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PRAZDNINY V RIME

Duben byl pro mé jednim z nejnaro¢néjSich mésicd, co se
tyCe prace. Neni to ale tim, ze bych méla né&jak vyrazné
vice prace, ale predevSim tim, Ze jsme s rodinou porad
nékde mimo domov a ja pak dohanim, co mlizu. Takze se
uz meésic snazim vyhrabat z maild, které se mi
nahromadily, a néjak se mi to stale nedafi. Nejvétsi
zasluhu na mém pracovnim skluzu ma urcité vylet do
Rima. To jsem takhle jednoho dubnového rana sedéla u
pocCitaCe, pracovala a najednou mi v mailové schrance
pristal mail. Byla to nabidka od cestovni kancelare
radynacestu.cz, abych s nimi vyrazila do Rima. My uz jsme
se takto nékolikrat domlouvali, ale zatim to nikdy nevyslo.
Bud se nehodil termin, nebo jsme neméli hlidani. Tato
nabidka ale jako kdyby spadla z nebe a my jsme uz druhy
den sedgli s Filipem v letadle smér mdj milovany Rim. J&
jsem zde byla sice uz dvakrat, ale toto mésto se mi asi
nikdy neomrzi. UzZili jsme si to neskuteCné a vSem vam
musim toto prekrasné meésto nabité historii doporucit.
Pokud jste zde jeSté nebyli, rozhodné si to hodte do
vadeho itinerafe. Ihned po cesté z Rima jsme si doma s
manzelem pustili slavny film Prazdniny v Rimé a pfipomnéli
si ta nejslavnéjSi mista, kterd jsme navstivili. A hned dalsi
den jsme museli zkouknout Gladiatora, protoze Koloseum
je pro mé& néco neskute¢ného. At uz jste v Rimé byli, nebo
se tam teprve chystate, uz ted se mizete t&sit na cervnové
Cislo, do kterého mam pro vas pfichystany cely ¢lanek o
nasem tripu. Tak doufam, Ze si ho nenechate ujit.

5 lashon Lovrora

. @NASKOKVKUCHYNI

ROMANA@NASKOKVKUCHYNI.CZ




MANGOVA SALSA < avokadewm

Mangova salsa je ma
oblibena nejen jako priloha
ke grilovanému masu, hodi
se skvéle ale i k trhanému
masu nebo jen tak jako
osvézeni vaseho salatu.

1 zralé mango

e Y2 avokada

e 1lzice nasekaného
cerstvého koriandru

e 1stfedni cervena cibule

e 1lzice octa na salaty s chuti
bylinek Bzenec

e Y2 limety

o sul

.Cervenou cibuli si nakrajime
na drobné kosti¢ky, pridame
ocet na salaty a osolime. Vse
dobte pomoci lzice
promichame a nechame
odlezet.

2.Mezitim si oloupeme mango
a avokado, odstranime pecky
a nakrajime na kosticky.
Pridame spolecné s
koriandrem do misky k
cervené cibuli a zakapeme

stavou z limety.




CO VAM NESMI UNIKNOUT

RONALDO & READMIO

Aplikace Readmio kromé tradi¢nich pohadek zvukové doplnénych
nové nabizi sérii pfib&hd, kterd odkryva Zivot Cristiana Ronalda,
détem nadéji, Ze vytrvalost a nadSeni ¢asto vedou k Gspéchlim, ato i
pres nepfiznivé podminky, takové, jako musel prekonat sdm fotbalista.
readmio.com
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JARU SLUSi RUZOVE ViNO HALIBUT V PRUSS

Moravska a Ceska rosé vina jsou
svézi a mlada, obvykle jde o vina
posledniho &i pfedposledniho ro€niku
a dokonale se hodi k jarnimu
posezeni na terasce. Pokryvaji
skute&né sirokou 3kalu pokrmd,
mUzZete je podavat k lehkym
zeleninovym salatiim, k pizze,
krevetadm, morskym ploddim, ale také
ke grilovanému masu Ci klobaskam.
www.vinazmoravyvinazcech.cz

V restauraci PRU58 se 3. kvétna uskutecni velkolepa akce, které
bude vévodit halibut, divoka ryba chycend v severském mofi v
50metrové hloubce. Bude vazit néco okolo 30 kg a o jeji pfipravu
se postara tym v ¢ele se Stépanem Navratem. T&Sit se mliZzete na
4chodové menu, za které zaplatite 1111 K¢.
pru58.cz

HUMR JINAK V
RESTAURACI U PRINCE

Restaurace U Prince na Staroméstském
nameésti nové nabizi delikatesu v
podobé humrového krému. Prvotfidni
kvalita humra samotného a dokonala
pfiprava Séfkuchare Lukase Vachy déla
Z obycCejné polévky prvotfidni zaZitek.
Prijdte si na ni pochutnat s tim

CHLEBICKY S

nejkrasngj$im vyhledem na INGREDIENCEMI Z
Staroméstskou radnici a namésti CELEHO SVETA
samotné. Zaplatite za ni 229 K¢.

hoteluprince.com V ramci kampané Join the Table

organizace NESEHNUTI se
mUZete setkat s 12 G¢astniky z
rznych koutt svéta zatim na
Instagramu @kulinarna.brno,
pozdéji i osobné. Ti zde sdili své
oblibené brnénské lokality,
myslenky tykajici se migrace, ale
také recepty na chlebicky
inspirované jejich domovinou.
Cilem je zvySovat povédomi o
cizincich Zijicich v Brné.
www.hesehnuti.cz 4



https://www.cohibaatmosphere.cz/
https://www.cohibaatmosphere.cz/
https://readmio.com/cz/uvod
http://www.nesehnuti.cz/
http://pru58.cz/
https://hoteluprince.com/restaurace-a-bary/restaurace-u-prince

KAM MUSITE VYRAZIT

PRIJDTE NA ZHAVOU NOVINKU - ESPRESSO TONIC

Ve vSech provozovnach rodinné firmy Bauer Hotel Group se mizete t&Sit na novinku Espresso
tonic, ktera pfijde k chuti v kazdou denni dobu. Za tajnou recepturou stoji barovy mag Pavel
Sima. Nadherné pocasi, teraska a v ruce tento lahodny napoj, to je leto3ni jarni spinény sen.
bauergroup.cz

NOVY KONCEPT BARU SOOT

Manifesto pFedstavilo novou vlastni znacku koktejlového baru. Pod nazvem
SOQOT ji bude provozovat v Manifestu Andél denné od 11 do 22 hodin. Bar,
ktery nema zdi, stavi na pripravé koktejldi s maximem vlastnich ingredienci a
na procesech, které umoZznuji délat domaci pfisady po malych varkach.
www.sootbar.cz

PERMANENT NENi PERMANENT

V salonu ELIS PRO BEAUTY si miZete nejen nechat udélat permanentni make-
up oboci, o¢ni linky a rty, ale nové je v soucasné dobé EliSka Melicharova,
majitelka salonu, jednou z prvnich, ktera nabizi odstranovani trvalého make-upu.
Minimalné dvé sezeni a plivodni permanent je pryg.

Odkaz zde.

MORAVA A ASIJSKE TAPAS

Pokud jste milovniky asijskych tapas,
prijdte si na nich pochutnat do
restaurace Café Buddha ve VrSovicich.
Velmi oblibené tapas jsou Veggie Spring
Rolls neboli doméaci smazené
vegetarianské jarni zavitky se sweet
chilli omackou. Kreveta na Izi€ce nesmi
chybét.

cafebuddha.cz

VEGANSKE ZMRZLINY CREME DE LA CREME

Nevite, kam vzit svoji drahou polovicku na néco, co ji zaru€ené osvezi? Pozveéte ji
do zmrzlinarny Créme de la Creme na kvétnovou specialitu - na krémovy
bananovy sorbet. Nebo tfeba na vegansky slany arasid, slany karamel nebo na
cokoladu v klasické verzi i s chilli nebo viSnémi.

www.cremedelacreme.cz


https://www.instagram.com/elisprobeauty/?hl=cs
https://bauergroup.cz/
https://www.cremedelacreme.cz/cs
http://www.sootbar.cz/
https://cafebuddha.cz/menu-norska/#stale-menu

LZICKA CUKRU

Moje kamaradka Markétka Maresova, kterou urcité znate na
Instagramu jako Lzicka cukru, vydava svou prvni kucharku.
Nejenze se téSim na jeji skvélé recepty, ale jeji fotky jsou vzdy
pastva pro o€i. Vy si jeji kuchatku muizete koupit na tomto
webu www.lzickacukrushop.cz. Jeden recept z kucharky mi
pro vas dokonce Markét poslala do mého magazinu, tak si
tuhle pistaciovou babovku urc¢ité doma vyzkousejte.

PISTACIOVA BABOVKA

Na jednu babovkovou formu 2,4 | budete
potiebovat:

e 170 g zméklého masla

¢ 110 g titinového cukru

e 110 g pistaciového masla

1.Troubu pfedehfejeme na 170 °C a velkou babovkovou
formu fadné vymazeme olejem a hrubou moukou.
Tento krok nepodcenujte, babovka pljde vyklopit
pouze tak dobre, jak precizné vymazete formu.

e 2 vajicka

e 50 g mléka
« 200 g jogurtu Zméklé maslo spole¢né s cukrem vyslehame v robotu
« 120 g pistacii ¢i ru¢nim Slehac¢em do svétlé a nadychané pény, trva
« 300 g hladké mouky to nékolik minut. Kdyz je jiz krdsné rozvonéné a
« lzici kypFiciho pragku vySlehané, pridame pistaciové maslo. Nyni do tésta
o Zpetku soli postupné zapracujeme obé vejce a Slehame do té
doby, nezZ je smés opét hladka, poté priddme mléko a

jogurt a jen kratce promichame.

Na polevu: LT . o
« 7 g pistaciového masla 2.V ml)v(eru Ci ml'yn‘lfu si |c'>onTeIeme pistacie na drolan?u
. 15g mliéka moucku, poté ji smichame s moukou, kypficim

praskem a soli. Nyni sypkou smés postupné
pfidavame ke smési maslové a michame jen do té

¢ 110 g mouckového cukru

e olej a hruba mouka na vymazani formy

doby, nez se obé slozky spoji, nikoliv vice, mohli

= bychom totiz tésto preslehat.

- *‘..rm! '.-hl 3.Tésto nalijeme do pfipravené formy a pe¢eme cca 60
AR minut ¢i do té doby, nez bude vriek babovky zlatavy

K . .. a Spejle zapichnuta do stiedu tésta nevyjde cCista.

: d 4.Kdyz je babovka jiz zcela propeéena, vyndame ji z
trouby a nechame alespon 5 minut vychladnout ve
formé, poté ji opatrné vyklopime na ptipraveny talif a
nechame zcela vychladnout.

5.Na cukrovou pistaciovou polevu jen smichame
pistaciové maslo, mléko a moucékovy cukr a
vychladlou babovku polijeme.

Tip: Pokud mate doma kuchynsky teplomér, mlzete ho
pouzit na urceni, zda je babovka jiz upecena.
Doprostied syrového tésta zapichnéte teplomér a vlozte
do predehtaté trouby. Zcela upec¢end babovka by méla
mit 95-100 °C.



http://www.lzickacukrushop.cz/

TIRAMISU

S dowmAcimi cu‘ﬂvé\‘(‘%‘ﬂ\]m'\ Q'\é‘ﬁo‘\'\'

Kdyz v l1été vyrazime ke znamym na
grilovacku nebo zahradni party, moc
rada pripravuji tradic¢ni italsky dezert
tiramisu. Bavi mé nejen jeho jednoducha
pfiprava, ale i to, jakym zplUsobem
dokaze jidlo vytvaret tu spravnou
atmosféru. Tiramisu pfipravuji do jedné
nadoby, z niz si pak kazdy nabira svoji
porci. Spole¢né u tohoto slavhého
dezertu konverzujete a prozrazujete si
své dokonalé recepty. Kdyz se ale na
pristi grilovac¢ce svym kamaradim
pochlubite, Ze si pecete i své domaci
piSkoty, budete za hvézdu letniho
odpoledne. A ja vas nauc¢im, jak na né.
Tento ¢lanek jsem opét pripravila pro
Tchiboblog.

Domaci giskoty
e 4 vejce
e 130 g cukru
e 130 g hladké mouky
e 25 g kukufi¢ného skrobu
e mouckovy cukr na popraseni

1.Vejce si rozdélime na bilky a zloutky.
Bilky si vySslehame s polovinou cukru
do tuhého snéhu.

2.Zloutky si s druhou polovinou cukru
vySlehame do svétlé pény, do které po
vySlehani pridame snih, ktery zlehka
zapracujeme.

3.Pfidame hladkou mouku, kukufi¢ny
Skrob a pomoci metly zlehka
zapracujeme.

4. Troubu si rozehfejeme na 175 stupnu.

5.Hotové tésto si dame do zdobiciho
sacku (s dirkou ccal5-2cm)a na
plech vyloZzeny pecicim papirem
tvarujeme podlouhlé piSkoty.

6.Piskoty pomoci cukfenky nebo sitka
poprasime mouckovym cukrem.

7.Pe¢eme 13-15 minut do zlatova.

TIP: Tyto piskoty si mUzete pripravit nejen
do vaseho tiramisu, ale i jako svacinku pro
vase déti. Staci pridat trochu tvarohu a
cerstvého ovoce a vase déti budou z této
svacinky nadsené.



Ticamisv
¢ domaci piSkoty (podle receptu viz vyse)
e 4 zloutky
¢ 100 g cukru
¢ 500 g mascarpone
¢ 250 ml smetany ke Slehani
¢ 250-300 ml espressa
e 4-5]1zic Amaretta
* kvalitni kakao na posypani

-

.Zloutky s cukrem si ddme do nerezové misky a ve vodni lazni
metli¢ckou Slehame tak dlouho, dokud nedosahne smés 60-62
stupnd (na kontrolu pouzijte domaci teplomeér). Idealni je
smés $lehat pomoci ruéniho mixéru. Slehame tak dlouho,
dokud ndm nevznikne husta svétla péna.
2.Do zZloutkové pény pomalu priddvadme mascarpone a zlehka

zasSlehavame (dejte si pozor na preslehani). Kdyz mame
zapracované mascarpone, pridame do tuha vyslehanou
smetanu ke slehani.

3.Do misky si dame vychlazené espresso, do kterého
pfimichame Amaretto.

4, Ptripravime si nadobu na tiramisu a na dno vyskldadadme prvni
vrstvu piskotl, které namacime v espressu s Amarettem. Kdyz
mame hotovou prvni vrstvu, ddme zhruba stejné vysokou
vrstvu krému. Opét dadme vrstvu namocenych piskotl a
tenkou horni vrstvu krému. Nakonec mlzeme pomoci
zdobiciho saéku vytvofit vrstvu “bobeékl”, kterou nakonec
posypeme kakaem.

5.Tiramisu skladujeme v lednici.

TIP: Tiramisu nemusite pripravovat pouze do jedné velké
nadoby, ale muzete ho rozdélit do malych misti¢ek. Idealni
jsou prihledné sklenéné nebo i plastové jednorazové tieba
pravé na zahradni party.

VARIANTY TIRAMISU

Tiramisu je pro spoustu z nas klasicky dezert,
ktery nhema moc variant. Vy se ale nemusite
vibec bat experimentovat a ptizplsobit ho
svym chutim. Skvélé je tfeba jahodové
tiramisu, zejména v dobé, kdy si mulzete
pofridit ¢erstvé lahodné jahody, diky kterym
bude tento slavny dezert odlehéeny. Urcité
ale mulzete pripravit tiramisu nejen s
Cerstvyym ovocem, ale také s pyré, které
ptidate pfimo do krému. Skvélé je treba
mucenkové, pistaciové nebo mangové.

DEZERT DO SKLENICKY

Vlbec se nebojte si tiramisu ptipravit i do
uzaviratelné sklenicky a vemte si ho do
prace na svacinu. Pokud feSite ve svém
jidelni¢ku bilkoviny, uréité muzete zkusit
do skleni¢cky na svacinu i variantu fitness
tiramisu, které je odlehcenéjsi, a takovych
receptl najdete na internetu opravdu
hodné. Misto mascarpone a Slehacky se
vétsinou do téchto zdravych dezertl
pouzivd fecky jogurt a vanilkovy protein.
Kakao ale v ném nesmi chybét nikdy.




ATLAS VARENI
VAJEC

DalSim zajimavym ¢lankem, ktery jsem
pripravila pro blog Tchibo, je tento o
vareni vajicek a celé jeho znéni najdete
zde. Nase snidané by bez vajicek asi
nemohly ani existovat, stejné tak nase
oblibené sladké dezerty. Ja si pro vas
pripravila nékolik zajimavych tipQ, které
doufam jesté troSku rozsiti vase znalosti.

JAK A KDE VAJiCKA SKLADOVAT?

¢ do lednice vaji¢ka vkladejte idealné
dozadu lednice, kde nejsou takové vykyvy
teplot, nikoliv do dvirek

* nikdy vajicka neomyvejte, maji na sobé
ochranny film, mohla by se dfive zkazit

e pokud si vaji¢cka uvarite, pocitejte s tim,
ze vam v lednici vydrzi 2-4 dny

OZNACENI VAJEC

Na skorapce najdete vyrazeny koéd, ze

TIP: Vite, jak poznate, Ze je vejce Cerstvé? kterého vie vy&tete. Jako prvni na ném
Staci si ho vyklepnout na talifek, a pokud najdete &islici 0-3, ktera ozna&uje

bilek pevné drzi u zZloutku, vejce je Cerstvé. U zpUsob chovu nosnic. Za ni najdete kéd
starSich vajec se bilek roztece do stran. zemé, odkud pochazi. Posledni &tyFi

Cisla oznacuji registracni Cislo
hospodatrstvi. (O - ekologicky chov, 1 -
slepice ve volném vybéhu, 2 - chov v
halach, 3 - chov v klecich).
Nezapomente ale také v obchodé na
papirovém obalu sledovat minimalni
trvanlivost vajec, ktera tam musi byt
uvedena. Stejné jako velikost vajec,
které kupujete. Prodavaji se vajicka o
velikosti S (vaha pod 53 g), M (53-63 g), L
(63-73 g) nebo XL (nad 73 g). Ja
nejcastéji kupuji vejce o velikost M,
nékdy L.



https://tchiboblog.cz/jak-se-vyznat-ve-vejcich/

JAK SPRAVNE ODDELIT ZLOUTKY OD BiLKU

ZpUsobd, jak oddélit Zzloutky od bilkU, je spousta. MuzZete vejce klasicky rozklepnout a
pfendavat Zloutek z jedné pullky skofapky do druhé a tim oddélit bilek. DalSim zpUlsobem
muze byt oddéleni pomoci rukou. Kdyz si vajicko vyklepnete do ¢Cisté dlané, bilky vdm do
misy protecou skrze prsty a Zloutek zUstane v dlani. U tohoto zpuUsobu je velkou vyhodou,
Ze se vdm zloutek nemuze protrhnout, protoZe v rukou mate velky cit.

TIP: Pokud se vam stane, Ze se vam do bilku dostane trocha zloutku, zkuste ho pomoci
1zicky vyndat nebo se ho pokuste vysat pomoci kuchynské papirové utérky.

TIP: Pokud si doma radi pripravujete tiramisu, ale bojite se cerstvych zloutku, pofidte si
pasterované zloutky.

JAK SPRAVNE VYSLEHAT VAJiCKA

V cukrafiné je dulezité umét spravné vyslehat nejen bilky, ale i Zloutky, pfipadné cela
vajicka. Bilky Slehejte nejlépe v kovové mise, kterda by méla byt dokonale ¢ista. Idealni je,
kdyz ji jesté pted slehanim bilk( vytfete papirovou utérkou pokapanou octem. Vzdy
zacnéte nejdrive pozvolna a postupné rychlost zvysSujte. Vysledkem by mél byt leskly tuhy
snih. Dejte si ale pozor na pfeslehani, i snih Ize totiz pfesdlehat. Zloutky lze $lehat pouze
pomoci metlicky. Staci je nékolik vtefin Slehat a hned ziskaji hezky krémovou konzistenci.

KAZDA MINUTA SE POCITA

Idealni je vajicka pred varenim na par minut vyndat z lednice, aby neméla takovy teplotni
Sok. Pokud chcete uvatit klasicky cela vajicka, dejte je do hrnce tak, aby byla vSechna u
dna a studena voda byla minimalné 3 cm nad nimi. Vodu poté privedeme k varu av
momenté, kdy za¢ne voda vrit, stahneme plamen a nechame vaji¢cka probublavat (toto je
opravdu dulezité, prudky var nemaji vajicka rada). Pfesné v tomto momenté spoustime

stopky. Vajicko namékko vaite 5 minut, na
hnilicku 7 minut a na tvrdo 9-10 minut.
Ilhned, jak ubéhne vami pozadovana doba,
vemte hrnec a dejte ho pod tekouci vodu.
Vodu nechte chvili téci, ochlazeni vajec je
dulezité.

TIP: Pokud vdm jdou vajicka Spatné oloupat,

dejte je do misky s vodou, klepnéte o dno
misky a oloupejte je pod vodou.
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BEAUTY NOVINKY

ANNABELLE MINERALS - NOVE
STETCE PRO JESTE DOKONALEJSI
LICENI

K perfektnimu make-upu jsou potieba vedle kvalitni
kosmetiky také dobfe zvolené Stétce. Ja tyto pouzivam
uz nékolik let a musim fict, Ze jsou jedny z nejlepSich.
Jsou vyrobeny z téch nejkvalitnéjSich materiald, takze
nikdy nedraidi plet, jsou extrémné jemné, proto na
obliceji netvoii Smouhy, maji syntetické Stétiny a
bambusovou rukojet, a proto jsou ekologicke.
www.annabelleminerals.com

|i MAXI BALENI - BLOOM & BLOSSOM -
s TUZE HLADOVA HOUSENKA
] "gi ! Détska pokozka ma svd specifika, je velmi jemna,
%g hebka a také velmi nachylnd k riiznym
A podrazdénim. | té nejjemnéjsi pokoice miiete
g:EC doprat péci s prirodni kosmetikou Bloom &
) Blossom. Tuze hladova housenka, péna do koupele
Q) L . ,
& d je nyni k dispozici také ve vyhodném maxi baleni.
— 3 www.madeformoms.cz
L
HAIR & BODY S—
ERNDsHIN
=
MATIS PARIS AUTHENTIK-
FUNDAMENTAL MASK
Dvoufazova maska, ktera hydratuje a zarovei MATIS
i vyZivuje. Sklada se z hedvabné jemného neroNGaNES

krému a priizracného gelu, jde o kombinaci
kyseliny hyaluronové a bhambuckého masla.
Vysledkem je hydratovana, jemna a zdravé
vypadajici plef.
www.fann.cz

—

INSTANT PUFFINESS REDUCER
OKAMZITE REDUKUJE KRUHY
POD OCIMA

Vlivem UV zareni, volnych radikali atd.
slabne kiize pod ocima. Spolu se ztratou
elasticity pleti a piisobenim gravitace se

vytaiena plet pod o¢ima povoluje, coi
zpiisobuje otoky. Mam pro vas feseni - tento
oéni krém na jejich okamZité zmirnéni, jehoz

vysledek vydrzi a7 Sest hodin.

1 S— www.marykay.cz

AGE-SPOT CORRECTOR OD GROWN
ALCHEMIST

Produkt Age-spot
corrector se
zaméfuje na redukci
skvrn zpiisobenych
vékem ¢i
pigmentovych skvrn
vzniklych vlivem
slunecniho zafeni.
Obnovuje pfirozené
funkce bunék a
vyuziva pii tom
kompletni potencial
zdravé pleti. Je
100% organicky a
je vhodny i na
citlivou plet.
www.douglas.cz

MAVALA KOLEKCE LAKU PRISMATIC

Kolekce Sesti nadhernych lakii s jemné duhovymi a
polopriisvitnymi odstiny, které dokonale doladi jarni
atmosféru rozkvétajici pfirody. 0d modré barvy s
fuchsiovymi a jadeové zelenymi odlesky pies koralové
riiZovou aZ po jemné tipytivou smetanové bilou barvu.
Navic laky obsahuji organicky kiemik, ktery prispiva ke
kvalité a odolnosti nehtd.

< www.fann.cz

GELOVA KREMOVA TVARENKA MARY KAY

Novinka od znacky Mary Kay

Gel Cream Blush obsahujici

kyselinu hyaluronovou -

krémova tvarenka vasi tvai

dokonale zvyrazni a navic ji

zajisti potrebnou péci.

Miizete si vybrat ze Gtyr

odstin, jejichz intenzitu 1

volite nanesenim jedné nebo
vice vrstev tvarenky.
www.marykay.cz —7

MARY KAY

SADA MINI PRODUKTU
MINIS KITS

Nové sety mini produktti od Grown
Alchemist pro ¢isténi, tonizaci,
detoxikaci a hydrataci, diky nimz bude
pokozka obliceje na prvni pohled zdrava,
jemna, vyZivena a pfirozené rozjasnéna.
Sada je vhodna pro vechny typy pleti,
zejmeéna vSak pro pokozku smiSenou az
mastnou. VSechny pfipravky jsou 100%
pfirodni, Gisté a veganské.
www.douglas.cz


http://www.fann.cz/
http://www.marykay.cz/
http://www.madefor/
http://www.annabelleminerals.cz/
http://www.douglas.cz/
http://www.douglas.cz/
http://www.fann.cz/
http://www.marykay.cz/

PECE PRO PROBLEMATICKOU PLET REHYDRATACNi KREM AQUALIA

EFFACLAR H I1SO-BIOME THERMAL

P¥ipravky od La Roche-Posay pro citlivou Kazdodenni kontakt s vnéjSimi vlivy, jako jsou vitr, stiidajici
problematickou plet s prebiotickou slozkou Aqua . se teploty ¢i zneGisténé ovzdusi, miize plet vysusovat a
Posae Filiformis pro podporu kozni bariéry a spravnou el s zhorSovat jeji pruznost. Tento rehydrataéni krém obsahuje

termalni vodu Vichy vulkanického piivodu, kyselinu

funkci mikrobiomu oceni kazdy s vysuSenou, | ‘ ) A oy

oslabenou i zarudlou pleti. Vyzkousejte zKlidiiujici - hyaluronovou a glycerin, které pleti navraceji pruznost, plnost
istici krém a ultrazklidiiujici hydratatni pégi. et s a dodavajt j hydrataci a2 na 48 hodin.
www.laroche-posay.cz www.notino.cz

—
S

MASKA NA 0CI WONDER MUM

Byt mamou je obcas
vyéerpdvajici a znamky (inavy
se mohou projevit i na naSich
ocich. Tato (izasnd maska od
Lush s fenyklem a mrkvovou
$tavou ulevi nevyspalym a na
pohled unavenym oéim. Staci
jen vyndat z lednice, pfiloZit
a uiit si chvile pohody.
Vysledkem budou zariveé a
zdraveé ogi.

www.lush.com

L
PAUL MITCHELL 0d znacky Lush tu mam pro vas jesté tento voriavy sprchovy
gel. Nechte se rozmazlovat po cely den, a to i ve spre.
BIiZi se Den matek a vy mate moznost Namydlete se timto hydratacnim pohlazenim s nizkou
podékovat darkem své mamince za to, jak o vas pénivosti od hlavy az k paté (véetné vlasii) a uZijte si
cely Zivot pedovala. Darujte ji praktické cestovni =5 dokonalou viini datlového sirupu a aromaticke vanilky se
baleni oblibenych produktti znacky Paul santalovym drevem.
Mitchell. Sady obsahuji vidy 3 vlasové www.lush.com
pripravky, které vasi maminku rozhodné
prekvapi a zaroveii ji poskytnou tu nejlepsi péci. =
www.paulmitchell.cz gy )
> o KURA NA BLOND VLASY -
FOREVER BLONDE DRAMATIC
REPAIR

Dlouho jsem hledala opravdu kvalitni pééi na
mé blondaté vlasy a kone¢né jsem ji nala.
Tato kilra ve spreji regeneruje a posiluje
namahané blond vlasy diky obsahu KerActive
proteintim, oleosomiim z bodlakového oleje a
makadamovému oleji. Vlasy jsou
hydratované, lesklé a vypadaji zdravé a
pfirozené.
www.paulmitchell.cz

REGENERACNI TELOVY KREM NEUMA

Tento télovy krém neuBody & Mind age-defying
restoring creme proti starnuti s viini kadidla, myrhy a
ibisku zklidiiuje, hydratuje, vyZivuje a zaroveii
obnovuje pruznost pokozky. Krém ma lehkou texturu,
jez se rychle vstrebava a zanechava kiizi hedvabné
hladkou. Diky tomu se urcité stane oblibenym
ritudlem po kazdém sprchovani.

WWW.Nneuma.cz 12

NS—
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'I' I P Y M E 8 | G E MILK CAKE - MLECNY REZ BEZ LEPKU A LAKTOZY
Cheete misat, ale méte ' '
bezlaktdzovou nebo bezlepkovou =

dietu? Nebo jen Zijete zdravé a
chcete néco dobrého na zub?
Vyzkousejte tento lahodny dezert
ve stylu mlééného fezu bez lepku
a bez laktdzy. Podobny produkt na
trhu nenajdete. Je chufové
vyborny a bude chutnat i détem.
www.schaer.com

EXTRA KECUPY OTMA GURMAN

Grilovaci sezona je tu a vy si k dobrému masu
miiZete vychutnat i dokonalou chuf vaseho
oblibeného kecupu. Extra kecupy OTMA
GURMAN jsou plné rajéat a diky kombinaci
vysoké kvality a poctivé receptury si na nich
pochutnate bez vycitek.

www.otma.cz — |

_LINDT EXCELLENCE HORKA
COKOLADA S KARAMELEM A
MORSKOU SOLI

ALN%RA

Ochutnejte tuto kiupavou
dobrotu a uZijte si
cokolddové pokuSeni s Lindt
EXCELLENGE. Pokud nejste
milovniky horké Gokolady,

D VEGANE ROTE
s SETAN VEGANSKE
‘i‘:;‘,':‘i';’ ;::::1: 3::::; cH BRATWU RSTY

: 5 ALNATURA véite, ze s touto novinkou
e g g o moznd zménite nazor.
: DalSim gurmanskym zézitkem Dokonald kombinace hofké,

piii grilovani mohou byt tyto sladké a slané chuti vas

odlehené veganské bratwursty, prosté dostane.

které jsou vyrobeny z pSenicného shop.lindt.cz

proteinu, a jsou proto bohaté na
bilkoviny. Obsahuji méné soli a
chut jim dodava vybrané kofeni
a pikantni cibulka. Klobasky
nejlépe chutnaji s chlebem a
S— kienem nebo jako curywurst.
www.kosik.cz

BYLINNE CAJOVE SMESI LEROS PRO LEPSI L
SPANEK 1 USINANI ARASIDOVY KREM LUCKY ALVIN S

PRICHUTI SLANEHO KARAMELU

Krémy Lucky Alvin nemusim
piedstavovat, jisté je ode mé
velmi dobie znate. Tato novinka
se slanym karamelem je
konkrétné pro mé prosté
neodolatelna. Slany karamel totiz
miluji a sama ho dost ¢asto
piipravuji. V kombinaci s
araSidovym krémem je to pak
naprosta fantazie.
www.luckyalvin.cz

Caje Leros - pro ty, co maji potize s
kvalitou spanku. Jedna se tieba o taj
Radostné usinani, ktery se sklada z
konopné smési, viéiho maku,
hefmanku a kvétu ibiSku. Pokud se
¢asto budite, vyzkouSejte bylinny taj
Hluboky spanek. Obsahuje smés
kozliku s muéenkou, kvétu hefmanku,
maty, hiebicku a levandule.
www.kosik.cz

e %Y RTIAR

L {ohL

—
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NOVA SPORTOVNI LAHEV 0D
WATERDROP

Jaro je v pIném proudu a s nim i sezéna
vyletii a sportovnich aktivit. V teplém
pocasi vdm na cestach nesmi chybét
tato lahev od Waterdrop z vysoce
kvalitni nerezové oceli, kterd vdm
pomiiZe dodrZet pitny reZim a udrZet
tak vase télo svézi a zdravé. Je extra
lehka, ma objem celych 800 ml a jeji
jednoduchy design se bude hodit ke
kaidému obleceni nebo dresu.
www.waterdrop.cz

KINLEY TONIC WATER ZERO
LAUNCH PARTY

Konecné si mohu vychutnat mij oblibeny Gin Tonic a
Espresso Tonic bez zbyteénych kalorii. Novinka Kinley
Tonic Zero je k dispozici v 1,5litrové PET lahvi ¢i ve
sklenéném obalu a béhem roku piibude takeé verze v
plechovce. Ziicastnila jsem se eventu, kde se tato
novinka predstavovala, a zachutnala mi na prvni lok.
www.coca-cola.cz

SHIRD
=

| BOHEMIA SEKT ICE PINK!
-‘F Prekvapte svou navstévu timto svézim drinkem - RiiZovym Sektem
/ ICE PINK! poddvanym na ledu. Na terase nebo na zahradg, v
e kombinaci se slunecnimi paprsky doda vaSemu dni vzdy pozitivni
BN T nédech, a to i bez riizovych bryli. Chut maliny a jemné bublinky pak
i doladi kazdy okamiik s piateli k dokonalosti.
www.hohemiasekt.cz
4/
OPALENI SE SUPER BETA-KAROTENEM
/-,’L“ L Pofid'te si pred létem tento Super beta-karoten od Vitaru, ktery se py$ni sedmi aktivnimi
i latkami pro jesté krasnéjSi barvu od slunicka, a ziskejte ten spravny zdklad pro vase
:’)’NK .ﬁ opaleni. Kromé beta-karotenu obsahuje takeé biotin, selen, vitaminy C a E a vytazky z
" — mésitku a sedmikrasky. _
j www.nasevitaminy.cz —_ ' & ) smasickem

a sedmikraskou

A [ el
Bﬂ‘lll’lAlT M!]RAVSKE "-’"n__._i:a;_a_
OVCI A KOzl JOGURTY

JAKO Z FRANCIE

Minimlékarna Bon Lait
nabizi lahodné ovEi a kozi
jogurty. Ty kozi jsou z mléka
sanskych koz a ovéi pochazi
7 mléka francouzskych ovei
Lacaune. Vznikaji s diirazem
na cistotu a hygienu a

VYJIMECNY SPERK PRO MAMINKU Z TRIISTE STESTI pufta fefsou kmena
Zadnymi geneticky

Planujete se sourozenci darovat mamince ke Dni matek origindlni darek, modifikovanymi

ktery bude opravdu od srdce? Sahnéte po jedinecném naramku Spojeni, potravinami. Produkty

jehoz kameny budou symbolizovat milované osoby, které tak bude mit neobsahuji konzervanty,

neustale nablizku. Miizete vybrat 2 az 5 kaminkii podle znameni zvérokruhu, zahustovadla,

které budou zastupovat. nestandardizovana mléka a

www.trzistestesti.cz pridané tuky — prosté
prirodni jogurty.

www.kosik.cz
14
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JIME ZDRAVE POD POKLICKOU

Nova kucharka Jime zdravé je tu, tentokrat s
nazvem POD POKLICKOU. Pokud vas nebavi po 5%
vafeni travit spoustu ¢asu u myti nadobi, tato I|me
kuchatka je néco pro vas. V této nové kucharce zdravé
najdete 111 zdravych, jednoduchych a chutnych
receptl, které uvarite za chvilku a s minimem
nacini. Mlzete ji zakoupit zde - KOUPIT
KUCHARKU.

pod jednou
poklickou

11 snadnych TSt
arychiych rocopti |

Hovezi kulicky ¢
vajtatovou omackou a

c\ZvwnoV T
.
ofi i
PFiprava: 20 minut | Tepelna Gprava: 40 minut |
ObtiZnost: snadné | Poéet porci: 6
Nutriéni informace na 1 porci: 309 kcal | 19 g bilkovin |
11 g sacharidl (z toho 6 g cukrl) | 20 g tukU
SUROVINY:

¢ 120 g cizrny z plechovky

e 1vejce velikosti M

e 30 g Cerstvé petrzelové naté (nebo 2 Izicky
susené)

e 20 g Cerstvé bazalky (nebo 2 Izicky susené)

e 60 g parmazanu (nastrouhaného najemno)

e 400 g mletého hovéziho masa

e 20 g celozrnné Spaldové mouky hladké (nebo
najemno namletych ovesnych vlocek)

e 2 lzice olivového oleje

e 1velka zluta cibule (nakrajena na kosti¢ky)

e 4 strouzky ¢esneku (rozdrcené najemno)

e krajena rajcata ze 2 plechovek (2x 400 g)

e 200 ml vody

e 1lzice bilého vinného octa

e sul

e pepfr

15


https://ehub.cz/system/scripts/click.php?a_aid=7052289d&a_bid=a2d39c31&data1=MAGAZ%C3%8DN&data2=Kv%C4%9Bten&desturl=https%3A%2F%2Fjimezdrave.cz%2Fshop%2Fkucharky%2Fnovinka-pro-nej-jime-zdrave-pod-jednou-poklickou-382%2F

POSTUP:

1.Do kuchynského robotu dejte cizrnu, Vvejce,
petrzelovou nat, bazalku, parmazan, stl a pepf. Vse
rozmixujte, pridejte maso a mouku a promichejte. Z
hotové smési vytvarujte mensi kuli¢ky.

2.Nasledné ve vétsim hrnci rozehtejte olej a masové
kulicky na ném na mirném plameni orestujte
dozlatova (cca 4-5 minut). Poté kulicky z hrnce
vyndejte, dejte je na talif a na stejném oleji spole¢né
orestujte cibuli a cesnek (3-4 minuty na mirném
plameni). Nasledné pridejte raj¢ata, vodu a ocet a
vaite 10 minut na mirném plameni. Nakonec pridejte
masové kulicky a varte dalSich 15-20 minut, dokud
kulicky nebudou hotové.

Tip na servirovani: Podavejte
s ryzi a mixem cerstvych
salata.

TIP: Pokud nevite, co se
zbytkem cizrny z plechovky,
muzete ji 10 minut pred
koncem vareni pridat do
omacky.

Zelené avokadoveé +é9+ov\n\,

Pfiprava: 18 minut | Tepelna tprava: 17 minut | ObtiZnost: snadné | Poéet porci: 3
Nutriéni informace na 1 porci: 637 kcal | 25 g bilkovin | 79 g sacharidl (z toho 10 g cukr() | 21 g tukd

SUROVINY:

300 g celozrnnych pSeni¢nych penne téstovin
v suchém stavu

1 zralé avokado (210 g)

100 g ¢erstvého hrasku (nebo mrazeného)
50 g baby Spenatu (propraného)

15 g petrzelové naté

stava z ¥ citronu

60 g parmazanu (najemno nastrouhaného)
1 1zi¢ka chilli vio¢ek (lze vynechat)

200 ml polotu¢ného kravského mléka (nebo
libovolného rostlinného miéka)

sul

pepft

TIP: Omacku nedoporucujeme tepelné upravovat -
zménila by barvu i konzistenci kvlli avokadu a
parmazanu, které obsahuje.




POSTUP:

1.Nejprve si pripravte vétsi hrnec. Do hrnce nalijte vodu na téstoviny, pridejte trochu soli a privedte k varu.
Jakmile voda v hrnci za¢ne viit, pridejte téstoviny a vafte je na sttednim plameni dle instrukci na obalu.

2.Mezitim si pripravte omacku. Avokado zbavte slupky a pecky a vioZzte do kuchynské robota spolu s hraskem,
baby Spenatem, petrzelovou nati, $tavou z ¥ citronu, najemno nastrouhanym parmazanem, chilli vlockami a
200 ml mléka. VSe rozmixujte do hladké konzistence. Vzniklou omacku dochutte soli a pepfem.

3.Uvarené téstoviny scedte a nechte cca 10 minut vychladnout.

4.Vychladlé téstoviny smichejte ve sttedné velké mise s pfipravenou avokadovou omackou, rozdélte do 3 talitl
a podavejte. V lednici ve vzduchotésné nadobé omacka vydrzi az 2 dny.

Spagqety 6 omactkou ze s¢cu feta

P¥iprava: 20 minut | Tepelna Gprava: 52 minut | ObtiZnost: snadné | Poéet porci: 4
Nutriéni informace na 1 porci: 466 kcal | 16 g bilkovin | 46 g sacharidl (z toho 7 g cukr(l) | 22 g tukU

SUROVINY:
e 220 g libovolnych celozrnnych e 300 g cherry rajcatek ¢ 1 hrst ¢erstvé bazalky (nasekané
Spaget v suchém stavu e 3 lzice olivového oleje najemno)
e 200 g rapikatého celeru ¢ 100 g krajenych rajcat z e 1 hrst Cerstvé petrzelové naté
(mUzete vynechat) plechovky (nasekané najemno)
e 100 g zZluté cibule e 200 g syru feta o sUl, pepF

POSTUP:

1.Nejprve si predehiejte troubu na 190-195 °C a
pfipravte si zapékaci nadobu (25 cm x 30 cm).
2.Na stfednim plameni ptivedte k varu osolenou
vodu, ve které nasledné uvafte Spagety dle

instrukci na obalu. (V naSem pripadé se Spagety
varily 17 minut.) Po uvateni Spagety scedte.
3.Nyni si na kostky nakrdjejte fapikaty celer a
cibuli. Cherry raj¢atka rozpulte. VSechnu
pfipravenou zeleninu vlozte do zapékaci

nadoby, pfidejte olivovy olej, stl, pepf a krajena
rajcata a promichejte. Na vrSek zeleninové
smési polozte syr feta, ktery je v jednom kuse.
Nasledné vse vlozte do predehraté trouby a
smés pecte 30-35 minut na 190-195 °C.

4.Po upeceni nadobu z trouby vyjméte, pridejte
bazalku a petrzelovou nat a vSe promichejte
tak, aby se vytvotila krémova raj¢atova omacka.

Toho docilite tim, Ze upecenou fetu
rozmackate.
5.Nakonec pftidejte uvarené Spagety, promichejte,

rozdélte na jednotlivé porce a podavejte.
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HRAVY PRUVODCE PRAHOU
Iva PetfFinova

SViTi VE TME

Pokud nevite, kam v Praze vyrazit spolu s détmi, poridte si

i tohoto Uzasného pravodce. Ten vas zavede na 19 znamych
Kdo Se ]:>0j1_, mist, jako je Prazsky hrad nebo Petfin. Povésti a informace

") nesmj do lesa BV% o jejich historii jsou napsany hravou formou a soucasti

: jsou také kvizy a ukoly.

www.albatrosmedia.cz

FRAGMENT

PRIBEH BYDLENI - LIDSKA OBYDLIi OD
. PRAVEKU DO SOUCASNOSTI
PRIBEHBYDLENT .=  Stépanka Sekaninova

v
=

MASINY STRASIDELNE PRIBEHY Ll { oy
- KDO SE BO3Ji, NESMi DO LESA | % e s s

Sva bydleni bereme jako samoziejmost, ale
zamysleli jste se nékdy nad tim, jak viibec
vznikla a jak se vyvijela? Jak vypadala starovéka
loZnice a pouzivali nasi stredovéci predci
tapety? Jak se pralo v pravéku a kdy se zacalo
varit na opravdovém sporaku? Na tyto otazky a
mnoho dalSich najdou vsichni zvidavi mali i
vétsi ¢tenafi spolehlivou odpovéd.
www.albatrosmedia.cz

Masa v knize vypravi 9 ptribéhu,
které jsou trosSicku strasidelné, ale
rozhodné okouzli kazdého malého
Ctenare. Déti se zde napriklad
doctou o chlapci, ktery se bal vody,
a proto se nemyl nebo o holcicce,
kterou désil hmyz. A jelikoz ma
Masa pro strach udélano, nauci déti,
jak se obavam postavit. i,
www.albatrosmedia.cz SIVETTAASAY TR

AZ UVIDiIS MORE scarlett
Scarlett Wilkova ‘ wilkova
Hlavni hrdinky, sestry Sotiria a Koula, byly nuceny uprchnout v roce az l.lVld}S
1949 ze své rodné zemé kvali ob¢anskeé valce do Ceskoslovenska. Ca) more
Jsou v cizi zemi, neumi jazyk a co vic, nemohou najit své rodice. a-‘-@ 6{?‘7
Pribéh téchto déti a jejich rodinné sagy je plny tajemstvi a v o
nékterych ohledech ndm muze pripominat dnesni déni v Evropé. U
www.albatrosmedia.cz O

SR N LR TN

FANTASTICKA ZVIiRATA: BRUMBALOVA
TAJEMSTVi - FILMOVA MAGIE

JARO - SVEZi JiDLA ZE Jody Revensonova

SEZONNICH SUROVIN
c . leéné pok sich == P % Kniha je plna poutavych faktl z nataceni

© majl spolecne pokrmy nasic BRUMBALO\% I filmu a obsahuje zakulisni informace o
prabablm?k a pokrn:y vybrar]ych o TAJEMSTVI postavach, kouzelnych mistech, zvifatech a
restauraci? Obsahuji sezonni a lokalni ¢ FILMOVA MAGIE

predmétech znamych z filmového platna.
Navic se uvnitr skryvaji bonusové prilohy
(plakaty, pohlednice, samolepky), které
potési kazdého fanouska. Toto exkluzivni
dilo vas vezme na cestu filmem Fantasticka
zvirata: Brumbalova tajemstuvi.
www.knihcentrum.cz

suroviny. Nova fada kucharek s ndzvem
Apetit sezona vdm nabidne pravé
sezonni recepty a odstartuje to presné
tim, ¢im zacina rok v pfirodé, jarem.
Kromé receptt tu najdete i praktické
rady a lidovou moudrost nasich predkd.
eshop.apetitonline.cz
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Neni maso jako maso. A jelikoz se uz pomalu, ale
jisté blizi teplejsi dny, spousta z nas ma plnou
hlavu prvniho jarniho grilovani. Pokud si chcete
byt jisti, ze si dopravate maso skutec¢né kvality,
vsadte na biofarmy hospodarici v rezimu

ekologického zemédélstvi.

PRODUKT EKOLOGICKEHO ZEMEDELSTVI

Spokojeny Zzivot na prvnim misté
Dokonala chut vysledné suroviny jde ruku v ruce s tim, v jakych podminkach jsou zvifata chovana.
Pastevni zplsob zivota, dostate¢ny pohyb a mozZnost socializace prispiva k vysoké kvalité.

Chov s laskou, porazka s uctou

Zvirata proziji svlj zivot v pfirozenych podminkach dle standard animal welfare. Pfed porazkou jsou
v aredlu jatek ustdjena, aby ptivykla novému prostiedi. AZ se tak stane, dojde k Setrné porazce. Vice
informaci o chovu zvirat, ekologickém zemédélstvi i biopotravinach najdete na strankach
myjsmebio.cz.

S ohledem k pFirodé, bez zbyteéné chemie

Mezi dalsi dGvody, pro¢ sdhnout po pofadném kusu masa od mistniho ekofarmare, patfi také fakt, ze
hospodafi nejen ke zvifatlim, ale celkové i k pfirodé pfistupuji s laskou a maximalni pééi. Vyhybaji se
nezadouci chemii nejen u vyslednych bioproduktt, ale i u béZného krmeni svych zvirat.

Udrzovani vysokych standardt i pravidelna kontrola

Bio maso pochazi nejen z lokalnich, ale hlavné z dvéryhodnych zdrojl. Kontrolu podstupuji
ekologic¢ti zemédélci minimalné jednou ro¢né a standardy ekologické produkce podléhaji pfisné
evropské i narodni legislativné.

TIP: Udélejte si vylet na nejblizsi ekofarmu. Inspiraci, kam se vydat, mUzete najit na strankach
kamprobio.cz nebo lovime.bio.



https://www.myjsmebio.cz/
http://www.kamprobio.cz/
http://www.lovime.bio/

RIZOTO JAKO OD ITALA
vyznejte se v italske ryii

Vybrat spravny druh ryZze muze byt v Siroké nabidce obchodul nékdy trochu problém.
Pokud nechcete, aby vase rizoto pripominalo sypkou klasiku ze Skolni jidelny s porci
nakladané repy navic, naucte se zakladni orientaci v druzich italské ryze. Ja si vzdy
vybiram ryzi podle toho, jaky pokrm pripravuji. Velky vybér maji na www.kosik.cz.

ARBORIO

Asi nejznaméjsi a také nejpouzivanéjsi druh
ryze. Jeji zrna jsou spiSe mensi a kulatéjsi a
mayji jasnou bilou perletovou barvu. Diky
obsahu Skrobu se arborio pfti vafeni nelepi,
zvladne vSak vyborné absorbovat tekutinu i
chut dalsich ingredienci. Zrna jsou po uvafeni
lepkava, ale zUstavaji pevna na skus. Hodi se
tak na italské rizoto nebo sladkou mlé¢nou
ryzi.

CARNAROLI

Jsou pro ni typicka delsi a vétsi zrnka, nez maji
jiné odrudy tohoto typu. Carnaroli patii mezi
drazsi ryze, protoze jeji vynosy jsou nizsi,
ovSem vse vynahrazuje vysokou kvalitou. V kuchyni se hodi k pfripravé krémového italského rizota. Jeji
vyhodou je, ze ji prakticky nelze rozvatit, coz oceni nejen zacinajici kuchatri.

ARBORIO CARNAROLI VIALONE NANO

VIALONE NANO

Mezi nejzndméjsi a nejpouzivanéjsi druh ryze patfi i Vialone Nano. Tato stfedné jemna kulata ryze
vzhnikla kfizenim dvou odrid a je pro ni charakteristicka ,perla“ ze skrobu uprostied zrna. Ryze je velmi
lahodna a byva povazovana za tu nejkvalitnéjsi. Vialone Nano obsahuje hodné sSkrobu, po uvareni je
stfredné tvrda a krémovita. V oblasti Veneto, kde je nejoblibenéjsi, se ¢asto pouziva k pripravé rizota z
motiskych plodu, protoze skvéle vstieba chut vyvaru i dalsich surovin.

JAK VYBIRAT

Ryzi miUzeme vybirat podle tvaru zrn -
dlouhozrnnou, kratkozrnnou ¢i kulatozrnnou,
nejcastéji vSak sahneme spisSe po konkrétni
odrlidé. Zatimco na rizoto zvolime arborio ci
carnaroli, k ostfejsim pokrmUm jako ptilohu
naservirujeme spisSe jasminovou ryzi, ktera se hodi
i na dezerty. V indickych jidlech i jako pfiloha
vynikne také oblibena basmati ryze, typicka svou
oriSkovou chuti.




SEXUALITA PO PORODU

Zivot po narozeni ditéte je v mnoha smérech jiny a to
vcéetné sexualni oblasti. Ztrata erotické touhy, stejné
jako obtiznosti pfi havozeni intimnich momentu jsou
jedny z nejcastéjsich dlvoddU, proc¢ se sexualni potéseni
vytrati ze zivota mnoha zen. Ve skutec¢nosti 51 % zen
pfiznalo, Ze neciti chut na sex ani rok po tom, co se
staly matkou. To je jeden z divodu proc¢ Satisfyer,
vedouci znac¢ka na poli sexualniho wellness, podporuje
souznéni zen s jejich télem a sexualitou a to tak, ze
nabizi celou fadu moznosti se potésit, at uz o samoté,
nebo v paru. U prilezitosti letoSniho Dne matek
doporucuje Satisfyer vénovat zvlastni pozornost 4
konkrétnim produktlim na probuzeni sexuality a oslavu
mateistvi orgasmem.

SATISFYER HOT LOVER

s funkci zahtivani, ktera zajistuje
nejen vétsi pocit rozkose a
zvySenou schopnost orgasmu,
ale takeé realisticky zazitek
podobny skutecnému télu.

¥>

partnera.

N A
SATISFYER SEXY SECRET,

kalhotkovy vibrator,
ktery se pomoci
praktickych magnett
upevni v kalhotkach a
dokaze rozmazlovat
silnymi, tichounkymi
vibracemi.

PRODUKTY MUZETE ZAKOUPIT NA
21 WWW.SATISFYER.COM/CZ.

Vaginalni kuli¢ky pro
posileni panevniho dna

SATISFYER V BALLS.

K posileni svalstva staci 15
minut tréninku denné a
diky silngjSimu
panevnimu dnu budou i
prozitky a vnimani pf¥i
sexu mnohem
intenzivnéjsi - a to jak pro

Zenu, tak pro jejiho T 7

SATISFYER GURVY 3-

pro nezapomenutelné
chvile. Tlakové viny
spojené s dechberoucimi
vibracemi zené pfipravi
explozivni klitoralni
orgasmy. Hlava z jemného
silikonu stimuluje
bezdotykové klitoris a
vibrace ji v rdznych
rytmech katapultuji do
uplné novych sfér.


http://www.satisfyer.com/cz

V ramci kampané Imperfect Food se znackou Braun
jsem pro vas vytvorila recept na slany kolac¢ s
pancettou a jarni cibulkou. Jako zaklad je mrkvové
tésto, které si stoprocentné oblibite. Ja ho moc rada
pouzivam i na pFipravu malych slanych tartaletek.

5 gancettou a javani cibulkou

Na korpus:

2 vejce

70 g olivového oleje
120 g jemné
nastrouhané mrkve
100 g ovesnych
vlocek
(rozemletych)

140 g hladké mouky
11zi¢cka prasku do
peciva

maslo na vymazani
formy

Na napln:

e 100 g pancetty
(pfipadné slaniny)
1 ¢ervena cibule

e 3jarni cibulky

1 1zicka trtinového

e 125 g mozzarelly
200 ml mléka

cukru

2 vejce
sul
pepf

1.Vejce si vyklepneme do misky, pfidame olivovy olej a

pomoci metlicky proSlehame. Pridame ovesné viocky,
mouku a prasek do peciva. Mrkev si nhastrouhame pomoci
tycového mixéru MultiQuick od Braunu a pridame k téstu.
Tésto vypracujeme ru¢né na vale. Pokud se vam zda tésto
lepivé, pridejte troSku mouky.

.Troubu si pfedehfejeme na 170 stupnu.
.Formu na quiche (idealni je o priméru cca 24-26 cm) si

vymazeme maslem. Tésto si pomoci valecku vyvalime a
preneseme do formy. Okraje by mély byt zaroven s hranou
formy. Tésto dame péct na 10 minut do trouby.

.Na panev si dame kosti¢ky pancetty a vysmazime je do

zlatova. Pfiddme nadrobno nakrajenou ¢ervenou cibuli a
restujeme do zlatova. Poté do panvicky dame trtinovy cukr
a nechame smés zkaramelizovat. Nakonec uz jen do panve
vhodime nakrajenou jarni cibulku, kterou restujeme uz jen
minutu. Hotovou smés ddme na predpecené tésto a
pridame nastrouhanou mozzarellu.

.Do misky si ddme mléko, vajicka, slil a pepf a vse pomoci

metlicky proSlehame. Tuto napln nalijeme na predpeceny
korpus a dame do trouby dopéct na 15-20 minut.



