna
zatuhnout.



. VANOENi 0ZD
' sklo, rliznéirozi
Cena od 49 K¢

foto

roéni

«lusty

b —~

PTACEK S KLIPEM
plast, peri, 5x 7x 23 cm. 69 K¢

DEKORATIVNi POLSTAR

45 x 45 cm. Cena od 269 K& TRPASLIK

vice rozmérd a provedent, textil.

Cena od 259 K¢

VANOCNI HVEZDA
NAKLIPU

16 x 7 cm, Cervena,
latka. 89 K&

SKRITEK

mix barev, latka,
vice velikosti.
Cena od 799 K¢

VANOCNIi 0zDOBA
8 cm, sklo. Cena od 99 Ké

kuchyne.kika.cz

VENEC
drevo, rdizné rozméry i druhy.
Cena od 549 K¢

VANOCNi 0ZDOBA
sklo, 10 cm, 2 ks. 249 Ké

VONNA SViEKA
sklo, vice rozmé&rd a barev.

Cena od 159 K¢ .
ANDEL

vice rozmérd a provedeni.
Cenaod 199 K¢

VONNA SViCKA
VE SKLE

7 x 8 cm, mix barev
avini. 59 Ké

CAJOVA KONVICKA
S HRNKEM XMAS
keramika. 259 Ké

HRNEK XMAS
karamika, 2 druhy. 199 K&

()] kika_czsk

'i KikaNabytek



Syrové Rulicky s parmskou

Sunkou a zeleninou

Rozpis na 4 kulicky:

® 200 g ricotty nebo mékkého
tvarohu

® 2 |zice mletych vlasskych
orechud

® 1 Izice nasekané bazalky

o nékolik listt ledového salatu

® hrst rukoly

Ricottu (tvaroh) osolime,

opepfime, dobie promicha-
me a ze syrové hmoty vytva-
rujeme stiedné velké kulicky.
Polovinu obalime v mletych
ofechach a zbylé v nasekané
bazalce.

Ledovy saldt natrhame na

kousky. Rukolu oplach-
neme a nechame okapat.
Mrkev oloupeme a nakrajime
nadrobno. Redkvitky omyje-
me a nakrajime na platky. Ve
promichame.

Kukuticnd vinocka

Rozpis na 20 kouskii :

Tésto:
40 g drozdi

60 g hnédého cukru

asi 250 ml mléka

250 g hladké celozrnné mouky
180 g kukuti¢né krupice
Spetka soli

1 vejce

Drozdi rozmichame asi se

IZickou cukru a trochou
vlazného mléka. Kvasek ne-
chame v teple vzejit. Do misy
nasypeme mouku, krupici,
zbyly cukr a stl. Pridame vze-
sly kvasek, vejce, zchladlé roz-
pusténé maslo a zbylé mléko.
Vse dobfe propracujeme.

Do tésta zapracujeme

nahrubo nasekané mandle
a nadrobno pokrajené ovoce.
Tésto nechame na teplém
misté kynout.

Vykynulé tésto propracu-

jeme a rozdélime na 9 dild.

1 mrkev

1 svazek redkvicek
stava z 1 limetky

1 Izice cukru

stl mlety ¢erny pepf
2 |zice olivového oleje
80 g parmské Sunky

Z limetkové stavy, cukru,

Spetky soli, pepfre a olivo-
vého oleje pfipravime zélivku,
kterou prelijeme pfipravenou
zeleninu a opét zlehka promi-
chame.

Ochuceny salat rozdélime

na talife a pfidame platky
parmské sunky. Oblozime sy-
rovymi kulickami napichanymi
na kratké Spejle.

x I."""tﬁ;:i*dm
60 g masla g
50 g mandli
20 g susenych brusinek
20 g rozinek
20 g susenych merunék
1 vejce na potreni
40 g mandli na posypani

Z kazdého vyviélime pramen.
Spodni patro vanocky uplete-
me ze Ctyf prament, pro-
stredni ze tfi, vrchni ze dvou.
Vénocku sesadime, upevnime
Spejlemi a 30 minut nechame
kynout.

Vénocku potfeme rozsleha-

nym vaji¢kem, posypeme
nadrobno nasekanymi man-
dlemi a vlozime do vyhtaté
trouby. Pfi 190 °C ji peCeme asi
15 minut. Poté teplotu snizime
na 160 °C a vanocku 30 minut
dopékame.



- Doplnék stravy.

Pernikovd chaloupka

Rozpisna 1 kus:

Tésto:
® 80 g hery
® 840 g hladké mouky
® 450 g mouckového cukru
® 6 |zice medu
® 3 |zice rumu
® 2 |zice jedlé sody
® 1 balicek pernikového koreni
4 vejce
® Bilkova poleva na zdobent:
e 1 bilek
® 150 g mouckového cukru

Heru nakrdjime na malé
kousky, pfiddame prosatou
mouku s mouckovym cukrem,

med, rum, sodu, kofeni a vejce.

VSechny suroviny smichame
a dukladné propracujeme na
tuhé tésto, které nechame 2
dny v chladu odlezet.
Odlezelé tésto rozvalime
na plat silny 3 mm. Podle
Sablony z néj vykrajime dily na
chaloupku, ve kterych vyfizne-
me otvory pro okna a dvere.
Ze zbylého tésta vykrajime
hvézdy raznych velikosti na
stromky a malé pernicky na
ozdobeni.
Vse rozlozime na plech
vyloZeny pecicim papirem.
Peceme ve vyhfaté troubé pfi
180 °C asi 20 minut. Po upe-

BENUTZ

Vase zdravi i bereme na ctarost!
e

Proenzi® Intensive
120 + 60 tablet

749 Ké

e 1 Izi¢ka citronové Stavy

Sablona na chaloupku:
® Dvé stény: 21x10 cm
® Dvé stény se Stitem:

sitka 16 x vyska 10,

vyska stitu 8 cm
® Dva dily na stfechu:

23x13 cm
e Dvefe5x7
® Spodni dil 35 x30 cm

¢eni nechame vychladnout na
kovové mfizce.

Z bilku, mouckového

cukru a citronové stavy
vymichame hladkou bilou
polevu na zdobeni. Naplni-
me ji do malého papirového
sacku a nejdrive slepime
strany a podstavec chaloupky.
Nechame asi hodinu zatuh-
nout a pak slepime stfechu. Na
hieben stfechy pfilepime malé
pernicky. Znovu nechdme asi
hodinu zatuhnout a nakonec
ozdobime celou chaloupku
podle vlastni fantazie.

Stromky slepujeme od

nejvétsi hvézdy po nejmen-
$i. Nakonec vytvofime sackem
z bilkové polevy rampouchy.

Fod. nasimii, krioll
od. nastmi by
najdete tu nejlepsi svatecni

nabidku pro vase blizké

GS Extra Strong

Multivitamin
60 + 60 tablet

Dopliky stravy.

439 K "

12.do 31.12.2019 nebo do vyprodani zasob. Vidy.si pe
 letsku neni podpora zvy:




Bageta s grandtRy z vinné
Rlobdsy a se zeleninou

Rozpis na 4 porce:

® 500 g vinné klobasy
stl mlety ¢erny pepf
1-2 vejce

3 Izice hladké mouky
5 IZic strouhanky
olej na smazeni

1 bageta

50 g cherry raj¢atek
nékolik list salatu

1 chemicky neo3etieny
citron

Vinnou klobdsu vymackame

ze stfivka do misy, osolime
a opepiime. Hmotu dlkladné
promichame a navlhé¢enyma
rukama z ni tvarujeme malé
placicky.

Placi¢ky nejprve obalime

v mouce, pak v rozsle-
haném vejci a nakonec ve
strouhance. V hlubsi panvi
rozpalime olej a obalené
placi¢ky v ném osmazime po
obou stranach dozlatova. Gra-
natky vyjmeme a ddme na talif
s papirovym ubrouskem, ktery

Medové pernicky ze

Zitné mouky
Rozpis na 30 kousku :

Tésto:

® 450 g celozrnné zitné mouky

® 180 g titinového cukru

® 1/2 sécku pernikového
koreni

® 1 Izice nastrouhané
citronové kary

® 1 Izicka jedlé sody

odsaje prebytecny tuk.
Bagetu podélné rozkroji-
me a pak jesté prekrojime
napul, takze vzniknou 4 kusy.
Bagetu ddme opéct do vyhraté
trouby.
Rajcatka omyjeme a roz-
pllime. Salatové listy
opereme a natrhdme na
mensi kousky. Citron omyjeme
a nakrajime na platky. Bagetu
oblozime pfipravenou zeleni-
nou, citronem a osmazenymi
placi¢ckami. Ihned podavame.

e 2 |zice medu

® 2 vejce

® 130gsadla

e hladka mouka na val

® Dohotoveni:
® 100 g mouckového cukru
1 Izice citronové Stavy

Mouku prosejeme do misy.
Pfisypeme cukr, perniko-
vé kofeni, citronovou kliru
a sodu. Pfriddame med, vejce
a sadlo. Vypracujeme hladké
tésto a na noc ho ulozime do
chladna prolezet.
Prolezelé tésto rozvélime
na pomou¢néném valu na
plat silny asi 5 mm a formicka-
mi z néj vykrajime rdizné tvary.

Pernicky rozlozime na

vymazany plech a vlozime
do vyhftaté trouby. Pfi 190 °C je
peceme asi 15 minut.

Z bilku, cukru a citrono-

vé $tavy utfeme lesklou
hladkou polevu. Pfendame ji
do cukréiského sacku a vy-
chladlé pernicky ji ozdobime
dle fantazie.




RepRovy olef prospivd zdravi

ZELENINOVY SALAT, MAJONEZA, PALA-
CINKY Cl TESTOVINY. TO VSECHNO LZE
PRIPRAVIT S KVALITNIM REPKOVYM OLE-
JEM A PRITOM ZACHOVAT ZASADY ZDRA-
VE VYZIVY.

Repkovy olej patfi mezi jednicky mezi rostlin-
nymi oleji. Diky vyvdzenému poméru omega-3
a omega-6 nenasycenych mastnych kyselin
a nizkému obsahu nasycenych mastnych ky-
selin je povazovan za velmi hodnotnou potra-
vinu pro lidskou vyzivu. V evropskych zemich
davaji spotrebitelé fepkovému oleji vyraznou
prednost. V Geské kotliné je zatim postoj vUci
fepce mirné skepticky, nebot zde stale preva-
2uje pfedsudek o problematickych vlastnostech
fepkového oleje.

Nicméné za poslednich pétatficet let dosahla
Slechtitelska prace vyrazného pokroku a ome-
zila negativni vlastnosti fepkového oleje na
minimum. Moderni odrdy fepky tak poskytuji
kvalitni olej, ktery dokaze konkurovat dokonce
i svému olivovému protéjsku. Tuky hraji nepo-
stradatelnou ulohu ve vyzivé lidi a nelze je jed-
noznaéné rozdélit na dobré a Spatné. OvSem
mizeme si dovolit je rozdélit na tuky vice ¢i
méné vhodné pro zdravou vyzivu.

Soucésti kazdého jidelniku jsou jak nasycené
mastné kyseliny, tak kyseliny nenasycené. Na-
sycené mastné kyseliny se vyskytuji pfedevsim

| RAnstiinny jediy oley

bl Y e el Sl

v Zivocisnych produktech, ztuzenych rostlin-
nych tucich, nahrazkach ¢okolady a podobné.
Pfi jejich Stépeni dochazi k uvolfiovani mnohem
vétsiho mnozstvi energie nez u nenasycenych
mastnych kyselin, a zpUsobuji proto energetic-
kou nerovnovahu v organismu. Na druhou stra-
nu jsou nedilnou soucasti fyziologickych proce-
sl organismu, jako je tfeba syntéza hormon(.
Oproti tomu nenasycené mastné kyseliny jsou
soucasti vétsiny rostlinnych olejd. Ve vhodném
pomeéru maiji pozitivni vliv na odbouravani cho-
lesteroluzorganismu a spravnou ¢&innost kar-
diovaskularniho systému. Patfi mezi né krom ji-
nych také esencialni mastné kyseliny omega-3
a omega-6, které lidsky organismus neumi vy-
robit, a proto je musime pfijimat potravou.

Tyto mastné kyseliny maji vyznam pro pruznost
bunéénych membran, napfiklad srdeénich cév.
V fepkovém oleji Rapso tvofi asi tficet procent
pravé omega-3 a omega-6 nenasycené mastné
kyseliny, a to nejlépe v idealnim poméru dvé ku
jedné. Tvori tak stabilni komplex nenasycenych
mastnych kyselin pro nasi vyzivu. Diky Setrné-
mu zpracovani si fepkovy olej zachovava vyso-
ky podil vitaminu E. Ma neutralni chut a mizete
jej pouzit jak ve studené, tak také v teplé kuchy-
ni. Repkovy olej je zadany. Zlutych poli po celé
zemi je kazdoroéné velké mnoZstvi. Repkovy
olej Rapso je k dostani na prodejnach Billa,
Globus a Makro.

Rapso

Rosilinng fepkovy olej

=

Dalsi informace si miiZzete vyzadat u VOG, s.r.0., VSechromy 43, 251 63 Strancice, tel.: 323610511 nebo na www.vog.cz




LehRy bramborovy saldt

s tedkvickami

Rozpis na 4 porce:

8 mensich brambor

1 svazek fedkvicek

1 jarni cibulka

150 g sterilované kukufrice
1 hrst rukoly

1 svazek bazalky

1-2 strouzky ¢esneku
2 |zice olivového oleje
50 g mandli

stl mlety ¢erny pepf
200 g mozzarelly
(malé kulicky)

Brambory ocistime kartac-

kem pod tekouci vodou a
ve slupce uvaiime domékka.
Scedime je a nechdme mirné
zchladnout. Pak je oloupeme,
nakrdjime na kostky a dame
do misy.

Redkvi¢ky omyjeme a

nakrdjime na kolecka. Jarni
cibulku ocistime a nakrajime
na drobné kousky. Kukufici ne-
chame okapat. Rukolu oplach-
neme a vodu vytiepeme. Ve
pfidame k bramboram

MrRyovy zdvin s jablRy

Rozpis na 20 kousk :

Tésto:

1 vétsi mrkev

250 g polohrubé mouky

1 vanilkovy cukr

250 g pomazankového masla
® 1 Zloutek

e mouckovy cukr na posypani

Mrkev ocistime a nastrou-

hame najemno. Mouku pro-
misime s vanilkovym cukrem.
Pfiddme pomazénkové maslo,
Zloutek a mrkev. Vypracujeme
hladké tésto a v chladu ho
nechame 30 minut prolezet.

Jablka oloupeme, zbavime

jadfincd a nakrajime na
silnéjsi platky. V mise je promi-
chame s cukrem, vanilkovymi
cukry, skofici, rozinkami a na-
drobno nasekanymi ofechy.

Z prolezelého tésta rozvali-

me na pomoucnéném valu

a promichame. Saldt osolime a
opepfime.
Bazalku natrhame. Cesnek
oloupeme. Bazalku, ¢esnek,
Izici oleje a mandle rozmi-
Xujeme najemno, osolime a
opepfime. Bazalkové pesto
dame do misky.
Mozzarellu nechame
okapat a kuli¢ky obalime
v pestu. Bramborovy salat
rozdélime do misek, pfidame
obalenou mozzarellu a prelije-
me zbylym olivovym olejem.

Napln:

1500 g jablek

100 g krupicového cukru
2 vanilkové cukry

2 |zicky skofrice

50 g rozinek

50 g vlasskych ofecht
100 g strouhanky

50 g masla

100 ml mléka nebo smetany

2 tenké platy. Po celém povr-
chu je posypeme strouhankou
a poklademe jable¢nou smési.
Svineme je a na koncich zalozi-
me dospod.

Zéviny pfeneseme na plech

vyloZeny pecicim papirem.
Potfeme je rozpusténym mas-
lem, nékolikrat propichame
vidlickou a vlozime do vyhfaté
trouby. Pfi 170 °C je pe¢eme
asi 50 minut. BEhem peceni je
potirdme mlékem nebo smeta-
nou, aby tésto nepopraskalo.




Vdanocni chlebicek s marcipdnem

Rozpis na 20 kouskii :

Tésto:

200 g masla

150 g mouckového cukru

1 sécek vanilkového cukru
4 vejce 150 g bilého jogurtu
350 g hladké mouky

50 g solamylu

50 g kakaa

100 g horké ¢okolady

na vareni

Maslo utfeme s cukrem a va-
nilkovym cukrem do pény. Za
stalého Slehani pfidavame po-
stupné Zloutky a pak bily jogurt.
Z bilkd uslehame pevny snih.
Obé hmoty spojime a nakonec
zlehka vmichame prosatou
mouku se solamylem, kakaem,
na kousky nakrajenou ¢okoladu
a celé oloupané mandle.
Hotové tésto naplnime do
formy na biskupsky chlebi-
ek, kterou jsme predem vyma-
zali tukem a vysypali hrubou
moukou. Pe¢eme v predehraté

Evropské trhy

Latinsko-americké trhy

100 g mandli
tuk a hruba mouka na formu

Dohotovent:

150 g marcipanové hmoty
mouckovy cukr

na podsypani

1 Izici medu

zlaté perlicky

troubé pfi 150 °C asi 50 minut.
Po upeceni nechame ve formé
kratce vychladnout, vyklopime
na kovovou mfizku a nechame
vychladnout Uplné.
Marcipdnovou hmotu
rozvalime na vale posypa-
ném mouckovym cukrem na
plét silny 3 mm a chlebicek jim
potahneme. Na povrch si vétsi
formickou ve tvaru hvézdicky
vyznacime obrys ozdoby, potie-
me jej medem a obvod vyskla-
dame zlatymi perlickami.

Vanoce kazdy vikend
trochu jinak

Vanoce

Etické trhy

Tradiéni ¢eské trhy

_ v Prazske trznici

Prazska

Advent / Pa+So / 09-19 hodin




Trené pecivo z liskovych ofiskil @EESr

Rozpis na 40 kouski :

Tésto:
® 250 g masla e 1 |Zicka skofice
® 150 g liskovych ofisku ® sul
® 250 g mouckového cukru
® 2vejce Dohotoveni:
® 300 g hladké mouky ® 100 g mlé¢né cokoladové
® 100 g skrobové moucky polevy

(vanilkovy pudink)

Maslo nakrajime na malé plech vyloZeny pecicim papi-
kousky a nechdme zmék- rem srdicka nebo jiné tvary.
nout pfi pokojové teploté. Tésto také mlzeme zpracova-

Pak pfiddme mouckovy cukr vat strojkem na cukrovi.

a utfeme do pény. Do utfené- Peceme ve vyhfaté troubé

ho masla s cukrem postupné pfi 180 °C asi 15 minut.

za stalého treni pfidame vejce,  Po upeleni nechdme kratce

Spetku soli a IZicku mleté vychladnout na plechu a pak

skotice. Nakonec vmichdme pfenddme na kovovou mfizku

prosatou mouku se skrobovou  a nechdme vychladnout Uplné.

mouckou a jemné nastrouha- Polevu rozehiejeme na vodni

né ofisky. lazni a srdic¢ka v ni namacéime
Tésto naplnime do cuk- do poloviny. Nechdme ztuh-
rafského sacku s fezanou nout.

trubickou a ihned stfikame na

\A

VASE NOVA PRACE OBCHODNIi ZASTUPCE - DENIK METRO

Nas vysledek prace je viditelny a mnol
Chcete spolecné s nami utvaret vzhlec ’ ?

Jsme tym obchodniho oddéleni jedné z ne % ; ﬁ in na

¥

Budete se s nami realizovat v(e):
» komunikaci se stavajicimi klienty, se kte 4
« aktivnim vyhledavani novych obchodnich pfi i dete roz$
» medialnim poradenstvi v oblasti inzerc =
* spravé obchodniho pfipadu od Ado Z a nikaci s ostatnimi oddélenimi

Chceme vas mezi sebe, protoze: o
* mate obchodni talent a bavi vas komunikace s lidmi 5
-+ jste tymovy hrac a dokazete tahnout za jeden provaz i ve chvilich, kdy by ostatni jiz ,pfetahova
* citite touhu se nadale vzdélavat a stat se tim nejlepSim z nas
.  PC berete jako nedilnou soucast vaseho zivota
* mate zajem prozivat sviij pracovni den v kancelafi i mimo ni

Mame pro vas:
 samostatnou a riiznorodou praci na zaméstnanecky pomeér
* moderni_pracovni prostredi s vybornou dopravni dostupnosti
* nas - prate ezaplaceni
* fixni z pohyblivou slozku a provize vcetné kvartalnich a rocnich bonusl
apt cni_p;gge;kie vas do vody nehodime
sriho ristu; pokud o néj budete stat
« piilezitost podilet e na-klicovych kampanic
« spoustu benefitt (5 ovolené, 2 dny:sick days, stravenky, mobilni telefon a notebook
stematické profesn avani a prispévky, multisport karta, prispévek na sport a kulturu
yhodnéné pojistént, za .mobilni tarify pro celou vasi rodinu
n o dalsiho)

regionu

Sve nabidky posilejte na Katerina.Cedzova@mafra.cz

@\ metre | DENNE TVE




Figurky a RostRy

Z marcipanu

Rozpis na 16 kousku :

® 400 g marcipanové hmoty

® po kapce rliznych
potravinarskych barev
(rizova a zlutd)

® 120 g mandli v ¢okoladé
nebo oloupanych mandli

Marcipanku dobre pro-
pracujeme. Oddélime asi
150 g hmoty a rozdélime ji na

poloviny. Kazdou obarvime
jinou potravinafskou barvou
a vymodelujeme z ni 8 malych
figurek.
Zbylou mandlovou hmotu
rozdélime na 16 kouskl. Do
kazdého vmackneme mandli
a vytvofime kostku. Pokud se
hmota pfi zpracovani prilis

e 100 g tmavé ¢okolddové

® polevy

® 20 g bilé ¢okoladové
polevy

lepi, posypeme ji mouckovym
cukrem.
Kostky nechame asi hodinu
zaschnout. Pak polovinu
z nich namoc¢ime do rozehfaté
tmavé polevy a nechame ztuh-
nout. Zbylé kostky ponechame
bilé.
Nakonec na kostky namalu-
jeme tecky, na tmavé bilou
polevou a na bilé tmavou.

Doba pﬁ'pravy
50 minut

HELLO VANOCE!

Radosti neni nikdy dost, a tak jsme ji letos nadélovali hned dvakrat.
| diky nam si fada naSich klient0 splnila sva prani a navic jsme
spole¢né pomohli tam, kde bylo potreba.

Prejeme vam radostné Vanoce
a vydareny rok 2020.

www.hellobank.cz

by Cetelem



Saldt mimoza

Rozpis na 6 porci :

2 brambory

2 mrkve

1 cibule

200 g rybicek v oleji
3 vejce

100 g majonézy

sul

Brambory uvafime ve slupce,
nechdme zchladnout, olou-
peme je a nakrajime na platky.
Mrkev oskrdbeme, uvafime na
skus a nastrouhdme. Oloupanou
cibuli nakrdjime najemno. Rybicky
rozmackame vidli¢kou.
Vejce uvafime natvrdo, ihned
je zchladime studenou vodou
a oloupeme. Vejce rozpllime
a zloutky vyjmeme. Zloutky a bilky
oddélené nastrouhdme.
Salat tvofime z jednotlivych
vrstev, pficemz kazdou vrstvu
kromé rybicek trochu osolime
a potfeme majonézou. Na dno

Orechové babovicRy s ledovou

polevou

Rozpis na 10 kouskii :

Tésto:

230 g masla
200 g mouckového cukru
2 sacky vanilkového cukru
4 vejce

100 g créme fraiche

100 g vlasskych orecht
50 ml rumu

350 g polohrubé mouky
sal

1 sacek kypficiho prasku

Zméklé maslo nakrajime na
malé kousky. Pfidame oba
cukry a utfeme do pény, do které
postupné zapracujeme vsechny
Zloutky. Pak vmichdme cr'eme
fraiche a najemno nastrouhané
orechy. Z bilkd vyslehdme pevny
snih a stfidavé s rumem a s pro-
satou moukou smichanou se
Spetkou soli a kypficim praskem
pfiddme do maslové pény. Ve
dobfe promichdame.

Formicky na babovicky vy-

mazeme tukem a vysypeme
hrubou moukou. Tésto naplnime

Na ozdobu:

e 1 uvareny bilek

® 2 susené Svestky

® 1 jarni cibulka

® nékolik listkt hladké
petrzelky

® hrst zrnek granatového

jablka

misy rozdélime rybicky, na né na-
sekané bilky, pak pfijde strouhana
mrkev. Tu posypeme cibuli a na
ni rozlozime brambory a posledni
vrstvu tvoli Zloutky.
Salat ddme na 1-2 hodiny do
chladnic¢ky rozlezet a zdobime
ho az pfed podéavanim - z nastrou-
haného bilku vytvofime kmeny
bfizy, které poklademe nudli¢ka-
mi susenych Svestek. Zelenou ¢ast
jarni cibulky nasekdme najemno
a naaranzujeme jako listi. Listky
petrzelky poslouZi jako trava.
Z prouzk cibulky a zrnek grana-
tového jablka udéldme kvétiny.

tuk a hruba mouka na formicky

Poleva:
100 g mouckového cukru
1 Izice citronové Stavy

Dohotovent:

50 g marcipanové hmoty
trochu rGizové
potravinarské barvy

do formi¢ek asi do dvou tietin
a peceme v predehiaté troubé pfi
160 °C asi 30 minut. Po upeceni
nechame ve formickach kratce
vychladnout a pak vyklopime na
kovovou mfizku.

Mouckovy cukr smichdme

s citronovou $tavou a 4 Izicemi
horké vody. Michdme tak dlouho,
az vznikne hladka leskla poleva.
Povrch babovek polijeme polevou
(méla by stékat do tvaru rampou-
chi) a ozdobime hvézdickami,
vykrajenymi z r(izové obarvené
marcipanové hmoty.
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pred smogem, inverzi

cena 3.490 Kc/ks
cena 3.290 Kc/ks od 2 ks

.
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ROKU 2018

Y @ Houreka

VITEZ ANKETY PRODUKT ROKU
2015, 2016, 2017, 2018
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a mikrocasticemi..."
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" vanocni tip

pro zdravi

Ostrov Cistého vzduchu v mofi smogu a skodlivin!

Proc¢ ionizovat vzduch?

» Zlepsite dychani,

» odstranite alergeny a prach,
» nicite viry a bakterie,

» snizite plsobeni radonu,

» zlepSite koncentraci a pamét,
» zlepSite pracovni vykonnost,
» zkvalitnite spanek,

» zmirnite depresivni stavy,

» podpofite rlist rostlin.

N\(

4§

Filtry neni tfeba nikdy vyménovat!
Staéi je jen jednodu$e vyjmout a otfit.
Ucinek filtrace ihned vidite!

lonic-CARE?® Triton X6 - CistiCka a ionizator v jednom

lonic-CARE® Triton X6 v sobé& kombinuje vykonnou Cisticku vzduchu
a ionizator. Cisténi vzduchu s G¢innosti az 96 % probiha naprosto
nehlucné. Cirkulaci vzduchu v pfistroji totiz zajisStuje soustava elektrod,
které pohybuji vzduchem pomoci tzv. elektronového vétru. Tato
moderni technologie nahrazuje zastaralé, hlu¢né a energeticky narocné
ventilatory. Necistoty se zachytavaji na omyvatelném elektrostatickém
filtru. Na jeho ploe spolehlivé ulpi nejen polétavy prach, ale i chemikalie,
cigaretovy kouf, pyly, viry, bakterie, plisné a jiné alergeny. Pristroj
disponuije tf'emi vykonovymi stupni a jeho spotreba je maximalné 12 W.

>

Nejprodavanéjsi znacka Cisticek v CR!
99 % skutecnych uzivateld je s pfistrojem spokojeno

V Cervnu 2019 byla provedena anketa, které se z(castnilo 1016 uziva-
telll Cisticky lonic-CARE. Ti nejcastéji chvali snizeni prasnosti a zmirné-
ni dychacich potizi. Dale oceruji CistiCku jako vyznamnou prevenci pred
virézami. Spokojeni jsou také s jejim tichym chodem a snadnou tdrzbou.

Az 70 % Cechti dycha $kodlivy vzduch! Od roku 2006
zemrelo kvili znecisténému ovzdusi bezmala 34 tisic
Cechi a dal$i tisice lidi se musely 1é&it v nemocni-
cich. Vysoké koncentrace polétavého prachu, chemika-
lii a jinych necistot vazné ohrozuji nase zdravi. Hygie-
nici v téchto dnech biji na poplach a doporucuji ne-
vétrat. Je ale prostfedi v uzaviené mistnosti skutecné

zdravéjsi nez to venkovni?

modernich bytech a kan-
V celarich dychame Skodlivy

vzduch, ktery dokaze zkréa-
tit Zivot i o nékolik let a citime se
v ném unaveni a nervozni. Prachové
mikrocastice, smog, jedovaté che-
mické vypary z umélych hmot a né-
bytku, bakterie, viry, spéry plisni,
vykaly vSudypfito-
mnych roztocl — to
vSe se v uzavienych
prostorach koncen-
truje. Potom, zejmé-
na v chladnéjSich obdobich roku,
kdy méné vétrame, plsobi tyto $kod-
livé latky na na$ organizmus prak-
ticky cely den. Nejvétsi ¢ast Skodli-
vin pfitom pronika do téla pravé pli-
cemi.
Nemocné domy: Aniz si to uvédomu-
jeme, polovina z nas néjakym zpd-
sobem trpi Syndromem nezdravych
budov. Ten zpisobuje fadu poti-
zi od bolesti hlavy, nespavosti, sni-
zené koncentrace, alergii, astmatu,
akutnich i chronickych onemocnéni
plic, az po tézké deprese i rakovinu.
Moderni stavebni materialy, utésné-
na okna, bézici klimatizace, vare-
ni na plynu, syntetické koberce, te-
levize, monitory, kopirky a dalSich
zhruba 20 vlivi dohromady vytva-
fi uvnitf budov - tedy tam, kde tra-
vime 80 % zivota — zdravi $kodlivé
prostredi!
lonizace vzduchu: Ovzdusi, ve kte-
rém trvale pobyvame, by mélo pod-
le doporuceni Statniho zdravotniho
Ustavu obsahovat minimalné 1.250

V bytech a kancelarich
dychame vzduch, ktery
zkrati zivot o nékolik let

zapornych iontd (aniontd) na cm?. A
zatimco v pfirodé (na horach, u more,
v lese, u vodopad(l) dychame vzduch
s koncentracemi az 10.000 vzdus-
nych aniontl v cm?, v interiérech,
kde Zijeme a pracujeme, jsou hod-
noty vétSinou blizké nule. Pravé di-
ky vysoké koncentraci prospé$nych
vzdusnych aniontd
je nam tak dobre
v lese, u more, pfi
vychodu slunce ne-
bo u tekouci vody
¢i taborového ohné. Zejména kvd-
li pasobeni vzdusnych aniontl nas
tato mista podvédomé pritahuji a
velmi rychle si na nich odpocineme.
Diky cisti¢ce vzduchu lonic-CARE si
takovou prijemnou atmosféru nyni
mizete vytvorit i doma.

Darek ZDARMA!

lonic-CARE FF-210 - osvézovac a Cisti¢
pro lednice, toalety a $atni skfiné v hod-
noté 450 K¢ zdarma! ==
Tento pfistroj neutrali-
zuje pachy a procistuje
vzduch v lednici, koupel- |
né, Satné a kdekoliv jin- |
de. Navic omezuje vyskyt |
bakterii, zabrariuje rdstu
plisni a v lednici uchova-

va potraviny déle Cerstvé. { P’
kéd
TG3

Pro ziskani darku sta-
¢i zadat pfi objednav-
ce kod:

Akce doprava a darek zdarma plati do 31.12.2019

volejte zdarma @ 800 1 12 111

www.ionic-care.cz



NOVY

PEUGEOT 208
UNBORING THE FUTURE

L=EST
ZNACKOVE
ZARUKY

7

LOAUTONOMN( RIZENI

| AUTOMATICKA 8st. PREVODOVKA

MOTION & ©€-MOTION PEUGEOT

Poznejte novy Peugeot 208, neodolatelny méstsky viz budoucnosti! Vasi pozornost okamzité upoutd design karoserie s dravym svételngm podpisem tvorengm Full LED
svétlomety s typickou kresbou tff lvich drapd. Futuristického ducha vozu potvrzuji technologie nejnovéjsi generace, jako je napfriklad vyvysena digitdlni pristrojova deska
PEUGEQOT i-Cockpit® 3D, zobrazujici informace ve formé hologramu pfimo do zorného pole fidice, nebo 10" dotykovy HD displej s navigaci 3D. Dokonaly komfort a zdzitek
zjizdy vdm umozni nova automaticka 8st. prevodovka EAT8 v kombinaci s vykonngmi, ale zaroven tsporngmi motory! Novy Peugeot 208 vam otevrie éru poloautonomniho fizeni

diky fadé bezpecnostnich a asistencnich systémda. Vitejte v nové ére!

P EUGEOToororueue TOTAL PEUGEOT FINANCE by ESSOX Spotifeba a emise CO, modelu 208 v kombinovaném provozu 3,2-4,5 l/100 km, 84-101 g/km. Foto je
pouze ilustrativni. * Pétileta znackovad zdruka se sklddd z bézné dvouleté zdruky a ndsledné ze servisni smlouvy Optiway Garance na dalsi 3roky / do najeti 60000 km.



