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HOSTINA

Doufam, ze se na mé nebudete zlobit, ale
budu se v dubnovém uUvodniku snazit psat
hlavné o hezkych vécech. Myslim, Ze téch
Spatnych véci se kolem nas degje tolik, ze se
vSichni obCas potfebujeme rozptylit i nécim
jinym. Ja doufam, Ze to v tomto Cisle bude
predevsSim dobrym jidlem a tipy na novinky,
které mé v posledni dobé zaujaly.

Ja jsem byla v bfeznu pozvana do Mikulova
na press trip. Pfesné takové odreagovani
jsem potiebovala. Krest kucharky Hostina od
Marcela Ihnacaka probihal v jeho restauraci v
Boutique Hotelu Tanzberg, kde jsme byl
vSichni i ubytovani. Ochutnali jsme Uzasna
jidla z kucharky, okoStovali vina ve sklipku a
uzili si celovecCerni zabavu. Jesté dlouho budu
na tento vecCer vzpominat. A musim fici, ze
tato kucharka vam nesmi chybét doma,
protoZe jen ta jidla, ktera jsem ochutnala, za
to stoji. Navic jsou vSechny recepty z
jednoduchych surovin, nejsou naroCné ani na
specialni kucharské vybaveni a jsou plné
kvalitni zeleniny. Tak az budete mit jednou
chut' si poridit néjakou novou kucharku, urcité
kouknéte na tuto od Marcela Ihnacaka,
protoze je fakt skvéla. Ja jsem pro vas zafidila
tfi recepty z této kucharky, které najdete na
strané 17 a 18. Tak mi dejte védét, jak vam
chutnaly.

(O) enaskokvKueHYNI

ROMANA@NASKOKVKUCHYNI.CZ
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24. unora 2022 - den, kdy Rusko napadlo Ukrajinu, den, ktery se zapiSe do historie a
o kterém se budou dalSi generace uc€it. Kdyby mi nékdo pred nedavnem fekl, Zze
bude valka na Ukrajiné a co se tam bude dit za hrGizné &iny, tak mu neuvéfim. Ze
miliény lidi budou muset opustit sviij domov, sbhalit si svij Zivot do jedné tasky a
odejit do cizi zemé s pocitem, Ze nevédi, jestli se jednou budou mit kam vracet. Nebo
v horSim pripadé, jestli se jeSté nékdy setkaji se svoji rodinou, ktera zde tfeba
zlistala, nebo se svymi muzi, ktefi zde bojuji. Je to ten nejsmutnéjsi obrazek dnesni
doby, kdy vSechno se po covidu vracelo do normalnich koleji a kdy jsme doufali, Ze
to nejhorsi je za nami. Velmi soucitim se vSemi, co byli do valky jakkoliv zapleteni a
co ted’ bojuji jak fyzicky na fronté, tak psychicky rozeseti po celé Evropé. Bez
jakéhokoliv nadéje a svétla na konci tunelu. Na druhou stranu jsem St'astna, Ze
existuji lidé, spole€nosti a nadace, které lidem z Ukrajiny pomahaji, zjednodusSuiji jim
téZkou situaci a zapaluji ten pomysiny plaminek nadéje.

Vybrala jsem zde nékolik organizaci, které vybiraji na pomoc Ukrajiné:

CLOVEK V TiSNI
POST BELLUM
CERVENY KRIiZ

ARMADA SPASY


http://www.clovekvtisni.cz/
https://www.postbellum.cz/

CO VAM NESMI UNIKNOUT

NOVE DEZERTY V BAUER HOTEL GROUP

Prijdte na Velikonoce na Terasu U Prince nebo do restaurace DEER
ochutnat opravdu jedineény sladky zazitek. A to v podobé dvou dezertd
Séfcukrare Vojtécha Rehaka. Prvnim bude "vejce" s mousse, vanilkovym
luskem, Cokoladou, mangem a marakujou. Druhym "srdce" s malinami a
horkou cokoladou.

bauergroup.cz

DICTADOR LALIQUE V BARU COHIBA ATMOSPHERE

Pro milovniky kvalitnich rum( a doutnikd pfipravil bar Cohiba Atmosphere nabidku pravé
tohoto segmentu. T&Sit se mizete na novinky svétoznamého kolumbijského rumu Dictador
Lalique. Kromé rumu a doutnikd si zde miZete vychutnat koktejly jako Old Columbia nebo
French Spritz.

www.cohibaatmosphere.cz

JAK VYBRAT VELIKONOCNI VINA

Vite, jaka vina se hodi na velikono¢ni hostinu? Vina se daji skloubit s po€asim, pokud

bude teplo, oteviete si svézi bilé nebo rizové. Kdyz bude chmurnéji, Cervené vino bude
vhodnéjsi. K bezmasym pokrmdm zvolte lehk& ovocna vina s niz§im mnozstvim
alkoholu. K pe¢enym maslm se hodi ¢ervena lehéi ¢i stfedné pIna vina. Sladké pokrmy
dokonale doladi bila vina s vy§§im zbytkovym cukrem.

www.vinazmoravyvinazcech.cz

DUO Z LAGARTA

Restaurace J&J, ktera patfi do sité Lagarto, je znama vysokou
gastronomii s témi nejkvalitn&jSimi surovinami. Ukazkou toho je
poledni menu, které $éfkuchaf Roman Canik spolu se svou pravou
rukou Jifim Cervenym doved| do tplnych vySin hodnych nejlepsich
prazskych restauraci. Nejen poledni menu, ale také snidané, vecerni
servis, vikendové brunche nebo poledni kava je diky této sehrané
dvojici dokonalym gastro zazitkem.

lagartojj.cz



https://www.cohibaatmosphere.cz/
https://www.cohibaatmosphere.cz/
https://lagartojj.cz/
https://bauergroup.cz/
https://www.vinazmoravyvinazcech.cz/cs

SNIDANOVA
TORTILLA

Kdyz si chci pripravit
opravdu vydatnou snidani
plnou bilkovin, tohle je pro
mé jedna z nejoblibenéjsich
variant. Diky kvalitni Sunce,
syru a michanym vaji¢ckiim je
plna bilkovin, ale najdete v
ni samoziejmé i zeleninu,
kterou si vzdy jesté nakrajim
k tomu.

Na 1 porci:
e 1 tortilla
e 1lzice zervé
2 platky Sunky
2 platky syra
1 vajicko
hrst michaného salatu

sul
1/2 1Zicky masla
zelenina (okurka, salat, ...)

1.Tortillu si natizneme od stredu ke strané jednim fezem. Namazeme na ni zervé.

2.Na tortillu dame na jednu polovinu platky Ssunky a na ni platky syra.

3.Na panev si vyklepneme vajicko, osolime ho a udélame z néj michana vajicka.

4.Vajicka dame na dalsi ¢tvrtinu tortilly, kde jesté nic neni, a na posledni ¢tvrtinu
dame salat. Poté zabalime.

5.Na panev si dame trosku masla a tortillu opeceme z obou stran do zlatova.

6.Snidanovou tortillu rozfizneme napul a poddavame s nakrdjenou zeleninou.



KAM VYRALZIT

CREME DE LA CREME SLAVi 7. NAROZENINY

P¥i pfilezitosti narozenin zmrzlinaren Creme de la Créme vyrazte na tu nejlepsi
italskou zmrzlinu u nas. Za jejich dokonalou chuti stoji zmrzlinar Honza

-----

navic prakticky neustale objevuji nové druhy. Kromé klasickych zmrzlin se mizete
téSit na netradi¢ni veganské neovocné nebo zmrzliny slazené stévii.
www.cremedelacreme.cz

NEJLEPSIi MOJITO V PRAZE

Nevite, co s veCerem, a mate chut’ na néjaky osvezujici drink?
Zajdéte do kubanského baru La Bodeguita del Medio. V
nabidce je klasické mojito v kubanském a evropském podani.
Prvni zminéné se podava na velkych kostkach ledu, evropsky
styl je na ledové tFisti. Ale i receptura se trochu liSi. Novinkou
jsou mojita v rliznych pfichutich (jahodové, malinové,...), zvolit
si mdzete i jejich nealko verzi.
www.labodeguitadelmedio.cz

RESTAURACE DEER A NOVE BRUNCH MENU

Restaurace DEER v téchto dnech spustila nové brunch menu, které je pro vas
pripraveno kazdy den od 7 do 15 hodin. Séfkuchaf Lubomir Dolejs zménil
receptury, pridal nové polozky a vznikla dokonald nabidka, ktera potési milovniky
vajicek, slaniny, ovoce a smoothie. Kvalitni suroviny, vytfibeny servis, nadherné
prostredi a pfijemné ceny.

www.deerprague.com

V CENTRU PRAHY JE
OTEVREN NOVY PODNIK
BONVIVAN

Bonvivan neboli pozitkar, slovo, které
dokonale vystihuje koncept tohoto
Uzasného podniku. Jedn& se o0 misto s
neprebernym vybérem skvélého vina
a Sampariského na prodej s sebou, ale
i na konzumaci pfimo na misté.
Vychutnat si miiZete i dobrou kavu,
domaci delikatesy nebo tfeba klasické
¢i zdravé chlebicky, které jsou
parovany s konkrétnim napojem.
Odkaz zde. 6



http://www.labodeguitadelmedio.cz/
https://www.deerprague.com/menu
https://www.cremedelacreme.cz/cs/
https://www.facebook.com/BonvivanDusni15/

Pokud si chcete velikonoéni
tabuli ozvlastnit nééim
netradi¢nim, vyzkousejte
tuto velikonoéni roladu. Jde
pripravit i jeji bezlepkova
varianta, ktera je stejné tak
dobra. Nejenze bude vSem
chutnat, svym vzhledem
dokonale doladi atmosféru
Velikonoc.

Na roladu:

e 5vajec

e 80 g mouckového cukru

e 30 g hladké mouky (funguje i
bezlepkova mouka)

e 20 g kvalitniho kakaa

e Spetka soli

¢ maslo na potfeni peciciho papiru

Na krém:

e 500 g mascarpone

e 200 g tvarohu

e 200 ml smetany ke Slehani

e 3-4 |zice mouckového cukru

e 1l1zicka jemné nastrouhané citrénové
kGry

Na dokonceni:

e dzZem (napf¥. broskvovy)

¢ nasekané pistacie

e velikono¢ni ¢okoladova vajicka
©@marksandspencerczechrepublic

1.Zloutky a bilky si oddélime. Bilky nechame $lehat v
robotu se Spetkou soli. Kdyz ndam zaénou bélat,
za¢neme po lzicich ptidavat mouckovy cukr, dokud z
bilkl neuslehame tuhy leskly snih.

2.Do hotového snéhu pak zaSlehame pomalu zloutky.
Nakonec pouze ru¢né zamichame presaté kakao a

mouku.

3.Na plech si ddme pecici papir, ktery z obou stran
potfeme maslem, aby se nam hezky ptilepil na plech.
Tésto rovnomérné rozetieme na pecici papir a peCeme
na 180 stupnid cca 10 minut.

4. Hotovou roladu si sunddme z plechu, nechame ji
chvilku zchladnout a zarolujeme, aby ziskala budouci
tvar rolady (mlzZeme si ji zarolovat pfes utérku).

5.Do misy si dame mascarpone, tvaroh, mouckovy cukr a
citrénovou klru. Vie zaéneme pomoci Slehaci metly
Slehat. Kdyz se vSe hezky propoji, zacnheme pfrilévat
smetanu ke Slehani. Krém Slehame tak dlouho, dokud
neni hezky husté vyslehany.

6.Roladu si rozmotdme, namazeme ji dZzemem, na ktery
pomoci Spachtle rozetfeme hotovy krém (¢ast si
nechdme na ozdobu horni ¢asti rolady), a zarolujeme ji.

7.Zbytek krému si ddme do sac¢ku se zdobic¢kou a
ozdobime podle fantazie. Nakonec krém posypeme
najemno nasekanymi pistaciemi a ozdobime
velikono&nimi vajic¢ky.


http://www.instagram.com/marksandspencerczechrepublic

SEZONA MEDVEDIHO
CESNEKU JE TADY

Jarouz se hlasias
nim i hit posledni
sezény - medveédi
¢esnek. Tato oblibena
jarni pochoutka je
bohata na mineraly i
vitaminy a je
povazovana za

prirodni antibiotikum.

Az pro néj vyrazite do
prirody, dejte si
akorat pozor, abyste
si ho nespletli s
konvalinkou a misto
dobré vecere u stolu
neskoncili na
pohotovosti.

JAK HO VYUZIT PRI VARENI?

Na rozdil od klasického kuchyrniského ¢esneku, kdy pozivame strouzky, si cenime naopak
jeho zelenych listl. V receptech skvéle nahradi ¢esnek i pazitku. Hodi se jako pesto k
téstovindm, do salatdl, polévek i jako pFiloha v podobé spafeného $Spenatu ¢i s varenymi

bramborami a maslem.

VZDY ZADEJTE TO NEJLEPSi Z PRIRODY

At uz se rozhodnete pro ptipravu polévky,
lahodného pesta nebo treba jarniho salatu, dbejte
na to, abyste vybirali ty nejkvalitnéjsi suroviny. Jen
ty vam totiz zaruci, ze bude vase pochoutka
chutnat presné tak, jak ma! Nakup biopotravin
pochazejicich z mistnich farem pak bude tou
nejlepsi volbou. Vice informaci o biopotravinach
najdete na strankach myjsmebio.cz.

PRODUKT EKOLOGICKEHO ZEMEDELSTVi




TIPY MESICE

BiLA 40% MiSINA COKOLADA
S PRAVOU VANILKOU

Vyzkousejte 40% bilou MiSinu éokoladu,
ktera je obohacena o pravé rozemleté
vanilkové lusky, je bohata na kakaové maslo
a obsahuje méné cukru. Tato nezaménitelna
kombinace chuti a viini se skvéle hodi
napfiklad k oslavam pfichodu jara.
www.misinacokolada.cz

¥>

MALOVANE ORISKY ZNACKY ALIKA

Pokud chcete obdarovat nékoho blizkého na Velikonoce nebo mit jen
néco origindlniho pro malé koledniky, mam tu pro vas skveély tip —
tuto nadhernou darkovou krabicku s rizovymi a bilymi minivajicky,

mandlemi v cokoladé Vienna od znacky Alika.
www.zdraveorechy.cz

TUNAKOVA KAPSICKA OD HAME

Ryby jsou diileZitou sou¢asti naSeho jidelnicku,
takZe mé mile piekvapila novinka firmy Hamé,

tato tufidkova kapsicka. Hodi se na cesty, do

prace nebo jen tak do kabelky jako svatina.

Vybrat si miizete ze dvou variant, tuiidk s

kapkou slunecnicového oleje nebo thai sweet

chilli.

www.hame-eshop.cz >

OSLAVTE SVE ZENSTVi SPERKEM CHOKER

Darujte si néco nejen pro krasu, ale i pro psychické zdravi. Perly totiz maji uklidiiujici a tiici acinky a posiluji

partnerskeé vztahy. Nadherné provedeni Sperku Choker s perlickou
jemnost vam doda Zenskost a krasu.
www.trzistestesti.cz

BEZE ZBYTKU - KORENICi PRIPRAVEK BIO
Obcas se nam stane, Ze nam od obéda Ci
3 W ©

svatiny zbydou néjaké suroviny, které
o SoNNENTOR
=i
35F ) v

bychom normainé vyhodili. V ramei Setfeni,
ale ve finale i v ramei dokonalych chuti tu
je kofeni Beze zbytku, které skvéle doladi
kazdy pokrm, téstoviny, ryzi, nakypy,
zeleninové panve i dipy.
www.sonnentor.com

VYSMATEA §YVPAN7 -
BYLINNY CA) BIO

Kaidy den je diivod k radosti. Od znacky
Sonnentor tu mam pro vas jesté tento
sypany ¢aj namichany k jeho 30. vyroéi.
Jedineéna smés z bylinek od ceskych
péstitelli ndm pripomina, Ze férovost,
poctivost a rucni prace maji smysl.
Rozdavejte tismév s ¢ajem VysmaTea.
< www.sonnentor.com

N

LEN SETY PROBIO

Vypéstujte si na zahradé krasny modry len, ktery na pohled uklidiiuje a v [été piisobi
ochlazujicim dojmem. Len patii také k rostlinam, které maji schopnost tzv. fytoremediace -
cisténi piidy. Pokud si chcete zkraslit interiér, vyzkousejte dekorace ze suSeného Inu.
www.probio.cz

\ \M é : . PROBIO |

A
TUNAK KOUSKY + TUNIAK KUSKY
TONHAL DAI
'S KAPKOU SLUNECNICOVEN( 3

7 Trzisté Stésti zaujme nejedno oko a jeho



http://www.misinacokolada.cz/
http://www.hame-eshop.cz/
http://www.sonnentor.com/cs-cz
http://www.sonnentor.com/cs-cz
http://www.trzistestesti.cz/
http://www.zdraveorechy.cz/
http://www.probio.cz/

KORENICi SMESI Z EDICE SVETOVA

V edici Svétovd od ——
Vitany najdete m
oblibené smési, jako je il
Pernikové kofeni, H
Provensalské bylinky - S
nebo Kari, ale také | epice svérova

KATERINY WINTEROVE

exotické smési jako RAS EL HNOUT

NOVINKA WATERDROP -
FRIDA KAHLO

Lahev Waterdrop je vyrobena z vysoce
kvalitniho borosilikatového skla, coz
zajisti, 7e chut ndpoje ziistane zachovana,
at uz se jednd o Gistou vodu, nebo
ochuceny Microdrink. Spolu s vyraznym
obalem bude limitovana edice Frida Kahlo
nejen nepiehlédnutelnym dopliikem, ale
take zarukou kvalitniho pitného rezimu.
www.waterdrop.cz

Garam Masala a Ras El P ey
Hanout. Namichané
jsou podle jedineénych
receptur Katefiny
Winterové, ktera
tradiéni slozeni vidy
obohatila o své
originalni pfisady.

CAJ BASILUR VINTAGE BLOSSOMS PASSION TROPICA www.vseokoreni.cz

Dokonala kombinace
srilanského zeleného Caje,
kvétid hefmanku a aroma
osvézujici mutenky. Caj si
miizete pfipravit bud
klasicky teply, ale
pochutnate si i na ledovém
¢aji. Diky krasnému baleni v
barevné plechovce se bude
skvéle hodit jako darek.
www.caje-mixtee.cz

PREMIOVA RADA ZUBNICH PAST
SENSODYNE NOURISH

Novd fada zubnich past
Sensodyne nourish, jejichz
slozeni je Cisté prirodni,
obsahuje dvé varianty zubnich
past — Gently Soothing s aloe
vera a Healthy White s
citrusovym olejem. Obé
zarucuji svézi dech a
mimoiadné acinky - chrani
pied bolesti citlivych zubii a

BIG BOY PRECLIKY S BiLOU ¢OKOLADOU TOFFEE ofed zubnim kazem,

www.sensodyne.cz ~ = = =

SENSODYMNE

nourish
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Uiijte si origindlni chut kiupavych slanych preclikii v belgické
cokoladeé s karamelovou prichuti. Zda se vam to jako divna
kombinace? Tak je vyzkouSejte a jsem si jistd, Ze se do jejich
sladko-slané chuti razem zamilujete. Precliky jsou vhodné jako
"zobani" k televizi nebo tfeba kdyz prijde navstéva.
www.bighoy.cz

—

MAXI VITA - SUPER LINIE

Pokud chcete zacit hubnout do plavek, zkuste to kromé

—

I pravidelného pohybu a vyvazené stravy s doplitkem
Q’ 5 © stravy, ktery pomaha redukovat vahu tfemi pfirodnimi
P L] b 4 .. . . . ,
S WA extrakty (Garcinia cambogia, Citrus aurantium a zeleny

¢aj) snadno dostupnymi v praktickych tabletach.
www.nasevitaminy.cz

~

TABLETA
DENNE b

: = |
BONAPARTE - DESIGNOVY _
STOJAN NA VINO SUPER

%E
a
>

Pokud jste stejné jako j& milovnici vina, jisté LI N I E
ocenite tohoto dokonalého pomocnika jménem garcinia cambogia
Bonaparte. Stojan na vino je ruéné vyroben z PRI KONTROLE TELESNE HMOTNOSTI
dubového masivu a oceli a bude se skvéle e e R
vyjimat ve vaSem interiéru. 30
www.wuders.cz e

HMOTNOST
HMOTNOST

228g

DOPLNEK STRAVY
Wi

!
)
2 ”

SNOVY DOPINGK < B 10



http://www.caje-mixtee.cz/
http://www.bigboy.cz/
http://www.waterdrop.cz/
http://www.vseokoreni.cz/
http://www.wuders.cz/
https://www.sensodyne.cz/
http://www.nasevitaminy.cz/

VYUZIJTE ZAVARENINY Z LETA A DOPREJTE
S| SLADKE OSVEZENI

Lezi vdm ve spizi stale spousta zavafenin z letnich mésicl a hledate zpusob, jak je
upotiebit? NezUlstavejte jen u marmeldd namazanych na chlebu ke snidani a pripravte si
sladké osvézZeni, které se do prvnich jarnich dnl skvéle hodi.

SVEZi RYBiZOVY KOLAC

Pripravte svym nejblizsim nebo ocekavané
navstéveé tento rybizovy kolac. Jeho
sladkokyselou chut bude milovat uplné
kazdy.

Ingredience:
e 250 g bio mouky
e 150 g bio masla
e 1bio vejce
e 80 g cukru moucka v bio kvalité
e bio rybizovd marmelada
» bilek z bio vejce
o platky bio mandli

Mouku spolu s cukrem prosejeme, pfiddme vejce, maslo a vypracujeme hladké tésto. Priblizné
hodinu nechdme odlezet v lednici. Troubu pfedehfejeme na 180 stupnd, pfipravime si kold¢ovou
formu a vymazeme ji maslem. Z tésta vyvalime plat, prendame jej do formy, jemné vmackneme a
prebytecné tésto odkrojime. Na dno kolac¢e rovnomérné rozetfieme marmeladu. Odiezky tésta
vyvalime, nakrajime na prouzky a pokldadame rovhomérné na vrstvu marmelady do tvaru mrizky.
Kola¢ potfeme bilkem a po obvodu posypeme platky mandli. Pe¢eme v troubé dozlatova priblizné
35-40 minut.

DOMACIi BORUVKOVO-MALINOVA LIMONADA

Pohostéte svou navstévu svézim drinkem, pripravte
borlvkovo-malinovou limonadu, kterou mate hotovou za
nékolik minut. Jak na to? Na dno skleni¢ky poklademe
borlvkovy dzem. Pfidame hrst mrazenych malin a
navrstvime ledovou tfist. Podle chuti pfiddme citronovou
$tavu a zalijeme sodou. Smés potfddné promichdme a v

zavéru dozdobime listky bazalky nebo maty.

Tip: Pokud nemate moznost vlastnich marmelad, mrknéte na seznam
ekofarem kamprobio.cz, které hospodati v souladu s prirodou, a néjakou tu

marmeladu, ale i jiné produkty poridte zde. O biopotravinach se vice dozvite
na www.myjsmebio.cz. PRODUKT EKOLOGICKEHO ZEMEDELSTVI



http://www.myjsmebio.cz/

HYDRATACNI KREM DIEM
B EA U TY K 0 u T E K VITAMIN C OD ANTIPODES
V bfeznu jsem byla na predstaveni kosmetickych
novinek a hydrataéni krém ANTIPODES Diem
Vitamin C Collagen Water Cream jsem dostala na
otestovani. Zatim mohu fici, Ze je naprosto skvély.
Jedna se o lehky hydrataéni denni krém pro
rozjasnéni a napravu pigmentace. Obsahuje vysoce
ucinny peptid prirodniho piivodu, u kterého bylo
védecky prokdzano, 7e pomaha potladit pigmentaci
tim, Ze cili na syntézu melaninu — proces, ktery
zpiisobuje zménu barvy pleti. Navic je vegansky.
Www.greenwave.cz

RASENKA PRO EXTREMNi OBJEM
LASH CLASH 0D YSL

Inatka YSL Beauty vynalezla novou fasenku Lash
Clash. kterd fasam dodava objem a tmavé pigmenty
diky inovativnim texturaénim latkam, hyperéernym
pigmentiim a posilujicim slozkdm odolnym proti
rozmazani. Obsahuje Spickovy koktejl ingredienci, jez
piindsi intenzivnéjsi objem s nesmlouvavé intenzivni
barvou.

www.notino.cz —
NOCNI KREM L'OREAL PARIS PRO MLADSI PLET LOREAL *

PARIS

Inatka L'Oréal Paris predstavuje nocni krém Revitalift Laser
Retinol + Niacinamide Pressed-Cream pro zmirnéni zndmek
starnuti. Pfipravek vyuziva nejen t¢inné aktivni latky véetné ; 2 ~ Diem Vitam

retinolu, ale také prevratnou ,pressed-cream” technologii, REVITALIFT 7 e corclogl
uréenou k presnému a hygienickému davkovani, RETINOL + NIACINAMIDE || TB e susainable Kk
I ,

L’OPI-:{‘EAL

s ;/7 Visibly reduce wrinks f
www.notino.cz Corrects uneven sin one REVITALIFT
2 i LASER

PRESSED-CREAM NIGHT
RETINGL + NIACINAMIDE 880

OLEJ PROTI STRIiM SMOOTH MOVES 0D

INACKY BLOOM & BLOSSOM OCHRANA PROTI STARNUTI
Pokud trpite na strie, at uz CAPITAL SOLEIL UV-AGE
redukei vahy, téhotenstvim, DAILY 0D VICHY
nebo jen dédiénou dispozici,

vyzkousejte tento 100% ) Inacka Vichy uvadi na trh produkt s
prirodni olej od znacky ‘ VICHY vicHy | nazvem Capital Soleil UV-Age Daily 50+

Bloom & Blossom. Ten
zabrafiuje vzniku strii nebo
vylepSuje jejich vzhled a
strukturu. Obsahuje
arganovy, mandlovy a
jojobovy olej.
www.madeformoms.cz

v tonovaném provedeni. Hybridni fluid
poskytuje vysokou UV ochranu a diky
aktivnim ingrediencim pomaha branit

starnuti pleti. Poskytuje lehké kryti pro
sjednoceni a zvyraznéni tonu pleti.
www.notino.cz

ZEHLICKA NA VLASY NEURO SMOOTH

Setrna a univerzalni zehlitka na viasy NEURO Smooth znatky Paul Mitchell ma odpruzené
a zaoblené pracovni plochy, které chrani vlasy a zajistuji jejich leskly vzhled. VyuZijete ji na
dokonale hladké i zvinéné styly. Specidlni technologie pak zarucuje rovnomérny vysledek.
www.paulmitchell.cz

S

OOLABOO WIPE OFF NECTAR
ODLICUJE, CISTi A TONIZUJE

Pipravek pro komplexni péci o plet
oolaboo wipe off nectar. Tato jemna
emulze se v jednom kroku postara
hned o tfi diileZité ¢innosti:
odstrani make-up, smyje necistoty
a zdroveii pokozku obliceje tonizuje.
eshop.oolahoo.cz

—
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OAZA KLIDU V AUGUSTINE
HOTEL & RESTAURACI

V tinoru jsme s Filipem dostali pozvani do Augustine Hotel & Restaurace.
Nevahali jsme ani minutu a pozvani pfijali. A odchazeli jsme naprosto
nad3eni. Prohlédli jsme si cely hotel, ochutnali specidlni pivo, které se vari
piimo pro né, a pak si vychutnali specialni rakousko-uherskou hostinu.

Pétihvézdickovy hotel Augustine, a Luxury Collection Hotel,
Prague lezi v klidném nadvofi na Malé Strané mezi Prazskym
hradem a Karlovym mostem a je unikatni svymi kubistickymi
prvky, bohatou historii, Spickovym servisem a kulinaiskym
umeénim. Hotel byl zrekonstruovan ze sedmi historickych
budov, véetné Augustinianského klaStera a SvatotomasSske
pivnice. Miizete si vybrat ze 101 unikatnich pokojd, z nichz
nenajdete dva, které by vypadaly stejné. TéSit se miizete na
relax ve wellness s parni a finskou saunou nebo na gastro
zazitky v restauraci se sezenim v klasterni zahradé. Kazdou
prvni nedéli v mésici vas ceka Bubble & Chill Brunch, o
jedinecnou atmosféru se postara DJ a o déti zase bude
postarano v détském koutku. Vy si uZijete pohodové chvile s
moznosti neomezené konzumace Sampaiiského i prosecca,
Virgin Marry a delikates. Cturtky (zatind se koncem kvétna)
jsou vénované zahradnimu grilovani s jazzovou hudbou, které
je doplnéno o rozsahly raut. Pro ty ndvstévniky, ktefi maji
radi historii a chtéji se dozvédét nové informace, je tu
pripravena prohlidka klaStera s mnichy. Pary si spolecné
chvile mohou zpfijemnit s nabidkou Privatni veceie o Sesti
chodech v Riizové zahradé ¢i v Prezidentském apartma.
Kazdy den od 18 hodin restaurace nabizi degustacni menu
véetné amuse bouche a petit four. TreSnickou na dortu je
zmifiovana rakousko-uherska hostina v dobovém stylu.
Budete mit pfilezitost ochutnat némecka, rakouskd a
madarska jidla, ktera se stala zakladem toho, co dnes
nazyvame moderni ¢eskou kuchyni. Souéasti hostiny jsou i
lokalni vina a pivo a Ziva klavirni hudba z dob Rakouska-
Uherska.

www.augustine-restaurant.cz
13
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NOVINKY V KNIZNIM SVETE

MYSI PATRI DO NEBE
Iva Prochazkova

privodce

HINDIW AVISZILIA

YAONYINDHYD vasVW

EyEs

jenom na skok!

RUKA KOMPLETNi PRUVODCE
Magda Gargulakova

Lidska ruka neni jen nastrojem téla,
kterym si podavame, co zrovna
potiebujeme. Ruku Ize vhimat z
mnoha uhld pohledu a z mnoha
rovin. Jste pravak, nebo levak? Jak
se lisi ruka sochare od ruky pianisty?
Jak ndm ruce pomahaji "mluvit"? To
a mnohem vice se dozvite v této
nadherné ilustrované knize pro déti
a mladez.

o T
DOMEK F VOMBAT
o TrA e [ Philip Bunting

Seznamte se s jednim z nejroztomilejsich australskych
zviratek - s malym vombatem. A toho, kdo by o tom snad
jesté pochyboval, definitivné presvédci Philip Bunting, autor
téhle zabavné (a trosku prasténé) obrazkové knizky. Ta je
totiz vombaty doslova nacpana a budete si ji chtit predcitat

JULIE CAPLINOVA

porad dokola.

DOMEK V IRSKU
Julie Caplin

Romanticky pfibéh hlavni hrdinky Hannah, ktera
meéla hekticky zivot v rusném Manchesteru. To ji ale
brzy prestalo naplnovat a rozhodla se udélat zivotni
zmeénu - zapsala se do kurzu vareni na venkové v
Irsku. V Dublinu potka pfitazlivého Conora, se
kterym si uzije noc s védomim, Ze druhy den stejné
odjizdi na venkov. Tam na ni ale ¢eka velké
prekvapeni.

www.knihcentrum.cz

www.albatrosmedia.cz

Hlavni postava, myska Supito, utika pred lisakem, ktery ji
F ||lﬂ""“l||| pronasleduje. Brzy se ale myska zfiti do propasti a po
probuzeni vidi sama sebe, jak lezi na zemi a nehybe se. Az
po chvili ji dojde, Ze kouka na své télo. Nechape, pro¢
potka sesttenici, ktera loni umrzla v lese. Ctenare ¢eka
nejedno prekvapeni, protoze - mysi patfi do nebe, ale

Rozhovory se zenami v ¢eskych médiich

NOVINARKY

Barbora Cernoskova
Daniela Drtinova
Lenka Kabrhelova
Jana Klimova
Andrea Prochéazkova
& Hana Ricicova
Petra Prochazkova
Apolena Rychlikova
Libuse Smuclerova
Svétlana Witowska

Albatros

HOSTINA. MENE JE NEKDY VICE
Marcel lhnacak

Jak jsem vam v uvodu psala o kuchafce Marcela
Ihnac¢aka, kterou jsme v breznu kftili, tak tady ji
mate v plné krase. Hostinu si doma muzete
pripravit kazdy den, sta¢i vam k tomu jen
kvalitni suroviny a napadité kombinace chuti,
které v této knize rozhodné najdete. O par
stranek dal v magazinu najdete 3 recepty, které
si mlzete vyzkouset.

www.slovart.cz

PEHAS RS8R VEN ST NG

NOVINARKY
Linda Bartosova

Linda Bartosova, jedna z hlavnich
tvafi zpravodajské €T24,
vyzpovidala své kolegyné napfric
medidlnim prostorem. Daniela
Drtinova, Svétlana Witowska,
Lenka Kabrhelova a dalsi osobnosti
ceské zurnalistiky vam oteviené
predstavi specifickou pozici zen na
medialni scéné a nastini trnitou
cestu za vysnénou kariérou.
www.albatrosmedia.cz

Linda BartoSova
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VELIKONOCNI HODY

Po dvou letech se konecné mlizeme tésit na plnohodnotné velikonocni svatky, které prozijeme s témi
nejblizsimi bez covidovych opatfeni. Velikonoce jsou kromé malovani vajicek a pleteni pomlazky
spojené s pripravou tradicnich pokrmu a s bohatymi hody u velikono¢ni tabule.

V breznu jsme méli online tiskovou konferenci s makrem, na které jsme se dozvédéli plno zajimavych
informaci, napriklad o novinkach ze sortimentu vajicek a masa apod., a dostali jsme na ochutnani dva
jarni pokrmy. Ty se dokonale hodi pravé na velikono¢ni hodovani. Pokud je budete chtit vyzkouset,
tady mam pro vas na né recepty.

WWW.MAKRO.CZ

PECENA KURECi ROLADA S MEDVEDIM CESNEKEM, STOUCHANYM
BRMABOREM A CHRESTOVYM SALATEM S HRASKEM A KVASENYMI

KEDLUBNAMI
SUROVINY PRO 4 PORCE e 8 listl $toviku
Maso: e 50 g kvasenych fredkvicek domaci vyroby
e 1875 g kufecich prsou e 8 g nalevu z kvasenych fedkvicek
e 150 g masla (82%) e 40 g oleje z hroznovych jader
e 20 g soli kamenné e 50 g ¢erstvého ¢esneku na peceni
Fas: Brambor $touchany:
e 480 g kufecich prsou bez kosti a klize e 4000 g brambor varného typu B
e 480 g smetany (30%) e 250 g cibule bilé
e 40 g vajec e 100 g kufeciho tuku
¢ 10 g soli kamenné ¢ 100 g masla (82%)
e 0,5 g mletého, ¢erného pepfie ¢ 10 g soli kamenné

e 40 g medvédiho ¢esneku
e 30 g petrzele listové

§t’éva:

e 10 g vypeku z kuratka

¢ 60 g hladké mouky

e 500 g kuteciho vyvaru vlastni vyroby
e 100 g masla (82%)

P¥ilohy:

e 90 g cerstvého, zeleného chfestu
e 50 g masla (82%)

e 0,5 g soli kamenné

e 200 g zeleninového vyvaru vlastni vyroby
e 75 g cukrového hrasku

e 50 g salotky cibulky

e 5gsoli kamenné

¢ 100 g masla (82%)

e 5 g cukru krupice ARO

¢ 10 g listd medvédiho ¢esneku
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PRIPRAVA BUDE TRVAT ZHRUBA 5 HOD

PfFiprava masa

OcCisténa kureci stehna vykostime, osolime z obou stran, naplnime fasi, zabalime do folie a rolady, poté utahneme
konce. Zavakuujeme a viozime roldady do nahfaté vodni lazné na 70 °C na 2,5 az 3 hodiny. Poté je vybalime a
dikladné osusime! Opeceme dozlatova na panvi s olejem, zpénime s trochou masla a osolime. Po tom, co jsou
opeceny dozlatova, tak je prekrojime a servirujeme.

Pfriprava fase

Dobfe vychlazena prsa nakrajime na kousky a osolené je vliozime do kutru spolu s medvédim cesnekem a petrzeli.
Kratce vykutrujeme a zacneme postupné za chodu prilévat opét dobie vychlazenou smetanu a vejce. Vytvorime tak
jemnou fas. Do faSe mlzZeme pridat volitelné suroviny a fas pfelozime do cukrafského sa¢ku bez koncovky.

P¥iprava prilohy - $touchané brambory
Oloupeme brambory a povafime je pozvolna ve vodé. Bilou cibuli orestujeme na kufecim tuku s malem dozlatova,
osolime ji, pfiddme brambor a rozstouchame.

Pfiprava chfestu

Cerstvy chiest uchopime na obou koncich a ohneme jej. Chest tak pfirozené praskne asi tak 2-3 cm od difevnatého
konce stonku. Pak ho oloupeme a uchovame v chladnic¢ce ptikryty navihéenou papirovou utérkou. Jednotlivé porce
na objednavku kratce povafime “na skus“v zeleninovém vyvaru (asi 3-4 minuty dle tloustky chrestu).

Pfiprava p¥ilohy - zelenina

Cukrovy hrasek i jemné fazolky spafime v horké vodé a ihned poté je pfelozime do studené vody s ledem. Nasledné
je Sikmo prekrojime a vlozime do pfipravené nadoby. Cukrovy hrasek a nahrubo nakrajeny chiest orestujeme na
masle s nastrouhanym ¢esnekem, ochutime kvasenym nalevem, soli, Spetkou cukru a servirujeme.

Pfiprava $tavy

Z vypeku vyvafime veskerou tekutinu. Za stalého michani a ob¢asného zastfiknuti vody vypek vyrestujeme na tuk
do zlatavé barvy. Snizime teplotu a nasledné vypek zaprasime hladkou moukou, kterou musime orestovat do
zlatavé barvy. Poté zalijeme pripravenym dréibezim vyvarem, povafime cca 8 minut a precedime. Stavu osolime dle
potieby. Nakonec do hotové §tavy postupné vmichadme kosti¢ky chladného masla. Tim $tavu zjemnime. Stava je

leskla, zlatavé barvy a pouze lehce zahusténa.

PFriprava chiestu

Salotce odfizneme kofen, pomastime olejem a upeéeme ve slupce v troubé& na 160 °C cca 10-15 minut (dle velikosti).
Poté nechame vychladnout a slupky lehce oloupeme. Pfipravené cibulky ihned servirujeme anebo je uchovame v
oleji.

Servirovani

Na nahraty talit ddame na stred pres kulaté tvoritko Stouchany brambor. Pak pfilozime dva kusy opecené rolady.
Nasledné pfidame Salotku spolu s orestovanou zeleninou. Nakonec pfiddme kvasené fedkvi¢ky, Stovik a podlijeme
stavou.
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SUROVINY PRO 4 PORCE
Maso:

e 1875 g kurecich prsou
e 150 g masla (82%)

e 20 g soli kamenné

Nadivka zemlova:

e 400 g zemli

e 150 g mléka (1,5%)

e 100 g masla (82%)

e 75 g zluté cibule

¢ 100 g vejci

e 3 gsoli kamenné

e 0,01 g muskatového ofisku
e 100 g kopf¥iv

Pf¥iloha:

e 150 g zelenych fazolek

e 200 g bilé cibule

e 150 g Fawa mrazenych fazolek

e 50 g Horeca Selec listové petrzele
¢ 150 luskl cukrového hrasku

e 500 g zeleninového vyvaru vlastni vyroby

e 4 goleje

e 60 g domaci slaniny
e 2 gsoli kamenné

e 50 g kopfiv

§tava:

e vypek z kuratka
e 60 g hladké mouky

e 500 g kufeciho vyvaru vlastni vyroby

e 30 g masla (82%)

Dopliky:

e 50 g fedkvicek
e 5 g stoviku

e 3 g mini kopftiv

PRIPRAVA BUDE TRVAT ZHRUBA 1,5 HOD

P¥iprava nadivky

Zemli nakrajime na kosti¢ky, zape¢eme a vlozime do misy. Poté kostky
zemle navlhé¢ime mlékem a smetanou. Oloupanou cibuli nakrajime
najemno a zlehka orestujeme na masle. Z petrzele otrhame listy,
ddkladné je omyjeme, nakrajime a pfidame do misky k zemli. Vse
lehce promichame. Vejce rozdélime na Zzloutky a bilky. Zloutky
vyS§lehdame do pény spole¢né se zbyvajici ¢asti masla a nastrouhanym
muskatovym ofiskem, poté lehce vmichame do Zemlové smési. Z bilku
vySlehdame pevny snih, ktery osolime a opét lehce smichame se smési.
Hotovou nadivku vlozime do sa¢ku a naplnime kufie pod kUzi. Zbylou
nadivku vlozime do vymasténého pekace nebo formy a peceme 30
minut v pfedehtaté troubé na 170 °C. Délka peceni zavisi na vysce
pfipravované nadivky. Spravné upecena nadivka je propecena a na
povrchu zlatava. Po vychladnuti ji nakrdjime na pozadované porce.
Pied servirovanim regenerujeme nakrajené porce v konvektomatu.

PFiprava masa

Naplnéna prsa osolime z obou stran. Ochucené kufe vlozime do
pekace, polozime na né platky masla a vlozime do predem vyhraté
trouby na 150 °C. Kufatka peéeme cca 20 minut. Dle potieby
podlévame kuratko béhem peceni vypecenym maslem. Peceme
domékka a dozlatova. Po upeceni prelozime kufe do gastronadoby
(kute uchovdme do vydeje v 65 °C) a vypek prelijeme do kastralku.

Priprava stavy

Z vypeku odvafime veskerou tekutinu. Za stalého michani a ob¢asného
zastfiknuti vody, vypek vyrestujeme na tuk do zlatavé barvy. Snizime
teplotu a nasledné vypek zaprasime hladkou moukou, kterou musime
orestovat do zlatavé barvy. Poté zalijeme pfFipravenym dribezim
vyvarem, povafime cca 8 minut a precedime. Stavu dochutime dle
potieby soli a zaslehame do ni studené maslo. Stava je leskla, zlatavé
barvy a pouze lehce zahusténa.

Pfiprava prilohy

Cibuli pfekrojime na polovinu a pec¢eme spolecné s
kufetem domékka cca 15 minut. Fazole spafime
oddélené na 20 vtefin ve vrouci vodé, proplachneme
studenou vodou. Zrna Fawa fazoli nafizneme a
odstranime slupku. Ostatni zeleninu rovnéz spafime a
nasledné zchladime. Nasledné sparenou zeleninu
orestujeme na domaci slaniné s koptivami,
nastrouhanym cesnekem, prohodime s pecenou cibuli,
osolime a servirujeme.

Servirovani

Na levou stranu teplého talife servirujeme ukrojenou
nadivku, na stfed ochuceny hrasek a fazole spolu s
fedkvickami a stovikem. Doplnime o rozpeéenou porci
kufatka s nadivkou a podlijeme $tavou.
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HOSTINA MARCELA
IHNACAKA

Nova kuchafka od Marcela lhnacaka mé absolutné
nadchla. Navic jsem méla tu moznost v ramci press
tripu byt pfitomna v Mikulové na jejim kitu. Ochutnali
jsme tam nejen skvélé pokrmy pravé z této kucharky,
ale také skvéla vina. Takze az se budete chystat do
Mikulova, urcité se ubytujte v Boutique Hotel Tanzberg,
ve kterém si dejte néjaké skvélé jidlo a zajdéte si do
sklipku na degustaci. Nebudete litovat.

Knizku mUzete zakoupit zde.

BRUSCHETTA S PISTACIOVYM MASLEM
A PROSCIUTTEM

e 4 krajice chleba

e 4 tenké platky prosciutta

e 3 |zice masla, pokojové teploty

e hrst pistacii, rozdrcenych nadrobno, opecenych
na suché panvi

e hrst hoblinek parmazanu

e 1strouzek ¢esneku, ocistény

o olivovy olej

* moviska sll a ¢erny pepf

Maslo smichame s pistaciemi a ochutime soli a
pepfem. Chléb ope¢eme na oleji z obou stran
dokfupava. Mirné potieme ¢esnekem a naneseme
pistaciové maslo. Navrch narovname platky
prosciutta. Na zavér posypeme parmazanem,
pfipadné zbylymi pistaciemi.

Tip: Bruschettu mUzeme dochutit dresinkem z
medvédiho ¢esneku.

DRESINK Z MEDVEDIHO CESNEKU
o hrst listd medvédiho ¢esneku, oplachnutych, osusenych a nasekanych
* 100 ml olivového oleje
o Stava a klra z 1 citronu
e sUl a ¢erny pepf

VSechny ingredience smichame v hmozdifi nebo rozmixujeme v mixéru na hustou omacku.
Ochutime podle potieby. 18


https://www.slovart.cz/knihy-v-cestine/kucharske-knihy/kucharske-knihy/hostina.-mene-je-nekdy-vice.html?page_id=28447
https://www.slovart.cz/knihy-v-cestine/kucharske-knihy/kucharske-knihy/hostina.-mene-je-nekdy-vice.html?page_id=28447
https://www.slovart.cz/knihy-v-cestine/kucharske-knihy/kucharske-knihy/hostina.-mene-je-nekdy-vice.html?page_id=28447

j TASTICKY PLNENE KYSELYM ZELiM A
. SUSENYMI SVESTKAMI

e 300 g listového tésta, rozvaleného na tenky plat

e 250 g kyselého zeli, scezeného a nasekaného

e hrst susenych sSvestek, namocenych pfes noc v
bilém viné

e 1vejce, rozSlehané s trochou vody

e bily a ¢erny sezam, na posypani

o Svestkova povidla

e febricek, na ozdobeni

e olivovy olej

e sul a cerny pepf

Svestky scedime, nakrajime je a se zelim kratce
opékdame na olivovém oleji. Ochutime soli a pepfem a
nechame vychladnout. Plat listového tésta rozkrojime
na mensi ¢tverce, navrstvime Svestkovo-zelnou smés,
okraje potfeme rozSlehanym vejcem a tésto prelozime
do tvaru tasticky. Tasticky dame na plech vyloZzeny
pecicim papirem, potfeme vejcem, posypeme sezamem
a pe¢eme dozlatohnéda v troubé pfedehfaté na 200 °C.
Servirujeme jesté teplé, pokapané olivovym olejem, se
Svestkovymi povidly a ozdobené rebrickem.

TVAROHOVY KREM SE SUSENKAMI
A S MUCENKOU

500 g plnotuéného tvarohu
200 g amarettovych susenek

1 hrnek vlazného ¢aje Earl Grey
4 mucenky, vydlabana duznina
4 |zice medu

1 limeta, nastrouhana k(ra
Cerstva mata, na ozdobeni

Tvaroh vyslehdme s medem a limetovou klrou
dohladka. Na dno pohari dame vrstvu
amarettovych susenek, polijeme ji ¢ajem, pridame
vydlabanou duzninu mucenky a navrstvime
ptripraveny tvarohovy krém. Jednotlivé vrstvy jesté
jednou zopakujeme. Na zavér dezert pokapeme
trochou mucenkové duzniny, posypeme
rozdrobenymi susenkami, limetovou klrou a
dozdobime listky cerstvé maty.

Tip: Dezert nejlépe chutna, kdyz ho pfed podavanim
nechame nékolik hodin odstat v chladnicce.
MUzZeme ho ozdobit jedlymi kvéty.
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TA SPRAVNA PECE 0 VASI PLET

| kdyi jsem se po porodu troSku zanedbavala a fikala si, Ze to ma plet
wvladne pouze s ditkladnou domdci péci, hodné jsem se mylila. | kdyz se o
svou plet doma opravdu staram, alespoii jednou za mésic uz ve svém véku
potiebuji péci odbornika. A tou pravou odbornici je podle mé pletova
terapeutka Nela MatousSkova, ktera pracuje se znackou Dermalogica.
Produkty od znacky Dermalogica znam moc dobie a hodné z nich mam
vyzkouSenych, takZe jsem se viibec nemusela bat, ze mi néco nebude sedét.
Pokud i vy stéle hledate tu spravnou pletovou terapeutku, urcité mrknéte na
nelamatouskova.cz.

JAK TAKOVE OSETRENi PROBIHA?

derm Abyste méli predstavu, co od takové nav§tévy miizete ocekavat, sepsala

a|Ogica jsem vam kroky, které jsem v rdmci osetfeni PRO SKIN 60 absolvovala.
Mym nejvétSim problémem je nedostatecna hydratace pleti, takze jsme
se zaméfily predevS$im na to. Nela nejdfive plet vycistila. Zakladnim
krokem kazdého oSetieni a zdravé pleti je dvoji GiSténi. Prvni produkt na
bazi hydrofilniho oleje umi navazat vSechny nedistoty véetné dennich
krémii s SPF faktorem, podkladovych bazi a make-upii. Po nasledné
analyze pleti Nela pouZila druhy produkt na dociSténi povrchovych
necistot z pleti, ktery jeSté troSku vylepSila a navysila tak jeho aktivitu
pomoci lehkého enzymatického peelu. Pro efektivnéjSi dociSténi pleti
pouzila jemny, silikonovy sonicky kartacek, ktery odstrani i odumfelé
20ny a mist, kde se rukama hiife dostanete, pouzila ultrazvukovou
Spachtli. Na uvolnéni zatuhlych krénich svali a rozproudéni
lymfatického systému poutzila dotykovou terapii, u které se zaméfuje na
oblasti dekoltu, krku a obliceje. Pro lepSi pronikani hlubSich sér a
masek, které jsem si nakombinovala podle potieby pleti, Nela pouzila
LED svételnou terapii. Modré svétlo plet’ hydratuje do hlubSich vrstev a
zklidiiuje od zacervenani. Aby v pleti navazala hydrataci az o 30 %,
pouzila na mou plet jesté vhodné hydratacni tonikum, které se miize
pouzivat i béhem dne pro osvézeni pleti. Pro hydrataci oéniho okoli
aplikovala jemny ocni krém s SPF faktorem. Pro rychlejSi hojeni pleti
pouZila hloubkové sérum a nakonec mou plef zhydratovala dennim
krémem s SPF.
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