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Vinné klobasa |

S T OZW]W)/M/L

brambovami

900 g vinné klobasy Nasi reznici, 1 kg
novych brambor, sdl, 8 snitek roz,marynu{
4 malé cesneky, 3 IZice rostlinného olejl'e |

1. Brambory dikladné
odistéte, omyijte

a nakrajejte na osminky.
Vlozte je do osolené vody
a vaite zhruba 10 minut.
Rozmaryn odtrhnéte

a nasekejte nadrobno.

2. Pfedvarené brambory

sliite a nechte trochu’
zchladnout. Vyskladejte

. je na plech, posypte
rozmarynem, -pﬁdejte {
Cesnek a zakapnéte 1 I2ici
oleje. | . |

3. Horkovzdugnou troubu
predehrejte na 200 °C.
Vinnou klobasu rozkrajejte
na mensi dily. Jednotlivé
kusy bud’ smotejte do
spiraly a zajistéte Spejli
nebo ponechte volné.

-5. V panvi rozehfejte |
| zbyly qlej, stahnéte na. il

4. Brambory dopette
v predehfaté troubé | ||
dozlatova, zhruba
10-15 minut. !

mirny. stdpen a opecte |

klobasky zoboustran'
dozlatova Muzete j Je
také upéct rovnou
v pekaci s brambordmi' ot ¥
aesnekem. i1 i
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Vinné klobasa
na Cerném pivé

1,9 kg vinné klobasy Nasi feznici,

50 g uzeného speku Nasi feznici, 3 cibule,

3 IZice sadla, sdl a Gerstvé namlety pepr,

1 IZicka kminu, 1 IZice hladké mouky 300 ml
tmaveého piva

1. Klobasu rozmoteijte, rozdélte na stejné =
dlouhé dily, zhruba 6-8, kazdy stocte |
do spiraly a zajistéte Spejli. Spek nakrajejte !
na kostlcky, cibuli na tenke platky

2.V panvi rozehrejte 1!1zici sad|a

a Gastecné v ném vyskvarte Spek.
Pridejte cibuli, ochutte soli, pepfem

a kminem a nechte cibuli zezlatnout. |
Vmichejte mouku, piilijte pivo a vyvar,
stahnéte na mlmy stupen a varte o
do zhoustnutl [ (o Y '

3. Ve vétsi panvi rozehrejte zbyle sadlo, ‘.' A
stahnéte na stiedni stupern a klobasky \
postupné opedte dozlatova z obou stran.
Odkladejte je do panve s omadckou i
a podavejte nejlépe s Gerstvym chlebem.




Veprové Fizecky

800 g veprovych fizki Nasi feznici, sdl

a Cerstvé mlety pepfr, hladka mouka

na obalovani, 3 vejce, domaci Cerstva
strouhanka z bilého peciva, snitka petrzelky
nasekanad, sadlo na smazeni

1. Veprovou kytu nebo veprovou krkovici
Nasi feznici naporcuijte pfes vlakna, aby
byly fizky kfehdi. Rizky z krkovice budou

fizky Nasi feznici.

2. Rizky vyskladejte na pracovni desku, -
zakryjte potravinarskou félii a naklepejte
z obou stran. Posolte, opeprete a obalte |
v mouce. Rozslehejte vejce s petrzelkou,
fizky do nich ponorte a poté je obalte ve
'strouhance: :

3. Na panvi rozehfejte sadlo a fizky po
obou stranach dozlatova usmazte. Sadlo
doda fizkdm spravnou chut.

4. Hotové fizky odkladejte na papirovy
ubrousek, aby se zbavily pfebytecného
tuku. Podavejte je horké s vychlazenym
bramborovym nebo lehkym bylinkovym
salatem.



Vep‘r'ové pecinka
na zimni zprisob

1 kg veproveé plece Nasi reznici, hruba
morska sul a Cerstvé mlety pepr, nékolik
hrebickd, 50 ml olivového oleje, 4 mensi
éervend jablka, 6 tmavych blum, hrst
Cerstvych brusinek, 150 g slaniny Nasi feznici
nakrajené na platky, po snitce rozmarynu

a tymianu, rozpeceny chléb k podavani .

1.Predehfejte troubu na 180 °C. Odistéte, |
odblarite a otfete maso. Osolte ho

a opeprete ze vSech stran, viozte do
pekade a pfidejte hiebicek. Pokapeijte.
olejem, podlijte vodou, prikryjte alobalem

a pecte asi 1 hodinu. |

2. Nakrajejte jablka na meésicky, :
vypeckuijte a pokrajejte blumy na ¢tvriky
a vSe smichejte s brusinkami.

3. Odkryjte maso, pridejte ovoce, slaninu,'
bylinky a pecte za ob¢asneho pfelévani
vypekem, dokud maso neni mékké

o viv

a nema zlatavou karcicku.

4. Chvili pred dopecenim pridejte do
trouby krajicky nebo nalamané kousky
chleba a nechte je rozpéct jako pfilohu.
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Hoveézi maso z Blovic

Pojdte se spole¢né s nami presvédgcit o plvodu

a kvalité hovéziho masa, které putuje do naseho
feznictvi v Modleticich, a prectéte si reportaz o jednom
z nasich regionalnich dodavatel(, s nimiz
spolupracujeme!

V srpnu jsme se vydali do Plzenského kraje, kde jsme
v Hradi$tském Ujezdé nedaleko Blovic navstivili
spoleCnost Jatky Blovice s. r. o.

Dlouholeta regionalni spoluprace

U pfijezdu do arealu podniku postaveného pred vice
nez 20 lety na zelené louce nas kousek od majestatni
sochy byka vita Ladislav Plecity. ,Koupili jsme to tu asi

pred 15 lety,“ prozrazuje nam, ,,byl to plivodné maly podnik, ve
kterém se délalo porazeni, zpracovani masa i vyroba uzenin. My
jsme se rozhodli jinak, sloucili jsme Jatky v Blovicich s Jatky
Domatzlice, areal jsme pak zac¢ali modernizovat. Zrekonstruovali
jsme ho a vybavili novymi technologiemi. Dneska tu zaméstnavame

okolo 300 pracovniki a planujeme se jesté rozristat.“

Po prohlidce celého areélu se setkdvame s Jifim Stenglem a Petrem
Brejchou, synem Pavla Brejchy, ktery stoji za zrodem Jatek Blovice.
,V soucasnosti porazime asi 450 kust hovéziho a 2 000 kusU
veprového tydné, které odsud distribuujeme. Do feznictvi

v Modleticich dovazime 3 kamiony hovéziho masa tydng, to je
celkové néco okolo 40 tun. Pfitom dokazeme pruzné reagovat na
prani a preference zakaznikl Kauflandu,“ doplriuje Ladislav Plecity.



Miladi byci z ¢eskych pastvin

Nakup byk je hlavni pracovni naplni Jifiho
Stengla a jeho tymu. Zvitata si chodi

k jednotlivym chovatellm osobné prohlédnout.

Spolupracuje priblizné s 1 000 chovateli

z Cech, s nékterymi z nich uz 15 let. ,Byky
nakupujeme jak od malych dodavatell, ktefi
nam dodaiji dva nebo tfi byky ro¢ng, tak od
velkych dodavatelll, od nichz kupujeme tieba
i 40 byk( mési&né,“ vysvétluje Jifi Stengl.

»Zvifata se narodi a vyrostou na pastvach tady
v Cechach, jezdime pro né na Sumavu, do
Ceského lesa, k Lipnu, do Karlovarského kraje
nebo i do Krusnohofi,“ pokracuje, ,,zajimame
se zejména o tzv. masna plemena, nejcastéji
jsou to plemena Charolais a Limousine.

K dal§imu zpracovani do feznictvi Kauflandu

v Modleticich kdo dodava a expeduje
nejpozdéji do 48 hodin po porazce mladé byky
ve stafi do 24 mésicl o primérné hmotnosti
400 kg JUT a expeduji je v navaznosti na
pozadavky zakaznikd.

Prisny dohled na Setrné zachazeni

Zvirata si do Blovic svazeji sami vlastnimi auty,
byci necestuiji dlouhé vzdalenosti. ZpUsob
porazky i pfevoz musi splfiovat velmi pfisné
veterinarni pozadavky. Dlraz je kladen
predevsim na pohodu zvifat, tedy dodrzovani
pravidel welfare. ,,VSichni nasi fidi¢i jsou
specialné proskoleni tak, aby uméli spravné
zvitata nalozit, Setrné s nimi zachazeli

a zabezpecili je proti Urazdim
a aby uméli spravné
zareagovat v pfipadé
nenadalych udalosti,*
podotyka Jifi Stengl.

»Na chod provozovny dohlizi
nepretrzité statni veterinarni
dozor, mame tu veterinare,
veterinarni asistenty a odborné
techniky. Nechybi ani vlastni
oddéleni kontroly kvality
a vlastni veterinarka,
pravidelné provadime vystupni
kontroly, odebirame vzorky
a délame i mikrobiologické
rozbory. Mame certifikaci
o dodrzovani systému
kritickych bodl HACCP,“
dodava Ladislav Plecity.



Nasi reznici vam_
prijdou na chut”™

Skoéite Feznikéim z Kauflandu na $pek?
Méli'byste! Debrecinsky Speka dalSich"
~ sedm uzenych vyrobkd Nasi feznici se
pysni ocenénim Ceska chutovka; takze

vas urcité ¢eka lahodny zazitek. ...




Uzené krkovice
R o id

600 g uzené moravskée krkovice Nasi feznici,

500 g velkozrnné ¢ocky, sul, kulicky barevného pepre,
rostlinny olej, 100 g zelenych fazolovych luskd, 1 éervena
paprika, kousek Cerstvé chilli papricky (podle chuti),

1 mensi cibule, 1 mrkev, nékolik IZic olivového oleje, snitka
maty a estragonu, sddlo (na opeceni), stl, okurka
nakladacka (na doplnéni)

1. Cocku zalijleme vodou a nechame nékolik hodin
(idealné pres noc) namocenou. Poté vodu lehce osolime
a ¢ocku uvarime podle navodu na obalu.

2. Predehrejeme troubu na 190 °C. Uzené nakrajime

na pllcentimetrové platky, okofenime lehce podrcenym
barevnym peprem (maso nesolte, je slané z uzeni),
poloZzime je na pekacek nebo plech vylozeny pecicim
papirem a pokapeme olejem. Vlozime do trouby

a peceme asi 15 minut dozlatova.

3. Uvarenou ¢ocku proplachneme a odstavime. Na panvi
na olivovém oleji orestujeme nejdrive mrkev a cibuli

na tenka pllkolecka, ptfidame fazolky, papriku a chilli; vse
opékame jen chvilku, aby zelenina zmekla.

4. Coéku smichame se zeleninou, prohiejeme, odstavime
a na zavér pridame presekané bylinky. Podavame
s opeCenym uzenym masem.



Vice informaci naleznete na
www.nasireznici.cz

MASO Z VLASTNI KAUFLAND VYROBY



