Na sfeofs v kuchyni




PROSINEC

Moje prvni vanocni ¢islo FOOD magazinu. Jsem teprve v zacatcich, ale citim, Ze to, co délam, mi dava smysl. | kdyZz méa clovek
obcas pocit, Ze je toho na néj moc, dllezita je jedna zasadni véc, a to, Ze ho dana ¢innost bavi a napliiuje. Jiz delsi dobu, jak jisté
vSichni vite, spolupracuji se spolecnosti Lidl, se kterou jsme na letoSni Vanoce zahdjili kamparn Santa Clara. Kampan je urc¢ena
vSem zenam, vSem fantastickym stvorenim, bez kterych by na stole nevonélo vanoc¢ni cukrovi, bez kterych by nebyla
Stedrovecerni tabule, bez kterych by nebyly vano¢ni svatky takové, jaké jsou. Spolu s dalSimi blogery se budeme cely mésic
prosinec snazit o to, aby byly pro vSechny Zzeny vanocni svatky bez stresu. Chceme pfispét k tomu, aby obdobi adventu bylo plné
klidu a pohody, vanocnich koled, krasnych pohadek, predvanocnich posezeni s prateli a kamarady a ne shonu v nakupnich
centrech. Proto si pustte koledy, uvafte si vonavy punc a navodte si vanocni atmosféru. Cukrovi upecte jen to, které mate
nejradéji a jen tolik, kolik ho snite. A pokud bude cukrovi hodné, pfipravte darkové krabiCky pro ty pfatele a znamé, ktefi nestihaji
nebo neradi pecou, urcité jim udélate velkou radost a sklidite od nich pochvalu. Chvili Casu téz vénujte vanocni vyzdobé, ktera
vam od prvni adventni nedéle az do T¥i kraltl bude délat radost a pfipomene vam, Ze je ¢as rozjimani, lasky a pohody.

Blog: www.naskokvkuchyni.cz
Email: romana@naskokvkuchyni.cz
Facebook: Na skok v kuchyni
Instagram : naskokvkuchyni
Snapchat: naskokvkuchyni
YouTube: Na skok v kuchyni
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www.naskokvkuchyni.cz



- s S A e il
=TSR WO 2
e A G e

— RIS
Ty o
T, ekt T —

e MR

€ banano

ol

Zdrav

47 0 P v

nak
(|
il
1

p

y ko

|}
Ve

CN

kararrf_'e'lky,.*" )

»

ANO

I

V4

C = -

0 : (0 B

..n_J» o = V = = R
H ﬂVG ¢ T T T - .. .> - .”..il..ruib|.. L..pu‘.nt .m. i rn...w.....\
SA e gy : =

. - v =

o0 =R e Sete W S : =
o = = e



RECEPT Z 0BALKY
VAJECNY KONAK

INGREDIENCE
400 ml smetany ke Slehani (nejméné 31 %)
200 ml neslazeného kondenzovaného mléka
230 g cukru krupice
% vanilkového lusku
nékolik kapek vanilkového extraktu
5 Zloutkd
150-200 ml tmavého rumu Angostura

1) Do hrnce si dame cukr, smetanu, kondenzované mléko, vanilkovy extrakt a polovinu rozkrojeného vanilkového lusku.
VSe svafime tak, aby se nam dokonale rozpustil cukr a odstavime z plotny. Z hrnce vyndame vanilkovy lusk a nechame
chvilku zchladnout.

2) Mezitim si ve vodni lazni uslehame Zloutky. Rychle je Slehame metlou tak, aby se nesrazily. Tento proces délame z toho
diivodu, aby Zloutky nebyly v kofiaku syrové. Slehame chvilku do té doby, neZ v nich témé&F neudrZime prst.

3) Do misky se Zloutky za stalého michani postupné pfilévame smeés ze smetany. Nakonec vSe precedime pres jemné
sitko a pfilijeme tmavy rum.

4) Vaje€ny likér skladujeme v lahvich v chladu.




RECEPT
ZDRAVE BANANOVE TYCINKY

INGREDIENCE
2 zralé banany
40 g pufované quinoy
150 g ovesnych vioCek
3 Izicky mandlového masla
100 ml kokosového mléka Alpro
Spetka mletého zazvoru
1 Izicka mleté skofice
1 IZice medu (agavového sirupu)
nékolik kapek vanilkového extraktu

Na vymazani formy: Izicka kokosového oleje

1) Banany si rozmackame vidlickou, az ndm vznikne kaSe. Pfidame ostatni ingredience a dobfe promichame.
2) Vymazeme si formu kokosovym olejem (ja pouzivam dvé zhruba o rozmérech 25x9 cm) a smés nalijeme do forem.
3) PeGeme na 165 stupnid cca 13 minut. Upe¢enou smés nechame vychladnout a poté ji vyklopime z formy. Nakonec

nakrajime na prouzky.

Tipy: Pufovanou quinou i vlio€ky kupuji v DM drogerii (vloCky jsou konkrétné 5-zrnné). Pokud nesezenete pufovanou
quinou, nahradte ji ve stejném mnozstvi viockami. Kokosové mléko miizete nahradit mandlovym nebo ryZzovym miékem.




RECEPT
HORKY CIDER

V téchto chladnych dnech mame €asto chut’ se zahfat teplymi napoji. Nemusi to byt pouze svarené vino, protoze v
poslednich letech se stal trendem i cider. Napadlo vas si ho ale doma ohfat?

POTREBUJEME:

1 lahev cideru Prager 10
2 I1Zicky titinového cukru
Spetka skofice
hfebicek

1) Do hrnce si nalijeme cider. Pfidame do né&j Spetku skofice, cukr a hfebicek.
2) Jakmile se cider dostatecné prohfeje a cukr rozpusti, prelijieme ho do hrnku a jesté teply ho podavame.
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SOUTEZ
BALZAMIKOVE KREMY

SOUTEZ O TRI BALICKY BALZAMIKOVYCH KREMU KALAMATA PAPADIMITRIOU

Zima uz se nezadrzitelné blizi a v chladném pocasi vzdycky prijde vhod peCené maso nebo husté zeleninové
polévky, které zahfeji v zaludku. Jejich perfektni dochuceni navic nikdy nebylo jednodussi. Staci pfidat par 1zic
balzamikového krému Kalaméata Papadimitriou a vyborny obéd je na svété. Na vybér mate celkem z péti pfichuti:
klasicky tmavy, nasladly fikovy, pikantni chili, bylinkovy BBQ a svéZzi citrusovy. Inspiraci na recepty najdete na
www.papadim.com/cs.

Pro zodpovézeni otazky kliknéte zde.
Soutéz probiha do 31.12.2016, vyherci budou kontaktovani mailem.

kalomata # I k 2t kalomato #
: kal alamafo? - & IC Kalomarc
papadimiriou pup%gﬁgﬁgb popadimifioy 4 _. papadimitia

T i "akame Geam bkamic creom baksamic cieam



https://docs.google.com/forms/d/1thLrEwMCvIy_3CCjBdvQzMATtMld8YE3f7RMZyKpc48/edit

SOUTEZ
LIDL

ADVENTNI SOUTEZ O POUKAZ NA 500 K& NA NAKUP ZBOZi V LIDLU

Ve spolupraci se spoleénosti Lidl Ceska republika a jeho vano&ni kampani #santaclara jsme pro vas pripravili
nekolik adventnich soutéZi o poukazky na nakup zbozi. Ve 2. adventni soutézi staci odpovédeét na jednoduchou
otazku a jeden vyherce ziska poukazku na nadkup v hodnoté 500 K¢.

Pro zodpovézeni otazky kliknéte zde.

Soutéz trva do nedéle 11.12.2016 do 18:00. Poté vylosuji jednoho vyherce, kterému zaSlu poukazku.
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https://docs.google.com/forms/d/194-KVO6nJ6T9UO12Uo9s3fHjsdMOYj-p4P1OzpvAesU/edit

DOPORUCENI
TIPY NA VANOCNI DARKY

Skoda nevafit 2 - Kucharka plna akce - Martin Skoda

Po péti letech vydava Martin Skoda svoji druhou kuchafku, ktera je originalni, stejn& jako jeho prvni kuchafska kniha. Martin
rad vari ¢eskou kuchyni v modernim podéni, takze se opravdu moc tésim, az vyzkouSim jeho recepty. Martinovi je 22 let a
jeho piehled o gastronomii mu mdze zavidét kazdy profesional. Klobouk dol(.

Martin S bl et shes

Kurz vafeni v Gourmet Academy

Pokud nevite, co nadélit pod stromecek svym blizkym, urcité se nezmylite, pokud vyberete kurz vareni. V Gourmet
Academy, kde své kurzy pofadaji ti nejlepsi, si vyberete z velkého mnoZstvi kurz(. At uz je to Tradiéni viethamska kuchyné
s Jani¢kou Cernou, Zimni Fusion nebo Sushi s LukaSem Cizkem nebo Francouzské a Geské omacky s Filipem Sajlerem,
vybere si zde kazdy. Najdete zde i kurzy se Zderikem Pohlreichem, Markem Raditschem, Markem Fichtnerem, Editou
Paulusovou nebo Mirkem Kalinou.

MUj tip: Kurz vafeni Zimni Fusion s LukaSem Cizkem

Coolinarka - Svatava Vaskova

Jako darek pro své blizké doporucuji urcité knihu s podtitulem Testovano na rodiné, kterou vydala foodblogerka Svatava.
Autorka knihy nema blog Coolinarka zas tak dlouho, ale i presto si dokazala za tak kratkou dobu najit spoustu fanousku.

Recepty jsou v knize uspofadany podle ro¢nich obdobi, takZe si miZete krasné uvafit podle toho, jaké sezonni suroviny

méate prave k dispozici.




RECEPT
DOMACI KARAMELKY

Karamelky mi vzdy pfipomenou moje détstvi, na které moc rada vzpomindm. Obcas neni nad to si tyto ¢asy pfipomenout.
Kdyz se pak zakousnu do lahodné karamelky, vratim se okamzité do détskych let. Tento recept mam od mé oblibenkyné
Lindy Lomelino a troSicku jsem si upravila podle svého.

POTREBUJEME:
250 g tftinového cukru
250 ml smetany ke Slehani
60 g zlatého sirupu (kupuji v Marks and Spencer)
25 g masla
vanilkovy extrakt (nékolik kapek)

1) Vylozte si ¢tvercovou formu (20x20 cm) pecicim papirem.
2) Do hrnce si dejte vSechny ingredience. Zahfivejte do té doby, nez se cukr rozpusti. Celou smés privedte k varu a varte,

dokud smés nedosahne 122 stupiitl. Mlze to trvat az 20 minut.
3) Smés nalijte do formy na pecici papir a nechte nejlépe pfes noc vychladnout. Poté nakrajejte ostrym nozem. Karamelky

mUzete zabalit do peciciho papiru.




