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DO SVÉ 
PŘIDEJTE 

BARVU
TVORBY

Co o barvách víte? Co funguje a co ne? Přemýšleli jste někdy o tom, 
jak mohou barvy umocnit zážitek hostů z jídla? Musí vždy jít o barvy 
výrazné, nebo mohou fungovat i decentní, sladěné odstíny?  
Souzní barevnost vašich pokrmů s výzdobou interiéru, nebo s ní naopak 
kontrastuje? A co se můžete naučit od interiérového designéra? 

Tématem tohoto vydání Debic !D magazínu jsou barvy. Volba je to 
logická, protože pohostinství je o zážitcích, zábavě, životním stylu a je 
plné pestrých osobností: jak mezi členy vašeho týmu, tak mezi hosty 
v restauraci. Kuchyně a obsluha už nejsou jen černobílé, ale jsou plné 
dynamiky a podbarvují zážitky hostů. S barevnými pokrmy, krásnými 
koktejly, víny a – v cateringu – velkolepými rauty. Ponořili jsme se do 
světa psychologie barev. Vyzpovídali jsme Hanse Kuijtena, jednoho 
z nejlepších interiérových designérů v Nizozemsku. Navštívili jsme 
kolegy a zeptali se jich, co barvy znamenají přímo pro ně a v jejich práci. 
Samozřejmě se do práce s tématem pustili i naši šéfkuchaři a představí 
vám několik barevných inspirací. To vše s cílem posunout vaši tvorbu  
na vyšší úroveň.

Debic vás podporuje v každém směru, abyste mohli na stůl umístit ty 
nejlepší a nejpřitažlivější pokrmy. Naše mléčné výrobky jsou jevištěm 
pro chutě a textury a poskytují stabilní základ pro vaši tvorbu ve slané 
i sladké kuchyni. S produkty Debic Shapes jdeme dokonce ještě o krok 
dál a pomáháme vám tvarovat vaše dezerty a dodávat jim texturu. 
Podívejte se také na debic.com, kde najdete další inspiraci, jak využít 
barvy a vyzdobit své talíře.

Přejeme vám, abyste si užili pestré chvíle!

Barvu v gastronomii nelze podceňovat. 
Ovlivňuje vnímání lidí – včetně toho 
vašeho. Představte si své pracovní prostředí 
s minimem barev, nebo dokonce bez nich. 
Barva má vliv na atraktivitu restaurace, 
atmosféru, zážitek z jídla. Použití barev 
dokáže ovlivnit chuťový zážitek a kombinace 
kontrastních odstínů dodá pokrmům 
vizuální působivost. Díky barevným 
prvkům můžete hosty naprosto uchvátit. 
Nezapomeňte tedy svým kulinářským 
kreacím dodat více barev! A nejen jim,  
ale také vaší práci v kuchyni a spolupráci 
s týmem. Rozhodně se to projeví.
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Co je to barva? 
Barva je mozková interpretace signálů, které vaše oči přenášejí, 
když do nich vstupuje světlo. To je také důvod, proč za tmy žádné 
barvy nevidíte. Tyčinky a čípky v našich očích nám ve skutečnosti 
umožňují vnímat pouze červené, zelené a modré světlo.  
Ostatních 17 milionů barev, které vidíme, je výsledkem interakce 
mezi očima a mozkem. Barvy poskytují nejen vizuální podněty,  
ale také emocionální zážitek. Vytvářejí v těle fyziologické změny. 
Barvy ovlivňují naše myšlení, pocity i chování. Bylo dokonce 
vědecky prokázáno, že všichni nevidí barvy úplně stejně.

„Chcete-li se opravdu soustředit na jídlo a suroviny, 
pak je vždy nejlepší volbou bílý talíř. Přirovnejme jej 
k bílému plátnu, které také dává malíři naprostou 
uměleckou volnost.“

Základní emoce
Barvy ovlivňují pocity lidí. Takže toho můžete patřičně využít.  
V marketingu se hojně používají při tvorbě reklamních vizuálů či 
obalů výrobků. Použití barev často vychází ze základních emocí,  
jež u lidí dané odstíny vyvolávají. Také v kulinářském světě mají 
barvy svůj vlastní význam a původ. Ingredience ve stejné barevné 
škále mají na hosty často podobné účinky. Pozoruhodné je,  
že se k sobě také často hodí, a proto je můžete použít jako  
výchozí bod pro nové kombinace.

Fialová
vznešenost, luxus, 
antioxidanty

 

Psychologie barev nejen v kuchyni

Všichni jsme denně vystaveni působení barev. Často se používají 
například v (neuro)marketingu. Přestože je vnímání barev velmi 
subjektivní, některé prožitky vykazují poměrně velké shody.  
Barva hraje důležitou roli i v gastronomii. Stačí si vybavit barvy 
výzdoby interiéru restaurace a samozřejmě i kompozici na 
talíři. Barvy mohou ovlivnit naše vnímání chuti a spojováním 
kontrastních odstínů mohou vzniknout velkolepá jídla,  
z nichž vaši hosté zůstanou v němém úžasu.

Co barva způsobuje
Tento článek není o tom, jak může dušené červené zelí působit 
příznivě na náladu dámy u stolu číslo tři. Stejně tak vás nebudeme 
učit, jak dosáhnout lepších výsledků pomocí krásných bylinek. 
Dáme vám však nahlédnout pod pokličku poznání, jak barvy 
působí na lidi, a tedy i na vaše hosty, na nejrůznějších úrovních. 
Neboť co je to vlastně barva? Jaké barvy na talíři  
dobře fungují a jaké nikoliv? Jak můžete pomocí barev 
zvýraznit chutě a jak vnímanou teplotu pokrmů? Jak nejlépe 
působí jednotlivé kompozice a jak může být barva výchozí 
inspirací pro nový pokrm? 

Věděli jste, že existuje 
„psychologie barev“? Tato věda 
se zabývá emocemi vyvolanými 
barvami a zkoumá vliv barev 
na člověka. Věděli jste, že roli 
barev v našich pocitech nelze 
podceňovat? Barvy ovlivňují nejen 
naše volby, ale také naši náladu, 
postoj, produktivitu, a dokonce 
i trávení. To zní jako zajímavá 
oblast, kterou se kuchařům  
vyplatí prozkoumat!

„Chtělo by to  
něco zeleného“

Zelená 
zdraví, 
vitalita, 
svěžest
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Ať se barvy nebijí!
Pro začátek použijte na talíři barvy ze stejné barevné škály,  
případně zvolte takové, které se vzájemně doplňují nebo zvýrazňují, 
nebo naopak barvy kontrastní. Volte kombinace, které se hodí 
k vašemu stylu. Někdo chce výrazné kontrasty a chce, aby každý pokrm 
vynikl, jiný volí spíše střídmost a jednoduchost. Nejdůležitější je,  
aby se ingredience vzájemně doplňovaly a nijak se přitom nerušily. 
Některé barvy se opravdu navzájem vylučují a jejich použití by celou 
vaši skvělou práci znehodnotilo. Platí to samé jako u chutí. 

Stolní nádobí: plátno šéfkuchaře
Vaše nádobí, tedy talíř, je vaším plátnem. Jeho barva a tvar jsou důležité 
součásti zážitku a mohou hrát významnou roli v celkové barevné 
kompozici. Chcete-li se opravdu soustředit na jídlo a suroviny,  
pak je vždy nejlepší volbou bílý talíř. Přirovnejme jej k bílému plátnu, 
které také dává malíři naprostou uměleckou volnost. V dnešní době 
se talíře vyrábějí ve všech barvách, nejlépe však působí světlé odstíny. 
I tak budete mít velký výběr, protože světlá paleta, například světle 
hnědá, zelená a šedá, se dobře hodí i jako základ pro vaši tvorbu. 

Dekorace
Odkud se bere nutkání zakončovat pokrmy snítkou zeleně?  
Dříve to byla petržel, dnes je to řada druhů řeřichy.  
Zelená představuje svěžest a kontrastuje s mnoha jinými barvami. 
Proto se snítka „čehokoliv zeleného“ jako dekorace hodí vždycky. 
Ale proč nezabít dvě mouchy jednou ranou? Široká nabídka bylinek 
a řeřichy skýtá tolik možností. Ujistěte se, že vaše dekorace je důležitou 
součástí celého pokrmu, a tedy i chuťového zážitku. Můžete s ní 
jednotlivé chutě prohloubit nebo jim dodat vhodný doplněk.  
V dnešní době je k dispozici nejedna technika, jak pokrmu dodat barvu 
tak, aby vynikl. Využijte třeba chipsy nejrůznějších příchutí a barev, 
sušené ovoce a zeleninu nebo jasně zelený krém. Všechno to může 
celý pokrm doslova rozzářit.

Červená: Povzbuzuje a aktivuje, dodává vášeň a chuť k jídlu, 
odkazuje na výrazné chutě. Představte si rajčata, papriky,  
jahody, červenou papriku.
Oranžová: Stimuluje mozek a chuť k jídlu, přináší hřejivé  
pocity, energii a vitalitu. Představte si mrkev, pomeranče  
a sladké brambory.
Žlutá: Stimuluje mozek, myšlenkové pochody a nervový  
systém, působí radostně, svěže a lehce. Představte si citróny, 
banány, kukuřici.
Zelená: Uklidňující a relaxační, symbolizuje zdraví, vitalitu, 
svěžest. Představte si listovou zeleninu, čerstvé bylinky,  
cuketu, zelená jablka.
Fialová: Symbolizuje luxus, spiritualitu, královskou vznešenost 
a antioxidanty. Představte si fialky, lilek, hrozny, červené zelí.
Modrá: Pojí se s ní klid, mír, vyrovnanost, vzácnost 
a sofistikovanost. Představte si borůvky, klitorii („modrý čaj“), 
květiny. 
Hnědá: Je spojená s neutralitou, sebevědomím, zemitostí, 
komfortem a sytostí. Představte si čokoládu, kávu, houby. 
Růžová: Navozuje hravost, vášeň, ženskost a sladkost.  
Představte si jahodový mousse, rebarboru, cukrovou vatu. 
Černá: Symbolizuje smrt, tajemství, postavení, sílu, eleganci 
a umami chutě. Představte si lanýže, černý česnek, inkoust 
z chobotnice, olivy.
Bílá: Pojí se s ryzostí, čistotou, jednoduchostí, klidem 
a neutralitou. Představte si ingredience na bázi mléčných 
výrobků, rýži, mléko, kokos.

Chromologie
Joan a Jordi Roca ze španělské tříhvězdičkové restaurace  
El Celler de Can Roca představili edici dezertů inspirovaných 
chromologií, vědou o barvách. Pracují s jedinou barvou,  
která je jejich inspirací. Jejich mléčný dezert je znám po celém 
světě: pracuje především s jedinou skupinou výrobků  
(mléčné výrobky) a jednou barvou (bílou). Na první pohled se 
to může zdát trochu nudné. O to větší je však překvapení při 
jeho ochutnání, kdy se objeví mnoho nečekaných chuťových 
a teplotních kontrastů. Ve stejném stylu připravil Jordi Roca také 
dezert s názvem Cromologia verde 2003 z jablek, máty,  
likéru Chartreuse, eukalyptu a bazalky. Proč tedy nezkusit 
vytvořit předkrm pouze ze zelených ingrediencí, dezert 
v hřejivých tmavých barvách, jako je káva, karamel a čokoláda, 
nebo pokrm výhradně ve stejných barvách, například z červené 
řepy a třešní nebo pomeranče, mrkve a mučenky?  
Možností je nekonečně mnoho. Dobře si rozmyslete,  
která barva bude na vaše hosty působit správně.  
Měl by chod přinést klid, nebo by měl působit povzbudivě?

Barevné pokrmy, techniky a další inspiraci  
najdete na webu debic.com nebo v odborném  
článku o výrobě vlastních přírodních barviv  
uvedeném v tomto časopise.  

Hnědá
zemitost, 
komfort, sytost

Růžová
femininní, 
vášnivá, 
sladká

TIPY PRO BARVY  
NA TALÍŘI

1.  Světlý talíř dodá jídlu  
vizuální ostrost.

2.  Když necháte určitou barvu dominovat,  
ovlivníte tím vnímání pokrmu.

3.  Nechte dekoraci, aby se stala  
součástí chuťové kompozice.

„Ujistěte se, že dekorace  
je hodnotnou součástí 
chuťového zážitku.“

Oranžová
hřejivé pocity,  
energie a vitalita
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Francouzští šéfkuchaři Sylvain 
Belouin a Maxime Roullier říkají,  
že jsou především zvídaví.  
Znalosti a zkušenosti,  
které získali ve významných 
a renomovaných restauracích, 
doplňují inspirací ze sociálních 
médií, knih a kontaktů s kolegy. 
„Kreativita je dosažitelná pro 
každého. Musíte tvrdě pracovat 
a vědět, co chcete, ale také si dát  
čas a udržet si zvídavost,“ říkají.

Region Loire-Atlantique, krásný kraj v severní Francii, se vyznačuje 
malebnými plážemi, zelenými parky a útulnými městečky.  
Kdyby měl Sylvain Belouin, šéfkuchař restaurace Le 21 nacházející 
se v pobřežním městečku Pornic, dát svému každodennímu okolí 
nějakou barvu, zvolil by zelenou. „Napadá mě nefrit. Barva mořské 
vody se tu mění každý den. To se snažím vyjádřit v našich jídlech.“ 
Jeho místní kolega Maxime Roullier, šéfkuchař restaurace Le Saint 
Paul v Préfailles, také volí přírodní tóny. „Stačí se rozhlédnout 
kolem sebe a uvidíte neuvěřitelnou paletu barev: modř moře, 
zeleň vegetace, barvy oblohy. Každý den jsou tyto barvy zdrojem 
inspirace. Proto se je snažím integrovat do svých jídel.“

MAXIME ROULLIER
RESTAURACE LE SAINT PAUL 
PRÉFAILLES

Barvitá dvojice mladých šéfkuchařů  
ve francouzském regionu Loire-Atlantique

„Při jídle 
zapojujete 
všechny 
smysly“

SYLVAIN BELOUIN
RESTAURACE LE 21 
PORNIC
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Rivalita

Oba mladí šéfkuchaři se seznámili jako členové JRE,  
mezinárodního sdružení mladých restauratérů a kuchařů.  
„Na JRE je skvělé nejen to, že se můžete podělit o svou lásku 
k jídlu, ale také, že se setkáte s podobně smýšlejícími lidmi z oboru, 
vyměníte si nápady a sdílíte znalosti,“ shodují se šéfkuchaři. 
„Neexistuje zde žádná konkurence ani rivalita, v JRE jsme jedna 
velká rodina. A to je příjemné, protože být šéfkuchařem není 
vždycky snadné. V této práci se musíte nejprve umět radovat, 
než můžete svou vášeň předat hostům. V JRE se navzájem 
podporujeme a sdílíme tipy a rady. Tak si udržujeme motivaci.“

Sylvain Belouin objevil kuchařské umění svého kolegy Maxima 
teprve loni a okamžitě ho zaujalo. „Maxime vaří překvapivě, 
kreativně a nekomplikovaně. V kuchyni je otevřený, vášnivý 
a odvážný.“ Maxime zase o Sylvainovi říká: „Překvapuje 
neobvyklými kombinacemi, novými chutěmi a místními produkty. 
Například jeho pražma královská podávaná se sorbetem z úhoře 
nebo jeho čokoládový dort s kaviárem a spirulinou vás v ústech 
překvapí explozí chutí od prvního sousta do posledního.“

Respekt vůči ročním obdobím

Barvy hrají v jídlech těchto francouzských šéfkuchařů důležitou 
roli. „Při jídle zapojujete všechny smysly,“ říká Sylvain. „Když před 
vás postaví jídlo, hodnotíte ho nejprve očima. Proto je barva tak 

důležitá. Barvami vyjadřuji také úctu k ročním obdobím. Sezónní 
zimní zelenina působí teplým a uklidňujícím dojmem,  
je jednotvárnější. Na jaře se všude objevují svěží barvy.  
Je to vizuálně přitažlivé, což jistě povzbudí chuť k jídlu,“ popisuje. 
Maxime k tomu dodává: „Barva vás často navede na správnou cestu, 
pokud jde o chutě a textury. Ještě předtím, než pokrm ochutnáte,  
se vám sbíhají sliny. Proto je hra s barvami pro kuchaře zásadní.“

Lokalita

Důležitým zdrojem inspirace je pro oba kuchaře rovněž lokalita, 
v níž působí. Nedaleko se rozprostírá oceán se všemi svými 
mořskými poklady a o něco dál ve vnitrozemí najdete bohatou 
půdu se spoustou rozmanitých plodin. „Máme štěstí, že pracujeme 
s půdou, která je bohatá na minerály a jód. Pěstujeme zde zeleninu, 
kterou jinde nenajdete. To samé platí pro naše vína, a to díky velké 
rozmanitosti zdejšího podloží a blízkosti oceánu. V oblasti Angers, 
kde jsem vyrůstal, vyrábí vína celá řada velmi malých producentů. 
Také zde naleznete kvalitní zeleninu, jako je chřest, hrášek 
a artyčoky pěstované v malém měřítku. Jsou vynikající! Rád s nimi 
pracuji,“ říká Maxime, který rovněž miluje místní mušle. „Tyto malé 
měkkýše nacházíme jen pár kilometrů odtud. Už rok se snažím 
z nich vytvořit gurmánský pokrm, z něhož bych rád udělal hvězdu 
sezóny.“ Pro Sylvaina zase není nic lepšího než ryba ulovená 
pouhých pár hodin předtím, než ji může zpracovat.  
„Taková je prostě úžasná! Pro mě bezpochyby nejlepší produkt 
v mé kuchyni,“ pochvaluje si.

Sylvain sestavuje nové menu pro Le 21 každé dva až tři měsíce.  
„V mezidobí občas provedeme drobné změny v jídlech podle toho, 
co je zrovna k dispozici nebo na co máme zrovna chuť.“  
Maxime obměňuje menu jednou za dva až čtyři týdny.  
I on je závislý na zralosti a dostupnosti produktů. „Kvůli špatnému 
počasí a klimatickým změnám je to dnes někdy dost složité. 
Musíme používat nové techniky vaření a fermentace, 
aby některé produkty vydržely co nejdéle,“ přiznává.

Barevnost

Povolání kuchaře vyžaduje od těchto mladých mužů vskutku 
mnoho. „Je nezbytné vědět, co v kuchyni chcete. Musíte své hosty 
překvapit a přimět je, aby si neobvyklé věci, které jim servírujete, 
zamilovali. Pak se budou vracet. A nezapomeňte, že vás práce 
musí bavit. Koneckonců, existují mnohem snazší práce než být 
šéfkuchařem, takže do toho musíte opravdu chtít jít.“

 
 
Nejen krásný kraj, ve kterém pracují, podbarvuje výtvory těchto 
francouzských kuchařů. „Barvy mi do života vnáší moje žena a děti. 
Ale i krásná zelenina nebo čerstvá ryba může můj den probarvit 
pozitivními odstíny,“ prozrazuje Sylvain. „Já bych chtěl také  
zmínit svůj tým, který mě každý den inspiruje k hledání nejlepších 
dodavatelů, nejkvalitnějších produktů a nových nápadů.  
Kdybych měl pracovat sám, nemohl bych takovou kvalitu zajistit,“ 
doplňuje Maxime.

JEUNES
RESTAURATEURS

JRE-Jeunes Restaurateurs je sdružení mladých 
restauratérů a šéfkuchařů s jedním společným 
cílem: sdílet svůj talent a lásku k jídlu s podobně 
smýšlejícími lidmi. Asociace sdružuje více než  
350 restaurací a 160 hotelů v 15 různých zemích: 
Austrálii, Rakousku, Belgii, Chorvatsku, Francii, 
Německu, Irsku, Itálii, Nizozemsku, Rumunsku, 
Srbsku, Slovinsku, Španělsku, Švýcarsku  
a ve Velké Británii.

INSTAGRAMOVATELNÉ

Maxime Roullier nachází velkou část své inspirace  
na Instagramu. „Je to jako velká knihovna!  
Zadám hashtag a procházím fotky, dokud mě jídlo 
nezaujme svou barvou nebo způsobem prezentace. 
Tohle mě inspiruje k novým nápadům.“

„Barva vás  
často navede na 
správnou cestu, 
pokud jde o chutě  
a textury.“

„Pěstujeme  
zde zeleninu,  
kterou nikde jinde 
nenajdete. To samé 
platí pro naše vína.“

Restaurace Le 21
le21-pornic.fr

Restaurace Le Saint Paul
le-saint-paul.fr
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PŘÍPRAVA

Mořský jazyk
Na pánvi zahřejte Debic Roast & Fry.  
Přidejte mořský jazyk a opečte 5 minut z každé strany.  

Zeleninová příloha
Chřest omyjte a oloupejte. Vařte 3 minuty ve slané vodě a nechte vychladnout. 
Fazole oloupejte, vařte 1 minutu v osolené vodě, nechte vychladnout 
a vyjměte je ze slupky. Oloupejte červenou řepu, mrkev, pórek a brambory 
a uvařte v drůbežím vývaru doměkka. Zeleninu udržujte v teple.

Omáčka
Mrkev omyjte a oloupejte. Oloupejte pomeranč a vše společně vylisujte 
a odstřeďte. Rybí vývar z mořského jazyka zredukujte na polovinu,  
přidejte mrkvovo-pomerančovou šťávu a zredukujte na 1/3.  
Ochuťte solí a pepřem podle chuti a spojte s trochou sucra.

DOKONČENÍ

Mořský jazyk naaranžujte na talíř. Vedle přidejte  
horkou zeleninu. Omáčku krátce zpěňte a podávejte  
vedle mořského jazyka. 

Mořský jazyk
100 ml Debic Roast & Fry
4   velké mořské jazyky (každý 600 g)

Zeleninová příloha
4  stonky zeleného chřestu
4   stonky bílého chřestu
200  g  fava fazolí
1  červená řepa
4  mladé mrkve
1   pórek (nová sklizeň)
200 g nových brambor
  drůbeží vývar (podle chuti)

Omáčka
3  mrkve
2  pomeranče
500  g  rybího vývaru z mořského jazyka
  sucro (emulgátor; množství dle potřeby)

RECEPT NA 4 PORCE

Pečený  
mořský jazyk

se zeleninou z vlastní  
zahrádky, rybí vývar  
s mrkví a pomerančem

RECEPT VYTVOŘIL SYLVAIN BELOUIN
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PŘÍPRAVA

Jahodový kečup
Ovocné pyré, absintový ocet, pepř, agar-agar zahřejte a smíchejte s cukrem.  
Přiveďte k varu, nalijte do nádoby a uschovejte přes noc v chladničce.  
Kečup rozmixujte v Thermomixu a přelijte do zdobicího sáčku. 

Kandovaná rajčata
Z cukru, vody a vanilkových lusků připravte sirup. Rajčata oloupejte, nakrájejte na 
proužky a nechte v sirupu namáčet.

Jogurtový ganache
Čokoládu dejte do mísy s jogurtovým práškem. Zahřejte smetanu (1) a nalijte  
ji na čokoládu. Nechte 3–4 minuty stát a promíchejte. Jakmile směs vychladne, 
vmíchejte zbývající smetanu (2). Vložte přes noc do chladničky.

Krekry
Všechny ingredience vložte do mísy a promíchejte. Rozetřete na silikonovou podložku 
na pečení a pečte 15 minut při 180 °C.

Chlebová zmrzlina
Zahřejte mléko, smetanu, cukr (1), stabilizátor a vanilku. Jakmile se směs začne 
vařit, přidejte opečený chléb a nechte louhovat. Smíchejte žloutky a cukr (2), 
přidejte smetanovou směs a vařte při teplotě 85 °C. Zmrazte ve stroji na zmrzlinu 
a uchovávejte v mrazáku.
 
 
DOKONČENÍ

Na talíř naaranžujte kandovaná rajčata, jogurtový ganache a pokapejte jahodovým 
kečupem. Navrch položte krekry. Do malé nádoby nandejte chlebovou zmrzlinu 
a podávejte společně. 

Jahodový kečup 
1  l  pyré z lesních jahod 
40  g  absintového octa 
20  g  černého pepře
15  g  agar-agar
175  g  cukru

Kandovaná rajčata
625  g  cukru
500  g  vody
2   vanilkové lusky
500 g  rajčat

Jogurtový ganache
140  g  bílé čokolády
20  g  jogurtu v prášku 
160  g  smetany Debic Cream 35% (1)
350  g  smetany Debic Cream 35% (2)

Krekry
100  g  semínek 
100 g mouky
4  g  soli
5  g prášku do pečiva
20  g  otrub
50  g  olivového oleje
70  g  vody

Chlebová zmrzlina
1  l  mléka
1,75  l  smetany Debic Cream 35% 
150  g  cukru (1) 
8  g  stabilizátoru  
2   vanilkové lusky 
500  g  opečeného chleba
400  g  žloutku
200  g cukru (2) 

RECEPT NA 10 PORCÍ

RECEPT VYTVOŘIL MAXIME ROULLIER

Šťastný  
    jahodový 
gurmán

s jogurtovým ganache  
a chlebovou zmrzlinou
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PŘÍPRAVA

Koktejl
Černý kořen dobře omyjte a oloupejte. Nakrájejte na kousky a uvařte 
v mléce doměkka. Nechte vychladnout, nakrájejte na brunoise a podle 
chuti osolte. Květák nakrájejte na růžičky, ochuťte olivovým olejem 
a citrónovou kůrou. Květák upečte v troubě při 190 °C doměkka  
a nechte vychladnout. Houby shimeji krátce orestujte na olivovém  
oleji a podle chuti osolte. 

Lanýžová espuma
Všechny ingredience přendejte do mixéru a během 10 minut  
je rozmixujte dohladka. Směs přelijte do pánve a krátce přiveďte k varu. 
Odstavte z ohně, přidejte želatinu a dochuťte solí a pepřem podle chuti. 
Propasírujte přes jemné síto. Přelijte do sifónové lahve o objemu 1 litr 
a provzdušněte pomocí 2 sifónových bombiček. Při podávání udržujte 
směs teplou při teplotě 65 °C. 

Dekorace
Černý kořen omyjte a oloupejte škrabkou na tenké proužky.  
Smažte v horkém oleji při 180 °C. Jakmile se začnou zabarvovat,  
vyjměte je z oleje a omotejte kolem trubičky. Přidržte 10 sekund,  
aby ztuhly. Skladujte v dobře uzavřené nádobě. 

DOKONČENÍ

Koktejlové sklenice naplňte květákem, černým kořenem a houbami 
shimeji. Na závěr přidejte espumu, křupavý černý kořen a snítku kerblíku.

Koktejl 
5  černých kořenů 
500 ml mléka  
1  květák
100 ml olivového oleje 
1  citrón (kůra) 
2  balíčky hub shimeji 
5 g soli

Lanýžová espuma
500 g vařeného květáku
125 ml zeleninového vývaru 
200 ml smetany Debic Culinaire Original 
8 g agar-agar 
1 g soli  
1 g lanýžového oleje 
5 g lanýžové tapenády

Dekorace
2  černé kořeny  
20  snítek kerblíku

RECEPT NA 20 PORCÍ

Milovník 
zeleniny 

Uspořádejte
párty!

K O K T E J L O V O U

Slavný krevetový koktejl se během sváteční sezóny stále pravidelně objevuje na 
jídelních lístcích. A právě tento klasický pokrm nás inspiroval k tomu, abychom 
klasickým chutím dopřáli nový kabátek. Nebo spíše novou sklenici, protože tyto 
recepty s horkou a studenou espumou na bázi výrobků Debic se podávají ve sváteční 
koktejlové číši. Představují perfektní předkrmy a dezerty, které poskytují příjemnou 
kombinaci chutí a zároveň vytvářejí vysokou marži. Zvláště, když je zkombinujete 
s odpovídajícím „pravým“ koktejlem.

Přestože krevetový koktejl pravděpodobně pochází 
z Ameriky, zásluha za jeho zpopularizování patří 
britské televizní kuchařce Fanny Cradockové,  
která pokrm koncem 60. let 20. století objevila. 
Nápad podávat růžové krevety s omáčkou z majonézy 
a kečupu ve sklenici slavil nevídaný úspěch po celém 
světě. A úspěšný je dodnes. Představujeme čtyři 
inovativní recepty inspirované krevetovým  
koktejlem a založené na klasických chutích.

1918 E S P U M A  K O K T E J L Y



PŘÍPRAVA

Teplá špenátová espuma
Zahřejte rybí vývar a namočte do něj na 30 minut kůži uzeného úhoře.  
Propasírujte přes jemné síto. Želatinové plátky namočte do studené vody.  
Všechny zbývající ingredience přendejte do mixéru a během 10 minut  
je rozmixujte dohladka. Směs přelijte do pánve a krátce přiveďte k varu.  
Odstavte z ohně, přidejte želatinu a dochuťte solí a pepřem.  
Přelijte do sifónové lahve o objemu 1 litr a provzdušněte pomocí  
2 sifónových bombiček. Při podávání udržujte směs teplou při teplotě 65 °C.

Salát z uzeného úhoře
Brioškový chléb nakrájejte na stejné kostky o rozměrech 1x1 cm a osmažte  
v pánvi s Debic Roast & Fry dohněda. Usušte v troubě při 60 °C a osolte.  
Skladujte v dobře uzavřené nádobě. Úhoře nakrájejte na brunoise. 
Salát omyjte a pažitku nakrájejte nadrobno. 

DOKONČENÍ

Úhoře položte na dno sklenic. Navrch naskládejte salát a brioškové krutony.  
Koktejl dolijte teplou espumou a ozdobte pažitkou. 

Teplá špenátová espuma
125 ml rybího vývaru
50 g kůže z uzeného úhoře
6 g listové želatiny 
500 g  mraženého špenátu (vymačkejte vodu) 
200  ml smetany Debic Culinaire Original 
5 g agar-agar 
1 g soli  

Salát z uzeného úhoře 
500 g brioškového chleba 
200 ml Debic Roast & Fry 
100 g salátu frisée
20 g pažitky 
2  uzení úhoři

RECEPT NA 20 PORCÍ

Úhoř  
  v zelené   
omáčce Koktejl s uzeným úhořem, 

špenátovou espumou 
a brioškovými krutony
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PŘÍPRAVA

Tiramisu 
Tiramisu vyšlehejte v kuchyňském robotu, dokud nebude 
lehké a vzdušné. Přidejte studené espresso a kávový likér. 

Křupavý základ
Smíchejte všechny ingredience na křupavý základ  
a rozdělte do sklenic.

DOKONČENÍ

Tiramisu přendejte do zdobicího sáčku a rozdělte  
do sklenic. Uhlaďte paletovým nožem a nechte  
v chladničce ztuhnout. Sklenice posypte kakaovým  
práškem a na závěr přidejte zrnkovou kávu.

Tiramisu 
1250 ml Debic Tiramisu 
100 ml studeného espressa 
50 ml kávového likéru 

Křupavý základ
100 g sušenek Oreo 
100 g křupavých rýžových perel, bílých 
100 g křupavých rýžových perel, tmavých 
100 g brownies 
100 g cukrářských piškotů (ladyfingers)

Dekorace
20 g kakaa
20  kávových zrn

RECEPT NA 20 PORCÍ

Espressomisu

PŘÍPRAVA

Koktejl
Rajčata blanšírujte, oloupejte a marinujte  
v balzamikovém octu.

Espuma z mascarpone
Přendejte Debic Cream Plus Mascarpone a sůl do  
sifónové lahve, provzdušněte pomocí 2 sifónových  
bombiček a několikrát protřepejte.

DOKONČENÍ

Koktejlové sklenice naplňte rajčaty a mozzarellou. Na závěr 
přidejte espumu z mascarpone a ozdobte snítkami bazalky. 

Koktejl
60  cherry rajčat 
100 ml balzamikového octa
60  mini kuliček mozzarelly

Espuma z mascarpone
1 l Debic Cream Plus Mascarpone 
1 g soli

Dekorace 
2  vaničky bazalkové řeřichy

RECEPT NA 20 PORCÍ

Koktejl
Capresse
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Panna cotta s mandarinkami 
1250 ml Debic Panna Cotta 
150 ml mandarinkové šťávy 
5  mandarinek (kůra)

Espuma z mučenky 
750 ml Debic Crème Anglaise Bourbon 
250 ml šťávy z mučenky 

Dekorace
250 ml coulis z mučenky a manga
10   kusů mučenky  
20  mangových chipsů
20  květů fialek

RECEPT NA 20 PORCÍ

PŘÍPRAVA

Panna cotta s mandarinkami
Panna cottu zahřejte na 65 °C. Přidejte mandarinkovou kůru a šťávu. 
Nechte louhovat alespoň 20 minut. Přeceďte přes jemné síto a nalijte  
do sklenic. Nechte ztuhnout v chladničce alespoň 6 hodin. 

Espuma z mučenky
Debic Crème Anglaise smíchejte se šťávou z mučenky.  
Přelijte do sifónové lahve, provzdušněte pomocí 2 sifónových bombiček.

DOKONČENÍ

Na panna cottu nalijte vrstvu coulis a navrch nastříkejte espumu 
z mučenky. Koktejly zakončete polovinou mučenky,  
mangovým chipsem a fialkou.

Koktejl z mučenky  
a mandarinek

Vášeň  
pornohvězdy
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PŘÍPRAVA

Karamelizovaná bramborová kaše
Brambory oloupejte a nakrájejte na stejné malé kostky (brunoise). 
Důkladně je omyjte a osušte. V tlakovém hrnci zahřejte Debic Roast & Fry 
a brambory osmahněte. Přidejte sůl a jedlou sodu. Vše dobře promíchejte 
a přidejte sushi ocet. Tlakový hrnec přiklopte pokličkou a vařte 15 minut.  
Občas hrncem zatřeste, aby se brambory nepřichytily ke dnu.  
Vložte hrnec do studené vody, aby se snížil tlak. Odstraňte pokličku.  
Brambory budou zkaramelizované. Brambory rozmačkejte šťouchadlem  
a poté je propasírujte přes jemné síto. Přidejte smetanu Debic Culinaire Original, 
abyste získali hladkou konzistenci. 

Kerblíkový olej
Kerblík několik sekund blanšírujte a poté zchlaďte ve vodě s ledem.  
Dobře osušte mezi papíry a rozmixujte společně s hroznovým olejem.  
Přeceďte přes plátno a uchovávejte v sifónové lahvi. 

Dekorace
Makadamové ořechy opečte v troubě, nasekejte nadrobno a podle chuti osolte. 
Listy salátu položte na pracovní desku a vykrajovátkem vykrájejte kolečka.  
Ty pak položte do vody s ledem.

DOKONČENÍ

Mušle svatého Jakuba opečte na pánvi s Debic Roast & Fry a posypte je solí. 
Ohřejte bramborovou kaši a rozprostřete na talíře. Listy salátu doplňte mangem, 
křupavými makadamovými ořechy, chorizem a položte je na mušle.  
Nakonec ozdobte bramborovým chipsem, kerblíkem a kerblíkovým olejem. 

Používání tlakového hrnce se v dnešní kuchyni stalo 
nepostradatelnou technikou. V tlakovém hrnci se velmi 
rychle vytvoří charakteristické chutě a textury.  
Výsledkem je výjimečná a jiným způsobem nedosažitelná 
chuť bramborové kaše připravené podle tohoto receptu. 
Přidáním jedlé sody a trochy octa dochází k prudkému 
zhnědnutí, což znamená nové chutě!

Mušle svatého Jakuba 
30  mušlí svatého Jakuba

Karamelizovaná bramborová kaše
500 g brambor
100 ml Debic Roast & Fry 
1 g soli
1 lžička jedlé sody 
50 ml sushi octa
100 ml smetany Debic Culinaire Original 

Kerblíkový olej 
75 g kerblíku 
200 ml oleje z hroznových jader

Dekorace 
50 g makadamových ořechů 
5 g soli
½   listového salátu
½   manga
100 g choriza nakrájeného  
  na brunoise a orestovaného 
30  bramborových chipsů 
30  snítek kerblíku 

RECEPT NA 10 PORCÍ

ANDRÉ VAN DONGEN,  KULINÁŘSKÝ SPECIALISTA DEBIC 

    Mušle
svatého
    Jakuba

s karamelizovanou bramborovou kaší,  
chorizem, křupavými makadamovými  
ořechy, mangem a kerblíkem
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Znak Nike  
200 ml smetany Debic Cream 32%  
2 g agar-agar

Červený gel a želé
200 ml malinového pyré
200 ml jahodového pyré 
200 ml šťávy z červené řepy
6 g agar-agar 

Pâte sablée 
191  g  másla
180 g moučkového cukru
2 g soli
55  g  mandlové mouky
105 g  vajec
326  g  mouky
105  g  bramborového škrobu

Parfait z yuzu a červené řepy 
500 ml Debic Parfait 
10  ml  šťávy z yuzu 
50 g redukce šťávy z červené řepy  

Želé
300  g  neutrální želatiny
50 ml šťávy z červené řepy
50 g malinového pyré
50  g vody 

Krém z mascarpone 
200 ml Debic Cream Plus Mascarpone 
10 g cukru

Dekorace 
1  vanička limetkové řeřichy 

RECEPT NA 10 PORCÍ 

Kiss
 my
 Airs

Millefeuille z těsta sablée  
s mascarpone, malinami  
a polibkem z yuzu  
a červené řepy

PŘÍPRAVA

Znak Nike
Zahřejte smetanu Debic Cream 32% společně s agar-agar a vařte 1 minutu.  
Nalijte v malé vrstvě na plech a nechte ztuhnout v chladničce. 

Červený gel a želé
Zahřejte malinové pyré, jahodové pyré a šťávu z červené řepy spolu 
s agar-agar a vařte 1 minutu. Polovinu směsi nalijte v malé vrstvě na plech 
a nechte ztuhnout v chladničce. Druhou polovinu nalijte do mísy a nechejte 
také ztuhnout. Následně směs z misky rozmixujte na gel a přelijte do 
zdobicího sáčku. 

Pâte sablée 
Máslo, moučkový cukr, sůl a mandlovou mouku smíchejte v těsto.  
Přidejte vejce a dobře promíchejte. Vmíchejte mouku a bramborový škrob. 
Těsto nechte vychladnout, vyválejte na tloušťku 2 mm a vykrajujte tvary 
pomocí vykrajovátka znaku Nike. Těsto pečte 30 minut při teplotě 160 °C 
mezi dvěma podložkami na pečení. 

Parfait z yuzu a červené řepy 
Parfait vyšlehejte v planetárním mixéru, dokud nebude lehký a vzdušný, 
přidejte yuzu a redukci z červené řepy. Přendejte do zdobicího sáčku 
a rozdělte do formiček ve tvaru rtů. Nechte zmrazit a následně vyklopte 
z formiček.

Želé 
Neutrální želé zahřejte spolu s ostatními ingrediencemi na teplotu asi 
 50 °C. Parfait ponořte do želé a uchovávejte v mrazničce.

Krém z mascarpone 
Na krém z mascarpone vyšlehejte Debic Cream Plus Mascarpone spolu 
s cukrem do lehké a vzdušné konzistence a přendejte do zdobicího sáčku.

DOKONČENÍ

Na talíře (nebo použijte vlastní prkénko Nike jako na fotografii) položte 
jednu vrstvu těsta sablée. Vykrajovátkem znaku Nike vykrojte červené 
želé a umístěte jej navrch těsta sablée. Pak naneste krém z mascarpone 
a červený gel. Přidejte další vrstvu těsta a vykrojený tvar želé.  
Navrch naneste krém z mascarpone a červený gel. Nakonec položte 
vrstvu těsta a želé. Ozdobte limetkovou řeřichou. 

Dezert je poctou Tinkeru Hatfieldovi, návrháři 
nejpopulárnější sportovní obuvi všech dob.  
Boty Nike Air Max 1 se slavným průhledným 
panelem na patě byly na trh poprvé uvedeny 
v roce 1987. Tato obuv je stále nesmírně oblíbená 
u mladých i dospělých. Dokonce natolik,  
že se při každém uvedení na trh okamžitě 
vyprodá a následně se přeprodává za velké sumy 
na aukčních serverech. Dezert je inspirovaný 
prvním vydáním této boty, červenobílou verzí. 
Pokrm obsahuje chutě červené řepy, malin, yuzu 
a mascarpone. Znak Nike je vyříznut pomocí 
vykrajovátka speciálně vyrobeného slavnou  
firmou MoldBrothers.

ANDRÉ VAN DONGEN ,  KULINÁŘSKÝ SPECIALISTA DEBIC
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Cheesecake  
s bílou čokoládou
a borůvkami

PŘÍPRAVA

Základ
Sušenky Oreo dobře rozmixujte v Magimixu a přidejte rozpuštěné máslo.  
Na plech s pečicí podložkou položte kruh a jeho stranu vyložte acetátovou fólií. 
Lžící nasypte směs Oreo, dobře rozetřete a lehce stlačte.

Cheesecake  
Bílou čokoládu rozpusťte v mikrovlnné troubě. Smetanový sýr vymíchejte 
s tvarohem a solí dohladka. Vyšlehejte smetanu Debic Stand & Overrun,  
dokud nedosáhne hustoty jogurtu. Do smetanového sýra nejprve vmíchejte 
bílou čokoládu a poté vyšlehanou smetanu. Přendejte do zdobicího sáčku 
a směs naneste do kruhu maximálně 1 cm pod okraj. Nechte ztuhnout v lednici 
a následně vložte na krátkou dobu do mrazáku, aby byl cheesecake při přidávání 
želé pěkně studený.

Borůvkové želé
Zahřejte borůvkové pyré spolu s cukrem a přidejte namočenou želatinu. 
Zchlaďte na pokojovou teplotu a směs nalijte na cheesecake.  
Nechte ztuhnout v lednici.

DOKONČENÍ

Vnější stranu cheesecaku krátce zahřejte flambovací pistolí a odstraňte kruh. 
Sejměte acetátovou fólii a rozdělte cheesecake na porce. Naaranžujte na talíře 
a dozdobte červeným ovocným gelem, spirálkami z bílé čokolády a snítkou 
limetkové řeřichy. 

Tento výrazný cheesecake je opravdu snadný a rychlý na přípravu.  
Tmavý základ tvoří rozmixované sušenky Oreo. Sametové želé na povrchu 
je vyrobeno z borůvkového pyré se želatinou a potřebuje čas na ztuhnutí, 
takže před krájením dortu jej nechte pěkně ztuhnout v lednici. 

Základ 
200 g sušenek Oreo
60 g másla

Cheesecake
200 g bílé čokolády
200 g smetanového sýra MonChou
100 g tvarohu
1 g soli 
200 ml smetany Debic Stand & Overrun

Borůvkové želé
500 g borůvkového pyré
50 g cukru 
12  g listové želatiny 

Dekorace 
20 g červeného ovocného gelu 
100 g spirálek z bílé čokolády
1  snítka limetkové řeřichy 

RECEPT NA 8 PORCÍ 

ANDRÉ VAN DONGEN ,  KULINÁŘSKÝ SPECIALISTA DEBIC 
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Chuť zmrazené zeleniny je téměř stejná 
jako chuť zeleniny čerstvé. Rozdíl je ve 
struktuře. Pyré z mražené zeleniny je 
ideálním základem pro přípravu polévek, 
krémů nebo espumy.

• Zmraženou zeleninu před přípravou zeleninového pyré  
vždy rozmrazte.

• Zmrazenou zeleninu, která již byla uvařena,  
například červené zelí nebo špenát,  
je třeba ihned po rozmrazení rozmixovat v mixéru  
se zeleninovým vývarem.

• Mražená zelenina, jako je hrášek nebo černý kořen,  
musí být před rozmixováním krátce blanšírována.

• Připravte si zeleninu do polévky, krému nebo espumy 
předem. Následně ji zavakuujte a uchovávejte 
v mrazničce.

• Pokud zeleninu vakuově zabalíte pevně a naplocho,  
rychle se rozmrazí v horké vodě. Navíc v mrazáku 
nezabere moc místa.

OKAMŽITÁ 
BARVA 
ZELENINOVÉ KRÉMY, 
POLÉVKY A ESPUMY

Rozmrazte zmraženou zeleninu a rozmixujte 
v mixéru nebo ručním mixérem společně se 
100 ml zeleninového vývaru.

ZÁKLADNÍ 
ZELENINOVÉ PYRÉ
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Ingredience na 20 porcí
6 g listové želatiny
500 g základního špenátového pyré
125 ml drůbežího vývaru
200 ml smetany Debic Culinaire Original
5 g agar-agar
1 g soli

Příprava  
Želatinové plátky namočte do studené vody. 
Všechny zbývající přísady vložte do mixéru 
a během 10 minut je rozmixujte. Směs přelijte 
do pánve a krátce přiveďte k varu.  
Odstavte z ohně, přidejte želatinu a ochuťte solí 
a pepřem. Přelijte do sifónové lahve o objemu 
1 litr a provzdušněte pomocí 2 sifónových 
bombiček. Při podávání udržujte směs teplou  
při teplotě 65 °C.

Ingredience
250 ml smetany Debic Culinaire Original
300  g  špenátového pyré

Příprava 
Smetanu na vaření zredukujte asi na 100 ml,  
dokud nezhoustne. Přidejte špenátové pyré,  
ochuťte solí a pepřem a servírujte.

ŠPENÁTOVÁ ESPUMA

ŠPENÁTOVÝ KRÉM

PŘÍPRAVA

Česnek a šalotku nakrájejte nadrobno a orestujte  
s Debic Roast & Fry. Přidejte zeleninový vývar a smetanu  
na vaření a zredukujte na 2 litry. V mixéru vše jemně rozmixujte  
a dochuťte solí a pepřem. Toto je základní krémová polévka  
a dobře se uchovává v mrazáku. Z tohoto základu můžete snadno  
připravit různé zeleninové krémové polévky.   

Vejce nechte odstát na pokojovou teplotu a vařte je 6 minut ve vroucí vodě. 
Ihned je zchlaďte ve vodě s ledem. Vejce oloupejte a ohřejte na objednávku. 

DOKONČENÍ

Základní krémovou polévku ohřejte a přidejte špenátové pyré. Dochuťte solí 
a polévku napěňte ručním mixérem. Na talíře naaranžujte vejce a krutony 
a vedle nalijte napěněnou polévku.

Špenátová polévka
15 g česneku
100 g šalotky
100 ml Debic Roast & Fry
2 l zeleninového vývaru
1 l smetany Debic Culinaire Original
200 g základního špenátového pyré
  sůl
 
Krutony
300 g brioškového chleba 
200 ml řepkového oleje
1 g soli
 
Příloha a dekorace 
10   vajec
30 g pažitky

RECEPT NA 10 PORCÍ

KRÉMOVÁ  
ŠPENÁTOVÁ  
POLÉVKA
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UZENÝ 
ÚHOŘ Uzený úhoř 

400 g uzeného úhoře
100 g hrušek odrůdy Konference
100 g okurky
50 g jarní cibulky
20 ml limetkové šťávy
50 ml olivového oleje
  pepř
  sůl

Květáková espuma
6 g želatinových plátků
500 g květákového pyré
100 ml  rybího vývaru
200 ml smetany Debic Culinaire Original
6 g agar-agar
5 g soli

Dokončení
2   hrušky odrůdy Konference

RECEPT NA 10 PORCÍ

Teplá espuma z červeného zelí 
6 g želatiny
500 g zmrazeného červeného zelí
125 ml drůbežího vývaru
200 ml Debic Culinaire Original 
50 ml pomerančového octa
5 g agar-agar
1 g soli
 
Rillettes
2   konfitovaná kachní stehna 
50 g kachního sádla
 
Příloha a dekorace 
50 g salátu frisée
50 g uzených kachních prsou
1   pomeranč 

RECEPT NA 10 PORCÍ

PŘÍPRAVA

Uzený úhoř
Úhoře, hrušku, okurku a jarní cibulku nakrájejte 
technikou podle vlastního výběru. Smíchejte 
limetkovou šťávu s olivovým olejem. Přidejte úhoře 
se zeleninou a hruškou a dochuťte solí a pepřem. 

Květáková espuma
Namočte želatinové plátky do studené vody.  
Všechny ostatní ingredience přiveďte k varu.  
V horké směsi rozpusťte vymačkané listy želatiny. 
Propasírujte přes jemné síto a přelijte do sifónové 
lahve o objemu 1 litr. Provzdušněte 2 sifónovými 
bombičkami a nechte přes noc vychladnout v lednici. 
Před použitím dobře protřepejte.

 
DOKONČENÍ

Uzeného úhoře rozdělte do koktejlových sklenic. 
Navrch naneste přiměřené množství květákové 
espumy. Ozdobte nakrájenou hruškou.  
Ihned servírujte.

PŘÍPRAVA

Teplá espuma z červeného zelí
Pro přípravu espumy z červeného zelí namočte plátky želatiny  
do studené vody. Všechny zbývající ingredience přendejte do mixéru 
a během 10 minut rozmixujte na zcela hladkou konzistenci.  
Přendejte směs do pánve a přiveďte k varu. Odstavte z ohně,  
přidejte namočenou želatinu, dochuťte solí a kořením podle  
vlastního výběru. Propasírujte přes jemné síto. Přelijte do sifónové  
lahve o objemu 1 litr a provzdušněte pomocí 2 sifónových bombiček.  
Při podávání udržujte směs teplou při teplotě 65 °C. 

Rillettes
Z konfitovaných kachních stehen oberte maso a ochuťte jej rozpuštěným 
kachním sádlem. Dochuťte podle vlastního uvážení.
 

DOKONČENÍ

Na dno sklenic naneste rillettes.  
Navrch dejte salát frisée a plátek uzených kachních prsou.  
Pomeranč nakrájejte na segmenty a položte na salát.  
Pokrm zakončete teplou espumou a ozdobte pomerančovou kůrou.

TEPLÁ ESPUMA 
Z ČERVENÉHO ZELÍ 
s kachnou a pomerančem

s krémovou květákovou espumou
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RECEPT NA 10 PORCÍ 

PŘÍPRAVA

Mořský vlk
Připravte si solný roztok smícháním soli s vodou. Mořského vlka vyfiletujte, 
očistěte a odřezky si nechte na chipsy. Vložte připraveného mořského vlka do 
solného roztoku alespoň na 2 hodiny. Po vyjmutí dobře opláchněte čistou vodou 
a osušte. Rozpalte v pánvi Debic Roast & Fry a opečte mořského vlka kůží dolů, 
dokud nezměkne. Dochuťte pepřem.  

Krém z černého kořene a vanilky
Černý kořen rozmrazte a rozmixujte v mixéru nebo ručním mixérem spolu se  
100 ml zeleninového vývaru. Svařte Debic Culinaire Original asi na 100 ml 
a přidejte k pyré. Zahřejte a dochuťte solí a vanilkovými semínky. 

Beurre blanc
Bílé víno, Noilly Prat, ocet, šalotku, bylinky a koření svařte na 1/3.  
Přidejte Debic Culinaire Original a zredukujte na polovinu. Bílou čokoládu 
zkaramelizujte v troubě při 145 °C a nechejte vychladnout. Přidejte bílou čokoládu 
do omáčky a spojte s máslem pomocí ručního mixéru. Dochuťte solí a případně 
dalším sambai octem.

Chipsy z mořského vlka
Odřezky mořského vlka jemně rozmačkejte mezi plastovou fólií a obalte 
v bramborovém škrobu. Smažte při 180 °C dozlatova a dokřupava. Dochuťte solí.

Dekorace
Černý kořen dobře omyjte pod studenou vodou a pomocí škrabky nakrájejte  
na tenké proužky. Osmažte dozlatova a osolte.     

DOKONČENÍ 

Na talíře naneste krém, vedle něj položte pečeného mořského vlka a přelijte 
omáčkou. Dokončete chipsy z mořského vlka a proužkem z černého kořene.  

PEČENÝ MOŘSKÝ  
VLK S KRÉMEM 
Z ČERNÉHO KOŘENE 
a beurre blanc s bílou čokoládou

Mořský vlk 
5  mořských vlků
100 ml Debic Roast & Fry

Solný roztok 
2 l vody 
160 g soli

Krém z černého kořene a vanilky 
500 g černého kořene, mraženého 
250 ml smetany Debic Culinaire Original 
100 ml zeleninového vývaru
½   vanilkového lusku 
   sůl

Beurre blanc 
250 g bílého vína
100 g Noilly Prat
50 g octa sambai
2   šalotky nakrájené na 5milimetrová kolečka
1  bobkový list
1   snítka tymiánu
5   zrnek bílého pepře
100 ml smetany Debic Culinaire Original 
50 g bílé čokolády 
300 g studeného másla

Chipsy z mořského vlka 
10  odřezků z mořského vlka 
5 g bramborového škrobu 
1 g soli

Dekorace 
1   černý kořen 
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Robert Hoffman je šéfkuchařem Het Groene Paleis,  
stylového baru a elegantní restaurace s dalšími šesti různými 
místnostmi v patře a velkou venkovní terasou, která se nachází  
na obnovené a živé ulici Rokin v centru Amsterdamu.  
Vzhledem k velkému počtu hostů, kteří sem každý den zavítají, 
restaurace nerozlišuje mezi obědem a večeří. „Jídelní lístek je 
sestaven tak, aby si každý našel něco pro sebe a jídlo bylo vždy 
rychle na stole. Naše rajská polévka je velmi oblíbená, každý ji tu 
zná. Děláme ji z nejlepších rajčat a ze smetany Debic Culinaire 
Original, která poskytuje dokonalý základ,“ popisuje Robert.  

A říká, že použití barev je důležité pro sociální média.  
Je trendy, aby pokrmy na obrazovce vynikly. Podle Roberta  
to začíná rozvržením pokrmu na talíři. Šéfkuchař přizpůsobuje 
barvy na talíři ročnímu období a zároveň dbá na to, aby chutě 
ingrediencí odpovídaly pokrmu. „Osobně rád pracuji se zelenou 
barvou. Používám například bylinkový olej, salsu verde nebo 
antiboise. Děláme také krémy v pestrých barvách, například zářivě 
oranžový mrkvový krém. Stačí pár kapek na talíři a jídlo vypadá 
velmi elegantně.“

Šéfkuchařka Carlota Claver se naučila vařit od své babičky. Při vaření 
se inspiruje mořem a konkrétně středomořskou kuchyní. „Vždycky jsou 
tu čerstvé ryby nebo mořské plody, které jsou vynikající. Širokou škálu 
produktů nabízí i španělská půda a místní lesy, a to v každém ročním 
období,“ říká. Kdyby měla své kuchyni přiřadit nějakou barvu, byla by to 
zelená. „Zelená je barva naděje, zdravého vaření, je organická, přírodní. 
Je to barva mnoha druhů zeleniny, čerstvé trávy a jarních listů.“  
Carlota chce vše, co dělá, dělat dokonale a spoléhá na kvalitní 
dodavatele, kteří jí pomáhají toho dosáhnout. „Používám například 
smetanu Debic Culinaire Original pro slané výrobky a řadu omáček.  
Můžete z ní připravit lahodně krémové recepty, které jsou bohaté na 
chuť. Sortiment Debic také ráda používám pro přípravu dezertů.  
Tekuté základy pro dezerty, jako je tiramisu, parfait nebo crème brûlée, 
jsou perfektní. Základy můžete začít zpracovávat ihned a přidávat do 
nich nejrůznější příchutě, takže výslednému produktu můžete dodat 
vlastní osobitý nádech,“ popisuje své zkušenosti.

Když jako šéfkuchař musíte v kuchyni zvládnout větší množství práce 
s menším počtem zaměstnanců a za kratší dobu, musíte hledat chytrá řešení. 
Značka Debic pro tento účel nabízí celou řadu výrobků, které přinesou 
konečný výsledek vždy konzistentní a na vysoké úrovni. A i když se 
rozhodnete pro praktičnost, můžete se pustit do velmi pestrých nápadů!

„Osobně rád pracuji se 
zelenou barvou. 
Používám například 
bylinkový olej, salsu  
verde nebo antiboise.“

Kim Vandierendonck a Jordy Vanderwee neustále hledají chytrá řešení. 
„Nyní, když po poměrně obtížném období musíme přísně sledovat 
naše výdaje, se kriticky zamýšlíme, jak bychom mohli dělat věci jinak: 
rychleji, lépe nebo levněji. Upřímně řečeno, díky tomu jsme se stali 
mnohem kreativnějšími!“ prozrazuje šéfkuchařka Kim, která ráda 
pracuje s červenými surovinami. Připomeňme její carpaccio z červené 
řepy s kozím sýrem nebo salát z listů červené endivie se semínky 
granátového jablka. „Červenou barvu si spojuji se sladkou chutí zralého 
ovoce a myslím si, že červeně zbarvená jídla vypadají velmi chutně. 
Ta barva ve mně podněcuje chuť k jídlu! Jen se podívejte, co dokáže  
se salátem udělat hrst semínek granátového jablka,“ říká Kim.  
Ve své kuchyni také používá praktické výrobky, jako smetanu  
Debic Culinaire Original a Debic Cream Plus Mascarpone, aby zajistila 
zaručenou kvalitu svých jídel, objevila nové chutě a snížila náklady. 
Téměř každé jídlo navíc doplňuje petrželkou nebo pažitkou. 
„Zelená barva dodává mým hostům uklidňující pocit a navozuje 
příjemnou náladu. Naopak třeba modré akcenty u mě často neuvidíte. 
Myslím, že modrá barva nevypadá na talíři lákavě.“

„Červenou barvu si spojuji 
se sladkou chutí zralého 

ovoce a myslím si,  
že červeně zbarvená jídla 

vypadají velmi chutně.“

„Dezerty Debic můžete začít 
zpracovávat ihned a přidávat  
do nich nejrůznější příchutě,  
takže výslednému produktu můžete 
dodat vlastní osobitý nádech.“

Kim Vandierendonck a Jordy Vanderwee
Harbour's Kitchen, Bredene

Carlota Claver La Gormanda, Barcelona

CHYTRÁ ŘEŠENÍ  
V PESTRÝCH KUCHYNÍCH

Robert Hoffman
Het Groene Paleis, Amsterdam

Naskenujte QR kód 
a přečtěte si  
celý článek.
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Pravidla

Platí pro design, konkrétně pro interiérový 
design, pevná pravidla? „Pracovat pouze v rámci 
pravidel, to nikdy nebylo mou silnou stránkou. 
Jednou mě v posledním kole výběrového řízení 
odmítl zábavní park Efteling, protože se obávali, 
že mi bude vadit pracovat výhradně v rámci 
přísných schémat a tématu parku.  
Když na to teď vzpomínám, musím jim dát  
za pravdu. Existuje však také spousta pravidel,  
která jako interiérový designér jednoduše 
nemohu ignorovat. Kolem stolu prostě 
potřebujete určitý prostor a kuchyň se musí 
přizpůsobit počtu míst u stolu. Někdy se zase 
specifická pravidla vztahují na památkově 
chráněné budovy. Takže ano, vždy existují  
nějaká omezení a pravidla. Vnímám je však 
jako předlohu pro konečný návrh.  
Často vedou k novým výzvám, ale určitě také 
dávají vzniknout novým nápadům. Prostor pro 
tvoření je i v rámci pravidel více než dostatečný.  
Podobně jako šéfkuchaři si dokážu opravdu 
vychutnat neobvyklé kombinace materiálů,  
ale také svůdné tvary a zářivé barvy. To je,  
jak se říká, můj píseček a tady vyčnívám z davu.“

Přání zákazníka

Na otázku, jak Hans plní přání svých zákazníků, 
odpovídá: „Přání zákazníka je hlavní. Na mně 
je, abych přání proměnil v jedinečný výsledek. 
U obytných nemovitostí se snažím zjistit, jaké 
prostředí k bydlení je pro daného zákazníka 
ideální. U restaurace, hotelu nebo kulturní akce 
jde o zážitek hostů. V centru pozornosti je tedy 
vždy osoba, která bude mé návrhy používat, 
nikoliv mé přání jakožto designéra. Nikdy se také 
neřídím trendy. Ty mě nezajímají. Moje návrhy 
slouží svému konečnému uživateli. S klientem 
tvořím tým a chci vytvořit příjemnou atmosféru 
pro všechny, kteří budou v interiéru trávit čas. 
Mé realizace proto vyzařují určitý klid a pohodu. 
Nevadí mi ale ani sem tam přimhouřit nad  
něčím oko, ostatně drobné detaily by měly 
hostům vykouzlit úsměv na tváři. Návrh považuji 
za úspěšný, když se návštěvník v prostoru cítí  
jako doma. Možná je ale ještě důležitější,  
když je v podniku stále plno, čímž se můj design 
stane úspěšným. Vždyť právě tehdy do něj 
vstupuje duše.“

Interiérový designér  
Hans Kuijten 

Hans Kuijten, interiérový a entertainment designér,  
patří k nejlepším v Nizozemsku. Byl i jedním z interiérových 
návrhářů v nizozemském televizním pořadu Design secrets.  
Jeho kariéra však začala v pohostinství. Hans pracoval  
jako designér pro špičkového cateringového dodavatele  
Arjana van Dijka a následně navrhoval interiéry pro mnoho  
hotelů a restaurací. Jak se vypořádává s barvami a jejich použitím?

Evoluce

Interiérový designér Hans Kuijten, jehož ateliér 
sídlí v nizozemském Nuenenu, již spolupracoval 
na řadě slavných akcí. V minulosti se mimo jiné 
podílel na tvorbě scénografie pro festivaly  
7th Sunday a Tomorrowland. Jeho návrhy 
proměňují prostory v místo, kde se lidé cítí  
jako doma. Místo, které návštěvníkům dodává 
hřejivý pocit. Cítíte tu podobnost s gastronomií? 
Jako šéfkuchař se od designéra rozhodně 
můžete něco naučit!

Materiály versus ingredience

Šéfkuchaři i designéři působí především 
v luxusním segmentu a s ním spojeném  
životním stylu. Obě profese tvoří. Šéfkuchaři 
s ingrediencemi, designéři s materiály. A v jejich 
tvorbě je dostatečně dobré pouze to nejlepší. 
„Projekt ožívá až s materiálovým provedení 
designu. V mé práci jde především o materiály 
a jejich kvalitu. Pak je třeba si umět vybrat. 
Dřevovláknitá MDF deska? V žádném případě! 
Pracuji pouze s pravým dřevem, které určuje 
výsledný vzhled a teplo interiéru. Stejně tak  
chci pracovat jen s nejlepší kůží a nejkvalitnějším 
přírodním kamenem. A takto to platí pro 
všechno. Dobrý šéfkuchař udělá totéž.  
Žádné dobré jídlo ještě nikdy nevzniklo ze 
špatných surovin,“ říká Hans.

 

„Prostor pro  
   tvoření je  
i v rámci pravidel 
   více než dostatečný“
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Použití barev

Hans rád pracuje se základními tóny a za 
velmi důležitý faktor považuje v designu pocit 
útulnosti. „Mé návrhy jsou klidné a skládají se 
maximálně ze tří hlavních materiálů. Proto je  
pro mě důležitá kvalita. Barvitost podniku 
dodávají hosté, obsluha a samozřejmě jídlo. 
Pokud přijde další stylista, často vnese do 
interiéru další barevné prvky. Myslím, že interiér 
by měl sloužit cílové skupině a účelu návštěvy. 
Design interiéru letištního hotelu, kde lidé stráví 
jen velmi krátkou a funkční dobu, je zcela odlišný 
od interiéru business hotelu nebo rodinného 
hotelu. To musím brát při své práci v úvahu. 
A to stejné platí i pro šéfkuchaře. Myslete na 
to, kdo sedí u stolu a v jaké je roli. Pokud jde 
o skladbu pokrmů, domnívám se, že to nejlepší 
je nepřítelem dobrého, stejně jako v interiéru. 
Rozhodují detaily. Je lepší mít v jídelním lístku  
pár silných hvězd, než aby každý pokrm byl jeden 
velký cirkus plný chutí a barev. Tím chci říct,  
že je lepší mít v jídelním lístku několik výrazných 
jídel, než aby každý chod byl horskou dráhou 
emocí. Vaši hosté si přišli oddechnout a příliš 
mnoho dojmů činí večer velmi únavným.  
Stejně tak to dělám se svými interiéry: vše slouží 
lidem a příležitosti. Všechno by nemělo být příliš 

okatě přítomné, ale občasný náznak zážitek 
ozvláštní. Takové detaily vyniknou mnohem více. 
Soustřeďte se tedy na kvalitu a chuť a jinak se 
držte jednoduchosti,“ radí.

Spolupráce

Stejně jako šéfkuchař je i Hans závislý na  
svých dodavatelích. Spolupracuje s interiérovými 
designéry, dodavateli kuchyní, staviteli 
a montážními firmami. Jak zajišťuje,  
aby všechny tyto zúčastněné strany jeho vizi 
proměnily v realitu? „Každý, s kým na projektu 
pracuji, je pro konečný výsledek stejně důležitý. 
Se svými dodavateli mám samozřejmě velmi 
dobré vztahy. Ale na samotném projektu se 
radím také s malíři, štukatéry a tesaři.  
Pokud usilujete o dokonalost, jsou všichni 
nezbytní. I zákazník. Chci, aby se i on skutečně 
zapojil a abychom tak mohli společně pracovat 
na požadovaném konečném výsledku,“ říká Hans.

Oblíbená kuchyně

Hans skutečně miluje spokojený život.  
Má rád život, svou práci, objevování krásných 
míst a dobré jídlo. Nejraději má asijskou kuchyni. 
„A vůbec nejraději jím asijská jídla přímo v zemi, 

odkud pocházejí. Pak je ten zážitek totiž opravdu 
autentický, včetně rozvrzaných plastových židlí, 
na kterých se obvykle sedí. Myslím, že moje 
záliba v kuchyni téhle části světa pramení hlavně 
z poctivých a čistých surovin. Jen pár ingrediencí 
dává dohromady tolik chuti a vůně. V tom se 
opět projevuje můj styl navrhování: s několika 
málo materiály vytvoříte maximální dojem!“ 
O svých oblíbených nizozemských šéfkuchařích 
říká: „Jsem fanouškem Sergia Hermana.  
Možná proto, že ve svých jídlech dává  
přednost asijským chutím. Velmi si také vážím 
Hanse van Woldeho. Myslím, že kombinace 
interiéru Brut172 a samotného jídla je geniální. 
Celkový zážitek je opravdu špičkový!“

Pět tipů od designéra 
Hanse Kuijtena

  Používejte pouze ty nejlepší zdroje  
a ingredience. 
 Nabízejte jen pár výrazných pokrmů a zbytek  
ponechte jednoduchý.

  Zvolte klidné barvy s občasným vzrušujícím  
barevným akcentem.

  Jídlo mnohem lépe vynikne na bílém  
a světlém podkladu.

  Důkladně si promyslete, pro koho je váš pokrm 
určen a jaký je účel jeho návštěvy.

Chcete se o Hansovi a jeho práci dozvědět více?  
Podívejte se na hanskuijten.nl

1

2

3

4

5

„Návrh se stává úspěchem,  
když je podnik plný.  
Tehdy do něj vstupuje duše.“
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Existuje několik důvodů, proč do jídel přidávat přírodní barvy. 
Můžete popustit uzdu své fantazii, vyhnout se přidávání 
umělých barviv a je to příležitost, jak do pokrmů zařadit 
superpotraviny. Nejčastěji používanými přírodními barvivy  
pro slané použití jsou kurkuma, beta-karoten a paprika,  
a to vzhledem k jejich stabilitě při zahřívání a univerzálnosti. 
Můžete si ale samozřejmě připravit všechny barvy duhy! 
K výrobě vlastních přírodních barviv z ovoce nebo zeleniny 
lze použít dvě různé techniky. Z ovoce a zeleniny můžete 
extrahovat šťávu nebo z nich vyrobit prášek. 

Výroba šťáv

Nejrychlejší a nejlepší výsledky získáte pomocí (pomalého) 
odšťavňovače nebo odstředivky. Neoloupané ovoce nebo 
zeleninu nechte projít odstředivkou a získejte šťávu.  
Zajímavé kombinace vytvoříte smícháním různých druhů 
ovoce a zeleniny. Abyste zabránili změně barvy některých šťáv, 
můžete přidat citrónovou nebo limetkovou šťávu.  
Dále bývá vhodné šťávu trochu povařit: zvýší se tak intenzita 
barev a chutí. Pokud jsou ve šťávě obsažené kyselé prvky 
a marinujete v ní ryby nebo měkkýše, mírně se „uvaří“ jako  
při přípravě ceviche.

Černá šťáva
hruška, limetka,  
aktivní uhlí

Fialová šťáva
červené zelí

Oranžová šťáva
mrkev, vařené sladké  
brambory, limetka

Zelená šťáva
špenát, máta,  

citrón, hruška, 
 petrželová nať

Červená šťáva
červená řepa, granátové jablko, 
třešně, jablko, papričky habanero

Duhová paleta 
přírodních 
barev

Marinované mušle sv. Jakuba 
s hroznovým vínem, čekankou  
a krémovým dresinkem  
z granátového jablka

Barvu můžete použít, aby jídlo na talíři vyniklo, abyste ho 
propojili do zajímavého celku nebo abyste v hostech vyvolali 
určitou emoci. Používejte barvy v přirozené podobě a s velkým 
množstvím chuti, aby vaše dekorace vždy jídlu dodala něco navíc.
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Červené zelí je zelenina se zajímavou 
vlastností: slouží jako indikátor pH!  
Šťáva z červeného zelí se v kyselých roztocích 
zbarví dorůžova, v roztocích s pH7 dofialova, 
v zásaditých roztocích domodra a ve velmi 
zásaditých roztocích dokonce dozelena. 
Toho můžete jako kuchař využít. Přidáním 
octa do šťávy z červeného zelí získáte více 
růžovofialovou barvu a přidáním jedlé sody 
získáte barvu modrou. Začněte s malými 
množstvími a postupně je zvyšujte,  
dokud nedosáhnete požadovaného odstínu. 
Mějte na paměti, že ocet a sůl ovlivňují 
chuť barviva. Ocet můžete nahradit jinými 
kyselými roztoky, například bílým vínem 
nebo citrónovou šťávou. Jedlou sodu pak 
špenátovou šťávou, zeleným čajem nebo 
jinými zásaditými potravinami.

Červené zelí  
jako pH indikátor

Černé  
tiramisu
RECEPT NA 10 PORCÍ 

PŘÍPRAVA

Šedý krém
Hrušky a limetku nechte odšťavnit v pomalém odšťavňovači. 
Šťávu přiveďte k varu a zredukujte na polovinu.  
Rozpusťte v ní aktivní uhlí, dokud šťáva nezíská tmavě  
černou barvu. Šťávu uchovávejte v chladničce.  
Vyšlehejte Debic Cream Plus Mascarpone do nadýchané 
konzistence a vmíchejte černou šťávu. Uchovávejte v uzavřené 
nádobě v chladničce. 

Dekorace
Sušenky Oreo rozdrťte najemno.

DOKONČENÍ 

Na talíř dejte lžíci šedého krému.  
Kolem naskládejte ostružiny a černý rybíz 
a nakonec posypte drobenkou ze sušenek Oreo. 

Výroba prášků

Jemným nakrájením ovoce a zeleniny či jejich 
zbytků a jejich usušením v sušičce si můžete vyrobit 
vlastní barevné prášky. Ty můžete zakoupit také 
ve specializovaných obchodech nebo na různých 
internetových stránkách. Často jsou sušené mrazem, 
a proto mají velmi živé a intenzivní barvy. Většina prášků 
se rozpouští v tekutinách. Pokud však prášek vyrobíte ze 
slupek zeleniny, nikdy se zcela nerozpustí.

Přidaná hodnota

Nejjednodušší způsob, jak do jídel začlenit přírodní 
barviva, je nahradit nebo upravit tekutiny v původním 
receptu. Šťávy i prášky mohou vašemu jídlu dodat jak 
barvu, tak chuť a někdy i texturu. Proto je důležité nedívat 
se výhradně na barvu, ale také pečlivě promyslet,  
co může šťáva nebo prášek přinést vašemu jídlu jako 
celku. Vzhledem k tomu, že barvy mají vliv na to, jak 
se lidé cítí, a mohou vyvolávat určité emoce (viz také 
článek o psychologii barev v tomto časopise na straně 6), 
rozhodně toho můžete ve své kuchyni využít.

Šedý krém
4   hrušky odrůdy Konference
1  limetka
3  g aktivního uhlí
1 l Debic Cream Plus Mascarpone  

Dekorace
50 g sušenek Oreo
30  ostružin
40  kuliček černého rybízu
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PŘÍPRAVA

Žlutá rýže
Uvařte rýži podle návodu na obalu a přidejte kurkumu 
a mangový prášek. Mirin smíchejte s rýžovým octem, cukrem 
a solí. Přidejte směs k uvařené rýži. Krátce promíchejte 
a následně nechte rýži co nejrychleji vychladnout. 

Žlutý dresink
Pomerančovou šťávu spolu s rozmarýnovými větvičkami 
přiveďte k varu a zredukujte na polovinu. Propasírujte přes  
síto. Šťávu smíchejte s Debic Culinaire Original, curry,  
medem a hořčicí. Smíchejte na homogenní zálivku  
a uchovávejte v servírovací láhvi. 

Dekorace a příloha
Lososa, mango a vařené sladké brambory nakrájejte na 
brunoise. Odřízněte kukuřici z klasu. Mrkev a daikon nakrájejte 
na jemné plátky a vykrajujte je pomocí libovolného vykrajovátka 
na sušenky. Plátky mrkve uchovávejte pevně uzavřené,  
aby neoschly.  

DOKONČENÍ

Do misek rozdělte žlutou rýži.  
Na rýži navrstvěte jednotlivé přílohy. 
Zalijte žlutou zálivkou a na závěr posypte 
květy a sezamovými semínky. 

Žlutá rýže
600 g sushi rýže
2 g kurkumy
1 g mangového prášku
50 ml mirinu
50 ml rýžového octa
50 g cukru
10 g soli

Žlutý dresink
100 ml pomerančové šťávy
2  větvičky rozmarýnu
100 ml Debic Culinaire Original
2 g mletého žlutého curry koření
30 g medu
20 g anglické hořčice

Dekorace a příloha
400 g čerstvého lososa
300 g manga
300 g sladkých brambor
300 g kukuřice vařené na klasu
200 g mrkve
300 g nakládaného daikonu
30 g žlutých květů
50 g  opražených sezamových semínek 

s yuzu

RECEPT NA 10 PORCÍ Miska
poké
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PŘÍPRAVA

Chobotnice
Červené zelí nakrájejte na kousky a vložte do pomalého odšťavňovače. 
Hotovou šťávu osolte. Chobotnici nejprve pošírujte v dostatečném 
množství osolené vody, aby změkla. Následně ji krátce pošírujte ve šťávě 
z červeného zelí spolu s bylinkami a česnekem. Chobotnici uchovávejte 
ve šťávě v teple. 

Redukce z portského vína
Všechny ingredience společně přiveďte k varu a zredukujte na hustou 
omáčku sirupové konzistence. 

Krém z červené řepy
Oloupejte brambory a červenou řepu a uvařte je v osolené vodě doměkka. 
Následně je přendejte do mixéru a rozmixujte s Debic Cream Plus 
Mascarpone. Dochuťte solí a pepřem. 

Fialová oplatka tuile
Všechny přísady smíchejte metličkou a propasírujte přes jemné síto.  
Na pánvi s nepřilnavým povrchem opečte tenké oplatky tuiles. 

Dekorace
Květák nakrájejte na malé růžičky a vařte v páře,  
dokud nezměkne.

DOKONČENÍ

Uprostřed talíře udělejte kolečko z prášku 
z dračího ovoce. Na něj naaranžujte chobotnici.  
Po straně přidejte trochu krému z červené  
řepy a do středu naaranžujte fialový květák.  
Ozdobte barevným šťovíkem a fialovou  
oplatkou tuile. Redukci podávejte na straně. 

Chobotnice
1  červené zelí
10   chapadel chobotnice 
5 g soli
10  snítek tymiánu
2  bobkové listy
5  snítek rozmarýnu
2 g semen fenyklu
5 g kuliček černého pepře
5  stroužků česneku

Redukce z portského vína  
500 ml portského vína (ruby port)
50 g cukru
50 g balzamikového octa
5 g soli

Krém z červené řepy
200 g brambor
1 kg červené řepy
80 ml Debic Cream Plus Mascarpone
  pepř
  sůl

Fialová oplatka tuile
60 g Debic Roast & Fry 
40  g neutrálního oleje
60 g vody
20 g mouky
4 g soli
2 g prášku z dračího ovoce 

Dekorace
500 g fialového květáku
10 g prášku z dračího ovoce
30  listů barevného šťovíku

RECEPT NA 10 PORCÍ

Chobotnice
s fialovým květákem,  
redukcí z portského vína  
a krémem z červené řepy
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Interiér londýnské restaurace Sketch navrhla francouzská 
architektka India Mahdavi. Do částečně zlato-žlutého interiéru 
zakomponovala více než dvě stě děl anglického umělce 
Davida Shrigleyho. Žluté čalouněné pohovky a stěny navozují 
atmosféru hřejivého luxusu, do něhož se každý host velmi rád 
ponoří. sketch.london.com

Zlato-žlutý luxus 
v příjemném 
prostředí

Černá a zelená: 
tajemný deštný prales

Červená a žlutá:  
řetězec rychlého  
občerstvení
Žlutá je tradičně spojována s pocity štěstí, 
pohodlí a vřelosti. Vyvolává nostalgii.  
Červená představuje lásku a sílu a také se 
říká, že v lidech vyvolává hlad a vzbuzuje 
impulsivnost. V důsledku toho si marketéři, 
kteří ve své značce kombinují červenou 
a žlutou, okamžitě získají naši pozornost.  
A podle teorie „kečupu & hořčice“ dokonce 
zvyšují náš metabolismus. McDonalds tedy 
udělal docela povedený tah. Společnosti 
provozující rychlé občerstvení využívají 
psychologii barev k nenápadnému ovlivňování 
svých zákazníků již řadu let, například právě 
prostřednictvím červené a žluté. Pokud při 
pohledu na žluté M dostanete spontánní chuť 
na jídlo, můžete odteď vinit své podvědomí.

Hybrid historické viktoriánské nemovitosti a excentrického nočního 
klubu. Směs exotické a svěží přírodní zeleně, židlí s leopardím 
potiskem a chintzem, vibrující atmosféra, pávi v klasických ptačích 
klecích, obří lustry a současné umění. Jinými slovy:  
„Více než restaurace. Zážitek“. Někteří ji také nazývají  
„maximalistická restaurace“. Design interiéru je tak přehnaný, 
že nevíte, kam se podívat dříve. V restauraci Secret Garden 
v Amsterdamu, kterou navrhlo amsterdamské designérské studio 
Too Many Agencies, vám budou chybět smysly, abyste to všechno 
uvnímali. Jejich motto? Méně je ubohé. Zájem o maximalistické 
restaurace částečně souvisí s touhou být instagramovatelný 
a s rostoucí popularitou TikToku, který je celý o videu. Will Erens, 
majitel studia Too Many Agencies říká: „Proč se posadit do nudného 
interiéru, když můžete zajít do podniku, ve kterém si navíc připadáte 
jako v Tarantinově filmu?“ secretgardenamsterdam.com

Představte si tohle: Jste v místnosti s červeným stolem, 
žlutými židlemi a černobíle pruhovanými stěnami.  
Lidé kolem vás jedí hamburgery a hranolky.  
Vybaví se vám nějaká konkrétní restaurace rychlého 
občerstvení? Pravděpodobně ano. Tak vidíte, na barvách 
v marketingu a vzhledu vaší značky hodně záleží.  
Ukážeme vám, jak barvu ve svém interiéru používají  
vybrané restaurace. Ať už chtějí zobrazit umění,  
vytvořit určitou atmosféru, nebo se vás snaží upoutat.

Maximalistické 
restaurace a teorie 
kečupu & hořčice
a více o použití barev v restauracích

Modrobílá: 
Středomořská  
atmosféra
Restaurace Il Riccio na pobřeží italského ostrova Capri  
hostila i Jackie Kennedy. Současný majitel si přál interiér 
ve středomořském stylu, který by odpovídal 50. a 60. letům 
minulého století. Interiérový designér Marco De Luca použil 
typické středomořské barvy porcelánovou bílou a jasně modrou 
a zkombinoval je s dřevěným nábytkem a mozaikovými obklady.  
Uklidňující modrá barva ladí s výhledem na oceán, od kuchyně  
až po stoly. Bílé, vzdušné látky zavěšené na sloupech kolem  
terasy doplňují bleděmodrou oblohu nad pobřežím.  
Instagram: @ilriccioanacapri

V pražské čtvrti Karlín se nachází GROUNDS, pražírna kávy 
s kavárnou ve vnitrobloku kancelářské budovy, která se stala 
skutečným místem setkávání místní komunity. Vedoucí projektu 
Tomáš Kozelský, spoluzakladatel české architektonické kanceláře 
KOGAA, zachoval interiér budovy velmi střízlivý a minimalistický. 
Znovu použil materiály ze stavebního odpadu, přemaloval 
průmyslové lampy z bývalé zbrojovky, jako bar použil nenatřené 
plechy, z betonu vyrobil kavárenské stolky a jako stěny použil vlnité 
plastové desky. Při návrhu se řídil barvou již existujících materiálů. 
Jako jediný barevný akcent přidal Kozelský do interiéru zelené 
rostliny čistící vzduch. Instagram: @grounds__coffee

Foto credit: Edmund Dabney

B A R V A

Bezbarvé: 
opětovné použití 
materiálů
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které věci můžeme dělat společně. Ve všech našich podnicích se ryby 
a maso dodávají nakrájené a porcované. Některým šéfkuchařům to vadí, 
ale oni tam vždycky nejsou, a tak stejně všechno osobně nekrájí. 
Odchylka dvaceti gramů představuje v ročním měřítku ztrátu zhruba 
20 kilogramů, stačí si to spočítat. Některé polévky, dušená jídla a základní 
omáčky, jako je boloňská, pepřová a houbová smetanová omáčka,  
se v Corda.Cuisine vyrábějí také centrálně. Jsou v uzavřených nádobách 
a mají trvanlivost tři týdny, ale často se spotřebují během několika dní.  
Je to efektivní. V Corda.Cuisine vyrobí týdně 100 kilogramů dušených 
jídel a 200 kilogramů boloňské omáčky. Naproti tomu omáčky 
v Bragoûtu se většinou vyrábějí na místě nebo jim kuchaři dávají  
vlastní nádech. Dimitri je s touto představou kreativity více než spokojen. 
Myslí si, že pro průměrnou brasserii bude v budoucnu těžké přežít.  
Proto hledá rozmanitost a kreativitu. Když si dnes dáte jídlo 
 v jedné z našich restaurací a zítra v jiné, menu by se mělo lišit.  
Některé podniky jsou koncepty, jako například Bar Bouffe,  
podniky typu brasserie v několika limburských nemocnicích.  
U nich máme na všech místech stejná menu a podobný koncept.  
To však v zásadě není přístup skupiny C.Group,“ vysvětluje Peter.

Interní školení
Navzdory tomu, že se 15 gastronomických podniků skupiny C.Group 
v mnoha věcech liší, některé aspekty je silně spojují. Bez ohledu na 
to majitel Dimitri Beckers vtiskl svým restauracím, barům, bistrům 
a hotelům vlastní pečeť. „Má svůj specifický styl, spolupracuje se 
stejnými architekty a ví, jak má být kuchyně zařízena,“ říká Ruben 
Vanoirbeek, manažer C.Academy, školicího střediska skupiny C.Group. 
„Kromě toho v C.Academy školíme všechny naše zaměstnance. 

Vše začalo v roce 1987 v hotelu a restauraci v Hasseltu The Century. 
Dimitri Beckers, současný majitel skupiny C.Group, vedl tento podnik 
společně se svou matkou Lutgarde Ballet. „Když v roce 2008 vstoupil 
v platnost zákaz kouření v restauracích a barech, otevřeli jsme vedle 
hotelu The Century C.bar jako místo, kde si lidé mohli po večeři zapálit 
cigaretu nebo přijít po práci na skleničku. V roce 2008 jsme připojili  
hotel HasHotel — v partnerství společně s Bar Bouffe v nemocnici  
Jessa — a poté jsme obdrželi několik dalších žádostí o provozování 
kantýn v dalších nemocnicích. Tak se to rozjelo, přicházely další žádosti 
o vedení podniků v nejrůznějších odvětvích,“ říká Saskia Beckers, sestra 
majitele Dimitriho a manažerka HasHotelu. „Od té doby jsme se neustále 
rozrůstali a nyní provozujeme 15 gastronomických podniků, z nichž 
každý má zcela jedinečnou identitu. Myslím, že v Belgii málokdo přesně 
ví, které podniky jsou součástí skupiny C.Group. Tak rozmanité jsou.“

Různorodost 
HasHotel v Hasseltu je součástí skupiny C.Group od roku 2008. 
„Prostory jsme okamžitě a důkladně zrekonstruovali, protože Dimitri 
považuje gastronomickou část za velmi důležitou,“ vysvětluje Saskia. 
„V Belgii není příliš zvykem jíst v hotelové restauraci, když zde nejste 
ubytováni. Ale my jsme chtěli přilákat i kolemjdoucí. Udělali jsme ji 
mnohem otevřenější a přístupnější a vybudovali jsme pěknou terasu. 
Někteří hosté si ani neuvědomují, že se jedná také o hotel,  
a znají to tu jen jako restauraci Bragoût.“

Restaurace Bragoût, TrentaNove a Het Cordaat patří podle Saskie 
k nejvybranějším restauracím skupiny C.Group. „Kvalita jídla je na vysoké 
úrovni a prostředí je také velmi atraktivní. V restauraci Het Cordaat jsme 
vybudovali prosklenou zimní zahradu, kde lidé sedí na vyvýšené plošině 
s výhledem do kuchyně. Přes den je to místo setkávání při pracovních 
obědech a večeřích, večer je navštěvováno spíše soukromými hosty,“ 
popisuje Saskia. Vedení skupiny C.Group neusiluje o získání michelinské 
hvězdy pro žádnou ze svých restaurací. „Michelin nám nepomůže,“ říká 
Peter Vlietinck, který kdysi začínal jako šéfkuchař v Het Cordaat a nyní 
je zodpovědný za zásobování a řízení všech kuchařů v rámci skupiny 
C.Group. „Pracujeme pro naše hosty. Pro nás je nejdůležitější, aby byli 
spokojení. Kvalita musí být zaručena, ale zároveň musí zůstat cenově 
dostupná,“ dodává.

Žádný vzorec
Dimitri Beckers dbá na to, aby se skupina C.Group neproměnila 
v jednotný obchodní vzorec, i když by to bylo pravděpodobně  
mnohem efektivnější a zřejmě i výnosnější. „Dimitri je alergický na 
uniformitu nebo franšízu,“ směje se Peter. „Nicméně se zajímáme o to, 

Barvitá skupina C.Group spravuje širokou škálu  
gastronomických podniků v provincii Limburg v Belgii.

„Nemůžete řídit tolik 
podniků a počínat si 
při tom jako kovboj“

Skupina C.Group je možná nejvšestrannější pohostinskou skupinou v Limburgu.  
Díky vlastní akademii a 15 různým gastronomickým podnikům se její nabídka 
rozprostírá na různých úrovních: od cateringu po kavárnu, od bistra po bar a od 
brasserie v nemocnici po hotel. Svou pozornost však skupina nezaměřuje pouze  
na tuto pestrou škálu podniků. Dalším významným focusem jsou její zaměstnanci.  
„Ne nadarmo si říkáme C.rodina,“ říkají představitelé skupiny.

1987 2007
The Century
Jeden ze dvou hotelů skupiny C.Group stojící na rohu jedné z nejhezčích 
nákupních ulic na „kleine ring“ v Hasseltu. The Century má deset pokojů 
a módní dvoupatrovou kavárnu Grand Café s atmosférou pařížské brasserie 
a velkou terasou. Uvnitř i venku je místo pro přibližně dvě stě lidí a skupiny 
se mohou zastavit bez rezervace.

C.bar
Najdete ho vedle The Century v Hasseltu.  
Je to bar, kde si lidé mohou dát skleničku  
a posedět po pracovní době.

Zleva doprava: Peter Vlietinck,
Ruben Vanoirbeek a Saskia Beckers

Maison Mathis

Bragoût
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„Mnoho vedoucích  
pracovníků ve společnosti 
k práci přistupuje,  
jako by to byla  
jejich vlastní firma.“

je pro celou firmu neocenitelné. Dimitri se snaží mluvit s mnoha  
lidmi osobně, ale nyní máme 340 stálých zaměstnanců a do léta  
se rozrosteme na 600 zaměstnanců. Proto řadu těchto rozhovorů  
vedu také já sám,“ popisuje.

Podnikání
Skupina C.Group má vždy připravené plány, a to v hojném počtu.  
Na začátku roku 2025 se v areálu Corda-site v Hasseltu otevře e-Arena, 
nejmodernější prostor pro pořádání akcí s LED stěnou o rozloze  
400 metrů čtverečních. Peter k tomu říká: „Můžeme tam přivítat čtyři až 
pět tisíc hostů na stání a tisíc pět set hostů na sezení. A my se postaráme 
o veškerý catering. Bude to super hi-tech prostor, evropská špička.“

Dimitri nerad stojí na místě. Pohostinství mu bylo předurčeno a má smysl 
pro inovace. „Stále do svého podnikání investuje,“ říká jeho sestra Saskia. 
„Je nemyslitelné, aby se v nějakém podniku třeba čtyři roky nic nedělo. 
Vždycky se najde něco, co je třeba vymalovat nebo předělat.  
Mnoho podnikatelů vyždímá z nového a módního konceptu všechno,  

Nabízíme zde školení pro naše nové stálé zaměstnance a učíme je,  
jaká jsou pravidla fungování firmy. Co si vzít na sebe? Jak je to 
s kouřením? Jak je to s přestávkami na toaletu? Všechny tyto věci  
jsou novým zaměstnancům jasně vysvětleny. Ukazujeme také,  
že jsme pohostinská skupina s širokou škálou gastronomických podniků.  
Všichni pracují pro skupinu, takže mohou mezi podniky volně přecházet. 
To lidem umožňuje přizpůsobit práci svým osobním okolnostem, 
například když mají malé děti a nechtějí pracovat dlouho do noci. 
Pracujeme v systému dva dny práce a dva dny volna, což nám umožňuje 
mít otevřeno sedm dní v týdnu a zároveň všem poskytnout jeden volný 
víkend v měsíci. Všem se tak daří skvěle sladit pracovní a soukromý 
život,“ uvádí Ruben. 

„Všechny naše podniky jsou otevřeny sedm dní v týdnu,  
kromě Štědrého dne, který je rodinnou událostí. V C.Academy také 
řešíme nábor a výběr zaměstnanců například prostřednictvím sociálních 
médií. Prověřujeme zájemce o práci v pohostinství, abychom zjistili,  
který podnik se pro ně hodí nejlépe a které úkoly je nejvíce baví.  
Díky tomu se mnohem rychleji dostanou na správné místo, což jim 
dodává větší jistotu. Jejich úkoly jim byly vysvětleny, přicházejí na místo, 
které jim vyhovuje, a na pracovišti dostanou supervizora.  
Samozřejmě je předem naučíme, jak chodit s talíři, jak servírovat pivo 

a jak vysvětlit jídelní lístek. Tím se zvyšuje jejich spokojenost s prací, 
jakmile nastoupí na místo, a s tím i šance, že zůstanou. Tím, že nové lidi 
interně zaškolíme, se na pracovišti necítí ztraceni, ale naopak zažívají 
silný pocit sounáležitosti se skupinou. Znalost toho, jak se to tady 
dělá, jim dodává sebedůvěru a hned od začátku jim ukazuje, o čem je 
DNA skupiny C.Group. A skvělé samozřejmě je, že díky tolika různým 
podnikům ve skupině vždy najdou místo, jehož se cítí být součástí.  
Každému, kdo k nám přijde, můžeme dát perspektivu do budoucna 
a prostor k růstu,“ dodává.

Růstové rozhovory
S podporou C.Academy zavedl Ruben v rámci pohostinské skupiny 
takzvané růstové rozhovory. „Ve svém předchozím zaměstnání 
v korporátním světě jsem hodnocení výkonu nenáviděl.  
Uvědomil jsem si však, že pro zaměstnance může být cenné,  
když se s vedením pobaví a řekne, co se mu líbí a co ne. V případě 
problémů to často pomáhá vrátit zpět zdravou atmosféru na pracovišti. 
Zaměstnancům se uleví, když se mohou čas od času podělit o to,  
co mají na srdci. To, že si na ně uděláme čas a věnujeme jim pozornost,  

2008 2008 2014
HasHotel
Hotel v městě Hasselt se 49 pokoji,  
šesti apartmány pro delší pobyty  
a penthousem, který si lze pronajmout  
na jeden den, ale i na delší dobu.  
Součástí je i restaurace a dvě  
zasedací místnosti.

Corda-site
Na místě bývalých továren společnosti Philips vznikl nový business park Corda-site. Zde se nachází restaurace Het Cordaat,  
pravděpodobně nejsofistikovanější restaurace skupiny. Do areálu patří také Corda.Bar, Corda.Latte a Corda.Cuisine. Corda.Latte  
je kavárna, kde se podávají sendviče. Corda.Cuisine je velká samoobslužná restaurace s 1 400 transakcemi denně: od kávy a sendvičů 
přes misky poké a čerstvé saláty až po masové kuličky v rajčatové omáčce s hranolky. Corda.Cuisine funguje také jako centrální kuchyně 
pro výrobu různých základních jídel podávaných v podnicích skupiny C.Group.

Bar Bouffe
Název čtyř různých nemocničních brasserií ve městech Genk, Hasselt, Maaseik a Lanaken.  
V blízké budoucnosti přibude pátá brasserie v Sint-Truiden. Cílem Bar Bouffe je nabídnout útulné  
bistro v často nepříliš útulném nemocničním prostředí. Zaměstnanci nemocnice sem mohou zajít  
na rychlý oběd nebo večeři, ale je to také plnohodnotná brasserie s obsluhou u stolu a menu  
s předkrmy, hlavními jídly a dezerty.

„Každý pracuje pro společnost 
a lidé mohou volně přecházet  
mezi jednotlivými podniky.”

C.Academy, kde se pořádá školení zaměstnanců. 

Atelier V

Bragoût

dokud z něj opravdu nezbude ani kapka. Dimitri to ve svých 
podnicích nedopustí, neustále inovuje.“

Do všech změn zároveň zapojuje své zaměstnance. 
„Mnoho manažerů v našem byznysu se chová, jako by daný  
podnik byl jejich vlastní,“ říká Peter. „Když se něco nepovede,  
opravdu kvůli tomu v noci nemohou spát. To jsou lidé, které 
potřebujete. Dimitri je také vůči vedoucím pracovníkům velmi 
otevřený. Každý den se dozvídají, jaký byl obrat a kolik hodin  
se u nich v podniku odpracovalo, takže vidí obrat na hodinu.  
To znamená, že v klidný den mohou začít zaměstnance posílat 
domů dříve nebo je nechají začít později a pracovat tak efektivněji.  
Díky sdílení údajů o obratu je jasné, že vám Dimitri důvěřuje, 
a současně vás činí spoluodpovědnými. Všichni tak zůstávají 
soustředění. A tak jsme rostli nejen individuálně, ale určitě  
i jako C.Group. Nemůžete řídit tolik podniků a počínat si  
při tom jako kovboj.“
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Atelier V
Atelier V je ve společnosti C.Group unikátní, je to jediný podnik,  
který nemá stálou restauraci, ale zaměřuje se výhradně na catering.  
Jídlem zásobuje vše od zaměstnaneckých večírků až pro pět tisíc lidí  
přes luxusní snídaně na festivalech jako Pukkelpop a Rock Werchter  
až po hvězdné večeře pro malé skupiny. Vše je připravováno  
ve vlastní produkci s dokonalostí a velkým důrazem na detail.

TrentaNove
Italská restaurace s italským manažerem Giovannim v čele  
a jeho šéfkuchařem Alessiem v kuchyni. Restaurace se nachází  
nad Maison Mathis a patří mezi nejlepší restaurace skupiny C.Group. 
Jedná se o jedinou restauraci v rámci skupiny, která má v neděli  
a v pondělí zavřeno.

Anton Emonds
Cukrář v Atelieru V

Cukrář Anton Emonds pracuje v Atelieru V teprve krátce, ale je nadšen 
po všech stránkách. „Chodil jsem na hotelovou školu v Hasseltu a od 
třetího ročníku jsem tam studoval obor pekař. Po absolvování a také 
poté, co jsem dokončil učitelskou nástavbu, jsem si začal osvojovat triky 
řemesla v praxi ve společnosti DelReY v Antverpách. Pracoval jsem tam 
pět let, poslední tři roky jako cukrář. Vše muselo být pečlivě připraveno 
a měli jsme pevně stanovený sortiment, takže jsem vždy přesně věděl, 
co mám udělat. V Atelieru V to funguje úplně jinak. Objemy jsou někdy 
obrovské a většinou vytvářím buď na talíř, nebo do sklenice,“ popisuje 
Anton. Nejraději tvoří dezerty pro menší skupiny. „Tam mohu projevit 
nejvíce kreativity. Ale i pro velké skupiny se vždy snažím dezerty ve 
skleničce doplnit například překvapivým prvkem.“ Anton je také rád,  
že je zpátky ve svém rodném městě Hasselt. 

Véronique Denis
Cukrářka v Atelieru V 

Véronique Denis se vyučila řemeslu u svých rodičů Christiana 
a Denise Denisových, bývalých majitelů dvouhvězdičkové restaurace 
Clos Saint-Denis, kde Véronique jako cukrářka připravovala dezerty. 
„Pohostinství je můj život,“ svěřuje se. „A poznala jsem všechny aspekty 
tohoto řemesla. Mohu být v kuchyni, pomáhat při obsluze, vyrábět 
dezerty nebo cukrářské výrobky. Jsem všestranně zaměřená, což se mi 
na mé současné pozici v Atelieru V docela hodí.“ Véronique zde opět 
pracuje především jako cukrářka. „Majitel Ruben Robeyns mi dává na 
starost krásné projekty a dává mi velkou volnost. Pracuji samostatně 
a mohu přicházet a odcházet, jak se mi zlíbí. Jsem tu vlastně hlavně 
konzultantkou v oblasti cukrářství, pomáhám vymýšlet jídelníček a naši 
nabídku.“ To, že se cukrářské výrobky v cateringové firmě nemusí nutně 
vyrábět v noci a že se nepracuje do pozdních hodin, vyhovuje Véronique 
v její současné životní etapě. „Práce v Atelieru V je pro mě zlatou střední 
cestou. Mám spoustu kontaktů s lidmi, přispívám ke slavnostním akcím, 
mohu projevit svou kreativitu a domů se vracím včas.“

Ruben Robeyns
Manažer v Atelieru V

„Cateringová společnost Atelier V vznikla zcela spontánně 
a v malém rozsahu na konci roku 2015,“ říká její manažer a spoluiniciátor  
Ruben Robeyns. „Nyní zajišťujeme catering na akcích pro tři tisíce lidí  
a v příštím roce chceme dosáhnout obratu deset milionů eur.  
Měl jsem o cateringu určitou představu. Věděl jsem, že pokud přineseme 
něco nového, s jiným přesahem a vynikající kvalitou, může to být velmi 
úspěšné.“ Svou první reklamní brožurou, která obsahovala fotografie 
z jediné akce, Atelier V okamžitě přilákal několik skvělých zákazníků. 
A zbytek už uhodnete. „Do roka jsme pořádali akce pro dva tisíce lidí. 
A po každé akci jsme obvykle dostávali žádosti o dvě nové. Dodávat 
dobrou kvalitu je skutečně nejlepší marketingová strategie,“ míní Ruben.

„Jako poskytovatelé cateringu se snažíme být velmi kreativní.  
Každá akce je tematická a každý detail musí být dokonalý.  
Hledám zdroje mimo obvyklé dodavatele. Máme například pozlacené 
nákupní vozíky, ze kterých servírujeme jídlo, a také máme přístup 
mimo jiné k sudům na víno, historickým žebříkům či jídelním vozíkům 
používaným na palubě letadel. Pokud se to hodí k tématu, použijeme to,“ 
vysvětluje. Atelier V se díky svému úspěchu neustále rozrůstá.  
„Děláme jasná rozhodnutí a poskytujeme celkový zážitek,  
přičemž se nebojíme říci zákazníkovi ne. Musíte totiž dobře vědět,  
co zvládnete dodat a co už ne.“

„Pokud přineseme něco 
nového, s jiným přesahem 
a vynikající kvalitou,  
může to být velmi úspěšné.“

„Příprava dezertů  
pro menší skupiny.  
Právě v tom mohu 

vyjádřit největší  
kreativitu.“

Být zaměstnancem společnosti,  
která provozuje až 15 různých podniků 
a nespočet pozic vpředu i v zákulisí: 
to je realita pro zaměstnance belgické 
skupiny C.Group. Skupina je oblíbeným 
zaměstnavatelem s mnoha úspěšnými 
podniky, z nichž každý má svůj vlastní 
vzhled a atmosféru.
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2020 2021 2021
Mia Mensa
Stará sběrná budova Be-Mine v Beringenu v těchto dnech není jen místem 
k procházkám nebo návštěvě dětského hřiště, ale můžete zde také potěšit své 
kulinářské srdce v Mia Mensa. V moderním prostředí v obklopení skla si můžete 
vychutnat lahodné aperitivy a velmi kvalitní pokrmy z vytříbených surovin,  
stejně jako výhled na důlní věž. Podává se zde místní kuchyně se světovými vlivy.

Terland
Terland se nachází v Dilsen-Stokkem, v prestižním rekreačním parku Center Parcs s 250 rekreačními 
domy. Společnost C.Group zajišťuje v tomto parku veškerou gastronomii: od dvoupatrové brasserie  
až po plážový bar The Beach s nabídkou jídel s sebou, jako jsou nachos a pizza, a také přístřešek  
The Shelter. Poslední jmenovaný je odpočinkový prostor, který poskytuje stín a má atmosféru ve 
stylu Ibizy. Do samotných rekreačních domů si lze také nechat dodat například snídaňový balíček, 
teppanyaki talíř s masovými nebo zeleninovými pokrmy či pizzu.

Bragoût
Restaurace v hotelu HasHotel byla 
přestavěna a přejmenována na Bragoût. 
Její menu je vytříbené a v Hasseltu 
vysoce respektované.

Shauni Wuyts
Manažerka denního provozu v Maison Mathis

„Jako manažerka denního provozu řídím tým a dohlížím na to,  
aby všichni řádně plnili své úkoly. Rozhoduji, kdo bude pracovat v jaké 
sekci, kdo se bude starat o jídlo a kdo bude roznášet nápoje.  
Pokud se objeví stížnosti, chodím ke stolům našich hostů a snažím se 
zajistit, aby nakonec všichni odcházeli spokojeni. Jsem také zodpovědná 
za žádosti o práci a plánování. Můj kolega má pro změnu na starosti 
všechny objednávky.“ Shauni nejprve tři roky pracovala v Bar Bouffe 
a následně přešla do Maison Mathis. „To je na práci v C.Group to 
nejkrásnější. Když dáte najevo, že jste na určitém pracovišti už všechno 
viděli a vše se naučili, respektují to a zjistí, jestli by se pro vás nenašlo  
jiné místo. Můžete se naučit mnoho nového a v rámci skupiny C.Group 
se vydat všemi směry,“ chválí si Shauni.

A velmi si cení i toho, že Dimitri Beckers, majitel C.Group,  
podnik navštěvuje téměř každý týden a pak osobně pozdraví všechny 
zaměstnance. „S každým se uvítá polibkem a zeptá se, jak se nám daří. 
Můžete si s ním také kdykoli přijít popovídat, pokud s ním chcete něco 
probrat. V rámci C.Group jste součástí širšího celku a cítíte to.  
Opravdu záleží na tom, co zaměstnanci říkají. Pokud naznačíme,  
že v podniku potřebujeme další skříň, bude nainstalována následující 
týden. A pokud je třeba něco opravit, vedení podnikne kroky k nápravě 
situace.“ Kdy Shauni ve skupině C.Group dokončí svůj profesní růst? 
„Nikdy! Až se na tomto místě opět vše naučím, chci jít jinam v rámci 
skupiny. Vedení společnosti si to uvědomuje a já jsem trpělivá.  
Velké příležitosti přicházejí v pravý čas. Už nikdy nebudu pracovat 
u jiného zaměstnavatele. Společnost C.Group se o mě skvěle stará,  
nikde jinde bych to samé nenašla,“ míní.

Šéfkuchaři dostávají od skupiny C.Group veškerý prostor a svobodu, 
kterou potřebují, a mohou tak Maison Mathis vést, jako by to byl 
jejich vlastní podnik. „Máme volnou ruku a můžeme se rozhodovat 
sami. Objednávky si například zadáváme sami, ale nezneužíváme 
toho. Vždycky si dáváme velký pozor na náklady. Díky volnosti, 
kterou dostáváme, se cítíme zapojeni do chodu firmy a všechna 
svá rozhodnutí děláme velmi uvážlivě. Výrobky Debic jsou toho 
součástí a Debic Cream Plus Mascarpone zařazujeme do našeho 
nejoblíbenějšího dezertu Eaton Mess. Je to hit!“

Maison Mathis
Trendy brasserie na nábřeží v povodí kanálu v Hasseltu. 
Zde, na jedné z nejkrásnějších teras v Hasseltu,  
máte krásný výhled na lodě, trochu jako v Monaku.  
Interiér je vyzdoben stálým partnerem C.Group 
společností Creneau. A jídelní lístek je všestranný:  
od tacos a pizzy až po čerstvé humry.

2020

„Ve skupině C.Group 
jste součástí většího 
celku a cítíte to.“

„Díky volnosti,  
kterou máme, se cítíme 
být zapojeni do chodu 
firmy a všechna  
rozhodnutí děláme  
velmi uvážlivě.“

Ronald Houbrigts a Nick Hubrechts
Šéfkuchaři v Maison Mathis

Ani jeden ze dvou šéfkuchařů v Maison Mathis není vzdělán  
v oboru pohostinství. Přesto si zcela vědomě zvolili povolání 
v kuchyni. „Spoléháme na základní znalost chutí a ročních období 
a také do sestavování menu velmi aktivně zapojujeme náš tým. 
Hodně se tím učíme, a navíc to zaměstnance motivuje. Jsou hrdí, 
když se jejich pokrmy objeví na jídelním lístku, takže je o to více 
baví je připravovat,“ shodují se. Od příchodu obou šéfkuchařů se 
do podniku vrátil klid. Vyladili každý detail a podle online recenzí se 
spokojenost zákazníků výrazně zvýšila. „Zpočátku jsme oba pracovali 
dnem i nocí, abychom se s podnikem seznámili a vše uvedli do chodu. 
Pak jsme vytvořili dva týmy, které se mohou střídat. Nikdo nemůže 
pracovat sedm dní v týdnu, to se nedá vydržet. Někdy sice musíte 
na chvíli zabrat, ale nemělo by to trvat donekonečna. Ztratíte tím 
motivaci a svěžest, ocitnete se na konci sil a začnete být vůči svému 
týmu podráždění. Během servisu na sebe někdy štěkáme, protože 
jsme všichni stoprocentně soustředěni na práci, pak je však čas se 
společně zasmát, najíst se a společně zajít na pivo.“
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PŘÍPRAVA

Krémová omáčka z rajčat a mascarpone
Červenou papriku nakrájejte na jemné kostičky brunoise a krátce orestujte  
na olivovém oleji. Přidejte pastu z kuřecího vývaru, rajčatový coulis a sambal.  
Krátce povařte. Nakonec vmíchejte Debic Cream Plus Mascarpone.  
Podle chuti osolte a opepřete. 

Dekorace
Kapary osmažte na olivovém oleji dokřupava a uchovávejte je na suchém místě. 
Linguine uvařte al dente v osolené vodě. Pažitku nakrájejte nadrobno. 

DOKONČENÍ

Linguini smíchejte s omáčkou z rajčat a mascarpone. Natočte je na vidličku na maso 
a naaranžujte na talíř. Na jídlo natrhejte burratu a navrch navrstvěte pancettu.  
Na závěr přidejte křupavé kapary, pažitku, černý pepř, salát a listy červené řepy. 

Krémová omáčka z rajčat a mascarpone
1  červená paprika
50 ml olivového oleje
30 g kuřecí vývarové pasty
800 g rajčatového coulis
20 g sambal
1,5 l Debic Cream Plus Mascarpone

Dekorace
100 g kaparů
50 ml olivového oleje
1,2 kg čerstvých linguini
1  svazek pažitky
3  burraty
30  plátků pancetty
  černý pepř
1  malý salát frisée 
1  miska listů červené řepy

RECEPT NA 10 PORCÍ

Linguini 
s omáčkou z rajčat a mascarpone, pancettou,  
burratou a křupavými kapary

RECEPT VYTVOŘILI RONALD HOUBRIGTS  
A NICK HUBRECHTS, MAISON MATHIS

RECEPT VYTVOŘILI FRANK TREUNEN  
A DAVID REENAERS, BRAGOÛT

PŘÍPRAVA

Cream Plus Mascarpone vyšlehejte s cukrem a dužinou 
z vanilkového lusku, dokud nebude lehké a vzdušné. 
Přendejte do zdobicího sáčku s hladkou tryskou.  
Jahody nakrájejte na čtvrtky.

DOKONČENÍ

Do vysoké koktejlové sklenice dejte na dno jahodovou drobenku.  
Navrch nandejte krém z mascarpone a polovinu jahod. Přidejte meringue 
nalámaný na kousky a přelijte jahodovým coulis. Opět přikryjte velkým 
množstvím krému z mascarpone a vrstvou čerstvých jahod. Navrch dejte 
kapky z bílé čokolády, zbylé jemnější kousky meringue a snítku čerstvé máty. 

1 l Debic Cream Plus Mascarpone
80 g cukru
1  vanilkový lusk
800 g čerstvých jahod
80 g jahodové drobenky
80 g meringue
100 g jahodového coulis
30  kapek z bílé čokolády
10  snítek máty

RECEPT NA 10 PORCÍ

Eaton
Mess
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PŘÍPRAVA

Mangové želé
Zahřejte mangové pyré a glukózu na 60 °C. Smíchejte cukr s pektinem a přidejte 
k mangu. Za stálého míchání přiveďte k varu a přidejte citrónovou šťávu.  
Želé ihned naneste do formiček na éclair. Na každou odvažte asi 20 g želé.  
Nechte ztuhnout v mrazáku. 

Mousse z bílé čokolády
Smíchejte želatinu s vodou a nechte ji namočit. Zahřejte mléko, Debic Cream Plus  
Mascarpone a žloutky na 85 °C. Následně přidejte želatinovou hmotu a bílou čokoládu, 
aby se rozpustily. Míchejte, dokud nevznikne hladká homogenní emulze.  
Nechte vychladnout na 35 °C a vmíchejte lehce našlehaný Debic Cream Plus 
Mascarpone. Pěnu naneste do formiček na mangové želé, každou o hmotnosti 
60 gramů. Dejte zpět do mrazáku ztuhnout. 

Vanilková ganache montée
Debic Cream Plus Mascarpone spolu s vanilkovým luskem přiveďte k varu.  
Přidejte bílou čokoládu, nechte rozpustit, promíchejte a nechte 24 hodin odležet 
v lednici. Vyšlehejte ganache do požadované tuhosti. Přendejte do zdobicího sáčku 
s jemnou tryskou. Uchovávejte v lednici. 

Křupavé mandlové sušenky
Mouku a moučkový cukr prosejte. Rozpusťte máslo a přidejte jej do moučné směsi. 
Vmíchejte pomerančovou šťávu a kůru. Těsto rozetřete na podložku Silpat a posypte 
mandlovými lupínky. Pečte při 180 °C 6 až 8 minut. 

Žlutá makronka 
Pomocí Thermomixu rozmixujte moučkový cukr a mandlovou mouku najemno a přidejte 
potravinářské barvivo. Následně vmíchejte bílky (1). Vodu s cukrem opatrně přiveďte 
k varu. Mezitím ušlehejte bílky (2). Když cukrový sirup dosáhne teploty 119 °C,  
přilijte ho po troškách na bílky a za stálého šlehání nechte vychladnout na 35 °C. 
Vmíchejte směs do mandlové směsi. Makronky vytlačte pomocí cukrářského sáčku 
na silikonovou podložku a nechte je alespoň 30 minut zaschnout.  
Makronky pečte při teplotě 160 °C po dobu 16 až 18 minut.  

Cukrová vata
Isomalt rozpusťte při nízké teplotě. Ve vymaštěné míse rozmíchejte tenké nitky cukru,  
až se vytvoří cukrová vata.

DOKONČENÍ

Na talíř naaranžujte mousse s bílou čokoládou s mangovým 
želé nahoře. Navrch naneste dlouhou vlnu ganache montée. 
Na závěr naaranžujte makronku, mandlovou sušenku, 
cukrovou vatu, trochu mangového coulis, lístek bílé čokolády 
a ananasové brunoise. 

Mangové želé
125 g mangového pyré 
20 g glukózy
38 g cukru 
4,2 g pektinu NH
12 g citrónové šťávy

Mousse z bílé čokolády
3,6 g želatiny v prášku
18 g vody 
57 g mléka
57 g Debic Cream Plus Mascarpone 
16 g vaječného žloutku 
228 g bílé čokolády
238 g  Debic Cream Plus Mascarpone  

(vyšlehané)

Vanilková ganache montée 
100 g Debic Cream Plus Mascarpone
30 g bílé čokolády
½   vanilkového lusku 

Křupavé mandlové sušenky
200 g moučkového cukru
75 g mouky
75 g másla 
1  pomeranč (šťáva a kůra)
75 g mandlových lupínků

Žlutá makronka 
200 g moučkového cukru
200 g mandlové mouky
75 g bílků (1)
200 g cukru 
50 g vody 
75 g bílků (2)
  žluté potravinářské barvivo

Cukrová vata
200 g isomalt

Dekorace
100 g ananasu nakrájeného na brunoise
100 g mangového coulis
10  lístků bílé čokolády

RECEPT NA 10 PORCÍ 

RECEPT VYTVOŘILI VÉRONIQUE DENIS  
A ANTON EMONDS, ATELIER V 

Exotická  
bílá 
čokoláda
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Jako kuchaři se stále častěji díváme za hranice svých kuchyní 
a hledáme novou inspiraci po celém světě. Domů si pak 
přinášíme překvapivé chutě, tvary, barvy a ingredience z jiných 
kultur. Přebíráme také oblíbené gastronomické trendy, jako je 
například jednoduše pojaté pouliční jídlo z mnoha koutů světa. 
Právě to inspirovalo značku Debic k vytváření těchto konceptů 
sladkých dezertních sendvičů o velikosti sousta.

Žijeme v pestrém světě, v němž 
zanechávají svou stopu různé kultury 
a výjimečné osobnosti. Vznikají tak 
zajímavé kombinace chutí a tvarů. 
Zároveň hledáme způsoby,
 jak se odlišit a vybarvit vlastní identitu.  
Toho lze dosáhnout kombinováním 
různých technik vaření, objevováním 
nových chutí a stylů.

Rychlé a efektivní metody

Na základě kombinace mezinárodních kuchyní představuje Debic chutné 
sladké sendviče, které jsou ideální jako dezert. Inspiraci si berou z pestrých 
asijských ulic, kde lahodná chuťovka není nikdy daleko. Tyto dezerty jsou levné 
na výrobu, snadno se konzumují a jejich příprava je velmi jednoduchá.  
Zvláště pokud se rozhodnete pro hotové oplatky či sušenky nebo použijete 
tekuté základy dezertů Debic. Například Debic Parfait lze v kuchyňském 
robotu vyšlehat do mimořádně vzdušné konzistence a kombinovat s mnoha 
dalšími přísadami a příchutěmi.

Šafránový parfait 
s fíkovým karamelem 

jako dezert 

Příprava
Šafránový parfait
Šafránová vlákna namočte na 30 minut do teplé vody a přeceďte je 
přes jemné síto. Parfait vyšlehejte v mixéru a přidejte šafránovou vodu. 
Přendejte do zdobicího sáčku a naplňte do formiček.  
Vložte do mrazničky na nejméně 4 hodiny. 

Oplatkové těsto
Všechny ingredience smíchejte dohromady. Nechte odležet 
v chladničce alespoň 4 hodiny. Oplatky upečte ve vaflovači a ihned 
vykrajujte kulatým vykrajovátkem. Uchovávejte v těsně uzavřené 
nádobě se silikonovými kuličkami.  

Fíkový karamel
Zkaramelizujte cukr a přidejte fíkové pyré.  
Zredukujte na karamelovou omáčku a přidejte máslo.  
Nechte vychladnout a přendejte do zdobicího sáčku.

Dokončení
Na oplatky naneste karamel a posypte je maldonskou solí.  
Vyklopte parfaity z formiček a položte na oplatku.  
Přikryjte druhou oplatkou a dozdobte karamelem a mletými pistáciemi.

Recept na 25 porcí 
Šafránový parfait
½  g  šafránu
10  ml  teplé vody
1  l  Debic parfait

Oplatkové těsto
100	 g	 rozpuštěného	másla
100	 g		 vaječného	bílku	
100	 g	 mouky
100	 g	 cukru

Fíkový karamel
200	 g	 cukru
200	 g		 fíkového	pyré
75		 g		 másla

Dekorace
5	 g		 soli	Maldon
5	 g		 mletých	pistácií

Sladké  sendvicě

a morskou solíˇ
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Recept na 10 porcí
1 l Debic Crème Brûlée Bourbon
10	 g	 želatinových	plátků	
10	 	 mini	vaflí	z	Lutychu	(Liège	waffles)
100	 g	 třtinového	cukru

Příprava
Debic Crème Brûlée Bourbon zahřejte na 70 °C. Namočte plátky želatiny 
do studené vody. Vymačkejte je a rozpusťte želatinu v horkém crème brûlée. 
Rozdělte do kulatých silikonových forem (o průměru 6 cm). Nechte ztuhnout 
v chladničce a následně ještě i v mrazničce. 
 

Dokončení
Vyndejte crème brûlée z mrazáku hodinu předem.  
Nechte rozmrazit v chladničce. Uspořádejte porce mezi vafle 
rozříznuté na polovinu a posypte je třtinovým cukrem.  
Krátce zkaramelizujte.

Tip šéfkuchaře:

Nahraďte lístky želatiny stejnou hmotností želatinového 
prášku. Přidejte pětinásobek vody a nechte namočit.  
Takto vytvoříte želatinovou hmotu, která má pokaždé 
správný poměr. Želatinová hmota se krásně rozpustí 
v horkém crème brûlée. 

Recept na 20 porcí
1 l Debic Parfait 
1   espresso
40	 	 sušenek	s	kousky	čokolády

Příprava
Debic	Parfait	vyšlehejte	v	kuchyňském	robotu	do	lehké	a	vzdušné	
konzistence.	Přidejte	studené	espresso	a	promíchejte,	aby	se	vytvořil	
homogenní	mousse.	Rozdělte	do	silikonových	kulatých	forem	 
(o	průměru	6	cm)	a	uhlaďte.	Nechte	ztuhnout	v	mrazáku.

Dokončení
Parfaity	vyjměte	z	formiček	a	podávejte	zmrazené	mezi	dvěma	
sušenkami.

Recept na 20 porcí
1 l Debic Parfait
100 g smetany Debic Cream 40%
100	 g	 hořké	čokolády
40	 	 čokoládových	oplatek

Příprava
Debic	Parfait	vyšlehejte	v	kuchyňském	robotu	do	lehké	a	vzdušné	
konzistence.	Mezitím	připravte	ganache.	Přiveďte	smetanu	
k	varu	a	nalije	na	čokoládu.	Nechte	ji	krátce	odstát	a	následně	
vymíchejte	do	hladké	ganache.	Do	vlažné	ganache	vmíchejte	
malou	část	vyšlehaného	parfaitu.	Tuto	směs	přidejte	ke	zbývajícímu	
našlehanému	parfaitu	a	promíchejte,	dokud	nevznikne	homogenní	
celek.	Rozdělte	do	silikonových	kulatých	forem	(o	průměru	6	cm)	
a	uhlaďte.	Nechte	ztuhnout	v	mrazáku.

Dokončení
Parfaity	vyjměte	z	forem	a	podávejte	zmrazené	 
mezi	dvěma	čokoládovými	oplatkami.

Crème brûlée
s vaflemi z Lutychu 

Čokoládový parfait
Crème brûlée 

Mocha parfait

sušenkami

s cokoládovou oplatkouˇ

s čcokoládovými ˇ

sušenkami
s čcokoládovými ˇ

Recept na 20 porcí
1 l Debic Crème Brûlée Bourbon
10	 g	 želatinových	plátků	
20	 	 čokoládových	sušenek
100	 g	 třtinového	cukru

Příprava
Debic	Crème	Brûlée	Bourbon	zahřejte	na	70	°C.	Namočte	plátky	
želatiny	do	studené	vody.	Vymačkejte	je	a	rozpusťte	želatinu	
v	horkém	crème	brûlée.	Rozdělte	do	kulatých	silikonových	forem	 
(o	průměru	6	cm).	Nechte	ztuhnout	v	chladničce	a	následně	ještě 
	i	v	mrazničce.

Dokončení
Crème	brûlée	vyjměte	z	mrazáku	hodinu	předem.	 
Nechte	je	rozmrazit	v	chladničce.	Uspořádejte	mezi	dvě	sušenky	
a	posypte	je	třtinovým	cukrem.	Krátce	zkaramelizujte
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Recept na 10 porcí
Panna cotta
100	 g	 liči
1	 l	 Debic	Panna	Cotta
30	 ml	 růžového	sirupu	
10		 	 liči

Dekorace 
20		 	 plátků	vanilkového	piškotu
50	 ml	 malinového	coulis

Panna cotta
Nakrájejte 100 g liči na malé kousky. Rozpusťte Debic Panna Cottu a vmíchejte 
růžový sirup a nakrájené liči. Rozdělte do kulatých silikonových forem  
(o průměru 6 cm) a nechte ztuhnout v chladničce. Poté nechte panna cottu 
ztuhnout v mrazničce.

Dokončení
Vyjměte panna cotty z forem a nechte je 4 hodiny rozmrazovat v chladničce. 
Podávejte mezi dvěma plátky vanilkového piškotu a dozdobte liči a trochou 
malinového coulis.

Recept na 20 porcí
1 l Debic Parfait
150 ml malinového coulis
100 g malinových perel
20  vanilkových oplatek

Příprava
Parfait vyšlehejte v kuchyňském robotu do lehké a vzdušné 
konzistence. Přidejte malinový coulis a promíchejte, aby vznikla 
homogenní směs. Rozdělte malinové perly do kulatých silikonových 
forem (o průměru 6 cm) a navrch naneste malinový parfait.  
Nechte ztuhnout v mrazáku.

Dokončení
Parfaity vyjměte z formiček a podávejte zmrazené mezi dvěma 
vanilkovými oplatkami.

Recept na 20 porcí
440 g drcených sušenek Oreo
230 g másla
1 l Debic Tiramisù
100 ml mandlového sirupu
40  sušenek Oreo

Příprava
Smíchejte drcené sušenky Oreo s rozpuštěným máslem.  
Směs rozválejte mezi dvěma plastovými fóliemi.  
Pomocí vykrajovacího kroužku (průměr 6 cm) vykrajujte kolečka. 
Nechte ztuhnout v lednici. Vyšlehejte Debic Tiramisù do lehké 
a vzdušné konzistence a vmíchejte mandlový sirup.  
Uchovávejte v uzavřené nádobě v chladničce.

Dokončení
Tiramisu přendejte do zdobicího sáčku  
a naplňte mezi dvě sušenky Oreo.

Recept na 20 porcí
Krém z mascarpone
1 l Debic Cream Plus Mascarpone
80 g cukru
20   plátků sladké briošky

Dekorace
30 g drcených sušenek Oreo 

Příprava
Debic Cream Plus Mascarpone vyšlehejte s cukrem do lehké a vzdušné 
konzistence. Přendejte do zdobicího sáčku. Sladkou briošku nakrájejte na plátky.

Dokončení
Plátek briošky potřete vyšlehaným krémem z mascarpone.  
Krém posypte drcenými sušenkami Oreo a přiklopte druhým plátkem briošky. 

Tiramisu
se sušenkami OreoPanna cotta

a vanilkovým piškotem

Krém z mascarpone
se  sladkou brioškou

Malinový parfait
s vanilkovou oplatkou

s lici,  ružíˇ °
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Když je situace obtížná, pracujte chytřeji
Nedostatek pracovních sil, omezené zdroje, rostoucí ceny energií, nároční spotřebitelé a klimatická krize – to všechno jsou výzvy, 
jimž čelí kuchaři v pohostinství. Se stále menším počtem profesionálních rukou musíte v omezeném čase a při stále rostoucích 
nákladech nabízet to nejlepší, což vyžaduje chytrá rozhodnutí. Například s Debic Panna Cotta máte po ruce ideální tekutý základ 
pro lehký, čistě autenticky italský dezert z čerstvé smetany. Zvládnete to! A my jsme zde pro vás.

Debic. Vyrobeno pro ruce profesionálů.

DODEJTE 
VAŠÍ KUCHYNI 

BARVU 


