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Uzasné véci-
se vyplati

kazdy den.

Plati od pondéli 27. 10. 2025



- - Od pondéli 27.10.
FAVORINA

Svatecni nalada
zabalena
do oblibenych

cukrovinek

Marcipinovy kmen

175 g, v hofké Eokoladé,
100 g = 28,51 Ké

4990

Norimberské
L ! : pernicky
Marcipinové N Mareipan Balls 300 g, v hotké Eokolads
kulicky it e a0 90 s ofechy, s chranénym _ ;
1259, zemépisnym oznacenim, - " Niesberger Libkuchen (PGD |-
100 g = 26,32 KE 1kg = 249,67 Ke - Ggerbread Rouidls

32.90,_._ “

Vinoéni ——

sufenky . ' —— Pemnicky
vdéze : Lo 0000 s naplni
600 g, —i B —- % > 300 g, povidlovd/
riizné druhy, Sk . -k jahodové néapli,
1kg =199,83 K¢ —— . 1kg=266,33 K¢

11930 7990

2 | Favorina

si vyhrazuje pravo zmén v baleni a varianté nabizeného zboii. Odbér moZny jen v obvyklém mnoistvi.



Zdroj: letaky.NajdiSlevu.cz

Od pondéli 27.10.
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Christmas Sweets , ; A

~ I Florentinky [ |
i it e~ g s smindliagd ! e
s o 125, o U

- v mlééné/hotké '3

Q e L) 44 . Eokolade,
b AR T ST W S W T —

100 g=63,92 K¢

Vinoéni cukrovinka
225 g, fonddn/Zelé, =
& @

100 g =22,18 K¢

v
—
\ )

Vanilkové
rohlicky
150 g, Perniéky s naplni

100 g=39,93Ké 800 g, jable¢no-3vestkovd, v tokolddé, 1 kg =187,38 K&

090 14990

Mini Panettone
100 g,

jemné pedivo

s rozinkami

a kandovanou
pomeranéovou kirou

. Favorina | 3
vypratani zdsob. Chyby v tisku vyhrazeny. Ceny jsou bez dekorace. Lidl si vyhrazuje prévo zmén v balenf a varianté nablzeného zbo}. Odb&r moZnj jen v obvyklém mnoZstvi.




& Od pondéli 27.10.
FAVORINA

Mikulisski
nadilka

Mg,
Cokolddovi lizitka 2 mlééné Eokolady,

10 x 15 g, 2 druhy, 100 g = 39,93 K& 100 g = 43,80 K¢

Cokolidové

penizky

150 g,
~zmlééné éokolady,
100 g = 33,27 K&

249 90

NERRNERGRN  LeaRbCNENERPREYY

Hraci autiéko

s pernicky
2 200 g, s hofkou
( \\ ~ amléénou .
o i /-~ Cokolddou, = o
( Q v hraci déze, ﬁ

100 g = 134,95 K&

2699o

Vinoéni

figurka Adventni 4
200g, kalendif e
rizné druhy, 75g,

s draié, z mlééné Eokolddy,

100 g = 49,95 K& 100 g = 66,53 K&

4990

*
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FAIRTRADE i )

Vyrobky Favorina obsahuji
kakao s certifikaci Fairtrade.

U vyrobkd s touto zndmkou
poznéte, ze péstitelé kakaa
dostdvaji za svou praci
: _ férové zaplaceno, pfistupuji
Nugitové B $etrné k zivotnimu prostfedi
kostky o o E a na farméch se dodrzuji
125g, e lidska prava.
riizné druhy,
Cokolidové bonbony 2 liskovgich

200 g, s ndplni a kfupinkami, 2 druhy, ofechd,
100 g = 29,95 K& 100 g = 47,92 K&

990 990

To se vyplati.

i i

Dinské maslové Susenky 3
susenky v déze spekulatius §
750 g, obsahuje rizné 600g, :

druhy susenek, 1kg = 199,87 K¢ Tkg = 83,17 K¢

Marcipanové
maslové
Miui Mareipau mini Stoly
Buffer Stodleu 350 g,

rlizné druhy,
1kg=28543 K¢

19990

: ; Favorina | §
Nabidka zb s vyl hrazuije pravo zmén v baleni a variant& nabizeného zboi. Odbér moZnj jen v obvyklém mnoZstvi.

Battey



Zimni tvoteni



Zdroj: letaky.NajdiSlevu.cz

Od pondéli 27.10.

Tato roztomila dekoraéni krabié¢ka vykouzli tu
pravou vano¢ni atmosféru. A navic ukryva malé
darky p¥imo v b¥iSku.
Krok 1: Pfiprava sablony ° |
Nazkami vystfihnéte Sablony krabicky a parohl

a nalepte je na barevny karton. Tim bude krabicka
pevna a krasné barevna.

Budete potiebovat:

Krok 2: Vystiihovani a skladani
i Podle naznacenych &ar vystfihnéte krabi¢ku
* Sablony na krabicku a parohy 5 piehnéte ji na oznacenych mistech.
+ Lepidlo Parohy také vystfihnéte a nalepte je
zevnitf na krabicku.

« Cerveny, hnédy a bily karton

« Nazky
+ Tenky fix Krok 3: Ozdobeni a dokonéeni
Ted dostane sob svj oblicej. Nalepte mu pohyblivé
o¢i a ¢ervenou bambulku jako nos. Pokud nemate
pohyblivé o¢i a bambulku, vystfihnéte z ¢erveného
papiru maly krouZek na nos a z bilého

dva na odi, které mizete domalovat

¢ernou fixow.

+ Cervend bambulka

» Samolepici pohyblivé oéi

Naplnéni krabiéky

Nakonec krabicku napliite
dobrotami, pfehnéte obé

strany papiru pfes parohy

aje to! Ted miZete potéSitaa, ™
své blizké roztomilym '
sobikem se sladkym

piekvapenim uvnitf.

Vinoéni
figurky
125g,

riizné druhy,
100 g = 55,92 K&

ﬂnnﬂﬂﬁlmf krabicka | 7

Nabidka zboki plati do vyprodini zasob. Chyby v tisku vyhrazeny. Ceny Jsou bez dekorace. Lid| si vyhrazuje prhn.nﬁh v balenfa & nablzeni

zboZ!. Odb&r moZny jen v obvyklém mnoZstvi.



Jak skldoat e %
vanocni cukrovi { t

Tipy na skladovani cukrovi

Cukrovi skladujte vZdy v uzaviené nadobé - idedlné plechové nebo plastové. Pokud je okolni teplota nizsi ‘
nez 5 °C, mlZete cukrovi vyjimecné ulozit i do papirové nadoby.

Dézy neni nutné vykladat, ale pokud je chcete vyloZzit, pouzijte peéici papir. Papirovy ubrousek se pro tento
uéel nehodt. ‘

Plnéné cukrovi skladejte nastojato, aby se nedeformovalo. Neplnéné, sussi cukrovi - napfiklad kokosky -
m(Zete sklddat na sebe.

Cukrovi obalované v mouckovém cukru skladujte v samostatné krabicce, aby se cukrem neznedistily ostatni |
druhy.

Cukrovi potfebuje sucho a chladno, proto ho neskladujte na balkoné, kde je teplota kolem 10 °C. 5

Pokud je cukrovi stale tvrdé, pfidejte do krabi¢ky mésicek jablka. &A ‘

Tip: Staéi opravdu jeden mésicéek. Pokud pouzijete vice, cukrovi bude rozmocené. m’gg\

Pecte cukrovi v doporuéeném pfedstihu - ani pfilis brzy, ani pfili§ pozdé. Kazdy druh
potiebuje, i pfi spravném skladovani, odliSnou dobu na rozlezeni. S tim vdm pomuze na$ pecici kalendar.

Pecte nejlépe jen tolik cukrovi, kolik se zkonzumuje do Silvestra. Poté uz cukrovi ztrdci na chuti.

Neuklddejte cukrovi do mrazdku - snadno pfejima pachy ostatnich potravin.

Dalsi tipy a recepty na vanoéni cukrovi od Mirky van Gils Slavikové najdete na strankdch kuchynelidlu.cz

Dalsi tipy a recepty na vinoéni cukrovi od Mirky van Gils Slavikové najdete
na strankich kuchynelidlu.cz

Jak skladovat vidnoénf cukrovf







Vanoéni hrachova polévka

s uzenym tofu

@ Doba pfipravy:
45 minut

Suroviny:

150 g Zlutého hrachu Campo
Largo

100 ml bio extra panenského
olivového oleje Primadonna
4 strouzky ¢esneku

1 cibule

30 g mrkve

35 g petrzele

Postup pfipravy

Hréach zalijeme vodou, aby byl tésné ponoteny, a nechime 24 hodin odstat.

é. Porce:
|

@ Obtiznost:

— Jednoducha

35 g celeru

asi 500 ml zeleninového
vyvaru

keramicky mlynek s motskou
soli Kania

keramicky mlynek s pepfem
Kania

1 citron (kara)

Zde se podivejte
na cely recept

100 g vafené cizrny Freshona
180 g uzeného tofu Vemondo
lahidkova cibulka

chlebové krutonky

50 g listové petrzele

50 g sluneénicového oleje
Vita D'or

V rozehtatém hrnci s olivovym olejem (asi 50 ml) orestujeme najemno nakrijené Eesnek a cibuli a na
kostky nakrdjenou kofenovou zeleninu. Pfidime namoceny hrach i s vodou, pfilijeme vyvar a vafime

domékka asi 25 minut. Uvateny hrach osolime, opepfime, ochutime citronovou kiirou, 50 ml olivového
oleje a rozmixujeme.

Na talif naservirujeme trochu vafené cizrny, tofu nakrajené na kosticky, lahtidkovou cibulku nakrajenou
na kolecka a zalijeme uvafenou polévkou. Dozdobime chlebovymi krutonky a petrzelkovym olejem
pfipravenym ze slune¢nicového oleje a listové petrzele, které spoleéné rozmixujeme najemno a scedime.

Jak pfipravit chlebové krutonky?

Idealné den stary chléb nakrajime na kostky. V panvi rozehfejeme méslo, pfidéme ¢esnek dle chuti,
pecivo, osolime, opepfime a opeteme dozlatova. Ke konci opékani pfidime nasekanou listovou petrzel.

Tip: Jak na pfipravu krutonk do polévky, zjistite ve videu Kulinidiské akademie Lidlu.

10 | Hrachovad polévka | Kuchyné Lidlu




Zdroj: letaky.NajdiSlevu.cz

Cukrové vénecky
Rousquilles

@ Doba pfipravy: é‘ Porce: 9 ObtiZnost:
— 15

90 minut — Pokroéily
Tésto: Poleva:
+ 90 g cukr moucka Belbake + 150-200 g plnotuéné mléko + V2 bilek
* 90 g maslo Pilos Pilos (podle tuhosti tésta) + 170 g cukr moucka Belbake
+ 3 Zloutky + 300 g hladk&d mouka Belbake + + na posypani lyofilizované
« Y citron (kdra) na podsypavani jahody
+ 2 g mleta vanilka + 6 g kypfici praSek do peéiva + na posypani lyofilizované
+ 2 gsulKania Belbake mango
» 30 g med Maribel
Postup pfipravy
Testo: Poleva:
1. Do misy robota vlozime mouckovy cukr, maslo, 7. Bilek vyilehame s cukrem. Cukr pfidavame
Zloutky, nastrouhanou citronovou kdru, mletou postupné podle toho, jak bude poleva houstnout.

vanitky, sul a med a utfeme dohladka. 8. Polevu pfenddme do mensi misky a vychladla

2. Pénu setfeme ze stén misy, vlijeme mléko kole¢ka v polevé namacime. MiZeme posypat
a opatrné rozmichdme. rozdrcenym lyofilizovanym ovocem.
3. Rychle vmichdme prosatou mouku smichanou 9. Vénecky vlozime do sugit trouby na 100 °C.

s kypficim praskem do pediva. Vzniklé tésto Poleva musf byt sucha.
Jepemame Hike, Tip: Vénecky mizZete také posypat ofisky
4. Tésto pfenddme do misky, pfikryjeme folif nebo pestfikat &okoladou.

a nechame alespori 3 hodiny zchladit v lednici. 10 Na hotové vénetky navazeme stuzky

5. Vychlazené tésto vyvélime na plat silny Tcm a povésime na stromegek.
a vykrajujeme vétsi kolecka, ktera pokladame
na plech vyloZzeny pecicim papirem. Az na plechu
vykrojime stfedy.
Tip: Vénecky mulzZete také vytvarovat. Tésto rozdélte
na kousky, z kazdého vyvalejte véalecek a stocte
ho do tvaru vénecku.

6. PeCeme v troubé pfedehiaté na 180 °C
10-14 minut.



Zpatky ke

Cervena repainyy

V zimnich mésicich vim doda tahle ¢ervena
kofenova zelenina tolik potfebnou energii.
Je kiehka, plna zivin a jeji nasladla, zemita chut
pfinese do vaseho jidelniéku barvu i silu.

Nadéasova surovina

Uz staff Rimané pouZivali Eervenou fepu jako
lé¢ivou rostlinu i zeleninovou pfilohu. Také

ve stfedovéku byla oblibena pro své Gcinky,
tedy dlouho pfedtim, nez se stala moderni
»superpotravinou®, Plvodné se ale nejedla
bulva, nybrZ zelené listy, které se i dnes skvéle
hodi napfiklad do smoothie nebo pesta.

Zelenina plna Zeleza

Cervena fepa je bohata na kyselinu listovou,
Zelezo a betanin. Tato kombinace prospiva
nejen ke krvetvorbé, ale i k lepsi imunité.
Pravidelna konzumace ervené fepy podporuje
tvorbu ¢ervenych krvinek a dodava télu
pfirozenou davku energie béhem zimntho
obdobi.

Blahodarné aéinky

Vyrazny éerveny odstin fepy pochazi

z rostlinného barviva betaninu. Ten ma
antioxidaéni a protizanétlivé (¢inky, navic
muZe pomahat snizovat krevni tlak

a podporovat ¢innost jater. Stava

z Cervené fepy, jablka a zazvoru nejen
skvéle chutna, ale také posiluje imunitnf
systém.

Repa neni jen

cervena. Existuji i zluté
a pruhované odridy,
které vykouzli na talifi
pestrou a prekvapivou
podivanou.

o Eervené

| fepé

12 | Hvézda sezény | Cervend fepa

kofenim:

o

Vaiend, peéend, restovania a mnohem vic
Cervena fepa je snad nejuniverzalngjsi

z kofenovych zelenin. Jeji vyrazna chut se skvéle
dopliiuje napfiklad s feta syrem, jablkem, kienem
nebo pomerancem. Pfi peceni v troubé se jeji chut
jesté zintenzivni. Hodi se do salétd, polévek &i
zapékanych pokrm( a jako carpaccio pfedstavuje
veganskou alternativu roastbeefu. Klasikou jsou

i sladkokyselé kosticky nebo Cerstvé lisovana

S§tdva z Cervené fepy ajablek. A pro ty, kdo radi
experimentuji a tvofi poslouzi §tdva z fepy i jako
pfirodni barvivo. Napfiklad na textil, balzam na rty
nebo tfeba origindlni razitka na darkové visacky.

Tip z vychodoevropské kuchyné

Kdo chce ochutnat ¢ervenou fepu v jeji tradiénf
podobé, mél by vyzkouset barszcz s uszkami,
neboli bors¢ s ousky. Aromatickou polévku

z Cervené fepy s plnénymi tastickami. Recept
najdete hned na dalsi strané!

Cervend fepa skvéle

ladi s kofenim, jako
fimsky kmin, skofice
nebo koriandr. Par kapek
citronu jeji chut jesté
podtrhne.

Cervena fepa patii do
¢eledi laskavcovitych,
stejné jako Spenat
nebo mangold.




Zdroj: letaky.NajdiSlevu.cz t=

Borsé
- - [ ] w e ®w [ ]
s plnénymi tastickami
@ Doba pfipravy: Q Porce: @ ObtiZnost:
— 4

60 Minut — Snadna
Na dozdobeni: Na plnéné tasticky:
» 1/2 svazku kopru + 250 ml vody

+ 400 g zakysané smetany « 500 g hladké mouky
» 1kg smési hub

Na polévku: + 100 g cibule
+ 800 g Eervené fepy + 100 g strouhanky
+ 100 g cibule + 400 ml rostlinného oleje

= 20 g susenych hiibka « s(la pepf

+ 4 bobkové listy

+ 2| hovéziho vyvaru

+ 500 ml §tavy z Eervené
fepy

= shl a pepf




Zdroj: letaky.NajdiSlevu.cz

A co vybér
vina?

Jak vybrat to spravné vino na Vanoce?

Prozkoumejte naseho privodce a objevte
vino, které se na svateéni stil hodi nejlépe.

Start

6. Md maso
P, 3. Chystite pany 5. Poddvi se maso : vyraznou chut?
1. Hleddte direk? 8 slavnostnf vedefi? (1 I Napf. hovézi nebo

zvifina?

2. Jakd vinoéni
koleda u vis hraje?

7.Je jidlo lehké
4. Piipravujete talif# nebo tfeba vege?

se syry? Nap#. zelenina nebo
ryba?

Sampaiiské Rulandské Rioja/ Sauvignon Primitivo/ Cates du
fedé Chardonnay Blanc Sauvignon Blanc Rhéne




vino

Bez vina si svateéni ¢as nedokiazeme piedstavit,
ale své plné aroma rozvine pouze pfii idedlni
teploté podavani. Takto si ho vychutnite naplino:

O Vénocich rozhoduji i ty nejmensi detaily,

které vytvéfeji tu pravou atmosféru. U chuti vina
rozhoduje napfiklad spravna teplota, pfi které vino
podavate. Pokud je vino pfili§ studené, jeho aroma
zUstdva ,v zimnim spanku”. Teplejsi naopak plsobi
téZce a pfilis vyrazné.

Aby vase vino chutnalo co nejlépe, pfipravili jsme
pro vas nékolik jednoduchych tipa:

Sampaiiské a perliva vina
Jejich chuf vynikne pfi teploté 6-10 °C. Cim sladsi
vino, tim vice chladu snese.

Rosé
Nejlépe rozvine svou chut pfi teploté 6-8 °C.
Bilavina
+  Lehké odridy s vy$sim obsahem kyselin jako
Riesling: 6-8 °C
+  Aromaticka vina jako Sauvignon Blanc: 8-10 °C
«  Bila vina s pInéj3i chuti jako Chardonnay:
14-16 °C

Jak servirovat

Zdroj: letaky.NajdiSlevu.cz

Cervena vina

«  Casto se fik4, ze se maji podavat pfi
pokojové teploté. Tim se ale mysli nékdejsi
pokojova teplota ve francouzskych
zamcich, tedy asi 16-18 °C, nikoli nasich
dnesnich 22 °C.

» Lehkd ovocna ervena vina si mlzete
vychutnat i pfi chladnéjsich teplotach:
14-16 °C.

Kolik vina patfi do sklenice? .
I mnoZstvi tekutiny ve sklence
hraje vyraznou roli. Obecné
pravidlo zni: Sklenka se ma
naplnit po jeji nejsirsi éast
(u umivych vin o néco
méné). Tak zlstane
dostatek prostoru pro
zakrouzeni se sklenickou

a rozvonéni krasného
aromatu. To je to pravé
potéseni z vinal



M Od pondaéli 3. 11.

Svatecni
ohoda
v kazdém
soustu

Lyofilizované
ovoce v okolddé
100 g, riizné druhy

69.30

GANACHE PRALINES

Chocolate Cups

Olivovy olej Pralinky i g
750 ml, extra panensky, 130 g, smés bonbonil ! \ >
s chrdnénym zemépisnym zmlééné Cokolddy s ndplni, 1 ﬂ.ti*‘f -
oznadenim, 11= 333,20 K¢ 100 g = 61,46 K& .
\ 1255 "“‘
®

24930

16 | Deluxe
Nabidka zbo! plati do vyproddni zésab. Chyby v tisku vyhrazeny. Ceny jsou bez dekorace. Lidl sl vyhrazuje prévo zm&n v baleni a variant2 nablzeného zbo}. Odb&r moZny Jen v obvyklém mnoZstyi.



Zdroj: letaky.NajdiSlevu.cz

Od pondaéli 3. 11.

Déirkové
baleni medii
4x604g,

akdtovy med,
lesni med,

med z lipy

amed z netvafce,
100 g = 83,29 K&

Vybér terin

6x90 g, zrlznych
druhl mas, ochucené,
@ 1kg=296,11 K¢

Saldm Fuet
160 g, s bylinkami/
pepfem/€esnekem,
100 g =37,44 K¢

0.90 mu

Turecky med
100 g, riizné druhy

Ovocné éatni

3 x75 g, razné druhy,

vhodné k masdim a syrim,
@ @ 100 g = 22,18 K¢

Deluxe | 17

je prévo zmén v baleni a varianté nabizeného zboii. Odbér moZny jen v obvyklém mnoZstvi.



Y s -

2

horka ¢okoldda

CERVENE #
PLODY -
bk 2 Horkd
e, S ¢okoldda
1 i 250 g, hotkd/mléEnd,

* i smés na pfipravu horkého
i’ napoje, Tkg =719,60 K¢

Hofka okolida
120 g, s éervenymi plody /
[ ] s kandovanou

pomeranéovou kirou,
100 g = 58,25 K&

Ll

'iy

& s AU ‘ Bourbon vanilka
: ) 2 kusy, lusk z Madagaskaru,
Tks = 48,95 K¢

99.90

2. Lidl si vyhrazuje pravo zmén v baleni a varianté nabfzeného zbo3l. Odbér moZng jen v obvyklém mnoZstvi.



Zdroj: letaky. Najq'is vu.cz |

Od pondaéli 3. 11.

Lelpre Mlynek

fEpR r,(l )_']h'ﬁ_Li_-"R."- se soli

Olej z ofechit j Mlynek s pepiem $ < 709/180g,

250 ml, 85g/100q, R rizné druhy,

z liskovych [ vladskych / . rizné druhy, ; : znovuplnitelny,
makadamiovych ofechi, I znovuplnitelny, | 100 g=128,43 K¢ /
11=399,60 K¢ 100 g = 141,06 K¢ i 100 g = 49,94 K&

9.90 @& 119.904% 89.90.

Ll

MEDJOOL DATES
I"‘: u o with
2 “

CANDIED ORANGES
ﬁ\.r.df"";

L
Datle Medjool
1500 180 g, sudené, >

5
4 .90 i 990

150 g, riizné druhy, 100 g = 49,93 K&

Lelpe
\ VEGETABLE CHIPS |

WITH SEA SALT
-

")

{ A <

£
Zeleninové chipsy f Zelené olivy
s moiskou soli ) 395 ml, riizné druhy, ve slaném nélevu,
100g 100 g = 32,51 K&/PP

9' 9. Deluxe | 19

Nabidka zbol plat! do vyproddni zésob. Chyby v tisku vyhrazeny. Ceny Jsou bez dekorace. Lidl si vyhrazuje prévo zm&n v balenf a variant® nabizeného zbo}l. Odb&r moZny jen v obvyklém mnokstvi.



Zdroj: letaky.NajdiSlevu.cz

Lelyre

Mala sousta,
velka chut

Kdo ¥ika, ze se o Vanocich musime rozhodovat
jen mezi cukrovim a brambirkami? Tapas
piinaseji na stil nové zazitky, které potési
kazdého gurmana.

A to nejlepsi? Pripravite je raz dva, chutnaji skvéle a jsou idedlni

pro vecer s rodinou i pfateli. At uz sahnete po Sunce, pestu,

pastice nebo kfehkém listovém tésté, ,jednohubky” proméni

kazdou seslost v oslavu chuti. Protoze dobré jidlo spojuje.
A kdyz ho s nékym sdilite, chutna jesté lépe.
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og Druh vina
O Zumivé vino extra suché

Plvod
Itélie, sever oblasti Prosecco

Teplota poddvini
6-8°C

Hodise k

lehkému jidlu jako jsou
mofské plody a ryby,
téstoviny, zeleninové
pokrmy nebo

i sladké dezerty
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