Na skok v kuchyni

magazin o jidle a Zivotnim stylu
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LASKA NEBESKA

Letos jsem si uZila listopad na cestdch. Tedy vlastné tak néjak cely rok to bylo hodné hektické. V poloviné
listopadu jsem se neéekané podivala do Neapole a na Capria na koncilistopadu jsme na Vojty narozeniny
odletéli do pfedvdanoéniho Londyna. A byl to pro mé neskuteény zazitek. Vsichni byli tak mili a ochotni, az
se mi tomu nechtélo véfit. A uvédomila jsem si, jak takové chovéni miZe udélat nés svét hezeim. | proto
jsem se rozhodla, Ze se budu snazit chovat taky tim nejlepsim zpUsobem, a to nejen pred Vanoci. Nékdy
stadi tfeba jen letmy Gsmév, pochvala nebo pustit nékoho sednout. Ted uZ mém ale v pldnu si prosinec
uZit u nds v CR a hlavné si ho vychutnat. A i kdyz mdm pocit, ze posledni tydny leti rychlosti blesku, t&3im
se na vanoéni pohddky, zdobeni stromecku, vanoéniho skfitka, peéeni cukrovi a taky na Lésku nebeskou
:-) Nejvic se ale t&3im na to, Ze se jako rodina sejdeme u stolu a uZijeme si Vénoce spoleéné. Loni se ndm
to kvili nemoci nepodafilo byt kompletni, takZe letos véfim ve vanoéni zdzrak a v to, Ze budeme celd
rodina spolu. J& doufédm, Ze vdm tohle &islo, které dalo opravdu neskuteéné prace, bude libit a pomize
vém k tomu, abyste si doma udélali krdsnou vanoéni atmosféru. Preji vdm na Vénoce mnoho splnénych
prani a hlavné klid a pohodu. A uzZ ted' se na vds tésim v roce 2024. Ten bude totiz magicky.

5 lishou Lomara

TIP NA VANOCNIi DAREK NA POSLEDNI CHViLI

Jestli je néco, co mé vzdy pod stromeckem potési, tak je to stiraci los.
Af uz ho ddte svym blizkym pod talif, pfivaZete na vanoéni stromeéek,
nebo darujete v obdlce &ijiném dérkovém baleni pfimo pod stromecek,
urcité tim kazdého potésite. J& jsem letos pofidila losy Perfekini darek
od Korunky, kde je hlavni vyhrou 5 miliénd korun. U tohoto losu je
skvélé, Ze nabizi minimdlni vyhru 200 K&. TakZe je to ddrek, u kterého
mdéte jistotu, Ze obdarovany n&jakou finanéni hodnotu obdrzi. Navic je
zabaleny v ddrkové obdlce, na kterou staéi napsat jméno a ddrek pro
vase blizké je vyfedeny.

18+ Ministerstvo financi varuje: Uasti na hazardni hfe miZe vzniknout zavislost!
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PISTACIOVE STROMECKY

Pokud mdte r&di cukrovi
bez krému a chcete si
na Vdnoce wuzit chuf
pistacii, urcité si upecte
tyto pistdciové stromecky.
V  kombinaci s bilou
Cokolddou a  kyselymi
malinami  jsou naprosto
0Zzasné a u nds doma
jsou oblibenou souldsti
vanoéniho hodovani.

Na stromecky:

* 125 g hladké mouky

* 125 gmdsla

* 80 g cukru krupice

* 45 g cukru moucka

* 125 g pistaciové
mouky

* 1 Zloutek

Na dokonceni:

* bild ¢okoldda

* pistdcie

* lyofilizované maliny

Do misy si ddme mouku, na kosti¢ky nakrdjené méslo, oba cukry, pistdciovou mouku a Zloutek. Pomoci ndstavce
typu K nechdme tésto zpracovat. Pokud nemdte robota, neni problém tésto zpracovat na vdle rukama, jen
postupuijte rychle.

Hotové t&sto ddme do potravinéiské félie a nechdme do druhého dne odlezet.

Tésto si vynddme a nechdme 10-15 minut v pokojové teploté, aby ndm 3lo dobre rozvdlet.

Rozehfejeme si troubu na 175 stuprid.

Tésto si vyvédlime na cca 3 mm a vykrdjime stromecky (pfipadné jiné tvary). Pokladdme je na plech vyloZeny
pecicim papirem.

Pec¢eme cca 12-15 minut do zlatova.

Hotové susenky nechdme vychladnout.

Pistdcie si ddme do sekdéku a rozmixujeme.

Do misek si pfipravime nasekané pistdcie a lyofilizované maliny, které si pomoci prstd také rozdrtime.

. Mezitim si ve vodni ldzni rozpustime bilou ¢okolédu.

Susenku z jedné strany ponofime do ¢okolédy a nechdme zlehka okapat. KdyZ vam jde s ¢okoléddou $patné
pracovat, mizete ji na suSenky nanéset pomoci |Zicky nebo Stétce.

12. Stromecky ihned ozdobime pistaciemi a malinami podle vlastni fantazie a nechdme vychladnout.
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MIKULAS ZTRATIL PLAST

Za pdar dni bude chodit Mikulés s ¢ertem a andélem a vase déti se jisté tési, protoze byly cely rok hodné... Nebo
ne? Af je to tak, nebo onak, kazdy maly ¢lovicek si na sv. Mikulése zaslouzZi i kdyby jen malou ¢okoladu. A
nejen déti mohou naijit za oknem nebo v mikulésském kosi dobroty, i dospéldci uréité sekali dobrotu. Abyste

dlouze netdpali, ¢im mate balicky naplnit, mdm pro vds pdr tipt na dobroty a jiné super ddarecky.

KINDER MIX KINDERINO PRO KINDER MIX VANOGNi PONOZKA PLNA DOBROT
VSECHNY MI-SNE jAZYCKY Od Kinder Mikuldse tu mam pro vase malé Certiky jedté tuto

stylovou vénoéni ponozku Kinder Mix, kterd opét ukryvé
oblibené produkty Kinder. Také ponozku pak dale mohou
déti vyuzit, treba jako veselou vanoéni dekoraci nebo pro
uskladriovéni sladkych vanoénich pokladd.
www.ferrero.cz

Déti mohou od Mikuld3e dostat tuto zdbavnou
tasticku plnou dobrot, kterou si po jejich snéze-
ni mohou schovat na nové sladkosti nebo jiné
drobnosti. V tasti¢ce déti najdou étyfi druhy
oblibenych Kinder dobritek, které pred Vénoci
osladi jejich Zivot.

www.ferrero.cz §

NUTELLA BISCUIT, KRUPAVE POTESENI S NUTELLOU

Asi nezndm dité (a moznd ani dospélého), co by nemilovalo nutellu. A co kdyby
ji za oknem naslo v kombinaci s kiupavymi sudenkami? To zni jako spIn&ny sen.
Nutella Biscuit ve vanoénim kabdtku takovym malym splnénym snem ur€it& jsou,

protoZe si na nich pochutnd Uplné kazdy.

M www.ferrero.cz

LEROS ADVENTNi KALENDAR
BETLEM

Mikulés mize také donést tento bylinkovy

FERRERO PRESTIGE ADVENTNi
KALENDAR S NADECHEM NOBLESY

Pro “hodné” dospélaky mozete do mikuldsského adventni kalendéf Leros s ruéné malova-
balicku schovat tento elegantni adventni kalen- nym vystiihovacim betlémem. V kalenddri
daf. Kromé tii oblibenych pralinek Ferrero Rocher, déti i dospéli najdou kreslené postavicky,
Raffaello a Mon Chéri najdou uvnitf kalenddre i ze kterych si mohou sestavit tradi¢ni
pralinku Pocket Coffee se 100% kévou arabika v betlém a vyzdobit si domov kouzelnym

cokoladé. @ vénoénim dopliikem.

www.ferrero.cz www.leros.cz

PYRAMIDA FERRERO
JAKO MIKULASSKE
PREKVAPEN
ZAHALENE DO ZLATA

Dalsim tipem na dérek od
Mikulése pro velké mlsouny
je tato nddhernd vénoéni py-
ramida, kterd se nejen krésné
hodi do pfedvanoéni atmo-
sféry, ale ve které se hlavné
skryvaiji jedineéné pralinky s
mléénou Eokolddou.
www.ferrero.cz

ADVENTNi UNIKOVY KALENDAR /\ ==
SHERLOCK HOLMES A DAMA V BILEM

A predvdnoéni &as nemusi byt jen o sladkém. Pro detektivy bude super darkem Gnikovy adventni kalenddf s 24 zape&eténymi
strdnkami — na kazdé z nich se skryvé vzdy jedna hddanka. Cilem je do Vénoc piijit celé zahad& na kloub.
www.knihcentrum.cz


http://www.ferrero.cz
http://www.ferrero.cz
http://www.ferrero.cz
http://www.ferrero.cz
http://www.leros.cz
http://www.ferrero.cz
http://www.knihcentrum.cz

TIPY NA VANOCNI DARKY

Pvo wuze

CBD OLEJ ENERGY 30 %

Také pro muze tu mam plno praktickych
darko, které udélaji radost. Prvnim je ten-
to CBD Olej Energy vyrobeny z kvalitnich
odrid konopi, které jsou péstované v
Ceské republice, a z extraktt bylin. Kap-
ky dodaiji vademu partnerovi potfebnou
silu a zbavi ho nadmérné Gnavy.

y www.cbdway.cz

TURISTICKY VANOCNI BALICEK

Méte doma turistu a sportovce? Objednejte mu pod
stromecek origindlni vanoéni bali¢ek Klub &eskych tu-
ristd, ktery obsahuje roéni pfedplatné Easopisu Turista,
kvalitni tricko MyShirt s motivy turistického znaceni a
jako bonus stylové naramky v barvach turistického

=

znadeni.
eshop.kct.cz

TEA TREE LEMON SAGE TRIO

Tea Tree je osvézujici a vzrusujici fada pro viechny
nespoutané duse. lkonické mravenceni Eajovnikového oleje
rozproudi energii pfi kazdém myti vlasg, citron s 3alvaji
pfinesou Gchvatny objem.

eshop.paulmitchell.cz

PLANTATION SEALANDER:
TRI OCEANY, TRI ZEME,
JEDEN RUM

Darujte svému muzi cestu kolem svéta.
Plantation je skute&nym svétobéznikem,
ktery pro svou vyslednou chuf prekonal
vody tif ocednd. Atlantiky, Jizniho Pacifiku
a Indického ocednu. Tento pfelomovy
rum kombinuje to nejlepsi ze ti zemi:
Barbadosu, Mauricia a FidzZi, kde je rum
zdsadni souédsti kulturniho dédictvi.

www.warehouse1.cz \

LIMITOVANA EDICE
SODASTREAM S TONIKEM

Pro muze, ktefi maiji radi
nezaménitelnou nahotklou
chuf toniky, je tu SodaStream
ve svateéni limitované edici.
A jak uz byvé dobrym
zvykem, kromé pfichuté
pfidal SodaStream do baleni
Llimitky” i znovu pouzitelnou
lahev s origindlnim designem.
www.phoenixcom.cz

=]

MYCi PENA LIP INTIMATE CARE

Specidlné vyvinutd jemnd myci péna pro intimni péci muzi brani
vysu$ovani, vyZivuje a hydratuje i ta nejcitlivéj$i mista muzského téla,

chréni intimni zdravi muZe i jeho partnerky a pfijemné voni bez pouZiti

syntetickych parféma.
www.madeformoms.cz

ROKU GIN PRO
KAZDEHO MUZE

Potéste letos svého tatinka,
bratra nebo manzela
unikdtnim femeslnym Roku
Ginem, ktery v sobé& snoubi
6 ryze japonskych ingre-
dienci. Idedlni v kombinaci
s tonicem Fentimans a Sesti
platky nafiznutého zazvoru.

www.stock.cz


https://eshop.kct.cz/ 
http://www.phoenixcom.cz
http://eshop.paulmitchell.cz
http://www.cbdway.cz
http://www.madeformoms.cz
http://www.stock.cz
http://www.warehouse1.cz 

VANOCNI A
SILVESTROVSKE BALENI
BIOPRODUKTU

Udélejte svému muzi radost
dérkovym balenim bioprodukty,
ve kterém najde zasoby &ajd,
bylinek, kofeni, ale také treba
slané ty&inky, keksy nebo
volnou vstupenku na exkurzi do
Sonnentor Bylinkového rgje.

www.sonnentor.cz %

WILD TURKEY 101 BOURBON JAKO TIP NA ZAVER

A poslednim tipem je opét alkohol, tentokrat luxusni
zdlezitost v podobé bourbonu. Wild Turkey 101 se vyrabi
jiz vice nez 60 let ovéfenym zplisobem a zraje 6 az 8 let v
sudech z amerického bilého dubu. Bourbon mé nezamé-
nitelny charakter, komplexni chuf a pfijemny fiz. A jeho
chuf je jako vés partner, je robustni, a presto si zachovavé
jemnost.

% www.warehouse1.cz


http://www.sonnentor.cz 
https://www.kavajacobs.cz/
http://www.craftedforfriends.cz 
http://www.slovart.cz 
https://shop.toyota.cz/
https://www.noze.cz/vanoce 
http://www.warehouse1.cz

kKavawmelova

VOSI HNIZDA

Vyzkousejte  tradiéni  vosi  hnizda
netradiénim zpUsobem, a to s Lotus
suenkami a mandlovou moukou v
hlavni roli. MiZete se té3it na ofiskovo-
karamelovou chuf, které se nebudete
moci nabazit. A pokud milujete stejné
jako jé& pistacie, doporuluji si je jedté
ozdobit nasekanymi pistdciemi.

Na tésto:

* 125 g sudenek Lotus

* 75 g mandlové mouky

* 1 lzice kakaa

* 80 g mouckového cukru

* 50 g masla (povoleného)

* 2 |zice mléka

* 1 lzZice rumu (pfip. Grand Marnier)

Na népln:

* 50 g mésla (povoleného)

* 50 g mouckového cukru

e 1 Zloutek

* nékolik kapek vanilkového extraktu
* 1 Izi¢ka rumu (pfip. Grand Marnier)

Na dokonéeni:
* piskoty
* mouckovy cukr na obaleni

—_

Sudenky si v mixéru umeleme na jemny prach, pfiddme mandlovou mouku, kakao, proséty mouékovy cukr,

mdslo, mléko a rum. Ve dokonale promichdme a ddme vychladit (ja si to davam i za okno, aby to bylo hezky

zchlazené a dobfe se s téstem pracovalo). Pokud by se vam zddlo, Ze tésto trochu lepi, pridejte jesté trochu

mandlové mouky.

2. Mezitim si pfipravime ndpli. Do misy ddme povolené mdslo, mouckovy cukr a Zloutek. Vie mixujeme tak
dlouho, nez ndm vznikne svétly krém (trva to klidné i 5 minut). Nakonec pfiddme extrakt a rum a promichéme.

3. Hotové tésto vyndédme z lednice. Pfipravime si misku s prosdtym mouckovym cukrem a z tésta si tvarujeme

kuligky (jé si kazdou odvézila — cca 15 g). Kazdou kulicku obalime v mou&kovém cukru a tvarujeme do

formi¢ek vosi hnizda.

Néplri si ddme do zdobiciho sacku, ve kterém si udéldme diru (cca 0,5 cm). Do kazdého vosiho hnizda dédme

krém a nakonec priklopime piskotem.

5. Hotovd vosi hnizda uchovdvdme v chladu.

>
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JAK ZVLADNOUT VANOCNI UKLID

bez Stvesy a $ gevtektnim wsledkem

Patfi mezi vase vanoéni tradice i generdlni dklid, protoze si chcete uzit svatky hezky v éistoté? Vyzbrojte se
Uéinnymi, ale Setrnymi pripravky, zaénéte véas a nenechdvejte viechno az na posledni chvili.

1) ROZDELTE SI UKLID NA ETAPY

Predstava, Ze méate udélat viechno najednou tieba béhem jednoho
vikendu, zabije jakoukoli chuf do prdce, protoze ta se tim padem
stane nekoneénou. Jdéte na to pfesné naopak. Kazdou volnou
chvilku vyuZijte na mensi 0klid. Uklizet trochu, ale astéji je mnohem
prilemnéji. Mizete si Ukoly i pfedem rozpldnovat tak, abyste je do
Vénoc pohodIné stihli a pfitom se nemuseli zbyte¢né stresovat.

2) ZAPOJTE CELOU RODINU

Dikladné uklidit cely byt je na jednoho é&lovéka opravdu pfilis, proto
doma rozdejte Gkoly. | déti si mohou svoje pokoje uklidit samy. Aby
jim to tolik nevadilo, i jim Uklid rozdélte na nékolik fézi. V&tsi déti uz
zvlddnou pomoci tieba i s mytim oken nebo ledténim skla. Ostatné i tém
mensim mozZete najit jednoduchou &innost. Klidné je zkuste motivovat
néjakou odménou.

3) VYHNETE SE EXPERIMENTUM

Jestli vés &ekd Uklid celé domécnosti, opravdu neni vhodny ¢as na
experimentovani napfiklad s babskymi radami. Naopak radéji vsadte
na osvédcéené G&inné pripravky. | ty pfitom mohou byt setrné. Napfiklad
staré dobré Savo dnes md celou distici fadu Savo Bez Chloru, kterd si
zachovdvd povéstny Géinek, ale mé Setrnéjsi sloZeni, které neobsahuje
chlor. V kuchyni ocenite Odmasfovaé ve spreji, ktery snadno odstrani
i silné znelidténi a mastnotu, zdroven zaijisfuje dezinfekci ¢isténych
povrchd a pfijemné voni.

4) ZKUSTE NEJSNADNEJSI CESTU

Pokud si chcete jesté vice ulehéit Zivot, volte univerzélni spreje. Sdhnout
mUzZete bud po Savo s vini pomeranée a citronové trdvy nebo po
Savo s voni levandule. Oba tyto univerzdlni spreje jsou idedlni
pro kazdodenni dezinfekci a &isténi viech omyvatelnych povrcho
domdcnosti.

5) ZBAVTE SE VSEHO, CO NEPOTREBUJETE

Uklid by nemél byt jen o &isténi povrcho, ale také o prodisténi celého
domova od nepotiebnych véci. Co jste rok nepouzili, klidné vyhodte
nebo darujte jinym. Tykd se to obleceni, ale tfeba i pomUcek v kuchyni,
kosmetiky, probrat a napfiklad prodat mizete klidné i knihy, pokud
jich mate az prilis.



TIPY NA VANOCNI DARKY
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VANOCNI BALICEK OD DOVE TIME TO
GLOW ULTIMATE VANITY BAG

Jakdkoli Zzena, kterd o sebe réda peduje, oceni bali-
ek, ktery ji zaijisti krasné hebkou a zéfivou pokozku.
V této praktické cestovni tadticce najde sprchovy gel
Glowing, télové mléko Glowing Care, antiperspirant
ve spreji Advanced Care Go Fresh s viini grandatového
jablka, nechybi ani télovy peeling se stejnou vini.

www.dm.cz

DARUJTE KRASNE A ZDRAVE
VLASY S TRESEMME

Damy, které si zaklddaji na krasnych
vlasech a stylovém G&esu, uréité
oceni sadu od TRESemmé Bring

on the Style Not the Damage. Ta
obsahuje 3ampon Biotin Repair na
obnovu vlast a kondicionér na jejich
uhlazeni a vyziveni. Vysledky jsou
diky G&inkim biotinu viditelné vz po
prvnim pouziti.

www.dm.cz @

DOKONALE CISTA PLET S NUORI THE ONE

A protoze ddrkovych setd neni nikdy dost, mém pro vas také
tuto vanoéni sadu, kterd obsahuje Vital Cistici p&nu a THE ONE
Krém na obli¢ej. Diky nim bude plef obdarované zeny hydrato-
vang, klidnd a svézi. P&na ji zbavi viech necistot a krém ji né-
sledn& dokonale vyzivi.
www.madeformoms.cz



http://www.dm.cz
http://www.dm.cz
http://www.waterdrop.cz
http://madeformoms.cz
http://madeformoms.cz
https://ducoeur.cz/
http://www.ecohaus.cz

DARKOVE KAZETY PURITY VISION

Tato sada spojuje ty nejlepsi oleje a mésla pro zdravi a krésu ze tfi riz-
nych kontinentd. Kazdy produkt pfedstavuje bohatstvi a moudrost dané
kultury, kde jsou pouzivény uz po tisice let a jsou nepostradatelnou sou-
&ésti jejich Zivotd.

www.purityvision.cz

WONDER SET
CORRECTIVE OD
MATIS PARIS PRO
MLADISTVEJSi TVAR
Kterd zena by nechtéla
krasnéjsi plef, proto nenf nic
lep3iho, nez své partnerce
nebo sestfe poridit tento
bali¢ek. Ten obsahuje krém
Hyaluronic-Perf a gelovou
masku Hyalu-Flash a poskytne
pleti hloubkovou hydrataci,
regeneraci a pomize zmirnit
zndmky stérnuti.

www.fann.cz @

SADA OD YVES ROCHER SPICE INFUSION

Limitovand edice s vini véno&niho kofeni, kterd v sobé ukry-
va sprchovy gel, télové mléko, gelovy peeling, parfémovany
sprej na télo a mnoho jinych “damskych zdleZitosti”. Kazdy
produkt nddherné voni a navic je 100% pfirodni.
www.yves-rocher.cz



http://www.fann.cz
http://www.purityvision.cz
http://www.teploo.cz
http://www.yves-rocher.cz
mailto:https://www.instagram.com/carebyjane/?subject=
http://www.kosmetikomat.cz
http://www.osobnivinoteka.cz

LINECKE CUKROVI

Pokud linecké cukrovi, tak jediné podle tohoto receptu,
ktery mém od své mamky. J& ho akorét doladila troskou
citrénové kiry a seminek z vanilkového lusku, aby
jeho chuf byla jesté vic vénocni. Z jedné véarky udélate
ffi plechy cukrovi a tvary si samoziejmé muzete zvolit
podle sebe.

Na tésto:

210 g hladké mouky

140 g mésla

70 g mouékového cukru

1 Zloutek

seminka z vanilkového lusku nebo vanilkovy extrakt
1/2 |zi¢ky najemno nastrouhané citrénové kory

Na dokonceni:

rybizové marmeldda
Grand Marnier (pfipadné rum)

Z hladké mouky, mésla, mouc¢kového cukru, Zloutky,
seminek vanilkového lusku a citrénové kiry uhnéteme
tésto. J& nékdy pouzivdm i robota s ndstavcem typu
,K” a tésto se mi vypracuje velmi dobre.

. Tésto zabalime do potravinové félie a nechdme ho

do druhého dne odpoéinout v lednici.

Druhy den si tésto vyndédme z lednice, nechdme
pdar minut v pokojové teploté povolit a na vélu ho
vyvdlime na cca 2-3 mm silny plét.

Z tésta vykrajujeme tvary podle vlastniho vybéru a v
kaZzdém druhém tvaru jesté udéldme uprostied dirku.
Pe¢eme na 170 stupid cca 8-9 minut. Z této davky
mdém ffi pIné plechy lineckého cukrovi.

Mezitim si pfipravime ndpli. J& si vzdy dém do
vysoké nddoby marmeléddu a Grand Marnier a
promixuji vie ruénim mixérem. Marmeléda se zbavi
hrudek a hezky se spoji s Grand Marnier.

Hotové linecké cukrovi namazZeme marmelddou
(vzdy tu nehezkou &ést) a slepime (vzdy jeden dil
plny a druhy dil s dirkou uvnitf).



NEJDULEZITEISI JE VZDY ZDRAVE TELO

Mohl se vydat ve stopdch svych rodi¢d Ondreje a Bary Trojanovych.
Namisto toho se Matyds Trojan rozhodl vyslapat vlastni cestu a
prisel s prirodni kosmetikou Everyman. R4d by jejim prostrednictvim
naudil eské muze, Ze pecovat o plef je jednoduché a normdlni.

Vidy jste védél, Ze nechcete jit ve stopdach vasi umélecké
rodiny, ale vyslapat si svoji vlastni cestu?

Jako maly jsem nad tim nikdy nepfemyslel. Doma nés k tomu s
brachou nikdo pfimo nevedl, méli jsme naprostou svobodu v tom,
jakym smérem se vyddme. Chtél jsem mit osud ve svych rukou,
proto jsem zvolil podnikani. Cim jsem ale starsi, tim vic si uvédomuiji,
ze uréité rodinné geny v sobé mdam. Mdm rdd kreativitu, kterd je
potfebnd pfi rozjizdéni novych projektt a tfeba videospoty si rad
vytvafim sdm a bavi mé to.

Kde se v hlavé mladého muze zrodil ndpad pfijit s vlastni
kosmetickou znackou?

Nebyl vtom velky kalkul. Jako kluk s problematickou pleti jsem hledal
kosmetiku sém pro sebe. Dlouho jsem si délal prozkumy na internety,
objedndval produkty rizné po svété a snazil se poslepovat rutiny,
kterd by mi vyhovovala. Nikdy to ale nebylo Gplné ono. Piemyslel
jsem, jak skloubit kvalitu, jednoduchost a stdle pfijatelnou cenu,
abych mohl zacit jednoduchou rutinu a drzet se ji dlouhodobé. A tak
jsem si nakonec fekl, Ze takovou kosmetiku sém vytvofim.

A jak dlouhé byla cesta od ndpadu k realizaci?
Pfiblizné dva roky. Vyvoj produkti si vzal pfiblizné rok a dali rok
pak na to vie dotdhnout.

V éem je vase znacka kosmetiky jedineénd? Produktt pro
muZe je na trhu celd fada...

Méte pravdu, produkti je celd fada, ato je ten problém. Jak se v nich
zorientovat a jak si byt jisty, co je opravdu kvalitni produkt a co jen
marketingem navonénd bida. Nechtél jsem vytvorit jen dalsi znacku
kosmetiky. Chtél jsem vytvofit koncept rutin, které si ¢lovék oblibi,
ziskd k nim dovéru a bude je dlouhodobé pouzivat jednoduse proto,
ze funguji. U nés si chlap vybere jednu ze dvou rutin a mize u ni
zUstat roky. A pokud by mu kosmetika ndhodou nesedla, vrétime mu
penize. AZ tak nasim produktom véfime.

Jak se divate na pééi éeskych muzuo o plet? Kdybyste jim mél

dat jedno jediné doporuéeni, které by to bylo?

Nejdolezitéj3i je vzdy zdravé télo. Vie dalsi je nadstavba. Takze

pokud bych mél dét jen jednu radu, bylo by to spravné se stravovat. Druhd rada by byla cviéit svaly, srdce a plice. No a kdyz
si Elovék toto odskrine, mizZe se zaéit rozhlizet po kvalitni kosmetice. A nemusi se rozhlizet moc dlouho, protoZe tu nejlepsi
najde samoziejmé u nds :)

Kde vidite sém sebe za deset let?

Z osobniho hlediska doufdm, Zze za deset let budu mit velkou spokojenou rodinu, budeme spolecné cestovat a uzivat si
zivota. Z pracovniho hlediska bych si pfdl, aby se znacka EVERYMAN ustdlila jako to nejkvalitn&jsi a nejjednodussi feseni
pro kazdého chlapa v Cesku v oblasti péce o oblice;.



PISTACIOVE KOSICKY

Na Vénoce je dovoleno hfesit, a to nejen
dopidvdanim si sladkého, ale klidné i kapickou
alkoholu. Prévé toto spojeninajdete vboZskych
pistaciovych kosiccich se smetanovym likérem
Baileys a bilou ¢okolddou. A nejen to, eka
vés v nich také viné mych oblibenych pistécii.

Na kosicky:

e 130 g hladké mouky

o 1 lzicka kakaa

* 70 g mouc&kového cukru

e 50 g cukru krupice

e 130 g mésla

* 130 g jemné mletych ofechd (napf.
vlasskych nebo liskovych)

e 1 zloutek

Postup:

1. Mouku, kakao a mougkovy cukr
prosejeme. Pfiddme zbytek surovin a v
robotu nebo ruéné& zpracujeme hladké
tésto. Tésto poté vytladujeme do formiek
(ko3icky). Snazime se tvofit co nejtenci
tésto.

2. PeCeme na 170 stupnd 10-15 minut.
Upecené kosicky vyklopime z formicek a
nechdme vychladnout.

Na krém:
e 250 g mésla
* 120 g pistéciového krému (pistaciového

mdsla)
e 50 ml Baileys
Postup:

1. Maéslo si ddme do misy od robota a ddme ho 3lehat. Pokud neméme robota, $lehdme ruénim dlehaéem. Mdslo na krém
musi zbélat a témé&F zdvojndsobit objem. Slehdme 15-20 minut. Poté uz jen na pomaly stupefi zaslehdme pistdciovy
krém. Baileys nalijeme do misy a pomoci stérky zlehka zapracujeme do krému. Hotovy krém si ddme na pdr minut
vychladit do lednice.

2. Krém si ddme do sé¢ku se zdobickou a kosicky zdobime krémem. Hotové kosicky déme vychladnout.

Na dokonéeni:
¢ bila ¢okoldda
* nasekané pistdcie

Postup:
1. Cokolédu si ve vodni l&zni rozpustime a namdécime v ni $picky kosickd, které ihned posypeme nasekanymi pistaciemi.
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TIPY NA VANOCNI DARKY

Kucha%’-\ﬁ\,

BUCHTY PO RANU

Josef Marsdlek, Tereza Bebarova

60 exkluzivnich receptl vychdzi z 1. fady stejnojmenného
nedélniho poiadu Ceské televize, ktery se t&sil rekordni
oblibé divakd. Kniha pfindsi to nejlepsi z kynuté &eské
klasiky, ale také dorty starého Rakouska-Uherska,
jednoduché recepty, které tolik nezatizi rodinny rozpocet,
a nechybi ani slané nebo bezlepkové peceni.
www.knihcentrum.cz

NEOFICIALNi KUCHARKA HARRYHO POTTERA

Dinah Bucholzové

Méte doma stejné jako ja fanouska Harryho Pottera? Pripravte
mu mdvnutim kouzelného proutku dobroty, které jsou “vytazené”
piimo ze strdnek jeho oblibenych pfibéht o Harrym Potterovi.
Sladkosti, které by byly hodné Ministerstva kouzel, nebo svacinky,
které by si mohl dét i v Bradavickém expresu, a mnoho dalsich.
www.albatrosmedia.cz

5 INGREDIENCi STREDOMORI
Jamie Oliver

Jamie Oliver ve své nové knize predstavuje vice nez 125 receptd, které
jsou oslavou sttedomofskych surovin, chuti i vini. Inspirovaly ho cesty
po tomto oblibeném regionu a s nadsenim pretvoril klasické recepty
na néco ,oliverovsky" pusobivého a jednoduchého. Na kazdy recept
budete potiebovat jen 5 surovin, takZe pfipravite chutnd jidla bez
dlouhého ndkupniho seznamu a velké kopy nadobi.

www.slovart.cz

LEXIKON ROSTLINNEHO

PECEME NEBESKY VARENI od Kamu

Veronika Beskydiarové

KUCHARKA CAT&COOK
RODINNA

Ivana Jindfichova

V této jedineéné kuchaice mé
kamarédky Iv&i najdete 73
receptt pro celou rodinu, ale
také nékolik videondvodu, které
si jednoduse spustite pres QR
kéd. Jisté ocenite také ultimatni
ndvod na méfeni vnitinich teplot
pokrmd, ktery vém v kuchyni
pomize  dosdhnout  téch
nejlepsich vysledkd. ,Rodinng”
je presné ta kucharka, kterou
doma  vyuzZijete  opravdu
kazdy den a téméf pro kazdou
prilezitost. V knizce najdete
celkem pét kapitol s recepty.
shop.catandcook.cz

Na konci zdfi jsem méla tu Cest

Uz minuly mésic jsem
vém predstavovala novou
kuchatku kamarédky Verci,
zndmé jako Besky. Jeji nova
sladkd nebeskd inspirace
Peceme nebesky bude
skvélym darkem Gplné pro

z0Castnit se kiftu nové kucharky
zndmé foodblogerky a $éfkucharky,
ale také mé dlouholeté kamarddky
Kamu, kterd mi hodné pomohla
v mych zadédtcich. Nejbarevné&isi
CESTA aneb Lexikon rostlinného
vareni je Ctvrfou a zdroven jeji

kazdého, kdo miluje sladké nejvétsi a nejobsdhlejsi kucharskou
b .

Obdarovany si mize upéct
ceskou klasiku nebo tieba
zkusit néco slozitéjsiho, jako

" . "
masterpiece”.
www.chefkamu.cz.

jsou makronky, laskonky a
jiné sladkosti.
www.pohlreichshop.cz

knihou, kterou povazuje za svij


http://www.albatrosmedia.cz 
http://www.slovart.cz
http://www.chefkamu.cz
https://www.pohlreichshop.cz/peceme-nebesky/
http://www.knihcentrum.cz 
https://shop.catandcook.cz/kucharka-cat-cook/kucharka-cat-cook-rodinna/

Na vanoéni tabuli u nés nikdy nechybi tato vanocka podle rodinného receptu, kterou délédm rovnou z dvoijité vérky, jelikoz
velmi rychle mizi. Co pak nesnime, zamrazim a méme kdykoliv lahodnou snidani béhem chvile. Tento recept mizete pouzit i
na mazance, makovy, ofechovy zdvin, borivkovy ¢&i jiny ovocny kol&é.

Na 2 vénocky:

500 g hladké mouky

500 g polohrubé mouky (z
toho 1-2 |Zice na kvdasek)
200 g cukru krupice (z toho
1 |Zici na kvések)

1 vanilkovy cukr

200 g masla

1 kostka drozdi

2 |zieky soli

2 vejce (pfipadné 1 vejce +
2 zloutky) + 1 na potfeni
480 ml vlazného mléka
(necely pollitr a &ast pouzit
na kvések)

trochu rumu

rozinky (m0zeme predem
namodit do rumu)

100 g nasekanych mandli
(do vano&ky a zhruba 1/3
na posypdni navrch)

Na potfeni:

1 vejce
1 IZzice smetany ke slehdni

Nejdfive si pfipravime kvasek. Do misky si rozdrobime drozdi, které zasypeme IZici cukru a nechdme ho rozpustit. Poté
zalijeme vlaznym mlékem (cca 0,5 dcl), zasypeme IZici polohrubé mouky a promichdme. Kvések ddme na teplé misto
vzejit.

Do misy si poté ddme polohrubou mouku, cukr, vanilkovy cukr, sil, vejce, mléko a rum. Tuto smés nechdme v robotu
dobfe zpracovat (klidné 10-15 minut). AZ ndm kvdsek zdvojndsobi objem, pfidéme ho k téstu a na nejniZ3i stuperi dobre
promichdme. Nakonec do t&sta nechdme zapracovat stfidavé hladkou mouku a rozpusténé (zchladlé) méslo. Nakonec
uZ jen lehce zapracujeme rozinky a nasekané mandle, oboje mizeme den predem namocit do rumu. Trochu mandli si
nechdme na posypdni véno&ek.

Zpracované tésto si rozdélime do dvou mis a nechdme zhruba 1,5 az 2 hodiny vykynout. Z kazdé misy pak upleteme
jednu vanocku. Pokud méte dost &asu, mizete vykynuté t&sto v mise nadzvednout, ono spadne a vy ho nechdte znovu
vykynout. Vano&ky pak budou chutnéjsi.

Poté vano&ku upleteme, |G to déldm vzdy z deviti pramend. Upleteme spodni vrstvu ze &tyf, stfedni ze ti a posledni ze
dvou. Ty pouze stoc¢ime a na koncich podlozime do spodu hotové vanocky. Upletenou nechdme jedté alespori pdl hodiny
vykynout na plechu. Pfed upedenim ji pak potfeme rozmichanym vaji¢kem s trochou smetany a posypeme platkovymi
mandlemi.

Vénocku peceme zhruba 30 minut na 175 stupid.



KAM MUSITE V
PROSINCI VYRAZIT

NEJLEPSi SVARAK NA STAROMAKU

Neijkvalitn&jsi svafdk v centru Prahy se bezpochyby podévé uz roky v bistru z okynka na Staromé&stském
ndmést U Prince. Za pfiznivou cenu 69 K¢ si Ize vzit kvalitni svardk, ktery zanechd neuvéfitelné

opojny pocit.
bauvergroup.cz

STEPANOVA DEGUSTACE

Neijrozkvetlejsi restaurace PRU58 v prazskych Holesovicich predstavila své
nové velerni menu, jehoz souédsti je specidlni nabidka v podobé Stépénovy
degustace s 10 chody. Pokud dorazite, ochutndte to nejlepsi a nejndpaditéjsi,
co lze na aktudlni fusion asijské gastronomické scéné v Ceské republice
ochutnat.

pru58.cz

~

-

N

VANOCE V THE MONKEY BARU

Oslavte svateéni ¢as v The Monkey Baru s mimofddnym zdzitkem, ktery
kombinuje to nejlepsi z atmosféry méstské dzungle s kulinafskymi specialitami
a nejnovéjdimi trendy v mixologii. Ke slavnostni atmosféfe prispéje i ziva

hudba, kterd bude hrét po cely veéer.

monkeybarprague.com

A kdo mé zn4, tak vi, Ze pronajimdme n&dherny apartmdn uprostfed horského
strediska Harrachov. UZit si zde mizete vie, co nabizi vudypfitomné hory, tedy
sportovn{ vyziti, z&bavu a krasné vyhledy. Kdo pfemysli, kam v ndsledujicich
dnech vyrazit, méte super tip. Volné terminy vam rada sdélim, sta& mi jen
napsat na Instagram.

@studio_na_skok

o

VANOCE V SRDCI PRAHY

Chcete si uzit Vanoce v srdci Prahy2 Od 21. 12. si restaurace Deer pfipravila
specidlni vanoéni menu. Jako prvni serviruje Restované 3neky na mdsle s
bylinkami. Nésleduje Tradiéni rybi polévka s vajeénym svitkem. Hlavni chod
Ize zvolit dle osobni preference. Na vybér jsou Smazené kousky kapra s
bramborovym pyré nebo Vidersky teleci fizek s tradiénim bramborovym
saldtem a citronem. Ctyichodové menu zakon&uje Mrazeny makovy parfait
s rumem a &okolddovym mousse s vanilkovou oméckou a drcenym griliddem.

bauvergroup.cz
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Kniz

CHANEL DO KABELKY

Emma Baxterova-Wrightovd

Kniha Chanel do kabelky oslavuje Zivot a celoZivotni dilo této vlivné
médni navrhérky. Mapuie jeji vzestup z chudobného prostiedi pres
globdlni Gspéch znagky, kterd expandovala od odévi k parfémim,

-

ENCYKLOPEDIE HOROROVEHO FILMU
Kolektiv

Ve vibec prvni encyklopedii hororovych film{
od &eskych autor na vds &ekaiji snimky, které
divakom ukdzaly hrozu z nejroznéjsich Ghlo.
Poznejte milniky hororové kinematografie i
mrazivé okolnosti, které jejich natdceni asto
doprovdzely.

www.slovart.cz

.

bizuterii a doplikom, az k odkazu, jenz nepfestavd Zit dodnes.

www.albatrosmedia.cz

~

-~

Rostislav Vaclavek, Petra Machéé&kova

pohybem i mentalnim nastavenim.
www.albatrosmedia.cz

.

ZMEN SvUJ DECH A ZACNOU SE DiT VECI

Vé&fili byste, Ze néco tak obyéejného jako dech zdsadné pisobi na kvalitu spénku,
navysovdni vykonu ve sportu i zvladdni stresovych situacie Nebo Ze mize eliminovat
projevy PMS, ADHD &i astmatu? Zjistéte, jok se biochemie dechu pfirozené& poiji s

\

f KLEOPATRA A
FRANKENSTEIN
Coco Mellors

Postavy romanu, ktery se
opird pfedeviim o svizné
dialogy a nepostrada
humor,  pochdzeji =z
nejrozngjsich  prostfedi
a zdzemi. Navzdory
lehkému  peru,  které
ndm je pfiblizuje, mezi
jejich problémy patfi i
ty opravdu vézné jako
zdvislost, deprese a
daldi duevni poruchy,
neopétovand laska
a touha, kulturni,
spoleéenskd i genderové identita.

www.slovart.cz

-

N

DIVNE DETI A SMUTNA KOCKA

Petra Soukupovd

Mila s Petrem jsou pofad divni a pordd se spolu
kamarédi. Posledni tyden prézdnin travi s Milinymi
rodici na chalupé na venkové, kde se objevi zvla3tni
kocka, kterou nikdo nepostradd. Nebo snad ano?
Déti zaénou spoleéné patrat, komu kocka patfi, a
dozvidaiji se zvl&stni véci — o svété i samy o sobé.
www.hostbrno.cz

J

/ NEJLEPSi RESTAURACE
Véclav Budinsky

Nakladatelstvi Toplife Czech publikuje od
roku 2014 v roéence Nejlepsi restaurace
vysledky hodnoceni stovky tuzemskych
zdzitkovych restauraci. Inspektofi
nakladatelstvi anonymné degustuji pokrmy
a testuji kvalitu sluzeb v nejlep3ich podnicich
v Cesku. Vysledkem opakovanych névitév
a hodnoceni je nakladatelstvim udélend
zndmka , Zlaty lev”.

www.toplifeczech.cz
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PRIBEHY VAGINY
Barbora Starhové

Prib&hy vaginy je to nejlepsi &teni pro vés i vasi vaginu. Novd
kniha pfind3i konkrémi tipy a rady na to, jak se vyvarovat a
fedit infimni problémy za viech okolnosti. Zjistite v ni, jak mit
sv0j cyklus , pod kontrolou”, jak na intimni hygienu a holeni

bez pupinkd. Mladsi divky oceni i tipy, jak se pfipravit na
prvni névitévu gynekologa. Vie ve spoluprdci s odborniky.

www.gynella.com
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Pokud stejné jako ja milujete
vUni a chuf skofice a chcete
si pred Vénoci udélat
radost, pfipravte tento
skoficovy cheesecake.
Jeho  zdékladem  jsou
oblibené Lotus suSenky
a jemny krémovy syr.
Pokud ho jesté doplnite o
slany karamel a pistdcie,
dobrota je na svété.

Na susenkovy zdklad:

* 100 g karamelovych
susenek Lotus

* 50 g mésla

» Y2 lzicky skofice

Na krém:

* 100 g cukru krupice

* 2 vejce

* 2 Zloutky

* 500 g krémového syra
Philadelphia

» Y2 |zicky citrénové kiry
o V2 lzicky skofice

Na dokonceni:
* slany karamel
* nasekané pistdcie

Susenky si rozdrtime na prach, smichdme s rozpusténym maslem a skofici. Dortovou formu (idedlné o velikosti
16-18 cm) si vymaZzeme mdslem a vylozime pecicim papirem (dno i boky formy). Dortovou formu dédme do
lednicky.

Susenkovou smé&s ddme na dno formy a pomoci prsti pfitlaéime.

Troubu si rozehfejeme na 150 stuprid.

V misce si smichdme cukr, vejce a Zloutky. Poté pfiddme krémovy syr, citrénovou kiru a skofici. Vse dobfe
promichdme.

Hotovou néplA nalijeme do dortové formy a déme do trouby. Pe¢eme cca 45 minut. Kdyz uplyne 45 minut,
nechdme cheesecake jesté v troubé vychladnout cca 30 minut, pouze troubu zlehka pootevieme.

Hotovy dort miZeme navrchu ozdobit slanym karamelem a nasekanymi pistaciemi.



CO VAM NESMi UNIKNOUT

UPECTE SI NETRADICNIi SUSENKY S KORENIM SPEKULATIUS

Méte rédi peceni a radi zkousite i netradiéni recepty? Vyzkouseijte novinku od Vitany — kofeni na sudenky Spekulatius. Ty maiji povod
v Belgii a Nizozemsku, kde se vétiinou peéou pred Mikuldsem. V Némecku zase patii mezi oblibené vanoéni cukrovi. Tak je urcité
také vyzkousejte a pusfte si domi zahraniéni tradici.

www.orkla.cz

OBCHUDKY DETi Z DETSKYCH DOMOVU OTEViRAJi

Pfed Vénocemi mizZete podpofit déti ze socidlné znevyhodnéného prostiedi. Prévé dnes se otevird e-shop a
startuje také 3nora adventnich Obchddkd s Albertem ve vybranych prodejndch, ve kterych nabidnou déti z
détskych domovi a neziskovych organizaci vlastnoruéné vyrobené dérky a dekorace.

obchudky.nadacnifondalbert.cz

UZIJTE S| PREDVANOCNI CAS S NOVOU SBERATELSKOU KAMPANI V ALBERTU

Vénoce se nezadrzitelné blizi, uZijte si predvdnoéni ¢as s novou sbératelskou kampani v Albertu. Pro
domdci hostinu jsou v ni k dostdni nddoby a misy na peceni francouzské znagky Pyrex, k zabaveni
malych pomocnikd pak stavebnice LEGO. Kampari potrvd do 2. ledna 2024.

www.albert.cz/lego

AKADEMIE ZENSKEHO BIOHACKINGU - CESTA KE ZDRAVi A SPOKOJENOSTI

Kazdé zena by méla porozumét svému t&lu a mysli, aby mohla byt zdravé a spokojend. V programu Akademie
zenského biohackingu k tomu kazdd z nds snadno dojde. V akademii budou predstaveny nejnovéjsi védecké
poznatky na poli Zenského zdravi, ale 6éastnice si odnesou i celou fadu praktickych technik pro kazdodenni Zivot.

www.systers.bio

PROMENTE SVOU KUCHYN S THERMOMIX® SENZOREM

Sen miliond priznived vestranného kuchyiiského pristroje Thermomix® TMé od spolecnosti Vorwerk
se dnes stévda skutecnosti. Se zbrusu novym Thermomix® Sensorem je nyni poprvé mozné vyuzivat
funkci Privodce varenim také pfi pripravé pokrmd mimo Thermomix® samotny. Zjednoduste si Zivot v
kuchyni s timto pomocnikem.

www.vorwerk.cz

NEJOCEKAVANEJSi VANOCNI REKLAMA COCA-COLA JE TU A VANOCNI KAMION UZ SE RiTi

Vénoéni kamion Coca-Cola opét navitivi pfes 40 mést v Ceské republice. Kromé kouzelné vanoéni
atmosféry priveze také skvélé obcerstveni. V nasviceném kamionu si déle budete moct zkusit Santiv kviz,
udélat si origindlni fotografie se Santou &i nahlédnout 3D brylemi do virtudlni reality vénoéniho Santova
svéta. A jakd Ze nds letos ¢ekd Coca-Cola vénoéni reklama? Schvélné na ni mrknéte, mné se teda moc libi.

www.youtube.com

STEDROVECERNiI MENU BEZ STRESU A SHONU OD PRVOTRIDNICH PROFESIONALU V
RESTAURACI CERVENY JELEN

Pribyva lidi, ktefi se namisto stresu a shonu kolem pfipravy svéteéniho menu, navic mnohdy s nejistym
vysledkem, rozhodnou zamffit na Stédry den do vybrané restaurace. Vitani budou v Cerveném Jelenovi
v centru Prahy, kde tym pod vedenim 3éfkuchare Marka Fichtnera pripravi delikdtni stédrovecéerni
menu. A navrch se zdej$im legenddarnim vaje&fidkem rovnou ve dvou verzich! Cerveny Jelen bude na
Stédry den ofevieny od 12 do 22 hodin.

www.cervenyjelen.cz
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ORECHOVE ROHLICKY

Ofechové rohlicky jsou od nepaméti symbolem svatomartinskych hodd, ale vy je miZete pfipravit i jako vénoéni
cukrovi. Ze zkuSenosti vim, Ze rohlicky jsou velmi jedlé, proto vam doporuéuiji si jich napéct co nejvic, af nemusite
tésné pred Vénoci zadélavat na dalsi varku.

Na tésto:

* 200 g hladké mouky

* 125 g povoleného sédla

* 120 ml smetany ke $lehéni
* 1 Zloutek

Na népln:

* 250 g mletych ofisko (vlaiské
nebo liskové)

* 2 |zice mou&kového cukru

* 1 vejce

* 1 |zice povoleného mésla

Na obaleni:
* mouckovy cukr

Postup:
1. Na vdl si prosejeme hladkou
mouku a pfiddme povolené
sédlo. Pomoci koneé&kd prstd
tyto dvé suroviny zpracujeme
na drobenku. Poté pfidame
smetanu a Zloutek. Ze viech
surovin vypracujeme hladké
tésto. Pokud tésto lepi,
pfiddme trosku mouky, kterou
zapracujeme do tésta. Hotové
tésto nechdme minimdlné 2
hodiny odlezet.
2. Néplfsipfipravime smichdnim
mletych ofiskd, mouckového
cukru, vajicka a masla.
3. Tésto rozdélime na 5 dilo
a z kazdého vyvdlime kolo
o priméru cca 22-24 cm.
Kazdé kolo rozfizneme na
osminy a po okraji kazdého dilku rozprostieme ndpli. Kazdy dilek pak smérem do stfedu kola zarolujeme.
Hotové rohli¢ky vyskldédédme na plech vyloZeny peéicim papirem.
4. Peieme na 175 stupii do zlatova (cca 15-20 minut).
Upecené rohlicky jedté teplé obalime v mou&kovém cukru.

o



GORDON RAMSAY
DO NEZNAMA

ZNATE
z

n . L, . s S NATIONAL
Procestujte zajimavéd mista celého svéta se zndmym GEOGRAPHIC

séfkucharem Gordonem Ramsaym, kterd navstivil v rdmci

natééeni pofadu Do nezndma pro National Geographic,
a objevte nové chuté! Na svych cestdch vénuje pozornost
tamnim surovindm a kuchafskym postupim, do nichZz ho

zasvécuiji mistni $éfkuchafi a odbornici. Nékteré z recepti
mUZete vyzkouSet i vy, protoZe tu mém pro vds z knihy Do
nezndma: Kulindrni dobrodruzstvi malou ukdzku. A pokud
vés kucharka zaujme, Ize ji koupit na www.slovart.cz.

Mavocke wvkve
S haviSSov

MNOZSTVi: 4 PORCE

MRKVE

* 4 |zicky citronové $favy

e 1 |Zice koser (vlockové) soli

e 1 Izi¢ka cukru

* 8 mrkvi, oloupanych a nakrdjenych
* nasikmo na 2,5¢cm pldatky

HARISSOVA OMACKA

* 1/2 hrnku olivového oleje

» 6 strouzky Eesneku, nakrdjenych nadrobno

» 2 |zicky zelené chilli papri¢ky, nakréjené nadrobno

* 1 Izi¢ka mletého fimského kminu

* 1 Izi¢ka mletého bilého pepfe

* 1 hrnek koriandru, nakrdjeného + navic na ozdobeni
* 10 Izicek citronové $favy

2 |zicky naklddaného citronu, nakréjeného nadrobno
* 2 |zicky smési kofeni harissa

1 1Zicka ko3er (vlockové) soli

POSTUP

1. Spafte mrkve. Velky hrnec zhruba zpola naplite vodou. Pfidejte citronovou §favu, sil a cukr. Privedte k varu
na stfednim az silném ohni.

2. Do tekutiny vloZte mrkve a spafte je, aby zkiehly, trva to 2—3 minuty. Mrkve rychle scedte a umistéte do ledové
l4zné, aby se zastavilo vareni.
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Mrkve vyjméte z ledové |&dzné a nechte osusit na tacu
vyloZzeném papirovymi utérkami.

Pfipravte harissovou omécku. Do stfedné velké pénve
s rovnymi sténami na stfednim ohni vloZte olivovy olej,
Cesnek a chilli papricky a zprudka orestujte do zméknuti,
ale ne do zhnédnuti.

Do pdnve vsypte fimsky kmin a bily pepf, opékejte asi 1
minutu, aby se rozvonély.

Odstavte z ohné a pfidejte Cerstvy koriandr, citronovou
stavu, naklddany citron, harissu a sol.

K podévéni promichejte mrkve s harissovou oméékou a
nechte marinovat 3 hodiny.

Marinované mrkve ozdobte koriandrem a podaveite pfi
pokojové teploté.

/

Batatove chlebové placky 6 cevstugm

Koviandvewm

MNOZSTVi: 6-8 PORCI

2 velké batdty, neoloupané

2 |Zice + 2 |Zicky koSer (vlo¢kové) soli

174 hrnku mdsla

1 IZice nadrobno nakrdjeného cesneku

2 |Zice koriandru, nakrdjené nadrobno, rozdélené
174 hrnku hladké mouky + navic na poprdaseni

1 1Zicka erstvé mletého Eerného pepre

vlo&kové morskd sol

POSTUP

1.

Ve stiedné velkém rendliku na stfednim aZ silném ohni
zalijte batéty zhruba 2 litry vody, osolte 2 |Zicemi soli a
privedte k varu.

Ztlumte ohen a ddle zvolna varte asi 20 minut, aby se
daly batéty snadno propichnout vidli¢kou.

Gril pfedehrejte na 200 °C.

V malém rendliku na mirném ohni jemné prohfejte maslo
s Cesnekem.

Bataty odstavte, slijte a ihned oloupeite. Sfouchadlem
na brambory je rychle rozmackejte pékné dohladka.
Pridejte 1 |Zici erstvého koriandru a tolik hladké mouky,
aby se dalo vypracovat tvarné tésto.

Tésto ochufte ernym pepfem a zbyvaijicimi 2 1Zzickami
soli.
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8. Na plose mirné poprdsené moukou opatrné prohnéfte t&sto, aby se spojilo, ale snazte se to s hnétenim
neprehnat.

9. Tésto rozdélte na étyfi stejné dily, vytvarujte z nich kulicky a kazdou z nich rozvélejte na kulatou placku tlustou
1/2 cm.

10. Placky polozte na gril a opékeite, aby byly ozehnuté. Stétcem je rovnomérné potiete cesnekovym méslem.

11. Placky na zavér posypte mofskou soli a zbyvajicim &erstvym koriandrem.

N

M\écnd w’ﬁe ochucend Kavdamowewm a
\oobkovq\m'\ isty S Fancyingm \ﬁévoV\]m
\WKévewm

MNOZSTVi: 6 PORCI

* 1 hrnek ryze basmati

* 2 lzZice ghi

* 6 zelenych tobolek kardamomu, podrcenych

* 2 bobkové listy

e koser (vlockovd) sol

e 4 |zZice kdvového likéru, rozdélené

* 3 hrnky mléka

* 1 hrnek smetany ke $lehdni

* 1/3 hrnku jaggery (pfirodniho sladidla z cukrové titiny)
nebo hnédého cukru + navic podle potieby

POSTUP

1. Ryzi proplachnéte a nékolikrét pfitom vymérte vodu,
pak zalijte studenou vodou a nechte namééet 20 minut.
Scedte a dejte stranou.

2. Do stfedné velkého hrnce na stfednim ohni vloZte ghi a
opeéte na ném tobolky kardamomu a bobkové listy se
$petkou soli.

3. Pridejte pfipravenou ryzi a opékeijte ji, az se rozvoni,

trva to asi 2 minuty.

Pridejte 2 IZice kdvového likéru a deglazujte pénev.

5. Vlijte mléko a smetanu a za stdlého michdni privedte k
varu.

6. Jakmile ryze dosdhne varu, zmirnéte ohen a pridejte
joggery. Za stdlého michéni pokradujte ve vareni
zhruba 30 minut, aby tekutina zaéala houstnout.

7. Jakmile bude ryZze provafend, dejte ji chladit nejméné
na 30 minut do chladnicky.

8. Na dokonéeni pokapeijte zbyvaijicim kévovym likérem.

»
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Kdo miluje vini a chut kokosu, nemél by si pfed Vanoci zapomenout pripravit tyto kokosky. U nés jsou
tak oblibené, Ze je pripravujeme i mimo vanoéni éas. Jsou diky zahfivéni bilkového snéhu po upeceni
neskuteéné mékoucké a navic je mate hotové béhem chvilky.

Potrebujeme:
* 100 g bilko
* 200 g cukru krupice
* 150-180 gkvalitniho

strouhaného kokosu

J&  vyuzivdm  dva
zpUsoby pfipravy téchto
kokosek. Pripravuji
je v robotu Kenwood
Cooking Chef XL, ktery
md& vestavnou indukci,
takZze mi bilky zahfivé
sém. Pokud ale robota
nemdte, pfipravite i
e hezky i ve vodni
l4zni. Stadi vam k tomu
rendlik, nerezovd misa a
ruéni mixér.

KOKOSKY S POMOCi VODNI LAZNE

1. Pripravime si do rendliku zhruba 2 ¢cm vody. Na rendlik si ddme misu, kterd musi cely otvor rendliku
zakryt.

2. Misu si sunddme a ddme do ni bilky. Pomoci ruéniho mixéru si vyslehdame ridky snih.

Misu ddme na rendlik s pdrou (idedlni je, kdyz voda lehce probublava).

4. Do snéhu pomalu pfidédvédme cukr a michdme, dokud se nédm smés nezahreje na 45-50 stupiid. V tuto

chvili stahneme trosku plotynku a slehdme, dokud ndm nevznikne hezky leskly a tuhy snih.

Do hotového snéhu zapracujeme kokos pomoci stérky.

Na plech si dédme peéici papir a pomoci IZi¢ek nebo zdobiciho sdcku tvarujeme hrudky.

7. Peceme na 140 stupid 18-20 minut.

w

o O

TIP: Kokosky miZete jedté pred tim, nez je ddvdte do trouby, posypat nasekanymi pistaciemi.



RYCHLA PIZZA

2 ‘tovrtill

Mdm pro vés super tip na rychlou vecefi, kterou méte hotovou do 15 minut. A je z mych oblibenych tortill.
Takze pokud doma najdete alespon dva kousky tortill, Sunku, syr, pfipadné chorizo a milujete pizzu, uréité
si pfipravte tuto lahodnou rychlovku. Na pizzu z tortill si mOZete dat cokoliv mate rédi.

Na 1 tortilla pizzu:

* 2 tortilly Antica Cantina

2 |Zice kec¢upu

4 platky kvalitni $unky
80-100 g cheddaru
nékolik plétkd choriza
italské kofeni

. Tortillu si déme na pedici papir, potfeme

|Zici kedupu, posypeme italskym kofenim,
poklademe platky Sunky a posypeme
polovinou nastrouhaného cheddaru.

. Poté ji pfiklopime druhou tortillou, kterou

také potieme kedupem, posypeme zbytkem
cheddaru a navrch dédme platky choriza.

. Peceme na 175 stupnd cca 10-12 minut.
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BARTIDA ORIGINAL VAJECNAK

ZIMNi EDICE CAJU
PICKWICK

Co by to bylo za Vdnoce bez
teplych ndpoj, které prohfeji
télo i dusi? Kolekce vybranych
&ajo Pickwick Zimn{ edice ve
stylové plechovce je pfipravena
pfinést vém tu sprévnou dévku
pohody i vdnoéniho kouzla.
Ochutneite sladkou jahodu,
voniavé $vestky s vanilkou a
skofici, sfavnaty pomerané nebo
zkaramelizovanou hrusku.

=

Vychutneijte si vénoéni &as s Vaje¢ridkem od Bartidy! Vynikd svou bohatou chuti a
hustou konzistenci, kterou maji na svédomi vajeéné Zloutky ve spojeni s kvalitnim

=y

titinovym destildtem a malt whisky.
www.bartidashop.cz

PY MESICE

BYLINKOVY VANOCNI SIRUP LEROS

Vytvoite si vdnoéni pohodu s bylinkovym vanoé&nim
sirupem od Lerosu. Kombinace sladké mandarinky,
kdoulovce, skofice, kardamomu a hiebicku vytvéri ne-
odolatelnou vanoéni chuf. Sirup je skvélym doplikem
do va3eho oblibeného Zaje &i svafeného vina, nebo
se s nim mizete zahdt misto punce.

www.leros.cz

VANOCNIi MOUKA
PROBIO

Bila biomouka na svateéni
peceni. Pro b&zné peeni je
vhodné pouzivat Probio mouku
chlebovou a celozrnnovu, které
obsahuji hodné vldkniny. Spal-
dovéa mouka hladkd je vhodna
k pripravé kola&d, vénocek,
mazancy, vanoéniho pediva & k
zahusfovéni polévek a omagek.
www.probio.cz

=

BON MENU INDIE BONDUELLE

Ochutneite novinku z fady Bon Menu, pikantni smé&s éocky, dyné
a lilku na kokosovém mléce ochucenou kari kofenim. Hotové
jidlo nabité rostlinnymi bilkovinami sta&i zlehka ohfat a mizete
servirovat! Skvéle chutnd napfiklad s chlebem naan nebo s ryzi.
www.bonduelle.cz

SPANELSKA SPECIALITA - SUSENA SUNKA

JAMON CURADO

Sland delikatesa pfijde b&hem vanoénich dnd plnych cukrovi
obzvl&sf k chuti. Prekvapte své nejbliz3i i svateéni hosty a nabidnéte
jim jako pohosténi susenou $panélskou Sunkou Jamén Curado z
fady Albert Excellent. V baleni najdete i stylovy stojének a ndz.

=

www.albert.cz
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NOVINKA OD WATERDROP -
MICRODRINK COLA

Nové pfichut microdrinku waterdrop COLA obsahuje
prirodni slozky - kolovy ofi$ek a zelenou kavu, kterd
u nds neni pfili§ znamda. Waterdrop COLA je bez
cukru a kalorii, obsahuje prosp&iné vitaminy, takze
posiluje lidsky organismus, a navic skvéle chutnd.

www.waterdrop.cz
SNECi VANOCNI BOX PLNY
ZDRAVYCH DOBROT
Pofidte détem vénoéni box plny nejoblibengjich po-
choutek. Najdou v ném 3neéi rolky z roznych druho
ovoce, ovocné piirodni zelé, ovocné platky nebo pyré.
Na déti pak kromé dobrot v boxu &ekd také deskova
hra a sbératelskd hraka ze svéta Sneka Boba.

REZNICTVi A UZENARSTVi CEJKA

U Cejkovych si pfijde na své kazdy fanousek skvélého
jidla. Reznictvi sézi na klasiku i jednoduchost. Delika-
tesy jako klobdsy, pastiky nebo sekand ziskaly ocené-
ni v soutézi MLS Pardubického kraje, susend rosténd
»Cool hovézi” navic uspéla také v soutézi Regiondlni
potravina. Kdyz budete mit moznost, ur¢ité jejich dob-
roty ochutneijte.

www.eshop.bufacek.com CAJE PRO VONAVE VANOCE

Hleddte drobny darek, kterym na Vénoce potésit kolegy v praci nebo tieba
pani ulitelky ve 3kole2 Sahnéte po dérkovém baleni kvalitnich &aji od Zeské
znacky Leros, kterd jiz 60 let vyrdbi 1é€ivé Eaje a bylinné smési té nejvy3si
kvality. To vie bez chemickych latek & konzervantt a s dirazem na prvotfid-
ni suroviny.

www.kosik.cz

TORK UVADi NA TRH NOVE UTERKY 2 V 1 K DRHNUTI A CISTENi

Tork nové utérky 2 v 1 k drhnuti a &idténi usnad-
fuji praci nejen persondlu restauraci pfi 0klidu,
ato i pfi tklidu na prvni pohled naroéném.
Kombinuiji drhnouci schopnosti myci houby se
savosti utérky, takZe si poradii s tim nejodolnéj-
3im nepofddkem pomoci jediného univerzdlni-
ho a snadno pouzitelného vyrobku.

; www.tork.cz
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MAKOVE LINECKE CUKROVI

S C'\‘\‘\rénov('\m Kvéwewm

Linecké cukrovi je na vdnoéni tabuli
témé&F nutnosti. Pokud ho ale chcete letos
trochu ozvl&stnit a méte rédi mdk, uréité
udélejte toto makové linecké cukrovi,

které se u nds stalo hitem. Promazané
citrénovym krémem dostane opravdu
jedineénou chut a uvidite, jak se po ném
zapradsi.

Na tésto:

210 g hladké mouky

140 g mésla

70 g mouckového cukru

1 Zloutek

2 |zice nemletého mdku

1/2 |zicky najemno nastrouhané
citrénové kiry

Na dokonéeni:

citrénovy krém Lemon Curd

O

1.

Z hladké mouky, mésla, mouckového
cukru, Zloutku, mdku a citrénové
kory uhnéteme tésto.

Tésto zabalime do potravinové
félie nebo voskovaného ubrousku
a nechédme ho nejlépe do druhého
dne odpocinout v lednici.

Tésto si vynddme z lednice, nechdme pdr minut v pokojové teploté povolit a na vdlu ho vyvélime na cca 2-3

mm silny pldt.

Z tésta vykrajujeme tvary podle vlastniho vybéru a v kazdém druhém tvaru jedté udéldme uprostied dirku.

Peceme na 170 stupnid cca 8-9 minut.

Hotové cukrovi namazeme citrénovym krémem (vzdy tu nehezkou &dst) a slepime (vzdy jeden dil plny a druhy

dil s dirkou uvnitf).

TIP: Citrénovy krém mizete koupit pod jménem Lemon Curd nebo si ho pfipravit doma podle tohoto receptu.
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JAK NA VANOCNIHO KAPRA

| kdyzZ si Vénoce bez kapra nedovedeme predstavit, spousta lidi nemé tuhle nejzndmé;si Eeskou rybu piilis
v lasce. A to je velkd skoda, nebof z ni miZete vykouzlit spousta skvélych a chutnych pokrmd. Jake To ndm
poradi $éfkuchaf tfeboniského hotelu Zlatd hvézda Adam Furthner.

Aby nebylo kapii maso citit bahnem, mizeme
pouzit ldzen z mléka, bilého vina & piva. Po
vynddni z 14zné maso propldchneme pod
tekouci vodou a fadné osusime. , S rybim masem
je zapotfebi pracovat rychle a 3etrné, aby se
neponiéila strukturu masa. Proto také rybu nikdy
predem nesolime,” upozorfuje zkudeny $éfkuchar
s tim, Ze osobné preferuje ,3upindée”, jehoz kize
je mnohem tendi, lépe se pfipravi a na rozdil od
lysce zUstane krdsné kfupavé. Jako idedlni vahu
doporuéuje dva kilogramy. Takovy kapr mé jen
mdélo podkozniho tuku, ktery zpisobuje onen
nepfijemny zdpach.

Pfi koupi kapra na trhu je tfeba dét pozor na
nékolik véci, zaprvé by méla mit ryba v kadi
dostatek prostoru, v opaéném piipadé mize byt
otluéend é&i pridusend, coz se podepise na kvalité
a chuti masa. ,Ryba musi byt leskld, mit pevné
$upiny, riZové Zdbry a nesmi mit zakalené odi.
Ryba by méla také vonét, pokud je citit rybinou
nebo bahnem uZ pfi koupi, rozhodné bych si
vybral jinou,” radi Adam Furthner.

Ve své restauraci v hotelu Zlatd hvézda pripravuje

z kapfiho masa celou fadu specialit. Mezi

nejoblibenéjsi patfi peceny kapfi filet na masle

a bilém viné s oméackou z lisek, jenz je sypany

liskovymi ofechy. Velky ohlas mél téz kapr dle

Petra Voka se slaninovou omdaékou, konfitovanym

Cesnekem a loupanou pedenou paprikou. Hostim viak nabizi kapfi maso i v syrové podobé, a sice jako kapfi
tatardéek s kiepeléim vajickem.

A jaké inovace mé pfipravené pro vanoéni klasiku v podobé kapra v trojobalu? Jak uz bylo feéeno, kapra nakladdé
veler pred smazenim do mléka a obalené filety smazi na pfepusténém masle. ,Kdo nechce kapra v celku, tedy
podkovu ¢&i fildtko, tomu doporuéim kapfi hranolky v panko strouhance s koprovou nebo Zampionovou omdékou.
To je véc, kterou nasi hosté v Treboni miluji,” doporuéuije 3éfkuchaf. Sam oviem na Stédry vecer voli jinou piipravu.
.Nejsem zastdncem klasiky, takzZe jé si kapfi filet den predem naloZim do bilého vina s utfenym cesnekem a
&erstvou majordnkou. Druhy den kapra vysusim a opatrné prospikuji susenymi rajéaty, osolim, opepiim a pak
ho obalim ve strouhance s nastrouhanou kirou z limetky a citronu. A nakonec pomalu osmazim na prepusténém
mdsle. Vyzkouseite to. Je to bomba,” uzavird séfkuchar.
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PRO NEJMENSI - DARUJTE
VANOCNI VOUCHER

Jako babicka nebo teta moznd

nevite, co pofidit malym miminkdm,

které z ddrku jesté nemaiji rozum.

Mém pro vés super feseni. Vanocni

voucher od MimiConcept pot&si
nejen miminko, ale také maminku,
kterd si pak vybere presné to, co
potfebuje.

www.mimiconcept.cz

LEGO HARRY POTTER 76419
BRADAVICKY HRAD A OKOLI

LEGO je za mé tim nejlep3im dérkem Gplné pro kazdého malého
stavitele. J& tu m&m pro vds tip na ddrek pro fanousky Harryho
Pottera, a to tento Bradavicky hrad, se kterym se vase déti (i do-
spéli) dokonale odreaguii, ale zaroven si vZiji spoustu zdbavy.

www.alza.cz

JMENO, MESTO - HRA PRO FANOUSKY

HARRYHO POTTERA

Tematickd hra se slovy, opét pro fanousky ¢ar a kouzel.
Kazdy list obsahuje predtidténd policka s tématy z
&arodéjnického svéta, takZe provéfi nejen znalosti vasich
ratolesti, ale také jejich slovni zésobu. Hrét mohou klidné se

viemi prateli najednou.
www.knihcentrum.cz

DALSi VARKA LEGA

LEGO nikdy neomrzi a je
jakousi jistotou, Ze se dérek
bude libit détem v kazdém véku.
Na Kosik.cz najdete LEGO
Duplo, LEGO Creator nebo
treba LEGO Technik a nemohou
chybét tematické stavebnice

pro milovniky hry Minecraft,
fanousky Star Wars ¢i Disney
svéta.

www.kosik.cz N %

NACTILETi OCENi KVALITNi MOBILNi TELEFON

A naopak pro star3i déti tu mdm tip na super herni mobil za
dobrou cenu. Smarthone Infinix ZERO 30 5G je vybaven
prednim fotoapardtem s podporou videa Ultra HD. Diky fadé
jedineénych funkci pro produkci videa také umozriuje mladym
lidem vstoupit do oblasti tvorby vysoce kvalitnich vlog.
www.infinixmobility.com

PRANI - PRIBEH PODLE FILMU

Pod stromeckem by neméla chybét knizka. J&

mdm pro vds tip na krasnou publikaci od Disney

s ndzvem Prdni, kterd pot&si kazdého malého
posluchade nebo é&tendre. Staéi jen vyslovit “pfani”
a mohou se dit neskuteéné véci, pfesné to se stane
v knize podle nového pohé&dkového filmu.
www.albatrosmedia.cz

DAREK NA PAMATKU S ROSTOUCi HODNOTOU

Krasnym ddrkem klidné i détem jsou zlaté a stfibrné mince. Diky
3pickovému zpracovani predstavuji maly umélecky skvost a
nadto investici, kterd se v éase zhodnocuje. Proto pokud vam
prijde, Ze vase déti nebo vnouéata maiji viechno, poridte jim tyto
mince na pamétku a super ddrek mate rdzem vybrany.
eshop.goldengate.cz
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SVARENE VINO

A co by to bylo za predvénoéni
obdobi a Vénoéni svatky bez
svardku. Jd si potrpim na tom
domécim s karamelem a kvalitnim
rumem a nejradsi bych si ho
vychutnévala kazdy den, protoze je
prosté skvély. Schvdalné ho zkuste!

Potfebujeme:
e 2| ¢&erveného vina
500 g titinového cukr (mUzeme
pouzit i bily)
e 200 ml rumu Angostura 5 Y.O.
* 100 ml vody
e 5 - 6 svitkd skofice
e 10 hrebi¢kd
e 2 hvézdi¢ky badydanu
* 2 kardamomy (rozloupnuté)
e 2 citrony
* ] pomeranc

1. Do hrnce nasypeme cukr a nechdme ho rozpustit na karamel (hliddme, aby nebyl prilis tmavy).

2. Priddme kofeni, prilijeme vodu, rum a nechdme rozvarit. Citrony a pomerané dobie omyjeme,
nakrdjime na kole¢ka a pfiddme ke karamelovému zdkladu. Nechédme cca 20 minut
probubldvat. Odstavime a nechdme do druhého dne odlezet.

3. Ke karamelovému zdkladu pfidédme &ervené vino a zahiejeme k bodu varu (jiz nevafime).

TIP: Pokud chcete zéklad na svarené vino darovat jako jedly dérek, vytvorte pouze karamelovy
zéklad, odstrarite z néj ovoce a korfeni a nalijte do lahvi¢ky. Ldhev dobrého éerveného vina
dejte jako bonus obdarovanému zvl4s¥.
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VANOCE S COCA-COLOU

Nemusim pfipominat tradiéni vénoéni reklamu od Coca-Coly, kterd pred Vanoci mifi do viech
koutl svéta a na kterou uZ netrpélivé vsichni ¢ekaji. Neddvno jsem byla na predvanoéni tiskové
konferenci k jejimu pfedstaveni a moc jsem si ji uzila. Byl tam mimo jiné také Roman Stadaq, ktery
vymyslel vanoéni recepty, z nichZ dva tu mém pro vés.

Vanotni chlebicek po amevicky

Suroviny na jeden chlebicek:
- Krdti prso - 50 g

- Nalozené brusinky na kyselo - 6
kuso

* Philadelphia - 20 g

- Vlasské ofechy — 1 |Zice

* Rozmaryn — dvé snitky

- Tymidn — dvé snitky

- Titinovy cukr — 1 |Zi¢ka

- Balzamikovy ocet - 1 1Zicka

- Cedar — v kostce - 15 g

- Olivovy olej - 1 |Zice

- Sl

- Pepr

- Bageta/veka

Ndlev na brusinky:

*Voda - 500 ml

- Vinny ocet Eerveny — 200 ml
- Bobkovy list — 3 kusy

- Balzamiko - 1 |Zice

- S0l - 1 |zicka

1. Kroti prso nakrdjejte na cca 1
cm silné plétky, dochufte soli,
pepfem, zakdpnéte olivovym
olejem a nechte chvili marinovat.



2. Mezitim vlozte syr Philadelphia do misy, dochutte soli, pepfem a zakdpnéte olivovym olejem.

Vie diukladané promicheite.

Ze surovin na ndlev si udélejte horky rozvar, kterym prelijte brusinky a nechte marinovat.

4. Troubu rozpalte na 180 °C. Cedar nastrouheijte na hrubém struhadle piimo na pedici papir a
vloZte do trouby na cca 10 minut nebo az éedar zezldtne. Potom nechte ztuhnout a naldmeijte
ho na drobné kousky.

5. Orechy nasekejte najemno a lehce orestujte na suché panvi.

w

SuSenky $ eSpumou

Na susenky (20 ks):
- Hladkd mouka - 240 g
*Méslo - 170 g

- Cukr mouc¢ka - 90 g

- Domdci vanilkovy cukr — 10 g

- Zloutek — 1 kus

- Citronové kira - $petka

- Mletd skorice — $petka

- Mlety hiebicek — $petka

- Brusinky — naloZené na sladkokyselo

Ndlev:
‘Voda - 11
- Cukr - 500 g

- Citronovd stdva — 6 kusU

Slehand smetana: (10 ks):

- Smetana 33 % - 500 ml

* Mascarpone - 125 g

- Vanilkové pasta — 50 g—" lusku
‘Badyén-1g

- Skofice - 3 g

1. Suroviny na ndlev pfivedte k varu.
Hotovym nélevem prelijte brusinky
a nechte je marinovat.
2. V mise smichejte véechny suroviny
na tésto a rucéné zpracujte.
3. Nakonec  pridejte  okapané
brusinky a zapracujte do tésta,
které nechte odlezet v lednici.
4. Pri zpracovani nesmi byt t&sto ani moc studené (pak se ldéme), ani moc teplé (pak se lepi).
5. Vyvdlejte na zhruba 7 mm $iroky pldt, ze kterého vykrajujte kolecka.



NOVY MAKE-UP MAX
FACTOR FACEFINITY ALL
DAY FLAWLESS

Bezchybny a dlouhotrvaijici vzhled si mo-
Zete uzivat s timto tekutym make-upem
Max Factor Facefinity All Day Flawless
s ochranou proti klimatickym faktordm.
Kombinuje podkladovou bazi, korektor
a make-up a vydrzi az 30 hodin.

RASENKA MAX FACTOR
2000 CALORIE PRO
STYLIST

Od zna&ky Max Factor tu mdm pro vds
jedté fasenku 2000 Calorie Pro Stylist,
kterd v sobé skryvd vizdzisticky trik pro

dlouhotrvaijici objem a 25° nazvednuti
fas. Jeji zakfiveny kartééek pro nad-
zvednuti fas se pfizpUsobi kazdému tva-
ru oka a je navrzeny tak, aby vytvaroval
kazdou fasu a pozved! i ty nejkratii u
vnitiniho koutku oka.

www.notino.cz \

VANOCNI SET ERBORIAN

Znagka Erborian pfedstavila letodni vanoéni
sety, které jsou sestaveny tak, aby obsahovaly
ty nejoblibenéjsi produkty a must haves
Erborian. Tyto vyhodné sety jsou zabalené

v darkovych krabickdch a stavaii se tak
perfeknim darkem pro kazdou milovnici
kosmetiky.

? % www.beautylovers.cz

www.notino.cz \

DLOUHOTRVAJICI A
HYDRATACNiI MAKE-UP
RIMMEL LONDON

Nejvice hydrataéni make-up Rimmel London s
dlouhou vydrzi, to je novy Lasting Finish 35HR
- dlouhotrvaijici, ktery plné kryje a poskytuje
potiebnou hydrataci a az 35hodinovou vydrz.
Je &isty, vegansky, lehky a je klinicky prokdaza-
no, Ze zlepsuje a rozjasfivje plef.

@ www.notino.cz
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Nejen v zimé& bychom méli do téla
dostat co nejvice vitamin, abychom
se obrnili pfed vSudypiitomnymi viry
a bakteriemi, které fadi. Co jiného
je na podporu imunity lepsiho nez
zdzvor. Proto si pravidelné pfipravujte
vitaminovou vzpruhu v podobé ginger
shotu, ktery vés kazdy den “nakopne”
a zvlddnete s nim ve zdravi prekonat
dlouhou zimu.

Z4kladem ginger shotu je kombinace
zdzvoru a kurkumy. K tomu j& osobné
nejradéji priddvém citrusy, jako jsou
pomeranée, mandarinky a citrén. Lze
si ho ale pripravit s jablky, fepou nebo
treba se 3pendtem. Aby byl népoj
nejen sladsi, ale také jesté zdravéjsi,
pridavam do néj|zici medu. MizZete ale
klidné dosladit javorovym, éekankovym
nebo jinym oblibenym sirupem.

RECEPT:

e 2 pomerance

* 2 mandarinky (m0zZete vynechat)
* 1 citrén

* cca 5-7 c¢cm zdzvory

* 1/41zicky kurkumy

e 1 lZice medu

1. Pomeranée, mandarinky a citrén
vymackdme.
2. Stavu z nich dédme do mixéru a
spolu s oloupanym zdzvorem, kurkumou a medem v§e promixujeme.

TIP: Do ginger shotu miZete jeté pridat Spetku Eerstvé umletého Cerného pepre, ktery podporuje pozitivni
0&inky kurkumy.

Ginger shot mizete pit jen tak samotny, nebo si ho miZete prilit do Eaje. Vybornd je z néj také zdzvorova
limondda. J4 si ho pfipravuji do zdsoby na nékolik dni dopfedu a hned po rdnu si ddvdm pandka jako
ranni “nakopdvaé”. Pokud by na vas byl pfilis silny, zfedte ho s vodou nebo kokosovym mlékem.
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POLEVA
NA ZDOBENi
PERNICK(

Pripravit si dobré pernicky, to je nékdy véda. Jiny recept
potiebujete na perni¢kovou chaloupku, jiny zase na ty krésné
mékoucké pernicky. J& perni¢kovou chaloupku délam z tésta
podle kuchafe Romana Pauluse, ktery najdete na YouTube v Lidl
akademii, a ty mékké zase peéu podle mych kamarddo z blogu
Neplecha na plechu. Mém tu pro vés ale ndvod na polevu na
pernicky. ProtoZe poleva, to je nékdy pofddnd véda.

* 125 g mouékového pudrového cukru
* 1/2 Izigky citronové 3favy
* 3 kdvové |zicky precezeného bilku

Dolezité véci k tomu, aby se poleva povedla:

* mouckovy cukr pouzivejte idedlné ten pudrovy (sezenete ho
napf. od znacky Korunni nebo v Marks & Spencer)

* i kdyz mate mouckovy pudrovy cukr, stejné ho presejte pres
jemné sitko

* pokud jste nesehnali pudrovy mouckovy cukr, pouzijte
normdlni, ale presejte ho pres sitko nékolikrat

* bilek pfepasirujte pres jemné sitko

Do misky si dejte prosaty mouckovy cukr, pfidejte citronovou
§tdvu a bilek. Vie pomoci stérky promichejte. Idedlni je tou
stérkou tfit polevu o boky misky. Hotovou polevu dejte do
zdobiciho sd&ku a mizZete ji hned pouZit ke zdobeni.



VANOCNI ZDRAVE PECENI

Nechte se pfi letodnim vanoénim peéeni inspirovat spoleénosti Probio, kterd patii mezi nejvétsi
Ceské vyrobce a dodavatele mouk a smési v bio kvalité. Vanoéni recepty Probio pfinesou do vasi
rodiny radost a uZijete si je i s t&émi nejmensimi. Dobroty z bezlepkovych surovin oceni hlavné ti, kdo
trpi potravinovymi intolerancemi nebo chtéji do svého svatecniho jidelni¢ku zafazovat zdravéjsi

varianty mlsdni.

sa\cmja\a

Suroviny na 3 Sisky:

* 400 g bio hladké 3paldové
mouky Probio

* 200 g bio mouky 3paldové
celozrnné jemné mleté Probio
+ na podsypani

* 200 g bio tftinového cukru
Probio

* 1 Izi¢ka sody

* Y2 lzicky pernikového kofeni

* V2 lzicky skofice

* 100 g maésla

* 4 |zice medu

* 4 vejce

+ Spetka soli

* Povidla

* Vejce na potreni

Postup:

1. Mouky smichejte s cukrem, sodou, pernikovym kofenim, skofici a se soli. Pfidejte na mensi kousky pokrdjené
mdslo a med a zaénéte zpracovdvat tésto. BEhem hnéteni prilejte rozilehand vejce. Tésto prendejte na val a
dikladné propracujte. Pokud se vém zdd pirilis lepivé, podsypeite trochou mouky.

2. Hotové tésto rozdélte na 3 stejné velké dily, zabalte je do potravinafské félie a nechte 3 hodiny v lednici
odpodivat.

3. Kazdy dil t&sta rozvdlejte na plét silny asi 0,5 cm — vzniknout by vém mél obdélnik cca 25 x 30 cm. Béhem
rozvalovani se nebojte tésto pékné podsypat moukou, aby se nelepilo na podloZku. Potfete kazdy plét povidly
(okraje nechte volné) a stocte do rolady. Konce zmdacknéte.

4. Rol&dy prendeijte na plech vyloZeny pecicim papirem. Radéji se snazte mit co nejvétsi rozestupy, rolady v
troubé nabydou.

5. Nakonec potfete rozslehanym vejcem a dejte do trouby vyhiaté na 160-170 °C. Peéte 40—-45 minut. Zchladlé
moUZete zadit krdjet a servirovat. Sakrajda by vam viak méla zabalend vydrzet i nékolik dni.
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Rozinkove hvezdicky
1 plech

Suroviny:

* 50 g bio rozinek Probio

* 40 g bio mandli Probio

* 100 g bio mouky z cervené
penice  celozrnné jemné
mleté Probio

* 30 g bio jemnych ovesnych
vloéek Probio

* 40 g mésla

e 1 Zloutek

Na ozdobeni:
¢ cokoldda nebo bilkové
poleva

Postup:

1. Rozinky s mandlemi rozsekejte v robotu na lepivou konzistenci.

2. V mise smichejte rozinky s mandlemi s moukou, ovesnymi viockami, zméklym mdslem a Zloutkem. Vypracuite
tésto. Zabalte do félie a nechte hodinu v lednici ztuhnout.

3. Ztésta vyvalujte na pomouceném vdle placku silnou asi 0,5 cm. Vykrajujete z ni libovolné tvary. Pfeneste je na
plech vyloZeny peéicim papirem a vloZte do trouby vyhfété na 180 °C. Pecte dozlatova asi 6-7 minut.

Cokoladove KoSiCky - bbezlegkove

Suroviny na cca 20 kosicka:

Tésto na kosicky:

* 40 g bio strouhaného kokosu
Probio

* 10 g bio kakaa Probio

* 50 g bio mouky pohankové
hladké Probio

* 20 g bio mouky &irokové Probio

* 60 g bio tuku kokosového
Probio

* 80 gsladu




Ndpln:

* 100 g bio ¢okokapek Probio

* 50 g ofechd (mandle/pekanové ofechy/vlasské/liskové)
* 60 g suenych merunék

* Ofechy nebo kokos na posypani

Postup:

1.V mise zpracujte suroviny na tésto. Zabalené nechte v lednici asi 2 hodiny odpodivat.

2. Tésto vyndeijte z lednice. Kus tésta si vzdycky zahfejte v rukdch, aby se vdm s nim dobfe pracovalo. Tésto
namackejte do kovovych kosickd. Nemusite je délat moc slabé, aby se nepoldmaly. Piendejte na plech a pecte
pri 200 °C asi 8-9 minut.

3. Nechte zchladnout a pak vyklopte.

4. Rozehfejte éokolddu. Ofechy nakrdjejte nahrubo. Meruriky nakréijejte spis na mensi kousky. Smichejte s
cokolddou. Lzickou tvorte do kosickt hromédky. Posypeijte ofechy nebo kokosem a nechte ztuhnout.

J

Pohankové \inecké cukvovi

2 plechy pred slepenim /
1 plech hotového cukrovi

Doba pFipravy: 45 minut
Doba peéeni: 7 minut

Suroviny:
* 120 g bio pohankové mouky
Probio

* 40 g bio tftinového
mouckového cukru Probio

* 80 g mdésla

* 1 zZloutek

+ Spetka soli

* DzZem na slepeni

Postup:
1. Z pohankové mouky, cukru,
soli, mdsla a ze Zzloutku
zpracujte tésto. Zabalte do
potravindrské félie a nechte v lednici uleZet alespon 2 hodiny.
2. Poté t&sto vyndejte a rozvdlejte na pomouéeném vdle na pldt silny 2 mm. Vykrajujte libovolné tvary a ty
vyskladeijte na plech vylozeny pecicim papirem.
3. Pecte pfi 170 °C (horkovzdu$nd trouba) po dobu 7 minut. Nechte zchladnout a poté slepujte dzemem.
4. Nechte pér dni odlezet v chladu v uzaviené krabiéce.

~
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Premyslite, jakou svateéni polévku letos budete servirovat na Stédry vecer? J& mém pro vds tip na luxusni

L0SOSOVY KREM

zéleZitost, kterd viem bude rozhodné chutnat. A pokud mi ddte po ochutndni za pravdu, urcité i prichystejte
i k jiné prileZitosti nebo prosté jen tak, kdyZ bude chuf. Co se tyce lososa, vybirejte opravdovou kvality,

protoZe na ném stoji cely pokrm.

2 |Zice prepusténého mésla
1 cibule (nakréjend na
kosticky)

2 mrkve (nakrdjené na
kosticky)

3 brambory (nakrdjené na
kosticky)

cca 1 | zeleninového vyvaru
250 g kvalitniho lososa
100 ml smetany ke §lehdani
1 IZice krémového syra

sol a pepf

nasekané pistécie

V hrnci orestujeme na prepusténém madsle pokrdjenou
cibuli. Kdyz zesklovati, pfiddme nakrdjenou mrkev a po
chvili na kosti¢ky nakrdjené brambory. Restujeme cca 3-5
minut.

Prilijeme zeleninovy vyvar a vafime cca 10 minut.

Lososa zbavime kiZe, nakrdjime ho na kostky a na pdanvi
opedeme na trosce mdsla. Par kousk si odlozime stranou
na dozdobeni. Zbytek lososa pfiddme do polévky, osolime
i, opepfime dle chuti a zjemnime smetanou ke slehdni a 1
|Zici krémového syra.

. Jiz ho nevafime, vie pfenddme do mixéru a rozmixujeme

do hladkého krému.

Horkou polévku naservirujeme do talife, ozdobime
nasekanymi pistdciemi a orestovanymi kosti¢kami lososa.



VANOCNI CUKROVI
?OA\Q V'\m‘aﬁe Kitchen

Vénoéni peéeni je pro mnohé neodmyslitelnou souddsti
Vénoc a tradici, kterou dédime z generace na generaci.
Kazdy md své vlasini rodinné recepty a oblibené druhy
cukrovi, které o svatcich nesmi chybét. Zkuste je letos obohatit
tim, ze do postupl pridate opravdu kvalitni destildt, stejné
jako foodblogerka Pavla Janec¢kové alias Vintage Kitchen.

(

KANDOVANA POMERANCOVA
KURA S GRAND MARNIER A
COKOLADOU

INGREDIENCE:

* 3 velké bio pomeranée

e 350 ml vody

* 150 ml likéru Grand Marnier Cordon Rouge

* 420 g titinového cukru Demerara (+50 g na obaleni)
* 150 g hotké ¢okolady

Pomerance omyjte, osuste a
odfiznéte stopku i tvrdy konec na
druhé strané. Poté je rozétvrite
na 4 dily a sloupnéte slupky.
Duzinu snézte nebo dejte stranou
k pozdéjsimu vyuziti. Slupky
nakréjejte na nudli¢ky o $ifce 3-4
mm, zalijfe je vodou a 5 minut
varte. Vodu slijte a opakuijte proces
jesté dvakrét. Timto procesem
se odstrani horkost a piipadné
nedistoty &i chemické stopy. Aby se
neodplavilo i spousta Zddouciho
pomeranéového aroma, zasypeite
povarené prouzky cukrem, zalijte
vodou a likérem Grand Marnier.




-

Za ob&asného michéni je bez pokli¢ky varte pfiblizné hodinu a pil, dokud se vétsina vody nevypafi a rozvar se
nestane sirupovitym. Povarenou kiru rozloZte na mfizku &i plech a nechte 1-2 dny prosychat. Rozvar ochuceny
pomeranéovou kirou a likérem Grand Marnier miZete uschovat na dochuceni jiného dezertu. Zbyvaijici cukr
nasypte do misky, do které postupné vhazujte pdr pomeranéovych prouzkd, které obalte cukrem. Cokolddu
rozehfejte ve vodni |azni, kiru v ni namécejte a poklédejte na pecici papir. Po jejim zatuhnuti mizZete ulozit do

krabicky.

J

-

KOKOSKY S RUMEM DEMON’S SHARE A COKOLADOU

INGREDIENCE:

3 bilky (90 g)

* 90 g titinového cukru mouéka

* 90 g tmavého cukru muscovado

* 3 Izice Demon’s Share

* 170 g strouhaného kokosu (+ 60 g na obaleni)
* strouhand kira z 1 bio pomerance

* 3petka soli

150 g hotké ¢okolady

Bilky lehce predslehejte v robotu a

presurite do misky, kterou usadte do

vodni |4zné. Pfidejte oba cukry a

Slehejte snih, dokud se viechen cukr

nerozpusti. DileZité je, aby voda

pfimo neviela, ale pohybovala se

tésné pod bodem varu. Snéhové

hmota musi byt horkd tak, abyste

v ni udrzeli prst, ale nesmi se

varfit, protoze by se bilky srazily.

Snéhovou hmotu z plotny stdhnéte

priblizné po 5-8 minutdch. Poté

do ni zaslehejte rum, vmicheijte

kokos s pomerandovou kirou a

soli. Promichejte a za obéasného

proslehdni nechte odstdt, dokud

nezchladne. Pokud se vém bude

zdét hmota prili§ fidkd, pridejte

trochu kokosu navic, ale ne piili,

aby se pak po upecleni kokosky

nedrolily. Troubu predehfejte na 150 °C a plech vyloZte pedicim papirem. Pomoci |Zicky tvarujte malé hromddky,
které mizete jiz posazené na plech navlhéenymi prsty dotvarovat do 3picek. Pecte je pfiblizné 30 minut, dokud
se na povrchu nezpevni. Uvnitf by kokosky mély zistat viaéné. Kokosky nechte zchladnout na plechu. Mezitim si
rozehfejte ¢okolddu ve vodni l&zni. Spodni éast kokosek mééejte v rozpusténé cokolddé a obalujte v kokosu.

N
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PEKANOVE REZY S BOURBONEM WILD TURKEY

INGREDIENCE NA TESTO:

* 220 g javorového sirupu

* 170 g rozpusténého mdsla

o 1 velké vejce

* 1 lzicka mleté vanilky

* 160 g 3alku kokosové mouky
* 80 g tapiokové mouky

e 1/4lzicky soli

INGREDIENCE NA NAPLN:

* 190 g rozpusténého ghi nebo
mésla

* 150 g javorového sirupu

* 180 g kokosového nebo
hnédého cukru

o 1 % |zigky mleté vanilky

e 1 lzice Wild Turkey 101

* 1 |zicka skofice

* 4 |zice mandlového mléka

* 500 g pekanovych ofech(

* 1/8lzicky soli

* Vlo¢kové sul (nemusi byt)

Plech vylozte pecicim papirem, ktery pomazte svrchu mdslem nebo nastfikejte olejem na peceni. Rezy se vam tak
budou lépe z papiru dostdvat. Smicheijte javorovy sirup, zchlad|é rozpuiténé maslo, vejce, vanilku, kokosovou
mouku, tapiokovou mouku a sil. Tésto bude mirné drobivé, hutnéjsi, takze ho na plech budete muset rozvrstvit
pomoci prstd. Vytvorte z néj po celé plose plechu kompakini placku, kterou pecte v troubé vyhfété na 175 °C asi
8 minut. Poté plech vyjméte a nechte t&stovy zdklad vychladnout, zatimco budete pfipravovat népli. Do stiedné
vyhiaté velké pdnve deite ghi, javorovy sirup, Wild Turkey, kokosovy cukr, vanilku a skofici. Neustdle 3lehejte, aby
se cukr nepfipdlil. Smés varte, dokud se viechen cukr nerozpusti, coz mize trvat kolem 5 minut. Sundejte ji z plotny
a pridejte mandlové mléko, pekanové ofechy a 1/8 Izicky soli. Promicheijte a ujistéte se, ze je téstovy zdklad na
dotek chladny nebo jen vlazny. Ofechovou smés rozprostiete na zdklad a peéte 15-17 minut pii 175 °C. Pokud
maéte rddi slany karamel, mizete po vyjmuti plechu z trouby, povrch ofecht posypat vlockovou soli. Rezy nakrdijejte
az po jejich dplném zchladnuti, kdy je celd hmota jiz zpevnéna.

J

-

STOLA S KORENIM A VONi RUMU BOTRAN SOLERA 18

INGREDIENCE:

* 500 g hladké spaldové mouky

* 250 g mékkého tvarohu

* 150 g titinového cukru Demerara
* 180 g rozpusténého masla

~




* 1 prések do peciva

* 150 g brusinek

* 100 g mandli platky

* 50 g zkaramelizovanych
pekanovych ofechl (nemusi
byt)

* 100 g kandované
pomerancové kiry

* 100 g hotké &okolady

* 5 -7 |zic rumu Botran Solera
18

* Kora z 1 bio citronu

* V2 1zicka mleté vanilky

* 1 rozdrceny hebicek

* 3petka muskdtového ofisku

* 3petka soli

* 50 g mésla na potieni

* 100 g titinového mouckového
cukru na posypdni

Brusinky namoéte den pfedem do rumu Botran Solera 18. Kandovanou pomerancéovou kiru nakréjejte na malé
kosticky a citronovou kiru nastrouhejte najemno. Tvaroh vymichejte s mdslem, vejcem, cukrem, citronovou kirou
a veskerym korfenim dohladka. Ke smési pridejte mouku promichanou s kypficim préskem a sil. Po zapracovdni
sypkych ingredienci pfideijte platky mandli, kandovanou pomeranéovou kiru, nahrubo nasekanou horkou éokolédu
a brusinky s rumem. Pokud se rozhodnete i pro zkaramelizované pekanové ofechy, vynecheijte pfipravu tésta a
postupuijte dle druhé &asti receptu. Pekanové ofechy obalte v karamelu a nechte zatuhnout na pecicim papiru. Poté
nasekejte a miZete pouzit v jakémkoliv dalsim peceni. Na pomouéeném véle vytvarujte z tésta na 3télu obdélnik,
ktery prehnéte tak, aby svrchni konec byl umistén ve dvou tfetindch spodni Eésti tésta. Tim vytvarujete §télu do lehké
viny, kterd je pro tento vanoé&ni mouénik typickd. Stélu premistéte na plech vylozeny pedicim papirem a peéte v
rozehfaté troubé pfi 180 °C priblizné 40 minut. Po upedeni potiete §télu nékolikrat rozehiatym mdéslem a po jeho
vstrebdni ji pofddné posypejte cukrem, aby se na jejim povrchu vytvofila bild krusta. Po jejim Oplném zchladnuti ji
zabalte do alobalu nebo félie.

RAW COKOLADOVE-KAVOVE DORTICKY S RUMEM
MATUSALEM

INGREDIENCE NA KORPUSY: INGREDIENCE NA NAPLN:
* 150 g loupanych mandli * 200 g kesu ofiskld
* 15 velkych vypeckovanych mandli medjool * 30 g mandlového krému Zivina

* 1 IZice kokosového oleje * 30 g neprazeného kakaa
* 150 g javorového sirupu
* 30 g kakaového mésla
* 100 ml filtrované kavy
* 3 lzZice rumu Matusalem Gran Reserva 15
e 1 Izi¢ka mleté vanilky
* Vét§i $petka soli
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Nejprve uvaite kdvu a nechte ji
vychladnout. Zaénéte pfipravovat
zdklad, na ktery se bude vrstvit
krém. Rozemelte mandle na malé
kousicky (ale ne GpIné na mouku).
Pridejte datle a kokosovy olej a
rozmixujte spole¢né& s mandlemi,
dokud se mandle nerozmélni
a nevytvofi se lepkavd, hutnd
smés. Ze  smési  vytvorte
priblizné 40 kulicek. Kazdou
kulicku véle¢kem nebo dlanémi
splécnéte a vytvarujte do mélkého
ko3icku. Malé korpusy umistujte
do papirovych kosickd. Kedu
ofechy rozmélnéte v mixovaci
nddobé se sekdckem nebo ve
vysokorychlostnim blendru.
Jakmile madte z ofecht témér

pastu, smichejte je s ostatnimi ingrediencemi a dikladné promichejte. Krém nechte lehce zatuhnout v lednici, aby
vém z pfipravenych kosi¢ku nevytékal. Po 3-4 hodindch jim miZete kosi¢ky plnit. Na zavér dorticky ozdobte

zkaramelizovanym pekanovym ofechem. Pekanovy ofech miZete zkaramelizovat dle receptu na pekanové fezy

nebo nésledujicim jednodussim zpisobem.

/

VINTAGE KITCHEN

Twnopivace minulosti na talid 5ouCasnosti

Pavla pred rokem vydala svou prvni kucharku s presahem
do historie ,VINTAGE KITCHEN - Inspirace minulosti
na talifi soucasnosti”. Obsahuje oprésené zapomenuté
recepty, ale i zndmé pokrmy v jiném poddni. Doprovézi
je poutavé vypravéni o jejich vyvoji v pribéhu staleti.
Propojeni s minulosti umocnhuji krasné fotografie, které
l&kaiji k vyzkouSeni receptd. Kucharka je rozdélena do
10 kapitol — kase, polévky, maso, ryby, houby, lusténiny,
zelening, ovoce, pecivo a mouéniky. K dosténi na strankdach
vintagekitchen.cz a ve vybranych knihkupectvich.
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Posledni den v roce by mél byt vyjimeény, a to nejen tim, Ze se hezky oblékneme a budeme se svymi nejblizimi. Také by

mé| mit jedineénou atmosféru a méli bychom si dopfat to, co si tfeba v pribéhu roku nedopfejeme. Napfiklad dobré piti,

jidlo nebo tfeba ndvitévu oblibené restaurace. Mém pro véds pdr tipy, jak si zpfijemnit vstup do nového roku a jak z néj
udélat nezapomenutelny zazitek.

MIONETTO PROSECCO JAKO PRIPITEK |

EPESNi KONEC ROKU V POZORNOST, KTERA POTESi

e Premyslite, &im zapit Novy rok2 Vsadte na italské bublinky,
Restaurace Deer v Michalské ulici které se v poslednich letech t&3i &im ddl vét3i oblibé. Vybireijte
si na posledni den v roce pfipravila ale poctivé a zaméfte se na kvalitu. Skvélou volbou budou
epesni silvestrovskou oslavu. Skvélé produkty znacky Mionetto Prosecco, které dodaii svétecni
jidlo, luxusni prostory, béjeéna atmosféfe ten pravy punc exkluzivity!

lokace, a navic moznost pfespdni www.osobnivinoteka.cz

v butikovém hotelu d&lé z pékné
party nezapomenutelny vecirek, na
ktery se bude dlouho vzpominat.

deerprague.com

NOVY ROK S FREIXENET CORDON NEGRO BRUT

Skvélou volbou na silvestrovsky veéer bude také popularni
cava Freixenet Cordon Negro Brut v designové matné
&erné lahvi. Oslovi svou zlatavou barvou se zelenkavymi
odlesky s jemnym dlouhotrvaijicim perlenim. Ve vini
pfipomind tropické ovoce s lehkym dotykem citrusové kory
a rozhodné bude chutnat viem.

% www.osobnivinoteka.cz
NA PARTY NESMi CHYBET SPANELSKA

SUNKA JAMON SERRANO

Planujete si na posledni den v roce pozvat
partu prétel2 Pripravte jim misto chlebicki a
jednohubek pofddnou ndloz masa v podobé
Jaménu Serrano, origindlni $panélské 3unky. V
tomto setu najdete také drzdk na maso a ndz. A
party mize zacit!

g www.kaufland.cz

OPOJNA SILVESTROVSKA VECERE

Pokud chcete stravit posledni vecer tohoto roku neviedné a s eleganci vstoupit do toho nového,
mdm pro vds tip na skvélou vecefi v samotném centru Prahy, a to v restauraci La Veranda, kde
na vds cekd silvestrovské menu. Kvili omezenému prostoru a velkému zdjmu je nutnd rezervace
predem, tak nevdheijte a zamluvte si mista je3té dnes.

www.laveranda.cz

SILVESTR V KUBANSKEM STYLU

A co takhle posledni vecer v roce oslavit s nddechem kubdnské Havany?2 Reé je o
vyhl&seném podniku, ktery sidli i u nds v Praze. Vitejte v La Bodeguita del Medio.
Veéer plny Zivé latinské hudby, skvélého rautu a neuvéfitelné emoéné nabité
atmosféry zaruéi ten spravny vstup do nového roku.
www.labodeguitadelmedio.cz



https://deerprague.com
http://www.osobnivinoteka.cz
http://www.osobnivinoteka.cz 
http://www.kaufland.cz 
http://www.laveranda.cz 
https://www.labodeguitadelmedio.cz/cz/silvestr2023/

SVATECNI LOOK

JelikoZ nés brzy &ekaii dolezité uddlosti roku, Vanoce a Silvestr, potiebujeme se na né my Zeny
dikladné pripravit nejen psychicky, ale také fyzicky. Vybirame obleceni, které se dokonale
hodi na jednotlivé svatedni dny, a vymyslime, jaky look zvolit. Aby vase rozhodovani bylo
jednodudsi, mam pro vds tfi nddherné svétedni looky, které byly vytvoreny ve spoluprdci s
Notinem. Nechte se inspirovat a uzijte si svatky v dobré ndladé a hlavné v dokonalé krase.

CLASSIC LOOK

Jak uz nézev napovidd, tento look predstavuije klasiku,
ve které se bude citit kazdd Zena, kterd se rada lici
pfirozené, ale chce zvyraznit své pfednosti.

Cernd vyrazné linka nechd vyniknout oéi

a stiny v odstinu nude vicko

pfirozené rozzaii. Cervend rténka

dodd sexy vzhled a bronzer

rozjasni celou tvar.

NYX

GLAMOUR LOOK

Chcete na svéteéni den a
vecer zvolit trochu odvaznégisi
look? Pak zkuste Glamour
Look plny lesku a osobniho
kouzla.  Zdkladem  jsou
vyraznéj$i hnédé, tipytivé odi
a neodolatelnd riZovd rténka.

~

J

HRAVY LOOK

A pro ty, co cht&ji na Vanoce nebo
na Silvestra opravdu zazéfit a
neboji se vyniknout, doporuéuji
vyrazné, barevné odi, tvafenku a
lesk na rty, ktery vydrzi a ktery se
opravdu porédné leskne. Hravy
Look bude bavit kazdého, kdo na
vés jen pohlédne.
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https://www.notino.cz/loreal-paris/wake-up-glow-back-to-bronze-bronzer/
https://www.notino.cz/bobbi-brown/shimmer-brick-kompaktni-pudrovy-rozjasnovac/p-16044917/
https://www.notino.cz/maybelline/lash-sensational-sky-high-objemova-a-prodluzujici-rasenka/

PISTACIOVE KULICKY

v bilé cokolade

Ke klasickému cukrovi kazdy rok rédda
pfipravuji i nepecené cukrovi. Letos jsem
se pustila do téchto pistaciovych kuli¢ek
a mohu fict, Ze jsou prosté super. Méte
je b&hem chvile hotové a diky kombinaci
Cokolddy, susenek a chuti pistdcii se
stanou oblibenou vanoéni pochoutkou.

Na kulicky:

120 g bilé éokolady

50 ml smetany ke 3lehéni

50 g pistéciového krému

90 g méslovych susenek

40 g pistécii (pfip. pistdciové mouky)

Na dokonéeni:

cca 200 g bilé cokolady
vétsi hrst nasekanych pistacii

Ve vodni 14zni si rozpustime bilou

Cokolddu, smetanu a pistdciovy

krém. Odstavime z plotny a nechdme

zhruba 2 minuty zchladnout.

Méslové susenky si v sekacku (ja

pouzivdm tyCovy mixér Braun s

pfislusenstvim)  rozemeleme na

jemny prach. TotéZ poté udélédme s

pistdciemi. MUZeme misto nich ale

pouzit i pistéciovou mouku.

Do misky s rozpusténou &okolddou

se smetanou a krémem pfiddme

mdslové suSenky a pistdcie. Vse

dobfe promichéme a nechdme v

lednici 20-30 minut vychladnout.

Z hotového tésta tvarujeme kulicky (cca 15 g jeden kus). Kulicky ddme na plech (podnos) vylozeny pecicim
papirem a nechdme jesté v lednici miniméIné 15 minut vychladit.

Bilou ¢okolddu si rozpustime a hotové kulicky v ni obalujeme. J& si vZdy kulicku napichnu na dfevéné
napichovatko (moZete pouzit i vidlicku) a ponofim do rozpudténé cokolddy. Thned vzdy kulicku posypeme
nasekanymi pistdciemi a vratime ji na pecici papir. Kulicky je nutné skladovat v lednici v uzaviené nddobé.
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VANOCNI MENU
TROSKU JINAK

Co si nesmim nechat pro sebe, jsou vénoéni
recepty od Hynka Vdvry z restaurace
Hlinénd& Basta. Préavé sem strasné radi s
Filipem chodime na nejriznéjsi delikatesy,
hlavné tedy na tygfi krevety s mangem,
které milujeme a na které jsem dostala
recept. A jelikoZ mam z toho velkou radost,
musim recept sdilet také s vémi, af tyto
krevety také vyzkousite. Pak tu mém pro
véds recepty na cukrovi, které mém zase od
Hynkovy manzelky Andrey Vavrové a které
mé osobné velmi zaujaly. Tak si nechte
chutnat.

www.hlinenabasta.cz

TYGRI KREVETY

Se 2a2ZVovew, chilli, citvonovou tvavoy, manaem o
KokoSowgm wlékewm

» 5 ks tygfich krevet

* mango pokrdjené na kosti¢ky (cca
250 gramu)

* 300 ml kokosového mléka

* 1 lZice sweet chilli omdacky

* 1 Izice sriracha omécky

* hrst Eerstvého koriandru

e sol

* olivovy olej

* zdzvor nahrubo posekany

Krevety osolime a orestujeme na
olivovém oleji. Pfiddme zézvor, mango,
kousek citronové travy, srirachu, sweet
chilli. Zalijeme kokosovym mlékem a
krdtce provaiime. Vynddme citronovou
trdvu, osolime a posypeme koriandrem.

N\ J
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STREDOMORSKA RYBI POLEVKA

1 ks cibule

* 2 strouzky Eesneku

* 1 ksfenyklu

* 4 |zice olivového oleje

* 1 1zi¢ka mleté pdlivé papriky

* 200 ml bilého vina

* 400 g sekanych rajéat z konzervy

* 500 ml rybiho a zeleninového
vyvaru

* 400 g filetd z bilé ryby, napfiklad
treska

* 300 g mofiskych plodd (krevety,
musle, kalamdry, chobotnic¢ky)

o sol

* mlety Cerny pepf

* nasekand listovéd petrzelka

Cibuli a &esnek nasekdme nadrobno.
Fenykl po vldknech nakrdjime na platky.
V hrnci na rozehfatém oleji osmahneme
cibuli, po chvilce pfiddme Zesnek. Zarestujeme a piidéme fenykl. Zaprésime paprikou a opét zarestujeme a
podlijeme vinem. Vafime za michéni, dokud se vino neodpafi. Pfiddme mofské plody. Pfiddme rajéata z konzervy
a vyvar. Zéklad pfivedeme k varu. Rybi filety oéistime, nakrdjime na kousky a vloZzime do hrnce. Polévku povaiime
cca 7-8 minut. Dochutime soli, pepfem a vmichdme do ni nasekanou petrzelku a pazitku, miZeme pfidat i koriandr.

-~

PSTRUH S ESTRAGONEM

a Studenym \omw\\oovovx]m salatewm

* 2 pstruhy

* 2 |zice mésla

2 |Zice oleje

2 snitky citronového tymidnu
2 snitky estragonu

* sul, pepf

Na saldt:

* 1 kg saldtovych brambor

* 4 |zice vinného octa

1 dcl olivového oleje

1 1Zice dijonské hofé¢ice

2 3alotky

* Cerstvy estragon, petrzel listové a
pazitka

* sul, pepf
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Brambory uvafime celé ve slupce, nesmime je rozvafit. Vezmeme si vét$i misu, v ni rozmichdme hoféici a ocet.
Osolime a po kapkdch zaslehdvame metlou olivovy olej. Nakonec priddme 3alotku, estragon a paZitku.
Dosolime, opepfime. Brambory si nakrdjime na mésicky i se slupkou a priddme je jesté vlazné do misy a
promichdme. Nechdme odleZet v chladu, aby se chuf dostala do brambor aspori dvé hodiny, nejlépe do

druhého dne.

Pstruhy si vyfiletujeme a vytahdme kustky. Fildtka ryby ususime papirovou utérkou a osolime. Kizi si mizeme
2-3x 3ikmo nafiznout. V pdnvi rozpdlime olej a vloZime filety kiZzi doll, peé¢eme dokfupava. Pak otocime,
pridame |Zici masla, estragon a tymidn. Rybu |Zici polévame méslem a miZeme servirovat se studenym saldtem.

Takto si miZzeme pfipravit pstruhy, sivena, mofského vlka nebo prazmu...

VANOCNI RECEPTY, ANDREA VAVROVA, HLINENA BASTA

Vanolni negecent TokKitee

* 100 g nasucho oprazenych liskovych
ofisko

e 250 ml smetany 33%

e 120 g cukru

e 30 gmdsla

e 1 Izicka medu

o S3petka soli

* mlé&nd nebo hotké Eokoldda na politi

Viechny ingredience kromé ofechi a
cokolddy svafime do konzistence husté
kase. Vafime za stdlého michdni na mirném
ohni. Mize ndm to trvat az 30 minut. Smés
nechdme lehce zchladnout, nalijeme ji do
malych silikonovych formiéek nebo malych
papirovych kosickd. Do kazdého kousku
vilaéime oprazeny liskovy ofisek. Ddme féddné
vychladit, nakonec polijeme &okolddou.

Avadidova kolecka ¢ \<ou9\<q Eo\io\éd\., Mandlové linecké hsz diE\(\.,

* 150 g titinového cukru . .

+ 300 g hladké mouky 250 g hladké mouky
e 1 1Zi¢ka présku do peciva

e 70 g ¢okolady 55% nasekané nahrubo
* Spetka soli

* 200 g zméklého masla

* 150 g arasidového mésla

* 2 vejce velikosti M

* 250 g mandlové mouky
* 160 g mouckového cukru
e 250 g mésla

e 2 Zloutky

* mletd skofice

Vse spojime do kompaktni hmoty, ddme ulezet
na hodinu do lednice. Vyvdlime tésto na silu asi 3
mm, vykrojime hvézdicky, které upeéeme v troubé
na 180 stupid asi 12 minut. Vychladlé hvézdicky
slepime pikantnim dzemem.

V mise smichdme (mimo cokolddy) vsechny suché
ingredience, pfiddme mdslo a vejce. Nakonec opatrné
vmichédme cokolddu. Udélédme kulicky, polozime na plech
a pomoci peciciho papiru rozméckneme na placicky.
VloZime do vyhfaté trouby na 180 stupfit a peéeme
dozlatova cca 20 minut podle velikosti placiéek.
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