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CLaUDia
reCepty & křížOvky

retrO
kUCHařka

Tematicky zaměřené recepty, tři desítky
vyzkoušených jídel, názorné postupy při vaření,
velké křížovky s výhrami, jednoduché, rychlé,
ale i náročnější varianty.

Časopis přináší řadu tradičních, poctivých receptů 
našich maminek a babiček. zavzpomínejte na chvíle 
dětství, kdy se z kuchyně linula neodolatelná vůně!

záJmOvé – vaření

CíLOvá skUpina: ženy ve věku 30–45 let
periODiCita: občasník
pOčet str an: 48 celobarevných 
Cena výtiskU: 25 kč

CíLOvá skUpina: ženy ve věku 20–59 let
periODiCita: čtvrtletník
pOčet str an: 40 celobarevných
Cena výtiskU: 24 kč

fOrmáty inzerCe

fOrmáty inzerCe

HarmOnOgram 2019

HarmOnOgram 2019

teCHniCké úDaJe:
teCHniCké úDaJe:

Počet stran: 48 (celobarevných); druh tisku: ofset; papír 56 g SC; vazba: V1; rozměr
strany před ořezem: 210 x 280, po ořezu: 205 x 275, na zrcadlo: 187 x 258 mm

pODkLaDy prO inzerCi: 
Soubor formátu PDF verze 1.4 – 1.5 přes postscript-Distiller (ne přímé exporty), post-
scriptovat na střed, vložení fontů musí být zapnuto (nepoužívat TrueTypové fonty),  
min. rozlišení obrázků 300 dpi, barvy CMYk, bez iCC profilů, odsazení ořezových  
značek min. 5 mm, digitální nátisk.

Cena inzerátu je bez DPH. Všechny údaje jsou uvedeny v mm. ** u formátů na spad je 
třeba přičíst 5 mm, vzdálenost textu od ořezu 5 mm
Všívání, vkládání, vlepování 2,30 kč/1 ks; všívání, vkládání, vlepování + fólie 3,30 kč/1 ks; 
gramáž nad 80 g  individuální kalkulace 

kOntakt: Renata Böhmová - Traffic Manager Claudia, Claudia speciály, TiNA, 
Tina speciály, Tina Bydlíme, Vaříme krok za krokem; tel.: +420 225 008 316, 
e-mail: renata.bohmova@mafra.cz

Rozsah: 40; druh tisku: ofset; papír: 56 g SC; vazba: V1; rozměr strany před 
ořezem: 225 x 295, po ořezu: 215 x 285, na zrcadlo: 202 x 259 mm

pODkLaDy prO inzerCi: 
Soubor formátu PDF verze 1.4 – 1.5 přes postscript-Distiller (ne přímé exporty), 
postscriptovat na střed, vložení fontů musí být zapnuto (nepoužívat TrueTypové 
fonty), min. rozlišení obrázků 300 dpi, barvy CMYk, bez iCC profilů, odsazení 
ořezových značek min. 5 mm, digitální nátisk.

Cena inzerátu je bez DPH. Všechny údaje jsou uvedeny v mm. ** u formátů na 
spad je třeba přičíst 5 mm, vzdálenost textu od ořezu 5 mm
Všívání, vkládání, vlepování 2,30 kč/1 ks; všívání, vkládání, vlepování + fólie 3,30 
kč/1 ks; gramáž nad 80 g  individuální kalkulace 

kOntakt: Michaela Melicharová – Traffic manager Chvilka pro tebe, Rytmus 
života, Pestrý svět, Napsáno životem, Čas na lásku, dětské speciály, Retro,  
Čas pro hvězdy; tel.: +420 225 008 380, fax: +420 225 008 379, e-mail:  
michaela.melicharova@mafra.cz

Č. Podklady uvedení na trh

01 29.1.2019 19.2.2019

02 30.4.2019 21.5.2019

03 30.7.2019 20.8.2019

04 10.9.2019 1.10.2019

Č. Podklady uvedení na trh

01 18.12.2018 8.1.2019

02 26.2.2019 19.3.2019

03 7.5.2019 28.5.2019

04 8.10.2019 30.10.2019

01 17.12.2019 7.1.2020

formát formát inzerátu na 
spad**

formát zrcadla 
sazby Cena v kč

šířka výška šířka výška

4. str. obálky 215 285 202 259 104 000

3. str. obálky 215 285 202 259 95 000

2. str. obálky 215 285 202 259 99 000

1/1 4c uvnitř 215 285 202 259 95 000

1/2 4c

Příčný formát 215 140 202 127 53 000

Výškový 
formát 105 285 99 259 53 000

1/3 4c c

Příčný formát 215 96 202 83 37 000

Výškový 
formát 71 285 64 259 37 000

1/4 4c

Příčný formát 215 74 202 61 30 000

Výškový 
formát 54 285 47 259 30 000

klasická 1/4* 105 140 99 127 30 000

formát formát inzerátu na 
spad**

formát zrcadla 
sazby Cena v kč

šířka výška šířka výška

4. str. obálky 205 275 187 258 63 000

2. str. obálky 205 275 187 258 47 000

1/1 4c uvnitř 205 275 187 258 42 000

1/2 4c

Příčný formát 205 135 187 127 23 000

Výškový 
formát 100 275 92 258 23 000

1/3 4c c

Příčný formát 205 86 187 80 17 000

Výškový 
formát 65 275 56 258 17 000

1/4 4c c

Příčný formát 205 60 12 000

klasická 100 135 44 127 12 000

Vzpomínky na talíři

6 RETRO Kuchařka

Na zahřátí

Hovězí vývar s celestýnskými nudlemi

Promrzlé tělo jistě ocení silnou polévku. Jako druhý chod 
doporučujeme pomalu dušená jídla, která ve vás vyvolají 
blažené pocity, a nakonec si dopřejte sladkou tečku. 
Podzimní splín nebude mít šanci. 

� ½ kg kořenové zeleniny 
(mrkev, celer, petržel)
� 1 cibule
� 4 stroužky česneku
� 2 lžíce olivového oleje
� 5 kuliček nového koření
� 10 kuliček pepře
� 5 bobkových listů
� 1 kg hovězího masa na 
polévku
� sůl
� čerstvě mletý pepř
NA NUDLE:
� 2 vejce

� 250 ml mléka
� 150 g polohrubé mouky
� sůl
� hrst čerstvé petrželky + na 
ozdobu
� tuk na vymazání pánve

1 Kořenovou zeleninu očis-
tíme a nakrájíme nadrob-

no. Z cibule oloupeme pouze 
vrchní vrstvu slupky, strouž-
ky česneku jen rozkrojíme. 
Osmahneme na oleji a poté si 
polovinu kořenové zeleniny 

odebereme stranou pro dal-
ší použití.

2 Přidáme koření a maso, 
osolíme a opepříme. Přilije-

me 3 litry vody a necháme na 
slabém plameni pomalu táh-
nout alespoň 2,5 hodiny.

3 Během vaření sbíráme 
pěnu. Vývar scedíme, do-

chutíme, maso obereme 
z kostí, nakrájíme a vrátíme 
zpět do polévky. Přidáme ze-

leninu, kterou jsme dali stra-
nou, a prohřejeme.

4 Vejce rozšleháme s mlé-
kem, moukou, solí a nase-

kanou petrželkou. Upečeme 
palačinky, které nakrájíme na 
nudličky. Nudle vkládáme do 
polévky až při podávání. Zdo-
bíme petrželkou.

Doba přípravy je 180 minut
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Světlá houbová polévka

� 3 lžíce rostlinného oleje
� 1 cibule
� 2 stroužky česneku
� 200 g mletého hovězího masa
� 1 lžíce rajčatového protlaku
� 1 lžička mleté sladké papriky
� 1 chilli paprička
� 200 ml světlého piva
� 500 ml zeleninového vývaru
� 400 g loupaných rajčat
� sůl podle chuti
� pepř podle chuti
� 2 bobkové listy
� 100 g vařených červených 
fazolí
� 100 g vařené cizrny
� 1 lžička oregana

1 Na rozpáleném oleji osmah-
neme najemno nakrájenou 

cibuli a česnek dozlatova. Poté 
vložíme maso a restujeme dal-
ších 5 minut. Nakonec přidáme 
protlak, papriku a chilli paprič-
ku a dalších 5 minut společně 
smažíme.

2 Směs zalijeme pivem, zeleni-
novým vývarem, nakrájený-

mi rajčaty, osolíme, opepříme, 
vložíme bobkový list a vaříme 
asi 15 minut.

3 Nakonec přidáme fazole, cizr-
nu, oregano, chvilku povaří-

me a můžeme podávat.

Doba přípravy 
je 30 minut

Pivní chilli polévka

� 60 g másla
� 40 g hladké mouky
� 2 bobkové listy
� 4 kuličky nového koření
� špetka mletého kmínu
� 200 g mražených nebo 
čerstvých hub
� 300 g brambor
� 100 ml smetany
� ocet podle chuti
� sůl podle potřeby
� pepř podle potřeby
DOHOTOVENÍ:
� 100 g zakysané sme-
tany

� 6 snítek libečku (+ na 
ozdobu)

1 V hrnci rozehřeje-
me máslo, přisype-

me hladkou mouku, vy-
tvoříme jíšku a zalijeme 
500 ml vody. Za stálé-
ho míchání přivedeme 
k varu, přidáme bobko-
vý list, nové koření, mletý 
kmín, houby a na kostič-
ky nakrájené a oloupané 
brambory. Společně ne-
cháme vařit asi 20 minut.

2 Nakonec přilijeme 
smetanu, podle chu-

ti okyselíme octem, 
osolíme a opeříme. Ho-
tovou polévku můžeme 
podávat třeba s dipem 
ze zakysané smetany 
s nadrobno nasekaný-
mi lístky čerstvého li-
bečku. Bylinkami může-
me ozdobit i samotnou 
polévku.

Doba přípravy 
je 35 minut

� 250 g šunky od kosti
� 1000 ml kuřecího 
vývaru
� 2 lžíce rostlinného oleje
� 1 cibule
� 1 stroužek česneku
� 1 mrkev
� 1 kořenová petržel
� 2 červené řepy
� 250 g kapusty
� 250 g brambor
� 1 lžíce zázvorové šťávy
� 1 lžíce balzamikového 
octa
� mletý černý pepř

1 Do hrnce dáme šun-
ku, zalijeme vývarem 

(pokud není celá pono-
řená, přilijeme vodu) 
a přivedeme k varu. 
Vaříme cca 20 mi-
nut a odstavíme. Šun-
ku vyjmeme, necháme 
zchladnout a nakrájíme 
na menší kousky. Vývar 
uchováme.

2 V druhém hrnci na 
rozehřátém ole-

ji opečeme na kostičky 
nakrájenou oloupanou 
cibuli a česnek. Přidá-
me očištěnou, na koleč-
ka nakrájenou mrkev 
a kořenovou petržel 
a oloupanou, na men-
ší kusy rozkrájenou čer-
venou řepu. Zeleninu 

zalijeme 300 ml vývaru 
a vaříme cca 20 minut.

3 Poté přilijeme zbylý 
vývar, přidáme šun-

ku, na menší kusy po-
krájené omyté listy ka-
pusty a oloupané, na 
kostky nakrájené bram-
bory. Vaříme cca 15 mi-
nut doměkka. Boršč 
dochutíme zázvorovou 
šťávou, balzamikovým 
octem a pepřem. Po-
dáváme se zakysanou 
smetanou.

Doba přípravy 
je 70 minut
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S lá skou a radostí

Podzimní sklizeň

12 RETRO Kuchařka

Jablka jsou letos 
nádherně šťavnatá a dá 
se z nich upéct mnohem 
víc dobrot než jen 
obyčejný štrúdl. 

Tarte tatin – obrácený koláč

Karamel s máslem 
je velmi horký, pra-
cujeme s ním proto 
opatrně. Pokud ho 
spálíme, musíme 
vždy začít s novou 
várkou cukru, pro-
tože by byl hořký.

Jablka oloupeme 
a nakrájíme tak, 
aby v jejich středu 
vznikla hvězdička 
z jádřince. Pak se 
opatrně zbavíme 
semínek, ale není 
to nutné.

Plát těsta na ná-
plni funguje jako 
poklička, pod kte-
rou se jablka v ka-
ramelu rozdusí. 
Aby mohla pára 
unikat, propích-
neme ji nožem.

A B C

NA TĚSTO:
� 180 g hladké mouky
� sůl
� 60 g krupicového cukru
� 120 g másla
� 1 vejce
NA KARAMEL:
� 100 g krupicového cukru
� 80 g másla
� 6 kyselejších jablek (Granny 
Smith)

1 Do mísy prosejeme mou-
ku, přidáme špetku soli, cukr 

a kousky másla. Vytvoříme dro-
benku. Pak přidáme vejce a vy-
pracujeme těsto, které dáme 
odpočinout na 20 minut do 
chladničky.

2 Mezitím připravíme karamel. 
Do kastrolu nasypeme cukr 

a necháme ho na středním pla-
meni rozpustit dohněda. Opa-

trně přimícháme máslo a spo-
jíme. Formu o průměru 24 cm 
vyložíme pečicím papírem a na-
lijeme do ní karamel. Oloupa-
ná jablka nakrájíme na 1,5 cm 
široké plátky, které vyskládáme 
na karamel ve dvou vrstvách.

3 Těsto rozválíme na plát silný 
asi 1 cm a položíme na jabl-

ka. Přesahující okraje odřízneme 
nožem a těsto propíchneme.

4 Takto připravený koláč dáme 
do trouby vyhřáté na 180 °C 

a pečeme asi 35 minut. Po upe-
čení necháme koláč zchladnout, 
obrátíme ho na talíř a opatrně 
sejmeme pečicí papír.

Hotovo za 50 minut
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Kla si cký tažený štrúdl

Francouzský toust 
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Tartaletky z li stového těsta
NA TĚSTO:
� 250 g listového těsta
� hladká mouka na podsypání
NA NÁPLŇ:
� 180 g meruňkového džemu
� 4 jablka s červenou slupkou
� šťáva z 1 citronu
� 200 ml bílého vína (muškáto-
vého)
� 4 hřebíčky

1 Listové těsto rozválíme na 
pomoučněném vále na ten-

ký plát silný asi 3 mm. Vykrájíme 
z něj kolečka o průměru 10 cm 
a vložíme je do formy na muffi-
ny. Promáčkneme až na dno, aby 
nám vznikly mističky.

2 Na dno každé dáme lžíci dže-
mu a pečeme v předehřáté 

troubě na 180 °C asi 20 minut. 
Po upečení necháme vychlad-
nout ve formičce.

3 Čtvrtky jablek nakrájíme na 
tenké plátky a zakápneme ci-

tronem. Plátky povaříme ve víně 
a koření, aby změkly. Odstaví-
me, plátky jablek vyjmeme a ne-
cháme okapat na sítku. Vychlad-
lá jablka naskládáme do košíčků 
do tvarů růží.

Doba přípravy je 40 minut

Na těsto:
� 300 g hladké mouky + na pod-
sypání
� sůl
� 1 lžíce octa
� 30 ml oleje
� 1 vejce
NA NÁPLŇ:
� 8 jablek
� šťáva z 1 citronu
� 3 lžíce krupicového cukru
� 2 lžičky mleté skořice
� 50 g předem namočených 
rozinek
� 150 g strouhanky
� asi 150 g másla
� moučkový cukr na posypání

1 K proseté mouce přidáme 
špetku soli, ocet, olej, vejce 

a 150 ml vlažné vody. Vypracuje-
me vláčné těsto, které přiklopíme 
nahřátým hrncem a necháme asi 
30 minut odpočívat.

2 Oloupaná jablka nastrouhá-
me nahrubo, zakápneme cit-

ronem, přidáme cukr, skořici a ro-
zinky. Strouhanku osmahneme 
na 50 g másla a těsto vytáhneme 
opatrně do velké tenké placky. 
Pak ho položíme na pomoučně-
ný ubrus. Celou placku potřeme 
rozpuštěným máslem a rozřízne-
me ji na 4 díly. Každý plát posy-
peme strouhankou a jablečnou 
nádivkou.

3 Štrúdly opatrně zavineme 
a položíme na 2 plechy vylo-

žené pečicím papírem. Povrch 
potřeme máslem a pečeme po-
stupně v předehřáté troubě na 
170 °C asi 30 minut. Před podá-
váním pocukrujeme.

Doba přípravy je 100 minut

� 5 žloutků 
� 4 lžíce medu + na 
zakápnutí 
� 300 ml mléka 
� 50 g másla 
� špetka soli 
� 4 snítky čerstvé 
meduňky + na ozdobu 
� 8 plátků bílého 
toustového chleba 
� rostlinný olej na 
smažení 
� 4 jablka 
� šťáva z ½ citronu 

1 Žloutky vyšleháme 
s medem do pěny. 

Mléko s rozpuštěným 
máslem, špetkou soli 
a nasekanou meduňkou 
vmícháme ke žloutkům. 

2 Plátky chleba po-
stupně namáčíme 

do vaječné směsi a ne-
cháme lehce nasák-
nout. Ihned je smažíme 
z obou stran dozlato-
va v pánvi na rozehřá-
tém oleji.

3 Jablka oloupeme 
a pomocí kulatého 

vykrajovátka vypíchne-
me kuličky. Pokapeme 
je šťávou z citronu. Ho-
tové tousty podáváme 
s jablečnými kuličkami 
zakápnutými lehce na-
hřátým medem. Může-
me dozdobit meduňkou 
a plátky jablek. 

Doba přípravy 
je 30 minut
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