|| 4
| N

Kaufland




Seznamle se

Marek Raditsch
executive chef skupiny Kampa Group zahdjil
svou Uispésnou kariéru v oboru jiz v roce 1992,
kdy ziskal tfeti misto na olympiddé mladych
kulinaii v Némecku. Poté, co v roce 1993
ukoncil studia hotelového managementu,
zatal Marek Raditsch ziskdvat odborné
zkuenosti jako sous chef v mezindrodni
restauraci  Brasserie Mozart v Obecnim
domé. Poté povysil na pozici 3éfa kuchali v
restauraci Segafredo (italska kuchyné), v roce
1996 ved| kuchyni restaurace Barock (asijské
pokrmy) a restaurace Pravda (mezindrodni
kuchyné). Od roku 2000 je Marek Raditsch
executive chef celé skupiny Kampa Group
a jeho tym sestavd z vice neZ stovky kuchard.
Marek Raditsch sesbiral bohaté mezindrodni
zkusenosti pfi spoluprdci s mnoha Spickovymi
talenty za zahranici, mimo jiné v kodanskych

restauracich Kong Hans Kaelder a Era Ora
— obé maji jednu hvézdicku od Michelina
— a v norskych restauracich Feinschmecker
(jedna hvézdicka od Michelina) a Bagatelle,
které Michelin pfisoudil hvézdicky dve.

Svoje schopnosti a kvality ukdzal také
pfi porotcovani ve zndmé televizni show
MaterChef, ve které soutézi amatérsti kuchafi.
Marek Raditsch mél pii praci pro skupinu
Kampa Group také pfileZitost obsluhovat
nékteré  svétoznamé  hosty,  napfiklad
norského krdle Haralda a krdlovnu Sonju,
monackého prince Alberta a princeznu
Caroline,  manzele  Clintonovy,  Micka
Jaggera pfi oslavé jeho Sedesétin, Robbieho
Williamse, Seana Conneryho, Bruce Willise,
Brada Pitta, Angelinu Jolie a mnoho dalSich.



Rolky 2 rgiovehs papiry s kufecing maseny
ve vajicky s jari cibutksy a ksriandremy

L
Y INGREDIENCE:

8 ks ryZového papiru 1/2 svazku maty
400 g vykosténych kufecich stehen 4 jarni cibulky
2 vejce 1/2 salétové okurky
3 d sojové omdcky 80 g baby $pendtu
80 ml oleje na smaZeni 20 g hnédého cukru
60 g hladké mouky 2 limetky
s(il, pepi 2 strouzky cesneku
50 g kofenici pasty Sambal 20 g zazvoru
1 svazek koriandru 1 dcl vody

@ POSTUP:

—_—

Kureci stehna lehce naklepeme, osolime, opepfime. Obalime v mouce a rozmichaném vajicku se sojovou oméckou.
Smazime dozlatova na rozpalené panvi s olejem. Nechame lehce vychladnout, potfeme kofenici pastou Sambal

a nakréjime na nudlicky. RyZovy papir namocime ve vodé, na ktery pokladem listy $penatu, kufeci maso, koriandr
anakrajenou cibulku a okurku. Zabalime zavitky. Cesnek a zazvor nakréjime na kosticky, dame do vody spolu

s korenici pastou Sambal, Stavou z limetek, cukrem, métou a koriandrem. Pomoci tycového mixéru rozmixujeme.



Kajéatva swpetansva pelévka
5 krylény a pestewy

LN
Y7 INGREDIENCE:

2 Salotky 80 g zakysané smetany maf d(/ Wdl/

4 strouzky Cesneku stil, pepf

1ddl olivového oleje 1 ciabatta

1suSend chilli papricka 1 svazek bazalky

800 ml loupanych rajcat 1 dcl panenského olivového oleje

1dcl zeleninového vyvaru 20 g piniovych ofiski

1dcl bilého vina 3 strouzky Cesneku

150 ml smetany 30 g strouhaného parmazénu
X postup:
—_—-

Salotku a ¢esnek nakréjime najemno a orestujeme na oleji do sklovata, ptidame chilli, rajcata a bilé vino. Krétce
povafime a pfidame vodu. Vafime asi 15min. Pfilejeme obé smetany a rozmixujeme. Dochutime soli a pepiem.
Z ciabatty nakrdjime kostky, které orestujeme na rozpalené panvi s olejem dozlatova.

Otrhané listy bazalky, rozmixujeme spolu s olejem, parmazénem a piniovymi ofisky do hladké emulze.



Peien y loses 5 heréicove-kpprovey euyackoy
a wackan gy brampbereny,

X INGREDIENCE:

4 steaky z lososa 160 g 80 g masla
1dcl prepusténého mdsla 2 Salotky
stil, pepf 1/2 svazku kopru
400 g brambor 20 g dijonské hofice
Cerstvy tymidn 20 g plnotucné hofice
4 strouzky Cesneku 20 g francouzské celozrné hofcice
2 rajcata 4 cl brandy
2 jarni cibulky 250 ml smetany
1/2 svazku pazitky

= postup:

—_—

Porce lososa dochutime soli, pepfem a opeceme na rozpdlené panvi s pfepusténym mdslem.

Omyté brambory zabalime do alobalu spolu s méslem ¢esnekem a tymidnem. Peceme ve vyhfdté troubé na

200 °C cca 40-60min podle velikosti domékka. Brambory oloupeme a v rendliku lehce rozmackame, pfiddme
maslo, nakrdjenou pazitku a jarni cibulku. Pfed podavanim doplnime o rajcata nakrdjend na kosticky a dochutime
soli a peprem. Salotku nakrdjime nadrobno a orestujeme na mésle, pfidame hofici a zalijeme brandy. Nechdme
vyvait alkohol, zalijeme smetanou a krétce provaiime. Na zvér doplnime o nasekany kopr.



Ken fitevan, é kachn i stehns. bramperevy
knedlik, a pecené zeli

w INGREDIENCE:

4 kachni stehna 125 g solamylu
800 g kachniho sadla 30 g mésla
4 strouzky Cesneku 1 3picaté zeli
cerstvy tymian 100 ml prepusténého masla
stil, pepf 80 g strouhanky
500 g vafenych brambor
= postup:
==

Kachni stehna osolime, opefime a ddme péct zalita kachnim sadlem do vyhiaté trouby na 140 °Ccca 2,5 - 3 hodiny,
aZ se maso zacne oddélovat od kosti. Vynddme ze sédla a pred poddvénim peceme dokfupava na 185 °C.

Uvarené a propasirované brambory smichdme se solamylem a méslem. Dobie promichdme vyvalime koule, které
vafime ve vrouci vodé 7 - 9 minut podle velikosti aZ vyplavou.

Zelinakrdjime na % a peceme na panvi s prepusténym mdslem do zlatova, dochutime soli a pepfem.

Strouhanku orestujeme na mésle dokfupava.



Orechov é brownie 5 kekssovey 3lehatkoy
a wparacyjovey euyackey

%
7 INGREDIENCE:

100 ml oleje 250 ml smetany 30%
50 g mdsla 30 g suSeného kokosu
25 g hladké mouky 6 ks maracuji
115 g kakaa 80 g hnédého cukru
250 ml smetany 30% 1 vanilkovy lusk
250 g ofechil (pistacie a vlasské ofechy)  voda
5 vajec medurka
500 g cukru 1 limetka

@ POSTUP:

—_—

VSechny suroviny na brownie rozmixujeme pomoci tycového mixéru dohladka a pfiddme nasekané ofechy. Smés
vylejeme na pecici papir a ddme péct do trouby na 170 °C 15-20minut.

Upecené brownie ddme vychladnout. Vyslehanou Slehacku smichame s kokosem. DuZinu z maracuji ddme vafit
spolecné s cukrem, vodou a vanilkou. Ddme vychladnou. Pfed podavanim nastrouhdme na dezert limetkovou kiiru
a doplnime o listky meduriky.
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chhyr“\ské nadobi Delimano Stone L'egend_'
nabizi jedineCnou kombinaci tradiCnich

prlrodnlch materlalu 'z kamene a smaltu.

proti  poskrabani
s nizkym  obsahem

-Nadobi - je - _odoIné
a umoiﬁuje vareni
~tuku. Zarucuje Vymka;._i “tepelnou vodivost
a uzamyka teplo,. -diky - kterému zUstanou
zachovany wtamlny, Stavnatost a chut jld|a

Hrnce a panve muzete pouzivat
‘na kazdém typu varné desky
vCetné indukce.
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