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Pravé v ruce drzite 24. ¢islo magazinu Na skok v
kuchyni. Prvni €islo vyslo v zafi roku 2016 a je to pro mé
az neskutec¢né. Vlastné jsem Uplné dojata. Plvodné to
byla totiZ jen zkouska, zda se vdm mUj napad bude libit
a timto srpnovym Cislem jsme uz zavrsSili druhy rok.
Jsem vam vSem hrozné vdécna, ze se vam magazin libi

a ze neustale narlista pocet jeho ¢tenard.

Ja zrovna asi nejsem ta, ktera by vam v tomto sméru
méla radit, protoze jsem vétSinu prazdninovych dni zatim
stravila v praci, ale uzivejte si krdsnych dnd v prirodé.
My jsme s manzelem a Vojtou vyrazili v Cervenci na
krasny vylet do KryStofova udoli a ja z néj energii
Cerpam jesté ted. Je hrozné dllezité se umét zastavit a
uzit si takove krasné chvile naplno. Protoze jak dost
Casto fikam, prace neutece, ale Cas uteCe rychlosti
blesku.

V tomto Cisle jsem si pro vas pfipravila nékolik receptd.
Nejvice jsem pySné na Triple Chocolate Cake, ktery jste
mohli zahlédnout na titulni strance. Urcité ale
nezapomernte vyzkouSet kureci kiidla nebo moje
oblibené knedliky s uzenym a se Spenatem. Najdete zde
i néjakeé ty tipy pro vas volny Cas a také oblibené kavéarny
mych kamaradek z blogerského svéta. At uz si vyberete
jakoukoli stranku tohoto magazinu, budu moc rada za
vase pripominky. Uzijte si krasné posledni mésic
prazdnin a ja se uz tésim na zafijove Cislo, kterym
zaCneme tfeti sezdénu.

S lislaw Kamana



P&G FOODIES

UZ si ani nevzpominam, kde jsem se s Petrem a Gabi potkala
poprvé, ale musim fici, Ze uz od zacatku mi tento sympaticky par
prirostl k srdci. Ted uz mohu fici, Ze jsou z nas pratelé, se
kterymi se rada sejdu i mimo blogerské akce. Gabi je pro mé
éterickd vila, ktera neustéle néco zapomina, ale to je na ni ta
nejroztomilejSi véc. Navic k tomu nadherné foti a jeji fotky ja
povaZzuji za umélecka dila. Nejen, Ze maji oba svou vlastni praci,
psa Chica a blog, ale maji spolu i eshop se zdravou vyZzivou
Honest market. Ja se jich nezavisle na sobé zeptala na stejné
otazky, takZze mozna i oni sami budou odpovédmi prekvapeni.

Gabi, Petie, jak jste se seznamili? Vzdy si dam radsi steak nez dort. Upfimné
Predpokladam, Ze je to jedna z fe€eno, myslim, Ze jsem to ja.
nejcastéjSich otazek, které asi Petr: Nemam nejoblibengjsi jidlo. Uzivam  rozdilné. Zbozfuju Zastavku v Nizbofe mimo

dostavate. si vSechno, co Gabc¢a uvafi. Jednoznacné sezonu a ve vSedni den, kdy tam sedi jen

Gabi. mistni. Dam si nejlepSi smazak (ktery si

normalné nedavam) a hrajeme s Petrem
deskové hry.

A jedineCny zazitek jsem zazila napf. v
anglickém hotelu Limewood v parku New
Forest. Stolovali jsme pfimo v kuchyni a

kuchafi nam vypravéli napf. jak pocasi

ovliviiuje vybér masa a tedy i samotné menu.

A dezert jsme si pak dali pfimo u krbu, ktery

Gabi: Nad tim jsem musela dlouho
premyslet. NapiSu dvé, protozZe jsou velmi

Gabi: Poprvé jsme se vidéli na
maturitnim plese cca pred 11 lety. Byla
to laska na prvni pohled, teda alespori z
mé strany. Pfesné si pamatuju, co mél
na sobé a ja fikala holkédm, to je ON. Ale

tam jsme se neseznamili, prvni krok
bych neudélala. Nastésti to citil stejné a
0 par dni pozdgji mi napsal na ICQ.

Jaké mate plany ohledné toho, jakym
smérem se vas blog bude v dalSich
mésicich vyvijet?

Gabi: Recepty budou stéale bez lepku a
vétSina z nich i bez lakt6zy, ale budeme se
snazit vytvaret jednodussi verze, protoze
na né lidé Iépe reaguji. Zaroven planujeme

Petr: Byla to laska na prvni pohled.
Vidéli jsme se na plese. Perfektné
zvolena strategie tzv. defenzivni taktika
slavila uspéch. Pfes spolecné kamarady
jsme dostali telefon. Pockal jsem pér dni
a pak jsem Gabce napsal. Na prvni
rande jsme vyrazili na prochazku s
Chicem a jemu by se ubranil méalokdo.
Jaké je tvé nejoblibenéjsi jidlo? Kdo z
vas dvou je lepsi kuchar?

Gabi: Miluju jidlo obecné. Ale mdZzu fict,
Ze mam daleko radsi slané nez sladké.

praktické ¢lanky o kuchyni a pfedevsim
vice ¢lankd o cestovani.

Petr: Napadd a plant mame plno, ale
realizovani je vzdycky horSi. Mame tolik
aktivit, Ze je horko tézko zvladame. Rad

bych, abychom blog prelozili a zacali psat i
v angli¢tiné. Planuju si udélat vice ¢asu a
také zase obcas néjakym receptem
prispét.

Kdybyste méli na svété doporucit jednu
restauraci, ktera ve vas zanechala ty
nejhezéi vzpominky, ktera by to byla?
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kvali nam zapalili.

Petr: Radi vzpominame na Limewood Hotel v
New Forest v Anglii, kde jsme méli stll s nasi
kamaradkou Saimou pfimo v kuchyni. Vybavi
se mi i restaurace HOst v Kodani. Servirovani
jidla tam byla takova mala show. To uz je ale
vice jak jedna. K dobru mizu pfihodit jesté

naSe oblibené Bistro Proti Proudu.

Kdyz se tak na ty jejich odpovédi divam,
myslim si, ti dva k sobé prosté a jednoduSe

patfi.



BEZLEPKOVA KOKOSOVA GRANOLA

Bylo velmi téZké do magazinu vybrat jeden recept od P&G FOODIES. Jelikoz ale miluji sladké snidané, vybrala
jsem jejich recept na bezlepkovou granolu.

2,5 hrnku bezlepkovych vio€ek (cca 250 g) -
papirem.

: 2) Ve velké mise si smichdme 250 g bezlepkovych viocCek, 1

vrchovaty hrnek kokosovych chipstl, nahrubo nasekané 2 hrsti

. pekanovych ofech( a 1 hrnek mandli plus ¥ hrnku dyiiovych

. seminek.

+ 3) V hrnecku si rozpustime 70 g kokosového oleje, k nému pfidame

1 hrnek kokosovych chipsi (cca 70 g)
2 hrsti pekanovych ofechti (60 g)

1 hrnek loupanych mandli (cca 200 g)
% hrnku dynovych seminek (cca 100 g)
70 g kokosového oleje

75 - 100 ml kokosového sirupu (ryZovy
nebo javorovy)

% lzicky soli

% lzicky kardamomu

1 Izicka skofice

1) Troubu si pfedehfejeme na 150 °C. VétSi plech si vylozime

100 ml kokosového sirupu, %2 1ZiCky soli, ¥z I1Zicky kardamomu a 1
IZicku skorice. Jakmile se vSe krasné propoji, mézeme tim smés

- vlocek, ofechll a seminek polit. Dikladné promichame.
< 4) Smés rovnomerné rozprostfeme na pecici papir a uhladime.
. 5) Pec¢eme 15 min. Nasledné promichame a peCeme dalSich cca

5-10 min.

. 6) Hotovou granolu nechdme vychladnout, aby byla krasné
. kfupava. Poté i pfesypeme do uzaviené nadoby.




KURECI KRIDLA V BARBECUE OMACCE

Rada pripravuji nejriznéjsi omacky k masu, protoZe dovedou chut’ masa povznést na Upiné jinou troveri.
Tato delikatni barbecue omacka, ve které jsou kureci kridylka obalena, je podle mé jednoznacné dikazem.

Néaroc¢nost: snadné
Doba pripravy: 20 - 30 minut
Doba peceni: 30 minut
Pocet porci: 3 -4

« 1,2 kg kufecich kfidel 1) Cukr nechame na pénvi zkaramelizovat a zalijeme ho
o 2lZice pfepusténého masla ciderem. AZ se nam karamel rozpusti, pfidame ostatni
ingredience na BBQ omacku. Nechame svafit cca 10
Na BBQ omacku: minut do hugte om,aclfy. ' o
©0000000000000000000000000000000000000000000 2) Mezitim si na panv| rozehfejeme p‘r’epuéténe maslo a

e 50 g tftinového cukru

e 150 ml cideru

e 75 ml s6jové omacky

¢ 150 g keCupu Otma ostry

¢ 1 lzice nastrouhaného €erstvého zazvoru

¢ 2 lzice olivového oleje

o 2 strouzky ¢esneku (nasekaného)

« stl, pepf, kurkuma, kajensky pepf (vie podle
chuti)

osmahneme na ném zprudka do zlatova kfidylka.

3) Osmazena kridla vhodime do barbecue omacky a
ddikladné je obalime.

4) Peceme v troub& na 180 stuprid cca 30 minut.




KNEDLIKY S UZENYM A SE SPENATEM

Pokud premyslite, co uvafit své rodiné Ci oCekavané navstéve k nedélnimu obédu, knedliky plnéné
uzenym masem se Spendtem jsou tou spravnou volbou. A¢ se miiZe zdat, Ze tento tradicni pokrm zviadne
jen zkuSena kucharka, opak je pravdou, zvladne ho levou zadni uplné kaZdy.

Naroénost: stredni

Doba pripravy: 40 - 50 minut
Pocet porci: 12 - 14 knedlik(

Na knedliky:

¢ 850 g brambor typu C

e 200 - 250 g uzeného masa

e 45 g bramborového Skrobu

e 150 g hrubé mouky + na podsypani
o 1vejce

° Sﬂl

e 2 lzice pfepusténého masla

« 3 stiedni cibule

e 800 g listového Spenatu Dione Fezany
o 2 strouzky ¢esneku

e pepf

o sul

Na smazenou cibulku:

¢ 5 stfednich cibuli
e 2 lzice sadla

1) Brambory uvarime ve slupce, oloupeme a prolisujeme (napf. na mlynku
na maso od KitchenAid). Nechame je zcela vychladnout, osolime, pfidame
Skrob, mouku a prsty promichame. Poté pfidame vejce a vypracujeme
hladké tésto. Tésto rozvalime, nakrajime na ¢tverecky a plnime na
kosticky pokrajenym uzenym masem. Vafime jesté 3 - 5 minut po jejich
vyplavani na hladinu.

2) Mezitim si na prepusténém masle osmahneme dozlatova nadrobno
pokrajenou cibuli. Poté pfidame Spenat, prolisovany ¢esnek, peprt a sll a
restujeme tak dlouho, dokud se nezbavime pfebyte¢né vody.

3) Na péanvi si rozpustime sadlo a osmahneme na ném dohnéda na
pllkolecka pokrajenou cibuli.

4) Knedliky podavame se Spenatem posypané smazenou cibulkou.
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Vsechny vyrobky jsou od znac¢ky CCC.
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MANGOVA ZMRZLINA S KOKOSOVYM MLEKEM

Nevim jak vy, ale ja jsem obrovskym milovnikem zmrzliny, a to nejen v lété, kdy je potreba se
zchladit. KdyZ zrovna nemam cestu do cukrarny, udélam si skvélou a kvalitni zmrzku doma.
Treba tuto svéZi mangovou s kokosovym milékem, ktera je u nas doma dost oblibena.

+ 500 g manga Dione

e 3 Zloutky

e 120 g cukru krupice

e 250 ml kokosového mléka
Aroy-D

e 200 ml smetany ke Slehani
(min. 30 %)

* nékolik kapek vanilkového
extraktu

Naroénost: stredni

Doba pripravy: 30 minut + chlazeni

Pocet porci: 4

1) Mango si nechame povolit. Kousky manga dame do blenderu a
rozmixujeme na pyreé.

2) V robotu si uslehame Zloutky s cukrem, dokud nejsou svétlé a
nadychané.

3) V. menSim hrnci si svafime kokosové mléko, smetanu a vanilkovy
extrakt. Smés pomalu zahfivame tésné pod bod varu.

4) Do Zloutkové smési zamichame postupné svarené kokosové mléko se
smetanou.

5) Nakonec vSe promichame s mangovym pyré. Hotovou zmrzlinu vliozime
do zmrzlinovace. Pokud nevlastnime zmrzlinovag, zmrzlinu dame do misky
do mrazéku a kazdych 20 minut promichame, dokud nam Gplné neztuhne.
6) Pfed podavanim nechame zmrzlinu chvili v pokojové teploteé.

www.naskokvkuchyni.cz




TIPY MESICE

1. NATULIQUE - Rejuvenating Hair Mist
Rejuvenating Hair Mist je Cisté pfirodni mlha plna pfirodnich
vytazkd, ktera posili vase viasy, doda jim hydrataci a jesté usnadni
roz€esavani. Samozrejmosti je naprosta absence chemie,
certifikovana BIO kvalita a také fakt, Ze pfipravek mohou pouZzivat i
vegani.
www.natulique.cz

2. ZOELLA - sprchovy krém SHOWER SAUCE

Nadherna nasladla viiné néjakého svéziho dezertu, to je prvni, co
vas na tomto sprchovém krému zaujme. Kromé piekrasné viné
zaroven béhem sprchovani zahali vaSi pokozku do hydratacni lazné
a hebka pokozka vam zlstane i po osuseni.
www.marionnaud.cz

3. Bezlepkové kuli€ky Milly Magic Schar
Diky spolupréaci se znackou Schéar ob¢as dostanu na vyzkouseni
néjakeé vyrobky. Kdyz jsem v poslednim bali¢ku dostala na ochutnani

. G tyto Cokoladové kulicky, mdj synovec Maté&j, ktery ma celiakii, byl
e é naprosto nadSeny. Vypravél mi o tom, Ze jako maly kluk, kdyz mu
= e e L. . . . o« . . 2
S jeSté nebyla celiakie diagnostikovana, mél tyhle kuli€ky hrozné réad.
s Jsem moc rada, Ze mu takhle mohu aspon trochu udélat radost.

www.schaer.com/cs-cz

4. Nutrilon Profutura Prvni kase
Na doporuceni pediatra jsem Vojtovi zac¢ala zhruba na patém meésici
do stravy zavadét tuto kasi. Je vhodna jako prvni kase, protoze diky
obsahu kojeneckého mléka prizplisobeného véku ditéte a s lehkou
ryZi respektuje citlivé détské zazivani a umoziuje tak snadny a
bezpecny prechod na pevnou stravu.
www.nutriklub.cz

5. Grand Marnier
Musim fici, Ze Grand Marnier mam doma neustéle pfi ruce. Pouzivam
ho do vétsiny svych dezertd. Je skvélé s nim jen tak lehce pokapat
dortovy korpus nebo ho pfidat do krému, ktery diky tomu dostane
Uplné jiny rozmér chuti.
www.warehousel.cz

6. Pletovy krém Gorgeous

Kdyz jsem zkusila tento pletovy krém, zamilovala jsem se do néj na
prvni “namazani”. Jeho cena je sice vyssi, ale obsahuje Cerstvé
vymackané 3tavy z ovoce a za studena lisovanych bio olej, které
dodaji vasi pleti jen to nejlepsi.
cz.lush.com
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KURECI RAGU S RYZI

Kureci ragu, nenarocny, ale velmi chutny pokrm, ktery se da podavat nejen s ryZi, ale klidné jen s
Cerstvym pecivem. Kureci maso v kombinaci s houbami je dle mého nazoru vZdy trefou do ¢erného.

Naroc¢nost: snadné
Doba pfFipravy: 15 minut
Doba vareni: 30 - 40 minut
Pocet porci: 4 -5

« 750 g kufecich prsnich Fizki 1) Na prepusténém masle nebo oleji osmazime dozlata

« 3 stfedni cibule najemno nakrajenou cibuli. Maso pokrajime na

. 2 lzice prepusténého masla (oleje) nudlicky a po €¢astech ho na pfipravené cibulce

« 3lzice OTMA pyré zprudka orestujeme, aby se zatéhlo.

« sul, pepf (dle chuti) 2) Maso okorenime, osolime a pfidame pyré. Znovu

* % IZiCky Kari orestujeme, podlijeme vyvarem a nechame dusit. Pfed
* % IZi€ky kurkumy koncem jesté pfidame pokrajené Zampiony.

e 200 ml drtibeZiho vyvaru o.

3) Podavame s ryzi, téstovinami nebo pecivem.

e 250 g Zampion
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TIPY PRO VAS VOLNY CAS

FILMOVY TIP

Jsem boZska
Ne, to neni sebechvala, ale nazev skvélé

americké komedie. Asi kazda z nas se chce citit
krasna, hlavni hrdinka Renee s postavou kyprych

tvar(l stejné tak. Jeji smolny Zivot se obrati ve

chvili, kdy se prasti do hlavy a za¢ne se vidét
jako supermodelka. Postava zlistava stejna, ale
jeji sebevédomi maximalné vzroste a s nim i styl
jejiho zivota. Po dlouhé dobé jsem se u filmu fakt

pobavila, herecka pfedvedla skvély vykon a
scénar opravdu povedeny.

TIPNA VYLET

Zamek Jablonna nad Vitavou
Zamek Jablonna, ktery se nachazi cca 15 km od
Slap, je kulturni paméatkou Ceské republiky. Od roku
2009 je pristupny vefejnosti nejen zamek, ale i jeho
nadherny park, ve kterém si miZete uzit ten spravny
relax. Vzhledem k tomu, Ze jsme zamek navstivili i s
Vojtou (7 mésicd), tak jsme na prohlidku nesli. Urcité
se sem ale na prohlidku chci vratit, protoZe interiéry
vypadaji neskutecné. Za mé je to jeden z nejhezcich
zamkd, co jsem kdy vidéla a ten klid, ktery zde
panuje, se jen tak nevidi.
www.zamekjablonna.cz

TIP NA KULTURNE-
GASTRONOMICKY ZAZITEK

Manifesto market
Kousek od stanice metra Florenc vznikl krasny
prostor, ktery v hlavnim mésté Ceské republiky
dlouho chybél. Spojeni dobrého jidla,
zajimavého prostoru, hudby a designu, to je
Manifesto market.
www.manifesto.city
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Veronika - VeruHarnol

IF Café

Moje nejoblibenéjsi kavarna je
IF Café, patfi to Iveté
FabeSové. Do téhle kavarny
chodime Casto s manzelem i na
snidané, bereme sem celou
rodinu a vzdy si vSichni
pochutname. V IF Café maji
moc mily personal, nikdy zde
nikdo nemél Spatnou naladu.
Noveé jsme si zamilovali kavarnu
v Jungmannoveé ulici, je

prostorna, svétla a tuze instafriendly. Kavarna ma denné
Cerstvé zakusky, hodné mé bavi poznavani a ochutnavka
dezertl a k tomu si dam vZdy lahodnou kavu. Neni nic, co

bych tomuhle mistu mohla vytknout.

@veruharnol

Lucie - The Hubs

The Farm

Mame hrozné radi bistro
The Farm na Letné.
Chodime tam na rodinné
brunche, protoze nejen,
Ze délaji vyborné livance

. a vejce benedikt, ale
. hlavné maji

Lucka - Zivot po tficitce
Gabi Cafe

Jako milovnice kavy a
snidani rada objevuji nova
mista. BohuZzel se 2 détmi
uz se moc do Prahy
nedostanu, proto jsem
neskonale vdécna, ze i v
Ri¢anech jsme “svétovi” a
mame perfektné
“dizajnové” misto se
skvélym jidlem a vybornou
kavou. Jako highlight
tohoto léta 100 %
doporucuiji jejich ledové
latte, na kterém jsem
zavisla.

@zivotpo30

maly a utulny détsky koutek. Sedét se da pfimo u néj nebo
ted v lété na pfijemné terasce, kam lze vjet i s koCarkem.

@lucie_thehubs
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Navic po vydatném obcCerstveni se vzdy vydame do blizké
i Stromovky na prochazku.



TRIPLE CHOCOLATE CAKE

Jestli chcete prekvapit své nejbliZSi a upéct jim, tfeba k narozeninam nebo jen tak od srdce, vyteCny dort,
ktery navic luxusné vypada, vyzkousejte tento tribarevny Triple chocolate cake. Jsem presvédcena, Ze
budou nadSeni a vy rozhodné taky.

Naroénost: stiedni
Doba pfipravy: 60 minut
Doba peceni: 30 minut
Pocet porci: 8 - 10

1) V mise si smichame mouku, kakao, cukr a praSek
do peciva a prosejeme.

2) Postupné do smési pfidavame maslo, vejce, mléko a
kavu. VSe dlkladné promichame a peceme v dortové
formé (o priméru 17 - 19 cm), kterou jsme si vyloZzili
pedicim papirem, na 180 stupnd 30 minut.

3) Upeceny korpus nechdme vychladnout a sefizneme
ho nahore do roviny a potfeme viSnovym dZzemem.

4) Do misky si dame ledovou vodu a namocime v ni 2
platky Zelatiny. Smetanu zahfejeme ve vodni lazni,
pridame do ni vymackané platky Zelatiny a vanilkovy
extrakt. Nakonec v ni rozpustime i hofkou ¢okoladu. V

« 90 g hladké mouky robotu si mezitim vyslehame zbylych 150 ml smetany
e 20 g kakaa ke Slehani do tuha. Tu poté do vychladlé ¢okoladové
* 6 g prasku do peciva hmoty zlehka zamichame. Hotovou pénu dame na

* 259 masla (rozpusténého) korpus a nechame minimaln& 2 hodiny vychladnout.
e 120 g krupicového cukru

. 1vejce 5) Stejny postup opakujeme se svétlou pénou. Dort

« 80 ml mléka nakonec ozdobime ¢okoladovymi hoblinkami.
« 50 ml silné kavy
¢ 100 g Extra Jam viSen

Na tmavou pénu:

¢ 250 ml smetany ke Slehani

e 140 g hotké ¢okolady

o 2 platky Zelatiny

« nékolik kapek vanilkového extraktu

Na svétlou pénu:

e 250 ml smetany ke Slehani

e 140 g bilé ¢okolady

o 3 platky zZelatiny

o nékolik kapek vanilkového extraktu
o cokoladové hobliny na ozdobu
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