GRILOVANA KRKOVICKA
S KMINOVYM OLEJEM

Ingredience:

+ 6 PLATKU KRKOVIEKY

+ 3 POLEVKOVE LZiCE REPKOVEHO OLEJE
ZA STUDENA LISOVANEHO

+ PAR KAPEK KMINOVEHO OLEJE
ZA STUDENA LISOVANEHO

+ SUOL
Postup:

1.  Krkovicku dobre omyjeme, osusime, nakrajime na Sest
silngjsich platkd, nafizneme v krajich, pripadné ji naklepeme
(pokud je krkovicka silna 1,5-2 cm, pak maso jiz nenak-
lepavame, naopak tenci platky v krajich narfizneme a nak-
lepeme, aby se nekroutili pri grilovani)

2.  Maso polozime na mrizku rozehratého grilu potfenou
tukem a grilujeme, na rozehratych uhlicich, z obou stran 6
az 13 minut (zalezi na velikosti masa, tenké platky griluieme

zprudka 1-2 minuty z kazdé strany, silngjsi platky zprudka
@ opeceme z obou stran a poté pozvolna dopékame).

3. Ke konci grilovani si pfipravime marinadu na finalni
dochuceni steakll. Smichame tfi polévkové IZice fepkového
oleje s par kapkami kminového oleje, intenzitu vysledné chuté
a celkové aroma kminu Ize upravit dle chuti kazdého. Touto
smesi potfeme steaky pred koncem grilovani (cca 1 minutu
pred dokoncenim), zaroven snizime teplotu grilu. Hotové
steaky vyjmeme na talif a nechame chvili odpocinout, poté
ochutime soli.
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ZDE NALEZNETE
NASE OLEJE
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INFORMACE O NAS

Olejovy Mlyn Petraved, to je spole¢né nadseni Martiny a Karla pro
jednoduchou véc. Moderni pristup a kreativita zalozena na tradi¢ni
technologii lisovani za studena, prenesena do samého srdce Vysociny.
Rozviime nové myslenky a postupy, abychom dali vzniknout Spick-
ovym vyrobkdm té nejvyssi kvality.

Objevte nezaménitelnou chut nadich prémiovych jednodruhovych

a macerovanych olejlil z naseho olejového miyna na Vysocing,
lisovanych vyluéné do 40 stupnii Celsia. Témeér veskeré suroviny pro
vyrobu nasich olejl pochéazeji od tuzemskych péstiteld, kteri hospodari
v systému organického hospodareni tzn. plodiny jsou hnojeny pouze
organickymi statkovymi hnojivy. Kvalitni surovina, Setrné lisovani, priro-
zena sedimentace, dlsledné skladovani a rucéni staceni do tmavych
sklenénych lahvi néam umoznuije pripravit pro Vasi kuchyni to nejlepsi,
co pfiroda stvorila.

JAK POZNAT ZA STUDENA
LISOVANY OLEJ DO 40°C?

Nabizime Vam tedy velmi jednoducha pravidla pfi uréeni kvality oleje.

e \iné oleje je vzdy typicka pro kazdou olejninu, olej musi charak-
teristicky vonét po lisované ploding, vzdy v prijemnych ofiskovych
ténech.

e  Chut oleje je vzdy typicka po lisované ploding, nesmi byt nikdy
horkalll Horka chut znaci oxidaci oleje a tim i jeho znehodnoceni.
Vyjimkou jsou pouze urcité druhy olivovych olejd, které maji priro-
zené lehce nahorklou chut.

e  Za studena lisovany olej musi byt vzdy skladovan ve sklenéné
tmavé lahvi. Skladovani by melo byt v suchu, temnu a chladu (max.
do 20 oC) Svétlo je totiz pro tento druh oleje velmi nezadouci a
urychluje jeho zkazu. Po otevreni lahve jej vzdy ukladejte uzavreny
do chladnicky.

e \Viskozita oleje je mnohem vyssi nez u rafinovanych olejd
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OLEJ Z BiLEHO MAKU

Tento olej ma lehkou ofiskovou chut a typickou jemnou vani
maku. Ma svétlou zlatou barvu a piijiemnou svézi chut. Je vhod-
ny pro ochuceni salatl, studenych omacek, Ize jej pouzit pii
peceni moucnikd ¢i dochuceni findlnich dezertl (napr. potirat jim
Cerstvé vytazeny jablkovy zavin). Je vyborny také pfi dochucov-
ani hotového drlibezino masa. Méak obsahuje nejvice vapniku ze
v8ech nam dostupnych potravin az 1400 mg/100 g. Vzhledem
k vysokému obsahu vapniku a hor¢iku se doporuduje jej konzu-
movat pri $patné kvalité viast a nehtd, pri osteopordze, péleni
zahy, pri neurézach. Uklidriuje nervovou soustavu, uvolfiuje sv-
alové kieCe a tlumi bolesti v tylu hlavy. Skvély také pro pouziti na
jemnou a citlivou pokozku kojenct.

Plvod semen: kraj Vysodina

KMINOVY OLEJ

v&gwmimi notm,,,},q

Vitéz regiondlni potraviny pro kraj Vysocina roku 2018. raj yysocin®
Jsme vyluénymi vyrobci tohoto oleje v Evropé.

Tradiéni Cesky dvoulety kmin korenny dal vzniknout zcela
novému unikatnimu vyrobku s charakteristickou, silné aro-
matickou chuti tohoto koreni. Viysoce koncentrovany obsah
silic, obsazeny v tomto oleji predurcuje jeho roli pri dochucovani
pokrm(, dresinkd, zeleniny a masa. Je vhodny pro nakladani
masa a zeleniny. Pro jeho velmi silnou chut doporucujeme
kminovy olgj redit s jinym olejem napr. fepkovym za studena
lisovanym. Doporuduje se uzivat jej pri kolikach, zklidruje travici
systém, ma priznivy vliv na dychaci systém, predchazi res-
pirac¢nim onemocnénim, blahodarné plsobi na laktaci kojicich
zen.

Plvod semen: kraj Vysocina

BODLAKOVY OLEJ
(SVETLICE BARVIRSKA)

Svétlicovy olej (neékdy nazyvany téz saflorovy Ci falesSny Safran)
vynika prirodni chuti a vini s jemnym tonem ofigkd. PouZiva se k
ochucovani saléatd jako souc¢ast dresink( a zélivek. Dale pak pri
peceni a duseni zeleninovych pokrm( nebo k ochuceni jiz ho-
tového pokrmu. Je vyborny do pomazanek, omacek a majonéz,
mlze se pouzit k pripravé moucnikd. Vynikajici je v obilnych
pokrmech (kasich &i salatech).

Ma velmi vysoky obsah vicenasobné nenasycenych mastnych
kyselin az 77 %. Poméaha snizovat hladinu cholesterolu a cuk-
ru v krvi, pasobi blahodarné na vysoky krevni tlak, regeneruje
jaterni bunky aj.

Plvod semen: kraj Vysocina

REPKOVY OLEJ

Repkovy olej ma tmavsi zlatavou barvu, méa specifickou lehkou a jem-
nou chut po viagskych ofiécich. Repkovy olej Ize pouzit na smazeni
a peceni v8ech druhll masa a zeleniny. Je ideélni pro teplou i stu-
denou kuchyni, pro pripravu marinady, omacek, dipt, salatu, poma-
zanek i dezertl a moucnikd. Pokrmy pripravené s timto olejem ziskaji
jeho typicky piijemnou ofigkovou chut.

Repkowy olej se svwym slozenim podoba oleji olivovému. Jako jed-
na z mala potravin, je olej z fepky zdrojem omega-3 nenasycenych
mastnych kyselin. Tyto kyseliny se nachazeji zejména v morskych ry-
bach nebo je obsahuiji viasské ofechy. Omega-3 nenasycené mastné
kyseliny pomahaji icinné bojovat se srde¢né-cévnimi onemocnénimi
a predchazet jim. Konzumace rfepkového oleje zlepsuje nasi imunitu,
dokéze si poradit s nervovymi poruchami a také velmi priznivé plsobi
béhem téhotenstvi. Je také skvély pro posileni funkce mozku a na
zlepSeni paméti a koncentrace.

Plvod semen: kraj Vysocina

SLUNECNICOVY OLEJ

Je mozné jej pouzit do teploty 120 oC, proto je vhodny pro studenou i
teplou kuchyni. Je idealni na duseni, vyrobu domaci majonézy, poma-
zének, dipd, studenych oméacek &i ochuceni zeleninovych salatt. Ma
svétle Zlutou barvu a lehkou chut a vani typickou po sluneénicovych
seminkach.

Plvod semen: Jihomoravsky kraj

MACEROVANE OLEJE

Zéakladem macerovanych olejli je nas za studena lisovany repkovy
olej, proto je mozné je pouzit jak do studené i do teplé kuchyné.
V&echny macerované oleje maji charakteristickou chut i viini po kazdé
dodané bylince. Chut i viiné fepkového oleje zde neni tak vyrazna.
Vyrabime macerovany olej bazalkovy, chilli, tymianovy a oreganovy.
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