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o) (@naskokvkuchyni
O Pokud chcete sledovat moje prispévky a denné nové
Instastories, pridejte si mé na Instagramu.

facebook.com/naskokvkuchyni
VSechny recepty a prispévky najdete pravé na mé
strance na Facebooku.
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Clénky a recepty najdete na blogu
www.naskokvkuchyni.cz

Kontaktovat mé miizete prostiednictvim
mailu romana@naskokvkuchyni.cz
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ADVENT, MIKULAS,
VANOCE A SILVESTR...

Jak vniméte prosinec vy? Ja presné takto. Dny
utikaji neskutecné rychle, protoze je v tomto mésici
tolik meznik(, Ze nez skonci jeden, zacina dalsi.
Letos advent zacne magicky, 1. prosince. My uz
jsme vyzdobu zacali pfipravovat koncem listopadu,
protoZe na 1. adventni nedéli byla naplanovana
rodinna oslava a chtéli jsme to mit uz ve vanocnim
duchu. Nékolik dni po prvnim adventu nas ¢eka
détmi ocekavany Mikulas, ktery letos mozna pfijde i
k nam. Tedy aspori v to Vojta douféa. :-D Ja se ale
nejvice téSim na dny volna. Ty tedy pfijdou aZ na
Stedry den, ale poté budou trvat aZ do roku 2020.
Letos si chci opravdu odpocinout, protoze jak
napsala pred nékolika dny na Instagramu Margit
Slimakova - Kdo zpomali, pfezije. Je potieba se i
bavit a v klidu najist. A je to svata pravda. Zeneme
se v poslednich letech za né¢im, co nam nakonec
neprinese tolik radosti, jako kdybychom se zastavili
a zili danym okamzikem. A toto bude pfesné moje
predsevzeti do roku 2020. Zastavit se a zit. Méné
pracovat, méné Casu travit na internetu a socialnich
sitich a vice se nudit. Nuda je totiZ to, co nam v
Zivoté chybi a pfitom je to jedna z nejlepSich véci na
svété. Prosté se NUDIT. J& vam pfeji krasné proziti
nejen svatkd, ale celého prosince, ktery si udélejte
presné podle vasich pfedstav. Budte s tim, koho
mate nejradéji, nestresujte se Uklidem, pecenim, ani
ni¢im jinym a uzivejte si tu vzacnou magickou
atmosféru. A ja se na vas budu tésit v roce 2020.




0 PODNIKNOUT V PROSINCI

HOTEL SAVOY

SpindlerCiv Miyn je zimni destinaci pro viechny
Cechy. Kdo nebyl ve Spindlu o svétcich, jako by
nebyl. Nejlepsi pokrmy podavaji o vanocnich svatcich
i na Silvestra v Hotelu Savoy. Tedy v hotelové
restauraci Savoya. Neotfela fine diningova restaurace,
ktera se opira o mistni krkonoSskou gastronomii. V
Cele stoji Séfkuchar Michal Husek a na svatky ke
konci roku si pripravil napéchované menu, které si
kazdy zvoli dle své aktualni chuti. Navic s pfiviastkem
romantické atmosféry hor.

HOTEL ALCRON

Hotel Alcron si pro vas pfipravil vanocni a
silvestrovské menu hned v nékolika
variantach. Stédrovederni vegere v restauraci
La Rotonde, restauraci Alcron a v Crystal
Ballroom. Prvni dvé zminovaneé prichazi s
klasickym luxusnim servisem, posledni
Crystal Ballroom nabizi slavnostni bufetovou
nabidku. Silvestrovsky vecer je nabizen opét
ve vSech 3 stanovistich. Zalezi jen na
kazdém, kter& nabidka ho vice zaujme. Navic
Vv restauraci La Rotonde probihaji vanocni
brunche, které stoji za pozornost.
www.alcron.cz

www.larotonde.cz

ZIMNI MENU V RESTAURACI
BENJAMIN

Zimni menu, které startuje 14.12. 2019, bude trvat
az do 14.1. 2020. V tomto slavnostnim obdobi
nebude vyjimecné kratky a dlouhy servis. Jen jeden
hlavni, za¢inajici od 19 hodin a €itajici 16 choddl.
Jedna z nejdelSich degustaci, ktery ¢esky trh nabizi.
SvateCni zazitek na talifi.

www.benjaminl4.cz



SILVESTROVSKE SLANE SUSENKY

s avokadovym krémem

UZ z nazvu je jasné, k jaké pfrileZitosti mizete tyto suSenky s krémem pf¥ipravit. Isou originalni
variantou slanych pochutin, které se vSak budou skvéle vyjimat na kazdé mimoradné akci, nejen na
Silvestra. Vyhodou je, Ze si je mliZete barevné i chutové ozdobit podle svého.

Na susenky:

e 200 g hladké mouky (mUze byt i hladka
Spaldova)

¢ 200 g masla

e 200 g nastrouhaného syra (napt. Gouda 30 %)

* 1vejce - na pomazani

o Cervenad paprika, mak, sezam, slunecnice - na
posypani

1.Maslo si nechame zhruba 30 minut v pokojové
teploté, aby ndam trochu povolilo. Na vale si
smichame nastrouhany syr a mouku. Pfidame
maslo a zpracujeme v hladké tésto. Tésto dame
na 20 - 30 minut do lednice.

2.Hotové tésto vyvalime na cca 2 - 3 mm silny
plat. Plat potfeme rozslehanym vajickem,
posypeme paprikou, makem a sezamem. Poté
vykrajujeme kole¢ka o prliméru cca 3 - 4 cm.

3.Kolec¢ka pokladame na plech vyloZzeny pecicim
papirem a pe¢eme nha 180 stupnd cca 13-15
minut.

4. Kole¢ka nechame vychladnout a mezitim si
pfipravime avokadovy krém. Avokada si
vydlabeme a spolu s Lucinou, limetkovou
stavou, pepifem a soli rozmixujeme v hadobé
ty¢ovym mixérem. Hotovy krém dame do sacku

Na avokadovy krém:
e 2 zrald avokada
* 100 g Luciny
o 1l1zi¢ka limetkové stavy (pf¥ip. citronové)
o cCerstvé mlety pepf (podle chuti)
o himalajska stl (podle chuti)

Na OVZdOtfuf se zubatou zdobi¢kou a ozdobime jim susenky.
: rt?pne. listky 5.Co date za zdobeni na krém zalezi jen a jen na
e syr Brie

vas. Ja jsem tentokrat zvolila fepné listky,

* nasekané pistacie nasekané pistacie a syr Brie.




FALAFEL s cesnekovym dipem

Nejen vegetariani si mohou pochutnat na téchto cizrnovych kuli¢kach, staci jen par ingredienci a
falafel je na svété. Mé nejvice chutna s c¢esnekovym dipem, ktery lze podle libosti dochutit
nejriiznéjsimi bylinkami.

Na falafel:

300 g cizrny

3 strouzky utfeného c¢esneku

hrst hladkolisté petrzelky

hrst ¢erstvého koriandru

2 1zicky mletého fimského kminu
Yu 1Zicky mletého pepie

Y. 1Zicky kajenského pepfie

1 1zZice olivového oleje

2 1zicky soli

olej na smazeni

Na dip:

100 g Luciny

200 g tu¢ného tvarohu

2 lzice jogurtu (pfip. zakysané
smetany)

1- 2 strouzky ¢esneku (podle

chuti)

1 1zice nasekaného cerstvého

koriandru

sul (podle chuti)

1.Cizrnu si namoc¢ime do studené vody (nejlépe
pres noc). Poté ji pfecedime a nechame dobie
okapat.

2.Cesnek si prolisujeme nebo utfeme a petrzelku
s koriandrem si nasekame.

3.Do mixéru pfendame cizrnu, ¢esnek, bylinky,
kofeni, olivovy olej a sul. Vse rozmixujeme na
hustou kasi, kterou prendame do misky a
nechame asi hodinu v lednici odlezet.

4. Ve vyssSim rendliku si rozehtejeme olej. Ze smési
tvofime kulicky, které ve stredné horkém oleji
osmazime do zlatova. Oleje dame dostatec¢né
mnozstvi, aby byl falafel cely ponofeny a pfri
vloZeni ho opatrné pootocime, aby se
neprichytil ke dnu.

5.V misce si smichame Lucinu, tvaroh, jogurt,
utieny Cesnek a koriandr. Podle chuti tento dip
osolime a podavame s falafelem.




ORECHOVE KYTICKY s pisticiemi

Vanoce se blizi a pokud hledate inspiraci na lahodné vanoc¢ni cukrovi, jste na "spravné adrese". Tyto
ofechové kyti¢ky s pistaciemi potési kazdého milovnika ofechtl a éokolady. Do tésta muzZete pouzit
napf. mandle, liskové, pekanové nebo vlasské orechy, zalezi jen a jen na vas.

Orechové kyticky:
e 250 g hladké mouky

e 250 g cukru
e 250 g masla (povoleného)

e 250 g mletych ofechl (napf.

vlasskych)
e 2 Zloutky
Krém:

e 100 g masla
e 200 g Nutelly

Na cokoladovou polevu:

¢ 100 g ¢okolady na vareni
¢ 150 ml slehacky

Na ozdobu:

¢ nasekané pistacie
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1.VSechny suroviny na tésto zpracujeme na vale a
nechame v lednici minimalné 30 minut odlezet.

2.Tésto si vyvalime na cca 3 mm silny plat a vykrajujeme
z néj kyticky, které klademe na plech vylozeny pecicim
papirem. Peceme je v predem vyhraté troubé cca 15
minut. Kyticky nechame vychladnout.

3.V mezicase si vy$lehame maslo. Slehdme ho na stredni
stupen cca 15 minut (jeho objem se nam hodné zvétsi).
Poté pridavame po Izickach Nutellu (Slehame uz jen na
nizké otacky).

4.Ve vodni lazni si rozehfejeme ¢okoladu na vareni se
Slehackou.

5.Kyti¢ky naplnime pripravenym krémem, slepime je a
macime v ¢cokoladové polevé.

6.Kyticky hned ozdobime sekanymi pistaciemi, dokud
jesté poleva neztuhla.




TIPY MESICE

MIXTEE, CAJE PLNE POHODY

V téchto chladnych dnech je pro mé nezbytnou soucasti kvalitni
Caj. | kdyz pres léto piju prevazné jen vodu, v zimnim obdobi se
bez kvalitniho €aje neobejdu. Nejvice jsem si v poslednich
tydnech oblibila ¢aj Basilur Frosty Evening. Nejen, Ze €aje od
Mixtee maji Uzasnou chut, ale tyto cejlonské Caje maji také
nadherné baleni, takze jsou vhodné i jako vanocni darek. Pokud
chcete své blizké potésit takovym darkem, mam tu pro vas od
1.12. do 8.12. slevovy kdd na slevu 15 %. Kdyz zadate na
www.caje-mixtee.cz kdd ROMANAL5, mate slevu na celou
objednavku.

SUL NAD ZLATO -
NATURAL MALLORCA

Flor de sal, tedy solny kvét, je jednou z
nejkvalitngjSich soli svéta — a pravé ted ji
mizete ochutnat ve dvou neodolatelnych
limitovanych  edicich, tomato s bio
suSenymi rajcaty a morskym fenyklem a
remolacha s ¢ervenou fepou. J& mam od
této znacky nejradéji sl Sri Lanka, ale
vyzkouSim moc rada urcité i tyto limitky.
Zakoupit je mizete nejen na jejich
eshopu, ale i v jejich novém stanku v
obchodnim centru Smichov.

Gluten
e

Fre
Pausa Ciok @
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BEZLEPKOVY DEZERT
PAUSA CIOK

Znacka Schar vylepSila recepturu dortiku
Pausa Ciok, aby vaSe sladké pauzy byly
jesté lahodnéjsi. Nové je svatinka naprosto
bez palmového oleje a obsahuje méneé tuku,
cukru, soli a vice vidkniny. Dezert plnény
jemnym mlécnym krémem s kakaovou
polevou ma navic diky vylepSenému obalu
vzdy prijemné Cerstvou chut’.
www.schaer.com/cs-czlplpausa-ciok

eshopnaturalmalorca.cz ST0JO: SKLADACI HRNKY DO KAZDE -
KABELKY -
v
‘ Méte ve svém okoli nékoho, kdo se neobejde bez dobré kavy

kazdy den? Tento Uzasny hrnek urcité potési kazdého nadSence
.—~ k kavy. Stojo je vyroben jen z nejkvalitnéjSich a zaroven bezpecnych ‘——’

a recyklovatelnych materialCi. Zaroveri je skladaci, takze vam v

% ekologicky, protoZe skoncujete s jednorazovymi kelimky.
-

<_/ Www.ecomania.cz

YETTI - ZVYKACI BONBONY PLNE RAKYTNIKU

Spole¢nost Himalyo, o které jsem vam jiz nékolikrat fikala, prisSla s novinkou. Tibetsky rakytnik ve formé
Zvykacich bonbont, které ocenite vy i vase déti, pro jejichz potfeby byly specidlné vyvinuty. Zvykaci bonbon
je plny blahodarnych extraktl z himalajského rakytniku a brusinky — diky tomu se miize pochlubit opravdu

vysokym obsahem vitaminu C. Viyrobek je vhodny pro déti od tfi let. Doporucuii i jako déarek k Mikulasi.
www.himalyo.cz

\__>

kabelce nezabere témér Zadné misto. A vy se zaroven zachovéte /7




LOSOSOVY KREM s koprem

Rybi polévka by neméla chybét na Zzadném stédrovecernim stole. | kdyz tato tradice postupné slabne,
u nas pretrvava a jsem za to rada. Letos mam v planu své rodiné pripravit tento vyteény lososovy
krém s koprem.

e 2 |Zice prepusténého masla
e 1 stfedni zluta cibule

e 2 stfedni mrkve

e 3 stfedni brambory

e ccall zeleninového vyvaru
e 250 g kvalitniho lososa

¢ 100 ml smetany ke Slehani
e 100 g Luciny

* 1lzice citrénové stavy

e Kkopr na ozdobu

e sul, pepf

1.Cibuli si nakrajime na drobné kosticky a orestujeme ji v
hrnci na prepusténém masle. Kdyz ndm zacne zlatnout,
priddme na pulkolec¢ka nakrajenou mrkev a na kostic¢ky
nakrajené brambory. Restujeme cca 3 - 5 minut.

2.Prilijeme zeleninovy vyvar a vafime cca 12 minut. Mezitim si
odstranime z lososa klzi a nakrajime ho na kostky (kousek
lososa nakrajeného na drobné kosticky si orestujeme zlehka
na panvi a nechame na ozdobu). Po uplynuti 12 minut
pfidame do polévky lososa, osolime ji a opepfFime. Varime
dalSich 8 minut.

3.Polévku si prelijeme do mixéru a spolu se smetanou ke
slehani, 1 I1zici Luciny a citrénovou stavou ji rozmixujeme do
hladkého krému.

4.Polévku naservirujeme do talife, ozdobime nasekanym
koprem, orestovanymi kosti¢kami lososa a nockem Luciny.



AVOKADOVE CHLEBICKY

Na konci prosince nas ¢ekaji svatec¢ni dny pIné tradi¢nich jidel, ale také pochutin véeho druhu. Pokud
chcete pripravit néco zdravého na zobani, doporucuji tyto avokadové chlebicky. Misto ciabatty
muzZete pouzit bagetku nebo opeceny toast.

1.V misce si smichame Lucinu, zakysanou smetanu,
nasekana susena rajcata a osolime dle chuti. Tuto smés
dame do zdobiciho sa¢ku a ozdobime platky ciabatty.

2.Avokado si oloupeme, odstranime z néj pecku a
nakrajime na platky. Kazdy chlebi¢ek ozdobime
nékolika platky avokada, které posypeme ¢ernym
sezamem a nakonec ozdobime salatovymi listky.

e 6 platku ciabatty

¢ 100 g Luciny kostka

e 2lzice zakysané smetany

* 4 suSena rajcata nalozena v oleji
¢ Spetka himalajskeé soli

¢ 1zralé avokado

* hrst mixu salatu (rukola atd.)

e cCerny sezam



KNIZNI TIPY NA VANOCE

SVATAVA VASKOVA - KRASNE VANOCE

Foodblogerka Coolinarka po tirech uspésnych autorskych kucharkach tentokrat spojila své sily s dalSimi
znamymi blogerkami a instagramerkami a vznikla tato kniha plna DIY inspirace, receptl a kouzelné
atmosféry. V knizce si kazdy najde, co ho oslovi. Ja se tfeba nejvice téSim na DIY véci, které letos urcité
vyzkousim.

www.knihydobrovsky.cz SSETROWRE . 1 AN il .-

B OSKANA BULA - JEDLIEKA SE NARODILA

UZz mame doma nékolik knizek od této autorky a Vojta je ma opravdu hrozné rad. V tomto
dile muzete s tukoni oslavit narozeni zimni jedli¢ky. Véfim, ze pfibéh i krasné ilustrace
budou vase déti moc bavit.

www.hostbrno.cz

VELKA KUCHARKA SVETOVYCH KUGHYNI

Krasna kucharka plna receptli od téch nejlepsich séfkuchari. Je jedinec¢na predevsim tim, ze je v ni
kazdé jidlo naparovéno s vinem. Celkem 52 &eskych i zahraniénich $éfkuchaft z celého Ceska v knize
pFedstavuje své recepty v tfichodovych menu. Vedle €eskych receptdl, fazenych do stfedoevropské
kuchyné, obsahuje kniha také recepty s postupy kuchyné kreolské, asijské, blizkovychodni,
skandinavské, stredomoiské, francouzské ¢i americké.

www.toplifeczech.cz

\ g CUKRFREE - 9TYDENNI PROGRAM

9TYDENNTPROGRAN

Tato informacemi nabita kniha je kniznim zpracovanim online programu, ktery ptipravily Janina Cerna a
Hanka Valaskova. Najdete zde tipy a triky, které vam pomohou zbavit se nadmiry cukru a emocniho jedeni
jednou pro vzdy. BEhem 9 spole¢nych tydnl se naucite, jak z cukrfree udélat pfirozenou soucast vaseho
kazdodenniho Zivota tak, abyste se po jidle citili uspokojeni a neméli potiebu jidlem zajidat své emoce. A
je vhodna i pro ty, ktefi nechtéji byt uplné cukrfree, ale chtéji treba cukr pouze omezit.

shop.cukrfree.cz

TBAVTE SE ZAVISLOSTI
NA CUKRU!

JANINAD. CERNA & HANKA VALASKOVA

&

MARKETA ZAHRADNIKOVA - 0D HOSPODY K HOSPODE

Zpovéd oblibeného ¢eského kuchare Jaroslava Sapika odhali ¢tenaflm Zivot muze, ktery ptipravoval menu
pro prezidenty, krale, monarchy i papeze. Kniha Od hospody k hospodé Markéty Zahradnikové odkryva
soukromi muze, jenz nikdy neztraci humor a pro peprné slovo nejde daleko. Zjistite, jak zpétné vnima dobu

hostinské desatero.

www.knihydobrovsky.cz Markéta Zahradnikow

JAROSLAV SAPIK
L
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ROZBITE BRAMBORY s paiitkovym dipem

Na bramborach mé nejvice bavi to, Ze je Ize pFipravit na mnoho zptlisobli a Ze nemusi byt vzdy
servirované jako priloha. Tfreba zrovna tyto rozbité brambory doplnéné pazitkovym dipem chutnaji
skvéle jen tak samotné, miiZete je vSak pridat tieba ke grilovanému masu nebo k rybé.

Na brambory:

12 - 15 malych brambor

2 lzice olivového oleje

2 lzice masla

1 1zice bilého vinného octa
Cerstvé bylinky (podle vasi chuti,
napft. tymidn, rozmaryn, petrzel,
salvéj)

sul

pepfr

Na dip:

200 g Luciny

150 g tu¢ného tvarohu
150 g reckého jogurtu
hrst nasekané pazitky
sul

1.Brambory si oplachneme a uvatfime ve slupce.
Nechame si je vychladnout.

2.Poté si pripravime zalivku. V misce si promichame
olivovy olej, maslo, nadrobno nasekané bylinky a vinny
ocet.

3.Vychladlé brambory ddme na plech vylozeny pecicim
papirem a pomoci ploché sklenicky je trochu
rozmackneme. Poté brambory osolime a opepfime dle
chuti a polijeme hotovou zalivkou.

4.Brambory pec¢eme na 200 stupriti 20 - 30 minut
dozlatova.

5.Nez se ndm upecou brambory, pfipravime si dip. V
misce si smichame Lucinu, tvaroh a jogurt do hladkého
krému. Nakonec ho podle chuti osolime a pfiddme
nasekanou pazitku.

6.Brambory podavame jesté teplé s pazitkovym dipem.

11



VANOCNI KOSMETICKE TIPY

ADVENTNi KALENDAR YVES ROCHER 2019

Mate radéji kosmetiku nez cokoladu? Pak je tento adventni kalendaf
pro vas ten pravy. Kazdy den si miizete otevfit okénko, ve kterém
najdete krasné prekvapeni. V limitované edici najdete 24 mini produkti
7 péce o plet i télo, ale i dekorativni kosmetiku a viiné.

www.yves-rocher.cz /
L=

CLARINS PLANT GOLD

100 % pfirodni olejova emulze,
kterd vasi plef vyZivi a rozzafi. Plant
Gold prichazi ve dvoukomorovém
flakonu, ktery oddéluje olej a emulzi.
Toto uméni michani a davkovani
posiluje ti¢innost a smysinost tohoto
“koncentratu prirody”.
www.sephora.cz

Produkty znacky Dermalogica pouzivam uz déle jak rok a
mohu vam fici, Ze jsou jedny z nejlepsich, co jsem kdy
méla. Je$té si brousim zuby na tento revitalizaéni peéujici
krém, ktery zmirfiuje znamky tnavy a navraci vitalitu. To
je presné to, co ted’ potrebuji. K regeneraci pleti dochdzi
v priibéhu noci diky aktivnim slozkam, které vyuzivaji
procesu nocni télesné regenerace a obnovy pleti, a
\ zaroveii diky esencidlnim olejiim aktivovanym pohybem
podporuje hluboky a klidny spanek.
obchod.dermalogica.cz

VANOCNI KOLEKCE YVES ROCHER

V limitované vanocni edici najdete dvé kolekce
a jd se moc t&3im na obg dvé. V srdci ANNABELLE MINERALS BROW LIKE WOW
jedlového lesa je lahodnd, svézi a ovocna smés
pomerance a cedrového dieva pro vasi
svatecni relaxaci. Kouzelna kolekce Pruni
vloky s viini bilych mandli zase pfipomina
jemny dotek prvnich snéhovych vlocek. Ja se
nejvice téSim na sprchové gely a Sumivé
bomby do koupele.

www.yves-rocher.cz

Moje oblibenda znacka Annabelle Minerals neddvno
predstavila novinku pro dokonalé oboéi. Paletka na oboti
Brow Like Wow obsahuje zapecené stiny v barvach, které
dokazi vaSemu make-upu dodat fatalni $arm. Paletka
obsahuje jiskiivé bilo-bézové stiny, které maji za dkol
projasnit nadocnicové oblouky, chladné Sedo-hnédé stiny,
jez jsou urceny pro jemné zvyraznéni oboci a intenzivni
teple hnédé stiny, ty se hodi pro maximalni zvyraznéni
obodi.

www.eshopannabelle.com/cs

(]
abelle
Aé‘\";“er als : ‘—‘\

BEZ OBALU

Védéli jste, Ze se drogerie ROSSMANN a spolecnost
Henkel spojily sily a rozhodly se na to jit ,,bez
obalu“? V deseti vybranych pobockach po celé
Ceskeé republice zavadi plnici stanice, kde si svou
oblibenou znackovou drogerii miizete s dobrym
pocitem natocit do znovu doplnitelnych Iahvi.
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VANOCN DARKY =4 ——

PERLOVY SET MUTIARA

Kterou Zenu by nepotésil Sperk. =0
Mne tedy ano, i kdyZ jsem ho

od manzela nedostala, ani
nepamatuji. Tento perlovy set
obsahuje perlovy naramek a
nahrdelnik z bilych fiénich

perel. Dekoltu damy doda

perlovy nahrdelnik elegantnost

a osobitost a spolu s perlovym
naramkem je pak vyjimetnym
dopliikem pro mimoiadné

udalosti. _/7

www.buka.cz

CESTOVNI TASTICKA DAKINE

% |

¥

LAHVI KVVAVL,ITNI'HIVI vjNA
POTESITE KAZDEHO

Vybér darkii je nékdy pékny
/ ofiSek. Kdyi si nejsem jistd, co
koupit a vim, Ze ten, komu darek
vybiram, ma rad vino, vzdy volim
kvalitni lahev pozdniho shéru. Mé
oblibené je Rulandské Sedé.
Barva tohoto vina rodinného
Vinaf'stvi panii z Lipé je svitivé
7lata se Zlutymi odlesky. Ve viini
citime lehky mandarinkovy ton s
naznakem medovosti.
www.vinarstvipanuzlipe.cz

Jiz nékolik let v nasi rodiné pouzivame kosmetickeé tasticky od znacky Dakine,
které jsou opravdu praktické. Nejvice je pouzivam pii cestovani s mym Vojtou,
protoZe do nich shalim nejen véci pro mé, ale i pro néj. Jejich vnitni feSeni je
hezky propracované, takie se nemusite bat, ze by se vam néco rozbilo.
\>

KOUZELNE HRAGKARSTVi

Vanoéni darky pro déti, to je téma, které
7ajima témeéf kazdého. U nas toto plati letos
dvojnasob. My jsme se totiz celd rodina
rozhodli, Ze darky letos prinese JeziSek pouze
détem. Jestli vam mohu poradit vanoéni darky ,
pro déti kolem dvou, tfi let, urcité se <0 O
podivejte na Kouzelné hraékarstvi. Bud’ u nich
miizete nakoupit pi'es eshop nebo se zastavit
u nich v obchiidku na Smichove. Ja vam sem
dam nékolik tipi na hracky:

- promitaci baterka Moulin Roty

Les histoires
du soir

- Trio Puzzle pfibéhy Djeco 9 s iy
- Loto Djeco roéni obdobi W s e Hstorlas
- dievéna minigaraz ; Pmsms
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