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Výber časopisu


Časopis Nejlepší recepty prináša recepty na varenie a pečenie nie len z českej a slovenskej kuchyne, ale taktiež z kuchyne medzinárodnej. Cieľovou skupinou sú prevažne ženy vo veku 20-60 rokov, ktoré rady pečú, varia a neboja sa experimentovať. 

Formát časopisu


Čo sa týka formátu, už na prvý pohľad a dotyk je zrejmé, že tento prešiel vývojom. Základný atribút – väzba ostala rovnaká, časopis je šitý drôtom na striešku. Rozmer časopisu sa však zmenil, pôvodný 230 x 289 mm bol zmenšený na 210 x 267 mm. Časopis poznateľne zhrubol, nielen o 4 strany, ktoré boli doň pridané (v minulosti 60 strán + obálka, teraz 64 strán + obálka), ale najmä z dôvodu zmeny hrúbky papiera. Obálka naďalej vychádza na papieri 150g/m2, listy vo vnútri časopisu sú tlačené na papier o gramáži 60g/m2, do roku 2003 bol využívaný papier 56g/m2. V starších vydaniach časopisu je zrejmé presvitanie strán nasledujúcich po strane so svetlou potlačou. Pri použití hrubšieho papiera je stále toto „presvitanie“ badateľné, ale už nie do takej miery.
Dizajn titulnej strany


Titulná stránka časopisu prešla tiež niekoľkými zmenami. Najvýraznejšou je zmena farebnej kombinácie – pôvodne boli dominantnými farbami červená so zelenou, doplnené textami v bielej a žltej farbe. Terajšie vydania majú dominantné farby žltú a červenú, ktoré sú doplnené zelenou a bielou. 

Zmena nastala aj v samotnom názve – nakoľko zo začiatku časopis vychádzal ako špeciálna príloha časopisu Katka, pre zachovanie kontinuity sa v roku 2000 volal „Nejlepší recepty“ s podtitulom „Katka speciál“. Postupom času, keď sa už vžil do povedomia čitateľov, nastala aj zmena názvu na „Katka Nejlepší recepty“.

Po obsahovej stránke sa na titulnej strane toho veľa nezmenilo – v ľavom stĺpci sú uvedené tri tému, ktorým sa aktuálne číslo venuje, v hlavnej časti strany je fotka menu mesiaca a v dolnej časti sú vyobrazené recepty z prílohy. Pri jednotlivých jedlách už nie sú uvedené konkrétne názvy tak ako tomu bolo v minulosti, namiesto toho sú pri fotkách uvedené konkrétne čísla strán na ktorých je možné uvedený recept nájsť.

Vnútro časopisu


Samotné strany časopisu sú plnofarebné, potlačené až po okraj. Pri prezeraní viacerých vydaní tohto časopisu som nenarazil ani na jednu stránku, ktorá by nemala ako podklad fotografiu, alebo aspoň textúru. Toto sa vzťahuje aj na všetky reklamy vnútri časopisu.
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Obr.  1 - Označenie témy, rok 2000
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Obr.  2 - Označenie témy, rok 2005


Každá dvojstrana má v ľavom hornom rohu uvedenú tému ktorej sa venuje. Na tomto označení je badateľná zmena v typografii fontu – v minulosti bola použitá kurzíva, v súčasnosti je síce použitá tá istá rodina fontov, ale v štýle nastala zmena – kurzíva je navyše zvýraznená (bold). 
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Zaujímavosťou, ktorá ma upútala je dobrá rada. Táto je iba v nových vydaniach časopisu. Tvorí krátky príspevok ku téme alebo receptu uverejnenému na danej strane. Je napísaná v kruhu s označením „Dobrá rada“, čo je však na tomto zvláštne – kruh je vždy buď čiastočne prekrytý obrázkom jedla, alebo ak je kompletný, leží v strede dvojstrany – v mieste, kde sa časopis zohýba. 

Okrem receptov, ktoré sú uverejnené na celej alebo na niekoľkých stranách, je v časopise uvedené aj množstvo kratších receptov. V minulosti mal každý recept svoj priestor vyhradený obdĺžnikom, názov jedla bol napísaný červenou a zelenou farbou, a samotný text prípravy jedla bol čierny bez výraznejšieho farebného rozlíšenia. 


Terajší prístup k publikovaniu receptov je odlišný – recepty sú spojené do dvojíc alebo trojíc, pričom oddelené sú iba farebnou linkou. Názov jedla je napísaný v jednej z farieb prislúchajúcej časopisu – teda žltej, červenej alebo zelenej, a v tejto istej farbe sú potom aj výrazne očíslované kroky prípravy jedla. Taktiež je podfarbená časť sumarizujúca potrebné suroviny. 
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pfiprava cca 20 minut, na osobu asi 630 kcal

pro 4 osoby 1. Maso omyjeme, osusime, nakrajime na nudlic-
400 g vykosténého krdli- ky a promichdme s prolisovanym cesnekem
Ciho hrbetu, 4 strouzky  a nahrubo drcenym peprem.

Cesneku, nahrubo drceny 2. Listovy salat ocistime, omyjeme, osusime
pepr, 400 g smési listove- a natrhdme na sousta. Fenykl ocistime, omy- |
ho saldtu, 1 fenykl jeme a nakrajime na nudlicky. ArtyCoky roz-

4 sterilovand arty¢okovd  Ctvrtime. Omytd rajcata nakrajime na kostky.
srdicka, 8 naklddanych 3. Kralici maso opeceme na rozehtatém mas-
suSenych rajéat, 4 lzice  le. Dame ho na talif a osolime. Vypek rozfedi-
mdsla, sul, 100 ml de- me vinem a povarime. Pfimichdme olej a ocet.
zertniho vina marsala Osolime a opepiime. Vzniklou zalivku promicha-
8 Izic ofechoveho oleje  me s listovym salatem, artyCoky, rajcaty a fenyk-
4 IZice malinového octa  lem. Rozdélime na talife, obloZime masem a poda-
4 Izice sekanych jader vame posypané viasskymi ofechy.

vlasskych orechu na osobu 23 g bilk., 51 g tuku, 14 g sacharidi

‘ FIZEK s vinnou omackou
pfiprava cca 40 minut, vareni cca 15 minut, na osobu asi 690 kcal

pro 4 osoby 1. Rizky lehce naklepeme, osolime a opepfime.
4 tenké teleci rizky Oloupanou Salotku nakrdjime na tenkd kolecka.
(asi po 150 g), sul, pepi  Rizky prudce opeceme na 2 lzicich rozehrétého
4 salotky masla. Poté je vyjmeme a do uvolnéné panve pri-
4 lzice mdsla dame 2 |zice masla. Na maslo dame zesklovatét 3a-
200 ml suchého lotku. Podlueme vinem a omacku povafime.

bileho vina 2. Rizky vratime do panve. Pfiddme bobkové listy,
2 bobkové listy prikryjeme a dusime asi 15 min.

600 g cuket 3.0Omyté cukety nakrdjime na platky, Salvéj na
asi 15 listki Salvéje nudlicky. Zapékaci formu vymaZeme olejem.
6 Izic olivového oleje Cukety opeceme na zbylém oleji, osolime je, opep-
8 tenkych pldtki syra fime a narovname do formy. Pfidame fizky, Salotku
fontina (popr. jiného a Salvéj. Zalileme oméckou. Poklademe platky syra
polotvrdého syra) a pod grilem zapeceme.

na osobu 41 g bilk., 50 g tukd, 13 g sacharidd

\AVOVY Kreém mrazeny
priprava cca 20 minut, mraZeni cca 4 hodiny, na osobu asi 530 kcal
pro 4 osoby 1. Uslehdame 300 ml smetany a poté ji uloZime
400 ml smetany do chladnicky. Zbyvajici smetanu rozehfejeme
ke slehdni, 4 Zloutky v hrnai. o
8 lzic cukru 2.V kovové misce rozmichame Zloutky, cukr a va-

1 bal. vanilkového cukru  nilkovy cukr. Misku viozime do horké vodni ldzné
2 slky silného espressa 3 piisady 3lehame, aZ vznikne husty krém.

mouckovy cukr 3. Postupné zaslehame horkou smetanu a espres-

a kakaovy prdsek 50. Vyjmeme z lazné a 3lehame do vychladnu-

na posypdni ti. Vmichame uslehanou smetanu.

nékolik kdvovych zrnek 4, Kavovy krém naplnime do 4 malych 3alkd

na ozdobeni a mrazime asi 4 hodiny. Potom krém vyjmeme
RADA } z mraznicky a nechame 5 min. stat. Dezert poda-

vame posypany mouckovym cukrem a kakaovym
| praskem a ozdobeny kavovymi zrnky.
. na osobu 7 g bilkovin, 38 g tuk, 39 g sacharidu

K dezertu se hodi
mandlové makronky.





Obr.  3 - Recepty, rok 2000
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4 kurec'/ prsapo asi 150 g

«Slil peprs 1 IZicka provensdl.
bylinek 2 IZice masla - 4 rajcata
<250 g mozzarelly

omacka:

« 3 Salotky « 2 strouzky Cesneku

« 1 [Zice masla « Stdva ze 2 citronti
« 1 IZice strouhané citronové kiry
«200 ml driibeZiho vyvaru

« Slil= pepr

-3 Kufeci prsa opldchneme a osu-
§ime. Osolime je, opepiime

2 a posypeme bylinkami. Rozehreje-

1

me mdslo a prsa na ném opeceme.
Vlyjmeme je a vloZime do zapékaci
nadoby. Rajcata spafime, sloupne-

me a podobné jako mozzarellu na-

krajime na platky. Prsa oblozime raj-

Gaty a mozzarellou.

Troubu vyhrejeme na 200 °C
£ (horkovzdusnou na 180°C). Sa-
lotky a Gesnek oloupeme, najemno
nasekdme a ddme zesklovatét na ro-
zehraté maslo. Prilijeme dribeZi vy-
var, priddme citronovou $tavu a kii-
rua nechame prejit varem. Osolime
aopeprime. Oméacku pridame ke ku-
fecim prstim azapékame 12-15 mi-
nut. Ozdobime bylinkami a na lupin-

ky nakrajenym Gesnekem. K pokrmu 3¢

se hodf michany salat.

 se zeleninou
ZJEMNENE DOUSKEM BILEHO VINA

. 1 kufe (asi 1,5 kg) « til - pepr
« 3 IZice olivového oleje

« 125 ml bilého vina

«50 g perlovych cibulek

« 2 strouzky cesneku » 2 Izice
hladké mouky « 500 ml vyvaru
« 250 g malych rajcat

«200 g Zampionii

« 1/2 svazku petrzelky

Kure uvnitt i zevng opldchneme
a osusime. Rozdélime ho na
4d [’Iy. Do povrchu masa vetfeme sl
s peprem. V hrnci rozehfejeme olej

avlozime do néj kure.

yKure peceme asi 10 minut
apodle potieby je obracime. Pfi-

= lijleme bilé vino a prikryté dusime

dalich 10 minut. Perlové cibulky
a Gesnek oloupeme. Cibulky rozpii-

lime a ¢esnek nasekame. Obé pfisa-
dy pfiddme ke kufeti. Posypeme
moukou a nechdme ji ztmavnout. °
Pfilijeme vyvar, osolime a opepiime.
Prikryté zvolna dusime asi 20 minut.

RajCata kfizem nakrojime, spafi-
~>me, sloupneme a rozétvrtime.
Zampiony otreme, ocistime a podle
velikosti rozptilime nebo rozctvrti-
me. S rajcaty je vioZime ke kufeti.
Podle potfeby dolijeme vyvar nebo
vlaznou vodu. !

A Pii mimé teploté kufe dusime

dalSich asi 25 minut. PetrZelku
oplachneme, vodu setfepeme a list-
ky otrhdme. Kure rozdglime na tali-
fe, pfiddme oméacku a posypeme
petrzelkou

| s cinskym zelim
KOKOSOVE MLEKO VYTVORI HUSTOU OMACKU

«2 kureci prsa asi po 200 g
« 1 cibule 2 cervené papriky
«2 hlizy fenyklu « 1/2 Cinského zell
« 1/Zice oleje « 1 IZicka najemno
nasekaného zdzvorového korene
« 1 plechovka kokosového migka
(425 ml) « 1 IZicka kari koreni
« 1/2 IZiCky fimského kminu
«Stil« pepr
Kufeci prsa oplachneme, osu-
§ime a nakrajime je na kousky.
Cibuli oloupeme a najemno nase-
kame. Papriky rozplime, ogisti-
me, omyjeme a nakrajime na nud-
licky. Fenykl a éinské zeli oCistime,

omyjeme a rovnéz nakrajime na
nudlicky.
Na pénvi rozehiejeme olej. Po-
.dusime na ném cibuli se zaz-
vorem. Pfidéme maso, michdme

a opékdme. Maso vyjmeme a hor-

ké uchovdme. Do panve vloZime fe-

nykl, papriky a dusime asi 10 mi- R

nut. Priddme inské zeli, kokosové
mléko, kari a fimsky kmin. Podle
potfeby osolime a opepfime. Vlo-
Zime maso a kratce povarime.
K pokrmu se hodf divokd ryZe.





Obr.  4 - Recepty, rok 2005



Ako je aj z vyššie uvedených obrázkov zrejmé, v nových vydaniach časopisu sú využívané aj symboly, ktoré zjednodušujú orientáciu. Napr. varešky uvedené na obrázku vyššie zobrazujú náročnosť postupu, prasiatko označuje finančne nenáročný recept, preškrtnutá kvapka tuku nám oznamuje, že v jedle je iba minimum tuku a lyžička s cukrom, že recept je vhodný aj pre diabetikov. 
Príloha č. 1 – Titulná strana časopisu Nejlepší recepty 6/2000

[image: image5.jpg]St tcoon CISLO 6 + CERVEN 2000 * 39 K& * 55 Sk
,_/ Kat «'Jspeclél
LA

Bjlepsi recept)

m fime s radosti - peceme s laskou - jime s pozitkem J

e

=

DI\ —
N (=
A
=
L1

NI<

J—=AT
N

=~

) G

N O N —

S
-~

=
N¢ (B
D¢

tv Katka .-

‘ZELENINY NEN
NIKDY DOST

Teleci rolady
se zelenlnuu

SI recep

wy

VZPOMINKY NA
EXOTICKOU CESTU

Nove pokrmy s
_zteéstovin ™,

@/
s
7 ——_——y
D |
—
E A
Q
8
)
S
 §
=5

11 :

] recep
L 12117625009

p;)\:»i?y'f"A,K@g‘i»AVE
bajecna Jidia
na grilu

b (1 7 ispecial




Príloha č. 2 - Titulná strana časopisu Nejlepší recepty 6/2005
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