Co pro Vas mame v mésici cervenci 20267?
¢as letnich prazdnin pFinasi opét akci ZASILKOVNA, BALIKOVNA,
PACKETA ZDARMA pro vsechny objednavky od 750,-K¢/30 euro.

LETNI PRAZDNINY JSOU TADY A TEPLE DNY LAKAJI K POSEZENI VENKU A GRILOVANI. KE KAZDEMU
SPRAVNEMU GRILOVANI SE HODI PRILOHY — k masu, rybé, klobdsam doporucujeme lehké letni
salaty a také pecené brambory a jejich pripravé doporucujeme:
KORENICI SMESI NA PECENE BRAMBORY, NA SALATY, NA MASO A STREDOMORSKE OREGANO
pripravili jsme PRO VAS AKCI mésice Eervnence— kofenici smési dle vybéru:
1 ks kofenici smési 100,-KE/ 4 eura
4 ks korenici smési 350,- K¢/14 euro
a navic recept na pecené brambory
Pecené brambory v troubé
Potiebujeme: 1 kg oloupanych brambor nakrajenych na mésicky, 1 polévkova lzice kofenici smési
na brambory, hrst oregdna, olivovy olej EVOILINO, polévkova lZice horcice, 3 strouzky ¢esneku,
polévkova lZice medu dle vybéru. Bylinkovou morskou sl a 4barevny mlety pept — dle chuti
1. Brambory nakrajené na mésicky vlozime na pekac, kde priddme korenici smés na brambory,
v hrsti rozdrtime hrst oregéna, prfidame k bramboram a vSe porddné promichame. Do
mixéru dame 4 polévkové lZice olivového oleje, hoicici, rozmackané strouzky ¢esneku, med,
bylinkovou moftskou sul, pfiddame pepr a rozmixujeme, dle konzistence pridame 5-8 lZic
vody a touto smési polijeme brambory na pekaci, ddme do vyhraté trouby na 180stC a
peceme cca 40 minut , béhem peceni brambory protfepeme a oto¢ime a doporucujeme
postfikat olivovym olejem ve spreji.

DOCHUTTE SVE SALATY OLIVAMI - OLIVY S PECKOU | BEZ - v pFirodnim slaném nalevu, bez
konzervantl, bez potravinafského barviva, zakdapnuté olivovym olejem
1 ks oliv 180,- K& /7 euro
3 ks oliv 500,-K¢/ 20 euro

AZ do 31.8. pokracuje letni akce s likérem KOUMQUAT

K letnim party nesmi chybét na8  LIKER KOUMQUAT - vynikajici je s ledovou tfisti, na
zmrzlinové i ovocné pohary a hlavné jako zaklad fantastického korfského aperolu.
Recept je jednoduchy a vysledek nejen chutny, ale i velmi osvéZujici.

Staci do sklenice s ledem nalit panaka likéru Koumquat, deci zazvorové limonddy a dolit ¢eskou
bohemkou, nebo prosecem.

Recepty na pfipravu korfské speciality tzitzibira — zazvorové limondady, kterd se na Korfu tradi¢né
vyrabi jiz od anglické nadvlady — Vdm muzZeme nabidnout v nasi korfské kucharce, kde je také
recept na pripravu korfského aperolu a recepty na tradicni korfské pokrmy.

AKCE PRO VAS:

Nase ¢ervnova akce na LIKER KOUMQUAT A LISTOVOU KUCHARKU JE TOP z nasi ¢ervnové
nabidky:
cena: 560,-K¢ /22 euro (usetfite 149,-K¢/ 6 euro)



