PROSINEC 2021

40 STRAN
PLNYCH
INSPIRACE



Kouwzlo
BYT SPOLU

Ja nemusim, ja uz ho vidim. Kdo z nas by neznal
slavhou reklamu na Kofolu, kter4d nas jiz 16 let v
pfedvanocnim obdobi hrozné bavi. J& sama se na
reklamy béhem roku nedivam, ale musim fFici, Ze ty
vanocni meé kazdorocné bavi. Treba kazdorocné ma
prekrasnou reklamu Coca-Cola a letos tomu neni jinak.
Jejich kampan Kouzlo byt spolu mé opravdu chytla za
srdce a je to presné to, co si letos opravdu preji. Byt
spolu, spoleCné s moji rodinou, prateli a blizkymi.
ProtoZe Vanoce nejsou o darcich a uklidu, ale pravé o
tom kouzlu byt spolu. Musim ale pfipomenout i Ceské
vanocni reklamy, které mé také chytly za srdce. Treba
lonska PlInoc¢ni, kterou mél Lidl, byla pfekrasna. Letos
meé zase oslovila ta od Rohliku s BartoSkou. Mate take
radi vanocni reklamy?

BohuZel epidemiologicka situace zase vypada velmi
Spatné, takZe jsem se i letos pustila do pfipravy
vanocnich balic¢k, které pred Vanoci rozvezu do
nemocnic, abych zdravotnikim udélala alespon trochu
radost. Nemaji to totiz ani troSku jednoduché a na
pfipravy na Vanoce nemaji vibec ¢as. Loni se mi
podafilo pfipravit asi 120 bali¢kd v hodnoté pres 200 000
K&, které putovaly po celé Ceské republice. Pokud by
tfeba i nékdo z vas mohl pomoci néjakym produktem,
budu moc rada, kdyZz se mi ozvete. Ta vina podpory je
obrovskd a ja za ni vSem uz takhle pfedem dékuiji,
protoze je neuvéritelné, Ze mné, takové obycejné holce z
malého mésta, véfi tolik lidi, tolik firem, tolik znacek, ze
jsou ochotny pomahat. J& mohu fict jen jedno velké
dékuji. Neskutecné si toho vazim.

Uzijte si vSichni pohadkové Vanoce, pfedevsim ve zdravi

a s témi, které mate radi. Dékuji za vaSi celoroCni
podporu.

C Vo Lovriron



dineche
CUKROVI

Tento recept na linecké
cukrovi mam od své mamky,
ktera ho u nas takto pece uz
spousty let. Ja do néj jen
pfidala trosku citrénové ktry
a seminek z vanilkového
lusku, aby jeho chut byla
jesté vic vanocéni.

NA TESTO:
e 210 g hladké mouky
e 140 g masla
e 70 g mouckového cukru
e 1 zloutek
e seminka z vanilkového lusku
nebo vanilkovy extrakt
e 1/2 1Zi€¢ky najemno nastrouhané
citréonové klry

NA DOKONCEN::
e rybizovda marmelada
e Grand Marnier (pfipadné rum)

1.Z hladké mouky, masla, mouckového cukru, Zloutku, seminek vanilkového lusku a citrénové
kdry uhnéteme tésto. Ja nékdy pouzivdm i robota s nastavcem typu ,K“ a tésto se mi vypracuje
velmi dobfre.

2.Tésto zabalime do potravinové félie a nechame ho do druhého dne odpocinout v lednici.

3.Druhy den si tésto vyndame z lednice, nechame par minut v pokojové teploté povolit a na valu
ho vyvalime na cca 2-3 mm silny plat.

4.Z tésta vykrajujeme tvary podle vlastniho vybéru a v kazdém druhém tvaru jesté udélame
uprostied dirku.

5.Pe¢eme na 170 stupntl cca 8-9 minut. Z této davky mam tfi plné plechy lineckého cukrovi.

6.Mezitim si ptipravime napln. Ja si vzdy dam do vysoké nadoby marmeladu a Grand Marnier a
promixuji vSe ru¢nim mixérem. Marmeldda se zbavi hrudek a hezky se spoji s Grand Marnier.

7.Hotové linecké cukrovi namazeme marmeladou (vzdy tu nehezkou cast) a slepime (vzdy jeden
dil plny a druhy dil s dirkou uvnitr). 3



NA VANOCKU:

500 g hladké mouky

500 g polohrubé mouky (z
toho 1-2 Izice na kvasek)

200 g cukru krupice (z
toho 1 Izici na kvasek)

1 vanilkovy cukr

200 g masla

1 kostku drozdi

2 1zi¢ky soli

2 vejce (ptfipadné 1 vejce +
2 zloutky) + 1 na potieni
480 ml vlazného mléka
(necely pullitr a ¢ast
pouzit na kvasek)

trochu rumu

rozinky (mdzeme predem
namocit do rumu)

100 g nasekanych mandli
(do vadnoéky a zhruba 1/3
na posypani navrch)

NA POTREN:I:

1 vejce
1 lzice smetany ke Slehani

VANOCKA

Je to uz takova rodinna tradice, vanocku
pec¢eme kazdorocné. Tento rodinny recept
mame od tety Milenky, ktera ho mé mamce
pfedala jiz pfted mnoha lety. Jen si dejte
pozor na sul, vtomto receptu opravdu plati,
Ze sul je nad zlato. UZ se mi totiz jednou
podafilo na stil zapomenout a vanoéku jsem
mohla vyhodit. Tento recept muiZete pouzit i
ha mazance, makovy, ofechovy zavin,
boravkovy ¢i jiny ovocny kolac.

1.Nejdiive si pripravime kvasek. Do misky si rozdrobime
drozdi, které zasypeme lzici cukru a nechame ho rozpustit.
Poté zalijeme vlaznym mlékem (cca 0,5 dcl), zasypeme lzici
polohrubé mouky a promichame. Kvasek dame na teplé
misto vzejit.

2.Do misy si poté dame polohrubou mouku, cukr, vanilkovy
cukr, sul, vejce, mléko a rum. Tuto smés nechame v robotu
dobfe zpracovat (klidné 10-15 minut). AZ ndm kvasek
zdvojnasobi objem, pfidame ho k téstu a na nejnizsi stupen
dobfe promichame. Nakonec do tésta nechame zapracovat
stfridavé hladkou mouku a rozpusténé (zchladlé) maslo.
Nakonec uz jen lehce zapracujeme rozinky a nasekané
mandle, oboje mUzZeme den pfedem namodéit v rumu.
Trochu mandli si nechdme na posypani vanocek.

3.Zpracované tésto si rozdélime do dvou mis a nechame
zhruba 1,5 az 2 hodiny vykynout. Z kazdé misy pak
upleteme jednu vanocku. Pokud mate dost c¢asu, mUzete
vykynuté tésto v mise nadzvednout, ono spadne a vy ho
nechate znovu vykynout. Vanocky pak budou chutnéjsi.

4. Poté vanocku upleteme, ja to délam vzdy z deviti pramend.
Upleteme spodni vrstvu ze ¢tyf, stfedni ze tfi a posledni ze
dvou. Ty pouze sto¢ime a na koncich podlozZzime do spodu
hotové vanocky. Upletenou nechame jesté alespon pdul
hodiny vykynout na plechu. Pfed upeéenim ji pak potfeme
rozmichanym vajickem s trochou smetany a posypeme
platkovymi mandlemi.

5.Vanocku pec¢eme zhruba 30 minut na 175 stupnd.



[DOBICT SPICKY

Zdobici Spicky si pamatuji uz z dob mého détstvi. Ja jsem ale
moc rada, ze trezirovaci Spicky jsou neustale v kurzu, i kdyz se
styl zdobeni uz trochu zménil. Ja je pouzivdm nejvice p¥i
zdobeni cupcakes, na pripravu snéhovych pusinek nebo pfFi
zdobeni dortii. Vice o nich se doétete na dalsich fadcich. €lanek
jsem pfFipravovala pro Tchiboblog.

Kdyz pracuji s trezirovacimi Spickami, vétSinou si pfipravuji bud’
krém z mascarpone a Slehacky, nebo zakladni maslovy krém s
bilky, do kterého poté zaSsleham mascarpone. Mascarpone krém
je odlehcéenéjsi, pokud ale chcete hodné pevny krém, radéji
pouzijte ten maslovy. Samoziejmé existuje jesté jeden krém,
tzv. buttercream, ktery skvéle drzi a je extrémné pevny

RECEPT NA MASCARPONE KREM:
e 500 g mascarpone (z lednice)

e 200 g smetany ke Slehani (z lednice)
e 2 lzice mouckového cukru

e nékolik kapek vanilkového extraktu

—_—

.Do misy od robota si dejte mascarpone, mouckovy cukr a
vanilkovy extrakt. Krém chvilku proSlehejte. Poté pridejte
smetanu a Slehejte tak dlouho, dokud vdm nevznikne pevny
krém.

RECEPT NA MASLOVY KREM S BILKY A
MASCARPONE:

o 2 bilky

160 g masla (pokojova teplota)

e 20 g cukru

e 300 g mascarpone (pokojova teplota)

1.P¥ipravte si kovovou misu na vodni lazen. Dejte do ni bilky a
cukr. Na vodni lazni je za stalého michani zahtejte na teplotu
71 stupnl (ke zméfeni pouzijte kuchynsky teplomeér).

2.V tuto chvili pfendejte bilky do misy od robota a dejte je
vySlehat. Kdyz vdm vznikne velmi tuhy snih, ktery déla uz
pevné spicky, mlzete zacit pfidavat kosticky masla.

3.Vlbec se nedivte tomu, Ze krém zacne byt chvilemi tekutéjsi,
uvidite, Ze za par minut se za¢ne vysSlehavat v kradsné tuhy
krém.




4. Ted pridejte 3 Izice mascarpone a opét Slehejte, dokud se krém
nespoji. Po Izicich pokracdujte a pfidavejte tak dlouho, dokud nebude
celé mascarpone v maslovém zakladu.

TIP: Maslovy krém se hodi hlavné v pripadé, kdyz chcete pouzit
gelové potravinarské barvy. Kdyz chcete do krému pouzit citronovy
krém lemon curd nebo tfeba slany karamel, mizete zase pouzit
mascarpone krém.

DETSKE OSLAVY S| ZADAJi BARVY

Pokud pro své déti pripravujete barevnou oslavu, urcité mlzete barvy
pouzit i na dort nebo cupcakes. Pokud chcete udélat tzv. ombre
efekt, naplnte do zdobiciho sa¢ku 2-4 barvy. Staci je hezky otfit na
preskacku na bok sacku pomoci Spachtle a mate krasné barevny
krém.

ZAKLADNIi VYBAVA

Na to, abyste si mohli doma zdobeni vyzkouset,
budete potfebovat zdobici Spi¢ky rlznych tvart a
zdobici cukrarsky sacek. Ja mam nejradéji
trezirovaci Spi¢cky od znacky Wilton, protoze jsou
opravdu kvalitni. Kazdopadné doporucuji se
vyhnout tém plastovym, se kterymi se Spatné
pracuje. Sacky pouzivam nejradéji jednorazové o
velikosti 30-40 cm.

Trezirovaci Spicky hojné vyuzivam i p¥i nanaseni
vhitfniho krému do dortu. Sta¢i vam na to
jednoducha kulata Spicka, diky které vytvorite na
korpusu spiralu. Krém mate hezky rovnomérné
rozloZzeny po celém korpusu.

V predvanoénim ¢ase, kdy pecu cukrovi,
vyuzivam Spic¢ky predevsim na aplikaci krému,

RECEPT NA SNEHOVE PUSINKY kterym slepuji dvé cukrovi k sobé. Existuji ale i
e 2 bilky jemné spic¢ky, diky kterym ozdobite vanoéni

¢ 115 g cukru krupice pernicky.

e Spetka soli

e ocet

1.Misu, ve které budete bilky Slehat, si nezapomente vytiit octem. Ja si vzdycky dam nékolik kapek na
papirovou utérku a misu dkladné odmastim.

2.Bilky spolu se Spetkou soli dejte do misy a zacnéte na stiredni stupen Slehat.

3.Kdyz za¢nou bilky svétlat, po Izicich za¢néte pridavat cukr. VZzdy ho nechte zaslehat a teprve poté pridejte
dalsi Izici.

4.Bilky Slehejte, dokud nebudou krasné tuhé a lesklé (test, Ze jsou bilky hotové, je, Ze misu obratite a bilky
nevypadnou).

5.Bilky naplhte do cukrarského sacku s trezirovaci Spi¢ckou a tvarujte pusinky na plech vylozeny pecicim
papirem.

6.Peceni zalezi na velikosti. Ja tyto pekla na 100 stuprill cca 70-80 minut. Musi vam jit hezky odlepit od
peciciho papiru.



BRAMBOROVE SISKY s creme fraiche a makem

Bramborové Sisky mi pfipominaji
détstvi. Stacila troSka maku,
mouckového cukru a masla a razem
byla na svété tato dobrota. Navic je to
neskutecné rychly recept, ze kterého
si mdzete pfipravit klidné i
bramborovy knedlik nebo plnéné
knedliky s uzenym masem. Jen si
dejte pozor na vybér brambor, idealni
je na to varny typ C.

NA SISKY:
e 500 g ceskych brambor (predem
uvarenych)
110-130 g hrubé mouky
e 1vejce
1 1zice bramborového skrobu
sul

NA DOKONCEN:I:
e maslo
e mouckovy cukr
* mlety mak
e creme fraiche (pripadné tu¢né;jsi
zakysana smetana)
¢ physalis na ozdobu

1.Uvafené a vychladlé brambory si najemno nastrouhame. Zasypeme je hrubou
moukou, Skrobem a osolime. Poté pfidame vejce a vypracujeme hladké tésto.

2.Tésto si zpracujeme do vale¢ku a nakrajime. Z jednotlivych dilt tvarujeme podlouhlé
valecky.

3.Do hrnce si dame varit vodu, kterou osolime. Sisky vafime cca 5-6 minut podle jejich
velikosti.

4.Do misky si dame lzici rozpusténého masla a uvarené Sisky do ni vkladame. Opatrné
SiSky promichame, aby se nam neslepily.

5.V misce si smichame mlety mak a mouckovy cukr.

6.Sisky naservirujeme na talif, posypeme makem, zalijeme trochou rozpusténého
masla a pridame lzici creme fraiche. MlUzZzeme jesté dozdobit physalis.



Cely prosinec jedeme s kluky ve vanocnich filmech. Milujeme tu vanocni
atmosféru. Pripravila jsem vybér téch nasich nejoblibenéjsich. A pokud v nich
chybi néjaky ten vas oblibeny, budu hrozné moc rada, kdyz mi napisete, at si ten

v v

vanochni seznam rozsirime.

STASTNY NOVY ROK

Hvézdné obsazeni, nékolik zapletek, které na
konci do sebe zapadnou jako puzzle, a
kouzelna vanocni atmosféra. Tento film z roku
2011 jsem si hrozné oblibila a kazdy rok se na
néj (nejradéji sama) tésim. Ve filmu se mulzete
tésit na Zaca Efrona, Sarah Jessicu Parker, Jon
Bon Joviho nebo na Ashtona Kutchera ¢i moji
oblibenou Katherine Heigl.

HARRY POTTER

Kdo nas troSku zna nebo treba
sleduje na Instagramu, tak vi, ze
jsme s mym synem Vojtou milovnici
Harryho Pottera. A Harry Potter je
kazdopadné asi nejvétsi filmovou
stalici na adventni nedéle.

VANOCE S OLAFEM

Kdyz byly Vojtovi dva roky, zamiloval se do
ztresténého Olafa z Ledového kralovstvi. Ten se
v této krasné animované pohadce vydava se
svym pritelem Svenem na cestu po Ledovém
kralovstvi, aby Anné a Else nasel ty nejkrasnéjsi
vanocni tradice.




PRAZDNINY

S0

1 4 _'Fj_.--

Kate Winslet a Cameron Diaz jsou ve filmu Prazdniny
uzasné. Tohle je snad nejvic odpocinkovy romanticky
film. Zachumilejte se pod deku, uvarte si néjaky skvély

¢aj a pustte si ho.

VANOCNI PRAZDNINY

Kdyz jsem byla mala, vanocni film o rodiné GriswoldU byl v televizi
pred Vanoci porad. A vlastné mé tato blazniva komedie bavi jesté
dnes. Neni to sice film, ktery bych si pustila nékolikrat, ale za

zkouknuti urcité stoji.

Kdybych tu méla vypsat vSechny nase oblibené pohadky a filmy,
asi bych se nevesla na pét stranek, ale urcité néjaké nemohu
vynechat, tak vam sem davam alespon takovy kratky seznam:

e Pelisky

e S Certy nejsou zerty
e Andél Pané

e Peklo s princeznou
e Kridla Vanoc

Laska rohata

Tri bratri

Pretty Woman
Denik Bridget Jones

LASKA NEBESKA

Tento film je jako olivy, bud' je milujes, nebo
nenavidis. S timto filmem je to podle mé stejné.
MUj manzel ho nenavidi a ja miluji. Bez tohoto
filmu se 23.12. neobejdu pri baleni poslednich
darkl pod stromecek. Jak je to u vas? Milujete
ho taky?

SAM DOMA

Ja porad rikam, ze mam doma Kevina. Vojta
je totiz uplné stejny jako on a divim se, ze se
nam ho jesté nepodatrilo doma zapomenout.
Oba dva prvni dily jsou skvélé a pamatna
véta “‘ja budu sam, ja budu sam” se u nas
ozyva z détského pokoje dost casto.




Sudend

CITRONOVA KURA

Jestli je néco, co si muzZete pripravit na peceni cukrovi, je to susena citrénova
klra, kterou ja moc rada vyuzivdm v kuchyni celoro¢né. Jsou totiz dny, kdy
do peceni potrebuji jen Spetku a Cerstvy citron doma nemam. Navic mi to

vzdy usetri spoustu prace a ¢asu. Navic na pripravé neni nic slozitého.

Rozhodné si na ni ale poridte BIO citrony, aby byly bez chemického osetreni.

Pouzit ji mUzete nejen do cukrovi, ale i tfeba do krémU nebo vanocky.

POSTUP:

BIO citrony
dlkladné omyjeme
a osuSime. Pomoci
jemného struhadla
nastrouhame
citrénovou kuru.
Musime si ale dat
pozor na to,
abychom uz
nestrouhali tu bilou
cast, ktera je horka.
Poté si vezmeme
néjakou kovovou
nadobu (treba
formu na chlebicek
nebo maly plech) a
kGru tam rozlozime.
Poté ji dame na
topeni a susSime,
dokud neni kura
dikladné ususena.
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UGENI JE RADOST

E-shop Uceni je radost je obchlidek mé dobré kamaradky Petry Tomkové, ktera spolu se svymi
dvéma syny, AleSem a EliaSem, vybira peclivé hracky, hry, pomUcky na tvofeni a celkovy rozvoj déti,
které poté nabizi dal pro déti. Kazdy vyrobek, ktery je v nabidce, prosel jejich rukama a na zakladé
vyzkouSeni a splnéni vSech kritérii, jako je bezpe€nost a smysluplnost daného produktu, jdou
nasledné k nabidce pro vase déti. Péta klade velky dliraz na prezentaci vyrobkd.

"VZdy je lepSi, kdyZ si zakaznici mohou vyrobek osahat, prohlédnout, zjistit, zda je vhodny pro své
ditko. Na internetu to neni fyzicky mozZné, proto na mém e-shopu najdete podrobné viastni fotky k
jednotlivym produktdm. Nechybi ani zminky z vlastni zkuSenosti. Nabidka se neustéle rozsifuje.
Postupné. Tak jak je doma zkouSime. Na strankach www.ucenijeradost.cz najdete mnoho kategorii.
Bylo t&Zké vybrat par produktd, které bychom chtéli doporudit. VSechny nabizené maji u nds smysl."

veeli dly N
Krasna, ekologicka pomdcka, kterd je pro déti lakava. Rozviji u nich jemnou motoriku, VOLBA
barvy, trpélivost. Je uréena détem od 2,5 let, kdy d&ti mohou vé&eligky vkladat rukou, RAC
pozdéji pfipravenou dfevénou pinzetou. Tato motoricka pomdcka dostala i ocenéni
MAMA VOLBA.

Puzzle
V nabidce mame mnoho sad puzzli. Naskladriujeme je tak, jak déti rostou. V nabidce
mame mnoho sad pro nejmensi déti. Napf. Puzzle Duo - Zvifatka. Jsou to dvoudilné
puzzle, které jsou vyrobené z pevného kartonu.

(@ STABILO'

\\(“}ﬂ\\l\“ A
¥
'll

WAL+

Velkou kategorii je Tvofeni. Zakaznici zde najdou bohatou nabidku ke kreslent,

- L R . . . . =
malovani, modelovani, ale i tvofivé sady. Jednou z oblibenych tvofivych sad je
Malovani prstiky. Sada je uréena pro déti od 18 mésicl a tvofeni oceni i rodice, A ' c o
nebot se jedna o "Cisté" malovani. V ramci kategorie Tvofeni nebo samostatné

kategorie Stylové do $koly mdzete najit i mnoho $kolnich potfeb. Nase ¢asto G " c" l J K ' M

doporuCované pastelky, které se nelamou, maji syté barvy a podporuji spravny

Uchop, jsou pastelky Stabilo. N “ o Po R Rss

Petry oblibenou kategorii jsou Montessori pomdcky, protoZe se zajimé o P W
Montessori pedagogiku. Kategorie je rozdélena do oblasti, kde opét najdete 1 T u v w xv z z
vyzkousené pomucky, které jsou vhodné pro doméci i $kolkové prostifedi. Z oblasti

jazyka je oblibena Vkladaci abeceda, ktera je vyrobena v ¢eské firmé.


http://www.ucenijeradost.cz/

500 g nastrouhanych
uvarenych brambor

200 g polohrubé mouky
100 g hladké mouky

3 vejce

cca 200 g strouhanky
(panko)

6 ks upecenych kachnich
stehen

6 lzic stavy z vypeku

3 lzice ploché petrzele
20 strouzkl ¢esneku
uvareného v oleji

olej z uvareného ¢esneku
500 ml smetany

125 g Cerstvého Spenatu

hraskové vyhonky na ozdobu

sul
bily pepft

Na podzim jsem se na jednom workshopu
naucila skvélé ¢tyri recepty z brambor. A ja tu
mam v tomto specidlnim ¢isle dva z nich,
protoze brambory jsou pro mé rozhodné
nejoblibenéjsi pfilohou. Navic tato bramborova
kroketa je velmi svatecni, takze si ji urcité
muzZete pFipravit i ve svateéni dny, jako je tieba
Stédry den nebo Silvestr.

POSTUP

Kachni stehno zbavené klUze zalijeme stavou z
vypeku, ptiddme nasekanou petrzelku a
dukladné promichdame. Smés by méla mit tuhou
konzistenci, $§tadvy nesmi byt prFilis. Z
nastrouhanych brambor, polohrubé mouky,
vejce a soli pripravime vlaéné tésto, ze kterého
vyvalime plat tlusty pul centimetru. Z néj
pomoci skleni¢ky (prlmér cca 8 cm) vykrdjime
kole¢ka. Doprostied tésta nanasime polévkovou
IZici smés z roztrhaného kachniho masa. Kraje
tésta spojime a vytvorime kulicky. Takto
pripravené krokety obalime v trojobalu z mouky,
vejce a panko strouhanky. Nasledné smazime v
oleji na 160 °C dozlatova, pfipadné peceme v
troubé na 180 °C cca 15-20 minut. Smetanu
svafime do konzistence omacky, pridame
precezené strouzky uvareného cesneku v oleji,
osolime a pomoci ty¢ového mixéru pripravime
hladkou omaéku. Spenat zprudka opeéeme na
oleji z ¢cesnekovych strouzkl a lehce dosolime.
Poté kroketu s omackou a Spenatem mulzeme
podavat.
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Nova kuchafka manzeli Pavliny a Martina
Lubojatzky je pro mé novou kuchafskou bibli,
kterou oceni jak zac¢atec€nici, tak i zdatni kuchaki.
Ja osobné jsem si ji poprvé prohlizela asi dvé
hodiny v kuse a nebyla jsem schopna si vybrat
recept, ktery chci zkusit jako prvni. Nakonec jsem
vybrala Bao Buns a zrovna se na né chystam. Ja
jsem Paju pozadala, aby mi o kuchafce prozradila
vice podrobnosti.

P4dji, jak hodné trnita cesta byla p¥i vydavani kucharky? Daf¥ilo
se vSe tak, jak jste si pfedstavovali, nebo to bylo slozité?
Romco, prvné bych ti chtéla moc podékovat za krasnou
zpétnou vazbu na nasi kuchafku. Ani nevis$, jak nas vzdycky s
Martinem zahfeje na srdci, kdyz lidé oceni nasi ro¢ni praci. A ze
v tom roce bylo plno momentd, kdy jsme to chtéli vzdat. Clovék
si ani neuvédomuje, kolik prace takova jedna kuchafka da.
Nebo aspon ja vzdycky vsechno vidim mnohem rlzovéjsi, nez
jak to pak ve skutecnosti je.

Od zacatku jsme s Martinem chtéli, aby nase kniha byla néco

vic nez jen kucharka. Mit naprosto fenomenalni recepty -
vymazlené do posledni 3Spetky soli, detailni postupy, diky |
kterym se tak podafi pokrm kazdému, a skvély vybér receptl v ‘ FM‘

knize nam uz nestacilo.

Chtéli jsme posunout trh s kuchatkami zase o kus dal rliznymi vychytavkami, které vychazi z nasich potieb. A
tieba i vSechny tyto vychytavky délaly cely proces o dost naro¢néjsim. Tim, Ze jsme si kuchatfku vydali
kompletné s Martinem sami a neméli jsme na ni zddného sponzora, ktery by ndm diktoval, jak by si nasi
kuchaftku pfedstavoval, pochazi vSechno jen z nasi vasné a z naSich srdci, které hoti pro kvalitni suroviny a jidla
vymazlena do posledniho drobecku. A to bylo na kuchafce asi taky to nejtézsi. Dokazat ji odevzdat, protoze
vzdycky nas napadlo jesté néco, kam by se to dalo posunout.

Je uz ted néco, co bys na ni zménila? Ja jsem si ji opravdu
prohliZela s obrovskym tGiZzasem, ale i nadSenim, aZ se na vafeni a
peceni vrhnu. Je naprosto skvéla.

Moc dékujeme. Na to je tézké odpovédét, je to nase srdcovka,
prvni laska, na té vétsinou nechces ménit vibec nic, protoze ji
prosté miluje$ takovou, jaka je. Jasné ze uz od odevzdani dat do
tiskdrny mame milion napadl na to, jakym smérem se bude
vyvijet ULALA 2. Ale takto jsme s jednickou moc spokojeni. S
Martinem jsme k sobé velmi kriti¢ti, malokdy jsme spokojeni s
nasi praci, vzdycky na viem vidime, co by se dalo jeSté o kus
zlepsit. Ale to je vyvoj, kdyz néco délas poprvé, nebude to tak
dokonalé, jako bys to délala po sté. Ale velkym benefitem toho
poprvé je to, ze ma v sobé néco navic.
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troSku osobnéjsi otazka. Jak s

A posledni,
Martinem zvladate pracovat spole¢né? Ja jsem to
zazila s pftedchozim partherem a vim, Ze jsme
mimo préci ‘r’e§i|i zase jen praci.

ktera je zaroven vasSim
naprostym koni¢ckem. Vybalancovat si pracovni a
soukromy zZivot tak nikdy nebylo tézsi. S Martinem
ale mame takovy nas ULALA svét. Nejlépe nam je
spolu doma a vlastné je jedno, jestli pracujeme,
nebo odpocivdme. Mozna to bude Uusmévné, ale i
kdyz jede Martin zavézt balicky do Zasilkovny,
vétSinu casu si spolu volame, protoze je pro nas
tézké nebyt v neustalém kontaktu. A to je zaroven
to, za co kazdy den dékuju vesmiru. Ze nas spojil a
dal dohromady @lubojatky_couple a jednoho
boziho pejska k tomu.

Méla jsi uz od zacéatku pFesnou predstavu o receptech,
které chces v kuchaice mit, nebo jsi je v priubéhu jesté
ménila?

Hodné napadld na recepty vymyslel Martin, on je v nasem
tymu kreativni $éfkuchaft, i kdyz se to malo vi. J4 naopak
umim véci exekuovat a hlavné dotahovat. Recepty jsme
ménili pomérné hodné. Prvnich 6 mésicl jsme v podstaté jen
vymysleli recepty, pftipravovali pokrmy a nahrubo si je
sepisovali. A kdyz jsme je potom pripravovali do finalni
podoby, nékolikrat se stalo, ze jsme uz nafocené a sepsané
recepty vyhodili, protoze jsme v kuchafce chtéli mit jen to
nejlepsi z nejlepsiho.

Prozradi$ mi, na co jsi v kuchafce nejvice pysna? Jsou to
tfeba vase indexy nebo stojanek na kuchaiku?

Nejvice jsem pysna na to, Ze z ni jde citit, Ze jsme kuchafrku
ptfipravovali s naprostou laskou k jidlu, a zZe je v ni
neuvéfitelnych 135 univerzalnich receptd pro kazdodenni,
ale i vikendové vateni a peéeni. Ze je tak precizni,
propracovana a inovovana, to uz je vlastné jen tfeSinkou na
pomysiném dortu (kterych mimochodem najdete v kuchafrce
rovhou 4). NaSe horni indexy, které usnadnuji pripravu
pokrm(, ale milujeme a znovu a znovu, kdyz z ULALA
kuchafky vafime, s prominutim “¢umim” jak péro z gauce, Ze
jsme na takovou genialitu ptisli zrovna my. Mit totiz pfimo v
postupu sepsané gramaze jednotlivych surovin bez potreby
neustale kontrolovat sloupec se surovinami je opravdu velmi
komfortni. Stojdnek na kuchafku je véc, bez které uz si taky
nedovedu predstavit praci v kuchyni. A o to vétsi mam
radost, kdyz vidim, Ze na 99 % fotek sdilenych od hrdych
majiteld nasi ULALA kuchafky, je stojanek v jejich kuchyni v
akci.

/
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Pokud jesté Paju s Martinem nesledujete, urcité si je najdéte na Instagramu jako @lubojatzky_ couple. Tuto
krasnou kuchaiku muizZete zakoupit na jejich e-shopu www.lubojatzky.cz/ulala-kucharka. Uréité se ale
mrknéte i na jejich darkové boxy, do téch jsem se tuplné zamilovala.
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Vite o tom, Ze znaCka Schar, ktera méa ve své nabidce skvélé bezlepkové produkty, ma novy

dvé

Moje kamaradka Iv€a ma na svém e-shopu nové v nabidce tyto pfekrasné zastéry. Nejenze si tam
mUzete poridit jeji dokonalé kucharky, ale uréité vhodte do kosiku i tuto zastéru, at' uz pro vas, nebo
nékomu pod strome&ek. Zastérky jsou ze Inu vyrobeného v Ceské republice a §iji je zlaté ceské
rucicky. Vynikaji zenskymi tvary diky krasné suknicce. Ze sukné vedou praktické Siroké pasky, které
si miZete uvazat bud vepredu, nebo vzadu do krasné masle. Zastéra ma také dvé hluboké kapsy a
ozdoby”. Koc€i¢ku vlevo na srdicku a logo na pravé kapse.

shop.catandcook.cz

-
B
SR

e-shop? Najdete zde velky vybér produkt, takze vam staci nékolik kliknuti a nemusite sloZité g«\ - V s
jezdit na nakupy. Navic zde funguje vérnostni systém, diky kterému mate pfi dalich L Dgvetst vyber &
nakupech slevy. Vice na www.drschaer-shop.cz. _ . vyhodny vérnostni

Taky milujete vanocni reklamy od Coca-
Coly? Ve mné to vzdy vyvola
vzpominky na détstvi a na moji rodinu.
Blizi se obdobi, kdy se na ni miizeme
opét tésit, tentokrat s nazvem Kouzlo
byt spolu (Real Magic at Christmas).
Tento motiv vyzdvihuje a oslavuje pravée
silu soundlezitosti, pfipomina nam, ze
skute€né kouzlo spocivé predevsim ve
chvilich, které travime spolu s naSimi
nejblizsimi.

Odkaz zde.

Kdyz se venku ochlazuje a slunce zapada dfive, je pro mé
ten spravny ¢as sahnout po nealkoholickém svaraku od
Limenita. Limefita Mulled Winter Warmer je nealkoholicky
napoj z prirodnich surovin, ktery si miiZzete vychutnat béhem
svatecniho obdobi s vaSimi blizkymi. Je smési za studena
lisované jablecné Stavy a aromatického koreni. Vychutnejte
si jej ohraty a nebo klidné i za studena.

~¢
(e

TAJEMSTVI

KOUZELNE

VECERE JE BYT SPOLU

program

offll

Aﬁ\,x

Y

www.rohlik.cz

Advent a pfedvanocCni ¢as by nemély tu
spravnou atmosféru bez dobrého
svaraku. Vite, kam na ten nejlepsi v
Praze? No pfece na Staromék do Bistra
U Prince. Kvalitni hfejivy napoj dostanete
za pfiznivou cenu 49 K¢ do kelimku.
Nabidka do sklenice je samozfejmosti v
restauraci U Prince nebo na Terase U
Prince.

bauergroup.cz
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http://www.drschaer-shop.cz/
https://www.rohlik.cz/1370175-limenita-zimni-ovocny-svarak?q=limenita&companyId=1
https://shop.catandcook.cz/
https://bauergroup.cz/
https://www.youtube.com/watch?v=vc7nDbeeVd4
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Stépan Navrat si na advent
pripravil 3 asijské recepty,
které se hodi na svatec¢ni
stdl. Kazdou stfedu v
prosinci v 17 hodin bude na
IG @cafe_buddha
zvefejnéno postupové
video. Prvni vstup se
uskutecni 1. prosince.
Video zlstane na IG
uloZené, takze se k nému
mdze kazdy vréatit. Druhym
receptem je Thajské zelené
kari s kaprem. Absolutni
$pickova chut, kterd mize
pozvednout Stédrovecerni
veceri, pokud €lovék neméa
chut na smazené.
Poslednim receptem, ktery
bude online zverejnén 15.
prosince, je Sushi pro déti.
cafebuddha.cz

V nejvétsim adventnim kalendari od Mixit vSech dob na vas Ceka vice dobrot, vice okének a
vice zabavy! Na Mikula3e a na St&dry den si totiz oteviete 2 krabicky s prekvapenim. Z kazdé

krabicky v kalendafi si navic mizete sestavovat betlém... T&Sit se mlizete na musli, Mixitky,

orisSky, kaSe, granoly, ale také na darky a novinky jako napf. prémiové Mixitelly z piemontskych

liskovych ofiska.
www.mixit.cz

Lidl ma novou znaCku Nas kraj, diky které poznate, které produkty jsou ceské produkce.
Vybrat si mdZete z vice nez 80 dobrot, které pochazi od vice nez 30 dodavateld. Pod
novou znackou najdete napf. lazefskeé oplatky, moravskou klobasu, jogurty Pochoutka,
Spekacky, salamy Vysoc€ina, termix nebo oblibena hotova jidla, jako je koprova a rajska
omacka €i veprfové maso s knedlikem a zelim.

www.lidl.cz

Moc dobfe vim, Ze je nékdy tézké vybirat vanocni darky, a tady je jeden, ktery potési
kazdého, kdo miluje vafeni a peceni. Tento kuchynsky robot se zabudovanou indukéni
deskou je ale asi to nejlepsi, co jsem za posledni rok objevila. Pokud travite hodiny v kuchyni,
urcité si ho pofidte. USetfi vam totiZ spoustu ¢asu. Navic mam pro vas na néj ted slevu ve
vySi 4499 K¢. Staci pfi koupi zadat kéd naskokvkuchyniBLK a tato C4stka se vam odecte v
nakupnim kosiku.

Odkaz zde.

MiZete se t&Sit na novy design
prodejen makro v oddéleni
chlazeného masa a ryb, diky
kterému se zde budete Iépe
orientovat a budete mit
moznost lépe reflektovat
soucasné trendy a sezénnost.
Vice prostoru dostanou lokalni
dodavatelé, ktefi budou mit
moznost lepSiho vystaventi.
Makro ma k dispozici vlastni
vyrobni kapacity, diky c¢emuz
pro vas pfipravi specialni fezy
Ci kalibrované maso na miru.
www.makro.cz



http://www.makro.cz/
http://www.lidl.cz/
http://www.mixit.cz/
https://cafebuddha.cz/
http://www.kenwoodworld.com/cs-cz/vsechny-produkty/kenwood-kuchynske-roboty/cooking-chef-xl/cooking-chef-xl-kcl95424bk

BRAMBOROVY SALAT

s cervenou repou, jablky a kfenem, s platky uzeneho lososa

Co takhle letos zkusit
bramborovy salat trosku
jinak? Kombinace
cervené fepy, jablka a
kfenu vas naprosto
dostane.

1 kg uvarenych brambor

ve slupce

e 500 g uvarené Ci
upecené cervené repy

* 2 mensSi kusy jablek

* 3 lzice strouhaného
kifenu

e 2 |zice horcice dijon

* 100 g zakysané smetany

* 100 g majonézy

* 2 lzice jarni cibulky

* 4 varena vejce

e 4 platky uzeného lososa
e olej

e sul, pepf

Na kosticky nakrajené brambory a fepu smichame s nastrouhanym kienem, jablky, jarni
cibulkou, hofcici, majonézou a zakysanou smetanou. Poté dle chuti osolime, opepfime a
pfiddme citrénovou stavu. Po ulezeni v ledni¢ce podavame spolu s platky uzeného lososa,
posypané strouhanym vejcem.
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NA TESTO:

NA NAPLN:

NA DOKONCENI:

18

125 g suSenek Lotus

75 g mandlové mouky

1lzice kakaa

80 g mouckového cukru

50 g masla (povoleného)

2 lzice mléka

1 1zice rumu (pfip. Grand Marnier)

50 g masla (povoleného)

50 g mouckového cukru

1 Zloutek

nékolik kapek vanilkového extraktu
11zicka rumu (prip. Grand Marnier)

piSkoty
mouckovy cukr na obaleni

Karameloud
VOSI HNIZDA

Mate o Vanocich radi klasiku, ale zaroven
chcete dodat tradi¢nimu receptu Smrnc a
novou chut? Vyzkousejte tato
karamelova vosi hnizda, zarucuji vam, ze
si je zamiluje cela rodina. U mé na blogu

se stala nejoblibenéjsim vanoénim
receptem.

1.SuSenky si v mixéru umeleme na jemny
prach, pfidame mandlovou mouku, kakao,
prosaty mouckovy cukr, maslo, mléko a
rum. VSe dokonale promichame a dame
vychladit (ja si to davam i za okno, aby to
bylo hezky zchlazené a dobte se s téstem
pracovalo). Pokud by se vam zdalo, ze
tésto trochu lepi, pridejte jesté trochu
mandlové mouky.

2.Mezitim si pripravime naplin. Do misy
dame povolené maslo, mouckovy cukr a
zloutek. Vse mixujeme tak dlouho, nez
ndm vznikne svétly krém (trva to klidné i 5
minut). Nakonec pridame extrakt a rum a
promichame.

3.Hotové tésto vyndame z lednice.
Ptipravime si misku s prosatym
mouckovym cukrem a z tésta si tvarujeme
kuli¢ky (ja si kazdou odvazila - cca 15 g).
Kazdou kuli¢ku obalime v mouckovém
cukru a tvarujeme do formicek vosi
hnizda.

4. Napln si dame do zdobiciho sacku, ve
kterém si udélame diru (cca 0,5 cm). Do
kazdého vosiho hnizda dame krém a
nakonec priklopime piskotem.

5.Hotova vosi hnizda uchovavame v chladu.
Ja je jesté zdobim nasekanymi pistaciemi.



VANOGNi GELOVE LAKY NA NEHTY

Inacka Sally Hansen tu ma pro nas Zeny
tizasnou limitovanou svateéni kolekei
Miracle Gel laki, kterou sezenete v
drogériich dm. Laky jsou tpytivé a
barevné stejné jako vanocni stromecek.
Lahvicky lakii maji navic darkovy design
s maslickou na trpytivém vicku, proto
se hodi jako déarek pro sestru nebo
kamaradku. Diky technologii ColorSet
Technology nepotiebujete UV lampu a
manikura vam vydrii az 8 dni.
www.dm.cz

DETOXIFIKACNI PECE REPONSE ECLAT GLOW-DETOX

Inacka Matis Paris predstavuje detoxifikacni a
rozjasiiujici péci bojujici s projevy tinavy Réponse

RETOUCH 0D IUVENIO

Nocni krém s kyselinou retinovou a
kyselinou hyaluronovou resi vrasky a
jiné nedokonalosti na pleti. Redukuje

produkei kozniho mazu a cervendni
pleti, proto si ho budou chvélit Zeny s

problematickou pleti. Pfipravek
mohou pouzivat téhotné i kojici Zeny,
coz je podle mé super. Protoze pravé v
téhotenstvi Zeny Casto trapi akné.

Www.iuvenio.com

_7

Eclat Glow-Detox. Ta navraci pleti zdravy a pfirozené

rozjasnény vzhled, piisobi okamiité a zlepSuje
viditelné stav pokozky u Zen vSeho véku s mdlou a
unavenou pleti. Pokozka je hezky hydratovand a
vypada mladsi.

www.matisparis.cz
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TYCINKY NUDIES M’All'
NOVE ODSTINY

Tyéinky Nudies - Nude Love jsou skvélé svou
univerzalnosti, snadno a rychle s pomoci
jednoho pripravku nalicite rty, o€i i tvare. Maji
velmi lehkeé slozeni, které doslova splyne s
pokozkou, aniz by ji zatiZilo neprodySnou
maskou bézného make-upu. Slozeni multili¢idel
Nudies je navic hypoalergenni, bezlepkové a
neni parfémované, ani testované na zviratech.
www.douglas.cz

Sexy dorty
Josef
Marsalek

SEXY DORTY 0D
JOSEFA MARSALKA

Tuhle kuchaiku musi mit doma
kazda zena, a¢ nazev zni spi$
jako kucharka pro muze. Mistr
ve svém oboru Pepa MarSalek
pfichdzi s dzasnou podivanou, s
dorty, které jsou opravdovym
uméleckym dilem, a vy si je
doma miizete upéct k jakékoliv
prilezitosti. Pepa vam prozradi
své nejvétsi vychytavky, diky
kterym budou vase sladkeé
vytvory prosté neodolatelné.
www.albatrosmedia.cz

VEGANSKA PALETKA
NAKED CYBER

Paletka 12 oénich stini a Stétce
Naked Cyber Eyeshadow Palette
dokonale nalici vase oci, af uz
vyrazné, nebo pfirozeng. Vybrat si
miiZete z tépytivych neutralnich,
reflexnich a dvoubarevnych odstini.
Ty miiZete podle libosti a potieby
michat. Stiny jsou urceny k pouziti
za sucha i za mokra a oceni je nejen
vegani.

www.sephora.cz

VANOCNi JOALIS

Joalis, znacka pfirodnich dopliikii stravy, od
listopadu do Stédrého dne nabizi izasnou sluzbu,
ktera se pfi predvanocnim shonu hodi - kazdou
kiiru zakoupenou na jejich webu dostanete darkové
zabalenou a s pozornosti navic.

www.joalis.cz /



http://www.sephora.cz/
http://www.matisparis.cz/
http://www.albatrosmedia.cz/
http://www.iuvenio.com/
http://www.dm.cz/
http://www.douglas.cz/
http://www.joalis.cz/

LIMITOVANA KOLEKCE LANCOME
X EMILY IN PARIS

Inacka Lancdme se spojila se
seridlem Emily in Paris a vznikla tato
tizasnd kolekce inspirovand Pafizi.
Kazdy produkt z limitované kolekce
make-upu, péce o plef a viini obsahuje
tervené a riizové barvy seridlu, stejné
jako motiv privéski ve tvaru srdce a
Eiffelovy véze.

www.notino.cz

NOVOROCNI KALENDAR
YVES ROCHER

Na Vanoce nemusi kontit kouzlo
obdarovdvani. Kromé adventnich
kalendarii existuji i novorocni, jako je
napfiklad tento tiZasny od Yves Rocher.
V sedmi okénkach najdete miniatury
oblibenych produkt, které udélaji
radost kazdé zené. Tésit se milZete
tfeba na ernou tuzku na oéi Khol, na
lak na nehty Glitter nebo na fasenku
Intense metamorphose.
www.yves-rocher.cz

& NEUMA

T\ levandule, mandarinky a vanilky.

GROWN ALCHEMIST ANTI FRIZZ

7

neposednym vlasiim doda potiebnou vyiivu a

ADVENTNi KALENDAR 0D KIEHL'S

Limitovana edice adventniho kalendare je plna miniverzi téch
nejoblibenéjSich produktii péce o vlasy, plet a télo znacky Kiehl's. Kolekce
je inspirovana Vanocemi od umélkyné Marylou Faureje. A co v kalendafi
mimo jiné najdete? Anti-age péci Super Multi-Corrective Cream, sérum
Hydro-Plumping Serum Concentrate nebo tfeba Sampon Amino Acid.
Odkaz zde.

LANCOME,

ADVANCED.

GENIFIQUE

PECE 0 VLASY - KEEP LOOKING AHEAD WITH HOPE

Co se tyce znacky Paul Mitchell, letos JeziSek nebude
obdarovdvat jen vase vlasy, ale i vaSe smysly. Tea Tree vnese do
kaidé koupelny voiiavy zazitek a zanecha za sebou neuvéfitelny

objem ve vlasech. Vanocni balicek, ktery vam tento sen spini,
obsahuje Sampon, kondicionér a sprej.
eshop.paulmitchell.cz

N 5
i JOURS . DAYS
R
PRODUITS MAGUILLAGE
MAKE-UP PRODUCTS '/
ALY
N

POUR UN LOOK SCINTILL.

'

FOR A SHINY LOOK

YVES ROCHER

_ NEUMOISTURE -
INSPIROVANO SKANDINAVII

Darkovy balicek neuMoisture od
znacky Neuma je vhodny pro suché a
chemicky poSkozené vlasy. Kaidy
pripravek vlasy hydratuje a chrani
jejich barvu, vlasy jsou pak pfirozené
lesklé a Iépe se upravuji. Produkty
navic krasné voni, a to diky obsahu
prirodnich esencidlnich olejii z

LEMON
SAGE
finkonmn.

GLOW DAREK OD LUSH

Skvélym tipem na darek pro Zeny je tato sada produkti do
sprchy a pro péci o télo. Oceni ho nejen milovnice citrus, ovoce
a sladkych viini. Darek obsahuje Galaxy scub na rty, Lime
Bounty télové maslo, Baked Alaska mydlo na ruce i télo, Snow
Fairy sprchovy gel a Comfort Zone sprchovou bombu.
www.lush.com

eshop.neuma.cz

VLASOVA PECE

Tato specialni fada je uréena pro péci a
zkroceni nepoddajnych vlasi. S témito
Sampony a kondicionéry mam dlouhodobou
zkuSenost a jsem velmi spokojend. Grown
Alchemist se tentokrat zaméfil na problém
se statickou elektfinou a ve svych
laboratofich vyvinul fadu Anti Frizz. Ta
péci, ¢imz je zkroti.

www.douglas.cz
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http://www.notino.cz/
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LUCKY ALVIN MANDLE A BiLA
COKOLADA S CHUTI SKORICE

SATISFYER PRO 2

Darujte své partnerce Cistou blaienost s
bestsellerem Satisfyer Pro 2, ktery je nyni
k dispozici ve tfech novych pastelovych
barvach: modré, riizové a fialové. Pro 2
predstavuje technologii Air-Pulse, ktera
drazdi klitoris pomoci jemnych nebo
intenzivnich tlakovych vin, aby poskytla tak
vybusné orgasmy, kterych se vase drahd
polovitka nebude moci nabazit.
www.satisfyer.com

Ofechovy krém Lucky Alvin je vyroben z horkych
kalifornskych mandli, bilé belgické cokolady a indonéské
skorice. Pro tento druh skofice je charakteristicka
vyraznd viiné a nadherné sladka chut. Kvalitni a Gisté
ingredience, ale také dokonala symfonie chuti budou tim
nejlep$im darkem pro kazdou divku i Zenu.

www.luckyalvin.cz

7

s BASILUR WINTER BERRIES RASPBERRIES

Dokonala zimni kombinace, ktera provoni cely pokoj. Jak uZ je u Basiluru

vy

navic obohacenych o kousky malin, $ipku a kvitkii chrpy.

. 777&121\{'5719!7!1‘ - 100g/3,530, &

Srgh-0
Wi gncin plin

KNI'I-IQMOL°SKA SKLE'NI(:I'(A
BILA - MUJ DNESNI PLAN
Pokud chcete obdarovat Zenu
knihomolku, ktera si rada da
sklenku vina nebo dobrého
koktejlu, urcité ji pofid'te tuto
plastovou sklenicku, kterd je ale
velmi elegantni a vydrZi i ty
nejblaznivéjsi party.
www.knihcentrum.cz

www.caje-mixtee.cz

LA MERE POULARD ETUI COLLECTOR
SABLES CARAMEL

La Mére Poulard Etui Collector Sablés Caramel jsou
maslovo-karamelové suSenky. Nadpozemsky dokonalou
chut jim dodava solené karamelové maslo, smetana a
$petka morské soli Guérande. Miizete jimi pohostit své
piatele, ale vyborné se hodi i jako zaklad korpusu
nepecenych i pedenych dezertd.

www.caje-mixtee.cz

N—

15 ROKD LASKY

Patrik Hartl

Piibéh o vyjimeéném Stésti a radosti.
Dvaatficetilety Ales si sviij Zivot v
dospélosti predstavoval tipIné jinak.
Jednoho dubnového odpoledne se ale
zamiloval do Zeny, ktera na néj naloZila
obrovskou porci lasky. Roman vypravi o
v$em, co musel zvladnout, aby se s tou
ldskou nauéil Zit.
www.knihcentrum.cz

15 roku

'

\>

DARUJTE KRASNE VLASY S NATULIQUE

Kazda Zena si zaslouzi vlasovou péci. Doprejte své kamaradce nebo mamince péci

ANTI-HAIR LOSS pro podporu riistu vlasii. Ctyfi unikatni pFipravky (Sampon,

kondicionér, sérum a chutné Zvykaci tablety — dopliiky stravy) pecuji o vlasy

venku i zevnitf'. Cennymi a piirodnimi ingrediencemi vlasy posili a podpofi jejich

riist.

www.natulique.cz 21
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DARKOVA SADA OD BLOOM AND LIMITOVANA SADA TELOVE PECE
BLOSSOM 00LABOO
Sada produktii fady COMFORT & JOY

rrrrr

Darkovy set télové péce oolaboo
signature limited collection v krdsném
baleni, ktera diky svym blahodarnym
vlastnostem a tizasné viini udéla
radost tpIné kazdému. Obsahuje
darkovy box, nourishing hand & body
lotion, calming bath & shower gel a
prani.
eshop.oolahoo.cz

kazdé Zeny, s nimi se totiZz miize nechat
rozmazlovat a diky nim se perfektné
zrelaxuje. V balicku ji ceka relaxacni
sprchovy gel, péstici olej, multifunkeéni
balzam, zklidriujici sprej na spani a rukavice
do sprchy.

_/
< www.madeformoms.cz

DOUBLE SERUM EYE PROTI STARNUTI

Intenzivni sérum proti starnuti oéniho okoli Double
Serum Eye erpd svou silu z bohaté Skaly rostlin
(13 rostlinnych extraktd, véetné silného dua
organickych extrakti z petrzelky a kurkumy).
Sérum (cinné a viditelné vyhlazuje vrasky, redukuje
otoky a tmaveé kruhy a posiluje pokozku kolem o&i.

= oolaboo
,00ICIBO0 ) mie

www.fann.cz
SOULMATES RUCNE SITE DARKOVE BALENi OLEJU ZE STODOLY
PLASTENKY Darovat radost a zdravi nemusi byt jen fraze. Tyto

za studena lisované oleje Ze Stodoly maji
jedinecnou chuf a zaroveii jsou plné zdravi
prospéSnych latek, predevsim omega-3. Vyuzit je
miiZzete v kuchyni do salati, ale tfeba i v koupelné
na vlasy nebo télo. Obdarovany v darkové
krabicce objevi Inény, makovy a repkovy olej.
www.zestodoly.cz

Rozjasnéte své sestie nebo
kamaradce den veselymi barvami
téchto stylovych plastének
Soulmates. Jsou samozi‘ejmé
funkeni a jsou dostupné i pro
malé déti. Takze maminka i dité
mohou byt sladéni a chranéni
pred nepfizni pocasi.
www_spiritheads.cz

KONJAKOVE HOUBICKY LOVE SPOT

Tyto kosmetické dopliiky v podobé konjakovych houbicek
znacky Love spot nejsou novinkami na trhu, ale v tomto
podani znamenaji kvalitu a autenticitu. Zadné nahraky,

jen Cisté bio, vegan, hydratacni, omlazujici a soucasné
nejSetrné;jsi k pleti.
www.spiritheads.cz

KONJAK HOUBICKA

('Q lovespot

ROWENTA ANTI-AGEING MASAZNI PRISTRO)

A na zavér mam pro vas tohoto tizasného pomocnika pii péci o plet, ktery by nemél chybét Zadné Zené.
Rowenta Anti-ageing vyhladi jemné linky v konturach oci za pomoci pokrocilého cerveného LED svétla, a
navic diky jemnym vibracim zmirni vacky pod o¢ima. Celkové omladi a rozjasni plet a diky masazi
dopomiize k dokonalé relaxaci.

www.rowenta.cz
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/Kniha plna opravdového
; jidla a zdravi .

Moje kamaradka Misa Lunackova v listopadu
pokrtila dlouho oé¢ekavanou knihu s nazvem
Na cely Zivot. Tato neskutec¢né krasna a
talentovana maminka dvou holéi¢ek vydala
nejen skvélou kuchatku, ale vlastné i navod
na to, jak zdravé zit. A ja jsem Misu
poprosila, aby mi pro vas vypichla hlavni
myslenku celé knizky, i kdyz vim, Ze to pro
ni bude neskutec¢né obtizné, protoze dvé
stranky na to rozhodné nebudou stacit.

KNIHA PLNA OPRAVDOVEHO JiDLA A ZDRAVI

Romco, moc ti dékuju jesté jednou za prostor svou knihu pro tvé ¢tenare predstavit.

Za posledni rok pf¥i psani knihy jsem se utvrdila v ndzoru, ktery jsem méla uz kdysi na zac¢atku své

cesty. Zakladem pevného zdravi neni zazracny pomér mezi sacharidy, tuky a bilkovinami. Dovolim
si tvrdit, Ze nikdo nepotiebuje redukéni diety, a uz vibec ne

dietni potraviny, aby byl Stihly a zdravy. Déti ke svému Zivotu
zase hepotiebuji specialni ,détské“ potraviny. Jediné, co
potiebujeme uplné vsichni, je zase vafFit a konzumovat jidlo
ze skuteénych, kvalitnich potravin. Kratkodobé totiz muze
kazdému z nas ve stravovani vyhovovat néco jiného. Co ale
rozhodné kazdému vyhovuje na cely zivot, je pevny zaklad v
opravdovém jidle.

Kniha Na cely Zivot je proto srozumitelnym navodem pro
vSechny, ktefi se zajimaji o skute¢nou zdravotni prevenci.

Snazim se v knize pfinést vhled do problematiky opravdového
jidla formou propracované informacni casti, kterd pronika k
jadru i tak moc diskutovanych témat, jako jsou obiloviny,
mlécéné vyrobky a cukr.

Na uplném zacatku knihy odhaluju, co stoji za mym pFibéhem
a co jsem diky stravé ve svém Zzivoté a zdravi dokazala zlepsit.
Celou knihu pak doplfiuju o svou osobni zkuSenost.
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Vysvétluju dualeZitost kvality, sezénnosti a lokdalnosti
potravin pro nase zdravi. Zpracovala jsem podrobnou
tabulku s navodem, kdy nakupovat lokalni zeleninu a ovoce
ve své sezdénnosti, abyste z téchto plodin ziskali maximum
vitaminU a zivin, které nabizi. Budete tak najisto védét, kdy
muzete v obchodech ¢&i u svych farmarl ocekavat Eerstvé i
skladované ceské plodiny. Své ¢estné misto v knize ma také
téma fermentovani potravin véetné detailniho navodu.

Ukazu vam v knize, jak si jednoduse slozit talif plny
opravdového jidla. Vysvétluju, co by v ném nemélo chybét, a
také ¢eho je dobré se v jidelnicku naopak vyvarovat.

Dulezitou ¢&asti celé knihy je pak téma détské stravy. Svych
poslednich Sest let tan¢im v kuchyni kolem svych déti, a
véfim tak, ze mam skutec¢né co predat. Dotykdm se kojeni a
umeélé kojenecké vyzivy, pfinasim par svych tipa, kdy a jak
zacit podavat prvni Izicku, véetné vyzkousenych kombinaci
surovin. Spole¢né s Institutem funkéni mediciny a vyzivy
(IFMV) jsme také sestavili tabulku - malého prlvodce tim, v
jakém véku je nejvhodnéjsi zaradit kterou potravinu.

Na celou informacni ¢ast pak navazuje az 100 chutnych
receptll pro celou rodinu. Vsechny recepty jsou prirozené
bezlepkové, bez cukru a naprosta vétSina z nich neobsahuje
mléko. Diky tomu jsou recepty vhodné i pro celosvétové
znamy nutri¢ni restart Whole30. A sednou komukoliv, kdo
musi nebo se dobrovolné rozhodl drzet eliminac¢ni dietu, ¢i
tomu, koho trapi néjaké autoimunitni onemocnéni.

Rozhodné ale zachutnaji vSem, ktefi chtéji znovuobjevit chuté
opravdovych potravin.

Pojdte se mnou zkusit najit cestu ke svému vlastnimu zdravi.

Jesim se, MMisa
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DARKOVE BALENi OD ZNACKY BORGES

Darujte zdravi v podobé balicku bio produktii od znacky
Borges. Bio extra panensky olivovy olej vyrobeny Setrnym
zpiisobem k Zivotnimu prostiedi, jableény ocet ze
$panélskych bio jablek a halzamikovy ocet z Modeny
vyrobeny z kvalitniho bio vina. Produkty znacky Eco Natura
od Borges jsou tim pravym darkem pro vase nejblizsi a
skvélou ingredienci do oblibenych rodinnych recepti.
www.grizly.cz

e e oy DARUJTE ZDRAVI,
KAZDY MUZ MA MiT NOZ DARUITE YUZU
Skvélym tipem na vanoéni darek pro muze, ktery v : ,
Le nevite, co je to yuzu? Jednd se o GRAND MARNIER CORDON ROUGE

je vasnivy kuchat, jsou noZe a dalSi prisluSenstvi

znacky F. Dick. Produkty jsou uréené na maso, netypicky citrus, ve kterém je malo

Y L i drink, ktery Abi na zakladé tajnéh
Stavy, hodné pecek a jeho? kira je uxusni drink, ktery se vyrabi na zakladé tajného

peceni nebo asijskou kuchyni, miizete vyuzit ) e, receptu uz od roku 1880. Opatrné se michd pravy

. s L , velmi aromatickd a vyrazna. Y e L, vo
moznost gravirovani nebo darkového baleni. " koiiak, esence divokych tropickych pomeranéii a
Produkty s yuzou dokonale posili o L .y o
WWWw.noze.cz L dal3i prisady. Tato smés je nasledné ulozena do sudi

imunitu vaSeho partnera v tomto ; . : .,

. P z francouzskych dubii k pomalému zrani. Lze ho
chladném obdobi a mozna predejdou . o vy .y o
. Ly pouZit pro pripravu osvéZujicich long drink,

i smrtelné rymicce. o . "
koktejlii, ale proslavil se i jako sou¢ast
nejluxusnéjsiho francouzského dezertu Crépe
Suzette apod.
www.warehousel.cz

www.yuzu.cz

NATURAL MALLORCA
DARKOVY SET

Pokud se vas partner rad podili na pipravé
jidel a je opravdovy gurman, darkovy set od
Natural Mallorca bude tim pravym darkem. V
krabicce najde keramickou dézu plnou
nejvzacnéjsi soli — Solného kvétu z Mallorky
ROWENTA ZASTRIHAVAC vOUSU 100 g a Bio panensky olivovy olej s chuti
bazalky, rozmarynu, ¢esneku, citronu nebo
pomerance. Dievénou krabitku pak miizete v
kuchyni jeSté dal vyuzit, napiiklad k
uchovavani kofeni.
www.naturalmalloreca.cz

Mate rady upravené muze? Kupte k Vanociim svému partnerovi zastiihavac
vousii (a nejen vousi) — Forever Sharp Comfort Hybrid od znacky Rowenta.
Vodéodolny nastroj 3v1 pro zastrihovani, tvarovani a holeni. Jeho samoostfici
brity neni nutné nikdy ménit - zajiStuji vynikajici i¢innost a presné zastfizeni
jednim tahem.
www.rowenta.cz
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http://www.naturalmallorca.cz/
http://www.rowenta.cz/
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Jedls darky

JEDLE DARKY JSOU TY NEJKRASNEJSIi. ZKUSTE LETOSNi VANOCE
POIJMOUT TROSKU JINAK A SVYM BLIZKYM PRIPRAVIT POD STROMECEK
NECO DOBREHO.

LEMON CURD | CITRONOVY KREM

Tento neskutec¢né dobry krém se
hodi do mnhoha pokrmu.
Nejcastéji je pouzivan do
palac¢inek, makronek, kolacu,
dort(, ale také do vanoc¢niho
cukrovi. Pokud se vam nechce
travit ¢as v kuchyni, mlzete ho
dnes jiz v mnoha obchodech
zakoupit. Jeho ptiprava je ale tak
jednoducha, ze vam nezabere ani
pul hodiny. Krém pak mUzete
uchovavat jesté dlouho v lednici.

POTREBUJEME

e 70 g zloutku (cca 3 velké nebo
4 mensi zloutky)

e 1 polévkova lzice klry z citrénu
(zhruba z 2 citrén()

e 90 g trtinového cukru

e 70 ml citrénové stavy

e 60 g masla

1.Do vodni lazné si dame zloutky, klru, cukr a citrénovou stavu. VsSe za stalého
michani zahtivame, nez nam krém zac¢ne houstnout (trva to zhruba 6-8 minut).

2.Poté si misku sundame z vodni lazné a postupné do krému zapracovavame na
kostky nakrajené maslo.

3.Pokud krém nechceme zpracovat hned, dame ho do uzaviratelné sklenice a
uchovavame v lednici.



VAJECNY KONAK

Nikdy bych nefekla, ze vymeéna
rumu v mém tradi¢nim receptu
bude mit takovy vliv na konec¢nou
chut. Nékolikrat jsem tento vajecny
konak otestovala na nékolika akcich
nebo oslavach a vzdy mél obrovsky
uspéch. Ma jedinou nevyhodu,
hrozné rychle mizi ©

POTREBUJEME

400 ml smetany ke slehani
(nejméné 31 %)

200 ml neslazeného
kondenzovaného mléka
200-230 g cukru krupice

¥ vanilkového lusku
nékolik kapek vanilkového
extraktu

5 Zloutkl

200-250 ml rumu (ja pouzivam
tmavy rum Angostura)
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.Do hrnce si dame cukr, smetanu, kondenzované mléko, vanilkovy extrakt a

polovinu rozkrojeného vanilkového lusku. VSe svarime tak, aby se nam
dokonale rozpustil cukr, a odstavime z plotny. Z hrnce vyndame vanilkovy lusk
a nechame chvilku zchladnout.

.Mezitim si ve vodni lazni uslehame zloutky, do kterych pridame zhruba 100 ml

svarené smetany. Rychle je Slehame metlou tak, aby se nesrazily. Tento proces
délame z toho dlvodu, aby Zloutky nebyly v koriaku syrové. Slehame chvilku
do té doby, nez v nich témér neudrzime prst (mUzete ale pouzit i teplomér). Ja
se vzdy snazim dosahnout teploty alespon 70 stupnd.

.Do misky se zloutky za stalého michani postupné prilévame smés ze smetany.

Nakonec vSe rozmixujeme v blenderu (mixéru), precedime pres jemné sitko a
prilijeme tmavy rum.

4.Vaje€ny likér skladujeme v lahvich v chladu. Z jedné davky mate cca 1 litr

vaje¢ného konaku.


http://www.warehouse1.cz/angostura-7-y-o-rum-6x0-7l-40?search=angostura

1.Do hrnce nasypeme cukr a
nechame ho rozpustit na karamel
(hlidame, aby nebyl pfFilis tmavy).

2.Pridame kofreni, ptilijeme vodu,
rum a nechame rozvatrit. Citrony a
pomeranc¢ dobfe omyjeme,
nakrajime na kolec¢ka a pridame ke
karamelovému zakladu. Nechame
cca 20 minut probublavat.
Odstavime a nechame do druhého
dne odlezet.

3.Ke karamelovému zakladu
pridame cervené vino a zahrejeme
k bodu varu (jiz nevarime).

TIP: Pokud chcete zaklad na
svarené vino darovat jako jedly
darek, vytvorte pouze karamelovy
zaklad, odstrante z néj ovoce a
koreni a nalijte do lahvi¢cky. Lahev
dobrého ¢erveného vina dejte jako
bonus obdarovanému zvlast.

Svarak je pro mé symbol adventu.
PredevsSim tedy ten po domacku
pripraveny. Vyhodou tohoto receptu
je, ze si karamelovy zaklad muzete
pripravit predem a nechat v lednici
pripraveny k pouziti. Ulezely ziska
jesté lepsi chut a vuni.

POTREBUJEME
e 2| Cerveného vina
e 500 g titinového cukru (mizeme
pouzit i bily)
e 200 ml rumu (napr. Angostura)
e 100 ml vody
e 5-6 svitkl skofice
e 10 hiebic¢kl
2 hvézdi¢cky badyanu

2 kardamomy (rozloupnuté)

2 citrény

1 pomeranc




ORECHOVA KOLECKA:

e 250 g hladké mouky

e 250 g cukru

e 250 g masla

e 250 g mletych ofechl (napft.
vlasskych)

2 zloutky

KREM:
e 100 g masla
e 200 g Nutelly

NA COKOLADOVOU POLEVU:
e 100 g ¢okolady na vareni

¢ 150 ml Slehacky

NA OZDOBU:
* nasekané pistacie
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Ofechova kolecka s pistaciemi
jsme s mamkou vzdy
pripravovaly s naplni z karamelu
a nahoru jsme davaly ptlku
vlasského ofechu. A nas ,dvorni
kritik“ (myslim tim naseho
tatku, u kterého jen tak néco
neprojde) prohlasil, Ze tahle
verze je jesté lepsi © Vy si je ale
muzete pripravit podle svého.
Nahoru doporucuji pistacie
nebo pulku viasského ofechu a
jako naplin tuto z Nutelly nebo
klasickou z karamelizovaného
Salka a vySlehaného masla.

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 kolecka (kytic¢ky), ktera
klademe na plech vylozeny pecicim papirem.
Peceme je v pfedem vyhraté troubé cca 15
minut. Kole¢ka nechame vychladnout.

3.V meziéase si vy§lehame maslo. Slehame ho
na stfedni 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.Kolec¢ka naplnime pfipravenym krémem,
slepime je a macime v cokoladové polevé.

6.Kolecka hned ozdobime sekanymi pistaciemi,
dokud jesté poleva neztuhla.
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Tvari, moznosti zdobeni a receptl na pernikovou
chaloupku je neskuteé¢né mnozstvi. Takze pokud
si budete chtit vytvorit trosku jiny tvar nebo si ji
jinak nazdobit, uréité nechte priichod své fantazii
a udélejte si ji podle svych pfedstav. Mnoho
inspirace najdete tfeba na Pinterestu. €lanek
jsem pFipravovala pro Tchiboblog.cz, kde najdete
i Sablony, které si mizete vystfihnout.

Odkaz najdete zde.

TRADICE PRO CELOU RODINU A
KRASNY DAREK

Do tvofeni pernikové chaloupky muzete zapojit
celou rodinu a udélat z toho vasi vanocni tradici.
Déti mohou vykrajovat, maminka muze zdobit a
déti spolecné s tatinkem se mohou zapojit do
lepeni celé chaloupky. Navic ji mUzete pripravit i
jako darek pro vase kamarady nebo blizké. Myslim, ze kazda babi¢ka bude z takového darku naprosto
nadsena.

ZDOBENIi ZVLADNETE, | KDYZ NEJSTE ROZENI VYTVARNICI

Vlbec se nemusite bat toho, Ze pernikovou chaloupku nezvladdnete ozdobit. Nemusite vytvaret
umeélecka dila, stadi se trochu inspirovat a uvidite, Ze vdm to pljde samo. Dulezité je mit kvalitni
zdobici sacek, dokonce ho sezenete i s tenkou plastovou hubi¢kou. Tyto sac¢ky jsou vhodné
pfimo na zdobeni perni¢kl a uvidite, Ze vam to s nimi pujde skvéle. Kazdopadné se nenechte
odradit prvnim neuspéchem a zkousejte a zkousejte. Pernikova chaloupka nemusi byt ozdobena
jen cukrovou polevou, muzete ji dozdobit tfeba i lentilkami nebo jinymi jedlymi ozdobami. Déti
budou z barevnych detailll nadsené.

RECEPT NA PERNIKOVOU CHALOUPKU

Pojdme se pustit do

pfipravy! Ja chaloupku INGREDIENCE NA PERNICKY: INGREDIENCE NA
pecu ze svého « 200 g hladké mouky CUKROVOU POLEVU:
oblibeného tésta na « 75 g mouckového cukru e mouckovy cukr
klasické pernicky. e 1vejce (extra jemny nebo
Mnozstvi tésta z e 35 g masla presaty)
nasledujicich e 30 g medu * bilky
ingredienci vam vystaci « 1lzi¢ka pernikového kofeni « $krob (bramborovy
na jednu mensi  1lzice kvalitniho kakaa nebo kukufi¢ny)
chaloupku. e 1/2 Izi¢ky jedlé sody


https://cz.pinterest.com/search/pins/?q=pern%C3%ADkov%C3%A1%20chaloupka&rs=typed&term_meta%5b%5d=pern%C3%ADkov%C3%A1%7Ctyped&term_meta%5b%5d=chaloupka%7Ctyped
https://tchiboblog.cz/pernikova-chaloupka/
https://tchiboblog.cz/pernikova-chaloupka/

PERNICKOVE TESTO:

1.Vytisknéte si Sablony na pernikovou chaloupku na tvrdy (nejlépe
leskly) papir a vystfihnéte si je.

2.Hladkou mouku a mouckovy cukr si prosejte na val. Do stfedu si
udélejte dllek a vyklepnéte do néj vajicko.

3.Maslo si dejte do rendliku a na nizky stupen ho rozehtejte. Pak
rendlik odstavte pry¢ z plotny, pfidejte do néj med a
promichejte, aby se vam rozpustil i med.

4.Maslo s medem vylijte na val do dulku. Pridejte jesté kofeni na
pernicky, kakao a jedlou sodu. Ze vseho vypracujte hladké tésto,
zabalte ho do potravinové félie a dejte minimalné na jeden den
odpocinout do lednice (nebojte se ho klidné nechat v lednici 3-5
dni).

5.Tésto vyndejte z lednice, trochu popraste val hladkou moukou a
tésto vyvalejte na tloustku cca 3-4 mm. Troubu pfedehiejte na
160 stupnid.

6.Pomoci noze a Sablon vykrajejte pozadované tvary, které
pokladejte na plech vyloZzeny pecicim papirem. Ze zbylého tésta
si mlzete vykrajet pernicky navic.

7.Pecéte cca 9-10 minut. Perni¢ky nechte dikladné vychladnout
(idealni je nechat je odpocinout do druhého dne).

CUKROVA POLEVA:
1.Pfes jemné sitko protlacte pomoci lIZicky bilek do misky. Pfidejte 1Zicku Skrobu a postupné
pridavejte mouckovy cukr.
2.VSe michejte metlickou. Musi vdm vzniknout hustsi krém, ktery se hezky tdhne, kdyz ho nechate
stéci ze lzice zpét do misky. Idealni je si zdobeni pripravit a nechat néjakou dobu v uzaviené
nadobé odstat (klidné v lednici den dopfedu), poté je totiz konzistence mnohem lepsi.

ZDOBIME A SESTAVUJEME CHALOUPKU

Kdyz mate upecené pernicky a pfipravenou polevu na zdobeni, mizete se pustit do dokonceni
chaloupky.

Jak na to?

1.Hotovou polevu si dejte do zdobiciho sacku a ustiihnéte Spicku (chce to opravdu malou
dirku). Poté uz zdobte jednotlivé dily podle své fantazie.

2.0zdobené perni¢cky nechte minimalné 3 hodiny zaschnout a poté uz postupné slepujte
jednotlivé dily k sobé.

3.Nejdrive si k sobé slepte spodni dily domu, stfechu nechte az nakonec. Kazdy bok
jednotlivého dilu v misté spoje zlehka na jemném struhadle do Uhlu 45 stupniu
nastrouhejte, aby Sel k dalSimu dilu dobre slepit.

4.Na boky si naneste cukrovou polevu a spodni ¢tyri dily slepte. Domecek zvenku zajistéte z
kazdé strany naptiklad sklenickou a nechte zaschnout minimalné 5 hodin.

5.Poté prilepte prvni cast strechy a opét nechte zaschnout. Nakonec pfipevnéte druhou
stifechu a taktéz ji nechte zaschnout.

6.Hotovou pernikovou chaloupku muzete jesté dozdobit podle své fantazie.
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Moje kamaradka Alenka Kolatikova vydala v listopadu
svou druhou kucharku. Nejenze je opravdu bozska, ale je
to kuchatrka presné pro vas, kdo nechcete travit v
kuchyni dlouhé hodiny a potifebujete své rodiné uvarit
néco béhem chvilky a z dostupnych surovin. Ala mi pro
vas poskytla do magazinu dva vanocéni recepty, které
urcité vyzkousejte. Pokud vas knizka zaujala, mUzete si ji
objednat na e-shopu zde.

OD JARA DO ZIMY
Navarens do 30 mened:

40 - 50 KUSU
l TESTO KREM
e 500 g hladké mouky e 1 zkaramelizované
a e 2 vejce Salko
e 2 |zicky jedlé sody e 1 maslo
e 60 g rozpusténého
masla

e 4 |Zice medu
e 200 g mouckového
cukru

1.Mouku smichejte s jedlou sodou. Pridejte zbylé suroviny na
tésto. Vypracujte tuhé, nelepivé tésto. Z néj udélejte placky,
které vlibec nemusi byt hezké. Upecte je v troubé
pfedehiaté na 180 °C, asi 15 minut. Nechejte vychladnout.

2.Maslo nechejte zméknout a promichejte s
karamelizovanym Salkem. Mate hotovy krém.

3.Vychladlé platy tésta naldmejte a rozmixujte najemno v
mixéru. Cast rozmixované smési si nechejte bokem na
obaleni kuli¢ek.

4.Smichejte krém s rozmixovanou smeési a vypracujte hmotu
na kuli¢ky. Tu dejte na dvé hodiny do lednice. Kuli¢ky se
pak budou lépe tvarovat.

5.Z hmoty tvarujte kuli¢ky, které obalujte ve zbylych
drobcich. Pracujte rychle. Kdyz smés zahftivate v rukou,
zacne se dost lepit. Obcas si umyjte ruce ve studené vodé a

32 pracujte dal.



https://obchod.bohynekuchyne.cz/

30 - 40 KUSU

NA ORECHOVOU SMES

e 100 g détskych piskotl

e 80 g namletych vlasskych
ofech

e 100 g cukru moucka

e 100 g masla

e 1-2 lzice kakaa

e 2 |zice rumu

e mouckovy cukr na vysypani
formicek

NAPLN
e 100 g masla
e 3 |zice hustého vaje¢ného likéru
e mouckovy cukr podle chuti
e seminka z jednoho vanilkového
lusku

O tomhle cukrovi se vedou dlouholeté spory. IJsou to véeli tly? Nebo vosi hnizda? KdyzZ jsem byla
dité, tak mi tohle cukrovi moc nechutnalo. Jako dospéla jsem tak dlouho ladila recept, az jsem si
tohle cukrovi zamilovala. Ale prozradim vam, Ze jsem ochutnala jesté jedny stejné bozZské tlky.
Najdete je na blogu naskokvkuchyni.cz, kde jim jejich autorka Romana B6hmova dala nazev
Karamelova vosi hnizda. Tak ten recept fakt stoji za vyzkouseni.

1.Linecka kolec¢ka si upecte podle receptu z Bozské kucharky nebo pouzijte klasické piskoty.

2.Linecka kolecka upecte tak velka, aby na né pasoval ulek z vasi formicky. Po upeceni je nechejte
vychladnout a mezitim si pfipravte smés na ofechové ulky.

3.Piskoty rozmixujte nebo rozdrtte valeckem na tésto. Pfidejte namleté ofechy a cukr. Pokud mate
vykonny mixér s velkou nddobou, mlizete piskoty i ofechy rozmixovat spole¢né a potom jen pridat
cukr. Vsypejte kakao, mékké maslo a rum. Vypracujte pevnou hmotu, kterd nebude lepit. V pfipadé
potfeby pfidejte par rozdrcenych piskotl. Tuto hmotu dejte hodné vychladit do lednice, na hodinu
az dvé. Bude se vdm potom |lépe odlepovat od formicky.

4 Pripravte si také krémovou napln. Maslo vyslehejte s vajeénym likérem a ochutte cukrem. Nakonec
pridejte seminka vySkrabnuta z jednoho vanilkového lusku. Pofadné rozmichejte.

5.Formic¢ky na uly doporucuji pouzivat rozeviraci. Bud je poradné vysypejte mouckovym cukrem,
nebo je vylozte kouskem potravinarské félie. Jeden maly kousek félie mlzete pouzit na celé tésto.
Do formicky vlozte kousek ofechové hmoty. DUkladné ji utlac¢te a prstem vytlacte do stfedu ulu
dirku. Do té naplnte likérovy krém, priklopte lineckym kole¢ckem a opatrné rozeviete formicku.

6.Takto pokracujte, az nebudete mit ani kolec¢ka, ani ofechovou hmotu, ani maslovy krém. 33



KNIHOMOLSKA
POSTREHOVA HRA -
RYCHLOOCKO

Zahavnd hra pro celou
rodinu, kterd provéri vase
reflexy. Pfes 50 symbolii
na 57 kartach, na jedné je
vidy 8 riiznych symbolii a
kazdé dvé spolu maji
spolecny jen jeden. Staci
najit stejné symboly na
kartach. Hru si zamiluji
déti i dospéli a diky
praktickému baleni ji s
sebou miizete vzit tfeba
na dovolenou.
www.knihcentrum.cz

BOOM BOOM HARRY POTTER

Boom Boom je rodinna hra, pii které si opét
procvicite postieh a reflexy. Gilem hry je
shirat sady stejnych postav se svymi
oblibenymi hrdiny z Bradavic a zazvonit na
zvonek. Zabavna spolecenska hra, kterd
diky Harrymu oGaruje prosté kazdého.
www.knihcentrum.cz
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RECKE MYTY

Jean Menziesova
Nechte své déti vyplout na
moie za dobrodruZstvim s
lasdnem a argonauty,
zticastnit se

honu na kalydonského
kance spolu s Atalantou
nebo stdt na hoi'e Olympu
po boku Dia, krale bohi. V
této knize se ctendfi
seznami s hrdiny, bohy a
nestviirami starovékého
Recka a zaZiji myty na
vlastni kiizi.
www.slovart.cz

Teefl

G ¥ ffilyPotter

MED\!I'I]EK PU -
POHADKY PRED
USNUTIM

Sest nadhernych pohadek
0 dobrodruzstvi Medvidka
Pi a jeho kamaradi ze
Stokorcového lesa. Déti si
mohou precist o
Klokankovi, jak se ucil
skakat vysoko nebo jak
ljacek prozil krasny den.
Kromé cteni mohou resit
zahadu zmizelé zeleniny z
Kralickovy zahradky nebo
si zahrat hru na laskavost.
Pribéhy z knihy jsou
kratké, idealni tedy na
cteni pred spanim.
www.albatrosmedia.cz

AMARI A NOGNi BRATRI
B. B. Alston

Epickeé dobrodruzstvi
vynalézavé hrdinky s nelegalni
magickou schopnosti. Vydejte
se s Amari na stéZ Uradu pro
nadpfirozené zalezitosti patrat
po jejim bratrovi Quintonovi,
nejlegendarnéjSim tajném
agentovi vSech dob. Objevte
nadpfirozeny svét plny kouzel,
zkousek, nebezpedi a
dobrodruzstvi.
www.knihcentrum.cz

TLAPKoyA' PATROLA
— DARKOVY BOX

Malé milovniky Tlapkové
patroly potésite timto
darkovym boxem, ve
kterém déti najdou knizku
Pohadky pro vSechny
tlapky, vytvarnou sadu,
pestrobarevné samolepky,
praktickou pokladnitku a
omalovanky s tkoly Hravé
malovani s tlapkami.
Zabava s odvaznymi
Sténaty mize zacit.
www.knihcentrum.cz

B. B. ALSTON

JOTA



http://www.knihcentrum.cz/
http://www.slovart.cz/
http://www.albatrosmedia.cz/
http://www.knihcentrum.cz/
http://www.knihcentrum.cz/
http://www.knihcentrum.cz/

FUNKO POP FIGURKA 110 -
POTTER - ALBUS DUMBLEDORE

A jesté jeden Harry Potter.
Tentokrat shératelska figurka z
fady Funko POP! Vinyl pro
vSechny nadSené fanousky knih a
filmil z kouzelnického svéta J. K.
Rowling. Figurka o vySce 2 cm je
vyrobena z kvalitniho plastu a je
uloZena v prezentaéni krabicce
www.albatrosmedia.cz

TlvA’PI‘(,O\Iﬂ PATROLA -
PRIBEH PODLE FILMU

Statecni hrdinové z Tlapkové
patroly vyrazeji za novym
dobrodruzstvim a vase déti
mohou spolu s nimi na
napinavou misi do Adventure
City. Podafi se odvaznym
Stéfatlim zachranit jeho
obyvatele a zabranit starostovi
Humdingerovi v jeho podlych
planech?
www.albatrosmedia.cz

7

CHYTRE HODINKY LITTLE TIKES TOBI

Tobi jsou prvni détské chytré hodinky, které maji
také robota s pohyblivyma "rukama” a "nohama" a s
vice nez 100 vyrazy. Tobi obsahuje spoustu her, 2
fotoaparaty, hodinky, budik, stopky, krokomér a
spoustu dalSiho. Interaktivni, vyukové a AR hry - éim
vice déti hraji, tim vice Tobiho objevuji. Nauéi se
méfit ¢as pomoci cifernikii a analogovych i
digitalnich displejii a zaziji s nimi spoustu dalSi
zabavy. Vojta je dostal v listopadu k narozenindm a
prohlasil, Ze je to nejlepsi darek, co dostal.
www.little-tikes.cz

HARRY
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PRAK LITTLE TIKES MIGHTY BLASTER

Rada Mighty Blasters je navriena specialné pro déti ve
véku od tfi do péti let, podporuje napadité hrani roli a
dava jim hracky, které jsou bezpecné a snadno
pouZitelné a pomahaji rozvijet predstavivost! K praku
miizete dokoupit i specidlni pas s naboji, ktery si
jednodus$e déti nasadi a maji naboje neustale pfi ruce.
www.little-tikes.cz

KNIHA PLNA PROTIKLADU
Magda Gargulakova

Kazdodenni Zivot je pIny protikladi, na
nich Ize skvéle poznavat svét a premyslet
0 ném novymi zpiisoby. Déti si s vice nez

péti stovkami nadhernych ilustraci na

fadé srovnavacich dvoustran osvoji
vSechny diilezité pojmy a nauci se vidét
véci a svét z dvou protichiidnych pohledi.

www.albatrosmedia.cz

°" protikladé
& ‘A'
.

DISNEY - 5MINU]0\IE “
MICKEYHO POHADKY by

7 \ Kniha pilna

Pribéhy Mickeyho Mouse nikdy
neomrzi. Cetli jsme je my jako
déti a ted’ je mohou Gist i nase
déti. V téchto kratouckych
pribézich se s mySakem podivaji
do lunaparku, postavi tizasny
domecek na stromé nebo zaiiji
sjizdéni divokeé reky. Pohadky jsou
diky své délce idealnim tenim
pred spanim.
www.albatrosmedia.cz
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PERNICKOVA GRANOLA

Kdo by nemiloval vini
vanoc¢nich pernic¢kl. Tak mé
napadlo, proc si tuto
pfekrasnou vlni nepfenést i do
shidanové granoly. Staci do ni
pridat trochu koteni na
perni¢ky a razem mate UzZasnou
pernikovou granolu. Pripravila
jsem ji méné sladkou, protoze v
posledni dobé tolik nesladim,
ale pokud mate radéji sladkou,
urcité dejte vice medu.

e 300 g oveshych vioéek

e 200 g ofiskl (napf.
liskovych, pekanovych, para,
mandli)

e 1/2 1zi¢ky susené citrénové
kGry

e 100 g masla

e 100 g medu

e Spetka soli

1 1zicka kofeni na pernicky

v v

1.0vesné vlo¢ky si smichame s nahrubo nasekanymi ofisky a citrénovou kurou.

2.Troubu si predehfejeme na 160 stupnu. Ja pouzivdm ve své troubé Bosch na peceni
granoly 4D horky vzduch.

3.V rendliku si rozpustime maslo s medem, Spetkou soli a kofrenim na pernicky.

4. Tekutou smés dlkladné smichame se suchou smési ofiskl a ovesnych viocek.

5.Plech si vylozime pecicim papirem a rovhomeérné granolu rozprostieme.

6.Peceme na 160 stupnu cca 25-30 minut s tim, Zze po uplynuti 15 minut ji jednou pomoci
IZice promichame.
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https://www.bosch-home.com/cz/seznam-produktu/vareni-a-peceni/parni-trouby/parni-trouby

VANOCNI PERNICKOVY DORT

Pfredvanocni ¢as laka predevSim k peceni cukrovi. Vy se ale nemusite vzdat ani pec¢eni
svého oblibeného dortu, sta¢i ho vanoéné nazdobit a mate krasny svatec¢ni dezert.
Navic je korpus provonény skofrici, takze vas jesté vice naladi na vanoc¢ni vinu.

Recept jsem pfFipravovala do dvou forem o velikosti 17 cm. MizZete ale pouzit jakékoli
dvé stejné velké formy o velikosti 16-18 cm. Tento recept vznikl opét pro Tchiboblog.cz.

NA KORPUS:

e 3vejce

e 220 g tftinového cukru
(jemného)

e 190 g hladké mouky

* 3/4 |Zicky prasku do peciva

e 3/4 1zicky jedlé sody

e 210 ml oleje

e 1l1zicka skofice (pfipadné
pernikového kofeni)

e vétsi Spetka himalajské soli

e 11zi¢ka citronové klry

e 260 g najemno nastrouhané
mrkve

e 75 g nasekanych vlasskych
ofechl

NA PROMAZANi KORPUSU:

¢ malinové coulis (pfipadné
rozvaifené maliny s trochou
cukru)

NA KREM:

e 500 g tvarohu tu¢ného

e 500 g mascarpone

e 250 ml smetany ke slehani

* 3-4 |zice mouckového cukru

e nékolik kapek vanilkového
extraktu




1.Vejce si vySlehame s cukrem do svétlé pény.

2.Mouku si s praskem do peciva a jedlou sodou dlikladné prosejeme.

3.Do vyslehanych vajicek pfidavame postupné olej, poté prosatou sypkou smés, skofici, sul,
citronovou klru a nakonec mrkev a ofechy.

4. Hotové tésto rozlijeme do dvou dortovych forem (dno vylozené pecicim papirem a boky
vymazané maslem a opét vylozené pecicim papirem) o velikosti cca 16-18 cm.

5.Pe¢eme na 180 stupnl cca 35-40 minut.

6.Mezitim si pripravime krém. V robotu Slehame mascarpone, tvaroh, vanilkovy extrakt a
cukr. Kdyz je krém hezky proslehany, pfidame slehacku a slehame do hustého krému.

7.Vychladlé korpusy si profizneme napul. VSechny korpusy si promazeme malinovym coulis
(pfipadné rozvarem nebo marmeladou). Korpusy promazeme krémem a postupné
skladame dort tak, ze rovna plocha korpusu bude na dné dortu a na vrchu dortu.
Nakonec zbylym krémem obmazeme zlehka cely dort, aby korpusy trochu prosvitaly.

ZDOBENIi DORTU:

e pernicky

®* rozmaryn nebo
vétvicky
jehli¢nanu

TIP: Pokud chcete
dodat dortu jesté
vice vanocniho
nadechu,
pokapejte korpus
punc¢em. Poté ale
hlidejte, aby vam
na néj nechodily
déti.

DALSi MOZNOSTI ZDOBENI

Pokud se vam nechce pftipravovat stejny typ zdobeni, jako jsem pripravila ja, mam tu
pro vas par dalsich napadu. Misto lesa mlizete na dort naaranzovat tfeba vanocni
meéstecko. Staci si jen upéct nékolik pernickovych domeckdl, které mulzete jesté
dozdobit cukrovou polevou. Nakonec je mlzete umistit na vrsek dortu, ale vypadaji
krasné i kolem dokola.
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ime _
zdravé

o Vdnocich

uzijte si tradi¢ni,

Zeské Vanoce zdravé
V listopadu vysla krasna kucharka Jime zdravé o Vanocich. EROE i
Ja jsem pro vas z ni vybrala dva recepty, které se mi moc
libily. Pokud se budou libit i vam, uréité si kucharku

porid'te domu. Koupit si ji mUzete ZDE.

JIME
ZDRAVE

Priprava: 15 minut, Tepelna uprava: 15 minut, Obtiznost: snadné, Pocet porci: 3

INGREDIENCE:
» 3 filety z lososa s klzi (600 g)

NA KRUSTU:
e 30 g kukuri¢né strouhanky*
» 30 g mletych vlasskych ofecht
e 40 g parmazanu (nastrouhaného najemno)
e 2 lZice Cerstvé petrzelové naté (nakrajené najemno, cca 7 g)
e 2 lzice Cerstvé bazalky (nakrajené najemno, cca 7 g)
e 1l1zicka ¢erstvého rozmarynu (nakrajeného najemno, cca 3 g)
e 30 g masla (rozpusténého)
o sul
° pepr

*Nebo drcenych kukufié¢nych lupinkd.

POSTUP:

Nejprve si pfedehfejte troubu na 175-180 °C a pecici nadobu
vylozte pecicim papirem.

Mezitim za¢néte s pripravou krusty. V mensi mise smichejte
dohromady kukufti¢nou strouhanku, mleté vlasské ofechy,

najemno nastrouhany parmazan, najemno nakrajenou
petrzelovou nat, najemno nakrdjenou bazalku a najemno nakrdjeny rozmaryn. Obsah misy

zamichejte, zalijte rozpusténym maslem a nechte nasaknout (cca 1 minutu). Poté smés znovu
promichejte a dochutte soli a pepfem.
Filety z lososa polozZte klzi doll do ptipravené pecici nddoby, osolte a pokryjte pfipravenou krustou.
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Pecici nddobu vlozte do trouby pfedehiaté na 175-180 °C a filety pecte 12-15 minut nebo dokud krusta
nebude zlatava a losos se po propichnuti vidlickou nebude lehce odlupovat. Po upeceni lososa
rozdélte do 3 talifl a podavejte.

Tip na servirovani: Pe¢ceného lososa servirujte se stouchanymi bramborami a ¢erstvym zeleninovym
salatem.

TIP: Pokud nemate cerstvé bylinky, pouzijte susené (1 1zicku susené petrzelové naté, 1 Izicku suSené
bazalky a ¥z |zicky suSeného rozmarynu).

Nutriéni informace na 1 porci: 555 kcal, 41 g bilkovin, 9 g sacharidt, 40 g tukl

Pfriprava: 20 minut (+ 2 hodiny odlezeni), Tepelna Gprava: 15 minut, Obtiznost: snadné, Pocet
porci: 30 kusU

INGREDIENCE:
* 150 g celozrnné Spaldové mouky hladké
e 70 g ovesné mouky (najemno namletych ovesnych
vlocek)
e 30 g titinového cukru
« 30 g holandského kakaa
e 100 g mletych vlasskych ofecht
o Y5 1zicky mleté skorice
o 1 1zi€ky mletého hiebi¢ku (mizete vynechat)
« 100 g masla (pokojové teploty a nakrajeného na kostky)
e 50 g medu
e 70 ml polotu¢ného miéka
e 1vejce velikosti M

POSTUP:

Nejprve si ptipravte tésto: Do stfredné velké misy dejte sypké
ingredience - obé& mouky, cukr, kakao, ofechy, skofFici a
hiebicek. V§e promichejte a pfidejte maslo, med, mléko a
vejce. Opét vSe promichejte a rukama vypracujte v tuzsi
tésto. Hotové tésto zabalte do potravinaiské félie a nechte
pfes noc odlezet v lednici (pokud na pracny spéchate,

nechte ho v lednici minimalné hodinu).
Odlezelé tésto si vyndejte z lednice, pfedehfejte si troubu na 170 °C a pfFipravte si formicky.

Ze zméklého tésta ulamujte prsty kousky (cca 10 g na formic¢ku) a pliate jimi formy na pracny tak, aby
tésto ve formiéce mélo uprostied mensi dllek, a tedy trochu vyssi okraje. Naplnéné formicky dejte do
predehfaté trouby a pecte 10-15 minut na 165-170 °C (mensi pracny zaberou méné casu, vétsi vice).
Upecené pracny nechte cca 10 minut chladnout ve formi¢kach a pfred konzumaci je nechte plné

vychladnout.

TIP: Prachy pfed podavanim jesté obalte v titinovém mouckovém cukru, aby vypadaly tak jako ty
klasické. Pokud se rozhodnete pro tuto volbu, odeberte prosim cukr z receptu, aby pracny nebyly prilis
sladké.

Nutriéni informace na 1 kus: 90 kcal, 2 g bilkovin, 8 g sacharidl, 5 g tukt 40



