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DEN SE NAM PRODLUZUJE

| kdyz je teprve brezen, dny jsou jizZ mnohem delSi. To je pfedevsim pro pracujici
foodblogerky nebo pro ty, které toho s prckem pres den moc nestihnou, obrovska vyhoda.
Kdyz se totiz vrati manzel domU, pfedavam mu Vojtu a mam chvilku ¢asu na to néco uvafrit
a nafotit. A i kdyz byly posledni dny pIné krutych mraz(, diky kterym s prckem nemohu ani
ven, mame tu bfezen a ja uz se nemohu dockat jara.

V breznovém cisle magazinu Na skok v kuchyni se mizZete tésit nejen na nové recepty, ale i
na kosmeticke tipy a clanek Pomahejme pomoci cupcakes, ve kterém se dozvite vice o
projektu, ktery pomaha nedonoSenym détem. Budu moc rada za vasi zpétnou vazbu, jestli
vas nove Cislo bavilo a ja se na vas jiz ted téSim v dubnovém Cisle, které uz bude pIné jara.




DYNOVA POLEVKA S PECENOU MRKVI A ZAZVOREM

Z dyné se da vycarovat mnoho jedine¢nych pokrmd. Jednim z nich je dyriova polévka ozviastnéna pecenou mrkvi a
zazvorem. Nejen, Ze vas v zimé zahreje, ale také skvéle zasyti a doda vasemu télu poradnou davku vitamind.

1 mensSi dyné Hokaido

2 - 3 mrkve

nékolik listkd Salvéje
snitka tymianu

3 lIzice olivového oleje

3 lzice balzamikového krému
Kalamata Papadimitriou
Granatové jablko

2 - 3 Salotky

2 lzice masla

2 cm zazvoru

sul himalajska

pepr

kajensky pepr¥

3 Izice parmazanu

150 ml kokosového mléka
100 ml smetany ke Slehani

Na ozdobu:

¢ 1lZice zakysané smetany
o dynova a slunecnicova seminka

1) Dyni i se slupkou nakrajime na vétsi
kostky, mrkev oloupeme a nakrajime
na klinky.

2) V mise smichame dyni, mrkev,
nasekané listky Salvéje a tymian.
Pokapeme olivovym olejem,
balzamikovym krémem a pfendame do
velkého pekace vylozeného pecicim
papirem.
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3) PeCeme na 175 stupnid cca 30 minut.
4) Na masle mezitim osmahneme
Salotku, pfidame na jemno pokrajeny
zazvor, orestujeme a pfendame do
mixéru spolu s pe€enou zeleninou.

5) Dle potfeby pfidavame horkou vodu,
dokud nedosdhneme pozadované
hustoty polévky.

6) Polévku dame do hrnce a pfivedeme
k varu.

7) Dochutime ji soli, pepfem,
parmazanem, kajenskym peprem,
kokosovym mlékem a smetanou ke
Slehani.

8) Na talifi ozdobime IziCkou zakysané
smetany a oprazenymi dyfovymi a
slunecnicovymi seminky.



PERNIKOVE CUPCAKES

Pernik nemusi mit vZdy jen podobu typické buchty a nemusi chutnat stale stejné. Zkuste ho obléci
do nového “kabatu” ve formé pernikového cupcake a rozhodné si skvéle pochutnate. Ze spojeni
chuté perniku a krému ze slaného karamelu budete v sedmém nebi.

Na cupcakes:

e 200 g polohrubé mouky

e 150 g mouckového cukru

e 10 g prasku do peciva

e Y% lzicky pernikového
kofeni

e Y |1ZiCky skofice

¢ 10 g kvalitniho kakaa

e 1vejce

¢ 1 dcl mléka

¢ 0,5 dcl oleje

e 2 lzice Svestkovych
povidel Hamé

e 200 g masla
e 100 g slaného karamelu

¢ slany karamel
* rum

1) V misce smichame polohrubou mouku, cukr, prasek do
peciva, pernikové kofeni, skofici a kakao.

2) Nakonec pridame vejce, mléko, olej, Svestkova povidla a
promichame.
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3) Téstem plnime papirové koSicky na muffiny.

4) Pe¢eme na 170 stupiili 20 - 25 minut.

5) V robotu si uSlehame povolené maslo se slanym karamelem
a vzniklym krémem zdobime pomoci sacku se zdobickou
cupcakes.

6) V misce si smichame slany karamel s troSkou rumu a krém
na cupcakes zlehka polijeme.

www.naskokvkuchyni.cz



Casto se mé ptate na to, jakou kosmetiku pouZivam. Prfipravila jsem si tedy proto pro vas mé
oblibené produkty poslednich dni.

Liquid Silk
Foundation
SPF 12

. NUX9,|>|UX9||e“l;:Ie - Make-up Giordani Gold TimeWise® Aktivator s
nti-age pece pro oniast ocCli quu|d Silk vitaminem C
Dlouho jsem shanéla kvalitni pripravek V poslednich letech jsem na sob& Na jiZ tradiéni produktové snidani s Mary
na péci o oblast o¢i. Vzhledem k tomu, vyzkousela snad 10 réiznych make-updi. Kay jsem méla tu moznost vyzkouset jejich
Ze mj vek je jiz 30+, musim se kazdym Nefikam, Ze mi ani jeden nevyhovoval, novinky. Nejvice mé zaujal TimeWise
rokem o svou plet starat mnohem vice. ale az ted jsem objevila make-up tekuté aktivator s vitaminem C, diky kterému bude
Tento krém s aplikatorem bojuje proti hedvabi, ktery moji plet nevysusuje a vase plet je3té vice zafiva.
otok{im a tmavym kruh(im, které mé nynf zarovefi se v ném citim pfirozen&. Mijj www.marykay.cz
trapi diky nedostatku spanku. odstin je Light Ivory.
www.nuxe-kosmetika.cz www.oriflame.cz

Laky na nehty
Cream Egg MY NAIL LACQUER

Nové laky MY NAIL LACQUER mé zaujaly pfedevsim skvélymi odstiny. Kromé
stalého barevného spektra ¢itajiciho 30 odstind je nyni na jaro pfipravena kolekce
SPRING RIVIERA s Sesti veselymi barvami. Laky na nehty paradné vypadaiji,
skvéle se s nimi pracuje a jeSté obsahuji olejiCek, ktery o nehty pecuje.
www.marionnaud.cz

Koupelova péna vhodna jako darek k Velikonoctim. Miluji
témeér vSechny koupelové pény od znacky Lush, tato
tokoladovo-matova je ale vyjimetna. Mlizete si dokonce
vybrat ze tfi velikonoénich designg.
www.lush.cz
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TVAROHOVE KOBLIZKY SE SVESTKAMI

Pokud béhem dne dostanete chut na kobliZky, nemusite chodit do kramu Ci pekarny, abyste
svuj misny jazycek uspokajili. MiZete si je jednoduse udélat v teple svého domova. Jsem si
jista, Ze vam budou chutnat vice neZ ty kupované.

Koblizky:

e 125 g hladké mouky

e 70 g cukru krupice

¢ nékolik kapek
vanilkového extraktu

e 2 vejce

o Y% lzi€ky prasku do peciva

¢ 130 g plnotuéného
tvarohu

¢ olej na smazeni

e mouckovy cukr na
posypani

Svestkovy rozvar:

e 300 g Svestek

e 6 lzic balzamikového krému
Kalamata Papadimitriou
Granatové jablko

e 6 lZic titinového cukru

e 2lzice masla

1) Na péanvi si rozehfejeme maslo s tftinovym cukrem a nechame lehce zkaramelizovat. Pfidame
pokrajené Svestky, balzamikovy krém a kratce povarime, dokud se karamel nerozpusti.

2) V robotu proslehame vejce, cukr, vanilkovy extrakt a tvaroh. Poté do smési postupné
pfisypavdme mouku smichanou s praSkem do peciva.

3) V menSim rendliku rozehfejeme olej na smaZzeni a IZiCkou namocenou v oleji vkladame tésto.
Osmazime z obou stran a nechame na mfizce odkapat.

4) Koblizky pocukrujeme a servirujeme se Svestkovym rozvarem.

@naskokvkuchyni
facebook.com/naskokvkuchyni Pokud chcete sledovat
VSechny recepty a pfispévky @ moje prispévky a denné
najdete pravé na mé strance na nové Instastories, pfidejte
Facebooku. si mé na Instagramu.
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POMAHEME CUPCAKEM

Lenka Hnidakovéa, moje kamaradka a majitelka obchtidku s dortiky Leli’s cupcakes, prisla se
skvelym napadem, jak podpofit maminky a rodiny s nedonoSenymi détmi. Oslovila
symbolicky devét znamych osobnosti s cilem vytvofit limitovanou edici jedine¢nych

cupcakes, jejichz pfichut, vzhled, ndzev, a dokonce i samotna vyroba bude vyhradné v rezii

téchto odvazlivel. Projekt bude trvat devét mésicll, kdy se kazdy mésic bude prodavat
osobity vytvor kaZzdého z nich. MUZete se tésit napt. na lahodné cupcakes zpévaka Tomase
Kluse nebo tfeba topmodelky Pavliny Némcové. Nakupem jednoho dortiku z limitovane
edice prispegjete 10 K€ na Nadacni fond pro prfedCasné narozené déti a jejich rodiny. A to
neni malo! Vyvrcholenim celého projektu bude listopadové setkani vSech deviti osobnosti,
které se bude konat kde jinde nez v utulném kramku Leli’s cupcakes. KdyZ si sem pfijdete
osladit zivot ndkupem jednoho z deviti cupcakes, nejen, Ze pfispéjete na dobrou véc, ale
budete se moci potkat se svymi oblibenci. Jiz prvni Unorové dilo Kac¢i ze Smooth Cooking
predcilo vS8echna oCekavani a stalo se prodejnim hitem. P¥ijdte podpofit ty, ktefi naSi pomoc
potfebuji. Misejte a pomaheijte tim nejprijemnéjSim zplsobem.
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SALAT S GRANATOVYM JABLKEM A PECENQU REPOU

Jestlize pfemyslite, co si dnes udélat k veceri a zakladate si na jejim zdravém zakladu, vyzkousSejte
recept na tento vytecny salat. Kombinaci salatu, pecené ¢ervené repy, dyné a granatového jablka
totiZ vznikne pokrm mnoha neodolatelnych chuti.

P et ¥
AT,

i

3 hrsti michaného salatu

1 pecena €ervena fepa

6 Izic balzamikového krému Kalamata
Papadimitriou Granatové jablko

%, granatového jablka

% mensi dyné Hokaido

3 lIzice olivového oleje

himalajska sul

1) PeCenou fepu nakrgjime na kosticky, osolime,
opeprime a ochutime 3 IZicemi balzamikového
krému. Nejlépe pfes noc ji nechame v uzaviené
sklenici marinovat (minimalné ale hodinu).

2) Dyni pokrajime na platky cca %2 cm silné, v
mise je promichame se 3 Izicemi oleje, soli,
pepifem a 3 IZicemi balzamikového krému. Dyni
vyskladdame na pecici papir a v troubé peCeme
na 170 stupnd cca 15 minut.

3) Na dresink si smichame olivovy olej, med,
hor¢ici, stl a pepr.

4) Michany salat ddme do misy, ochutime

1 Izice olivového oleje

1 lZice medu

1 Izicka hofcice
himalajska stil
pepf

dresinkem, pfiddme marinovanou fepu a zrnka
granatového jablka.

5) Hotovy saléat servirujeme na talif a poklademe
ho pecenou dyni.
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Mamavit

Vzhledem k tomu, Ze jsem prvni mésice od narozeni Vojty feSila
problémy s kojenim, kamaradka mi doporucila Mamavit. Neni vhodny jen
pro téhotné, ale také pro kojici maminky.

www.mamavit.cz

TIPY MESICE

Patron XO Cafe

Nejen, ze z obchodu Warehouse pouzivam na peceni jedinecny Grand
Marnier, ale v posledni dobé i tuto ultra prémiovou tequilu s Cisté pfirodni
esenci kavy.

www.warehousel.cz

Promaminky'a mim;
2 i
Kompletnia vyvazane sloZenj gka

-
&&aﬁn

MENE SLADKY / MENE] SLADKY |
MERUNKA / MARHULA |

Obejmi mé, prosim
Pfed tim, nez jsem
otéhotnéla a nez méli vSichni
kamaradi kolem néas déti,
jsem neméla o novych
détskych knizkach ani ponéti.
Ted, kdyzZ jsem se o to
zaCala troSku zajimat, jsem
nasla spoustu nadhernych
knizek. Jednou z nich je i tato
s Uzasnymi ilustracemi.
www.hostbrno.cz

Hamé Extra Jam merunka
Jiz nékolik mésicl spolupracuji se znatkou Hamé, pro kterou vytvaiim recepty. Z jejich produktt

/ jsem si oblibila nejvice Extra Jam merunka.
Mandlova mouka

www.hame.cz
MUj synovec méa bezlepkovou dietu, a proto se v posledni dobé& snazim péct bezlepkové
dezerty. Dlouho jsem hledala kvalitni mandlovou mouku, ale nakonec ji nasla v eshopu
Honest Market. Je krasné jemna4, takze ji mlzete pouzit i na makronky.
www.honestmarket.cz

DPrzemystaw
Tiechterouicz
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BANANOVE LIVANCE

Snem snad kaZdého z nés je talif piny cerstvych livanc( ke snidani, které miZeme snist bez vycitek.
Pokud si vSak livance pripravite ze zdravych surovin, miZete si je dopravat klidné kazdy den. Tyto
bananové placicky plnohodnotné nahradi snidani a navic vam dodaji potfebnou energii.

L. . p 1) Banany si rozmackame na kasi a smichame s vejci,
e 2 stifedni banany (zralé)

mandlovou moukou, vanilkovym extraktem a soli. VSe dlkladné

e 2vejce

e 50 g mandlové mouky promichame.

« nékolik kapek 2) Na panvi na livance (livanecnik) si rozpustime trochu
vanilkového extraktu prepusténého masla a smazime na ném livance. Jsou velmi

e Spetka soli kiehké, takZze s nimi musime opatrné manipulovat.

* pfepusténé maslo 3) Livance zdobime Ffeckym jogurtem a dZemem lesni smés.

"""""""""""""""""" Nakonec je posypeme kokosovymi lupinky a pekanovymi ofechy.

O
Na krém:

facebook.com/naskokvkuchyni
VSechny recepty a pfispévky najdete pravé na mé strance na
Facebooku.

e fecky jogurt
e Extra Jam Hamé lesni
smeés

 kokosové lupinky @naskokvkuchyni

« pekanové ofechy P?kug ch.cetve sledovat moje pfispévky a denné nové Instastories,
pfidejte si mé na Instagramu.

10

www.naskokvkuchyni.cz



