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Pred a po koronaviru. Je to
nas novy zivotni meznik?

Tak néjak mi pfipada, Ze kdyZ jsem vam psala
minuly avodnik, Zila jsem asi jiny Zivot.
Najednou mam pocit, Ze je svét vzhlru
nohama. A i kdyz si ja vlastné nemohu na nic
stéZovat, bojim se toho, co bude, az budu
psat ten dalSi, kvétnovy. Jesté pred 14 dny
jsme se s rodinou prochéazeli po Harrachove.
Ale uz na tomto pobytu se zaCala objevovat
prvni nafizeni, takZze kdyz jsme se v nedéli
vraceli dom, pocitali jsme s tim, Ze bude
povinna karanténa. VSe se obratilo naruby
béhem jednoho tydne. Celou Evropu zachvatil
koronavirus. VSe se méni ze dne na den a ta
nejistota je na tom v3em asi nejhorsi. Mozna
je jesté horsi bezmoc, kdyz vidim zabéry z
Italie, které nemize nikdo pomoci a bojim se,
aby to za chvilku nebylo Uplné stejné i tady.
Jsme za nimi jen 0 18 dni. A jestli to tu za 18
dni bude vypadat stejné, bude to strasné.
Proto se ted vSichni musime snazit. Musime.
Jen to je véc, kterd nds mliZe zachranit a
pomoci nam k lepSim dnlm. Hrozné bych si
prala, abychom se s tim vyporadali jako na
Tchaj-wanu, ale uvidime, co bude dal. Ja&
jsem se snazila, aby toto Cislo magazinu bylo
pIné inspirace a tipQ, které vam tfeba
pomohou udélat si tyto dny o néco veselejsi.
Hlavné se vSichni opatrujte a budu moc rada,
pokud mi napiSete, jak tyto téZzké dny
zvladate.

5 lishow lovnosa



JAK MUZEME POMOGI?

Méla jsem pro vas pripravenou stranku o tom, kam mtiZete v dubnu vyrazit. Jaké nové
restaurace mtiZete navstivit a na jaké akce se podivat. BEhem nékolika tydnti se ale vSe
zmeénilo. Napadlo mé tedy, Ze vam sem dam néjaké tipy, jak mliZete v této dobé pomoci

tém, ktefi museli ze dne na den uplné zavrit nebo také jak pomoci sobé, abychom se z

toho vareni uplné nezblaznili.

DAME JiDLO

Uz nékolikatym rokem spolupracuji s Dame jidlo. Spoustu
restauraci, které dfive normalné fungovaly, najdete ted pravé
na Dame jidio a mizete je v této t&zké situaci podpoiit alesporn
takto. Ja si Casto objednavam tfeba z mého oblibeného Wine
Food Marketu, ve kterém jsme jeSté nedavno s Filipem a
Vojtou byli. Ted je sice zavieny, ale miZeme ho trochu
podporit alespon takto.

www.damejidlo.cz

ZDRAVE STRAVOVANI

Zdravé stravovani je sluzba, kdy vam jidlo pfivezou také az
do domu. Objednate si tfeba program Rodina+, vyberete si,
zde chcete 2 nebo 4 porce a po dobu jednoho tydne vam
vozi jidio az domdi. Jedna se o celodenni jidlo, takze vy se
nemusite starat viibec o nic.

- www.zdravestravovani.cz

T

KAMPA PARK

Kampa Group nabizi od konce bfezna také Home Delivery. Jedna se o dovoz
jidel aZ k vam dom(, ktera jsou zavakuovana a diky tomu vam v lednici vydrzi
az tyden. Vybirat mlZete z Geské kuchyné, asijské kuchyné nebo si miiZete
objednat tfeba polévku, dezert nebo hotovou omacku k téstovinam.
http:/lkampapark.com/delivery-menu/




INGREDIENCE
Na korpus:

* 6 lzic kvalitniho
olivového oleje

e 2vejce

* 120 g mrkve

e 100 g ovesnych vlocek

* 140 g celozrnné
Spaldové mouky

e 1l1zicka prasku do peciva

e Y5 lziCky soli

* maslo na vymazani
formy

Na napln:

e 50 g cheddaru

* 300 g chrestu

e 2vejce

e 200 g Luciny

¢ 100 ml smetany ke
Slehani

e vétsi Spetka
muskatového ofisku

e sUl, pepf

e 8 cherry rajcat

* hrst piniovych seminek
na posypani

ry v

SLANY KOLAC

s chrestem
a piniovymi orisky

Chrest, oblibena jarni
zelenina, jde v kuchyni vyuzit
ha tisic zplsobu. Jednim z
nich je tento slany kolac s
chifestem a piniovymi orisky,
ktery si mlUzZete vychutnat
bud’ teply nebo za studena.
Velikost formy je 13 x 36 cm,
muzete ale pouzit i kulatou.

1.Do misy si dame olivovy olej a vajicka. Nechame pomoci plochého
nastavce v robotu chvili zpracovat. Mezitim si najemno nastrouhame
mrkev.

2.0vesné vlocky si rozemeleme najemno a smichame s moukou,
praskem do peciva a soli.

3.Formu na peceni si vymazeme maslem. Troubu si rozehfejeme na 175
stuprit na horkovzduch.

4.Do vajicek s olejem pfi stalém pomalém michani zac¢neme po lzicich
pridavat smés z mouky a ovesnych vlo¢ek. Nakonec pridame
nastrouhanou mrkev. Hotové tésto je trochu lepivé, proto je dobré ho
do formy vytvarovavat pomoci lzice. Snazime se, aby bylo tésto hezky
rovhomeérné rozlozené a po okrajich az hezky nahoru. Tésto dame na
10 minut do trouby.

5.Cheddar si nastrouhame najemno nebo nakrdjime na drobné
kosticky.

6.U chrestu si ukrojime zdrevnatélé konce. V hrnci si pfivedeme k varu
osolenou vodu, do které vhodime chrest a povafime ho 5 minut. Po
uplynuti péti minut ho vyndame a vhodime do ledové vody (do vody
muUzeme pridat nékolik kostek ledu, aby byla opravdu ledova). Chfest
si rozkrojime tak, aby se nam dobre vesel do formy.

7.V misce si pomoci metly rozSlehame vejce, pridame Lucinu, smetanu
ke slehani, muskatovy ofisek, slll a pepf. Vse dobfe pomoci metly
promichame. Nakonec pridame zhruba %5 syra.

8.Cherry rajcata si rozpUlime.

9.Kdyz uplyne 10 minut od zac¢atku peceni tésta, vyndame ho z trouby,
nalijeme do néj vaje¢nou smés, vyskladame do néj chrest, rajcata a
zasypeme cheddarem a dame péct na dalSich 25 minut. Hotovy slany
kola¢ nechame dobre vychladit a poté nakrajime. Pred podavanim ho
posypeme piniovymi seminky (pfipadné jinymi orisky).



KURZ LICENI V MAKE-UP INSTITUTE PRAGUE

V breznu jsem dostala pozvanku na kurz liceni do
uzasného Make-Up Institute Prague, ktery je u
nas velmi vyhlaseny. SlySela jsem o ném uz od
nékolika kamaradek, které byly s jejich sluzbami
velmi spokojené. Takie jsem si jednoho dne
zabalila svoji kosmetickou tasticku, no nebudeme
si nic nalhavat, byla to spiS taska, a vydala jsem
se na svilj prvni kurz liceni. Dostala jsem se do
rukou neskutecné krasné a Sikovné MUA Vilmy
Baum. Uz po chvili jsme obé védély, ze ty 4 hodiny
intenzivniho kurzu liéeni bude spiSe skvélé holGici
povidani dvou nadSenkyii liceni a péce o plet.

Ptala jsem se na vSe, co mé napadlo a pfi tom
mé Vilma ucila licit riiznymi zpiisoby a radila
mi, které produkty jsou v mé kosmeticke
taSticce ty spravné a které bych naopak
mohla vymeénit. To se mi na tom libilo nejvice.
Vzhledem k tomu, Zze se jedna o nezavisly
institut, doporuci vam opravdu ty znacky,
které jsou podle nich nejlepsi. Takze pokud uz
mate chut se naucit licit vy nebo hledate pro
své kamaradky nebo rodinu hezky darek,
tohle je jasna volba. Vérte mi, bylo to
naprosto skvélé dopoledne, kdy jsem se
naucila opravdu hodné.
www.makeupinstitute.cz




TIPY MESICE

SKUTECNE FLEXIBILNi UKLID S
VYSAVACEM AIR FORCE FLEX 560

Vas domov je piny zakouti a mist, které jsou pfimo nocni
mrou pro uklid. Clovék pfemysli, kolik druhti vysavact by
si mél poridit, aby vSechna tato mista zviadl vysat rychle a
bez ndmahy. Rowenta prichazi s novym bezdratovym
vysavactem s flexibilni nAsadou AIR FORCE FLEX 560,
ktery uklidi tam, kam se ostatni nedostanou.
www.rowenta.cz

NOVE KAVY NESPRESSO
BARISTA CREATIONS

Nespresso znovu uvadi svou fadu ochucenych kav pod ndzvem
BARISTA CREATIONS. Tyto kavy jsou velmi umné vytvofené
tak, aby pfinesly zakaznikdim dokonalou rovnovahu mezi aroma
kavy a sladkym jemnym lahodnym potéSenim. Nespresso
BARISTA CREATIONS ochucené kavy jsou kolekci i velmi
lahodnych kav pro kdvovary NESPRESSO. Zahmuiji smési
pojmenované podle dezertd, které je inspirovaly: delikatni
vanilkova ,Vanilla Eclair’, karamelova ,Caramel Créme Brulée"
nebo ¢okolddova ,Cocoa Truffle”. Tyto receptury jisté potési
kazdého milovnika kavy pri jakékoli myslitelné pfileZitosti. J& si
nejvice z téchto prichuti oblibila Cokoladovou.
Www.nespresso.com/cz/cs

SUSENKY LA MERE POULARD
COFFRET ASSORTIMENT

Z téchto suSenek jsem piipravovala Uzasny tvarohovy dort se
slanym karamelem a pistaciemi, na ktery najdete recept prave v
tomto Cisle magazinu. Musim vam fici, Ze kdyz jsem si poprvé
oteviela tyto suSenky, zlistala jsem v Uzasu, jak prenadherné
voni. Byla to takova ta viiné poctivych susenek pinych masla. Ja
jsem si nejvice oblibila ty karamelové, vy ale miizete vyzkouset
urcité i jiné. V tomto baleni totiz najdete 4 druhy a na eshopu jich
maji jeSté mnohem vice. Ja vam feknu, Ze uz jiné maslové
suSenky asi kupovat nebudu.
www.caje-mixtee.cz
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MANGOVY KOLAC

Mango patii mezi nejpéstovanéjsi ovoce na svété a ja se ani nedivim. Jeho chut a viné je prosté
jedine¢na, proto ho velmi rada pouzivam do peceni. Napfiklad do tohoto vyteé¢ného kolace, jehoz
celkovy vzhled i chut dopliuji sladké pusinky, jahody a pistacie.

1.Maslo dame do misy od robota a pomoci metly

INGREDIENCE Na krém: ho nechame Slehat. Kdyz uz bude po nékolika

Na korpus: * 1mango Billa Premium minutach trochu naslehané, pfidame cukr a

« 110 g povoleného masla + * 4 platky Zelatiny vanilkovy extrakt. Slehame tak dlouho, dokud
na vymazani formy ¢ 250 g mascarpone nam nevznikne svétly krém (nékdy to trva az 15

100 g cukru krupice * 1lzice cukru moucka minut). Poté snizime rychlost a pridame

* nékolik kapek * 100 ml smetany ke Zloutek, ktery nechdme zlehka zapracovat do
vanilkového extraktu Slehani masla.

* 1Zloutek . 2.Pfredehtejeme si troubu na 175 stupnd.

* 130 g najemno mletych Na pusinky: 3.Dale pridame mleté pistacie, skofici a stil. Kdyz
piitaf" (prlpadne}m'ych = 1l . se ndm tésto spoji, zacnheme pridavat po lzicich
CLELT) < 02 VoAl : ?59 cukru. KBRS mouku (je lepsi si metlu vyménit za nastavec
formy o Spetka soli

. Y 1ZiEky skofice typu K nebo si uz tésto vyndat na val a mouku

. V&tsi $petka soli Na dozdobeni: do néj zlehka pomoci rukou zapracovat).

e 150 g hladké mouky o 3 -4 Eerstvé jahody
e 1lzice nasekanych
pistacii

4. Formu na kola¢ (napf. 13 x 36 cm) si vymazeme
maslem a zlehka vysypeme jemné namletymi
pistaciemi (pfip. jinymi ofisky).




KOSMETICKE TIPY

VELIKONOCNI KOLEKCE LUSH

Jaro nam brzy zaéne klepat na dvefe a to znamena jediné: Velikonoce! Dobroty ve tvaru vajec a z
c¢okolady se na vas pohrnou ze vSech stran, moina je tak na case poslechnout vas vnitini vegansky
hlas a zkusit nékterou z dobrot od Lush. S velikono&ni Lush kolekei je to snadné - produkty jsou
100% veganske.

c¢z.lush.com

LIMITOVANA KOLEKCE RTENEK ALCINA
- WHAT'S YOUR COLOUR

Jaro si 7ada nové odstiny barev. Znacka Alcina
proto prichazi s kolekei ,What’s your colour®, ktera
nabizi barvy na rty v Siroké paleté toni a také v
rozmanitych texturach, aby si na své pfisla kazda z
nas. Z kolekce mé nejvice zaujala krémova rténka
Radiant Lipstick v odstinu 01 a 02.
www.aleina.cz
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NOVINKY 0D ZNAGKY
NUDESTIX

Chemicka inzenyrka a matka dvou dcer si
chtéla spinit sviij sen a diky tomu vznikla
znatka Nudestix. Mé nejvice z produkti
zaujala cestovni sada multifunkénich mini
produktii na rty, odi a tvare Mini Nudies
Blush, Bronze, Glow Kit, diky které
nemusite s sebou na cesty tahat plnou
taSku dekorativni kosmetiky.
www.sephora.cz

RTENKA SHOUT LOUD PRO
PIGMENT LIPSTICK OD NYX

Rténka s vyrazenym srdickem a pfijemnou
jemnou texturou dodd vasim rtiim intenzivni
bohatou barvu a saténovy fini$ jedinym
tahem. Slozeni obohacené o mango a
bambucké maslo zajisti az étyri hodiny
hydratace. A ty odstiny? Nadhera, miizete
wybirat z 24 odstind, takze si vybere urcité
tplné kazdy.

S
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NOVINKY PRO VASE
DOKONALE 0BOCi 0D
URBAN DECAY

Seznamte se s novinkami od moji
oblibené znacky Urban Decay.
Semipermanentni gel Inked Brow
nadherné tvaruje a definuje oboci s
dlouhotrvajicim vysledkem, ktery je tak
nendroény na tidribu, Ze se nepohne az
po dobu 60 hodin. Mikrotuzka s
kartackem na oboci Brow Beater
zase napravi nedokonalosti vaseho
obo¢i, takze ho budete mit podle svych
predstav. A vodéodolna konturovaci
tuzka Brow Blade s presnosti
microbladingu pfinaSi nové odstiny. Ja
se 0sobné nejvice téSim na gel Inked
Brow.

www.urbandecay.cz
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CHI_EB S A\IOKI'\DEM a grilovanymi cherry rajéaty

Abychom posilili imunitu v této nepfFijemné dobé, méli bychom se mimo jiné kazdy den zdravé a
kvalitné stravovat. Vecefe v podobé chleba s avokadem, opec¢enymi rajcatky, rukolou, ricottou a
smési seminek vam zajisti pFijem tolik potfebnych vitaminu. A navic tato kombinace skvéle chutna.

INGREDIENCE

o 4 platky slunecnicového chleba

» 150 g ricotty

o 1/2 1zi€ky bylinkové soli

o hrst Cerstvé rukoly

e 4 cherry rajcata Billa BonVia

e 2 |zice kvalitniho olivového oleje

» smeés seminek a ofiskd (napf. liskové
orisky, pistacie, sezam, dynova
seminka, mak)

 1/2 zralého avokada Billa BonVia

e 1lzicka masla (pfepusténého)

o sul

v

1.Chléb si rozpUlime Uhlop¥i¢né napdl.

2.V misce si smichame ricottu s bylinkovou soli.

3.Cherry rajcata omyjeme, rozpUlime a ddme na plech. Poté je
zakapneme olivovym olejem, zlehka posolime a dame péct do
trouby na 180 stupnl na horkovzduch. Rajéata pe¢eme, dokud
nam trosku nezhnédnou a nezmensi objem (trva to cca 30 minut).

4.Na panvi si rozpustime maslo a nasypeme na néj hrst smési
seminek a ofiskl. Pfidame slil a na mirném plameni cca dvé
minuty restujeme.

5.Hotova raj¢ata vyndame z trouby a nechame vychladnout.
Avokado si oloupeme a nakrdjime na tenké platky.

6.Chléb si namazeme ricottou, na kterou dame trochu rukoly. Na
rukolu ddme avokado, grilovana raj¢ata a nakonec vse posypeme
smési seminek a ofisku.



KANAPKY s fepnym gravlaxem

Tyto koktejlové chlebi¢ky si mlZete naservirovat napfiklad prFi pfileZitosti oslav Velikonoc nebo
jakychkoli jinych akci. Gravlax, pro nékoho mozna neznamé slovo. Jedna se o pochoutku ze syrového
lososa, ktery se nechavd minimalné 24 hodin marinovat, v nasem pripadé v ¢ervené fepé. Vice v

receptu.

INGREDIENCE
Na gravlax:

» 100 g Cerstvého lososa
e 1mala cervena fepa

» 100 g soli

e 100 g cukru

Na kanapky:

o 5 -8 platkud zitného chleba

e 1Lucina nadychana s okurkou
a koprem

o hrst mixu salatt

o hrst liskovych ofiskU

* 1l1zicka nemletého maku

e 1lzicka sezamu

o Y5 lzicky prepusténého masla

1.Z lososa odstranime k@zi. Cervenou fepu si najemno
nastrouhame do uzaviratelné misky. Pfidame sul a cukr a vie
promichame. Lososa do smési dukladné obalime a nechame ho
marinovat v lednici minimalné 24 hodin.

2.Druhy den si vynddme lososa a oplachneme ho vodou a
osusSime.

3.Na panev si dame prepusténé maslo, mak, sezam a nahrubo
nasekané liskové orisky. Smés chvili restujeme, aby jsme méli
ofisky zlehka kiupavé.

4.7 zitného chleba si nakrdjime ¢tverec¢ky nebo pomoci
vykrajovatek vykrojime kole¢ka. Na kazdé kole¢ko pomoci
sacku se zdobi¢kou dame Lucinu, na kterou navrstvime nékolik
listkd salatu.

5.Lososa si nakrajime na tenké platky, které potom zdobime na
kanapky. Nakonec kanapky zasypeme ofiSkovou smési.

10



INGREDIENCE

10 DORTIKU S 8CM
KROUZKY, 18 BABOVICEK
S FORMOU NA MUFFINY
NEBO 1 VELKY KOLAC

e 300 g liskovych ofiskl bez
slupek

e 35 g hladké mouky

¢ 160 g ¢okolady (70 % kakaa)
nasekané nahrubo

¢ 100 g mletych mandli

e 225 g nesoleného masla
pokojové teploty
nakrajeného na kostky +
trocha navic na vytreni
formicek

e 250 g krupicového cukru

¢ 6 velkych vajec, bilky a
Zloutky zvlast

e 400 g syra ricotta

e 2 lzi¢ky vanilkového
extraktu

e Y. lzicky soli

POLEVA GANACHE S VODOU

¢ 100 g horké ¢okolady (70 %
kakaa) nasekané na 2cm
kousky

e 40 g krupicového cukru

e 40 g tekuté glukozy

e 70 ml vody

e seminka vyskrabana z V.
vanilkového lusku

¢ 40 g nesoleného masla
pokojové teploty
nakrajeného na 2cm kostky

¢ mouckovy cukr na
popraseni

PECENY CHEESECAKE

s ricottou a liskovymi ofiSky

Od nakladatelstvi Slovart jsem dostala na vyzkouseni knizku Sladké od
Yotama Ottolengiho. A je to opravdu nadherna kucharska bible pIlna
sladkych receptu. Ja jsem pro vas vybrala recept na peéeny cheesecake,
ktery mé opravdu zaujal.

1.Troubu pfedehfejte na 180 °C (horkovzdusnou na 160 °C, plynovou nastavte na stupen 4).

2.Stény deseti cukrarskych krouzkd o primeéru 8 cm mirné vytiete maslem a vylozte
pecicim papirem tak, aby vystupoval 2 cm nad krouzky a krouzky postavte na velky plech
vylozeny pecicim papirem. Jakmile krouzky naplnite téstem, nesmite s nimi hybat, takze
je upravte na plech tak, jak je chcete péct. Pouzijete-li formu na muffiny, vylozte dna
prohlubni krouzkem z peciciho papiru a stény vytfete maslem, pokud pouzijete dortovou
formu, vytrete maslem a vylozte dno i sténu - papir by mél opét presahovat 2 cm nad
formu - a formu postavte na plech.

3.Na jiny plech rozprostrete liskové ofisky a prazte je 10 minut, dokud trochu nenaberou
barvu. Vyjméte plech z trouby a ofiSky nechte zcela vychladnout (kdybyste je mixovali
teplé, vznikla by z nich olejovita pasta). Odeberte 50 g vychladlych ofiskl, nakrajejte je
nahrubo a odlozte - pouziji se na ozdobu. Zbyvajici ofiSky dejte spolu s moukou do
nadoby food processoru a rozsekejte je hajemno. Smés nasypte do misy. Cokoladu
rozsekejte pomoci food processoru na velké drobky a pak ji pfidejte k ofiskiim s moukou.
Pridejte mleté mandle, promichejte a odlozte. Smés ma trochu rustikalni konzistenci, ale
pravé takova ma byt.

4.Zvyste teplotu v troubé na 190 °C (v horkovzdusné na 170 °C, v plynové nastavte stuper 5).

5.Maslo a cukr dejte do nadoby robotu s plochym nastavcem a trete stfedni az vysokou
rychlosti asi 3 minuty, dokud neni smés svétla a krémovita. Pridejte po jednom zloutky a
kazdy zloutek dobre zapracujte. Snizte rychlost na nizkou, pfidejte smés ¢okolady s
ofiSky a moukou a promichejte. Nadobu odpojte od robotu, do smési vmichejte ricottu,
vanilkovy extrakt a sul, a pak ji pfeneste do velké misy.

6.Nadobu robotu velmi peclivé umyjte a osuste a pak v ni stfedni az vysokou rychlosti
uslehejte pevny snih z bilk. Velkou stérkou ho ve dvou nebo tiech davkach zapracujte
do smési s ¢okoladou. Tésto rozdélte do krouzkl tak, aby byly plné az po okraj. Pecte 30 -
35 minut, pouzivate-li cukraiské krouzky, 20 minut, pouzivate-li formu na muffiny, nebo
asi 60 minut, pecete-li cheesecake v dortové formé. Zhruba v poloviné peceni plech
otocte. Povrch by mél byt zlatohnédy a Spejle zapichnuta do stredu by méla byt po
vytazeni viceméné ¢€ista: mohou na ni byt pfichycené drobky, ale neméla by byt vihka.
Vyjméte z trouby a nechte zcela vychladnout. Cheesecaky vytlacte z krouzkd, sloupnéte z
nich papir a odlozte je. Pokud jste pouzili velkou formu a kola¢ na povrchu praskl, nevadi:
rustikalni vzhled je zde vitany a ¢okoladova poleva prasklinu zcela zakryje.

7.P¥ipravte polevu (ganache). Cokoladu dejte do misy a odlozte. Cukr a glukézu michejte v
rendliku na slabém az stfrednim ohni, dokud se cukr nerozpusti, potom ohen zesilte a
tekutinu privedte k varu, ob¢as zamichejte. Varte asi 5 minut, tekutina ma mit svétle
jantarovou barvu. Rendlik odstavte a opatrné do ného prilijte vodu. Nevadi, kdyz se v
tekutiné objevi kousky: vratte rendlik na ohen, pfidejte vanilku a opatrné plynule
michejte, dokud tekutina nezacne znovu vfit. Odstavte, pockejte asi minutu a potom
nalijte karamelovy roztok na ¢okoladu. Nechte 5 minut stat a potom proslehejte,
postupné pridejte maslo a po kazdém pridaném kousku polevu proslehejte. Po pridani
posledniho kousku masla jesté chvilku Slehejte, poleva musi byt hladka a leskla.

8.Dortiky pocukrujte a naneste na né polevu - muzete ji prelit pouze ptlku povrchu.
Nechte polevu stékat. Navrch rozdélte odlozené liskové orisky a podavejte.
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MOJE DOKONALA FIT JiDLA -
GORDON RAMSAY

Gordona Ramsaye zna asi kazdy jako
prisného séfkuchare. Malokdo uz ale
vi, ze je télem i dusi sportovec a ze se
zajima o zdravé stravovani. To
doklada v této uzasné knize, ve které
najdete pres sto receptll zamérené
na Stihlou linii, fitness a zdravi
obecné. Je skveélé, ze u receptl
najdete i jejich nutri¢ni hodnoty, coz
mi prijde velmi praktické.
www.slovart.cz

FIT JIDLA

SPOLEHLIVE RECEPTY, KTERE VAM
DODAJI ENERGII A CHUT DO ZIVOTA

'y// PERG + J0B

YAKARI A VELKY OREL - DERIB, JOB

A VELKY OREL

Maly indian Yakari se ve svych snech setkava
s vlastnim totemovym zviretem Velkym
Orlem, od kterého dostava za svij hrdinsky
Cin pero. Na cesté za dobrodruzstvim potka
nové pratele a hlavné v sobé objevi dar -
schopnost mluvit se zviraty. Knizka se bude
libit vSem détem, které maji rady legraci a
neobycejné pribéhy.

www.slovart.cz

MAJINA ZAHRADA - ANNA WALKEROVA

Tato prekrasna knizka ma velké spojeni s prirodou a snazi se ho vyvolati v
détech, které si ji prectou. Maja se s rodinou odstéhuje z vesnice do mésta a
chybi ji pravé priroda. Jednou na chodniku najde maly vyhonek, ktery tu
prorazil a ona mu najde misto ve své sklenici na poklady. Tam vznika jeji mala

zahradka uprostifed mésta.
www.hostbrno.cz/majina-zahrada/

WYAI‘ABIE

ISLADKE:

YOTAM OTTOLENGHI
HELEN GOHOVA

SLADKE - YOTAM
OTTOLENGHI, HELEN
GOHOVA

Dulkazem, ze nas moucniky
spojuji a sblizuji, ze Zivot by mél
byt sladky a Ze radost se skryva v
obycejném c¢okoladovém
dezertu, je tato inspirativni
kucharka, ve které najdete
nespocet receptd na "sladké". A
co oceni nejen cukrari
zacatecnici, jsou podrobné
popsané postupy jednotlivych
receptd.

www.slovart.cz

j ol | Snna Welkersud,

MAJiNa ZaHrana

ELINKA - NADINE ROBERTOVA

Hlavni hrdinka v ¢ervenych kalhotach Elinka se nerada fidi rodinnymi
pravidly a naopak velmi rada déla véci po svém, tak jako vétsina déti,
které prochazeji obdobim vzdoru. Z knizky mozn3, stejné jako ja, pocitite
své vlastni détstvi. A vase déti se zde nauci, jakou hodnotu ma lidska
odlisnost v mezilidskych vztazich.

www.hostbrno.cz/elinka/



PRIRODNI KOSMETIKA KLARA ROTT

Kdyz jsem navstivila v bfeznu osobni kurz liceni v Make-up
Institute Prague, dostala jsem doporuceni na tuto pfirodni = . :
kosmetiku od GiZzasné make-up artistky Vilmy Baum.

Kosmetické pripravky Klara Rott jsou vyjimecné svou
jedinec¢nou kvalitou a maximalni ucinnosti. Zakladem
vSech produktt jsou bio kvétinové vody a bio bylinné
extrakty, které si jako jedini v CR vyrabi sami. Diky nim
maji az padesatkrat vyssi uc¢innost nez je u kosmetickych —— e
produktl bézné. Pripravky Klara Rott neobsahuji zadné S
syntetické latky, konzervanty, ani alkohol. Namisto toho v
nich najdete 120 aktivnich ucinnych latek, které prospivaji
pokozce a které jsou 100 % prirodni. Kmenové bunky z
alpské rlize a goji omladi plet a ochrani ji pfred vnéjsSimi
vlivy. IntenzivnéjSimu vstrebavani vSech aktivnich slozek
do pleti napomaha zcela unikatni dvouslozkova aplikace,
na které tym specialistl Klara Rott pracoval dlouha léta.
Mé osobné také zaujala skutec¢nost, ze podporuji
ekologické zemédélstvi a fair trade pristup, ktery je v
dnesni dobé velmi vzacny, ale z hlediska udrzitelnosti
dulezity. Obaly jsou vyrobeny ze skla, aby se daly
jednoduse recyklovat.

MUzete si vybrat z nabidky 13 produktt
oblicejové péce: 3 druhy dvouslozkového
koncentrovaného séra, dvouslozkovou
vyzivujici masku, dvouslozkovou cistici
masku, 2 druhy myciho oleje, 2 druhy
dvouslozkového odlicovaciho média, 2 druhy
vyrovnhavaciho bylinného tonika, vyzivujici
masku na rty a peeling. Od pristiho roku
budou v nabidce i kabinetni baleni pro
profesionaly a vysoce koncentrované
hydrolaty (kvétinové vody) vlastni vyroby ve 4
variantach - bio rooibos, bio zeleny ¢aj, bio
levandule a bio rozmaryn.

www.klararott.cz
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INGREDIENCE

Na korpus:

160 g maslovych
suSenek
karamelovych La
Mére Poulard

40 g rozpusténého
masla

Na napln:

500 g tvarohu
tuéného (nejlépe
pres noc
prekapaného pres
platno)

120 g Luciny

2 Izice vanilkového
cukru

120 g cukru krupice
4 vejce

11zi¢ka citronové
klry

nékolik kapek
vanilkového
extraktu

Na dokonceni:

14

3 Izice slaného
karamelu (recept
na néj najdete na
mém blogu)

hrst nasekanych
pistacii

TVAROHOVY DORT

se slanym karamelem
a pistaciemi

Pro milovniky tvarohovych dezertu je tu
recept na tento vynikajici tvarohovy dort.
PFi pFipravé se zprvu mtize zdat obycejny,
ale zarucuiji, ze po natreni slaného karamelu
se proméni v exkluzivni lahtiidku. Pistacie
pak jen doplni jeho dokonalou chut.

1.Maslové susenky si ddme do mixéru a rozmixujeme na prach. Pokud nemame
mixér, mlizeme je rozdrtit v hmozdifi nebo pomoci vale¢ku v néjakém pevném
sacku. Pfredehiejeme si troubu na 190 stupnd.

2.Dortovou formu o velikosti cca 18 cm si vyloZzime pecicim papirem - dno i boky.

3.Rozemleté susenky si smichame s rozpusténym maslem a tésto na korpus dame do
formy a dobfe upéchujeme na dno (ve stejné tlusté vrstvé). Korpus pe¢eme v troubé
na 190 stupnl po dobu 10 minut. Vzdy méjte jesté pod dortovou formou plech,
kdyby vdm nahodou forma trochu protékala.

4. Mezitim si pripravime napln. Do misy od robota si ddme prekapany tvaroh, Lucinu,
vanilkovy cukr a cukr krupice. VSe nechame zhruba 3 - 4 minuty proslehat (pomoci
Slehaci metly nebo pomoci ruéniho mixéru). Poté po jednom pridavame vejce (uz na
pomalejsi stupen). Nakonec dame do naplné citrénovou klru a vanilkovy extrakt.

5.Predpeceny korpus si vyndame po 10 minutach z trouby, zalijeme ho naplni a
pec¢eme na 160 stuprt cca 45 minut).

6.Hotovy dort nechame vychladnout (nejlépe pres noc v lednici).

7.Pred podavanim ho zlehka potfeme slanym karamelem (pokud mate slany karamel
hodné tuhy, trochu si ho pfed roztirdnim ohftejte, at vam to jde Iépe). Nakonec dort
posypeme nasekanymi pistaciemi.




SLANY KARAMEL

Za tu dobu, co varim a pecu, jsem zjistila jednu
zasadni véc. A to je ta, ze do kazdého slaného
jidla patri trocha néceho sladkého a do
sladkého zase Spetka slaného. Mozna i proto je
slany karamel tak skvélou zalezitosti. Slany
karamel lze pouzit na palac¢inky, do dortu,
kola¢u, zmrzliny, cupcakes nebo ho mbuzete
zkusit jen tak samotny na Izi¢ku. Ale varuji vas,
pokud ho jednou ochutnate, nejde prestat.
Zakladem karamelu je bily cukr, maslo a
smetana. Kvalitni suil, kterou do karamelu
pridavate az na konci procesu pripravy, z
obycejného karamelu udéla bozskou véc. Jeho
chut je diky soli mnohem intenzivnéjsi.

VYUZITI Slany karamel mUzete vyuzit opravdu do spousty dezertll. Nejen, ze se
z hodi do dortu, ale také je z néj uzasna poleva na dorty, mlzete ho
SLANEHU pouzit na palacinky, livance, do pralinek, do makronek, na zmrzlinovy

KARAMEI.U pohar, ale tFe.ba také na ovesnou nebo ryiov.ou kasi. Ja jsem ho
nedavno pouzila do receptu na babku, do které jsem dala pravé slany
karamel, pridala nasekané pekanové ofechy a byl z toho naprosto
famoézni dezert. MUzete si ho dat ale i jen tak na lzicku. V tomto
pripadé vas ale musim varovat, je to opravdu velmi navykové. A jestli
chcete potésit nékoho z vaseho blizkého okoli, dejte slany karamel do
hezké skleni¢cky a muzete ho pouzit jako jedly darek.

,T|PY, KTERE e maslo a smetana ke slehani by mély mit vzdy pokojovou teplotu
VAM POMOHOU SI e na slany karamel pouzijte hrnec se silnym dnem a idealné svétlé
PRIPRAVIT TEN barvy, abyste dobte vidéli, jak vdm karamel méni barvu
NEJLEPgi SLANY e pouzijte na karamel spise bily cukr nez titinovy
KARAMEL e pokud si nejste uplné jisti, ze se vam podarilo karamel udélat bez

néjaké té malé hrudky, prelijte ho do sklenic jesté teply pres
nerezove sito
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