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ELEKTRONICKÁ VERZE
Gurmet si můžele 
koupit i v  elektronic
ké verzi na publero. 
com a floowie.com.

VYLUŠTĚNA TAJENKA
Luštěniny vás zahřeji a  doplní energii Jako nic 

jiného. Připravte si všechny druhy a  ve všech 

různých podobách.

OCHUTNEJTE SOFIIN SVĚT 
Recepty známé šéfkuchařky prostě musíte 

vyzkoušet. Pokud zrovna nemáte cestu kolem 

Café Buddha, kde vaří, připravte si je  doma.

ŽIVOT JE HODOKVAS 
Kvašení potravin dřív bylo stejné běžné 

Jako zavařování. a le  postupné Jsme na né 

pozapomněli. A přitom tu  víc než kdy Jindy platí, 

že dom ácí Je vždycky nejlepši.

ZA CHVÍLI HOTOVO 
Jsou dny. kdy není 6as na velké vyváření. 

Připravili Jsme pro vás recepty, podle kterých 

hravé uvaříte do půlhodinky.
PUTOVANÍ PO REGIONECH ITÁLIE 

Itálie není Jen pizza a  špagety. Karolina 

Konečná připravila seriál o  italské kuchyni 

a poradí vám. co  rozhodně musíte ochutnat. 

Tentokrát se  zaměřila na Umbrii.

TREFA PŘÍMO 0 0  SRDCE 
Na Valentýna vsadte na klasiku a připravte 

tirarmsu nebo Jemnou panna cottu.

VESMÍRNÝ SENDVIČ 
Usterův bakteriologický sendvič hrdiny seriálu 

Červený trpaslík chránil před bakteriemi. 

Trávení nakopne i  vám.

KVAŠENÍ J E IN
Vydejte se  s  námi po stopách téhle dobrodružné 

techniky. Poradíme. Jak a proč začít kvasit, jaké 

suroviny jsou ideální i na co  si dá t pozor.

SERVIS
EDITORIAL 
CO JÍST V ÚNORU

V únoru vás zasytí luštěniny, nam lsá mučenka 

a u řezníka nakupte morkové kosti.
PŘEDKRM

Víme. co  v  listopadu musíte vyzkoušet a zažit.

S LODÍ. JEŽ DOVÁŽÍ ČAJ A KÁVU 
Lukáš Hejlik se vypravil po stopách výběrové 

kávy. my zase zajistíme dobrou náladu.

MORAVSKÉ ČERVENÉ 
I když se říká, že se moravské červené nedá 

pít. není to  pravda. Musíte Jen objevit ty pravé 

lahve. A my víme. které to  jsou.

PŘEČETLI JSME: UDĚLEJ Sl SÁM 
Kuchařky, do  kterých se vyplatí investovat.

VYHODNOCENÍ VÝZVY 
Ti nejodvážnéjší se pustili do  pečeni, i když se 

jim  stoly prohýbaly cukrovím. Podívejte se. ja k  

vypadaly nejkrásnéjši novoroční dorty. 

NOVINKY
Tipy na produkty, které stojí za to.

REJSTŘÍK •  PŘÍŠTĚ

RECEPTY
VÝZVA PRO ODVÁŽNÉ

Upečte si klasiku maďarských kaváren - 

Dobošův dort. Pošlete nám fotografie a soutěžte 

o  kuchyňský robot.

PŘIZNEJTE SE BEZ MUČENÍ 
Možná Jste doteď nevěděli. Jak naložit 

s  mučenkou. Připravili Jsme pro vás recepty, 

ve kterých se  najde každý. Mučenka totiž chutná 

skvěle nasiadko i naslano. s  kyselými i  hořkými 

tóny. s  masem i ve zmrzlině.

3C RADOST AŽ NA KOST 
Nejlepší jíd la  jsou  většinou ta nejjednodušší. 

Šéfkuchař Honza Všetečka nám poradil, jak 

zpracovat potraviny, které v  obchodech běžné 

míjíme. Stačí pár surovin a  výsledek to  natře 

každé luxusní restauraci.

KROK ZA KROKEM
PLNĚNÝ DORT JOCONDE

Na první pohled se  zdá nesmírné složitý, stačí 

si a le  vyhradit čas a prohlédnout si náš návod. 

Úspěch bude slavit každý.

TÉMATA
DRŠŤKY. OHÁŇKA. MOREK -  

TO JE VÝZVA
šéfkuchař Honza Všetečka prozrazuje nový trend 

v  gastronomii -  vaří se  beze zbytku, v  kurzu jsou 

suroviny, které se dřív vyhazovaly.

PŘEDPLAtTESI

TEĎ!

CESTOVANÍ
RESTAURACE PRO DVA

Vybrali jsme pro vás restaurace, kde vás kromě 

jídla okouzli i  romantická atmosféra. Uděláte 

s  nim i dojem na Valentýna i  kdykoliv jindy.

24 HODIN V ALTA BADII 
Zapáleni lyžaři už A ltu Badii dávno znají, kromě 

sportu si tu  a le  můžete užit i  skvéie jidlo.
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