Na skok v kuchyni
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Svaty Valentyn, nebo Prvni mdj? At je to u vds tak, nebo tak, ldska je v nasem Zivoté
jednou z nejcennéjiich véci, co mdme. At uz to je ldska partnerskq, laska k rodi¢am,
sourozenciim, kamarddskd ldska, nebo laska k vasdim détem, ldska je néco, co ve
svém Zivoté potiebujeme. Uz nevim, kde jsem to ¢etla nebo slysela, ale s tvrzenim, ze
tu pravou ldsku si Zena musi porodit, naprosto souhlasim. Kazdym dnem, co jsem se
stala mdmou, si vic a vic uvédomuiji, jak je mate¥skad laska silnd. Vy si kvéten uZijte na
1000 %, protoze v&fim, e ndm koneéné vysvitne sluni¢cko a my

si budeme moci uzivat lasku i pod krdasné rozkvetlymi stromy.

A doufdm, Ze si i uZijete toto kvétnové &islo mého magazinu.

A kdyZ tu mdme ten lasky ¢as, mém tu pro vds tip na prvomdjovy
drink a k tomu jeden velmi zajimavy film. Pfed nékolika dny
jsme si s manzelem pustili film Menu z roku 2022, ve které
hraje hlavni roli Ralph Fiennes. A feknu vdm, Ze uZ dlouho jsme
nebyli z filmu tak pFekvapeni a vlastné i zaskoéeni. Schvdlné
se na néj také podivejte a dejte mi védét, jak se vam libil. A
nezapomerite si k nému pripravit prvomdjovy drink Gordon's
Gin s tonikem a jahodami, ktery je mij oblibeny.

5 lashow Povrona



TEMATICKE PARTY V CAFE 80'S

Oblibeny podnik Cafe 80's oZivd nové od utery do soboty. Vidy v pdtek a sobotu si budete
moci vychutnat party v nejriiznéjgim stylu, v kvétnu na vds cekd Avangers party s opravdu
bohatym programem, ktery si rozhodné& uZijete. Pfesné terminy jsou uvedeny p¥imo v
podniku &i na jejich socidlnich sitich.

www.cafe80.cz

NOVE BURGERY V DUTCH PUB

Dutch Pub vynikd svymi burgery, v nabidce jich najdete hned sedm stateénych. Jednoznaéné
nejoblibenéjsim je Dutch bacon burger, ale vychutnat si maZete i zndmy Cheeseburger nebo
tfeba Chicken burger. Pro odvdinéjsi tu je Spicy burger s paprickami jalapetios a nap¥. pro

vegetaridny Vegetarian burger se sojou.

www.dutchpub.cz

-

-

HOLUBI STRNAD. TRITON SAZi NA GURMANSKOU DELIKATESU

Jarni menu restaurace Triton potvrdilo, Ze novy $éfkuchai podniku Tomds Kohut
je kulinarni kouzelnik, jehoz speciality prekvapi nejen parddni chuti, ale také svou
fantastickou vizudlni podobou. PFijdte vyzkouset jednu z téchto specialit, a to
holuba ,é la Bruant ortolan®, ktery na tali¥i vyprdvi jeden z nejslavnéjsich pribéhi
svétové gastronomie.

www.tritonrestaurant.cz /

/

U PINKASU SLAVI 180 LET

V restauraci U Pinkasti se v dubnu slavilo 180. vyroéi prvni plzeriské restaurace v Praze.
Vybrany persondl restaurace uvatil v Plzni vlastni specidl a plzensti sladkové zase
pripravili slavné Pinkasovy pdrecky, které tu pro vds budou k dispozici po celé léto. Navic
v restauraci mazete do konce ¢ervna vidét historické pivni sklo, které se pouZivalo od
konce 2. sv. vdlky az dodnes.

\_ www.upinkasu.cz

~

/

/ZAileE KLID V NEKLIDNE DOBE \

Mdm pro vés tip na relaxaéné-edukaéni
pobytovy program v luhacovickém ldzeriském
hotelu NIVAMARE, ktery aplikuje nejnovéjsi
védecké vyzkumy na téma $fastny a dlouhodobé
spokojeny Zivot. Nauéi vds zvlddat stresujici
Yivotni situace a zvysit mentdlni odolnost.
Provdzi jim zkuZeni psychoterapeuti a kouti
zdravého Zivotniho stylu.

www.nivamare.cz J

4 )

NEVSEDNIi CHRESTOVA NABIDKA V RESTAURACI LA VERANDA

Restaurace La Veranda si ptipravila, kromé svého stdlého menu, ch¥estovou nabidku. Prvni
delikatesou je Polévka z bilého chiestu, raviola a piment d'espelette, kterd je lehkd a intenzivni.
Nepopsatelnou chut p¥indsi Ch¥est, prazskd sunka, brambory a omdcka choron nebo treba
Saldt se zelenym ch¥estem, jahodami, kozim syrem a piniovymi ofechy.

\ ICIVQI’CIndCI.CZ /
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Vyzkousejte tento uGZasné svéii
kola¢, ktery si zamilujete hned po
prvnim soustu. Na jeho pFipravu
nepotiebujete mit letité cukraiské
zkuSenosti ani Zdadné specidlni
kuchynské vybaveni. Hodi se na
jakoukoliv pFilezitost a vidy s nim
budete mit velky uspéch.

Na korpus:
+ 160 g mdslovych sudenek
e 40 g rozpusténého masla

Na napln:

e 500 g tvarohu

* 100 g Zervé

e 120 g cukru krupice

e 4 vejce

» 1 lzicka nastrouhané citrénové kary

Na dokonéeni:
e 3-4 lZice Yuzu Maracuja
+  Cerstvé jahody

1. Mdslové susenky si ddme do mixéru a
rozmixujeme na jemny prach.

2. Predehfejeme si troubu na 190
stupna.

3. Dortovou formu o velikosti 36x13 cm
nebo cca o priméru 18 cm si vyloZzime
pedicim papirem.

Rozemleté susenky si smichdme s rozpusdténym mdslem a tésto na korpus dédme do formy a dobie
upéchujeme na dno. Korpus peéeme v troubé na 190 stupnd po dobu 10 minut. Pro jistotu méjte pod
dortovou formou jesté plech, kdyby vdm ndhodou forma trochu protékala.

Mezitim si ptipravime ndpli. Do misy od robota si ddme prekapany tvaroh, zervé a cukr krupice. Ve
nechdme zhruba 3-4 minuty proslehat (pomoci $lehaci metly nebo ruéniho mixéru). Poté po jednom
priddvdme vejce (uZ na pomalejsi stupen). Nakonec ddme do ndplné citrénovou kiiru.

Predpeceny korpus si vynddme po 10 minutdch z trouby, zalijeme ho ndplni a pe¢eme na 150 stupnid
cca 45 minut.

Hotovy dort nechdme vychladnout (nejlépe ptes noc v lednici). Vychlazeny kold¢ pokapeme Yuzu
Maracujou a ozdobime jahodami.



( FOFRTASKA OD KAUFLANDU PRO VSECHNY GAMERY\

Nakupni taska na kole¢kdch usité na miru hraéam videoher. Ulozny
prostor pojme ndkup, ale i celou herni vybavu. Fofrtaska md soldrni
panel na dobijeni telefonu, ¢ervené LED svétlo, zdvodni kole¢ka s
odpruzenou ndpravou a teleskopické madlo. Velikosti se hodi do
letadla jako ptiruéni zavazadlo.

shop.sinners.

S J

(TRADICVZNI'CESKY KREN SE VRACi DO GASTRONOMIE

Védéli jste, ze 90 % kienu selského se k ndm dovd#i ze zahraniéi?
Zménit neptiznivy trend se v rémci Iniciativy CESKE POLE s
farmou Cesky chiest rozhodl velkoobchod makro CR. Cilem je
podporovat tradi¢ni produkty ¢eského zemédélstvi a usilovat o
misto v nasi kultufe a gastronomii.

\ www.ceskepo|e.cz /

VYSLEDKY ANKETY ZLATY KUCHAR 2022

Zajimaiji vés vysledky 7. roéniku ankety Zlaty kucha¥ 2022, o které jsem vdm psala
\4 minulém ¢éisle magazinu? Krdlem é&eské gastronomie se stal Marek Fichtner z
Cerveného Jelena, stfibrnou pt¥icku obsadil Pavel By¢ek z The Eatery a s odstupem
pouhého jednoho bodu byl bronzovy Jan Punéochd¥ z restaurace U Matéje.

www.gastroahotel.cz

4 N

MAKRO CZECH GASTRO FEST

Ptijdte si uZit to nejlepsi z ¢eské gastronomie, dorazte od 4. do 6. 5. do prazského O2
universa. Odehraje se tu ndrodni kolo nejprestiznéjsi svétové kucha¥ské soutéze Bocuse
d'Or, odborné kongresy na aktudlni témata a mnoho dal3iho. Chybét nebudou kuchatské

a barmanské show, ochutndvky, pop-up restaurace nebo Fresh Market.

www.makroczechgastrofest.cz

(U )

POZVANKA NA THERMAL BEER&GRILL FEST

V podobném terminu se v Karlovych Varech pred hotelem Thermal uskuteéni 1. roénik
Thermal Beer&Grill Festu. Ve dnech 5. - 6. 5. 2023 ochutndte tradiéni pecené sele,
steaky, syry, grilované vege speciality, prestické veprové, ale i argentinské barbeque.
Cekd vds tu také hudebni doprovodny program, program pro déti a celodenni
piknikovdni. Vstup zdarmal

WWW.I(GI"OVVVG ry.cz j

- )

MEZINARODNI VITEZSTVi ROSE GARDEN

O tom, %e kvalita a poctivost se vypldci, by mohla vyprdvét Jozefina Ruzickovd z
Prachatic. Ziskala totiz se svymi marmelddami a dZemy mezindrodni ocenéni World's
Original Marmalade Awards a jeji produkty se budou proddvat na pultech britského
prestizniho obchodu Fortnum & Mason, kde nakupuje i britské krdlovskd rodina.

www.dzemyrosegarden.cz

A )
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RESTAURACE, KTERE STOJi ZA TO
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http://pru58.cz 
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PLNENE
ZAMPIONY

PInéné zampiony jsou opravdovda lahadka,
kterd se hodi jako prtedkrm nebo jako
chufovka tfeba na oslavu nebo p¥i grilovani.
Daji se pripravit jak v troubé, tak na grilu.
Syr mizete libovolné ménit podle svych chuti,
kromé cheddaru lze pouzit nivu nebo tieba

mozzarellu.

POTREBUJEME

+ 8 vétsich Zampiont

» 10 dkg anglické slaniny
« 2 jarni cibulky

* 10 dkg cheddaru

+ prepuiténé maslo ghi
« sil, pep¥

1) zampiony si oloupeme a odstranime nohu (tu ale
nevyhazujeme). Na hlavi¢ce Zzampionu udéldme rovnou plochu
tim, e hlavicku trochu sefizneme, aby ndm Zampion hezky
drzel na plechu.

2) Na pdnvi si rozpdlime lZici pfepusténého mdsla a dozlatova
na ném opeéeme Zampiony z obou stran. Na druhé pdnvi
nechdme vysmatZit na kosticky pokrdjenou slaninu.

3) Mezitim si nadrobno nakrdjime zbylé noZi¢cky Zampiont a
také jarni cibulku. Az je slanina zlatavd, priddme nakrdjené
nozi¢ky a jarni cibulku a osmahneme dozlatova. Cheddar si
nastrouhdme najemno.

4) Kdyz je smé&s osmahnutd, pfiddme nastrouhany cheddar a
plotnu vypneme. Smés dukladné promichdvdme, nez se ndm
cheddar rozte¢e. Ndpln si v pdnvi rozdélime na 8 &dsti. Na
pecici papir si dame hlavickou dolt Zampiony, které jesté

o v

osolime a opep¥ime. Ted' je uz mazeme naplnit smési.

5) Zompiony peceme 5-8 minut na 180 stuprt nebo grilujeme
na grilu.



VYDEJTE SE PO STOPACH
ASIJSKE KAVY

Kdyz se ¥ekne kdva, &asto si
vybavime zemé jako Brazilie,
Etiopie a Kolumbie. Védéli jste
ale, Ze dalsi oblasti, kde najdete
svétové proslulou kdvu, je Asie?
Vyhlasené kdvové plantaze
mizZete dokonce nalézt hned
v nékolika zemich po celé Asii.
Prozkoumejte nové chuté kdvy
z Indie, Indonésie, Vietnamu
nebo tieba Laosu s prémiovou
znackou L'OR a presvédéte se o
kouzlu asijské kavy i z pohodli
vaseho domova.

Asie neni primdrné

zndmd produkci kdvy, je domovem

hned druhého nejvyznamnéjsiho
producenta kdvy na svété.

Vietnam se totiz hned za Brazilii fadi mezi
nejvétsi hréée na trhu. Jmenovat ale mazeme
i daldi vyznamné péstitele, jako je napiiklad
Indonésie, kterd obsadila ¢tvrtou pricku, nebo

Indii.

P¥estoze

Pro¢ se kavé v Asii tolik da¥i?

Asijské zemé& spadaji do tzv. Kdvového pdsu,
ktery se rozprostird mezi 23. severni a 25. jizni
rovnobézkou. Ten piekryvd témé¥ celou Afriku,
ale i Jizni a centrdlni Ameriku a Asie. Zemg,
které se v ném nachdzi, se vyznaéuji idedlnimi
podminkami pro péstovdni kdvovniku. Je
zapotiebi urodnd ptda, mirné teploty a vétsi
mnoistvi srdzek, a tak neni divu, Ze kdvové
plantdze najdete opravdu v mnoha asijskych
zemich. Kazdy z asijskych regionti se vyzna&uje
lehce odlisnymi podminkami pro péstovdni
kdvy. Proto i v ramci jednoho kontinentu najdete
mnoho rozdilnych chuti, a tedy i p¥ileZitosti k
neustdlému objevovdni bohatého kdvového
svéta.

Kdvovd velmoc
Nabizi jednu z nejlepsich asijskych kuchyni,
najdete zde nejvétsi jeskyni svéta i témé¥

3000 kilometri pobtezi lemované nekoneénymi
plazemi - Vietnam pat¥il jesté neddvno ke
stdle neobjevenym krdsédm jihovychodni Asie.
To se ale postupné méni a rok od roku lakd &im
ddl vice cestovatelii hledajicich nejen vyteénou
gastronomii, ale i prohlidku mistnich plantdzi a
ochutndvku vietnamské kdvy.

Vétsina kdvy se péstuje v regionu Central
Highlands, zejména v provinciich Dak Lak, Lam
Dong a Gia Lai v jizni &dsti centrdlni zemé.
Chut vietnamské kdvy se maze lisit v zdvislosti
na regionu a konkrétni pouzité smési. Obecné
je ale zndmd svou silnou, vyraznou chuti a
lehce sladkou dochuti.

Zemé miliona slonti a vyteéné kdvy

Vsichni cestovatelé a milovnici kdvy, ktefi
se vydaji do Asie a potaZmo Vietnamu, by
rozhodné neméli vynechat ani maly, hornaty
stat Laos. Najdete zde divokou dzungli,
nddherné vodopddy Kuang Si, posvdtné
jeskyné Tham Ting a Tham Thung i Zlaté
mésto s dominantnim paldécem Haw Hham.
Za  vyhldsenymi  kdvovymi  plantdzemi
doporuéujeme vyrazit na jih zemé, a to do
oblasti Bolaven Plateau, kterd je péstovdnim
kdavy proslulda. Mezi dal3i regiony pat¥i severni
provincie Luang Prabang a Phongsaly.



Laoskda kdva se typicky péstuje ve vysokych
nadmotskych vyskdch, coz ji ddavd vyrazny
chutovy profil, ktery je ¢asto popisovdn jako
ovocny, kvétinovy a mirné kysely. Zrna jsou
obecné mald a produkuji lehkou aZ stfedné
plnou kdvu s &istym koncem.

TIP: Laoska kdva p¥imo od sopky

Pfeneste se na okamzik do jihovychodni Asie
diky nové limitované edici, kterd pochdzi pfimo
od laoské sopeéné plosiny Bolaven. Kapslovd
kava L'OR Espresso Limited Creation Laos,
uréend pro Nespresso kdvovary, si vds ziskd
predeviim svym ovocnym aroma s tény
manga, bohatymi sladkymi tény hnédého
cukru s jemnym ofechovym dotekem. Kdva,
jednodruhovd arabika, je lahodnd a Zivq,
s nddechem exotiky. Vhodnd predeviim
pro pripravu espressa (40ml). Doporuéend
maloobchodni cena je 119,90 K¢ (10 kapsli),
zakoupite naptiklad na www.kavalor.cz.

Kouzlo Indie

Pro jednoho zemé zaslibend, pro druhého néco
nepredstavitelného - Indie je pestrobarevnou
zemi, kterd se py3ni nddhernym Himaldjskym
pohotim, sedmym divem bohatym
spiritudlnim Zivotem, ale i svétové proslulou
gastronomii a vyhldsenou kdvou. A stejné jako
indicka kuchyné, tak i kdva mda svd mistni
specifika, kterd se lidi v zavislosti na oblasti, ve
které se péstuje.

Indickou kdvu charakterizuje plnd, odvdina
a zemitd chuf s nizkou udrovni kyselosti. Md
vyraznou ofechovou, kofenénou a ¢okolddovou
prichuf s tény karamelu. Mezi nejvyznamnéjsi
oblasti pro pé&stovdni kdvy pat¥i jizni stdty.
Osobitd je predeviim kdava z Karnataky, kterd
zaujme svou plnou, koten&nou chuti. O jeji

svéta,

netradiéni chuti se mazZete presvédéit i doma.
Vyzkousejte kdvové kapsle pro Nespresso
kdavovary L'OR India, které vds vezmou na
dobrodruinou vypravu do této rozmanité zemé.
Kdavovi mistii L'OR ji vytvorili tak, aby propojila
lehké tény koteni, napiiklad muskdatového
ofisku a hvebicku. K tomu se pripoji sladkd,
vyrazné smetanovd chut s jiskrnym nddechem
pepfre.

Tajuplnd Indonésie

Indonésie je rozmanitou zemi, kterd nabizi
témé¥ nedotéenou pfirodu destného pralesa,
tajuplné hinduistické chramy, stdle jesté
aktivni sopky i plaze jak vysttizené z letdku
cestovni kanceldre. Cestovatele lakd i pro svou
mysti¢nost a tajemnost, nebot né&které &asti
zemé nebyly dosud objeveny. Kromé& bohaté
prirody i tradi¢ni kultury zde najdete také jednu
z nejproslulejdich kav na svété, kterd Indonésii
vydobyla jednu z ptednich pticek v kategorii
nejvétdich producentd kdv na svété.

Mezi nejvyznamnéjdi péstitele kdvy pat¥i
ostrovy Sumatra, Jdva a Sulawesi. A stejné
joko ve Vietnamu, i zde plati pravidlo .co
region, to jind chut kdvy” Ta sumaterska mad
plnou a zemitou chut s nizkou kyselosti a tény
horké ¢okolddy, cedru a tabdku. Javskou kdavu
charakterizuje tézké télo a bohatd chuf. Md
nizkou kyselost s tény orechové, korenité a
dievité chuti. Kdva ze Sulawesi je zndmd svym
sladkym a kofenénym chufovym profilem. Md
stredni télo a nizkou kyselost s tény horké
Cokolady, hiebicku a skotice. Pokud byste se
o bohaté chuti indonéské kdvy chtéli sami
presvédéit, doporudujeme vyzkouset kdvové
kapsle L'OR Espresso Indonesia pro Nespresso
kdvovary, které vds vmzZiku prenesou do
pohddkového svéta indonéskych ostrovi.



http://www.kavalor.cz
https://www.kavalor.cz/produkty/espresso-kapsle/espresso-indonesia/

WBeauty koutek

MULTIVITAMIN PRO ZENY VITA PINK

Na jate je nutné posilovat imunitu,
aby se télo opét nastartovalo a odola-
lo viem nemocem a vyzvdm. Pro Zeny
tu mdm tip na jedineény komplex vy-
branych vitamin, minerdlnich latek,
rostlinnych extraktt aj. pro posileni
nejen zdravi, ale i krésy a sebevédomi.

www.gymbeam.cz

GREEN IDEA: ZAZRACNE KONOPI VE VLASOVE
KOSMETICE

Sampon s vysokou ddvkou konopného oleje a aktivnim bylin-
nym slozenim, po kterém bude pokozka hlavy hydratovand,
jemnd a vyzivend a vlasy dokonale ¢isté, lesklé a pruzné. Ko-
nopny $ampon je uréen pro citlivou, suchou a svédivou pokozku

se sklony k tvorbé& lupa.
M www.topvet.cz

KREM NA RUCE DOVE PRO AGE

Na pokozku rukou denné pisobi mnoho vlivii a je nutné
se o ni starat, aby byla sprdvné vyZfivend a aby vypadala
co nejdéle mladd a krdsnd. Dove Pro Age diky specidlni
technologii ruce hloubkové hydratuje a zdroven zpomaluje
vznik vrdsek a redukuje pigmentové skvrny.

www.dm.cz &



http://www.paulmitchell.cz 
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OBNOVUJiCi SUPERSERUM
CLINICAL SOLUTIONS

Moje oblibend zna¢ka Mary Kay prichdzi se
supersérem sloZzenym ze dvou kyselin, které
zajistuji vyhlazeni pleti. Pomdhaiji odstrarovat
odumftelé koZni buriky a urychluji p¥irozeny
proces obnovy pokozky. Ta je pak nddherné
hladkd a rozzdvend.

% www.marykay.cz

BIO MESICKOVY OLEJ PURITY VISION

Mésickovy olej je viestrannym pomocnikem pro velké i
malé. Zklidhuje a zjemiiuje citlivou pokozku a dd se po-
uZit na masdZe nebo tieba do koupele. Mési¢ek nemd
vyrazné aroma, vysledny produkt voni po sluneénicovém
oleji, co? oceni citlivé osoby a pt¥iznivci nevyraznych vani.

www.purityvision.cz

DOPLNEK STRAVY PRO KRASU A
ZDRAVi KOLAGEN PREMIUM

Mo¥sky Kolagen Premium uchovdvé mladistvou po-
kozku, ptsobi na jeji pruZnost, pevnost a hydrataci.
Je doplnén o daldi unikdtni latky (kyselina hyaluro-
novd, pfirodni vitamin C, vitamin B5, zinek, biotin),
které potencuji piisobeni kolagenu a maji vliv na
kvalitu a rast vlasa a nehta.

www.topvet.cz
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Hranolky jsou oblibenou p¥ilohou a hodi se k mnoha pokrmam, predeviim k masu. Mdm
tu pro vds dva recepty, které pro zna¢ku McCain pFipravila moje kamarddka Svatava
Vaskovd, kterd je na Instagramu zndmd jako @svatavacoolinarka. Jeden je s rybou a
druhy s krkovi¢kou.

FiGh " w chips

1 baleni McCain hranolkii Crispers
500 g motské ryby (treska, tilapie a jiné)
1/2 hrnku hladké mouky + trochu na
obaleni

1 IZicka jedlé sody

cca 100 ml piva

1/2 lzicky soli

olej na smazeni

1 hrnek zeleného hrasku

1 IZzicka mdsla

stl

tatarské omdcka

citrén

Hranolky ptipravte v troubé& podle ndvodu

na obalu.

Zeleny hrdsek spaite horkou vodou v

cedniku a potom ho na lziéce mdsla jen

lehce prohiejte. Ndsledné ho rozmackejte

$fouchadlem na brambory a lehce osolte.

Maso z mo¥ské bélomasé ryby si nakrdjejte

na stredné velké kousky a z obou stran ho

osolte.

Nyni si pripravte tésticko z prosaté hladké

mouky, jedlé sody, soli a svétlého piva. lhned

smé&s diukladné ruéni metlou zpracuijte, aby

se nevytvorily hrudky. Vznikne té&sticko,

konzistenci podobné tomu na palaginky.

Ve vétsi pdnvi rozpalte dostateéné mnoistvi oleje, obalte nasolenou rybu v hladké mouce a pak
v tésticku a dejte ji ihned smaZit dozlatova z obou stran.

Hotovou rybu i hranolky poddvejte s tatarskou omdcekou, s mackanym zelenym hrdaskem a
upecenymi hranolky McCain Crispers.



Hranolky Crisgers 6 trhanym vegrouym
cedavewm

wasew O

1 baleni McCain hranolki Crispers
500 g veprové krkovice

1 mald cibule

2 strouzky cesneku

1 lZice nakrdjeného &erstvého zdzvoru
2 lzice rajského protlaku

1 Izicka sladké papriky

1 Izicka ¥imského kminu

1,5 lZice hnédého cukru

200 ml vody

olej

sal

pepf

strouhany ¢edar

Nejprve si pripravte BBQ omdcku. V hrnci
na trodce oleje krdtce orestujte najemno
nakrdjenou cibuli, kdyz zesklovati, pfidejte na
platky nakrdjeny ¢esnek a zdzvor a spole¢né
restujte asi minutu. Nyni do hrnce pridejte
sladkou papriku, ¥imsky kmin, rajsky protlak
a krdtce vie spoleéné restujte. Pozor, aby
se smés nezalala prtipalovat! Poté ji zalijte
vodou a pridejte hnédy cukr. Vie vafte do
zhoustnuti a dochufte soli a peprem. Pak
omdcku rozmixujte tyéovym mixérem.
Vepiovou krkovici po povrchu nakrojte do
m¥izky, osolte ji a do zd¥ezli vetfete omdcku
(trochu si nechte k poddvdni). Maso dejte
péct na 3 hodiny p¥i 120 stupnich zakryté
alobalem. Po této dobé maso odkryjte a
dopékejte jesté cca 2 hodiny p¥i 130 stupnich.
Upedené maso pomoci dvou vidlicek
roztrhejte na vldkna.

Hranolky pfipravte dle ndvodu na obalu v
troub&. Hotové kfupavé hranolky servirujte
s trhanym vepfovym masem, posypané
strouhanym &edarem (ten moZete opéct
pomoci flambovaci pistole) a zbylou BBQ
omdckou.



KNIZNi NOVINKY

BiLA YODA

Katetina Tu¢kovd

LEGO

Jens Andersen

Prectéte si pribéh nejslavnéjsi hracky LEGO od
autora knihy Jense Andersena, ktery jako prvni
dostal pristup do rodinného i podnikatelského ar-
chivu této firmy. Jak se z obycejnych, pivodné dve-
vénych kostek stal celosvétovy fenomén? Co stdlo
za timto ob¥im uspéchem? To a mnohem vice v
bestselleru LEGO.

www.hostbrno.cz

LES V DOME

Alena Mornstajnovd

Hvézda souéasné literdrni scény
Alena Mornstajnovd prichdzi s no-
vou knihou, s neéekané mrazivym
romdnem s ndzvem Les v domé.
Silny a dramaticky p¥ibéh o tom, Ze
nic nemusi byt tak, jak se zdd, a Ze
kazdé tajemstvi maze byt jednoho
dne odhaleno.

www.hostbrno.cz

Do pusté vesnice v pohrani¢nich hordch, kam kdysi
ptichdzely zdstupy poutnikti vyprosit si pomoc
u zdzraéné sosky Panny Marie, pFijizdi Lena
Lagnerovd, aby se zde skryla pfed svou minulosti.
Zdroveri tu ale pozndvd i minulost mistnich
teholnic, kterd je souddsti i jejiho vlastniho osudu.
www.hostbrno.cz

UMIM NAKRESLIT ZVIRATA

Kolektiv

Pokud vase déti rady maluji zvitatka a obéas jim déld problém je ze své hlavicky prenést
na papir, potidte jim tuto tzasnou knihu, kterd jim s tim pomaze. Diky ni zvlddnou krok
za krokem nakreslit jakékoliv zvite a nakonec sviij vytvor mohou probudit k Zivotu pomoci

barev.
www.albatrosmedia.cz

LEGO HARRY
POTTER

ROZRAZOVACI
CEREMONIAL

Protoze Vojta miluje
Harryho Potteraq,
pofidila jsem mu tuto
knihu plnou aktivit a
tkold. Déti v ni mohou
prokdzat svou odvahu
a schopnost zvlddat
nespocet tkolli a vyzev,
jako jsou bludisté nebo
treba hlavolamy. Kniha
obsahuje  minifigurku
LEGO: Minerva
McGonagallovd.
www.albatrosmedia.cz

NOCNI NAVSTEVNIK
Jeffery Deaver

Genidlni zlocinec, ktery je
posedly zdmky a umi pre-
konat jakykoli bezpeénost-
ni systém, terorizuje New
York. Po nocich vnikd do
cizich byt a své obéti okrd-
ddé o pocit bezpeéi. Lincoln
a Amélie védi, e ho musi
zastavit dfiv, neZ se jeho
utoky vystupnuji. Kdyz ale
Rhyme kvali jinému ptipadu
prijde o pozici policejniho
konzultanta, ocithe se ve
sloZité situaci.
www.albatrosmedia.cz
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DARKY KE DNI MATEK

Den matek se blizi a jaé mdm pro vds néjaké tipy na hezké a praktické ddrecky.
Protoze kdo jiny nez maminka si zaslouzi prekvapeni v podobé elegantniho Zupanu,
nddhernych oénich stinti nebo tfeba pozvdni do luxusni restaurace.

~

ASTRATEX ZUPAN CORINA DOZA MIX ORECHU V MEDU
Jako prvni tip na ddrek jsem pro vds vybrala tento nddherny AsoLl

Yupan od Astratexu. Vase maminka ho bude milovat, kazdy ve- Udélejte své mamince radost
&er se do n&j maZe zahalit, a diky tomu, Ze je lehky a prodyzny, n&&im dobrym na zub, kupte ji
mize v ném lenosit klidné i uprostied léta. Navic je elegantni zdravé ofechy v medu a soli, na
a splyvavy, takze v ném bude vypadat jako bohyné. kterych si rozhodné pochutnd.
www.astratex.cz Arasidy, mandle, kesu, prosté

/ ty nejlahodnégjsi ofechy. Diky

uzaviratelné déze si je muaze
vzit s sebou na cesty nebo jako
mlsdni do prdce.
www.zdraveorechy.cz

drogérii.

-

MAX FACTOR X PRIYANKA NOVA EDICE KOSMETIKY A I\

Kterd zena by neméla rada rténky, oéni stiny nebo laky na
nehty. Max Factor x Priyanka p¥ichdzi s novou edici deko-
rativni kosmetiky plnou pigmentovych univerzdlnich barev,
ze které jednoduse vyberete své mamince jeji oblibeny

produkt s jeji oblibenou barvou. K dostdni pouze v siti DM

J

OOLABOO - PRIROZENE A
BEZPECNE OPALENI

Dalsim super tipem na ddrek jsou tyto
opalovaci kapky oolaboo skin superb clear
tanning drops, které se priddvaji do jaké-
hokoliv krému. Mdm je doma a mohu po-
tvrdit, Ze jsou opravdu uéinné a opdleni je
ptirozené a nemaze se. P¥ipravek je 100%
vegansky, neobsahuje alkohol a zajistuje
rovnomérné opdleni beze skvrn.
eshop.oolaboo.cz

BOZKOV REPUBLICA SOLERA

Pokud je vase maminka milovnice rum@, mtzete ji ke
Dni matek koupit prdvé tento Bozkov Republica Solera,
kvalitni tftinovy rum vyrébény tradiéni metodou Solera
ve slunné Dominikdnské republice. Potési dokonale vy-
vdZenou chuti s tény karamelu, suseného ovoce, citrusu,
sherry, vanilky a kofeni.

www.bartidashop.cz

\

POZVETE MAMINKU NA JARNi MENU DO
RESTAURACE

Neni nad &as strdveny s témi, které méme rédi. Proto ma-
Yete své mamince zajistit spoleény gastro zdzitek, a to tie-
ba v Trezoru Spork v poddni $éfkucha¥e Marka Fichtnera,
sous chefa Frantitka Hrdiny a jejich tymu. Jarnimu menu
vlédnou sezénni produkty nejvy3si kvality od lokdlnich do-
davatelti, napt. pstruzi z farmy Ryb&dk nebo syry z bio
farmy Krasolesi.

www.trezorspork.cz
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SILA BAREV

dokaze ovlivait was SHyl i ewmoce

Umi vyvolat emoce, navodit skvélou ndladu a spoluutvd¥i nasi individualitu. Barvy. Tyto
zdkladni prvky médy nds provazi od narozeni a podle psychologii maji velky vliv na nase
kazdodenni rozpolozeni.

.Barvy maji vyznamny vliv na nasi néladu, emoce a chovdni. Rovnéz porozuméni psychologickym
ucinkiim barev ndm pomdhd se sprdavné rozhodovat a zlepsit nase emociondlni a dusevni stavy.
Obzvldsté v médé ¢i v interiérovém designu mizZe mit sprdavné zvoleni barev pozitivni tcinek na
to, jak se citime,” ¥ika psycholozka Markéta Svamberk Sauerovd. Asi vés neprekvapi, ze hlavnimi
faktory, které uréuji, jak barvy ovliviiuji jednotlivce, jsou vék, pohlavi a predevéim kultura. Cernd
barva je v zdpadni kultufe barvou smutku, zatimco Japonci povaZuji za smuteéni barvu bilou.
Cervend je v nasi kultuie vnimand jako barva Fivota, energie a vdEng, zelend je &asto spojovdna
s prirodou, svézesti a nadéji.

Be colorfident!

,Casto si ani neuvédomujeme, jak vyznamnou
roli barvy v Zivoté hraji. Tvofi silnd kontrastni
¢ harmonickd spojeni a jsou nositelkami
neustdlého sdéleni pro nds samotné i okoli. Toto
vyzdvihuje i nové kamparn znacky Orbit s ndzvem
Colorfidence, kterd letos predstavuje novy look
obald. Iniciativa poukazuje na to, jak mocnym
ndstrojem jsou barvy v mdédé a jak mohou
ovlivnit to, jak se citime a jaky dojem vytvdrime
na ostatni. Povzbuzuje nds k sebevédomému
noseni barev a vyjddreni vlastniho jd,” vysvétluje
médni kou¢ka Kamila Vodochodskd.

Jak sprdvné barvy kombinovat?

V kombinovdni je idedlni drzet se pravidla t¥i a dost, které pouzivala i ikona francouzské médy
Coco Chanel. Mdloktery outfit pokazite, pokud jako zdklad pouZijete €ernou, bilou ¢&i odstiny
$edé a télové. Snadno ho pak doplnite o daldi vyraznéjsi barvy a vytvorite tak elegantni,
extravagantni & sportovni vzhled. Dal3im krokem je pak aplikace barev v réznych pomérech a
v rtznych proporcich. Pouziti vice nez jedné barvy v outfitu maze byt ndroéné, proto je treba
najit rovnovdhu. Pokud si nejste jisti, jaké barvy navzdjem kombinovat, zaénéte s priddnim jedné
vdm zndmé barvy a postupné priddvejte do svého 3atniku i ty méné obvyklé. Timto zplsobem
miZete kreativné kouzlit a pFitom se nemusite ni¢eho obdvat. Pokud naptiklad nosite tmavou
kosili a svétlé kalhoty, mGzete nové barvy promitnout v dopliicich, af uz se jednd o boty, $perk

¢i kabelku.

Chytré kombinace

Mezi ¢asté chyby v oblékdani patvi, ze lidé nevyuzivaji tzv. chytré kombinace, kdy je zdkladem
outfitu jedna dominantni barva (ladici idedlné k vlasiim nebo o¢im), ke které se pak vhodné
nakombinuje hodici se druhd barva. Takovym p¥ikladem jsou tieba 3edd s fialovou nebo hnéda
se zlatou. Dal$i omyly vnimda Kamila Vodochodskd v tom, Ze se &asto snaZime obléct do jednoho
odstinu od hlavy a% k paté, a to bez prdce se strukturami, anebo sdzime na ty nejvice kontrastni
kombinace, jakymi jsou napt. zlutd - modrd, bild - €ernd, éernd - Eervend, aniz hloubgji premyslime
o pomérech téchto barev v outfitu.



Barvy, které budou letos trendy

Barvou leto3niho roku byl zvolen odstin Viva
Magenta 18-750, zivd barva tlumené &ervené
kombinujici teplé i studené tény. Je inspirovdna
kosenilovou &erveni, co? je jedno z nejcennéjsich
a nejsilnjich prirodnich barviv na svété. Viva
Magenta je odvdind, pulzujici barva, ktera v
nds evokuje radostnou ndladu a doddvd energii
budovat nasi vnitini silu. Hned v zdvésu se pak
fadi odstiny Earth Orange, Olive Green, Pale
Pink, Tranquil Blues nebo Yellow.

Tipy, jak outfit posklddat, a dopliky, bez
kterych se neobejdeme, podle Kamily
Vodochodské:

1. Spodni dil - suknég, kalhoty nebo 3aty

2. Celodenni vhodnd obuv - dle pocasi,
pohodli, prilezitosti

3. Ladici druhd vrstva - svetr, sako, koZend
bunda ¢&i mikina podle vadeho stylu, poéasi a
také stylové spolec¢enské prilezitosti

4. Prvni vrstva (je-li v ndvaznosti na bod 1
treba) - tricko, top, kosile, lehky svettik na
télo

5. Tveti vrstva - kabdt nebo bunda

6. Rozjasnéte oblibenymi dopliky - kabelka
&i batoh, klobouk, ksiltovka, satek, hodinky ¢i
$perky

Na co byste neméli zapominat, af se dé&je cokoliv, jsou dopliky. Ty tvo¥i aZ 80 % celkového
stylového vyznéni outfitu a doddvaji vasemu looku extra vzpruhu!

Znate kapsulovy satnik?

| v médé plati, Ze méné je vice. Kolikrat se vdm stalo, Ze jste stdli v kabince v nepf¥ilis padnoucich
Satech, ale ldkavd cenovd nabidka vés presvédéila ke koupi? Rikali jste si, Ye tam tak vyhodny
kousek nemutizete nechat? Ale muazZete!l Dost pravdépodobné se totiz stejné stane, Ze vdm
takové $aty budou ne&inné viset na raminku a vy radé&ji vidy sdhnete po pohodlné&jsim kousku.
Pravé kvali hromadéni nepotiebného obleceni, které si na

sebe vezmeme jen jednou a pak lezi ladem ve sk¥ini, se stdle

vice skloruje tzv. kapsulovy 3atnik. ,Takové budovdni satniku

je zaloZeno na vyrazech kvalita, minimalismus, osobity styl i

ekologicko-eticky rozmér. Mensi pocet vlastnénych kouskd, o to

vétsi moZnosti vzdjemného kombinovdni nad¢asového obleceni,

obuvi i doplriku, které nepodléhaji trendim,” vysvétluje Kamila

Vodochodskd. Svatou trojici je st¥ih, materidl a barva - témto

parametrdm bychom méli vénovat nejvétsi pozornost. Z kazdého

$atniku lze pak vytvdret specifické kapsulové mikrosatniky - na

odpocinkovou ¢&i aktivnéji ladénou dovolenou, na prechodové

mésice jaro a podzim, horké léto, chladné zimni mésice ¢&i

spolecenské uddlosti vyZadujici formdlné&jsi dress code.



Re

DROBENY DORT BEZ
LEPKU LABETA

Mdm pro vds tip na smés
na jednoduchou p¥ipra-
vu drobeného dortu bez
lepku, ktery svym tvarem
maZe ptipominat Krtkav
dort. A prdvé za to svéto-
vy potravinovy koncern Dr.
Oetker zafaloval ¢&eskou
firmu Labeta. Vrchni soud
ale rozhodl ve prospéch fir-
my Labeta a ta maze své
produkty naddle proddvat.
www.labeta.cz

TIPY MESICE

SIMPLY FRESH uvADj
NOVY VEGGIE SENDVIC
PAPRICHATA

Pro viechny, kte¥i chtéji odlehéit
svij jidelni¢ek a omezit konzumaci
masa, pripravila spole¢nost Sim-
ply Fresh v jarni limitované edici
novinku: vegetaridnsky sendvi¢
Paprichata, jejiz hlavni ingredien-
ci je lahodnd paprikové pomazdn-
ka Simply Fresh, kterou doplhuji
su$end rajéata a ledovy saldt.
www.orkla.cz

MANDLOVE MASLO
S KOKOSEM A BiLOU
COKOLADOU

Mandlové mdslo s kokosem a bilou
cokolddou je chutné ofitskové mds-
lo, vyrobené z loupanych mandli,
kokosu a bilé ¢okolddy. Je zdrojem
bilkovin, vldkniny a nenasycenych
tukti. Md krémovou konzistenci a
vyborné vam dochuti proteinovy
ndpoj, tvaroh, jogurt, kasi nebo
cokoliv z vasich zdravych receptii.

wWWww. m beqm.cz

—

VITANA SMOKY TASTE

Vitana predstavuje novou ¥adu grilovacich omdéek a koteni
s koutovou p¥ichuti Smoky Taste. A protoZe se bli%i sezéna
grilovdni, bude se vdm tento tip rozhodné hodit. Cty¥i ko-
Fenici smési jsou presné vyladéné pro vsechny druhy masa
- od steaku po kuteci k¥idla. T¥i druhy steakovych omdcek
se kromé grilovdni hodi k peceni nebo ochuceni minutek.

www.vitana.cz

TERRA CRETA PLATINUM 0,3

Terra Creta nabizi ty nejlepsi
olivové oleje na svété, ochutnej-
te napt. bio panensky olivovy
olej Platinum s niZ3i kyselosti.
Olej si nejlépe vychutndte za
studena jako souédst saldata
nebo si ho maZete uzit s dob-
rou bagetou, kvalitnimi syry a
ovocem. Skvélou chuf ale dodd
také polévkdam, téstovindm ¢&i
rybdém.

www.kosik.cz

ORIGINALNI A FEROVE
COKOLADY DELICATA

Vyzkousejte stylovou holandskou zna¢ku éokolad
Delicata, kterd na vds nové éekd exkluzivné v pro-
dejndch Albert. V nabidce jich maji hned nékolik.
A co poji viechny tyto ¢okolddy? Rozhodné jejich
lahodnd a ¢asto prekvapivd chuf a také origindl-
ni baleni, diky kterému se skvéle hodi jako ddrek.
www.albert.cz

=
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NEALKOHOLICKY FREIXENET BILY

Uzijte si s prateli sklenku kva-
litniho vina i v pfipadé, Ze ne-
mGzZete alkohol. Freixenet na-
bizi bilé vino s 0,0 % alkoholu.
V jeho vani i chuti jsou patrné
ovocné tény manga, kompoto-
vané broskve ¢&i zralé merunky.
Chuf je své%i a ovocnd. Skvéle
se hodi napt. k mo¥skym plodtim
a saldtam, ale i k sushi nebo v
kombinaci s melounem a 3un-
kou.

www.osobnivinoteka.cz \&

BALA POSILOVACI KRUH VAS
VRATi DO FORMY

Chcete se dostat do formy a nechce se vam do posi-
lovny? Potid'te si jednu z fitness pomicek BALA. Mé
nejvice zaujal tento posilovaci kruh, ktery lze stlaco-
vat nebo jen drZet, dfepovat s nim a mnoho dalsiho.
Pomiize vdm posilit celé télo, zlepsit jeho obratnost,
rovnovdhu, vyfrva|osf a celkovou kondici.
www.madeformoms.cz

MARGHERITA NA DRUHOU -
NOVINKA NA TRHU

Oblibend pizza Margherita znacky Pi-
zza Natura je pro vds nové ve dvojim
poddni, a to ve veganském a vegeta-
ridnském. Stejny druh pizzy, ktery ale
chutnd jinak. Je idedlni také pro déti,
jeliko? obsahuje velké mnoZstvi zeleniny
a presto se jednd o pizzu.
foodnatura.cz

KORENICIi PRIPRAVEK BIO UMAMI

Kazdd hospodyné by podle mého méla mit doma
toto opravdu jedineéné koteni, které je jakymsi cha-
meleonem mezi kofenimi. Zvyraziiuje totiz chuf viech
druht pokrmi, af uZ polévek, omdcek, masa, nebo
zeleniny. Schvdlné ho vyzkousejte a uvidite, Ze uz bez

néj nebudete chtit vafit.
www.sonnentor.com

SEMINKA K NAKLICOVANI BIO
KLIiCIVE TRIO

S nakli¢ovdnim jsem zacala pred lety a
neddm na né&j dopustit. Je to jednoduchy
zpusob, jak do sebe dostat to nejlepsi a

zdroveh si pochutnat. Klicky pouzivém do
saldtd, na pomazdnky nebo na omelety,
kterou si ddvdam k snidani. V krabié¢ce najde-
te seminka ¢ocky, fedkvicky a ho¥¢ice.
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JARNI LAHEV WATERDROP

Zazente jarni tnavu dostateénym mnoz-
stvim tekutin, s &im% vam pomfize novinka
od waterdrop, tato jarni sklenénd lahev s
inovativnim uzdvérem Pull Up a praktic-
kym poutkem, diky kterému ji nebudete
muset schovdvat v kabelce. Je vyrobena
z odolného, bezzdpachového borosilikdto-
vého skla a diky sirokému hrdlu je snadno
omyvatelnd.

www.waterd rop.cz

TABASCO SRIRACHA PRO
MILOVNIKY PALIVYCH CHUTI

Tabasco nejen skvéle chutnd, ale md pozitivni vliv
také na nase zdravi. Chilli papri¢ky obsahuji kapsai-
cin, rostlinny alkaloid, ktery p¥iznivé ptisobi na krevni
obéh, snizuje hladinu cholesterolu, pomdhd trdveni a
zrychluje metabolismus. Omdcka se hodi do omdéek,
salatu, t&stovin, ale i na maso.
www.kosik.cz

_—

www.sonnentor.com

_—
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https://foodnatura.cz
https://www.sonnentor.com/cs-cz
http://www.osobnivinoteka.cz 
https://www.sonnentor.com/cs-cz 
http://www.madeformoms.cz 
http://www.waterdrop.cz
http://www.kosik.cz 

Cheesecakes jsou GZasné v tom, Ze mohou mit nespocet variant chuti, barev a podob. Na korpus
mubzete zvolit nejrtznéjsi druhy sudenek a do krému zase zakomponovat vase oblibené prichuté.
Zdkladem krému je za mé ale vidy Lugina Smetanovd, kterou jsem pouZila napt. do perni¢kového
cheesecaku, jehoZ recept najdete na blogu nebo na mém Instagramu.

Negeceny gistaciovy cheesecake

Suroviny pro kulaty rafek o priméru 16 cm:

Krusta:

» 200 g vicezrnnych su$enek s vlockami
a &okolddou (zn. Biopekdrna Zemanka)
* 40 g mdsla

Na dozdobeni:

* Loupané pistdcie

« Kiira z 1/8 bio citronu

+ 10 g kvalitni bil¢ ¢okolady

Krém:

* 120 g Luéiny Smetanovd

50 g pistdciového mdsla

» 20 g cukru krystal

+ 10 g mouckového cukru

* Zrnitka z 5 cm vanilkového lusku
« Spetka soli

* 120 g 33% smetany ke $lehdni

Postup:

1. Nejprve vyjmeme z lednice pistdciové mdslo, pokud jej uchovdvdte v lednici. Potfebujeme, abychom jej dokdzali vyslehat bez
sebemensich hrudek do jemného krému.

2. Na prkénko, na které se vleze rdafek o priméru 16 cm, poloZime &tverec peciciho papiru a na ten poloZzime rafek.

3. Do food procesoru vloZime susenky a rozmixujeme je najemno. P¥ilijeme mdslo rozpusténé v mikrovince nebo v malém hrnci
na indukci a nékolika pulzy vie ve food procesoru spojime. (Pokud nevlastnite food procesor, mtzete vlozit susenky do pevného
sacku, ten uzaviit a vdleckem susenky rozdrtit. Poté rozdrcené susenky presypeme do misky, zalijeme je rozpusténym mdslem a
Izickou perfektné promichdame.)

4. Smés na susenky presypeme do rdéfku a opatrné, aby se susenky z rdfku nevysypaly nebo se rdafek neposouval na talii,
utlac¢ujeme susenky mistickou s rovnym dnem tak, aby byla vrstva susenek rovnomérné vysokd. Jakmile je médme na dné utlagené,
hranou misti¢ky si naskrdbeme trosku susenek po celé plose dna a tyto naskrdbané susenky bokem misti¢ky utlacujeme k bokam
rafku. Chceme docilit toho, aby mél cheesecake susenkovou krustu také po strandch vysledného cheesecaku.

5. Tali¥ s rafkem velmi opatrné vloZime do mrazdku*, kde nechdme krustu 30 min zachladit. Tento krok je dulezity proto, aby se
p¥i naliti krému do formy susenky nepromisily s krémem.

6.V mise od robota (pokud mdte mensi typ misy, kterd zvlddne toto malé mnoZstvi vymichat, pokud ne, pak $lehdme sleha¢em
nebo tyéovym mixérem s ndstavcem typu metlicka ve stiedni mise) uslehdme na stiedni rychlost Lu¢inu Smetanovou spolu s
pistdciovym mdslem zhruba 3 minuty. Chceme suroviny spojit a takté do nich dostat vzduch, aby byl krém p¥ijemné nadychany.
Do misy ptisypeme cukr krystal a mouckovy cukr. Cukr krystal pomdhd svymi ostrymi krystalky narusit krém a tedy krém lépe
naslehat, mouckovy cukr krém zase zahusti. Smés proslehdme 2 minuty opét na stiedni rychlost. P¥isypeme zrni¢ka z vanilkového
lusku (ten roz¥izneme naptl 3pickou ostrého noZe a zrnicka z n&j kolmo prejetim noze uvnit¥ lusku setreme) a $petku soli.



Prodlehdme. Nyni pomalu p¥ilévdme vychlazenou smetanu ke slehdni a sou¢asné na stredni rychlost stdle $lehdme. Je dulezité
tento krok neuspéchat, aby byl vysledny cheesecake krém pevny. Slehdme dal3i 3 minuty nebo dokud neni krém pevny, a tedy
smetana se nevyslehd v tuhou $leha¢ku. Opatrné ale na moment, kdy by se pteslehand 3lehacka zaéala v krému srazet.

7. Tuhy vyslehany krém stérkou pfemistime do cerstvé vytazeného rafku z mrazdku, $pachtli (nebo stérkou) uhladime do rovného
povrchu, rdafek ptikryjeme potravind¥skou félii, aby cheesecake nenasdl pachy z lednice, a nechdme jej minimdlné 8 hodin
vychladit. Vyslehand smetana ke $lehdni totiz lehce pusti vodu, diky ¢emuz krém v lednici jesté ztuhne.

8. Vychlazeny cheesecake vyjmeme z lednice, poloZime jej na hrnec obrdceny dnem vzhiiru a réfek z vnéjsi strany opdlime pistoli.
Potiebujeme, aby se krém po strandch rdafku mali¢ko roztopil a my tak mohli rafek pohybem smérem nahoru odstranit. Mazete
si také pomoct nah¥dtou utérkou anebo krém jednoduse od rdfku tzkym tenkym nozem oddélit.

9. Cheesecake dozdobime rozpusténou bilou ¢okolddou, povrch jemné postrouhdme kirou z omytého bio citronu a najemno
nasekanymi vyloupanymi pistdciemi.

10. Cheesecake krdjime na thledné klinky a servirujeme vychlazeny zlednice.

*TIP: Pokud preferujete kiupavéjsi a pevnéjsi vrstvu krusty susenek, pak mtzete misto vloZeni do mrazdku réfek vlozit do trouby
vyh¥até na 175 °C horkovzduch a krustu si takovych 10 minut pFepéct dozlatova. Krém poté nalivdme do rdéfku az tehdy, jakmile
md krusta pokojovou teplotu.

TIP: Tento krém je konzistenci velmi jemny a delikdtni (nepouzivdame totiz ¥ddné ztuZovaée, jen pfirodni produkty), proto jej
doporudujeme v letnich mé&sicich p¥ipravovat spie ve formé& nepelenych pohdrkt, abyste se vyhnuli tomu, e budete muset
dlouho na zakrojeni cheesecaku éekat, aby se stihl vychladit v lednici.

Moccacino cheesecake

Suroviny pro kulaty rafek o priméru 16 cm:

Krusta:

« 150 g ¢oko-kokosek Biopekdrna Zemanka
« Spetka soli

* 30 g mdsla

Krém:

* 360 g (3 baleni) Lu¢iny Smetanové
« 25 g cukru krystal

« 20 g mouckového cukru

» Zrni¢ka z 5 cm vanilkového lusku

« Spetka soli

« 170 g smetany ke slehdni (33 % tuku)
« 100 g mlééné kvalitni ¢okolddy

« 1/4 CL instantni kdvy

* 100 g bilé kvalitni ¢okolady

Postup:
1. Na prkynko, na které se vleze rdafek o praméru 16 cm, poloZime &tverec pediciho papiru a na ten polozime rafek.

2. Do food procesoru vloZime susenky se $petkou soli a rozmixujeme vie najemno. P¥ilijeme mdslo rozpusténé v mikrovince nebo v
malém hrnci na indukci a nékolika pulzy vie ve food procesoru spojime. (Pokud nevlastnite food procesor, mazete vloZit susenky
do pevného sdcku, ten uzav¥it a vdle¢kem sudenky rozdrtit. Poté rozdrcené susenky p¥esypeme do misky, zalijeme je rozpusténym
mdslem a lZickou perfekiné promichdme.)

3. Smés na susenky presypeme do rdfku a opatrné, aby se susenky z rdfku nevysypaly nebo se rdfek neposouval po tali¥i,
utla¢ujeme susenky na pecicim papiru mistickou s rovnym dnem tak, aby byla vrstva susenek rovnomérné vysokd.

4. Tali¥ s réfkem velmi opatrné vlozime do mrazdku*, kde nechdme krustu 30 min zachladit. Tento krok je dalezZity proto, aby se
p¥i naliti krému do formy susenky nepromisily s krémem.

5. V mise od robota s michaci metlou (pokud mdte mensi typ misy, kterd zvlddne toto malé mnoZstvi vymichat, pokud ne,
pak slehdme 3leha¢em nebo tyéovym mixérem s ndstavcem typu metlicka ve stfedni mise) $lehdme na stfedni rychlost Luginu
Smetanovou zhruba 3 minuty. Chceme do Luéiny Smetanové dostat vzduch, aby byl krém p¥ijemné nadychany. V poloving
slehdni stérkou setfeme boky misy. Do misy p¥isypeme cukr krystal a mou¢kovy cukr. Cukr krystal pomdhd svymi ostrymi krystalky
narusit krém a tedy krém lépe naslehat, mou¢kovy cukr krém zase zahusti vzhledem k tomu, e se jednd o nepe&enou variantu
cheesecaku. Smés proslehdme 2 minuty opét na stiedni rychlost. P¥isypeme zrni¢ka z vanilkového lusku (ten 3pickou ostrého noze
roziizneme napil a zrnicka z né&j kolmo prejetim noze uvnit¥ lusku setfeme) a 3petku soli. Na nizkou rychlost proglehdme jen tak,
aby byly suroviny promisené, a stérkou setteme krém ze stén misy.
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6. Vychlazenou smetanu ke slehdni nalijeme do misy, kde ji na nizkou rychlost za¢neme 3lehat sleha¢em. Postupné priddvdme

zapracovdvala do jiz pFipraveného krému. Proto staéi, kdy? dostateéné drii tvar, ale chybi ji jesté pdr sekund do tuhého doslehdni.
7. Jednu ttetinu vyslehané slehacky stérkou presuneme do misy ke krému a stérkou ledabyle sleha¢ku zapracujeme. Tato prvni
tfetina slouzi k tomu, abychom si krém natedili. Nyni pfiddme druhou t¥etinu $lehacky a p¥es tu jiz opatrné prekldddme krém. Je
to v podstaté stejny proces, jako kdyz si vyslehdme do korpusu snih a ndsledné jej opatrné vmichdme do tésta, aby ztstal korpus
co nejvice nadychany. Jakmile je krém nahrubo promichany, ptiddme zbylou tfetinu $lehacky, pres kterou taktéz velmi opatrné
prekladdame krém, dokud nejsou suroviny spojené.

8. Do dvou strednich keramickych misek nalémeme na malé kousky kosticky mlééné a bilé ¢okoldady. Postupné obé misky vlozime
do mikrovinky a nechdme v ni ¢okolddu rozpustit. Je dileZité rozpoustét cokolddu max. na stredni vykon mikrovinky a také ji
vidy po intervalu 20 sekund lzickou promichat, aby se nezacala ¢okoldda na nékterych mistech pdlit. Neni tieba rozpoustét do
uplného rozpusténi, staéi zhruba do 80 %, poté misku z mikrovinky vyjmout a lzi¢kou ji promichdvat. Tim, Ze je jiz rozpusténd
smés horkd, stejné jako je horkd miska, se zbyld dosud nerozpusténd ¢okoldda rozpusti. To stejné udélame také s druhou miskou.
Samoziejmé mizeme &okolddu rozpustit také nad vodni ldzni. Nyni do rozpusténé mlééné ¢okolddy nasypeme instantni kdavu a
Izickou smés promichdame.

9. Krém podle oka rozpilime a jednu polovinu pfesuneme do ¢&isté sttedni misy, kam postupné p¥ilévdme a soulasné jemné
stérkou zapracovdvdme bilou ¢okolddu.

10. Ke zbylé poloving krému prilijeme rozpuiténou mléénou ¢okolddu s kdavou a taktéz stérkou jemné suroviny spojime.

1. Z mrazdku (p¥ipadné upelenou pokojové teploty) vyjmeme krustu a stérkou premistime vrstvu s mléénou &okolddou do
réfku. Stérkou uhladime co nejrovnéjsi povrch, nebojte se jit s krémem po¥ddné do kraja, aby vdam v krajich neztistaly vzduchové
bubliny, a to stejné udéldme s vrstvou z bilé ¢okolady.

12. Rafek prikryjeme potravindiskou félii, aby cheesecake nenasdl pachy z lednice, a nechdme jej minimdlné 8 hodin vychladit.
Vyilehand smetana ke $lehdni totiZ lehce pusti vodu, diky ¢emuz krém v lednici jesté ztuhne.

13. Vychlazeny cheesecake vyjmeme z lednice, poloZzime jej na hrnec obrdceny dnem vzharu a réfek z vnéjsi strany opdlime pistoli.
Potiebujeme, aby se krém po strandch rafku mali¢ko roztopil a my tak mohli rafek pohybem smérem nahoru odstranit. Mazete
si také pomoct nahidtou utérkou nebo krém jednoduge od rdafku tzkym tenkym noziem oddélit. Cheesecake krdjime na dhledné
klinky a servirujeme vychlazeny z lednice.

*TIP: Pokud preferujete kiupavéjsi a pevnéjsi vrstvu krusty susenek, pak mazete misto vloZzeni do mrazdku rafek vlozit na stiedni
roét do trouby vyh¥dté na 175 °C horkovzduch a krustu si 10 minut prepéct dozlatova. Krém poté navrstvime do rafku az tehdy,
jakmile mé krusta pokojovou teplotu.

sme\“anovq cheesecake

Suroviny pro kulaty rafek o praiméru 19 cm:

Korpus:
» 200 g madslovych susenek Biopekdrny Zemanka
* 36 g mdsla

Krém:

* 360 g (3 baleni) Lu¢iny Smetanové

+ 2 vejce vel. M stastné slepicky

* 45 g zakysané smetany (16 % tuku)

» 30 g smetany ke slehdni (33 % tuku)

* 30 g cukru krystal (hnédy t¥tinovy nepouzivdme, krém by
se zbarvil nehezky dohnéda)

» 25 g pudrového cukru

» 2 g hladké pseni¢né mouky

U épe’rko soli

» Zrni¢ka z 5 cm vanilkového lusku

» Ovoce (mnoZstvi a typ dle preference)

Postup:

1. Odpocéinuti surovin. V tomto receptu je klicové, aby viechny chlazené suroviny na krém (Luéina Smetanovd, vejce, zakysand
smetana a smetana ke $lehdni) odpoéivaly v pokojové teploté min. 3 hodiny. Je to extrémné dilezity krok proto, abychom
méli krdsné hladky vyslehany krém bez jakychkoliv nerozmichanych kouskt. A taky proto, ze by se mohl krém srazit, kdyby se
vymichany ze studenych surovin vlozil do horké trouby.

2. P¥iprava formy. Na dno kulaté formy s odnimatelnym dnem o priiméru 19 cm p¥iskfipneme &tverec peciciho papiru. Z role
alobalu utrhneme o hranu pracovni plochy 3 stejné velké obdélniky dlouhé tak, abychom do nich ndsledné zabalili dno formy a
méli jesté dobrych 8 cm alobalu z kazdé strany navic. Alobaly p¥ilozime k bokiém formy, nékolikrdt je pres sebe prehneme (proto
jsme je stiihali tak dlouhé) a pofdadné k boktim formy pritla¢ime. Alobaly slouZi k tomu, aby se ndhodou p¥i peéeni nedostala
voda k cheesecaku, obzvldsf pokud mdme formu s odnimatelnym dnem. Cheesecake se totiz pece ve vodni ldzni. V mrazdku také
vytvoiime volné misto podobné velké, jako je forma.
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3. Priprava korpusu. Mdslové susenky vloZime do sekaciho ndstavce tyéového mixéru a rozmixujeme najemno. Mdslo rozpustime
v malé misce v mikrovince anebo v malém hrnci na indukci a prilijeme jej k rozmixovanym susenkdm. Nékolika pulzy promixujeme,
dokud mdslo neobali viechny susenky.

4. Obsah susenek vysypeme na dno formy a malou mistickou nebo malou skleni¢kou s srovnym dnem susenky ve formé utlagime.
Jé to déldm nejradsi tak, Ze si drobecky susenek rozprostfu rovnomérné po celé plose a jen tak zhruba vie utla¢im. Pak si hranou
dna misticky rovnomérné ,naskrdbu” susenky, které seskupim po celém obvodu formy do vysky zhruba 2 cm. Jakmile mdm uz slugné
.naskrdbdno”, udusdm si mistickou dno a boky misticky utla¢im k formé taky boky vysledného cheesecaku. Pozor, abychom neméli
zbyteéné moc vysoké boky ze susenek. Mdame odzkouseno, ze je lepsi mit vice susenek vespod cheesecaku, aby spodni vrstva nebyla

tolik vihka.

5. ZamrazZeni. Formu opatrné zabalime do potravind¥ské félie a vlozime na 30 min zamrazit do mrazdku®, aby se korpus zpevnil a
p¥i nalévdni krému ndhodou nékde neodloupl.

6. Priprava krému. Do misy od robota vlozime Luéinu Smetanovou a na stfedni rychlost ji nechdme michaci metlou michat 3 min.
V poloviné michdni stérkou setfeme &erstvy syr ze stran. Mezitim |Zi¢kou smichdme v malé misce cukr krystal, pudrovy cukr, hladkou
pseni¢nou mouku a sal. Smés se suchymi surovinami nasypeme do misy robota a na stfedni rychlost mixujeme dalsi 2 minuty.
Stérkou setfeme boky misy a ptiddme jedno vejce, které nechdme na st¥edni rychlost promichat, dokud nebude celé zamichané v
krému. Stérkou setfeme boky misy a p¥iddme druhé vejce. Opét nechdme promichat, dokud neni krém homogenni. Setfeme stérkou
boky misy a ptilijeme zakysanou smetanu. Minutu promichdme, odted uz ale jen na nizkou rychlost, setteme krém z boki misy a
prilijeme smetanu ke $lehdni. Nechdme uZ jen minutu zaslehat, ptiddme zrni¢ka z vanilkového lusku a promichdme posledni minutu.

7. Predehiev trouby. Rost polozime do spodni tietiny trouby. Aby se pekl cheesecake rovnomérné a nepraskl na povrchu, budeme
jej péct ve vodni ldzni. To ale neni nic tézkého. Na rost v troubé polozime hlubokou velkou pdnev, kterd maze do trouby a zdroven
se do ni vleze forma s cheesecakem. Troubu predehiejeme na 160 °C horni a dolni oh¥ev (2ddny horkovzduch, ktery by rozvadél
teplo p¥ilis rychle, a tak by se mohl krém srazit).

8. Do malého hrnce nalijeme vodu a ddme ji na indukci zavafit.

9. P¥iprava cheesecaku. Formu s korpusem opatrné vyjmeme z mrazdku (anebo si vezmeme upeceny korpus v pokojové teploté) a
na sudenkovy korpus nalijeme vyslehany krém. Schvdlné jsme jej neslehali na vysokou rychlost, ale spide nizkou, maximdlné stredni,
protoZe moc vyslehany krém by mél v sobé& bublinky, které by se zvétsovaly, a p¥i peceni by povrch korpusu praskl.

10. Malym roztiracim noZem povrch krému zahladime. Pokud se nékde objevi bublinka, je tfeba ji nozem prasknout a zahladit opét

povrch CIOl"IlGC”(G.

11. Takto ptipraveny cheesecake polozime doprostied pdnve v troubé a ihned do pdnve pfilijeme vatici vodu zhruba do 1/3 vysky
naseho cheesecaku. Pozor ale, voda nesmi byt vyse nez alobal, jinak by zatekla do korpusu a ten by se promdcéel. Troubu okamzité
zavieme, aby se moc nevyvétrala.

12. Peéeni. Peéeme 25 min. Po této dobé otevieme troubu a zkusime formou zatidst. Nejspise je$té bude cheesecake pomérné
tekuty. Ztlumime teplotu v troubé na 135 °C a peéeme dalsich 15 min. Radsi ale béhem téchto 15 min tu a tam zkontrolujeme
propeéeni cheesecaku. Mél by mit zataZeny povrch, a kdyZ formou jemné zatfeseme, okraje by zhruba v sitce 6 cm mély byt pevné.
St¥ed by ale mél byt jemné pohyblivy, takovy jakoby pudinkovy. Cheesecake totiz v lednici jesté ztuhne.

13. Zhotoveni cheesecaku. Upeéeny cheesecake nechdme ve vypnuté troubé s otevienymi dvitky 15 min odpoéivat. Kdybychom jej
z trouby ihned vyjmuli, zaZije teplotni 3ok a opét by mohl povrch prasknout.

14. Odpoéinuti cheesecaku. Ndsledné cheesecake velmi opatrné vybalime z alobalu a nechdme jej na pracovni plose odpoéivat ve
formé zhruba 1 hod. 30 min nebo dokud nebude mit pokojovou teplotu.

15. Chlazeni. Formu p¥ekryjeme potravindiskou félii a vlozime do lednice minimdlné na 8 hodin (idedlné p¥es noc) vychladit.
Nepreskocte tento krok, protoze susenky musi sprévné navlhnout a krém pordadné vychladit, aby byl osvézuijici.

16. Servis. Vychlazeny cheesecake vyjmeme z lednice, ozdobime ovocem a $pickou ostrého a mékkého noze objedeme zevnit¥ formy
cely obvod dezertu. Spi¢ka nemusi byt zabotend néjak extra hluboko, sta&i 2 ecm. Klip formy s odnimatelnym dnem povolime a od
strany, kde se forma odlepila od dezertuy, ji jemné zatla¢ime presné opaénym smérem, aby se také druhy palkruh cheesecaku odlepil
od formy. Boky formy nadzvedneme, a pokud chceme, piesuneme cheesecake na podnos. Jd na to pouZivdm plastové karty. Témi
si nejprve susenkovy korpus oddélim po celém dnu od peciciho papiru a teprve poté dvéma kartami presunu na podnos. Pokud ale
budete cheesecake uchovdvat ve formé a nebudete jej prendset na podnos, pak mtizete rovnou ostrym velkym kuchynskym nozem
klinek cheesecaku nakrojit. Nejlépe to jde horkym noZzem, protoZe pod nim automaticky krém ,taje”, ale jé jednoduse krdjim nozem
pokojové teploty. Zatiznu vidy o kousek ddl, nez je stied, niz ndsledné vytédhnu smérem do stran (nikoliv nadzvednutim), ottu jej
a provedu posledni fez, ktery uz neni delsi, ale presné do stiedu. Takto se totiz nestane, Ze se vam chyti $picka cheesecaku a cely
klinek se poniéi, jak se budete snazit jej vydolovat.

*TIP: Pokud preferujete kfupavéjsi a pevnéjsi vrstvu krusty susenek, pak muaZete misto vlofeni do mrazdku réfek vlozit do trouby
vyh¥dté na 175 °C horkovzduch a krustu si takovych 10 minut p¥epéct dozlatova. Krém poté nalivdame do rdfku a tehdy, jakmile
md krusta pokojovou teplotu.

Tip od Pavliny Lubojatzky:

Na daleZitou krémovou vrstvu cheesecaku je potieba hutnéjsi cerstvy syr s extra mléénou a svézi chuti
(diky tvarohu a ne UHT zpracovdni), ktery zajisti vétsi lahodnost findlniho dezertu a vy3si tuénost,
diky které bude krém lépe drzet. Tou pravou ingredienci se po nékolika povedenych cheesecakovych
receptech podle influencerky Pavliny Lubojatzky stala Lu¢ina Smetanovd, kterd by v hodnoceni
prosla i u t&ch nejkriti¢téjsich ucastnikt kulind¥ského potadu, a to predeviim diky svému ¢istému
sloZeni z tvarohu a smetany. Neobsahuje tak zadnd é¢ka, stabilizatory ani zahustovadla.
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PQEQV\\:‘ WANA0-
mava\(u;)ovq cheesecake

Suroviny pro kulaty * 53 g cukru krystal

rafek o praméru 19 cm: * 2 vejce vel. M 3fastné
slepicky

Krusta:

sslowvch sutenek * 40 g zakysané smetany
* 150 g mdslovych susene * 20 g 33% smetany ke
Biopekdrna Zemanka

* 30 g mdsla
 Spetka soli

Slehani

Zelatinova vrstva:

« 200 g &erstvého manga
« Stava z 1 zralé marakuji
« 2 CL citronové $tdvy

« 1 platek Zelatiny

Mangové pyré:
« 200 g &erstvého nebo
mrazeného manga

. 27 g cukru krystal « 2 PL teplé vody
 Stféva z mensi poloviny

S Dozdobeni:

e Zrni¢ka z 5 cm

+ 100 g smetany ke slehdni
vanilkového lusku (33 %)

* Spetka soli + 8 g mouckového cukru

* Mango (mnoZstvi dle

Krém:
. preference)
* 360 g (3 baleni) Luginy 5 9 s lld el
Smetanové
Postup:

1. Odpocéinuti surovin. V tomto receptu je kli¢ové, aby viechny chlazené suroviny na krém (Lu¢ina Smetanovd, vejce, zakysand
smetana a smetana ke 3lehdni) odpoéivaly v pokojové teploté min. 3 hodiny. Je to extrémné duleZity krok proto, abychom méli
krésné hladky vyslehany krém bez jakychkoliv nerozmichanych kouskii. A taky proto, ze by se mohl krém srazit, kdyby se vymichany
ze studenych surovin vlozil do horké trouby.

2. P¥iprava mangového pyré. Mango omyjeme a odkrojime z né&j dvé buclatd licka. Poté okrdjime pecku manga tak, aby na ni
nezistala Zddnd mékkd duzina. Zdrevénélou duZinu nebudeme pouZivat. Mango nakrdjime na stredni kostky a vlozime je do
malého hrnce, ke kterému mdame poklicku. Do hrnce ddle p¥isypeme t¥tinovy cukr, prilijeme $tdvu z mensi poloviny citronu, pfidédme
zrni¢ka z vanilkového lusku a $petku soli. LZici promichdme, ptikryjeme poklickou a privedeme k varu. Na nizkém varu vaiime
zhruba 5 min, dokud se mango nezaéne rozpadat. Poté mango presuneme do misky a nechdme jej vychladit do pokojové teploty.

3. Priprava formy. Na dno kulaté formy s odnimatelnym dnem o priméru 19 cm priskiipneme &tverec pediciho papiru. Z role
alobalu utrhneme o hranu pracovni plochy 3 stejné velké obdélniky dlouhé tak, abychom do nich ndsledné zabalili dno formy a
méli jesté dobrych 8 cm alobalu z kazdé strany navic. Alobaly ptilozime k boktim formy, nékolikrdt je p¥es sebe prehneme (proto
jsme je trhali tak dlouhé) a pofddné k boktim formy ptitlac¢ime. Alobaly slouzi k tomu, aby se ndhodou p¥i peéeni nedostala voda
k cheesecaku, obzvldst pokud mdme formu s odnimatelnym dnem. Cheesecake se totiz peée ve vodni ldzni.

4. Priprava trouby. Rost v troubé poloZime do sttedu trouby a troubu p¥edehiejeme na 175 °C horkovzduch.

5. Priprava korpusu. Mdslové susenky vloZime do food procesoru (p¥ipadné sekaciho ndstavce tyéového mixéru) a rozmixujeme
najemno. Mdslo rozpustime v malé misce v mikrovince nebo v malém hrnci na indukci a prilijeme jej spoleéné se $petkou soli k
rozmixovanym su$enkdm. Nékolika pulzy promixujeme, dokud mdslo neobali viechny susenky. Food procesor neumyvdme, budeme
v ném totiz michat krém.

6. Obsah se susenkami vysypeme na dno formy a malou mistickou nebo malou skleni¢kou s rovnym dnem susenky ve formé
utlaéime. Aby spodni vrstva susenek byla p¥ijemné pevnd a ne tolik vlhkd, vloZime ji nyni do trouby a peé¢eme 10 minut, dokud
nejsou susenky zlatavé. Radéji se do trouby tu a tam mrknéte, protoze kazdd trouba pece jinak.

7. P¥iprava krému. Do food procesoru, ve kterém jsme mixovali susenky, vloZime Lucinu Smetanovou a na st¥edni rychlost ji 2 minuty
proslehdme. V poloviné mixovdni stérkou setfeme Eerstvy syr ze stran. Prisypeme cukr krystal a mixujeme 1 minutu. Opét stérkou
setfeme veskery krém na sté&ndch misy a nadzvedneme také mixovaci noze, abychom se ujistili, Ze pod nimi neni nevymichany krém.
Poté do krému klepneme prvni vejce a nechdme jej na nizkou rychlost promixovat. Stérkou setreme krém ze stran misy a p¥iddme
druhé vejce. Opét promixujeme a priddme kousky manga pokojové teploty spoleéné se zakysanou smetanou. Nyni mixujeme na
nizkou rychlost tak dlouho, abychom méli jen malé kousicky manga.

8. Pfredehiev trouby. Rost poloZime do spodni t¥etiny trouby. Aby se pekl cheesecake rovnomérné a nepraskl na povrchu, budeme
jej péct ve vodni ldzni. To ale neni nic tézkého. Na rost v troubé polozime hlubokou velkou pdnev, kterd maze do trouby a zdroven
se do ni vleze forma s cheesecakem. Troubu predehitejeme na 160 °C horni a dolni ohiev (Zddny horkovzduch, ktery by rozvadél
teplo p¥ilis rychle, a tak by se mohl krém srazit).
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9. Do malého hrnce nalijeme vodu a ddme ji na indukci zavaf¥it.

10. P¥iprava cheesecaku. Na susenkovy korpus nalijeme vymixovany krém. Schvdlné jsme jej nemixovali na vysokou rychlost, ale
spise nizkou, maximdlné stredni, protoZe moc vyslehany krém by mél v sobé bublinky, které by se zvétsovaly, a p¥i pe¢eni by povrch
korpusu praskl.

11. Malym roztiracim nozem povrch krému zahladime. Pokud se nékde objevi bublinka, je tfreba ji nozem prasknout a zahladit opét

pOVI’Ch CIOl"IlGC”(G.

12. Takto pripraveny cheesecake poloZime doprostied pdnve v troubé a ihned do pdnve prilijeme vafici vodu zhruba do 1/3 vysky
naseho cheesecaku. Pozor ale, voda nesmi byt vyse ne? alobal, jinak by zatekla do korpusu a ten by se promdéel. Troubu okam#ité
zav¥eme, aby se moc nevyvétrala.

13. Peéeni. Pe¢eme 30-40 min. Po této dobé otevieme troubu a zkusime formou zat¥dast. Mé&l by mit zataZeny povrch, a kdyz formou
jemné zatteseme, okraje by zhruba v $ifce 6 cm mély byt pevné. Stied by ale mél byt jemné& pohyblivy, takovy jakoby pudinkovy.
Cheesecake totiz v lednici jesté ztuhne.

14. Zhotoveni cheesecaku. Upeéeny cheesecake nechdme ve vypnuté troubé s otevienymi dvirky 20 min odpoéivat. Kdybychom jej
z trouby ihned vyjmuli, zaZije teplotni 3ok a opét by mohl povrch prasknout.

15. Odpoéinuti cheesecaku. Ndsledné cheesecake velmi opatrné vybalime z alobalu a nechdme jej na pracovni plose odpoéivat ve
formé zhruba 1 hod. 30 min nebo dokud nebude mit pokojovou teplotu.

16. Chlazeni. Formu p¥ekryjeme potravind¥skou félii a vlofime do lednice minimdlné na 8 hodin (idedlné pr¥es noc) vychladit.
Nepteskoéte tento krok, protoZe susenky musi sprévné navlhnout a krém porddné vychladit, aby byl osvéiujici a pevny pro p¥iddni
dalsich komponentt.

17. Dokonéeni Zelatinové vrstvy. Platek Zelatiny namoéime do misky se studenou vodou tak, aby byl pldatek cely ponoteny. Nechdme
jej 5 minut nabobtnat. Mango oloupeme a vlozime jej do ¢istého sekaciho ndstavce od tyéového mixéru. Priddme $tévu z marakuiji
a citronu a vie spoleéné rozmixujeme dohladka. Z nabobtnané zelatiny jemné v ruce vymackdme prebyteénou vodu a vlozime ji do
misky s horkou vodou. Zelatina se teplem rozpusti, a tak ji nyni vmichdme do rozmixované smési manga. Na vychlazeny cheesecake
tuto Zelatinovou vrstvu nalijeme a nechdme cheesecake dalsi 3 hodiny vychladit.

18. Servis. Vychlazeny cheesecake vyjmeme z lednice a $pi¢kou ostrého a mékkého noZe objedeme zevnitt formy cely obvod dezertu.
Klip formy s odnimatelnym dnem povolime a od strany, kde se forma odlepila od dezertuy, ji jemné zatlaéime p¥esné opaénym
smérem, aby se také druhy palkruh cheesecaku odlepil od formy. Boky formy nadzvedneme.

19. V tomto okamziku povrch cheesecaku ozdobime vyslehanou smetanou s cukrem a ddle kousky manga. Vie jemné pokapeme
$tdvou a zrnicky z marakuiji.

20. Pokud chceme, pFesuneme cheesecake na podnos. Jd na to pouZivdm plastové karty. Témi si nejprve susenkovy korpus oddélim
po celém dnu od peciciho papiru a teprve poté jej dvéma kartami pFesunu na podnos. Pokud ale budete cheesecake uchovévat
ve formé a nebudete jej pFendset na podnos, pak miZete rovnou ostrym velkym kuchyrskym nozem klinek cheesecaku nakroijit.
Nejlépe to jde horkym nozem, protoZe pod nim automaticky krém ,taje”, ale j& jednoduse krdjim noZem pokojové teploty. Zafiznu
vidy o kousek ddl, ne? je stted, ntZ ndsledné vytdhnu smérem do stran (nikoliv nadzvednutim), otfu jej a provedu posledni ez,
ktery uz neni delsi, ale ptesné do stredu. Takto se totiZ nestane, Ze se vém chyti $picka cheesecaku a cely klinek se poni¢i, jak se
budete snazit jej vydolovat.

Tip od Pavliny Lubojatzky:

A jak vlastné upéct lahodny cheesecake na prvni dobrou? Sta¢i, kdyZ dodrzite nékolik daleZitych
krokti - odpoéinuti surovin, zamrazeni korpusu, peéeni, odpocinuti a chlazeni. Pak uz jen nejdaleZitéjsi
krok: vychutnat si se svou drahou polovickou, prdteli ¢i kolegy lahodnou chuf ve svych ustech. A
kromé dualezité krémové vrstvy, kterou zastane Luéina Smetanovd, je podstatnd i spodni &dst -
krusta ze susenek. Abychom zachovali lokdlnost a é&isté slozeni, Pavlina Lubojatzky doporucuje
vyrobce poctivych domdcich BIO susenek a krekrii - Biopekdrnu Zemanka.
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MINI PAVLOVA SRDCE

Prvni mdj je lasky €as, tak co zkusit své ldsce
pripravit tyto tiZasné mini Pavlova ve tvaru
srdce? Rozhodné udélaji radost, a kdyz na
né ddte presné to, co md vas milovany rdd,
bude to uZzasné prekvapeni Sité na miru.
Krém mazete vyzkouset citronovy, ten se na
né skvéle hodi a tteba u ndas doma je hodné
oblibeny.

Na korpus:

o 4 bilky

+ 210 g mouc¢kového cukru

» 15 g kukuFiéného skrobu

« 2 lzicky bilého vinného octa Bzenecky ocet
* kapka vanilkového extraktu

+ 3petka soli

Na dokonéeni:

* smetana ke slehdni
e cerstvé ovoce

» nasekané pistdcie

+ lyofilizované maliny

1) Na peéici papir si nakreslime 10 srdicek o velikosti zhruba 8 cm (mezi srdicky nechdme vétsi
rozestupy).

2) Predehtejeme si troubu na 150 stupni.

3) Bilky dédme do misy, pfiddame $petku soli a vyslehdme do hustého snéhu. Béhem slehdni priddvame
postupné prosdty mouckovy cukr. Ke konci ptiddme vanilkovy extrakt, skrob a vinny ocet.

4) Na nakreslend srdicka naneseme snih do tvaru srdce pomoci zdobiciho sé¢ku se zdobi¢kou.

5) V. momentg, kdy do trouby ddme plechy, snizime teplotu na 110 stupritl. BEéhem peéeni neotvirdme
troubu.

6) Snih v troub& susime 50-60 minut. Pavlova by méla byt na povrchu kiupavd, ale neméla by
zhné&dnout.

7) Po uplynuti doby vypneme troubu a nechdme je uvnit¥ vychladnout.
8) Mezitim si uslehdme slehacku.

9) Dezert si ozdobime &erstvym ovocem a nasekanymi pistdciemi, pripadné lyofilizovanymi
malinami.
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