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Dlouhy podzim, kratka zima?

Porad se mi nechce Vé&fit, Ze uz je tu listopad. Zafi a fijen bylo tak nadherné pocasi, Ze zatim vibec
nemam pocit, Ze se nam blizi Vanoce. Ty uz jsou tu ale za par tydn(. Jako kazdy rok se jiz od fijna
snazim sehnat vétsinu vanocnich darkd. Neni pro mé nic horsiho nez preplnéna nakupni centra
nebo nestihajici pfepravni sluzby. Chci si svate¢ni dny, myslim tim cely prosinec, uzit v klidu a
pohodé. | kdyz ta pohoda diky praci, Vojtovi a blogu asi nebude takova, ale aspon néjake starosti
odpadnou. Jak to mate s darky vy? UrcCité si vétSina z vas Fik4, Zze jsem blazen, Ze to feSim takhle
dopfedu. KdyzZ ale ted koukdm na seznam, ktery jsem si vytvofila a je na ném seznam lidi, kterym na
Vanoce kupuji darek, méla jsem asi zacit jeSté dfiv. Kazdopadné tu jeSté neni prosinec, ale listopad.
Pro mé je to mésic plny stresu v praci, protoZze tam mame opravdu napilno. ProtoZze mé ale moje
prace v rodinné firmé s ndbytkem moc bavi, zadny stres si nepfipoustim a makam, jak jen to jde.

Co se tycCe listopadového Cisla magazinu Na skok v kuchyni, mam z n&j opravdu radost. Nejen, ze

se opét dozvite, co je nového ve svété gastronomie, mody a kosmetiky, najdete zde ale nove
recepty, které mizete v téchto podzimnich dnech vyzkouset. J& vam preji pohodové ¢teni a hlavné

listopad plny tepla domova s vasi rodinou.
“ A Damy a panove, ‘
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TIPY PRO

VAS VOLNY CAS

VELMI 0SOBNI KNIHA 0 ZDRAV|

Autorkou této jedinecné knihy, ktera nese
podtitul Jak zvladat jidlo, kariéru, rodinu,
péci o sebe, kritiku, vék a chut na
cokoladu, je Uzasna Margit Slimakova.
Margit je specialistkou na zdravotni
prevenci a vyzivu. Pokud véas zajima, jak
o0 sebe v této hektické dobé pecovat,
urCité si tuto knihu pofridte.

R AL

_ VELMIOSOBNI
' KNIHA O Z0RAV

Jak misdal jidbs, Lariéru, modive, pédi o

st kritllon, s 8 €lin] B8 dokokid *

f ‘ . Margit Slimdkavd &

CUKRAR SKALA

U Cukréare Skaly v Dlouhé ulici musite nutné
ochutnat jeho skvélé kremrole. J& méla tu moznost
potkat se na jednom eventu s panem Skalou, ktery
nam o jejich pfipravé fekl témér vSe. Jednoznacné

toto misto nesmite v Praze minout.
www.cukrarskala.cz

LA VERANDA

Oblibena restaurace, ktera bavi své hosty

vybornym jidlem, péknou prezentaci a
hlavné pfijemnym prostfedim. Séfkuchar
Radek David, se kterym se znam z kurz(
vafeni v Gourmet Academy, stoji za
kreativnim jidlem, které miZete v této
pfijemné restauraci ochutnat. Diky jeho
celozivotni vasni - cestovani vznikaji v
jeho kuchyni originalni kombinace chuti z
celého svéta.

www.laveranda.cz
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DOMACI VANILKOVY PUDINK

Chut vanilkového pudinku mi pfipomina détstvi, tu bezstarostnost kazdého dne. Dnes, kdyz uz
jsem o néco Vvétsi, si ho doma pfipravuji sama. Délam tento domaci vanilkovy pudink, ktery ma
opravdu skvélou chut a ja doufam, Ze si ho jednou bude pfipominat nas Vojta.

Na pudink:

e 200 ml smetany ke Slehani
» 40 g Zloutkl

e 20 g cukru krupice

o Y vanilkového lusku

o 1IZicka kukufiéného Skrobu
e 1IZi€ka Grand Marnier

Na ozdobu:

» Cerstvé ovoce (napf. maliny, bortvky)
» Cerstva mata

1) 150 ml smetany ke Slehani smichame s cukrem a
dame do rendliku. Pfidame vanilkovy lusk a pfivedeme
tésné pod bod varu. Odstavime z plotny a vyndame
vanilkovy lusk.

2) Zbytek smetany si smichame se Zloutky, kukuficnym
Skrobem a Grand Marnier. Zloutkovou smés vmichame
do smetany a dame znovu na plotnu. Vafime do
zhoustnuti.

3) Hotovy pudink dame do misek a nechame
vychladnout.

4) Ozdobime Cerstvym ovocem a matou.

TIP:
Cukr krupici
muzZete nahradit
svétlym
. titinovym

. cukrem.
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SLOW FASHION

Veronika Blabla Hubkova neni jen blogerkou a autorkou knihy Pfibéh skfiné, je to predevSim
propagatorka zodpovédné maddy, jak sama na svém blogu uvadi. Na svém blogu a Instagramu se
snazi predevsim o to, aby lidem pfibliZila problematiku rychlé mody.

Veroniko, jak jste se viibec dostala k médé?

Studovala jsem vysokou Skolu ekonomickou. Byla jsem ve tfetaku a tak néjak nevédéla, co se
sebou. Studovala jsem na Skole, kterd mé zrovna dvakrét nebavila, a vyhlidky na uplatnéni se v
korporatni sféfe mé absolutné nenapliiovaly. A tak se stalo, Ze nékde mezi vSemi témi pocity
marnosti ze ztraty sama sebe jsem se v myslenkach vratila do détstvi. Jsem totiZz pfesvédcena o
tom (a mdj syn mi to jen potvrzuje), Ze jako déti vime velmi dobfe, pro¢ tady jsme, co nas bavi, co
nas napliiuje. A ja vzdycky chtéla Sit. Uz po zakladce jsem totiz koketovala s myslenkou vyucit se
Svadlenou, jenze femeslo bylo na Gstupu a na mém vysvédceni byly samé jednicky. Tenkrat ve
tfetaku jsem se tak znovu napojila na svij vnitini hlas, poridila jsem si k nevife svého okoli Sici
stroj a poprvé v zZivoté Slapla do pedalu.

Jaky byl prvni impuls k tomu, Ze jste se zacala vénovat tzv. Slow Fashion?
Zadny takovy moment neexistuje, byl to postupny pferod, ktery stale probiha.

Setkavate se na blogu a socialnich sitich i s kritikou?

Konstruktivni kritiku mam rada, posouva vas totiz dal. Tu hanlivou ve stylu “jen si tu anonymné
plivnu a jdu” si neberu osobné. Nastésti se objevuje opravdu sporadicky a jsem za to rada.
Mozna je to tim, ze moje rétorika neni extrémni. Nic lidem nevnucuju, ani nekazu, co maji délat.
Vnimam sama sebe jen jako takového zprostfedkovatele informaci a zalezZi jen a pouze na nas
samotnych, jak s témi informacemi nalozime.

Velice mé zaujala vaSe vyzva, kde kazdy kus obleceni, ktery si €lovék pofidi, by si mél vzit
na sebe alespon tficetkrat. Sama se snazim diky vam toto dodrZovat. Je néco, co byste pfi
nakupovani étenaiftim magazinu poradila?

Doporuduiji zafadit pravé tuhle pomdicku minimalné tficeti noSeni, kterou osobné aplikuji jak na
nové nakupy, tak nakupy v sekaci. Uz mi to uSetfilo spoustu penéz, ale i presto se najdou kousky,
u kterych jsem Slapla vedle a tficetkrat jsem je prosté neoblikla. Kdyz se Fekne obliknout 30 x,
zda se to na prvni dobrou jako jednoduché véc, ktera je vSak v realu celkem slozita. Je to prosté

vyzva se vS§im vSudy.

KNIZKA PRIBEH SKRINE
Knizka PFfibéh skfiné je psani o tom, jak funguje
maédni prdimysl. S nadsazkou fikam, Ze je vénovano
nam viem, protoZze moc nah&cu v ulicich
nepotkdvam. Snazila jsem se tohle hutné téma

zpracovat s nadhledem sobé vlastnim. A podle piib&h skfing :

o tom, jak funguje modni pramys!

zvo0

prvnich recenzi od ¢tenard se to snad i podafrilo.
KniZka je bavi a sou€asné jim rozSifuje obzory. Je to
takové odévni spotfebitelské minimum. Nemusite se
bat, Ze po precteni prestanete nakupovat obleceni.
Nepfestanete, jen ho mozna zacnete nakupovat
jinak, s rozmyslem.
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MOTIVACNI DIAR A CUP OF STYLE

Holky Lucka a Nikéa z A Cup of Style pred nékolika tydny spustily prodej diarl pro rok 2019. A diafe jsou opét Uzasné.

MCdZete si vybrat ze dvou druh(. Ten vétsi tmavé modry je motivacni a ten mensi je zase skvély do kabelky. Nekonéi to

ale jen u diard, holky k nim pfipravily i sety samolepek, diafové tuzky a to do list, ktery ja osobné vyuzivam jako notes k
tomu, co mam nakoupit nebo udélat.

d

Ja jsem pro vas vyzpovidala Lucku Ehrenbergerovou, ktera je nejen jednou z nejuspésnéjsich blogerek u nas,
ale také skvélou Zenou, ktera ostatni blogery na nasi scéné inspiruje a pomaha jim v jejich rozvoiji.

Luci, gratuluji k GZasnym diarim, které se vam letos opét nesmirné povedly. Musi to zabrat neskutec¢né ¢asu. Jak dlouho
vlastné tak trva priprava diare? Je to tak, Ze skoncite pfipravu jednoho a rovnou zacinate pfipravu na dalsi rok?

Moc dékujeme! Mame radost, Ze se ti libi. Priprava trva priblizné pdl roku. V lednu zaciname premyslet nad novym diafem, schazime
se s nasim nakladatelstvim a davame dohromady ndpady a i podnéty od nasich sledovateli. SnaZime se kaZdy rok diar zlepSovat,
vychytavat nedokonalosti. Pak zaCiname psat motivacni texty a graficka zacCina pracovat na vizualni podobé diare. Priblizné do
kvétna si neustale posilame rizné verze textd s nasi editorkou a verze grafiky s nasi grafickou. Vzajemné si k praci davame
feedback a poznamky, aZ dokud nejsme spokojené s vysledkem. Jesté diar projde korekturou a priblizné po pdl roce préace jde do
tisku, aby byl koncem srpna hotovy a pfipraveny k prodeji. Prodava se ve vsech knihkupectvich a ted’i u nas na e-shopu a je pro nas
ddlezité stihnout to do ledna. Pak uZ bohuZel didfova sezéna kon¢i a neprodané kusy uZ ztraceji hodnotu. Lidé zacinaji novy diar
pouZivat a my zaCiname pracovat na tom pristim.

Co je v tomto diafi nového oproti loiiskému roku?

Nové jsou i v malém diafi to do listy v tydennim rozloZeni. Je trochu jinak zpracovana grafika planovaci tak, aby se intuitivngji
pouZivaly. Zaroven je samoziejmé nova titulni strana, kterou jsme tentokrat udélaly v tmavsich barvach. Spousté lidi se totiz béhem
pouZivani svétla obélka Spinila. Jinak zstava tydenni rozloZeni, dvojjazyénost i vSechny mozné planovace. Pro nas je velkda zména

ta, Ze jsme se rozhodly, Ze kromé knihkupectvi budeme samy jednim z prodejnich kanald. Vytvorily jsme k diafi dalSi produkty do
kolekce a provozujeme e-shop. Je to super zkusenost!

Mate néjak s Nikéou rozdéleny role, kdo ma co pfi pfipravé diaiti na starosti nebo délate vSe spoleé¢né?

Pri psani motivacnich ¢lanka do diare si vZdy rozdélime, kdo napiSe ktery z nich, ale jinak na vytvoreni diare pracujeme spolec¢né.
Ted' v rdmci dalSich produkt( a e-shopu uZ jsme nékteré role rozdélené mély. Nikéa méla na starosti vyrobu produktd, komunikaci s
dodavateli a vyrobci a taky financni stranku celé véci. Ja zase fungovani a provoz e-shopu a ted' zaroveri i komunikaci se zakazniky

ohledné jejich objednavek a celkové jejich vyrizovani.

Oba diafe si miiZete zakoupit na tomto e-shopu: shop.acupofstyle.com a v knihkupectvich.
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10 tipt, jak se zbavit stresu

1) Vyrazte do pfirody. Takovou energii, kterou méa v sobé pfiroda, jen tak nikde nenajdete.

2) Dejte si den offline. | kdyzZ to je nékdy i pro mé dost tézké, byt offline vam umozni uzit si den naplno.
A schvalné, jestli taky zjistite, kolik mate najednou volného ¢asu.

3) Zacvicte si jogu. J6ga mi dokaze vzdy pomoci od stresu. Neni to jen cviceni, ale pfedevsim relax
pro télo i duSi. Doporucuiji si zacvicit jogu podle cvi€eni FitFab Light, které najdete na internetu.

4) Bud'te se svymi nejblizSimi. Jiz dlouhou dobu vim, Ze by se ¢lovék mél obklopovat lidmi, ktefi vam
energii dodavaji, ne vam ji berou.

5) Uvatrte si kvalitni €aj. Od stresu mi na podzim hodné pomaha zalézt si pod deku, uvafrit si bylinkovy
¢aj a odpocivat.

6) Uvaite si dobré jidlo. Jidlo je Iékem na chmury i stresy. TakZe se neohliZzejte na kalorie a uvarte si v
klidu domova to, co mate nejradéji.

jsou u nas v poslednich letech dost opomijené. Pro mé jsou ale zarukou pohodovych chvil a zabavy.

8) Dychejte zhluboka. Pokud prijde velmi stresova situace, je dilezité se hezky zhluboka nékolikrat
nadechnout. Sama z vlastni zkuSenosti vim, Ze v mnoha situacich mi to opravdu pomaha.

9) Dojdéte si na masaz. Masaze, pro mé zejména masaze kréni patere a hlavy, jsou neskutecnym
pomocnikem ve dnech, kdy jsem ve stresu. Béhem hodiny zapomenu na vSechny problémy a dokonale
si odpocinu.

10) Pust’te se do uklidu. Nefunguje to sice u kazdého, ale u mé tfeba ano. Kdyz se pustim do uklidu,
vétSinou zapomenu na vSechny problémy a jesté k tomu mam pak radost z Cistého domova.

JAK SE ZBAVUJE STRESU LUCIE ZAVACKA?

@zivotpo30

Kdysi byly ¢asy, kdy jsem stres nezvladala viibec a hroutila se.
Déti mé ale naucily byt vic v klidu (paradoxné) a pokud je toho
nahodou fakt hodné, nejlepsi I€k je nazout tenisky a vybéhnout
do lesa. Vycistit hlavu a zaplavit se endorfinem. Jinak na
podzim zabira i zachumlat se do deky, uvafit teply ¢aj a pustit
si dobry film.
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NOVINKY VE SVETE GASTRONOMIE

T TR
cashews & s?ﬁed caramel rn;aca amia

300g »

Gluten Free
Chocolate 0's
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1. Kucharka Pampelisky Kk jidlu
Je jasné, Ze kvétinou, ktera si zaslouZi svou vlastni kucharku, je
pampeliSka. Ma tolik kulinarnich vyhod a nikdo si ji s ni€¢im nesplete.
Pampelisky k jidlu pFinasi 20 receptd, v nichZ se uplatni skoro vSechny
Casti rostliny, a to v nejriizn&jsich Gpravach. Pokud byste radi podpofili
takovy krasny projekt, mizZete na tuto knihu pfispét na HitHitu.
www.hithit.com/cs/project/5424/pampelisky-k-jidlu

2. Nespresso Rybicka
Znacka Nespresso a Ceské nozifské spolecnost Mikov, s.r.o0. zahdjily
spolupraci a prichazeji s limitovanou edici ikonického kapesniho noze
Rybicka vyrobeného z recyklovanych hlinikovych kapsli Nespresso.
PFijde mi to jako skvély napad a jA mam obrovskou radost, ze
recyklovat hlinik ma smysl.
Www.nespresso.com/cz

3. Pralinky Lindor

Zpfijemnéte si svou chvilku pro sebe né¢im dokonalym. Nechte se
unést neodolatelné jemnou naplini ukrytou v objeti kiehké mlécné
cokolady. Podlehnéte kouzlu pralinek Lindor.
www.lindt.cz 2.

4. Remoska
Remoska je elektricka pecici misa, ktera se vyrabi ve dvou velikostech -
2la4l, ave varianté s okénkem a bez okénka. Pro mé je to takova
vzpominka na moje détska léta. MlzZete si v ni upéct domaci buchty, ale
také pfipravit lahodné kufe s peCenymi bramborami. Je vybornym
pomocnikem nejen ve vasi domécnosti, ale i na vasi chaté, chalupé
nebo v zahradni kuchyni. Kdyz zadate kod naskokvkuchynilO, na téchto
webovych strankach ziskate slevu -10 %. Sleva plati do 6. 12. 2018.
www.znackovenadobi.eu/znackalremoskal/

5. R3ptile
Mix ofisk(, za studena lisovanych olejt, t&ch nejkvalitngjSich mléénych
bilkovin. Cheat Spread je plnohodnotny produkt s vyvazenym
pomérem sacharidd, tuk(l a proteinl. Jo a chutna fakt boZsky.
Doporucuji tento produkt zakoupit i jako darek pro vase blizké.
www.r3ptile.cz

6. Pesto z dynovych seminek

Podzimni lahGidka, ktera mdZe obohatit nase polévky, pomazanky ¢i
grilovana jidla. Ru¢né a Setrné vyrabéné pesto z dynovych seminek je
bez chemickych konzervantd, aromat &i lepku. Zcela prirodni produkt
neobsahuje ani chemické pfisady a barviva. Jen seminka, bylinky,
dyriovy olej, citronovou Stavu a umeocet.
www.hradeckedelikatesy.cz

7. SoutéZte se Schar
Schar nadé&luje vanoéni soutéZ o bezlepkovy vikend snd. Staci si od 1.
11. do 31. 12. 2018 koupit v Top Shop prodejnach tfi jakékoli sladkée
suSenky Schér nad 100 g, vyplnit soutézni kupén a zaradit se do
slosovani o dvé noci s polopenzi v izasném bezlepkovém hotelu v
Tyrolskych Alpach.
www.schaer.com/cs-czl/altop-shop-projekt-schaer
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HOVEZI KRK NA POVIDLECH

V kuchyni se daji délat opravdové zazraky, které navic jesté skvéle chutnaji. Napriklad tento recept na
pripravu hovéziho krku mluvi za v3e. Stavnaté maso v kombinaci se sladkou chuti povidel tvoii dokonalou
harmonii, kterou si zamilujete hned pri prvnim soustu.

1 kg hovéziho krku

2 lzice prepusténého masla
3 lzice oleje

2 cibule Zluté

2 cibule €ervené

1 stfedni cuketa

4 mrkve

stava z % citrénu

4 |zice Svestkovych povidel Hamé
hovézi vyvar na podlévani
% 1Zi€ky kurkumy

Y I1zicky fimského kminu
Spetka skofice

pepr

sul

Naroc¢nost: stiedni

Doba pfipravy: 40 minut
Doba peceni: cca 3 hodiny

Pocet porci: 8 - 10

1) Hovézi maso osolime, opepfime, svaZzeme potravinovym
provazkem do vale€ku a na prepusténém masle s olejem
zprudka opeCeme.

2) Cibuli nakrajime na mésicky, z cukety odstranime stfed se
seminky a nakrajime na prouzky, mrkev oCistime a nakrajime
na klinky.

3) Na zbylém tuku osmazime do sklovata cibuli, pfidame mrkev,
chvili restujeme, poté priddme cuketu, citrénovou $tavu, stl a
kofeni a uz jen kratce opeCeme. Nakonec do tohoto zakladu
vmichame povidla.

4) Do pekacku vlozime ope€ené maso, pokryjeme zeleninovou
smési a dame péct na 180 stupiili na cca 30 minut. Po uplynuti
této doby snizime teplotu na 150 stupind. Podle potieby
podlévame vyvarem a zvolna dopékame jesté 2 - 3 hodiny.

5) Pfed podavanim maso nakrajime na platky.

TIP:
Hovézi krk
podavame s
bramborovou kasi
nebo opecenym




MODA A STYL

SET DREVENYCH DOPLWKU - 100 LET GSR

Specialni limitovana edice dopliikl vytvofena na pocéest vzniku
Ceskoslovenska. Spojuje v sobé historicky odkaz, poctivé femeslo, obdiv k
pfirodé a krase naSi zemé. Edice obsahuje dfevéného motylka, manzetové
knoflicky a broZe. Jsou vyrobeny a noSeny s laskou k vlasti. Vyjadrete skrze
doplriky svoji osobnost a poukazte na hodnoty, které naS narod hrdé nosi.
www.bewooden.cz

TOUCH ME

Zajima vas Slow Fashion? V tom pripadé je znacka Touch me pfesné pro vas. Jedna se o modni znacku, ktera bojuje proti
nekvalitnim materiallim, proti médni masové produkci, ktera zatéZuje Zivotni prostfedi a také proti nudé a Sedi ve vaSem
Satniku. V této kolekci naleznete 12 jedinecnych kousk, které urcité vyuZijete k riznym prilezitostem. Daji se totiz skvéle
kombinovat, takZze se nemusite bat, Ze by vas za rok prestaly bavit. Kdyz se jednou obléknete do téchto mékouckych
materiall, nebudete chtit uz jiné. J& vam doporucuji skvély Caro cardigan nebo svetr Pocahontas vibe, ktery se skvéle
hodi nejen ke kalhotam, ale i k suknim.
www.touchmewear.com/cs

DOKONALE DUO

Tyto boty jsem dostala od mého
manzela k narozenindm a skoro
jsem je jeSté nesundala z nohou.
Jsou z kolekce Lasocki a hodi se
nejen k Uzkym leginam, dzindim, ale
tfeba i k plisované sukni. Dokonalé
duo tvofi s touto cernou koZzenou
kabelkou.
www.ccc.eu/cz

bAgoCk!
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CHODSKE KOLACE

Chodské kolace maji v zapadnich Cechéch dlouholetou tradici. Navstivite-li nékdy Chodsko, nesmite si
nechat jejich chut ujit. Pokud se sem v dohledné dobé nechystate, upecte si tyto lahodné tvarohovo-
povidlovo-makové kolace doma a ozdobte si je podle své fantazie.

Naro€nost: stfedni

Doba pfipravy: 1 hodina
Doba kynuti: 3 hodiny
Doba peceni: 15 - 20 minut

7z v O

Pocdet kolacu: 6 ks

500 g hladké mouky

500 g polohrubé mouky (z toho 1 - 2 IZice
na kvasek)

200 g cukru krupice (z toho 1 IZici na
kvasek)

1 vanilkovy cukr

200 g masla

1 kostka drozdi

2 1ZiCky soli

2 vejce (pfipadné 1 vejce + 2 Zloutky) + 1
na potieni

480 ml vlazného mléka (necely pullitr a
Cast pouzit na kvasek)

trochu rumu

1) Nejdfive si pfipravime kvasek. Do misky si rozdrobime
drozdi, které zasypeme IZici cukru a nechame ho
rozpustit. Poté zalijeme vlaznym mlékem a zasypeme
IZici polohrubé mouky. Kvasek dame na teplé misto
vzejit.

2) Do misy si poté dame obé mouky, cukr, vanilkovy cukr,
sll, vejce, mléko a rum. Tuto smé&s nechame v robotu
dobfe zpracovat. AZ ndm kvasek zdvojnasobi objem,
pridame ho k téstu a na nejnizsi stupen dobre
promichame. Nakonec do tésta nechdme zapracovat
stfidavé mouku a rozpusténé (zchladlé) maslo.

3) Zpracované tésto si rozdélime do Sesti misek a
nechame zhruba 1,5 aZ 2 hodiny vykynout.

4) Mezitim si pfipravime napliné.

Makova napln:

Mlety mak (cca 250 g) uvafime s trochou mléka,
dochutime cukrem krupice, vanilkovym cukrem, skofici,
hfebickem, strouhanym pernikem a strouhanou
¢okoladou nebo kakaem. Dle chuti miZzeme pfidat i
Svestkova povidla Hamé (cca 3 - 4 IZice).

Tvarohova napln:

Tvaroh (1 kg) nechame vykapat nékolik hodin (nebo pres
noc) pres platno. Poté ho smichame s cukrem krupice,
vanilkovym extraktem, citrénovou karou, Zloutky (5 ks),
trochou masla, muskatovym kvétem, Spetkou soli.

Povidlova napln:
Smichame Svestkova povidla Hamé (240 g), rum, badyan,
vanilkovy extrakt a skofici.

5) Vykynuté tésto rozvalime na plech vyloZzeny pecicim
papirem, potfeme tvarohovou naplni a ozdobime
povidlovou a makovou néplni. Kazdou si dame do
zdobiciho sacku.

6) Peceme na 175 stupid 15 - 20 minut.
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TIPY PRO KRASU A ZDRAVI

My Travel Brushes Kit

Cty¥i $t&tce zajisti dokonaly vzhled make-upu, v setu najdeme — $tétec k nanaseni pudru,
Stétec na make-up na krémové i tekuté formule, Stétec k aplikaci o¢nich stinl a Stétec k
pfesnému nanaseni stind ¢i korektoru. Ve v praktické tastiéce, do které miizeme pridat i dalsi
licidla a vyrazit na prodlouzeny vikend i dovolenou.
www.marionnaud.cz

Adventni kalendar L occitane

Kazda zena touzi po adventnim kalendafri a diky tomuto nemusite mit ani vycitky, ze pfiberete.
Potéste své blizké nebo se sami nechte rozmazlovat luxusnim predvanoénim darkem v podobé
adventniho kalendare od L'OCCITANE. Objevte kazdy den nadherny darek v podobé
sprchového gelu, Samponu, mydla nebo toaletni vody.
cz.loccitane.com

Sampon Nivea
Tato novinka od znacky Nivea mi udélala velkou radost. Bez suchého Samponu totiz nedam
ani ranu. Pouzivdm ho dokonce misto laku na vlasy ke zvétSeni objemu vlas(. Mdzete vybirat s ¢
ze dvou variant - riiZzovy pro blond az svétle hnédé vliasy, modry pro tmavsi hnédé odstiny. »

www.nivea.cz ‘ ,{;m
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Rozjasnovac Too Faced Love Light Highlighter

Po tomto neskute€ném rozjasnovaci touzim uz néjaky ten patek a rozhodla jsem se ho pofidit k
Vanoclm. Vyhovuje mi v odstinu Blinded By The Light a hodi se nejen na vecerni li¢enti, ale i na
béZné noseni.
www.sephora.cz

© .
Puressentiel
T —
ASSAINISSANT L]

SPRAY AERIEN-
Cistici sprej Puressentiel ;)4
Tento Cistici sprej jsem v poslednich tydnech, diky tomu, Ze byl Vojta nemocny, opravdu hodné
vyuZzivala. Jedna se o aromaesencialni Cistici sprej, ktery €isti vzduch, redukuje zdroje kontaminace v
domacnosti, znecistény nebo zakoufeny vzduch, zapachy z povleceni, ze zvifat, v kancelarich,
dilnach, na verejnych mistech, v autech apod.
puressentiel.drmax.cz

o]
e
b

C
Puressentiel
S—

PURIFYING
ety

EFFICACITE
PROUVEE
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ZELNACKA S KLOBASOU A ZAKYSANOU SMETANOU

Neni nad to si v téchto chladnych dnech dat plny talif polévky, ktera zahreje a posili nase télo. Kysané
zeli obsahuje probiotické latky, které chrani lidsky organismus v mnoha smérech. Proto si zelfiacku
délejte tak Casto, jak jen miZete.

Narocénost: snadné
Doba pfipravy: 30 - 40 minut
Pocet porci: 4 - 6
............................................... 1) Na séidle osmagime do sklovata na kostitky nakijenou

» 500 g uzeného masa 2o N ) i
cibuli, zasypeme moukou, po chvilce i paprikou a nechame

» 640 g bilého zeli Znojmia

« 11vyvaru kratce orestovat.

o 3l¥ice sadla 2) Uzené maso nakrajime na hranolky a se zakladem jesté
o 2 Zluté cibule trochu osmazime.

» 1lzice hladké mouky 3) Zalijeme vyvarem, okofenime a osolime dle chuti.

* 1lzicka sladké papriky Privedeme k varu, pfiddme pokrajené zeli (bez nélevu) a

o Y% IZi€ky uzené papriky

pikantni klobasu.

4) Oloupané a na kosticky nakrajené brambory uvarime zvlast
. bobkovy list a pote,prldame k pplevce. , -~ )

. 5 kulitek nového kofeni 5) Polt?vku servirujeme do hlubokého trilllre a nakonec ji

« % IziEky kurkumy ozdobime zakysanou smetanou a klobasou.

. sul
o Cerstvé mlety pepfF

o 3 vétsi brambory
» 1lZice zakysané smetany
» 100 g kvalitni klobasy + na ozdobu




KAPUSTOVE PLACICKY

Kapustové placi¢ky, skvéla a rychla vecere, ktera navic doda vasemu télu prospésné latky -
vldkninu, kyselinu listovou a nespocet vitamin( a mineral(i. Pozor vSak na jedinou neprijemnou
véc (plati nejen pro vas, ale i vase okoli), kapusta pomérné dost nadyma.

Naroc¢nost: snadné
Doba pfipravy: 15 minut
Doba smazeni: 10 minut

Pocet porci: 4

. 350 g rizickové kapusty Dione 1? Ni.i prepvustfenem m’asle 5|wos,mahneme nadrol::rvlf)v nakrajenou

« 2 cibule cibuli. Kdyz nam zezlatne, pfidame posekanou ruzickovou

. 2lzice pfepusténého masla kapustu, kterou okofenime a osolime podle chuti. VSe nechame
vychladnout.

e 40 g rozmixovanych vioc¢ek

« 1 Izice hladké mouky 2) Do smési pridame rozmixované viocky, vejce a hladkou

. 2vejce mouku. V3e ddkladné promichame.

. kajensky pepF 3) Na sadle si osmahneme placicky dozlatova z obou stran.
e Fimsky kmin

o sl

» sadlo na smaZeni

.‘.




TVAROHOVE TASTICKY S POVIDLY A PERNIKEM

Osladte si Zivot vybornymi tvarohovymi tastiCkami, které jsou plné povidel a jsou zdobené
voniavym pernikem. Hodi se nejen jako dezert pro navstévu, ale treba i jako sladka varianta
vecere pro celou rodinu.

Narocnost: stiedni
Doba pripravy: 30 minut
Pocet porci: 3 - 4

Tvarohové tésto: 1) VSechny suroviny na tvarohové tésto zpracujeme a vyvalime z néj
dva pléty.
2009 hr?b? mouky 2) TastiCky tvofime pomoci nastavce na ravioly nebo ruéné a plnime
25049 tlljcneho tvarol*!u je povidly. Ru¢né je vytvorime tak, Ze si z tésta vykrojime Ctverecky,
20 g_masla (;’)ovoleneho) které naplnime povidly a pfelozime napdil.
:}vejce (méle) 3) Do hrnce si dame vairit dostate€né mnozstvi vody, kterou lehce
Spetka soli osolime. Pfivedeme ji k varu, vloZzime do hrnce tasticky a varime,
dokud nam nevyplavou na hladinu.
4) Tasticky vyndame na sito a rychle proplachneme studenou vodou,
aby se nam neslepily. Podavame s rozpusténym maslem a sypané
strouhanym pernikem. Pfipadné je miizeme jesté dosladit cukrem.

200 g povidel Hamé
2 Izice masla
strouhany pernik na posypani




