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[talska kuchyneg, to ani zdaleka
Nejsou jen testoviny arPizzemic
stredomorské chute jsou mnohem
pestrejsi a zabavnejsi. Pojdte si

s nami vychutnat italské lahudky !
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Tak, Ze se mu Eastv
/M‘f’waéﬁvﬁxfow
latv Stredomort.

Bez velké nadsazky se o ném da fict, ze
je klenotem Sredomofi. Tamni kuchynée

se bez néj neobejde. A nejen ta. Olivovy
olej nas dokaze potésit svoji chuti i vani
a hycCkat nase télo i vlasy.



Legendarni olivovnik a olej

ziskany z jeho plodu doprovazi
lidstvo od nepameti. Jiz pred

8000 lety byly olivy péstovany na
Strednim vychodé a prvni plantaze

se objevily pravdépodobné v Syrii ¢
na Krete. Olivivy olej byl od zacatku
pouzivan k ochuceni pokrmu, ale

1k masazim a v kosmetice.prvni,,stro -
je" na lisovani oleje pochazeji z dob
Rimant, ktefi zdokonalili také sklado -
vanti a prodlouzili tak jeho trvanlivost.

Zelena pro zdravi

Olivovy olej, respektive rostlinné
oleje, dodavajl nasemu organismu ty
mastneé kyseliny, ktere si telo nedo -
kéze samo nijak vyrobit, a presto je
nutné potrebuje. Je dobrym zdrojem
mononenasycenych tuku, prispiva

k lepSimu poméru omega-3 a ome -
ga-6 mastnych kyselin ve stravé, je
zdrojem vitaminu E a redy prospés -
nych polyfenolu veéetne flavonoidtl.
Mimoto krasné voni, skvéle chutna, je

vyborny na mase, v salétgch 1Lk nama -
¢eni opecenych chlebu. Rekyne st jim
odedavna potiraji vlasy 1 pokozku.

Co odruda, to jiny.olej

Nent oviem olej jako olej, nekdy je oli -
vovy olrj mimeé trpky a lehce nahorkly
jindy jako by v sobé nesl stopy ovoce.
Druhy olivovych oleju se od sebe
mohou lisit nejen chuti, ale i hustotou
a barvou. Rozdily vznikaji pouzitim
ruznych odrud oliv, ale 1 tim, v jake
pude olivovniky rostou, jake je mistni
podnebi akdy se olivy sklizeji. Tak
napiiklad syte zelené oleje se vyrabej
z nezralych oliv amaji velmi vyhrane -
nou sytéjsi prichut. Pokud se ovsem
lisuji zralé, tmave olivy, je olej jemnej -
$i.Obecné take plati, Ze kal — sedli -

na - v olivovem oleji neni na zavadu.
Staci olejem protrepat nebo nechat
stat v pokojove teploté a sedlina zmizi.
Pravidlem je pak to, ze ze severnéjsich
oblasti pochazeji lehct oleje, z teple -
Sich pak oleje vyraznéjich chuti Nej -

d&lertéjéi proceducentt olivove’ho oleje
jsou Spanelsko, Italie, Turecko a Recko,
dale pak Maroko a Kalifornie

Co znamena panensky?

Panenske oleje jsou dva druhy, extra
panensky olivovy olej a panensky oli -
vovy olej. Oba se vyrabeji piimo z oliv
pouze mechanickymi postupy, extra
pak znaci vybérovou jakost, tedy, ze
byl vyroben z prvotiridnich oliv. Z nich
je ziskany 1 olivovy olej Albert Quali -
ty Extra Virgin. Jeho kvalitu ostatné
potvrdilo prvenstvi v testu olivovych
oleju provedenem casopisem dTest.
Bezkonkurencné exceloval jak v kvali -
te, tak v cené. Nas olej je rovnéz opat -
ren loden Vim, co jim, které vam
pomuize pri nakupu rychleji vybrat
nutricné vyvazenejsi polozky.



Toskanské veprové s éesnekovou kasi

2 Izice kminu

1 1Zicka drcené susené chilli papricky

1 IZice oregana

2 |Zice rozmarynovych listk

800 g veprové kyty v celku

sul, pepf, olivovy olej

Na ¢esnekovou kasi
2 palice ¢esneku

olivovy olej

800 g — 1 kg brambor, na kousky

100 g masla

150 g zakysané smetany

1 . Troubu piedehfiejte na 190 °C. Kaz -

dou palici ¢esneku dejte na jeden kus
alobalu, zasttikejte olejem (asi 2 Izice
na kazdou), osolte a opeprete, zabalte
a dejte na 50 minut péct. Pak vyjméte
a teplotu v troubu snizte na 140 °C.

2. Kmin promichejte s drcenou pap -
rickou, nasekanym oreganem a roz -
marynem. Kytu ze viech stran osolte
a opeprete a nechte ji na rozpalené
panvi lehce potfené olejem ze vcéech
stran zhnédnout a zatdhnout. Pak

do masa vetrete 2 IZice oleje a obalte

ho ve smési koteni a bylinek. Dejte
do pekace a 4 hodiny pecte domékka.

3. Ke konci peceni udélejte kasi. bram -
bory uvarte domékka, slijte, rozmac -
kejte a spolu s maslem a smetanou
naslehejte dohladka. Polde chuti osolte
a nakonec do kase vmichejte vymacka -
ny upeceny ¢esnek. Podévejte k nakréje -
nému masu.

NJ1



K zavittesim nabidnéte
/Malcro/(/ n/q)/ *A%q)/ chlih
o clabatlu.

Lilkové zavitky

2 lilky, podélné nakrajené na platky
2 Izice olivového oleje

500 g Spenatu

250 g tvarohu

Spetka muskatového ofisku

sul, pepf

1 sklenice omacky na téstoviny
s Cesnekem

4 Zice Cerstvé strouhanky

4 Izice Cerstvé nastrouhaného
parmazanu

1. Troubu predehfejte na 220 °C. Platky
lilkGi pottete z obou stran olejem a vy -
skladejte je na plech vylozeny pecicim
papirem. Pecte 15-20 minut domékka,
v priibéhu peceni jednou otocte. Mezi -
tim presypte Spendt do vétsiho cedniku
a prelijte jej vétsim mnozstvim vrouci
vody, aby zavadl. Pak jej fadné scedte,
vyzdimejte a v mise smichejte s tvaro -
hem a muskatovym ofiskem a hodné
osolte a opeprete.

2. Lilky vytahnéte z trouby, nechte
mirné zchladnout, ke konci kazdé -

ho platku dejte cast Spenatové smési

a zarolujte. Rolky prendejte do zapékaci
misy, prelijte omackou, zasypte strou -
hankou a syrem a pecte 20-25 minut.




Panzanella

1 IZice vinného octa
5-6 |Zic olivového oleje

sul, pept
-1 cibule, nasekana najemno

1-2 strouzky ¢esneku
rozmélnéné nozem

400 g rajcat

12 okurky, na pulkolecka

hrst kapard (nemusi byt)

vétsi svazek hladkolisté petrzelky

400 g lamanko Erneackleba

Ocet naslehejte ve vétsi mise s olejem,
aby se tekutiny spojily. Pridejte s,
pepf, cibuli i cesnek. Raj¢ata omyjte

a pokrajejte na stfedné velké kosticky.
Okurku oloupejte, podélné prepulte

a pokrajejte na pulkolecka. Poté oboji
dejte do misy, pfisypte kapary a petrzelku
a promichejte. Podle chuti dosolte. Chle -
ba nasucho opecte v troubé nebo tous -
tovaci, pokrajejte na kosticky a jesté teply
pfichejte do saldtu. Ihned podavejte

L




Polentovy nakyp
s houbami

2 IZice slune¢nicového oleje

1 cibule

1 mrkev, nastrouhana na hrubé strané
struhadla

kousek celeru, nastrouhany

sul, pepf

1 strouzek ¢esneku, rozmélnény
225 g smési hub

1 IZice ¢erstvych tymidnovych listkl
1 rajce, na kosticky

250 ml kureciho bujonu

1 hrnek instantni polenty

60 ml olivového oleje

3-4 |zice strouhaného parmazanu

1. Ve velkém silnosténném hrnci rozpalte
olej. Pridejte cibuli, mrkev a celer, hodné
osolte a opeprete a za obc¢asného michani
opékejte asi 5 minut, aby zelenina zmékla.
Pridejte cesnek, minutu opékejte, pak pfi -
hodte i houby a tymianové listky. Za stalého
michani opékejte 3 minuty. Vsypte rajce

a zahfivejte dalsi 2 minuty. Postupné po ¢&és -
tech prilévejte i bujon a pak varte 30 minut
nebo dokud smés nezhoustne. Sejméte

z ohné a nechte zchladnout.

2. Ve stiedné velké mise smichejte po -
lentu s 2 Izicemi vody. v hrnci privedte

k varu 1 litr vody, pridejte Spetku soli a pak
do vrouci vody postupné pridavejte zvih -
lou polentu. Opét privedte k varu a polentu
uvarte podle ndvodu na obalu. Sejméte

z ohné, vmichejte olej a polentu rovnéz
podle chuti osolte a opeprete.

2. Troubu piedehfejte na 180 °C, polovinu
polenty dejte na dno zapékaci misy, na -
vrch rozvrstvéte houbovou smés a prekryj -
te zbylou polentou. Posypte parmazanem

a dejte na 40 minut zapéct do trouby.

g e g




Fenomenalni, uzasny, blahodarny, pekelné rizny, zdravy, nenahraditelny.
Cesky Cesnek je po pravu ovencen samymi superlativy.

Jesté dna dny poté, co jsem si

do kufru dala tfi Cerstvé vytrzené
¢esneky, mné vonélo celé auto.

410 jste pékné odvazna, vozit ¢esnek

v auté jen tak, bez obalu,” sméje se

Karel Dryak, majitel firmy Farma Dryak.
Cesky ¢esnek péstuje uz ¢tvrtou sezénu
ve Vitové nedaleko Slaného na zhruba
tficeti hektarech. ,Zacinal jsem pred
jedenadvaceti lety na jednom hektaru
pudy, ktery jsem dostal po babicce,
péstoval jsem hlavné broskve a pak
postupné, jak 3el ¢as, jsem si pronajimal
nebo kupoval dal3i pozemky a polnosti
a svUj zabér rozsifoval i o dalsi ovocné
stromy, visné, tresné, jabloné, svestky,
merunky a hrusné. Dnes obhospodafruji
okolo 550 hektart a kromé ovocnych

sadll mam i pole s cesnekem, salotkou,
cervenou, bilou i Zlutou cibuli, “ fika Karel
Dryak.

Tak trochu adrenalin
| kdyZ s péstovanim cesneku zacal

v roce 2009, dodnes je to pro néj tak
trochu adrenalin. ,Ackoliv méam pole

na skvélém misté, 250 metrd nad
morem, kde je teplo a srazek presné tak
akorat, s cesnekem nikdy nevim, jak to
dopadne. U nj je totiz nejzasadnéjsi
nacasovani vysadby. Sazi se na podzim
a je dulezité, aby zakorenil, ale zaroven,
aby nenaklicil a nepomrznl. Nesmi to7




Treba loni jsme sazeli az v pali listopa -
du,” vysvétluje Karel Dryak. ,Pak zalezi
na tom, jaka je zima, na jare zase nesmi
byt moc vlhko a teprve v 1été je vy -
hrano, ¢esnek se totiz sklizi v ¢ervenci.
Vzdycky mné to ale stoji za to , kdyz
vidim, jak roste a nabira na sile, ” fika
Karel Dryak a ukazuje ndm sva pole,

na kterym si Cesnek razi cestu. Vytahuje
par prvnich palic, a ikdyz je docela vitr,
ktery viini ihned odnese, citit je silné.

Hned na trhu

A proc je podle néj ¢esky cesnek tak
dobry ? ,Ani Spanélsky a ¢insky ¢esnek
nejsou Spatné, ostatné tato zelenina
pochdzi ze stfedni Asie, ale ¢insky
Cesnek roste v tropech a nema zadny
fiz, Spanélsky je sice lepsi, ale chut ¢i
aroma toho naseho nema. Ma totiz jiny
geneticky zéklad a roste ve zcela jiném
klimatu nez ten v Cechach, vysvétlu -
je farmar. ,Pak také oba trpi dlouhym
pfevozem a skladovanim, které jim

na kondici nepfidaji. Naopak my ¢esnek
z poli odvezee do velkych hal, kde

na rostech asi mésic prirozené schne,
aby pozdéji nezplesnivél, a pak je hned
distribulujeme do obchodt , vysvétluje.
Podle néj je cesky cesnek jednim z,,krd -
lovskych klenotl*”.,V davnych dobéch,
kdy vznikaliy lidové povésti, se cesneku
dostalo titulu ochrance proti vikodlak{im
¢i upirdim. A dnes miZzete s jeho pomo -

Obsahuje vitaminy A, B, C posili vasi obrany -
schopnost, umi snizit krevni tlak a hladinu
cholesterolu v krvi, a navic vy si bez néj
nedovedete predstavit topinky, bramboraky,
dipy anebo ¢esnecku, “ sméje se Karel Drydk.

vzdy v celku, v palicich,
nerozdélanych na jednotlivé
strouzky

kofinky nahoru, zbytkem naté dolt
(zména orientace)

= vsuché mistnosti

= nahodné vzdudném misté - nejlépe

L]

ci bojovat proti modernimpotvoram jako je, -

nachlazeni, zanét produsek, chfipka, skrka -

vkam ¢i klistatim. S ¢esnekem ve vasem

télnim obéhu si na vas jen tak netroufnou.

v pravanu

pti teploté okolo nuly pfi nizké
vlhkosti, tedy uréité ne v ledniéce
nejlépe ve tmé

vyvarujte se vysoké teploty P
a pfimého sluneéniho zateni |

,,(i’
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/Zi dejte viit podle
>du na obalu,
dy pridej -
- te' kardamon.
onci vafeni
 rozpalte olej
anvi, pridejte
i cibulku,
ce ji orestu;j -
sypte krevety
prudka je
inuty opé -
e.Vmichejte
: atu, doledte
- solia pepfem. Cu -
ety omyjte a nakra -
e na tenké platky.
idka je osmazte
ji, nechte okapat
rovém ubrousku
yzi scedte a vmichej -
ve ke krevetam. Podavej -
8, tyze s krevetami a cuketa.
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Téstoviny s omacka

& .

500 g cherry rajéat, preptilenych 2 hrstiflladkolisté petrzelky, kapary, vino a pecené cherry rajca -
ajemno ta (i se Stdvou z plechu) a pfivedte
lvaru. Pak vaite jesté asi 3 minu - #
ty. Doladte soli. Spagety mezitim
Tro prehiejte na 180°C. Che - Varte podle navodu na obalu, .
rry rajcatéitlejte na plech, zastfiknéte cedte je a piidejte k rajéatové
2 lzice je a osolte a popeprete. macce. Dolate citronovou $ta -
Pecte 2 ut. Vou, posypte parmazanem a petr -
Zbytelloleje - asi jesté 110 ml zelkou.
rozehiejt@lte velké panvi s vyssim . .
okrajem, pridejte cesnek, chillia an - -
¢ovitky a opkekejte asi 1-2 minuty, aby.
se ancovicky upné rozpag e v ﬁ

-




OoLIvovo

Jeding klucl mai st na poréddné hunéteni
testa navie je w foho velkéi Qegrm&, o kc‘qi
se tésto Q¢PL navsie, co muw PF-QA& do 0&5“'(1.




Olivovorozmarynova
focaccia

390 g hladké mouky

2 IZi¢ky soli

7 g instantniho drozdi

1 IZice olivového oleje
+ na potreni

4 plechovky ¢ernych oliv
bez pecek

par snitek cerstvého rozmarynu

hrubsi mofrska sul

1 . Hiadkou mousku nasypte do
misy, pfidejte stl a drozdi, promi -
chejte a uprostied udélejte dllek

2. Do dulku viijte 300 ml viazné
vody a olivovy olej, promichejte

a pak prohné%te do pruzného
tésta. Vetsi misu vymazte olejem,
doprostied dejte tésto, zaktyjte
potravinarskou félii a nechte ho -
dinu kynout na teplém misté.

3. tésto rukama roztlacte do
vétsiho kola. V pravidelnych
rozestupech do néj zapichejte
olivy a snitky rozmarynu. Potiete
olejem a osypte soli. Pfi teploté
200 °C pecte 30 minut pékné
dozlatova.

Pridat misete L sqr

nebo slanin .



Zvrzlina

\/ﬁ,V\.LQkoVZL szunﬁ.

375 mimléka | 375 ml husté smetany ke $lehani | 1 vanilkovy lusk
6 zloutkd | 140 g krupicového cukru

Kovovy rendlik o objemu asi litr

a ¢vrt pofadné vychladte v mra -
zaku. Pak do rendliku vlijte mléko
smetanu a vmichejte dfen vyskraba -
nou z lusku i cely lusk. Pfivadte k varu
poté odstavte a nechte 5 minut
chladnout. Vyjméte lusk

Zloutky a cukr vy3lehejte

do svétlé a velmy nadych -
né pény - pomuze zmrzliné byt
nadychand a hladkd. Pak vmichejte
do smetanové smési v rendliku

Prelijte do ¢istého hrnce

a za ob¢asného michani
zahfivejte na co nejnizsim plameni
asi 20 minut, aby smés zhoustla
a udrzela se na varecce.

Zhoustlou smés poté prendejte

do misy, pretdhnéte potravinar -
skou félii, aby se neudélal skraloup,
nechte 30 minut chladnout. Pak dejte
na 2 hodiny do chladnicky.

Prendejte do formy na zmrzlinu,

pretahnéte folii a dejte na 6 hodin
(nebo na tak dlouho, aby byla smés
skoro zmrzla) do mrazaku. Pak nozem
zmrzlinu nacechrejte, rozruste ledové
krystaly a pfendejte ji do velké misy.

Skoro ztuhlou zmrzlinu nasle -

hejte ru¢nim elektrickym $le -
hacem - doda ji lehkost a hebkou
strukturu. Pak opét preneste do formy
na zrzlinu a dejte na dalsi 4 hodiny
zmrazit.



L
W, Al

""'-Poé’gﬁbij]‘fe jako u \fahillg%ive zmrzliny,
pouzijte 1 stejny rozpis surovin. Vy -
‘nechejte ale vanilkovy lusk a na konci

bodu 3 do smesi vmichejte 1 1zict
strouhaneé citronové kury. Na konci
bodu 4 do zmrzliny vmichejte 70 g pu -
sinek, nadrobenych. Na konci bodu 5
dejte polovinu zmrzliny do misy a prelij -
te citronovym krémem. Ziskate ho, kdyz
v rendliku naslehate 1 vejce, 3 Zloutky,
100 g krupicoveho cukru, 1,5 lzicky
strouhané citronové kury, 60 ml cit -
ronove Stavy a Spetku soli. Privedete

k varu a pak za stalého michani nechate
zhoustnout, prendate do misy, vimi -
chate 4 lzice masla a nechate zcela
zchladnout. Na citronovy krém dejte
druhou polovinu zmrzliny. Promichejte
nozem do spiraly a 4 hodiny mrazte.

i
e |

3 Cogocédové. se skowici

Postupuijte stejné jako u vanilkove
zmrzliny. Jen zamérite vanilkovy lusk
za 1 svitek skofice a zloutky zredukuyj -
te na 5 kust. Mlé¢nou smes privedte
k varu v rendliku podle bodu ¢islo 1.
Pak ji prelijte na 200 g tmave cokola -
dy, nasekané. Nechte ji rozpustit a vse
umichejte dohladka. Pak postupujte
az do konce vyroby stejné jako u va -
nilkove zmrzliny, jen na konci bodu

3 do smeési vmichejte jeste ¥4 1zicky
mileté skorice.

Malinova 5 billow
éokolidow

Postupujte stejné jako u vanilkovée

zmrzliny. Jen vynechejte vanilkovy lusk,

zloutky zredukujte na 5 kusu, krupi -

Opatrnigm vimichdnim
malinového pyré 2iska

zmzlina wuamorovénd.

covy cukr na 100 g, hsuté smetany

ke Slehani dejte 310 ml a mléka 345 ml
Mlécnou smes privedte k vru v ren -
dliku podle bodu ¢islo 1. Pak ji nalijte
na 150 g bile cokolady, nasekane.
Nechte ji rozpustit a vSse umichejte
dohladka. Pak postupujte az do bodu
Cislo 5 stejné. V mise smichejte

200 g malin a 2 Izice krupicového
cukru a dukladne promichejte, pak
rozmixujte tycovym mixérem a pre -
cedte pres jemne sito, abyste je zbavili
jadérek. Skoro ztuhlou zmrzlinu na -
Slehejte rucnim elektrickym Slehacem -
doda ji lehkost a hebkou strukturu.

Pak do ni postupne, pomoci pohybu
nozem do spiraly, vmichejte malinove
pyreé, aby zmrzlina méla mramorovant.
Prendejte do formy na zmrzlinu a dejte
na dalsi 4 hodiny mrazit.

1l



Vuna

se a kazdé sousto labuznlcky vyl utnavajl | Ialove obedvajl
dlouho a hned nékolik chodi.Popftejte si tuhle vasen s nimi!
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lla italského slunc

CHIANTI
CLASSICO

Dod

CECCHI

CHIANTI.
CLASSICO. DOCG '~

. Velmi tradi¢ni toskaské -
" vino vyrobené pouze -
za pouziti odrtidy San--
giovese. Po'fermentaci
.v.nerezoVych tancich
“zraje rok v dievénych
sudech. Pysni'se rubi-.
novou barvou s lehkymi

~ odlesky cihlové aplnou "

vyraznou vuni s tény les -

nich plosu, uslechtilého

dreva, vanilky a kakaa.

Hodi se k : nejriznéjsim

Upravam veprového
‘masa.

" BAROLO

FONTANAFREDDA

BAROLO

Predstavitelem nejproslulejsichitalskych *

vin, ¢ervené Barolo znacka Fonta -
nafredda se vyrabi z odrlidy Nebbiolo
rostouci v oblasti Piemonte na severu
Italie. Jasné ¢ervena barva prechazi
‘zrdnim az v granatovou. Jeho viiné je

smésici svestek; tresni, Iékorice a korfe - -

ni. Chu't je plna, dlouha s dubovou
stopou v zavéru. Vino se vyznacuje -
bohatymi*taveniny a vyssim obsahem
alkoholy, Hod/ se ke : zvéfing, pece -
nym a dusenym masim a syrdm.

BARBERA DIASTI i

A)NT/’\R]NI

- PRQSECECE

- ff i
Typické italské
Sumivé vino, svétle
zluté barvy s velmi
jemnym vydatnym
perlenim a suchou

. ovocnou chut.
Hodi se jako skvély
aperitiv.

Vino s ovocnou viini s nadechem tfe$ni a visni se vyrabi
z klasicé italské cervené odrlidy z regionu Asti. Plnou

. chut s prijemnymikyselinami s vyraznymi tfislovinami
. v zavéru dolpnuji tony peckovitého ovoce.

Hodi se k : téstovinam s rajcatovou omackou

b-8
M

[ETO ’

S51CO

CECCHI

ORVIETO
CLASSICO.  »

Vino se vyrabi z tredi¢nich

. odrud Grechetto, Drupe -

ggio, Procanico a Trebbia -
no. Ziskd si vas jemnou =

~“ kvétinovou viini a plnym

télem. Hodi se k : denni
konzumaci s lehkymi stfe -
domoiskymi pokrmy.
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