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KONCEPT

PRIDEJTE
DO SVE TVORBY

Barvu v gastronomii nelze podceriovat.
Ovliviuje vnimani lidi - véetné toho
vaseho. Predstavte si své pracovni prostredi
s minimem barev, nebo dokonce bez nich.
Barva ma vliv na atraktivitu restaurace,
atmosféru, zaZitek z jidla. PouZiti barev
dokaze ovlivnit chutovy zazitek a kombinace
kontrastnich odstinti doda pokrmdm
vizualni psobivost. Diky barevnym

prvkiim miZete hosty naprosto uchvatit.
Nezapomerite tedy svym kulinarskym
kreacim dodat vice barev! A nejen jim,

ale také vasi praci v kuchyni a spolupraci

s tymem. Rozhodné se to projevi.

BARVU

Co o barvach vite? Co funguje a co ne? Premysleli jste nékdy o tom,

jak mohou barvy umocnit zazitek hostl z jidla? Musi vzdy jit o barvy
vyrazné, nebo mohou fungovat i decentni, sladéné odstiny?

Souzni barevnost vasich pokrmt s vyzdobou interiéru, nebo s ni naopak
kontrastuje? A co se mlzete naucit od interiérového designéra?

Tématem tohoto vydani Debic !D magazinu jsou barvy. Volba je to
logickd, protoze pohostinstvi je o zaZitcich, zabave, Zivotnim stylu a je
plné pestrych osobnosti: jak mezi cleny vaseho tymu, tak mezi hosty

v restauraci. Kuchyné a obsluha uz nejsou jen cernobilé, ale jsou plné
dynamiky a podbarvuiji zazitky host. S barevnymi pokrmy, krasnymi
koktejly, viny a - v cateringu - velkolepymi rauty. Ponorili jsme se do
svéta psychologie barev. Vyzpovidali jsme Hanse Kuijtena, jednoho

7 nejlepsich interiérovych designérd v Nizozemsku. Navstivili jsme
kolegy a zeptali se jich, co barvy znamenaji pfimo pro né a v jejich praci.
Samozrejmé se do prace s tématem pustili i nasi séfkuchari a predstavi
vam nékolik barevnych inspiraci. To vse s cilem posunout vasi tvorbu
na vyssi Uroven.

Debic vas podporuje v kazdém sméru, abyste mohli na stdl umistit ty
nejlepsi a nejpritazlivéjsi pokrmy. Nase mlécné vyrobky jsou jevistém
pro chuté a textury a poskytuiji stabilni zaklad pro vasi tvorbu ve slané
i sladké kuchyni. S produkty Debic Shapes jdeme dokonce jesté o krok
dal a pomahame vam tvarovat vase dezerty a dodavat jim texturu.
Podivejte se také na debic.com, kde najdete dalsi inspiraci, jak vyuzit
barvy a vyzdobit své talife.

Prejeme vam, abyste si uZili pestré chvile!




Zelena
zdravi,

vitalita,
svezest

,Chtélo by to

neco zeleneho
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Psychologie barev nejen v kuchyni

Védeéli jste, ze existuje
spsychologie barev“? Tato véda
se zabyva emocemi vyvolanymi
barvami a zkouma vliv barev

na ¢lovéka. Védéli jste, Ze roli
barev v nasich pocitech nelze
podcenovat? Barvy ovliviiuji nejen
nasSe volby, ale také nasi naladu,
postoj, produktivitu, a dokonce
i traveni. To zni jako zajimava
oblast, kterou se kuchairtim
vyplati prozkoumat!

Vsichni jsme denné vystaveni ptisobeni barev. Casto se pouzivajf
napriklad v (neuro)marketingu. Prestoze je vnimani barev velmi
subjektivni, nékteré prozitky vykazuji pomérné velké shody.
Barva hraje ddleZitou roli i v gastronomii. Staci si vybavit barvy
vyzdoby interiéru restaurace a samoziejmeé i kompozici na

talifi. Barvy mohou ovlivnit nase vnimani chuti a spojovanim
kontrastnich odstint mohou vzniknout velkolepad jidla,

7 nichZ vasi hosté zUstanou v némém UZasu.

Co barva zptisobuje

Tento ¢lanek neni o tom, jak mize dusené cervené zelf plsobit
priznivé na naladu dadmy u stolu cislo tri. Stejné tak vas nebudeme
ucit, jak dosédhnout lepsich vysledk pomoci krdsnych bylinek.
Dame vam vsak nahlédnout pod poklicku poznani, jak barvy
pUsobi na lidi, a tedy i na vase hosty, na nejrliznéjsich Urovnich.
Nebot co je to vlastné barva? Jaké barvy na talifi

dobre fungujf a jaké nikoliv? Jak mdZete pomoci barev
zvyraznit chuté a jak vnimanou teplotu pokrm(? Jak nejlépe
pUsobf jednotlivé kompozice a jak mize byt barva vychozi
inspiraci pro novy pokrm?

Fialova
vznesenost, luxus,
antioxidanty
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»,Chcete-li se opravdu soustredit na jidlo a suroviny,
pak je vzdy nejlepsi volbou bily talif. Pfirovnejme jej
k bilému platnu, které také dava maliri naprostou

uméleckou volnost.*

Coje to barva?

Barva je mozkova interpretace signalU, které vase oci prenaseji,
kdyz do nich vstupuije svétlo. To je také dtvod, proc¢ za tmy zadné
barvy nevidite. Tycinky a ¢ipky v nasich oc¢ich ndm ve skutec¢nosti
umoznuji vnimat pouze Cervené, zelené a modré svétlo.
Ostatnich 17 miliond barev, které vidime, je vysledkem interakce
mezi o¢ima a mozkem. Barvy poskytuji nejen vizualni podnéty,
ale také emocionalni zazitek. Vytvareji v téle fyziologické zmény.
Barvy ovliviuji nase myslent, pocity i chovani. Bylo dokonce
védecky prokazano, Ze vsichni nevidi barvy UpIné stejné.

Zakladni emoce

Barvy ovliviuiji pocity lidi. Takze toho mizete patricné vyuzit.

V marketingu se hojné pouzivaji pfi tvorbé reklamnich vizuall ¢i
oballi vyrobkd. PouZiti barev casto vychézi ze zékladnich emoci,
jez u lidi dané odstiny vyvolavaji. Také v kulinarském svéte maji
barvy svUj vlastni vyznam a plvod. Ingredience ve stejné barevné
skale maji na hosty casto podobné Ucinky. Pozoruhodné je,

7e se k sobé také casto hodi, a proto je mUzZete pouZit jako
vychozi bod pro nové kombinace.
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Hnéda
zemitost,
komfort, sytost

,Ujistéte se, ze dekorace

Cervena: Povzbuzuje a aktivuje, dodava vasen a chut k jidlu,
odkazuje na vyrazné chuté. Predstavte si rajcata, papriky,
jahody, ¢ervenou papriku.

Oranzova: Stimuluje mozek a chut k jidlu, prindsf hrejivé
pocity, energii a vitalitu. Pfedstavte si mrkev, pomerance

a sladké brambory.

Zluta: Stimuluje mozek, myslenkové pochody a nervovy
systém, plsobi radostné, svéZe a lehce. Predstavte si citrony,
banany, kukurici.

Zelena: UKlidnuijici a relaxacni, symbolizuje zdravi, vitalitu,
svézest. Predstavte si listovou zeleninu, Cerstvé bylinky,
cuketu, zelena jablka.

Fialova: Symbolizuje luxus, spiritualitu, kralovskou vznesenost
a antioxidanty. Predstavte si fialky, lilek, hrozny, cervené zeli.
Modra: Poji se s ni klid, mir, vyrovnanost, vzacnost

a sofistikovanost. Predstavte si borivky, klitorii (,modry ¢aj),
kvetiny.

Hnéda: Je spojena s neutralitou, sebevédomim, zemitosti,
komfortem a sytosti. Predstavte si cokoladu, kévu, houby.
RUZova: Navozuje hravost, vasen, zenskost a sladkost.
Predstavte si jahodovy mousse, rebarboru, cukrovou vatu.
Cerna: Symbolizuje smrt, tajemstvi, postavent, silu, eleganci
a umami chuté. Predstavte si lanyze, cerny cesnek, inkoust
7 chobotnice, olivy.

Bila: Poji se s ryzosti, Cistotou, jednoduchosti, klidem

a neutralitou. Predstavte si ingredience na bazi mlécnych

vyrobkd, ryzi, mléko, kokos.

Riizova
femininni,
vasniva,
sladka

At se barvy nebiji!
Pro zacatek pouZijte na talifi barvy ze stejné barevné skaly,

pripadné zvolte takové, které se vzajemné dopliuji nebo zvyraziuiji,
nebo naopak barvy kontrastni. Volte kombinace, které se hodi

k vasemu stylu. Nekdo chce vyrazné kontrasty a chce, aby kazdy pokrm
vynikl, jiny voli spiSe stfidmost a jednoduchost. NejddleZitéjsi je,

aby se ingredience vzajemné doplnovaly a nijak se pfitom nerusily.
Nékteré barvy se opravdu navzajem vylucuii a jejich pouZiti by celou
vasi skvélou praci znehodnotilo. Plati to samé jako u chuti.

Stolni nadobi: platno séfkuchare

Vase nadobi, tedy talif, je vasim platnem. Jeho barva a tvar jsou dulezité
soucasti zazitku a mohou hrat vyznamnou roli v celkové barevné
kompozici. Checete-li se opravdu soustfedit na jidlo a suroviny,

pak je vzdy nejlepsi volbou bily talif. Pfirovnejme jej k bilému platnu,
které také dava malifi naprostou uméleckou volnost. V dnesni dobé

se talfe vyrabéji ve vsech barvach, nejlépe vsak plsobi svétlé odstiny.

| tak budete mit velky vybér, protoze svétla paleta, napriklad svétle
hnéda, zelend a Seda, se dobre hodi i jako zaklad pro vasi tvorbu.

Dekorace

Odkud se bere nutkani zakoncovat pokrmy snitkou zelene?

Drive to byla petrzel, dnes je to fada druht refichy.

Zelend predstavuje svézest a kontrastuje s mnoha jinymi barvami.
Proto se snitka ,cehokoliv zeleného" jako dekorace hodi vzdycky.

Ale pro¢ nezabit dvé mouchy jednou ranou? Siroké nabidka bylinek

a ferichy skyta tolik moznosti. Ujistéte se, Ze vase dekorace je dileZitou
soucasti celého pokrmu, a tedy i chutového zazitku. Mlzete s ni
jednotlivé chuté prohloubit nebo jim dodat vhodny doplnék.

V dnesni dobé je k dispozici nejedna technika, jak pokrmu dodat barvu
tak, aby vynikl. VyuZijte tfeba chipsy nejraznéjsich pfichuti a barev,
susené ovoce a zeleninu nebo jasné zeleny krém. Vsechno to mize
cely pokrm doslova rozzarit.

=
b
- -

je hodnotnou soucasti
chutového zazitku.*

Chromologie

TIPY PRO BARVY
NATALIRI

Joan a Jordi Roca ze spanélské trihvezdickové restaurace
El Celler de Can Roca predstavili edici dezert( inspirovanych
chromologii, védou o barvach. Pracuii s jedinou barvou,

ktera je jejich inspiraci. Jejich mlécny dezert je zndm po celém
1. Svétly talir doda jidlu
vizudlIni ostrost.

svété: pracuje predevsim s jedinou skupinou vyrobkU
(mlécné vyrobky) a jednou barvou (bilou). Na prvni pohled se
to mdze zdat trochu nudné. O to vétsf je vsak prekvapeni pfi | T
jeho ochutnani, kdy se objevi mnoho necekanych chutovych 2. Kdyz nechate urcitou barvu dominovat,

a teplotnich kontrast. Ve stejném stylu pripravil Jordi Roca také ovlivnite tim vnimani pokrmu.
dezert s ndzvem Cromologia verde 2003 z jablek, maty,

likéru Chartreuse, eukalyptu a bazalky. Pro¢ tedy nezkusit 3. Nechte dekoraci, aby se stala

vytvorit pfedkrm pouze ze zelenych ingredienci, dezert souasti chutové kompozice

v hrejivych tmavych barvach, jako je kédva, karamel a cokolada,

nebo pokrm vyhradné ve stejnych barvach, napriklad z cervené
fepy a tresni nebo pomerance, mrkve a mucenky?

Moznosti je nekonec¢né mnoho. Dobre si rozmyslete,

kterd barva bude na vase hosty pUsobit spravné.

Mél by chod prinést klid, nebo by mél plsobit povzbudivé?

Barevné pokrmy, techniky a dalsi inspiraci
najdete na webu debic.com nebo v odborném
¢lanku o vyrobé vlastnich prirodnich barviv
uvedeném v tomto casopise.

Oranzova
hrejivé pocity,
energie a vitalita




10 | ROZHOVOR

,»Prijidle
zapojujete
vSechny
smysly“

Barvita dvojice mladych séfkuchafri
ve francouzském regionu Loire-Atlantique

SYLVAIN BELOUIN
RESTAURACE LE 21
PORNIC
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MAXIME ROULLIER
RESTAURACE LE SAINT PAUL
PREFAILLES

e R -
u&w%ﬁr

Francouzsti séfkuchari Sylvain
Belouin a Maxime Roullier rikaji,
Ze jsou predevsim zvidavi.
Znalosti a zkuSenosti,

které ziskali ve vyznamnych

a renomovanych restauracich,
doplnuji inspiraci ze socialnich
médii, knih a kontakti s kolegy.
,Kreativita je dosazitelna pro
kazdého. Musite tvrdeé pracovat

a védeét, co chcete, ale také si dat
¢as a udrzet si zvidavost,” rikaji.
Region Loire-Atlantique, krasny kraj v severni Francii, se vyznacuje
malebnymi plazemi, zelenymi parky a Gtulnymi méstecky.

Kdyby mel Sylvain Belouin, séfkuchar restaurace Le 21 nachazejici
se v pobreznim meéstecku Pornic, dat svému kazdodennimu okoli
néjakou barvu, zvolil by zelenou. ,Napadd mé nefrit. Barva morské
vody se tu méni kazdy den. To se snazim vyjadrit v nasich jidlech.”
Jeho mistni kolega Maxime Roullier, séfkuchar restaurace Le Saint
Paul v Préfailles, také voli prirodni tény. ,Staci se rozhlédnout
kolem sebe a uvidite neuvéritelnou paletu barev: modr more,

zelen vegetace, barvy oblohy. Kazdy den jsou tyto barvy zdrojem
inspirace. Proto se je snazim integrovat do svych jidel

11
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Sylvain sestavuje nové menu pro Le 21 kazdé dva a7 tfi mésice.

w,Barva vas
casto navede na
spravnou cestu,
pokud jde o chuté
a textury.“

WV mezidobi obcas provedeme drobné zmény v jidlech podle toho,

co je zrovna k dispozici nebo na co méme zrovna chut'

s b

Maxime obménuje menu jednou za dva az Ctyri tydny.

I on je zavisly na zralosti a dostupnosti produktc. ,Kvali Spatnému
pocasi a klimatickym zménam je to dnes nekdy dost slozité.
Musime pouzivat nové techniky vareni a fermentace,

aby nékteré produkty vydrzely co nejdéle; priznava.

Barevnost

Povolani kuchare vyzaduje od téchto mladych muzt vskutku
mnoho. ,Je nezbytné védét, co v kuchyni chcete. Musite své hosty
prekvapit a primét je, aby si neobvyklé véci, které jim servirujete,

JEUNES
RESTAURATEURS

zamilovali. Pak se budou vracet. A nezapomente, ze vas prace
musi bavit. Koneckonct, existuji mnohem snazsi prace nez byt

séfkucharem, takze do toho musite opravdu chtit jit.
JRE-Jeunes Restaurateurs je sdruzeni mladych

restauratérd a séfkucharli s jednim spolecnym
cilem: sdilet svij talent a lasku k jidlu s podobné

sPéstujeme

zde zeleninu,

kterou nikde jinde
nenajdete. To samé
plati pro nase vina.“

smyslejicimi lidmi. Asociace sdruzuje vice nez

350 restauraci a 160 hoteld v 15 rliznych zemich:
Australii, Rakousku, Belgii, Chorvatsku, Francii,
Némecku, Irsku, Itali, Nizozemsku, Rumunsku,
Srbsku, Slovinsku, Spanélsku, Svycarsku

a ve Velké Britanii.

le21-pornic.fr le-saint-paul.fr

Rivalita

Oba mladi séfkuchari se seznamili jako ¢lenové JRE,
mezinarodniho sdruzeni mladych restauratér(i a kucharc.

,Na JRE je skvélé nejen to, Ze se mlZete podeélit o svou lasku

k jidlu, ale také, Ze se setkate s podobné smyslejicimi lidmi z oboru,
vymenite si ndpady a sdilite znalosti, shoduiji se séfkuchari.
JNeexistuje zde zadna konkurence ani rivalita, v JRE jsme jedna
velka rodina. A to je prijemné, protoze byt séfkucharem neni
vzdycky snadné. V této praci se musite nejprve umét radovat,

nez mlzete svou vasen predat hostlim. V JRE se navzajem
podporujeme a sdilime tipy a rady. Tak si udrZzujeme motivaci.

Sylvain Belouin objevil kucharské uméni svého kolegy Maxima
teprve loni a okamzité ho zaujalo. ,Maxime vari prekvapive,
kreativné a nekomplikované. V kuchyni je otevreny, vasnivy

a odvazny. Maxime zase o Sylvainovi rika: ,Prekvapuje
neobvyklymi kombinacemi, novymi chutémi a mistnimi produkty.
Napriklad jeho prazma kralovska podéavana se sorbetem z Uhore
nebo jeho cokoladovy dort s kavidrem a spirulinou véas v Ustech
prekvapi explozi chuti od prvniho sousta do posledniho.

Respekt vii¢i rocnim obdobim

Barvy hrajf v jidlech téchto francouzskych séfkuchard dileZitou
roli. ,Prijidle zapojujete vsechny smysly, fika Sylvain. ,Kdyz pred
vas postavi jidlo, hodnotite ho nejprve ocima. Proto je barva tak

dulezita. Barvami vyjadruiji také Uctu k rocnim obdobim. Sezénni
zimni zelenina pUsobf teplym a uklidriujicim dojmem,

je jednotvarnéjsi. Na jare se vsude objevuji svézi barvy.

Je to vizudlné pritazlivé, coz jisté povzbudi chut k jidlu, popisuje.
Maxime k tomu dodéva: ,Barva vés ¢asto navede na spravnou cestu,
pokud jde o chuté a textury. Jesté predtim, nez pokrm ochutnate,

se vam sbihaji sliny. Proto je hra s barvami pro kuchare zasadni.

Lokalita

Dulezitym zdrojem inspirace je pro oba kuchare rovné?z lokalita,

v niz plsobi. Nedaleko se rozprostird ocean se vsemi svymi
morskymi poklady a o néco dal ve vnitrozemi najdete bohatou
pldu se spoustou rozmanitych plodin. ,M&me stésti, Ze pracujeme
s pudou, kterd je bohatd na mineraly a jod. Péstujeme zde zeleninu,
kterou jinde nenajdete. To samé plati pro nase vina, a to diky velké
rozmanitosti zdejsiho podloZi a blizkosti ocednu. V oblasti Angers,
kde jsem vyrUstal, vyrabi vina cela fada velmi malych producent.
Také zde naleznete kvalitni zeleninu, jako je chrest, hrasek

a artycoky péstované v malém meritku. Jsou vynikajici! Rad s nimi
pracuji,' rika Maxime, ktery rovnéz miluje mistni musle. , Tyto malé
mékkyse nachazime jen par kilometrd odtud. UZ rok se snazim

7 nich vytvorit gurmansky pokrm, z néhoz bych rad udélal hvézdu
sezoény.‘ Pro Sylvaina zase neni nic lepsiho nez ryba ulovena
pouhych par hodin predtim, nez ji m{ze zpracovat.

JTakova je prosté Uzasna! Pro mé bezpochyby nejlepsi produkt

v mé kuchyni pochvaluje si.

Nejen krasny kraj, ve kterém pracuji, podbarvuje vytvory téchto
francouzskych kucharC. ,Barvy mi do zZivota vnasi moje zena a déti.
Ale i krasné zelenina nebo cerstvé ryba mize mdj den probarvit
pozitivnimi odstiny, prozrazuje Sylvain. ,J& bych chtél také

zminit svUj tym, ktery mé kazdy den inspiruje k hledani nejlepsich
dodavatelll, nejkvalitnéjsich produkt a novych napadd.

Kdybych mél pracovat sém, nemohl bych takovou kvalitu zajistit,
dopliuje Maxime.

INSTAGRAMOVATELNE

Maxime Roullier nachazi velkou ¢ast své inspirace
na Instagramu. ,Je to jako velka knihovna!

Zadam hashtag a prochazim fotky, dokud mé jidlo
nezaujme svou barvou nebo zptisobem prezentace.
Tohle mé inspiruje k novym napadtim.”




Peceny
morsky jazyk

se zeleninou z vlastni
zahradky, rybi vyvar
s mrkvi a pomerancem

PRIPRAVA

©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
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RECEPT VYTVORIL SYLVAIN BELOUIN

Mofsky jazyk
Na panvi zahrejte Debic Roast & Fry.
Pridejte morsky jazyk a opecte 5 minut z kazdé strany.

Zeleninova priloha

Chrest omyjte a oloupejte. Varte 3 minuty ve slané vodé a nechte vychladnout.
Fazole oloupejte, varte 1 minutu v osolené vode, nechte vychladnout

a vyjméte je ze slupky. Oloupejte ¢ervenou fepu, mrkev, porek a brambory

RECEPT NA 4 PORCE a uvarte v dribezim vyvaru domeékka. Zeleninu udrzujte v teple.

Motsky jazyk Omacka

100 ml  Debic Roast & Fry Mrkev omyijte a oloupejte. Oloupejte pomeranc a ve spolecné vylisujte
4 velké morske jazyky (kazdy 600 g) a odstredte. Rybi vyvar z morského jazyka zredukujte na polovinu,

pridejte mrkvovo-pomerancovou stavu a zredukujte na 1/3.

Zeleninova priloha Ochutte soli a pepfem podle chuti a spojte s trochou sucra.

4 stonky zeleného chrestu

4 stonky bilého chrestu

200 g fava fazoli L.
. . DOKONCENI

1 Cervenarepa 9000000000000 00000000000000000COCCIOIOGOIOIOROIONOIOIOIOIS O

4 mladé mrkve

1 porek (nova sklizen) Morsky jazyk naaranZujte na talit. Vedle pridejte

200 g  nowych brambor horkou zeleninu. Omacku kratce zpénte a podavejte
drlibezi vyvar (podle chuti) vedle morského jazyka.

Omécka

3 mrkve

2 pomerance

500 g rybiho vyvaru z morského jazyka
sucro (emulgator; mnozstvi dle potreby)




ét’astn}’f
jahodovy

g u r m aJn RECEPT VYTVORIL MAXIME ROULLIER

s jogurtovym ganache
a chlebovou zmrzlinou

RECEPT NA 10 PORCi
Jahodovy kecup

1 | pyré z lesnich jahod
40 g absintového octa
20 g cerného pepre

15 g agar-agar

175 ¢ cukru

Kandovana rajcata
625 g cukru
500 g vody
2 vanilkové lusky
500 ¢ rajcat

Jogurtovy ganache

140 ¢ bilé ¢okolady

20 g jogurtu v prasku

160 g smetany Debic Cream 35% (1)
350 g smetany Debic Cream 35% (2)
Krekry

100 g seminek

100 g mouky

4 g soli

5 g prasku do peciva

20 g otrub

50 g olivového oleje

70 g vody

Chlebova zmrzlina

1 | mléka

1,75 | smetany Debic Cream 35%
150 g cukru (1)

8 g stabilizatoru

2 vanilkové lusky

500 ¢ opeceného chleba
400 g Zloutku
200 g cukru (2)
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PRIPRAVA

Jahodovy kecup

Ovocné pyré, absintovy ocet, pepr, agar-agar zahfejte a smichejte s cukrem.
Privedte k varu, nalijte do nadoby a uschovejte pres noc v chladnicce.
Kecup rozmixujte v Thermomixu a prelijte do zdobiciho sacku.

Kandovana rajcata
Z cukru, vody a vanilkovych luskd pripravte sirup. Rajcata oloupejte, nakréjejte na
prouzky a nechte v sirupu naméacet.

Jogurtovy ganache

Cokoladu dejte do misy s jogurtovym praskem. Zahfejte smetanu (1) a nalijte

ji na cokolddu. Nechte 3-4 minuty stat a promichejte. Jakmile smés vychladne,
vmichejte zbyvajici smetanu (2). Vlozte pres noc do chladnicky.

Krekry
VSechny ingredience vioZte do misy a promichejte. Rozetrete na silikonovou podlozku
na peceni a pecte 15 minut pri 180 °C.

Chlebova zmrzlina

Zahrejte mléko, smetanu, cukr (1), stabilizator a vanilku. Jakmile se smés zacne
varit, pridejte opeceny chléb a nechte louhovat. Smichejte Zloutky a cukr (2),
pridejte smetanovou smés a varte pfi teploté 85 °C. Zmrazte ve stroji na zmrzlinu
a uchovavejte v mrazaku.

DOKONCENi

Na talif naaranzujte kandovana rajcata, jogurtovy ganache a pokapejte jahodovym
kecupem. Navrch poloZte krekry. Do malé nadoby nandejte chlebovou zmrzlinu

a podavejte spolecné.
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ESSHRIUAMIFAE K@K ERe M e 1e

Prestoze krevetovy koktejl pravdépodobné pochazi

z Ameriky, zasluha za jeho zpopularizovani patri
britské televizni kucharce Fanny Cradockové,

ktera pokrm koncem 60. let 20. stoleti objevila.
Néapad podavat rizové krevety s omackou z majonézy
a keCupu ve sklenici slavil nevidany Uspéch po celém
svété. A Uspésny je dodnes. Predstavujeme Ctyfi
inovativni recepty inspirované krevetovym

koktejlem a zaloZené na klasickych chutich.

Usporad

KOKTEJLOVOU

party!

Slavny krevetovy koktejl se béhem svatecni sezony stéle pravidelné objevuje na
jidelnich listcich. A prave tento klasicky pokrm nas inspiroval k tomu, abychom
klasickym chutim doprali novy kabatek. Nebo spiSe novou sklenici, protoze tyto
recepty s horkou a studenou espumou na bazi vyrobk({ Debic se podavaiji ve svatecni
kombinaci chuti a zaroven vytvéreji vysokou marzi. Zvlasté, kdyz je zkombinujete

s odpovidajicim ,pravym* koktejlem.
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RECEPT NA 20 PORCi
Koktejl

5 cernych korent
SORL s friléka

:d kveétak

100  ml  olivového oleje

s citron (kara)

2] balicky hub shimeji
5i g el

LanyZova espuma

S{0[0) B vareného kvétaku

125 ml  zeleninového vyvaru

200 ml smetany Debic Culinaire Original

8 g agar-agar

1 g el

! g lanyzového oleje

3 g lanyZzove tapenady
Dekorace

2 cerné koreny

20 snitek kerbliku

PRIPRAVA

Koktejl

Cerny kofen dobie omyjte a oloupejte. Nakrajejte na kousky a uvarte
v mléce domeékka. Nechte vychladnout, nakréjejte na brunoise a podle
chuti osolte. Kvétak nakréjejte na rizicky, ochutte olivovym olejem

a citrénovou kdrou. Kvétak upecte v troubé pri 190 °C domékka

a nechte vychladnout. Houby shimeji kratce orestujte na olivovém
oleji a podle chuti osolte.

LanyZova espuma

VSechny ingredience prendejte do mixéru a béhem 10 minut

je rozmixujte dohladka. Smés prelijte do panve a kratce privedte k varu.
QOdstavte z ohné, pridejte Zelatinu a dochutte soli a pepfem podle chuti.
Propasirujte pres jemné sito. Prelijte do sifénové lahve o objemu 1 litr

a provzdusnéte pomoci 2 sifonovych bombicek. Pri podavani udrzujte
smés teplou pri teploté 65 °C.

Dekorace

Cerny kofen omyjte a oloupejte $krabkou na tenké prouzky.
Smazte v horkém oleji pri 180 °C. Jakmile se zacnou zabarvovat,
vyjméte je z oleje a omotejte kolem trubicky. Pridrzte 10 sekund,
aby ztuhly. Skladujte v dobre uzaviené nadobé.

DOKONCENI

©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Koktejlové sklenice naplite kvetakem, cernym korfenem a houbami

shimeji. Na zavér pridejte espumu, kiupavy cerny koren a snitku kerbliku.
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RECEPT NA 20 PORCI PRIPRAVA

Tepla $penatova espuma Tepla Spenatova espuma

125 ml  rybiho vyvaru Zahrejte rybi vyvar a namocte do nej na 30 minut kdzi uzeného Uhore.
50 g  kizezuzeného uhore Propasirujte pres jemné sfto. Zelatinové platky namocte do studené vody.
6 g  listové zelatiny Vechny zbyvajici ingredience prendejte do mixéru a béhem 10 minut

500 g  mrazeného Spenatu (vymackejte vodu) je rozmixujte dohladka. Smés pielijte do panve a krétce privedte k varu.

200 S eiuctty DCHlE s Odstavte z ohné, pridejte Zelatinu a dochutte soli a peprem.

5 agar-agar At 7 A X 4 9 15 p
e sy Prelijte do sifonové lahve o objemu 1 litr a provzdusnéte pomaoci

il soli
¢ 2 sifonovych bombicek. Pri podavani udrzujte smés teplou pri teploté 65 °C.

Salat z uzeného uhore

500 g  brioskového chleba Salat z uzeného thore
200 ml Debic Roast & Fry Brioskovy chléb nakrajejte na stejné kostky o rozmérech 1x1 cm a osmazte
100 g  salatu frisée v panvi s Debic Roast & Fry dohnéda. Ususte v troubé pri 60 °C a osolte.
20 g pazitky Skladuijte v dobre uzaviené nadobé. Uhote nakrajejte na brunoise.
2 uzeni dhori Salat omyjte a pazitku nakréjejte nadrobno.

DOKONCENI

Uhore polozte na dno sklenic. Navrch naskladejte salat a brioskové krutony.

Koktejl dolijte teplou espumou a ozdobte pazitkou.

|| Koktejl s uzem'/m' _
| ” Spenatovou espumol
a brioskovymi kruton
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RECEPT NA 20 PORCI
~ Koktejl 3
60 cherry rajcat

100  ml  balzamikového octa
60 mini kulicek mozzarelly

Espuma z mascarpone

3 | Debic Cream Plus Mascarpone
ik g el :
Dekorace

y. vanicky bazalkové refichy

Koktey
Capresse

PRIPRAVA

Koktejl

Rajc¢ata blansirujte, oloupejte a marinujte
v balzamikovém octu.

Espuma z mascarpone

Prendejte Debic Cream Plus Mascarpone a sul do
sifénové lahve, provzdusnéte pomoci 2 sifénovych
bombicek a nékolikrat protrepejte.

DOKONCENI

Koktejlové sklenice naplnte rajcaty a mozzarellou. Na zaveér
pridejte espumu z mascarpone a ozdobte snitkami bazalky.

=2

—l

))
,///

100 g
100 g brownies
100 g cukrarskych piskott (ladyfinge

krupavych ryzovych perel,

Dekorace

20 g kakaa

20 kavovych zrn
PRIPRAVA

Tiramisu

Tiramisu vyslehej
lehké a vzdu

DOKONCENI

©0000000000000000000000000000000000000000000000 o

Tiramisu prendejte do zdobiciho sacku a rozdelte

do sklenic. Uhladte paletovym nozem a nechte - e 4
v chladnicce ztuhnout. Sklenice posypte kakaovym

praskem a na zaver pridejte zrnkovou kavu.




Panna cotta s mandarinkami

il
150 ml
5

Debic Panna Cotta
mandarinkové stavy
mandarinek (kira)

Espuma z mucenky

750 ml
250  ml

Dekorace
250  ml
10
20
20

Debic Creme Anglaise Bourbon
Stavy z mucenky

coulis z mucenky a manga
kust mucenky
mangovych chipst

kvétl fialek

Panna cottu zahrejte na 65 °C. Pridejte mandarinkovou kt
Nechte louhovat alespon 20 minut. Pfecedte pres jemné
do sklenic. Nechte ztuhnout v chladni¢ce alespon 6 hodi

Espuma z mucenky
Debic Creme Anglaise smichejte se Stavou z mucenky.
Prelijte do sifénové lahve, provzdusnéte pomoci 2 sifér

DOKONCENI{

Na panna cottu nalijte vrstvu coulis a navre

z mucenky. Koktejly zakoncete polovinou n

mangovym chipsem a fialkou.
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RECEPT

Musle

y
s karamelizovanou bramborovou kasi,
Sva e o chorizem, krupavymi makadamovymi
orechy, mangem a kerblikem

Pouzivani tlakového hrnce se v dnesni kuchyni stalo
nepostradatelnou technikou. V tlakovém hrnci se velmi
rychle vytvori charakteristické chuté a textury.
Vysledkem je vyjimecna a jinym zplsobem nedosaZitelna
chut bramborové kase pripravené podle tohoto receptu.
Pridanim jedlé sody a trochy octa dochazi k prudkému
zhnédnuti, coZ znamena nové chuté!

ANDRE VAN DONGEN, KULINARSKY SPECIALISTA DEBIC

RECEPT NA 10 PORCIi

000000000000000000000000000000000000000 o

Musle svatého Jakuba
30 musli svatého Jakuba

Karamelizovana bramborova kase

500 g brambor

100  ml  Debic Roast & Fry

1 g soli

1 [Zicka jedlé sody

50 ml  sushi octa

100 ml  smetany Debic Culinaire Original

Kerblikovy olej
75 g kerbliku
200 ml oleje z hroznovych jader

Dekorace
50 g makadamovych ofecht

5 g soli
¥ listového salatu
% manga

100 ¢ choriza nakréjeného

na brunoise a orestovaného
30 bramborovych chips(
30 snitek kerbliku

Debic

PRIPRAVA

Karamelizovana bramborova kase

Brambory oloupejte a nakréjejte na stejné malé kostky (brunoise).
Dukladné je omyjte a osuste. V tlakovém hrnci zahrejte Debic Roast & Fry
a brambory osmahnéte. Pridejte sll a jedlou sodu. Ve dobre promichejte
a pridejte sushi ocet. Tlakovy hrnec priklopte poklickou a varte 15 minut.
Obcas hrncem zatreste, aby se brambory neprichytily ke dnu.

Vlozte hrnec do studené vody, aby se sniZil tlak. Odstrante poklicku.
Brambory budou zkaramelizované. Brambory rozmackejte stouchadlem

a poté je propasirujte pres jemné sito. Pridejte smetanu Debic Culinaire Original,
abyste ziskali hladkou konzistenci.

Kerblikovy olej

Kerblik nékolik sekund blansirujte a poté zchladte ve vodé s ledem.
Dobre osuste mezi papiry a rozmixujte spolecné s hroznovym olejem.
Precedte pres platno a uchovavejte v sifénové lahvi.

Dekorace

Makadamové ofechy opecte v troubé, nasekejte nadrobno a podle chuti osolte.
Listy saldtu poloZte na pracovni desku a vykrajovatkem vykréjejte kolecka.

Ty pak polozte do vody s ledem.

DOKONCENi

Musle svatého Jakuba opecte na panvi s Debic Roast & Fry a posypte je soli.
Ohrejte bramborovou kasi a rozprostrete na talife. Listy salatu doplite mangem,
kfupavymi makadamovymi ofechy, chorizem a poloZte je na musle.

Nakonec ozdobte bramborovym chipsem, kerblikem a kerblikovym olejem.
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Kiss

AlIrs

E
|

Millefeuille z tésta sablée
s mascarpone, malinami
a polibkem z yuzu

a cervene repy

Dezert je poctou Tinkeru Hatfieldovi, navrhari
nejpopuldrnéjsi sportovni obuvi vsech dob.

Boty Nike Air Max 1 se slavnym prihlednym
panelem na paté byly na trh poprvé uvedeny

v roce 1987. Tato obuv je stale nesmirné oblibena
u mladych i dospélych. Dokonce natolik,

Ze se pfi kazdém uvedeni na trh okamzité
vyproda a nasledné se preprodava za velké sumy
na auk¢nich serverech. Dezert je inspirovany
prvnim vydanim této boty, ¢ervenobilou verzi.
Pokrm obsahuje chuté ¢ervené fepy, malin, yuzu
a mascarpone. Znak Nike je vyfiznut pomoci
vykrajovatka specialné vyrobeného slavnou
firmou MoldBrothers.

ANDRE VAN DONGEN, KULINARSKY SPECIALISTA DEBIC

RECEPT NA 10 PORCI

©00000000000000000000000000000000000000 o

Znak Nike
200  ml  smetany Debic Cream 32%
2 g agar-agar

Cerveny gel a Zelé

200  ml  malinového pyré
200 ml jahodového pyré
200 ml Stavy z cervené fepy
6 g agar-agar

Pate sablée

191 g masla

180 g mouckového cukru

2 g soli

55 g mandlové mouky

105 g vajec

326 g mouky

105 g bramborového skrobu

Parfait z yuzu a ¢ervené fepy

500 ml  Debic Parfait

10 ml  Stavy z yuzu

50 g redukce Stavy z Cervené fepy

Zelé

300 g neutralni Zelatiny

50 ml  Stavy z Cervené fepy
50 g malinového pyré

50 g vody

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

Dekorace
1 vanicka limetkové refichy

PRIPRAVA

Znak Nike

Zahrejte smetanu Debic Cream 32% spolecné s agar-agar a varte 1 minutu.
Nalijte v malé vrstvé na plech a nechte ztuhnout v chladnicce.

Cerveny gel a zelé

Zahrejte malinové pyré, jahodové pyré a stavu z Cervené fepy spolu

s agar-agar a varte 1 minutu. Polovinu smési nalijte v malé vrstvé na plech

a nechte ztuhnout v chladnicce. Druhou polovinu nalijte do misy a nechejte
také ztuhnout. Nasledné smeés z misky rozmixujte na gel a prelijte do
zdobiciho sacku.

Pate sablée

Maslo, mouckovy cukr, stl a mandlovou mouku smichejte v tésto.

Pridejte vejce a dobre promichejte. Vmichejte mouku a bramborovy skrob.
Tésto nechte vychladnout, vyvélejte na tloustku 2 mm a vykrajujte tvary
pomoci vykrajovatka znaku Nike. Tésto pecte 30 minut pri teploté 160 °C
mezi dvéma podlozkami na peceni.

Parfait z yuzu a Cervené fepy

Parfait vyslehejte v planetarnim mixéru, dokud nebude lehky a vzdusny,
pridejte yuzu a redukci z ervené fepy. Pfendejte do zdobiciho sacku

a rozdélte do formicek ve tvaru rtd. Nechte zmrazit a nasledné vyklopte
7 formicek.

Zelé
Neutralni Zelé zahfejte spolu s ostatnimi ingrediencemi na teplotu asi

50 °C. Parfait ponorte do Zelé a uchovavejte v mraznicce.

Krém z mascarpone
Na krém z mascarpone vyslehejte Debic Cream Plus Mascarpone spolu
s cukrem do lehké a vzdusné konzistence a prendejte do zdobiciho sacku.

DOKONCENi

Na talife (nebo pouZijte vlastni prkénko Nike jako na fotografii) polozte
jednu vrstvu tésta sablée. Vykrajovatkem znaku Nike vykrojte cervené
Zelé a umistéte jej navrch tésta sablée. Pak naneste krém z mascarpone
a cerveny gel. Pridejte dalsi vrstvu tésta a vykrojeny tvar Zelé.

Navrch naneste krém z mascarpone a cerveny gel. Nakonec poloZte
vrstvu tésta a Zelé. Ozdobte limetkovou refichou.
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RECEPT

Tento vyrazny cheesecake je opravdu snadny a rychly na pripravu.

Trmavy zaklad tvori rozmixované susenky Oreo. Sametové Zelé na povrchu
je vyrobeno z borlivkového pyré se Zelatinou a potrebuje ¢as na ztuhnuti,
takze pred krajenim dortu jej nechte pékné ztuhnout v lednici.

ANDRE VAN DONGEN, KULINARSKY SPECIALISTA DEBIC

Cheesecake
s bilou ¢okoladou

a bortvkami

RECEPT NA 8 PORCi

Zaklad

200 g susenek Oreo

60 g masla

Cheesecake

200 g bilé cokolady

200 g smetanového syra MonChou
100 g tvarohu

1 g soli

200 ml  smetany Debic Stand & Overrun

Bortvkové Zelé

500 g
50 g
12 g
Dekorace
20 g
100 g
1

bortivkového pyré
cukru
listové Zelatiny

cerveného ovocného gelu
spirdlek z bilé cokolady
snitka limetkové rerichy

PRIPRAVA

Zaklad

Susenky Oreo dobre rozmixujte v Magimixu a pridejte rozpusténé maslo.

Na plech s pecici podlozkou polozte kruh a jeho stranu vyloZte acetatovou fdlif.
[Zici nasypte smés Oreo, dobre rozetrete a lehce stlacte.

Cheesecake

Bilou ¢okoladu rozpustte v mikrovinné troubé. Smetanovy syr vymichejte

s tvarohem a soli dohladka. Vyslehejte smetanu Debic Stand & Overrun,

dokud nedosdhne hustoty jogurtu. Do smetanového syra nejprve vmichejte
bilou ¢okolddu a poté vyslehanou smetanu. Prendejte do zdobiciho sacku

a smés naneste do kruhu maximalné 1 cm pod okraj. Nechte ztuhnout v lednici
a nasledné vlozte na kratkou dobu do mrazéku, aby byl cheesecake pri pridavani
Zelé pékné studeny.

Bortivkové zelé

Zahrejte borlivkoveé pyré spolu s cukrem a pridejte namocenou Zelatinu.
Zchladte na pokojovou teplotu a smés nalijte na cheesecake.

Nechte ztuhnout v lednici.

DOKONCENi

Vnéjsi stranu cheesecaku kratce zahrejte flambovaci pistoli a odstrante kruh.
Sejméte acetatovou fdélii a rozdélte cheesecake na porce. Naaranzujte na talife
a dozdobte ¢ervenym ovocnym gelem, spiralkami z bilé ¢okolady a snitkou
limetkové rerichy.
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OKAMZITA
BARVA

ZELENINOVE KREMY.
POLEVKY A ESPUMY

Chut zmrazené zeleniny je témér stejna
jako chut zeleniny cerstvé. Rozdil je ve
strukture. Pyré z mrazené zeleniny je
idealnim zakladem pro pfripravu polévek,
krém( nebo espumy.

'

e« Zmrazenou zeleninu pred pripravou zeleninového pyré
vzdy rozmrazte.
e Zmrazenou zeleninu, kterd jiz byla uvarena,

ZAKLADNi
ZELENINOVE PYRE

Rozmrazte zmrazenou zeleninu a rozmixujte

napriklad cervené zeli nebo Spenat,
je tfeba ihned po rozmrazeni rozmixovat v mixéru
se zeleninovym vyvarem.

. Mrazena zelenina, jako je hrasek nebo cerny koren,
musi byt pred rozmixovanim kratce blansirovana.

e Pripravte si zeleninu do polévky, krému nebo espumy v mixéru nebo rucnim mixérem spolecné se

predem. Nasledné ji zavakuujte a uchovavejte 100 ml zeleninoveho vyvaru.

v mraznicce.

. Pokud zeleninu vakuové zabalite pevné a naplocho,
rychle se rozmrazi v horké vodé. Navic v mrazaku
nezabere moc mista.




35

SPENATOVY KREM KREMOVA
SPENATOVA
POLEVKA

Ingredience
250 ml  smetany Debic Culinaire Original
300 g  Spenatového pyré

Priprava

Smetanu na vareni zredukujte asi na 100 ml,
dokud nezhoustne. Pridejte Spenatové pyré,
ochutte soli a peprem a servirujte.
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RECEPT NA 10 PORCIi PRIPRAVA

Spenatova polévka Cesnek a $alotku nakréjejte nadrobno a orestujte

15 g Cesneku s Debic Roast & Fry. Pridejte zeleninovy vyvar a smetanu

100 g Salotky na vareni a zredukujte na 2 litry. V mixéru v3e jemné rozmixujte
100 ml Debic Roast & Fry a dochutte soli a peprem. Toto je zakladni krémové polévka

2 | zeleninového vyvaru

a dobre se uchovava v mrazaku. Z tohoto zakladu mlzete snadno
1 | smetany Debic Culinaire Original o e . L . .
prfipravit rizné zeleninové krémové polévky.
200 g zakladniho Spenatového pyré
sul
Vejce nechte odstat na pokojovou teplotu a varte je 6 minut ve vrouci vodé.

Krutony Ihned je zchladte ve vodé s ledem. Vejce oloupejte a ohfejte na objednévku.

300 g brioskového chleba
200 ml fepkového oleje

1 g soli DOKONCENi
Priloha a dekorace Zakladni krémovou polévku ohfejte a pridejte Spenatové pyré. Dochutte soli
10 vajec a polévku napénte ru¢nim mixérem. Na talife naaranzujte vejce a krutony

30 g pazitky

a vedle nalijte napénénou polévku.

SPENATOVA ESPUMA

00 00000 0000000000000 00000000000000

Ingredience na 20 porci .
6 g listové zelatiny °
500 g  z&kladniho Spenatového pyré
125 ml  drabeziho vyvaru

200 ml smetany Debic Culinaire Original
5 g agar-agar

1 g soli

Priprava

Zelatinové platky namocte do studené vody.
VSechny zbyvajici prisady vlozte do mixéru

a béhem 10 minut je rozmixujte. Smés prelijte
do panve a kratce privedte k varu.

Qdstavte z ohné, pridejte Zelatinu a ochutte soli
a peprem. Prelijte do sifonové lahve o objemu

1 litr a provzdusnéte pomoci 2 sifénovych
bombicek. Pri podavani udrzujte smés teplou
pri teploté 65 °C.
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, TEPLAESPUMA
UZENY 7 CERVENEHO ZELi

UHOR

s krémovou kvetakovou espumou

RECEPT NA 10 PORCi
Uzeny Ghot¥
400 g uzeného Uhore
100 g hrusek odrtdy Konference
100 g okurky
50 g jarni cibulky
20 ml limetkové stavy
50 ml  olivového oleje
pepr
sul

Kvétakova espuma

6 g Zelatinovych platkd

500 g kvétakového pyré

100 ml  rybiho vyvaru

200 ml  smetany Debic Culinaire Original
6 g agar-agar

5 g soli

Dokonceni
2 hrusky odrddy Konference

PRIPRAVA

Uzeny thot

Uhofe, hrusku, okurku a jarni cibulku nakrajejte
technikou podle viastniho vybéru. Smichejte
limetkovou stavu s olivovym olejem. Pridejte Uhore
se zeleninou a hruskou a dochutte soli a peprem.

Kvétakova espuma

Namocte Zelatinové platky do studené vody.
Vsechny ostatni ingredience privedte k varu.

V horké smési rozpustte vymackané listy Zelatiny.
Propasirujte pres jemné sito a prelijte do sifonové
lahve o objemu 1 litr. Provzdusnéte 2 sifénovymi
bombickami a nechte pres noc vychladnout v lednici.
Pred pouzitim dobre protrepejte.

DOKONCENI

Uzeného Uhore rozdélte do koktejlovych sklenic.
Navrch naneste primérené mnozstvi kvétakové
espumy. Ozdobte nakrajenou hruskou.

lhned servirujte.

s kachnou a pomerancem

RECEPT NA 10 PORCI

©0000000000000000000000000000000000000000 o

Tepla espuma z ¢erveného zeli
6 g Zelatiny
500 g zmrazeného cerveného zeli
125 ml  drlbeziho vyvaru
200 ml  Debic Culinaire Original
50 ml  pomerancového octa
g agar-agar
g soli

Rillettes
2 konfitovana kachni stehna
50 g kachniho sadla

Pfiloha a dekorace

50 g salatu frisée

50 g uzenych kachnich prsou
1 pomeranc

PRIPRAVA

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Tepla espuma z cerveného zeli

Pro pripravu espumy z ¢erveného zeli namocte platky Zelatiny

do studené vody. Vsechny zbyvajici ingredience prendejte do mixéru
a béhem 10 minut rozmixujte na zcela hladkou konzistenci.
Prendejte smés do panve a privedte k varu. Odstavte z ohné,
pridejte namocenou Zelatinu, dochutte soli a kofenim podle
vlastniho vybéru. Propasirujte pres jemné sito. Prelijte do sifonové
lahve o objemu 1 litr a provzdusnéte pomoci 2 sifénovych bombicek.
Pri podavani udrzujte smés teplou pfi teploté 65 °C.

Rillettes

Z konfitovanych kachnich stehen oberte maso a ochutte jej rozpusténym
kachnim sadlem. Dochutte podle viastniho uvazeni.

DOKONCENI

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Na dno sklenic naneste rillettes.

Navrch dejte salat frisée a platek uzenych kachnich prsou.
Pomeranc nakrdjejte na segmenty a poloZte na salat.

Pokrm zakoncete teplou espumou a ozdobte pomerancovou kirou.
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Morsky vik
5 morskych vik(
100  ml  Debic Roast & Fry

A" 4 y A4 y
y
v ’ v Krém z ¢erného korene a vanilky
500 g cerného korene, mrazeného

50 ml  smetany Debic Culinaire Original

00 ml  zeleninového vyvaru
vanilkového lusku
stl

Beurre blanc
a beurre blanc s bilou ¢okoladou 25 ¢ i
50 g octa sambai

Solny roztok
2 | vody
160 g soli

RSN

Salotky nakrajené na 5milimetrova kolecka
bobkovy list

snitka tymianu

zrnek bilého pepre

100  ml  smetany Debic Culinaire Original
50 g bilé cokolady
300 g studeného masla

Chipsy z mofského vika

163 odrezk( z morského vika
= g bramborového skrobu
Al g soli

1

cerny koren
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PRIPRAVA

Mof'sky vik

Pripravte si solny roztok smichanim soli s vodou. Mofrského vika vyfiletujte,
ocistéte a odrezky si nechte na chipsy. Vlozte pripraveného morského vika do
solného roztoku alespon na 2 hodiny. Po vyjmuti dobre oplachnéte ¢istou vodou
a osuste. Rozpalte v panvi Debic Roast & Fry a opecte morského vika kizi dol,
dokud nezmékne. Dochutte peprem.

Krém z ¢erného korene a vanilky

Cerny kofen rozmrazte a rozmixujte v mixéru nebo ruénim mixérem spolu se
100 ml zeleninoveého vyvaru. Svarte Debic Culinaire Original asi na 100 ml
a pridejte k pyré. Zahrejte a dochutte soli a vanilkovymi seminky.

Beurre blanc

Bilé vino, Noilly Prat, ocet, salotku, bylinky a koreni svarte na 1/3.

Pridejte Debic Culinaire Original a zredukujte na polovinu. Bilou cokoladu
zkaramelizujte v troubé pfi 145 °C a nechejte vychladnout. Pridejte bilou cokoladu
do omacky a spojte s maslem pomoci ru¢niho mixéru. Dochutte soli a pfipadné
dalsim sambai octem.

Chipsy z morského vika
QOdrezky morského vika jemné rozmackejte mezi plastovou folif a obalte
v bramborovém skrobu. Smazte pri 180 °C dozlatova a dokrupava. Dochutte soli.

Dekorace
Cerny kofen dobfe omyjte pod studenou vodou a pomoci skrabky nakrajejte
na tenké prouzky. Osmazte dozlatova a osolte.

DOKONCENI

Na talife naneste krém, vedle néj poloZte peceného morského vika a prelijte
omackou. Dokoncete chipsy z morského vika a prouzkem z cerného korene.



40

ROZHOVOR

CHYTRARESENI
V PESTRYCH KUCHYNICH

Kdyz jako séfkuchar musite v kuchyni zvladnout vétsi mnozstvi prace

s mensim poc¢tem zaméstnanct a za kratsi dobu, musite hledat chytra reseni.
Znacka Debic pro tento tcel nabizi celou fadu vyrobka, které pfinesou
konecny vysledek vzdy konzistentni a na vysoké trovni. A i kdyz se
rozhodnete pro prakticnost, mliZete se pustit do velmi pestrych napadu!

Robert Hoffman je $éfkucharem Het Groene Paleis,

stylového baru a elegantni restaurace s dalSimi Sesti raznymi
mistnostmi v patre a velkou venkovni terasou, kteréd se nachazi
na obnovené a Ziveé ulici Rokin v centru Amsterdamu.

Vzhledem k velkému poctu host, kteff sem kazdy den zavitaji,
restaurace nerozlisuje mezi obédem a veceri. ,Jidelni listek je
sestaven tak, aby si kazdy nasel néco pro sebe a jidlo bylo vzdy
rychle na stole. Nase rajska polévka je velmi oblibend, kazdy ji tu
zna. Délame ji z nejlepsich rajcat a ze smetany Debic Culinaire
Original, kterd poskytuje dokonaly zéklad, popisuje Robert.

Naskenujte QR kod
a prectéte si

cely ¢lanek.

Robert Hoffman
Het Groene Paleis, Amsterdam

Atikd, Ze pouziti barev je dilezité pro socialni média.

Je trendy, aby pokrmy na obrazovce vynikly. Podle Roberta

to zacina rozvrzenim pokrmu na talifi. Séfkuchaf prizptisobuje
barvy na talifi ro¢nimu obdobi a z&roven dba na to, aby chuté
ingredienci odpovidaly pokrmu. ,Osobné rad pracuiji se zelenou
barvou. Pouzivam napriklad bylinkovy olej, salsu verde nebo
antiboise. Délame také krémy v pestrych barvach, napriklad zarive
oranzovy mrkvovy krém. Staci par kapek na talifi a jidlo vypada
velmi elegantné.’

,<Cervenou barvu si spojuji
se sladkou chuti zralého

ovoce a myslim si,
ze cerveneé zbarvena jidla

(11

vypadaji velmi chutné.

Séfkucharka Carlota Claver se naucila vafit od své babicky. Pri vareni
se inspiruje morem a konkrétné stfedomorskou kuchyni. ,Vzdycky jsou
tu cerstvé ryby nebo morské plody, které jsou vynikajici. Sirokou $kalu
produktt nabizi i Spanélska plda a mistni lesy, a to v kazdém rocnim
obdobi," rika. Kdyby méla své kuchyni prifadit néjakou barvu, byla by to
zelend. ,Zelend je barva nadéje, zdravého vareni, je organicka, prirodni.
Je to barva mnoha druht zeleniny, erstvé travy a jarnich list(.
Carlota chce vse, co déla, délat dokonale a spoléha na kvalitni
dodavatele, ktefi ji poméahaji toho dosdhnout. ,Pouzivam napriklad
smetanu Debic Culinaire Original pro slané vyrobky a fadu omacek.
MUZete z ni pripravit lahodné krémové recepty, které jsou bohaté na
chut. Sortiment Debic také rdda pouzivam pro pripravu dezertd.
Tekuté zaklady pro dezerty, jako je tiramisu, parfait nebo creme brulée,
jsou perfektni. Zaklady mizete zacit zpracovavat ihned a pridavat do

vlastni osobity nadech, popisuje své zkusenosti.

Kim Vandierendonck a Jordy Vanderwee

Harbour's Kitchen, Bredene

Kim Vandierendonck a Jordy Vanderwee neustéle hledaji chytré reseni.
JNyni, kdyZ po pomérné obtizném obdobi musime prisné sledovat
nase vydaje, se kriticky zamyslime, jak bychom mohli délat véci jinak:
rychleji, Iépe nebo levnéji. Upfimné rfeceno, diky tomu jsme se stali
mnohem kreativnéjsimil* prozrazuje séfkucharka Kim, ktera rada
pracuje s Cervenymi surovinami. Pfipomenme jeji carpaccio z cervené
fepy s kozim syrem nebo salat z list(i cervené endivie se seminky
granatového jablka. ,Cervenou barvu si spojuji se sladkou chuti zralého
ovoce a myslim si, Ze cervené zbarvena jidla vypadaji velmi chutné.

Ta barva ve mné podnécuje chut k jidlu! Jen se podivejte, co dokaze
se salatem udélat hrst seminek granatového jablka," rika Kim.

Ve své kuchyni také pouziva praktické vyrobky, jako smetanu

Debic Culinaire Original a Debic Cream Plus Mascarpone, aby zajistila
zarucenou kvalitu svych jidel, objevila nové chuté a sniZila naklady.
Témeér kazdé jidlo navic doplnuje petrzelkou nebo paZitkou.

JZelena barva dodava mym hostam uklidnujici pocit a navozuje
prijemnou naladu. Naopak treba modré akcenty u mé casto neuvidite.
Myslim, ze modréa barva nevypada na talifi lakave.

,<Dezerty Debic muzete zacit
zpracovavat ihned a pridavat

do nich nejrizné€jsi prichute,
takze vyslednému produktu muzete
dodat vlastni osobity nadech.”

Carlota Claver La Gormanda, Barcelona
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Hans Kuijten

,Prostor pro
interiérovy designeér tv()i' eni je
ivramci prav1de1

1eZ dostatecny’

Hans Kuijten, interiérovy a entertainment designér,
patfi k nejlepsim v Nizozemsku. Byl i jednim z interiérovych
navrhaf v nizozemském televiznim poradu Design secrets.

Jeho kariéra vsak zacala v pohostinstvi. Hans pracoval

jako designér pro $pickového cateringového dodavatele

Arjana van Dijka a ndsledné navrhoval interiéry pro mnoho

hotelu a restauraci. Jak se vyporadava s barvami a jejich pouzitim?

Evoluce

Interiérovy designér Hans Kuijten, jehoz ateliér
sidli v nizozemském Nuenenu, jiz spolupracoval
na radé slavnych akci. V minulosti se mimo jiné
podilel na tvorbé scénografie pro festivaly

7% Sunday a Tomorrowland. Jeho navrhy
promeénuji prostory v misto, kde se lidé citi

jako doma. Misto, které navstévnikim dodava
hrejivy pocit. Citite tu podobnost s gastronomii?
Jako séfkuchar se od designéra rozhodné
mUzete néco naucit!

Materialy versus ingredience

Séfkuchati i designéfi plisobi predeviim

v luxusnim segmentu a s nim spojeném
Zivotnim stylu. Obé profese tvori. Séfkuchafi

s ingrediencemi, designéri s materialy. A v jejich
tvorbé je dostatecné dobré pouze to nejlepsi.
,Projekt oziva az s materidlovym provedeni
designu. V mé praci jde predevsim o materialy
a jejich kvalitu. Pak je treba si umét vybrat.
Drevovlaknitd MDF deska? V zadném pripadé!
Pracuji pouze s pravym drevem, které urcuje
vysledny vzhled a teplo interiéru. Stejné tak
chci pracovat jen s nejlepsi kizi a nejkvalitnéjsim
prirodnim kamenem. A takto to plati pro
vsechno. Dobry séfkuchar udeéla totéz.

Zadné dobré jidlo jesté nikdy nevzniklo ze
Spatnych surovin,” rika Hans.

jak se rika, mQj pisecek a tady vycnivam z davu.

Pravidla

Plati pro design, konkrétné pro interiérovy
design, pevna pravidla? ,Pracovat pouze v ramc
pravidel, to nikdy nebylo mou silnou strankou.
Jednou mé v poslednim kole vybérového fizeni

odmitl zdbavni park Efteling, protoZe se obavali,

7e mi bude vadit pracovat vyhradné v ramci
prisnych schémat a tématu parku.

Kdyz na to ted vzpomindm, musim jim dat

za pravdu. Existuje vsak také spousta pravidel,
kterd jako interiérovy designér jednoduse
nemohu ignorovat. Kolem stolu prosté
potrebujete urcity prostor a kuchyn se musi
prizplsobit poctu mist u stolu. Nékdy se zase
specifickd pravidla vztahuji na paméatkove
chranéné budovy. TakZe ano, vzdy existuiji
néjaka omezeni a pravidla. Vnimam je vsak

jako predlohu pro konec¢ny navrh.

Casto vedou k novym vyzvam, ale urité také
davaji vzniknout novym napaddm. Prostor pro

tvorenti je i v rdmci pravidel vice nez dostatecny.

Podobné jako séfkuchari si dok&zu opravdu
vychutnat neobvyklé kombinace materiald,
ale také sviidné tvary a zarivé barvy. To je

«

Piani zakaznika

Na otazku, jak Hans pIni prani svych zakaznika,
odpovida: ,Prani zakaznika je hlavni. Na mné

je, abych prani proménil v jedinecny vysledek.

U obytnych nemovitosti se snazim zjistit, jaké
prostredi k bydlenti je pro daného zékaznika
idedlni. U restaurace, hotelu nebo kulturni akce
jde o zazitek host(. V centru pozornosti je tedy
vzdy osoba, kterd bude mé navrhy pouzivat,
nikoliv mé prani jakozto designéra. Nikdy se také
neridim trendy. Ty mé nezajimaji. Moje névrhy
slouzi svému konecnému uzivateli. S klientem
tvorim tym a chci vytvorit prijemnou atmosféru
pro vsechny, ktefi budou v interiéru travit cas.
Mé realizace proto vyzaruiji urcity klid a pohodu.
Nevadi mi ale ani sem tam primhourit nad
nécim oko, ostatné drobné detaily by mély
hostim vykouzlit Usmeév na tvari. Navrh povazuji
za Uspésny, kd\/i se navstevnik v prostoru citd
kdyzZ je v podmku sta\e plno, ¢imz se myj design
stane Uspeésnym. Vzdyt pravé tehdy do néj
vstupuje duse.
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Pouziti barev

Hans rad pracuje se zakladnimi tony a za

velmi duleZity faktor povazuje v designu pocit
Utulnosti. ,Mé navrhy jsou klidné a skladaji se
maximalné ze tfi hlavnich materidll. Proto je

pro mé dulezita kvalita. Barvitost podniku
dodavaji hosté, obsluha a samoziejmé jidlo.
Pokud prijde dalsf stylista, ¢asto vnese do
interiéru dalsi barevné prvky. Myslim, Ze interiér
by mél slouzit cilové skupiné a Ucelu navstévy.
Design interiéru letistniho hotelu, kde lidé stravi
jen velmi kratkou a funkéni dobu, je zcela odlisny
od interiéru business hotelu nebo rodinného
hotelu. To musim brat pfi své préaci v Gvahu.

Ato stejné plati i pro $éfkuchare. Myslete na

to, kdo sedi u stolu a v jaké je roli. Pokud jde

o skladbu pokrmt, domnivam se, Ze to nejlepsi
je nepritelem dobrého, stejné jako v interiéru.
Rozhoduijf detaily. Je lepsi mit v jidelnim listku
par silnych hvézd, nez aby kazdy pokrm byl jeden
velky cirkus plny chuti a barev. Tim chci fict,

Ze je lepsi mit v jidelnim listku nékolik vyraznych
jidel, nez aby kazdy chod byl horskou drahou
emoci. Vasi hosté si prisli oddechnout a prilis
mnoho dojmuU ¢ini vecer velmi Unavnym.

Stejné tak to délam se svymi interiéry: vse slouzi
lidem a prilezZitosti. Vsechno by nemélo byt prilis

okaté pritomné, ale obcasny néznak zazitek
ozvlastni. Takové detaily vyniknou mnohem vice.
Soustredte se tedy na kvalitu a chut a jinak se
drzte jednoduchosti,' radi.

Spoluprace

Stejné jako séfkuchar je i Hans zavisly na

svych dodavatelich. Spolupracuje s interiérovymi
designéry, dodavateli kuchyni, staviteli

a montaznimi firmami. Jak zajistuje,

aby vsechny tyto zUcastnéné strany jeho vizi
promeénily v realitu? ,Kazdy, s kym na projektu
pracuiji, je pro konecny vysledek stejné dUlezity.
Se svymi dodavateli mam samozrejmé velmi
dobré vztahy. Ale na samotném projektu se
radim také s maliri, Stukatéry a tesari.

Pokud usilujete o dokonalost, jsou vsichni
nezbytni. | zkaznik. Chci, aby se i on skutecné
zapojil a abychom tak mohli spole¢né pracovat
na pozadovaném konecném vysledku,” fiké Hans.

Oblibena kuchyné

Hans skutecné miluje spokojeny Zivot.

Ma rad Zivot, svou praci, objevovani krdsnych
mist a dobré jidlo. Nejradéji ma asijskou kuchyni.
LA vabec nejradéji jim asijska jidla pfimo v zemi,

odkud pochézeji. Pak je ten zaZitek totiz opravdu
autenticky, véetné rozvrzanych plastovych Zidli,
na kterych se obvykle sedi. Myslim, Ze moje
zdliba v kuchyni téhle ¢asti svéta pramenf hlavné
7 poctivych a Cistych surovin. Jen par ingredienci
davé dohromady tolik chuti a viiné. V tom se
opét projevuje mUj styl navrhovani: s nékolika
malo materialy vytvorite maximalni dojem!”

O svych oblibenych nizozemskych $éfkucharich
rika: ,Jsem fanouskem Sergia Hermana.

MoZna proto, Ze ve svych jidlech dava

prednost asijskym chutim. Velmi si také vazim
Hanse van Woldeho. Myslim, Ze kombinace
interiéru Brut172 a samotného jidla je genidlni.
Celkovy zaZitek je opravdu Spickovy!”

:
: )

' »Navrh se stava uspéchem,

“kdyz je podnik plny. ¢

' Tehdy do néj vstupuje duse.’

Pét tipt od designéra
Hanse Kuijtena

@ Pouzivejte pouze ty nejlepsi zdroje
aingredience.
Nabizejte jen par vyraznych pokrmi a zbytek
ponechte jednoduchy.
Zvolte klidné barvy s obcasnym vzrusujicim
barevnym akcentem.

@ Jidlo mnohem lépe vynikne na bilém
a svétlém podkladu.

@ Dikladné si promyslete, pro koho je vas pokrm

uréen a jaky je ucel jeho navstévy.

Chcete se o Hansovi a jeho praci dozvédét vice?
Podivejte se na hanskuijten.nl
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uhova paleta
rirodnich

arecv

Zelena stava
Spenat, mata,
citron, hruska,
petrzelova nat

\
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Cervena stava
Cervena fepa, granatové jablko,
tesné, jablko, papricky habanero

rve

Barvu muzZete pouzit, aby jidlo na talifi vyniklo, abyste ho
propojili do zajimavého celku nebo abyste v hostech vyvolali
urcitou emoci. PouzZivejte barvy v pfirozené podobé a s velkym

mnozZstvim chuti, aby vase dekorace vzdy jidlu dodala néco navic.

ﬁ L
w '\ Fialova stava
ro— - \ éervené zeli
i ‘\ii
4 % 1
\ \\
% §
'-.I 2 | _... Y ’f——-—-‘-

Cerna stava
hruska, limetka,
aktivni uhli

: Oranzova stava
+ mrkey, varené sladké

brambory, limetka

Existuje nékolik diivodd, proc¢ do jidel pridavat prirodni barvy.
Miizete popustit uzdu své fantazii, vyhnout se pridavani
umélych barviv a je to prilezitost, jak do pokrm zatradit
superpotraviny. Nejcastéji pouzivanymi prirodnimi barvivy
pro slané pouziti jsou kurkuma, beta-karoten a paprika,

a to vzhledem Kk jejich stabilité p¥i zahtivani a univerzalnosti.
Miizete si ale samoziejmé pripravit vSechny barvy duhy!

K vyrobé vlastnich prirodnich barviv z ovoce nebo zeleniny
Ize pouzit dvé ruzné techniky. Z ovoce a zeleniny muzete
extrahovat $tavu nebo z nich vyrobit prasek.

Vyroba stav

Nejrychlejsi a nejlepsi vysledky ziskate pomoci (pomalého)
odstaviiovace nebo odstiedivky. Neoloupané ovoce nebo
zeleninu nechte projit odstfedivkou a ziskejte $tavu.

Zajimavé kombinace vytvorite smichanim raznych druha
ovoce a zeleniny. Abyste zabranili zméné barvy nékterych $tav,
muZete pridat citrénovou nebo limetkovou $tavu.

Dale byva vhodné stavu trochu povafit: zvysi se tak intenzita
barev a chuti. Pokud jsou ve $tavé obsazené kyselé prvky

a marinujete v ni ryby nebo mékkyse, mirné se ,uvari“jako
pii priprave ceviche.

Marinované musle sv. Jakuba

s hroznovym vinem, ¢ekankou
a krémovym dresinkem
z granatového jablka
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Vyroba praska

Jemnym nakrajenim ovoce a zeleniny ¢i jejich

zbytki a jejich ususenim v susicce si mizete vyrobit
vlastni barevné prasky. Ty muzete zakoupit také

ve specializovanych obchodech nebo na riznych
internetovych strankach. Casto jsou suSené mrazem,

a proto maji velmi zivé a intenzivni barvy. Vétsina praskia
se rozpousti v tekutinach. Pokud vSak prasek vyrobite ze
slupek zeleniny, nikdy se zcela nerozpusti.

Pridana hodnota

Nejjednodussi zpusob, jak do jidel zaclenit ptirodni
barviva, je nahradit nebo upravit tekutiny v ptivodnim
receptu. Stavy i prasky mohou va$emu jidlu dodat jak
barvu, tak chut a nékdy i texturu. Proto je dilezité nedivat
se vyhradn€ na barvu, ale také peclivé promyslet,

co muze Stava nebo prasek prinést vasemu jidlu jako
celku. Vzhledem k tomu, ze barvy maji vliv na to, jak

se lidé citi, a mohou vyvolavat urc¢ité emoce (viz také
clanek o psychologii barev v tomto ¢asopise na strané 6),
rozhodné toho muzete ve své kuchyni vyuzit.

Cervené zeli
jako pH indikator

Cervené zeli je zelenina se zajimavou
vlastnosti: slouzi jako indikator pH!

Stava z Serveného zeli se v kyselych roztocich
zbarvi dortizova, v roztocich s pH7 dofialova,

v zasaditych roztocich domodra a ve velmi
zasaditych roztocich dokonce dozelena.
Toho muzete jako kuchaf vyuzit. Pfidanim
octa do $tavy z Cerveného zeli ziskate vice
ruzovofialovou barvu a pfidanim jedlé sody
ziskate barvu modrou. Zac¢néte s malymi
mnozstvimi a postupné je zvySujte,

dokud nedoséhnete pozadovaného odstinu.
Meéjte na pameéti, ze ocet a sl ovliviiuji
chut barviva. Ocet mtiZzete nahradit jinymi
kyselymi roztoky, napriklad bilym vinem
nebo citrénovou stavou. Jedlou sodu pak
$penatovou $tavou, zelenym ¢ajem nebo
jinymi zasaditymi potravinami.

RECEPT NA 10 PORCi

SMMARORLITLILIILIL
Sedy krém pmemonm T
4 hrugky odriidy Konference e | (]]
1 limetka )

3 g  aktivniho uhli

1 1 Debic Cream Plus Mascarpone

Dekorace
50 g  suSenek Oreo

30 ostruzin

40 kulicek ¢erného rybizu L
PRIPRAVA

Sedy krém

Hrusky a limetku nechte ods$tavnit v pomalém odstaviiovadi.
Stavu privedte k varu a zredukujte na polovinu.

Rozpustte v ni aktivni uhli, dokud $téva neziska tmavé

ernou barvu. Stavu uchovévejte v chladniéce.

Vyslehejte Debic Cream Plus Mascarpone do nadychané
konzistence a vmichejte ¢ernou $tavu. Uchovavejte v uzaviené
nadobé v chladnicce.

Dekorace
Susenky Oreo rozdrtte najemno.

DOKONCENI
Na talif dejte 1zici Sedého krému.

Kolem naskladejte ostruziny a cerny rybiz

a nakonec posypte drobenkou ze susenek Oreo.
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Zluta ryze

600 g  sushiryze

2 g kurkumy

1 g  mangového prasku
50 ml mirinu

50 ml ryzového octa

50 g cukru

10 g soli

Zluty dresink

100 ml
2

100 ml
2 g
30 g
20 g
Dekorace a
400 g
300 g
300 g
300 g
200 g
300 g
30 g
50 g

pomerancové §tavy

vétvicky rozmarynu

Debic Culinaire Original
mletého zlutého curry kofeni
medu

anglické hoicice

priloha

Cerstvého lososa

manga

sladkych brambor

kukufice varené na klasu

mrkve

nakladaného daikonu

Zlutych kvéta

oprazenych sezamovych seminek
s yuzu

CULINAIRE
ORIGINAL 20%

Miska

pokeé

PRIPRAVA

Zluta ryze

Uvafte ryzi podle navodu na obalu a pridejte kurkumu

a mangovy prasek. Mirin smichejte s ryzovym octem, cukrem
a soli. Pridejte smés k uvarené ryzi. Kratce promichejte

a nasledneé nechte ryzi co nejrychleji vychladnout.

Zluty dresink

Pomeranc¢ovou $tavu spolu s rozmarynovymi vétvickami
privedte k varu a zredukujte na polovinu. Propasirujte ptes
sito. Stavu smichejte s Debic Culinaire Original, curry,
medem a hor¢ici. Smichejte na homogenni zalivku

a uchovavejte v servirovaci lahvi.

Dekorace a priloha

Lososa, mango a varené sladké brambory nakrajejte na
brunoise. Odfiznéte kukufici z klasu. Mrkev a daikon nakrajejte
na jemné platky a vykrajujte je pomoci libovolného vykrajovatka
na susenky. Platky mrkve uchovavejte pevné uzaviené,

aby neoschly.

DOKONCENI
Do misek rozdélte zlutou ryzi.

Na ryzi navrstvéte jednotlivé prilohy.
Zalijte zlutou zalivkou a na zavér posypte
kvéty a sezamovymi seminky.
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obotnice

RECEPT NA 10 PORCi
Chobotnice

1 Cervené zeli

10 chapadel chobotnice
5 g soli

10 snitek tymianu

2 bobkové listy

5 snitek rozmarynu

2 g semen fenyklu

5 g kulicek cerného pepre
5 strouzkd ¢esneku

Redukce z portského vina

500 ml portského vina (ruby port)
50 g  cukru
50 g balzamikového octa

5 g  soli

Krém z Cervené Fepy

200 g  brambor

1 kg Cervené fepy

80 ml Debic Cream Plus Mascarpone
pepr
stl

Fialova oplatka tuile

60 g  Debic Roast & Fry

40 g  neutralniho oleje

60 g vody

20 g  mouky

4 g soli

2 g  prasku z draciho ovoce
Dekorace

500 g  fialového kvétaku

10 g  prasku z draciho ovoce

30 listt barevného $toviku

s fialovym kvétakem,
redukeci z portského vina
a krémem z Cervené repy

PRIPRAVA

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Chobotnice

Cervené zeli nakréjejte na kousky a vlozte do pomalého odstaviiovade.
Hotovou $tavu osolte. Chobotnici nejprve posirujte v dostate¢ném
mnozstvi osolené vody, aby zmékla. Nasledné ji kratce posirujte ve $tavé
z Cerveného zeli spolu s bylinkami a ¢esnekem. Chobotnici uchovavejte
ve $tavé v teple.

Redukce z portského vina
Vsechny ingredience spole¢né privedite k varu a zredukujte na hustou

omacku sirupové konzistence.

Krém z Cervené fepy

Oloupejte brambory a ¢ervenou fepu a uvarte je v osolené vodé domeékka.

Nasledné je pfendejte do mixéru a rozmixujte s Debic Cream Plus
Mascarpone. Dochutte soli a pepfem.

Fialova oplatka tuile
Vsechny ptisady smichejte metlickou a propasirujte pres jemné sito.
Na panvi s nepfilnavym povrchem opecte tenké oplatky tuiles.

Dekorace
Kveétak nakrajejte na malé razicky a vafte v pare,
dokud nezmeékne.

DOKONCENI

©00000000000000000000000000000000000000000000 o

CREAM PLUS

Uprostted talife udélejte kolecko z prasku

z draciho ovoce. Na néj naaranzujte chobotnici.
Po strané pridejte trochu krému z cervené

fepy a do stiedu naaranzujte fialovy kvétak.

Ozdobte barevnym $tovikem a fialovou
oplatkou tuile. Redukei podavejte na strané.
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Foto credit: Edmund Dabney

Zlato-zluty luxus
v prijjemném
prostredi

Interiér londynskeé restaurace Sketch navrhla francouzska

Maximalistické
restaurace a teorie BRI

A% retézec rychlého

keCupu & horCice e

a Vice '0) pouiiti barev Vv restauraCiCh Zluta je tradicné spojovana s pocity $tést,

architektka India Mahdavi. Do ¢astecné zlato-Zlutého interiéru
zakomponovala vice nez dvé sté dél anglického umélce

Davida Shrigleyho. Zluté ¢alounéné pohovky a stény navozuif
atmosféru hrejivého luxusu, do ného? se kazdy host velmi rad

ponofi. sketch.london.com

pohodli a vrelosti. Viyvolava nostalgii.

Cerna a zelena:
tajemny destny prales

Cervena predstavuje lasku a silu a také se
rika, Ze v lidech vyvolavéa hlad a vzbuz

Predstavte si tohle: Jste v mistnosti s éerven)’[m stolem’ impulsivnost. V dlsledku toho si marketéri,

Zlutymi Zidlemi a ¢ernobile pruhovanymi sténami. kervesveege e MRl E s

a Zlutou, okamZité ziskaji nasi pozornost.

Lidé kolem vas jedi hamburgery a hranolky.

Vybavi se vam néjaka konkrétni restaurace rychlého
obcerstveni? Pravdépodobné ano. Tak vidite, na barvach
v marketingu a vzhledu vasi znacky hodné zalezi.
Ukazeme vam, jak barvu ve svém interiéru pouzivaji
vybrané restaurace. At uz chtéji zobrazit uméni,

vytvorit urcitou atmosféru, nebo se vas snazi upoutat.

A podle teorie kecupu & horcice* dokonce

zvysuji nas metabolismus. McDonalds tedy

udélal docela povedeny tah. Spolecnosti

provozujici rychlé obcerstveni vyuzivaji

psychologii barev k nenapadnému ovlivhovani

svych zakaznikl jiz radu let, napriklad pravée
prostrednictvim cervené a zluté. Pokud pri

pohledu na Zluté M dostanete spontanni chut

na jidlo, mizete odted vinit své podvedomi.

Modrobila:

Stredomorska
atmosféra

Restaurace Il Riccio na pobrezi italského ostrova Capri

hostila i Jackie Kennedy. Souc¢asny majitel si pral interiér

ve stredomorském stylu, ktery by odpovidal 50. a 60. letim
minulého stoleti. Interiérovy designér Marco De Luca pouzil
typické stfedomorské barvy porceldnovou bilou a jasné modrou
a zkombinoval je s dfevénym nabytkem a mozaikovymi obklady.
Uklidrujici modra barva ladi s vyhledem na ocean, od kuchyné
az po stoly. Bilé, vzdusné latky zavésené na sloupech kolem
terasy doplnuji bledémodrou oblohu nad pobrezim.

Instagram: @ilriccioanacapri

Hybrid historické viktorianské nemovitosti a excentrického nocniho
klubu. Smés exotické a svézi prirodni zelené, zidli s leopardim
potiskem a chintzem, vibrujici atmosféra, pavi v klasickych ptacich
klecich, obri lustry a soucasné umeénti. Jinymi slovy:
WVice nez restaurace. Zazitek". Nékteri ji také nazyvaji
,maximalisticka restaurace”. Design interiéru je tak prehnany,

Ze nevite, kam se podivat drive. V restauraci Secret Garden

v Amsterdamu, kterou navrhlo amsterdamské designérské studio
Too Many Agencies, vdm budou chybét smysly, abyste to vsechno
uvnimali. Jejich motto? Méné je ubohé. Zajem o maximalistické
restaurace ¢astecné souvisi s touhou byt instagramovatelny

a s rostouci popularitou TikToku, ktery je cely o videu. Will Erens,
majitel studia Too Many Agencies fika: ,Proc¢ se posadit do nudného
interiéru, kdyz muzete zajit do podniku, ve kterém si navic pripadate
jako v Tarantinové filmu?“ secretgardenamsterdam.com

Bezba
opétovné pouziti
materiala

V prazské ctvrti Karlin se nachdzi GROUNDS, praZirna kavy

s kavarnou ve vnitrobloku kancelarské budovy, ktera se stala
skutec¢nym mistem setkavani mistni komunity. Vedouci projektu
Tomas Kozelsky, spoluzakladatel ceské architektonické kancelare
KOGAA, zachoval interiér budovy velmi strizlivy a minimalisticky.
Znovu pouzil materidly ze stavebniho odpadu, premaloval
pramyslové lampy z byvalé zbrojovky, jako bar pouzil nenatfené
plechy, z betonu vyrobil kavarenské stolky a jako stény pouZil vinité
plastové desky. Pri navrhu se ridil barvou jiz existujicich materiald.
Jako jediny barevny akcent pridal Kozelsky do interiéru zelené
rostliny cistici vzduch. Instagram: @grounds__coffee
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Maison Mathis

,<JNemuzete ridit tolik
podniki a pocinat si
pri tom jako kovboj“

Skupina C.Group je mozna nejvsestrannéjsi pohostinskou skupinou v Limburgu.
Diky vlastni akademii a 15 rliznym gastronomickym podnikim se jeji nabidka
rozprostira na rtiznych trovnich: od cateringu po kavarnu, od bistra po bar a od
brasserie v nemocnici po hotel. Svou pozornost vsak skupina nezaméruje pouze
. ‘ 'l na tuto pestrou skalu podnikd. DalSim vyznamnym focusem jsou jeji zaméstnanci.
E at »Ne nadarmo si fikaime C.rodina,’ fikaji pfedstavitelé skupiny.

Zleva doprava: Peter Vlietinck,
Ruben Vanoirbeek a Saskia Beckers

1987

Vse zacalo v roce 1987 v hotelu a restauraci v Hasseltu The Century.
Dimitri Beckers, soucasny majitel skupiny C.Group, ved| tento podnik
spolecné se svou matkou Lutgarde Ballet. ,KdyZ v roce 2008 vstoupil

v platnost zakaz koureni v restauracich a barech, otevreli jsme vedle
hotelu The Century C.bar jako misto, kde si lidé mohli po vecefi zapalit
cigaretu nebo prijit po praci na sklenicku. V roce 2008 jsme pripojili
hotel HasHotel — v partnerstvi spole¢né s Bar Bouffe v nemocnici
Jessa — a poté jsme obdrzeli nékolik dalsich 7zadosti o provozovani
kantyn v dalsich nemocnicich. Tak se to rozjelo, prichazely dalsi Zadosti
o vedeni podnikl v nejriiznéjsich odvétvich,” fika Saskia Beckers, sestra
majitele Dimitriho a manazerka HasHotelu. ,Od té doby jsme se neustéle
rozrlistali a nyni provozujeme 15 gastronomickych podnikd, z nichz
kazdy mé zcela jedinecnou identitu. Myslim, Ze v Belgii malokdo presné
vi, které podniky jsou soucasti skupiny C.Group. Tak rozmanité jsou.*

Rlznorodost

HasHotel v Hasseltu je soucasti skupiny C.Group od roku 2008.
,Prostory jsme okamZité a dikladné zrekonstruovali, protoZze Dimitri
povazuje gastronomickou ¢ast za velmi duleZitou," vysvétluje Saskia.
WV Belgii neni prilis zvykem jist v hotelové restauraci, kdyZ zde nejste
ubytovani. Ale my jsme chtéli prilakat i kolemjdouci. Udélali jsme ji
mnohem otevrenéjsi a pristupnéjsi a vybudovali jsme péknou terasu.
Nékteri hosté si ani neuvédomuiji, Ze se jedné také o hotel,

a znaji to tu jen jako restauraci Brago(t."

Restaurace Brago(t, TrentaNove a Het Cordaat patfi podle Saskie

k nejvybranéjsim restauracim skupiny C.Group. ,Kvalita jidla je na vysoké
Urovni a prostred je také velmi atraktivni. V restauraci Het Cordaat jsme
vybudovali prosklenou zimni zahradu, kde lidé sedi na vyvysené plosine
s vyhledem do kuchyné. Pfes den je to misto setkavani pfi pracovnich
obédech a vecerich, vecer je navstévovano spise soukromymi hosty,*
popisuje Saskia. Vedeni skupiny C.Group neusiluje o ziskani michelinské
hvézdy pro zadnou ze svych restauraci. ,Michelin nam nepomUze," rika
Peter Vlietinck, ktery kdysi zacinal jako séfkuchar v Het Cordaat a nyni
je zodpovédny za zadsobovani a fizeni vsech kuchar( v ramci skupiny
spokojeni. Kvalita musf byt zarucena, ale z&roven musi zUstat cenove
dostupna, dodava.

Zadny vzorec

Dimitri Beckers dba na to, aby se skupina C.Group neproménila

v jednotny obchodni vzorec, i kdyz by to bylo pravdépodobné
mnohem efektivnéjsi a zfejmé i vynosnéjsi. ,Dimitri je alergicky na
uniformitu nebo fransizu," sméje se Peter. ,Nicméné se zajimame o to,

The Century

Jeden ze dvou hoteld skupiny C.Group stojici na rohu jedné z nejhezcich
nakupnich ulic na ,kleine ring“ v Hasseltu. The Century mé deset pokojd
a modni dvoupatrovou kavarnu Grand Café s atmo:

a velkou terasou. Uvnitr i venku je misto pro prib

se moho avit bez rezervace.

ecececccceccccccccoce
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které véci mizeme délat spolecné. Ve viech nasich podnicich se ryby

a maso dodéavaji nakréjené a porcované. Nékterym séfkuchartim to vadi,
ale oni tam vzdycky nejsou, a tak stejné vsechno osobné nekraji.
Odchylka dvaceti gramU predstavuje v rocnim méritku ztratu zhruba

20 kilogramd, staci si to spocitat. Nékteré polévky, dusena jidla a zakladni
omacky, jako je bolonska, peprova a houbova smetanova omacka,

se v Corda.Cuisine vyrabéji také centralné. Jsou v uzavrenych nddobach
a maji trvanlivost tfi tydny, ale casto se spotrebuiji behem nékolika dni.

Je to efektivni. V Corda.Cuisine vyrobi tydné 100 kilogramU dusenych
jidel a 200 kilogramU bolonské omacky. Naproti tomu oméacky

v BragoUtu se vétsinou vyrabéji na misté nebo jim kuchafi davaji

vlastni nadech. Dimitri je s touto predstavou kreativity vice nez spokojen.
Mysli si, Ze pro primérnou brasserii bude v budoucnu tézké prezit.

Proto hleda rozmanitost a kreativitu. Kdyz si dnes déate jidlo

v jedné z nasich restauraci a zitra v jiné, menu by se mélo lisit.

Nékteré podniky jsou koncepty, jako napriklad Bar Bouffe,

podniky typu brasserie v nékolika limburskych nemocnicich.

U nich mdme na vsech mistech stejnd menu a podobny koncept.

To viak v zésadé neni pristup skupiny C.Group,‘ vysvétluje Peter.

Interni Skoleni

Navzdory tomu, Ze se 15 gastronomickych podnikd skupiny C.Group
v mnoha vécech lisi, nékteré aspekty je silné spojuji. Bez ohledu na

to majitel Dimitri Beckers vtiskl svym restauracim, bardm, bistriim

a hoteltm viastni pecet. ,Ma sviij specificky styl, spolupracuje se
stejnymi architekty a vi, jak ma byt kuchyné zarizena," rikd Ruben
Vanoirbeek, manazer C.Academy, skoliciho strediska skupiny C.Group.

,Kromé toho v C.Academy skolime vSechny nase zaméstnance.

L
=
=

Bragout
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»<Kazdy pracuje pro spole¢nost
a lidé mohou volné prechazet
mezi jednotlivymi podniky.”

Nabizime zde skoleni pro nase nové stélé zaméstnance a ucime je,

jaka jsou pravidla fungovani firmy. Co si vzit na sebe? Jak je to

s kourenim? Jak je to s prestavkami na toaletu? Vsechny tyto veci

jsou novym zaméstnanclim jasné vysvetleny. Ukazujeme také,

7e jsme pohostinska skupina s Sirokou skalou gastronomickych podniku.
Vsichni pracuji pro skupinu, takze mohou mezi podniky volné prechazet.
To lidem umoznuije prizpUsobit praci svym osobnim okolnostem,
napfiklad kdyz maji malé déti a nechtéji pracovat dlouho do noci.
Pracujeme v systému dva dny prace a dva dny volna, coz ndm umoznuje
mit otevieno sedm dni v tydnu a zaroven vsem poskytnout jeden volny
vikend v meésici. Vsem se tak dari skvéle sladit pracovni a soukromy
Zivot," uvadi Ruben.

Vsechny nase podniky jsou otevieny sedm dni v tydnu,

kromé Stédrého dne, ktery je rodinnou udalosti. V C.Academy také
rfesime nabor a vybér zameéstnanc( napriklad prostrednictvim socidlnich
médii. Provéfujeme zdjemce o praci v pohostinstvi, abychom zjistili,
ktery podnik se pro né hodi nejlépe a které Ukoly je nejvice bavi.

Diky tomu se mnohem rychleji dostanou na spravné misto, coz jim
dodava vétsi jistotu. Jejich Ukoly jim byly vysvétleny, prichazeji na misto,
které jim vyhovuje, a na pracovisti dostanou supervizora.

Samozrejmé je pfedem naucime, jak chodit s talifi, jak servirovat pivo

C.Academy, kde se porddd skoleni zaméstnancd.

a jak vysvétlit jidelni listek. Tim se zvysuje jejich spokojenost s praci,
jakmile nastoupi na misto, a s tim i Sance, Ze zdstanou. Tim, Ze nové lidi
interné zaskolime, se na pracovisti neciti ztraceni, ale naopak zazZivaji
silny pocit sounéleZitosti se skupinou. Znalost toho, jak se to tady
deld, jim dodava sebedlveru a hned od zacatku jim ukazuje, o cem je
DNA skupiny C.Group. A skvélé samozrejmé je, Ze diky tolika rdznym
podnikdim ve skupiné vzdy najdou misto, jeho?z se citi byt soucasti.
Kazdému, kdo k ndm prijde, mazeme déat perspektivu do budoucna

a prostor k ristu, dodava.

Rustové rozhovory

S podporou C.Academy zaved| Ruben v rdmci pohostinské skupiny
takzvané rlistové rozhovory. Ve svém predchozim zaméstnani

v korporatnim svété jsem hodnoceni vykonu nendvidel.

Uveédomil jsem si vsak, Ze pro zaméstnance muaze byt cenné,

kdyZ se s vedenim pobavi a rfekne, co se mu libi a co ne. V pripadé

problémd to ¢asto pomahé vratit zpét zdravou atmosféru na pracovisti.

Zamestnanctim se ulevi, kdyZ se mohou ¢as od ¢asu podélit o to,
co maji na srdci. To, Ze si na né udelame cas a vénujeme jim pozornost,

je pro celou firmu neocenitelné. Dimitri se snazi mluvit s mnoha
lidmi osobné, ale nyni mame 340 stalych zaméstnanct a do léta
se rozrosteme na 600 zaméstnancU. Proto fadu téchto rozhovor(
vedu také ja sam,’ popisuje.

Podnikani

Skupina C.Group ma vzdy pripravené plany, a to v hojném poctu.

Na zacatku roku 2025 se v aredlu Corda-site v Hasseltu otevre e-Arena,
nejmodernéjsi prostor pro poradani akci s LED sténou o rozloze

400 metr( ctverecnich. Peter k tomu rika: ,MUzeme tam privitat Ctyri az
pét tisic hostd na stani a tisic pét set hostl na sezeni. A my se postardme
o veskery catering. Bude to super hi-tech prostor, evropska spicka.

Dimitri nerad stoji na misté. Pohostinstvi mu bylo predur¢eno a ma smysl
pro inovace. ,Stéale do svého podnikani investuje, fiké jeho sestra Saskia.
Je nemyslitelné, aby se v néjakém podniku treba ctyfi roky nic nedélo.

Vzdycky se najde néco, co je tfeba vymalovat nebo predélat.
Mnoho podnikatell vyzdima z nového a médniho konceptu vsechno,

~Mnoho vedoucich
pracovnikii ve spolec¢nosti
k praci pfistupuje,

jako by to byla

jejich vlastni firma.“
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dokud z néj opravdu nezbude ani kapka. Dimitri to ve svych
podnicich nedopusti, neustale inovuje.

Do vsech zmén zaroven zapojuje své zaméstnance.

,Mnoho manazert v nasem byznysu se chovd, jako by dany
podnik byl jejich viastni/‘ fika Peter. ,KdyZ se néco nepovede,
opravdu kvUli tomu v noci nemohou spét. To jsou lidé, které
potrebujete. Dimitri je také vici vedoucim pracovniklm velmi
otevreny. Kazdy den se dozvidaji, jaky byl obrat a kolik hodin
se u nich v podniku odpracovalo, takZe vidi obrat na hodinu.
To znamena, Ze v klidny den mohou zacit zaméstnance posilat
dom drive nebo je nechaji zacit pozdéji a pracovat tak efektivnéji.
Diky sdileni Udaj o obratu je jasné, Ze vam Dimitri davéruje,
a soucasneé vas ¢ini spoluodpovédnymi. VSichni tak zdstavaji
soustredéni. A tak jsme rostli nejen individuaing, ale urcité

i jako C.Group. Nemtizete ridit tolik podnikd a pocinat si
pri tom jako kovboj."

Atelier V

Bragott

=

2008 2014 -

Bar Bouffe

Nazev ctyr rliznych nemocnicnich brasserii ve méstech Genk, Hasselt, Maaseik a Lanaken.

2008

HasHotel

Hotel v méste Hasselt se 49 pokoji,

Corda-site
Na misté byvalych tovaren spolecnosti Philips vznikl novy business park Corda-site. Zde se nachézi restaurace Het Cord

Sesti apartmany pro delsi pobyty V blizké budoucnosti pribude pata brasserie v Sint-Truiden. Cilem Bar Bouffe je nabidnout Gtulné pravdépodobné nejsofistikovanéjsi restaurace skupiny. Do areélu patfi také Corda.Bar, Corda.Latte a Corda.Cuisine. Corda.Latte

a penthousem, k pronajmout bistro v ¢asto nepfilis Gtulném nemocnic¢nim prostredi. Zaméstnanci nemocnice sem mohou zajit je kavarna, kde se podavaji sendvice. Corda.Cuisine je velka samoobsluzna restaurace s 1 400 transakcemi denné: od kavy a sendvict

ale i na delsi dobu. na rychly obéd nebo veceti, ale je to také plnohodnotna brasserie s obsluhou u stolu a menu prres misky poké a Cerstvé salaty az po masové kulicky v rajéatové omacce s hranolky. Corda.Cuisine funguje také jako centralni kuchyné

pro vyrobu rtiznych zakladnich jidel podavanych v podnicich skupiny C.Group.

staurace a dvé s predkrmy, hlavnimi jidly a dezerty.

e0ccccccececccccce

zasedaci mistnosti.

ecececccceccccccococe
ececcccoceccccccccoce
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Byt zaméstnancem spolecnosti,

ktera provozuje az 15 rGznych podnik
a nespocet pozic vpredu i v zakulisi:

to je realita pro zaméstnance belgické
skupiny C.Group. Skupina je oblibenym
zaméstnavatelem s mnoha tspésnymi
podniky, z nichZ kazdy ma svj vlastni
vzhled a atmosféru.

Ruben Robeyns
Manazer v Atelieru V

,Cateringova spolecnost Atelier V vznikla zcela spontdnné

a v malém rozsahu na konci roku 2015, fika jeji manaZer a spoluiniciator
Ruben Robeyns. ,Nyni zajistujeme catering na akcich pro tfi tisice lidi

a v pristim roce chceme dosdhnout obratu deset miliond eur.

Meél jsem o cateringu urcitou predstavu. Védél jsem, Ze pokud prineseme
néco nového, s jinym presahem a vynikajici kvalitou, mdze to byt velmi
Uspésné. Svou prvni reklamni brozurou, kterd obsahovala fotografie

7 jediné akce, Atelier V okamzite prilékal nekolik skvelych zakaznikd.

A zbytek uz uhodnete. ,Do roka jsme poradali akce pro dva tisice lidi.

A po kazdé akci jsme obvykle dostavali 7Zddosti o dvé nové. Dodévat

dobrou kvalitu je skutecné nejlepsi marketingova strategie," mini Ruben.

2015

AtelierV

Atelier V je ve spolecnosti C.Group unikatnf, je to jediny podnik,
ktery nemé stélou restauraci, ale zaméruje se vyhradné na catering.
Jidlem zasobuje vse od zaméstnaneckych vecirkd az pro pét tisic lidi
pres luxusni snidané na festivalech jako Pukkelpop a Rock Werchter
az po hvézdné vecere pro malé skupiny. Vse je pripravovano

ve vlastni produkci s dokonalosti a velkym ddrazem na detail.
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a vynikajici kvalitou,

muze to byt velmi uspésné.“

,Jako poskytovatelé cateringu se snazime byt velmi kreativni.

Kazda akce je tematickd a kazdy detail musf byt dokonaly.

Hledam zdroje mimo obvyklé dodavatele. Mame napriklad pozlacené
nakupni voziky, ze kterych servirujeme jidlo, a také mame pristup

mimo jiné k suddm na vino, historickym Zebrikam ¢i jidelnim vozikiim
pouzivanym na palubé letadel. Pokud se to hodf k tématu, pouzijeme to,
vysvétluje. Atelier V se diky svému Uspéchu neustéle rozrista.

,Déldme jasna rozhodnuti a poskytujeme celkovy zazitek,

pricem? se nebojime fici zakaznikovi ne. Musite totiz dobre veédét,

co zvladnete dodat a co uz ne

»Priprava dezerta
pro mensi skupiny.
Privé v tom mohu

vyjadfit nejvétsi
kreativitu.“

Véronique Denis
Cukrarka v Atelieru V

Véronique Denis se vyucila femeslu u svych rodic¢d Christiana

a Denise Denisovych, byvalych majiteld dvouhvézdickové restaurace
Clos Saint-Denis, kde Véronique jako cukrarka pripravovala dezerty.
,Pohostinstvi je mdj Zivot, svéruje se. ,A poznala jsem vsechny aspekty
tohoto femesla. Mohu byt v kuchyni, pomahat pri obsluze, vyrabét
dezerty nebo cukrarské vyrobky. Jsem vsestranné zamerend, coz se mi
na mé soucasné pozici v Atelieru V docela hodi. Véronique zde opét
pracuje predevsim jako cukrarka. ,Majitel Ruben Robeyns mi dava na
starost krasné projekty a dava mi velkou volnost. Pracuji samostatné

a mohu prichazet a odchazet, jak se mi zlibi. Jsem tu viastné hlavné
konzultantkou v oblasti cukrarstvi, pomaham vymyslet jidelnicek a nasi
nabidku.‘ To, Ze se cukrarské vyrobky v cateringové firmé nemusi nutné
vyrabét v noci a Ze se nepracuje do pozdnich hodin, vyhovuje Véronique
Vv jeji soucasné Zivotni etapé. ,Prace v Atelieru V je pro mé zlatou stredni
cestou. Mam spoustu kontaktt s lidmi, prispivam ke slavnostnim akcim,
mohu projevit svou kreativitu a domd se vracim vcas.”
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Anton Emonds
Cukrar v Atelieru V

Cukrar Anton Emonds pracuje v Atelieru V teprve kratce, ale je nadsen
po vsech strankach. ,Chodil jsem na hotelovou skolu v Hasseltu a od
tretiho rocniku jsem tam studoval obor pekar. Po absolvovani a také
poté, co jsem dokoncil ucitelskou néstavbu, jsem si zacal osvojovat triky
femesla v praxi ve spolecnosti DelReY v Antverpach. Pracoval jsem tam
pét let, posledni tfi roky jako cukrar. Vse muselo byt peclivé pripraveno
a méli jsme pevné stanoveny sortiment, takze jsem vZzdy presné vedél,
co mam udélat. V Atelieru V to funguje Uplné jinak. Objemy jsou nékdy
obrovské a vétsinou vytvarim bud na talif, nebo do sklenice," popisuje
Anton. Nejradéji tvori dezerty pro mensi skupiny. ,Tam mohu projevit
nejvice kreativity. Ale i pro velké skupiny se vzdy snazim dezerty ve
sklenicce doplnit napriklad prekvapivym prvkem. Anton je také rad,
Ze je zpatky ve svém rodném mésteé Hasselt.

2020

TrentaNove

[talska restaurace s italskym manazerem Giovannim v cele

a jeho $éfkucharem Alessiem v kuchyni. Restaurace se nachazi

nad Maison Mathis a patii mezi nejlepsi restaurace skupiny C.Group.
Jedna se o jedinou restauraci v ramci skupiny, kterd ma v nedéli

a v pondéli zavieno.
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» Ve skupiné C.Group
jste soucasti vétsiho
celku a citite to.“

Shauni Wuyts
Manazerka denniho provozu v Maison Mathis

,Jako manazerka denniho provozu fidim tym a dohlizim na to,
aby vsichni radné plnili své tkoly. Rozhoduiji, kdo bude pracovat v jaké

sekci, kdo se bude starat o jidlo a kdo bude roznaset ndpoje.

Pokud se objevi stiznosti, chodim ke stoltim nasich hosttl a snazim se
zajistit, aby nakonec vsichni odchazeli spokojeni. Jsem také zodpoveédna
za 7adosti o praci a planovani. Mdj kolega ma pro zménu na starosti
vsechny objednavky." Shauni nejprve tfi roky pracovala v Bar Bouffe

a nasledné presla do Maison Mathis. ,To je na préaci v C.Group to

Ronald Houbrigts a Nick Hubrechts
Séfkuchari v Maison Mathis

nejkrasnéjsi. Kdyz date najevo, Ze jste na urcitém pracovisti uz vsechno
vidéli a vie se naucili, respektuji to a zjisti, jestli by se pro vas nenaslo

jiné misto. MUZete se naucit mnoho nového a v ramci skupiny C.Group Ani jeden ze dvou $éfkuchart v Maison Mathis neni vzdélan

se vydat vsemi sméry," chvali si Shauni. v oboru pohostinstvi. Presto si zcela védomé zvolili povolani

v kuchyni. ,Spoléhdme na zakladni znalost chuti a ro¢nich obdobi
Avelmi si ceni i toho, ze Dimitri Beckers, majitel C.Group, a také do sestavovani menu velmi aktivné zapojujeme nas tym.
podnik navstévuje témer kazdy tyden a pak osobné pozdravi vsechny Hodné se tim ucime, a navic to zaméstnance motivuje. Jsou hrdi,
kdyz se jejich pokrmy objevi na jidelnim listku, takZe je o to vice , . .
bavi je pripravovat, shoduji se. Od prichodu obou séfkucharti se byt ZaPOJenl dO ChOdu
do podniku vratil klid. Vyladili kazdy detail a podle online recenzi se

v
spokojenost zakaznik( vyrazné zvysila. ,Zpocatku jsme oba pracovali ﬁrmy a VSCChna

dnem i noci, abychom se s podnikem seznamili a vse uvedli do chodu.

, d vy »
Pak jsme vytvorili dva tymy, které se mohou stfidat. Nikdo nemUze r OZhOdnutl elame
pracovat sedm dni v tydnu, to se nedd vydrzet. Nékdy sice musite Velmi UVéiliVé «
[ ]

na chvili zabrat, ale nemélo by to trvat donekonecna. Ztratite tim
motivaci a svéZest, ocitnete se na konci sil a zacnete byt vici svému

zameéstnance. ,S kazdym se uvita polibkem a zepta se, jak se ndm dari.
Mdzete si s nim také kdykoli prijit popovidat, pokud s nim chcete néco
probrat. V réamci C.Group jste soucasti sirsiho celku a citite to.
Opravdu zalezi na tom, co zaméstnanci fikaji. Pokud naznacime,

Ze v podniku potfebujeme dalsi skfin, bude nainstalovana nasleduijici
tyden. A pokud je tfeba néco opravit, vedeni podnikne kroky k napravée
situace.” Kdy Shauni ve skupiné C.Group dokonci sviij profesni rlist?
L,Nikdy! AZ se na tomto misté opét vse naucim, chci jit jinam v rdmci
skupiny. Vedeni spolecnosti si to uvédomuije a ja jsem trpéliva.

Velké prileZitosti prichazeji v pravy ¢as. Uz nikdy nebudu pracovat tymu podrazdéni. Behem servisu na sebe nékdy stékadme, protoze Séfkuchati dostavaji od skupiny C.Group veskery prostor a svobodu,
u jiného zaméstnavatele. Spolec¢nost C.Group se o mé skvéle stara, jsme vsichni stoprocentné soustredéni na praci, pak je vsak cas se kterou potrebuji, a mohou tak Maison Mathis vést, jako by to byl
nikde jinde bych to samé nenasla," mini. spolecné zasmat, najist se a spolecné zajit na pivo.* jejich viastni podnik. ,Mame volnou ruku a mizeme se rozhodovat

sami. Objednavky si napriklad zadavame sami, ale nezneuzivédme
toho. Vzdycky si davéame velky pozor na néklady. Diky volnosti,
kterou dostavéame, se citime zapojeni do chodu firmy a vsechna
sva rozhodnuti délame velmi uvazlive. Vyrobky Debic jsou toho
soucasti a Debic Cream Plus Mascarpone zafazujeme do naseho
nejoblibenéjsiho dezertu Eaton Mess. Je to hit!"

2020 2021 ' 2021

Terland

Terland se nachazi v Dilsen-Stokkem, v prestiznim rekreacnim parku Center Parcs s 250 rekreacnimi

Maison Mathis

Mia Mensa
Trendy brasserie na nabrezi v povodi kanalu v Hasseltu. 2 2

Staré

Brago(it
Restaurace v hotelu HasHotel byla

Zde, na jedné z nejkrasnejsich teras v Hasseltu, prestavéna a prejmenovana na Brago(t.

domy. Spolec¢nost C.Group zajistuje v tomto parku veskerou gastronomii: od dvoupatrové brasserie

méte krasny vyhled na lodé, trochu jako v Monaku. az po plédzovy bar The Beach s nabidkou jidel s sebou, jako jsou nachos a pizza, a také pristresek Jeji menu je vytribené a v Hasseltu

Interiér je vyzdoben stalym partnerem C.Group The Shelter. Posledni jmenovany je odpocinkovy prostor, ktery poskytuje stin a ma atmosféru ve vysoce respektované.

spole¢nosti Creneau. A jidelni listek je vsestranny: stylu Ibizy. Do samotnych rekreacnich domd si Ize také nechat dodat napriklad snidarfovy bali¢ek,

od tacos a pizzy az po cerstvé humry. teppanyaki talif s masovymi nebo zeleninovymi pokrmy ¢i pizzu.

ecececccceccccccccoce




RECEPT

RECEPT VYTVORILI RONALD HOUBRIGTS
A NICK HUBRECHTS, MAISON MATHIS

CREAM PLUS

—aton
Mess

RECEPT NA 10 PORCi

1 | Debic Cream Plus Mascarpone
80 g cukru

1 vanilkovy lusk

800 g Cerstvych jahod

80 g jahodové drobenky
80 g meringue

100 g jahodového coulis
30 kapek z bilé cokolady
10 snitek maty
PRIPRAVA

©000000000000000000000000000000000000000000000 o

Cream Plus Mascarpone vyslehejte s cukrem a duZinou
z vanilkového lusku, dokud nebude lehké a vzdusné.
Prendejte do zdobiciho sacku s hladkou tryskou.
Jahody nakréjejte na ctvrtky.

DOKONCENI

©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Do vysoké koktejlove sklenice dejte na dno jahodovou drobenku.

Navrch nandejte krém z mascarpone a polovinu jahod. Pridejte meringue
naldmany na kousky a prelijte jahodovym coulis. Opét prikryjte velkym
mnozstvim krému z mascarpone a vrstvou Cerstvych jahod. Navrch dejte
kapky z bilé cokolady, zbylé jemnéjsi kousky meringue a snitku cerstvé maty.

RECEPT VYTVORILI FRANK TREUNEN
A DAVID REENAERS, BRAGOUT

LInguini

s omackou z rajcat a mascarpone, pancettou,
burratou a krupavymi kapary

RECEPT NA 10 PORCi

Krémova omacka z rajéat a mascarpone

1

50 ml
30 g
800 g
20 g
1,5 |

Dekorace
100 g
50 ml
12 kg
1

3

30

Cervena paprika

olivového oleje

kureci vyvarové pasty
rajcatového coulis

sambal

Debic Cream Plus Mascarpone

kapart

olivového oleje
cerstvych linguini
svazek pazitky

burraty

platkd pancetty

cerny pept

maly salat frisée

miska listd cervené fepy
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CREAM PLUS

[

PRIPRAVA

Krémova omacka z rajcat a mascarpone

Cervenou papriku nakrajejte na jemné kosticky brunoise a kratce orestuijte
na olivovém oleji. Pridejte pastu z kufeciho vyvaru, raj¢atovy coulis a sambal.
Kratce povarte. Nakonec vmichejte Debic Cream Plus Mascarpone.

Podle chuti osolte a opeprete.

Dekorace
Kapary osmazte na olivovém oleji dokiupava a uchovavejte je na suchém miste.
Linguine uvarte al dente v osolené vodé. PaZitku nakrajejte nadrobno.

DOKONCENi

Linguini smichejte s omackou z rajcat a mascarpone. Natocte je na vidlicku na maso
a naaranzujte na talif. Na jidlo natrhejte burratu a navrch navrstvéte pancettu.

Na zavér pridejte kfupavé kapary, pazitku, Cerny pepf, saldt a listy Cervené repy.



RECEPT VYTVORILI VERONIQUE DENIS
A ANTON EMONDS, ATELIER V

RECEPT NA 10 PORCi
Mangové Zelé

125 g mangového pyré
20 g glukdzy

38 g cukru

42 g pektinu NH

12 g citronové stavy

Mousse z bilé ¢okolady
3,6 g Zelatiny v prasku

18 g vody

57 g miéka

57 g Debic Cream Plus Mascarpone
16 g vajecného Zloutku

228 g bilé cokolady

238 g Debic Cream Plus Mascarpone

(vyslehané)

Vanilkova ganache montée

100 ¢ Debic Cream Plus Mascarpone
30 g bilé cokolady

¥ vanilkového lusku

Kfupavé mandlové susenky

200 g mouckového cukru

75 g mouky

75 g masla

1 pomeranc (Stava a kara)
75 g mandlovych lupinkd

Zluta makronka
200 g mouckového cukru

200 g mandlové mouky
75 g bilka (1)
200 g cukru
50 g vody
75 g bilka (2)
Zluté potravinarské barvivo
Cukrova vata

200 g isomalt

Dekorace

100 g ananasu nakrajeného na brunoise

100 g mangového coulis
10 listka bilé ¢okolady
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PRIPRAVA

Mangové Zelé

Zahrejte mangoveé pyré a glukézu na 60 °C. Smichejte cukr s pektinem a pridejte
k mangu. Za stalého michani privedte k varu a pridejte citrénovou stavu.

Zelé ihned naneste do formicek na éclair. Na kazdou odvazte asi 20 g Zelé.
Nechte ztuhnout v mrazaku.

Mousse z bilé ¢okolady

Smichejte Zelatinu s vodou a nechte ji namocit. Zahrejte mléko, Debic Cream Plus
Mascarpone a Zloutky na 85 °C. Néasledné pridejte Zelatinovou hmotu a bilou ¢okoladu,
aby se rozpustily. Michejte, dokud nevznikne hladka homogenni emulze.

Nechte vychladnout na 35 °C a vmichejte lehce naslehany Debic Cream Plus
Mascarpone. Pénu naneste do formicek na mangové Zelé, kazdou o hmotnosti

60 gramu. Dejte zpét do mrazéku ztuhnout.

Vanilkova ganache montée

Debic Cream Plus Mascarpone spolu s vanilkovym luskem privedte k varu.

Pridejte bilou ¢okoladu, nechte rozpustit, promichejte a nechte 24 hodin odlezZet

v lednici. Vyslehejte ganache do pozadované tuhosti. Prendejte do zdobiciho sacku
s jemnou tryskou. Uchovavejte v lednici.

Krupavé mandlové susenky

Mouku a mouckovy cukr prosejte. Rozpustte méslo a pridejte jej do moucné smési.
Vmichejte pomerancovou stavu a kiru. Tésto rozetfete na podlozku Silpat a posypte
mandlovymi lupinky. Pecte pri 180 °C 6 az 8 minut.

Zluta makronka

Pomoci Thermomixu rozmixujte mouckovy cukr a mandlovou mouku najemno a pridejte
potravinarské barvivo. Nasledné vmichejte bilky (1). Vodu s cukrem opatrné privedte

k varu. Mezitim uslehejte bilky (2). Kdyz cukrovy sirup dosahne teploty 119 °C,

prilijte ho po troskach na bilky a za stalého Slehani nechte vychladnout na 35 °C.
Vmichejte smés do mandlové smési. Makronky vytlacte pomoci cukrérského sacku

na silikonovou podlozku a nechte je alespon 30 minut zaschnout.

Makronky pecte pri teploté 160 °C po dobu 16 az 18 minut.

Cukrova vata
Isomalt rozpustte pri nizké teploté. Ve vymasténé mise rozmichejte tenké nitky cukru,
az se vytvori cukrova vata.

DOKONCENi

Na talif naaranzujte mousse s bilou ¢okolddou s mangovym
Zelé nahore. Navrch naneste dlouhou vinu ganache montée.
Na zavér naaranzujte makronku, mandlovou susenku,
cukrovou vatu, trochu mangového coulis, listek bilé cokolady
a ananasové brunoise.




DEZERT Y

Jako kuchaii se stale castéji divame za hranice svych kuchyni
a hledame novou inspiraci po celém svété. Domtu si pak
prinasime prekvapivé chuté, tvary, barvy a ingredience z jinych
kultur. Prebirame také oblibené gastronomické trendy, jako je

o _res

napriklad jednoduse pojaté poulicni jidlo z mnoha koutt svéta.
Pravé to inspirovalo znacku Debic k vytvareni téchto konceptt
sladkych dezertnich sendvicu o velikosti sousta.

Zijeme v pestrém svété, v némz
zanechévaji svou stopu rlizné kultury
a vyjimecné osobnosti. Vznikaji tak
zajimavé kombinace chuti a tvar(.
Zaroven hleddme zpUsoby,

jak se odlisit a vybarvit viastni identitu.

Toho Ize dosahnout kombinovanim
rliznych technik vareni, objevovanim
novych chuti a styld.

Rychlé a efektivni metody

Na zakladé kombinace mezinarodnich kuchyni predstavuje Debic chutné
sladké sendvice, které jsou idedlni jako dezert. Inspiraci si berou z pestrych
asijskych ulic, kde lahodna chutovka neni nikdy daleko. Tyto dezerty jsou levné
na vyrobu, snadno se konzumuiji a jejich priprava je velmi jednoducha.

ZvIasté pokud se rozhodnete pro hotové oplatky ¢i susenky nebo pouzijete
tekuté zéklady dezert(i Debic. Napriklad Debic Parfait Ize v kuchyrnském
robotu vyslehat do mimoradné vzdusné konzistence a kombinovat s mnoha

dalsimi prisadami a prichutémi.

Recept na 25 porci

Safranovy parfait

% g  Safrdnu

10  ml teplé vody

L | Debic parfait
Oplatkové tésto

100 g  rozpusténého masla
100 g  vajecného bilku
100 g  mouky

100 g  cukru

Fikovy karamel

200 g  cukru

200 g fikového pyré
75 g masla

Dekorace
5 g soli Maldon
5 g mletych pistacii
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MOUSSE
Al CHOCOLAT

Safranovy parfait

3 Ao lasameelemy

a motdlon sl

Priprava

Safranovy parfait

Safranova vlakna namocte na 30 minut do teplé vody a precedte je
pres jemné sito. Parfait vyslehejte v mixéru a pridejte safranovou vodu.
Prendejte do zdobiciho sacku a naplnte do formicek.

Vlozte do mraznicky na nejméné 4 hodiny.

Oplatkové tésto

Vsechny ingredience smichejte dohromady. Nechte odlezet

v chladnicce alespon 4 hodiny. Oplatky upecte ve vaflovaci a ihned
vykrajujte kulatym vykrajovatkem. Uchovavejte v tésné uzaviené
nadobé se silikonovymi kulickami.

Fikovy karamel

Zkaramelizujte cukr a pridejte fikové pyré.
Zredukujte na karamelovou oméacku a pridejte méslo.
Nechte vychladnout a prendejte do zdobiciho sacku.

Dokonceni

Na oplatky naneste karamel a posypte je maldonskou soli.

\yklopte parfaity z formicek a polozte na oplatku.

Prikryjte druhou oplatkou a dozdobte karamelem a mletymi pistaciemi.
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Mocha parfait
d b ¢ » » [ J
setordband

Creme brilée

Recept na 20 porci

° 1 \ Debic Parfait
d & W 1 espresso
40 susenek s kousky cokolady
Priprava

. Debic Parfait vyslehejte v kuchynském robotu do lehké a vzdusné
Recept na 10 porci ) o ) o .
1 | Debic Créme Bralée Bourbon konmstenc?. Pridejte stud@ine espr-elsso a p,romlchejt,e, aby se vytvoril
10 g zelatinowych platke homtﬂ)gevnnl mousse. Roz§e|te do silikonovych kulat\/c,h forem
10 mini vafli z Lutychu (Liége waffles) (o priméru 6 cm) a uhladte. Nechte ztuhnout v mrazaku.

100 g  trtinového cukru -
Dokonceni

Parfaity vyjméte z formicek a podavejte zmrazené mezi dvéma

PFiprava Dokonéeni susenkami.
Debic Creme Brdlée Bourbon zahrejte na 70 °C. Namocte platky Zelatiny Vyndejte creme brilée z mrazaku hodinu predem.

do studené vody. Vymackejte je a rozpustte Zelatinu v horkém créeme brdlée. Nechte rozmrazit v chladnicce. Usporadejte porce mezi vafle

Rozdélte do kulatych silikonovych forem (o priiméru 6 cm). Nechte ztuhnout rozfiznuté na polovinu a posypte je trtinovym cukrem.

v chladnicce a nasledné jesté i v mraznicce. Kratce zkaramelizujte.

p X Recept na 20 porci
Creme erIee 1eceplna D:;::ICréme Bralée Bourbon

2 P 10 g  Zelatinovych platkd
20 cokoladovych susenek
Cokoladovy parfait J A

JHMW Pfiprava

Debic Creme Brdlée Bourbon zahfejte na 70 °C. Namocte platky

s Cololidloovou oplallon

Zelatiny do studené vody. Viymackejte je a rozpustte Zelatinu
v horkém creme brilée. Rozdélte do kulatych silikonovych forem

Recept na 20 porci (0 prtiméru 6 cm). Nechte ztuhnout v chladnicce a nasledné jesté
1 | Debic Parfait i v mraznicce.
100 g  smetany Debic Cream 40%
100 g  horké cokolady Dokonceni
40 cokoladovych oplatek Creme brilée vyjméte z mrazaku hodinu predem.

Nechte je rozmrazit v chladnicce. Usporadejte mezi dvé susenky
Priprava a posypte je trtinovym cukrem. Kratce zkaramelizujte

Debic Parfait vyslehejte v kuchyrském robotu do lehké a vzdusné
konzistence. Mezitim pripravte ganache. Privedte smetanu

k varu a nalije na cokoladu. Nechte ji kratce odstat a nasledné
vymichejte do hladké ganache. Do vlazné ganache vmichejte ceccccscscssccccscscsccccccccsssssccccssssssscccsccsssscnee
malou ¢ast vyslehaného parfaitu. Tuto smés pridejte ke zbyvajicimu
Tip séfkuchare:

naslehanému parfaitu a promichejte, dokud nevznikne homogenni

celek. Rozdélte do silikonovych kulatych forem (o praméru 6 cm)
a uhladte. Nechte ztuhnout v mrazaku. Nahradte listky Zelatiny stejnou hmotnosti Zelatinového
prasku. Pridejte petinasobek vody a nechte namocit.

Dokonéeni Takto vytvorite Zelatinovou hmotu, kterd méa pokazdé
Parfaity vyjméte z forem a podévejte zmrazené spravny pomér. Zelatinova hmota se krasné rozpusti

/ mezi dvéma cokolddovymi oplatkami. v horkém creme brilée.

e ecc0000000000000000000000000
®00cc00000000000000000000000 00

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
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Panna cotta
3 4et, vzt

a mz&vw,a(rm

Recept na 10 porci

Panna cotta Dekorace
100 g lici 20 platk{ vanilkového piskotu
1 | Debic Panna Cotta 50 ml malinového coulis

30 ml rdzového sirupu
10 lici

Panna cotta

Nakrajejte 100 g li¢i na malé kousky. Rozpustte Debic Panna Cottu a vmichejte
rlzovy sirup a nakrajené lici. Rozdélte do kulatych silikonovych forem

(o priméru 6 cm) a nechte ztuhnout v chladnicce. Poté nechte panna cottu
ztuhnout v mraznicce.

Dokonceni
\yjméte panna cotty z forem a nechte je 4 hodiny rozmrazovat v chladnicce.
Podavejte mezi dvéma platky vanilkového piskotu a dozdobte lic¢i a trochou

malinového coulis.

1 |
80 g
20

Dekorace
30 g

Priprava

Krém z mascarpone

o sladlon bripstou

Recept na 20 porci
Krém z mascarpone
Debic Cream Plus Mascarpone

platk( sladké briosky
drcenych susenek Oreo
Debic Cream Plus Mascarpone vyslehejte s cukrem do lehké a vzdusné

Dokonceni
Platek briosky potrete vyslehanym krémem z mascarpone.
Krém posypte drcenymi susenkami Oreo a priklopte druhym platkem briosky.

konzistence. Prendejte do zdobiciho sacku. Sladkou briosku nakréjejte na platky.

Tiramisu

Recept na 20 porci

440 g  drcenych susenek Oreo
230 g masla

1 I Debic Tiramisu

100 ml mandlového sirupu

40 susenek Oreo

Priprava

Smichejte drcené susenky Oreo s rozpusténym maslem.

Smeés rozvalejte mezi dvéma plastovymi foliemi.

Pomoci vykrajovaciho krouzku (priimér 6 cm) vykrajujte kolecka.
Nechte ztuhnout v lednici. Vyslehejte Debic Tiramisu do lehké
a vzdusné konzistence a vmichejte mandlovy sirup.
Uchovavejte v uzaviené nadobé v chladnicce.

Dokonceni
Tiramisu prendejte do zdobiciho sacku

a naplnite mezi dvé susenky Oreo.

se stseedbimd Qe
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Malinovy parfait

§ varilleovol op

Recept na 20 porci

1 | Debic Parfait

150 ml  malinového coulis
100 g  malinovych perel
20 vanilkovych oplatek

Priprava

Parfait vyslehejte v kuchynském robotu do lehké a vzdusné
konzistence. Pridejte malinovy coulis a promichejte, aby vznikla
homogenni smés. Rozdélte malinové perly do kulatych silikonovych
forem (o priméru 6 cm) a navrch naneste malinovy parfait.

Nechte ztuhnout v mrazaku.

Dokonceni
Parfaity vyjméte z formicek a podavejte zmrazené mezi dvéma
vanilkovymi oplatkami.



DODEJTE
VASI KUCHYNI

Kdyz je situace obtizna, pracujte chytreji

Nedostatek pracovnich sil, omezené zdroje, rostouci ceny energii, ndrocni spotrebitelé a klimaticka krize - to vsechno jsou vyzvy,
jimz Celi kuchari v pohostinstvi. Se stdle mensim poctem profesionalnich rukou musite v omezeném case a pri stale rostoucich
nakladech nabizet to nejlepsi, coz vyzaduje chytra rozhodnuti. Napriklad s Debic Panna Cotta mate po ruce idedlni tekuty zaklad

pro lehky, Cisté autenticky italsky dezert z cerstvé smetany. Zvladnete to! A my jsme zde pro vas.

Debic. Vyrobeno pro ruce profesionalll.



