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Nevim, jestli to je zmé&nou ro€niho obdobi, ale kazdé jaro na
mé prichazi krize. VétSinou se ta krize opakuje v ro¢nich
cyklech. Je to zvlastni, protoze uz je to tfeti rok za sebou a
vzdy v mésici, kdy ma mUj blog oslavit narozeniny. Ano,
koncem dubna ma blog Na skok v kuchyni narozeniny. Letos
jiz ctvrté. Je opravdu neskute€né, jak hrozné to leti. Dva roky
jsem narozeniny blogu tak néjak presla, ale letos jsem si
fekla, Ze pro vas pfipravim alespon néjaky hezky dort. Je
kakaovy s tvarohovym krémem a navrchu ozdobeny
velikono€nim hnizdem. Ten kakaovy korpus je uz takova
moje stalice v kuchyni, ktera se mi vzdycky povede. No a
jeho chut' je neskutecna.

Ale jeSté se vratime k té krizi. Nedostatek ¢asu na rodinu a
pratele, ukoncené spoluprace a neustale honéni se za
“nécim”, to vSe bylo tak né&jak divodem k tomu se trochu
zamyslet. Cas b&Zi a ja pro Vojtu nebudu pofad takovym
stfedobodem, jakym jsem ted. Proto jsem si fekla, Zze musim
zpomalit. Pfestat byt 5 hodin denné na mobilu (z toho jsou
minimalné 3 hodiny pracovni, ale pofad tu mame ty 2 hodiny,
co se vénuji blogu), prestat se honit za novymi pfilezitostmi a
prestat délat vSechno hlavné pro ostatni, kdyz pfedevSim
musim udélat Stastnym Vojtu, svého manzela a svou rodinu.
Udélat si Cas na své blizké kamarady, dat si s nimi sklenicku
a povidat si s nimi, to je to, co mi v poslednich letech chybi.
S kamaradkami jsme dokazaly “prokecat hodiny a hodiny” a
rozebirat neskute¢né véci. Ne jim psat pres WhatsApp nebo
pres Messenger, jak je tomu dnes. Pred nékolika tydny jsme
byli u mé kamaradky z vysoké Skoly na vikend na navstéve a
ja se citila skvéle. Vecer jsme si vSichni sedli ke stolu a
normalné se bavili, hrali stolni hry a byl to nezapomenutelny
vecer. Pfipadala jsem si jako Alenka v Fii div(. V posledni
dobé jsem totiz zvykla jen na to, Ze se komunikuje pfes
socialni sité a osobni kontakt tak n&jak vymizel. Clovék musi
jit samozfejmé s dobou, ale musi si také uvédomit, Ze jediné,
co nam nikdo v zivoté nevezme, je nas ¢as. A s nim si
mU0zeme naloZit pfesné tak, jak my chceme. Budu moc rada,
kdyz mi napiSete, jak tohle citite vy.

Ja vam preji krdsné proslunény duben plny zazitk s lidmi,

ktefi jsou pro vas ti nejdllezitéjsi.




CO PODNIKNOUT V DUBNU?

CREME DE LA CREME

Creme de la Creme ve svém Zmrzlinovém salonu na Narodni rozSifuje
nabidku o celodenni snidané. Kromé vyborné femesiné zmrzliny a
domacich dortl si tak nyni miZete pochutnat na obloZenych chlebech,
sladkych i slanych palac¢inkach nebo feckém jogurtu s granolou. Jidla je
navic mozné objednavat po cely den.

www.cremedelacreme.cz

KURZY VARENI V ALCRONU

Kurzl vareni jsem absolvovala uz
neskute€né mnozstvi. Vétsinou to ani
neni o tom prostoru, kde se to kona, ale
o lektorovi, ktery vas vede. Roman
Paulus se diky tomuto kurzu u mé dostal
na vrchni pricky lektord, ktefi to prosté
umi. Je pokorny, i kdyz uz toho dokazal
opravdu spoustu, mizZete se ho zeptat
na cokoli, aniz byste se citili trapné a
jesté k tomu se za téch par hodin
naucite nékolik skvélych receptll. Pokud
tedy vahate, ktery kurz navstivit, urcité
se podivejte, co v Alcronu nabizi,
protoZe to za to opravdu stoji.
pouze skvéle najist. Opak je ale pravdou. Vy zde mlizete i v www.alcron.cz
nadhernych pokojich, kde se budete citit jako u babicky, prespat a
nechat se tu hyckat. Dopfejte si masaz nebo joégu, udélejte si
prochazku Prdihonickym parkem a pak si zajdéte na skvélé jidlo do
restaurace Babiccina zahrada.
www.babiccinapece.cz




FRITTATA se Spenatem

Frittata je typicky italsky pokrm, ktery se svym
zakladem podoba vajeéné omeleté. Na rozdil
od ni vSak kromé vajec a nékolika zakladnich
surovin obsahuje mnoho dalsich zajimavych
ingredienci. Frittata se od omelety liSi také
svou pripravou. Jist se da jak za tepla, tak za
studena a vyhodou je, Ze si kazdy do ni mtize
dat podle chuti to, co ma rad.

1) Na panvi si rozpustime 1 IZici pfepusténého masla
a orestujeme na ném nadrobno nasekanou Salotku a
pokrajenou jarni cibulku. Kdyz nam oboji trochu
zezlatne, pfidame Spenat a restujeme do té doby,
nez se ndm odpari prebyte¢na voda. Smés osolime,
opeprime, prendame do misky a nechame
zchladnout.

2) Na panvi si rozpustime 1 Izici pfepusténého masla

6 vajec

80 g syru gouda

3 mensi uvarené brambory
4 - 5 cherry rajéatek
1Salotka

1jarni cibulka

200 g Spenatu (napf. Dione listovy
fezany)

Y2 bulvy fenyklu

Y2 pérku

V. €éervené papriky

3 Zampiony

prepusténé maslo

sul, pep¥

a orestujeme na ni nakrajeny fenykl, pérek, papriku a
zampiony. Ve podle chuti osolime a opepfime.
Opét nechame zeleninu vychladnout.
3) Vajicka si rozklepneme do misky, rozSlehame je,
pfiddme zhruba polovinu nastrouhaného syru a
osolime. Pridame do nich orestovanou zeleninu, na
platky nakrajené brambory a Spenat.
4) Rozehfejeme si troubu na 180 stuprid. Panev,
kterou lze pouzit i do trouby, vymazeme
prepusténym maslem a celou smés do ni nalijeme.
Opékame cca 5 minut, poté pfiddme na pulky
rozkrojena cherry rajcatka (fezem nahoru), zbytek
syra a premistime celou panev do trouby. V troubé
frittatu peceme nékolik minut, az je hezky zlata a syr
rozpustény.
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VELIKONOCNI DORT

Korpus:

e 270 g hladké mouky

e 60 gramu kvalitniho kakaa
e 8 g prasku do peciva

e 11 gjedlé sody

e 75g masla

e 350 g krupicového cukru

e 2vejce

e 220 ml mléka

e 150 ml silné kavy

Hnizdo:
e 25 g tenkych ryzovych nudli
e 60 g hofké ¢okolady

Krém:
¢ 250 g mascarpone
e 500 g tué¢ného tvarohu
e 250 g smetany ke Slehani
e 3 -4 |zice mouckového cukru
e 1lzice najemno nastrouhané
citrénové kary

Na dokonéeni:

e 3lzice dZzemu (napf.
malinového)

¢ 1lzice Grand Marnier

¢ hrst nasekanych pistacii

» velikonocni vajicka (zakoupite
napf. vobchodé Marks &
Spencer)

1) Tvarohy na krém si dame na platno a nechame prekapat.

2) Hotrkou ¢okoladu si rozpustime a naldameme do ni ryzové nudle
(zhruba 5 - 7 cm dlouhé kousky). Hezky v ¢okoladé nudle obalime. Do
misky si dame potravinovou félii a dame do ni nudle do tvaru hnizda.
Hnizdo nechame v lednici vychladnout.

3) Troubu si pfedehiejeme na 170 stupnd. Pfipravime si 2 dortové
formy o velikosti 17 cm a dno i boky vylozime pecicim papirem.
Pecici papir potifeme z obou stran lehce maslem.

4)V rendliku si rozehfejeme maslo a nechame ho vychladnout.

5) Do misky si prosejeme mouku, kakao, prasek do peciva a jedlou
sodu. Celou smés promichame.

6) Do suché smési postupné priddvame cukr, vejce, mléko, kavu a
maslo. Vse opét dikladné promichame.

7) Tésto si rozdélime do 2 dortovych forem a pec¢eme 30 - 35 minut.
8) Korpusy nechame vychladnout. Poté je vyklopime a opatrné
odstranime pecici papir.

9) Kazdy korpus profizneme vodorovné na dva stejné dily (pokud se
nam nahofe pfi peceni vyboulil, tak ho mlzeme trochu sefiznout a
tim ho zarovnat).

10) V misce si smichame dzem s Grand Marnier a kazdy korpus s nim
z jedné strany natreme.

11) Nahoru si nechame korpus, ktery ma hezky rovnou plochu.

12) Do misy si dame prekapané tvarohy, mascarpone, smetanu, cukr
a citrénovou kuru. Vse nechame vyslehat v robotu do tuhého krému.
13) Korpusy promazeme krémem (zhruba % si nechame na
dokonceni dortu) a postupné z nich vytvorime dort, ktery jesté ze
shora promazeme krémem tak, aby nam ale korpusy obcas
prosvitaly.

13) Hotovy dort posypeme nasekanymi pistaciemi, ozdobime
cokoladovym hnizdem a vysypeme velikono¢nimi vajicky. Hnizdo
neni ur¢ené k jidlu, slouzi pouze jako dekorace.



RAVIOLI se $penatem a ricottou

Ozvlastnéte svoji kuchyni a vyzkousejte italské plnéné
téstoviny - ravioli, v naSem pfipadé ravioli se Spenatem a
ricottou. Plnit je vSéak muZete ¢imkoli, co mate radi. Jsou
jednoduché na pfFipravu a svou chuti rozhodné obohati
kazdy obéd ¢i vecefi.

Tésto: Na dokonc¢eni:
e 200 g hladké mouky e cherry rajc¢atka
e 2vejce « olivovy olej
* 1lzice olivového oleje e parmazan

» voda podle potieby listky Salvéje
Napln:

e 1cibule

e 1strouzek ¢esneku

e 1lzice prepusténého masla

e 400 g Spenatu (napt. Dione listovy fezany)

e 200 g krémového syra

o sul

e pepr bily

o Spetka muskatového ofisku

1) Na val si pfipravime mouku, do které
zapracujeme proslehana vejce, olej a dle
potieby priddme trochu vody. Vypracujeme
nudlové tésto, které nechame cca 30 minut
odlezet.

2) Mezitim si pripravime napln. Na
prepusténém masle si orestujeme dozlatova
jemné nakrdjenou cibuli, pfiddme posekany
cesnek a nechame ho rozvonét. Poté pfidame
Spenat. Smés na mirném plameni dusime do
zhoustnuti. Smés nechame vychladnout,
pfimichame krémovy syr, dle chuti osolime,
opepfrime a pfiddme Spetku muskatového
orisku.

3) Tésto vyvalime na tenky plat, rozkrajime na
Ctverecky, naplnime Spenatovou smési, kraje
navlhé¢ime a druhym c¢tvercem prekryjeme a
okraje dobfe pritiskneme. Praci si mlizeme
ushadnit tvofritkem na ravioli.

4) Hotové ravioli vhodime do vafrici osolené
vody a vafime cca 5 minut. Servirujeme s
grilovanymi cherry raj¢atky, strouhanym
parmazanem a Salvéjovymi chipsy.
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Avokado se v poslednich letech stalo velmi vyhledavanou
superpotravinou a ziskalo v éeskych kuchynich velmi
¢estné misto. Stéle vice jedinci si je totiz védomo jeho

blahodarnych Géinku. Najdete ho uz témér ve véech

¢ 44 ketech za dost izete z néj
zeleny klenot prirody B pravovas siadke | st polemy.

Vyzivova bomba pro kazdy den

Nutri¢né je tato potravina na velmi vysoké urovni, a dokonce ma i schopnost vyzivové nasobit hodnotu ostatnich
rostlinnych potravin, které spolu s avokadem pfijmete. Proto je vhodné pridavat ho vSude, kam se jeho konzistence
a chut hodi. Dalsi variantou, kterou mtzete mit v kuchyni stale pf¥i ruce, je avokadovy olej, i ten dokaze zazraky.
Avokado obsahuje kromé zdravych tuk(, které snizuji cholesterol, také velké mnozstvi Zeleza a vitaminu, napt. B, C,
E, K nebo H.

Neni tuk jako tuk

Tuk je pro nékoho jisté velkou hrozbou, a proto, kdyz se fekne, Ze avokado je jednou z nejtu¢néjsich rostlin, mize v
nékterych lidech vyvolavat strach. AvSak pravé u tohoto superovoce neni ¢eho se bat, tuk v avokadu ma z vétsi casti
formu kyseliny olejové a ta ¢lovéku slouzi jako obrovsky stit napfiklad proti zanétlm a rakovinotvornym bunkam.

Tip na pripravu

Vyhodou je, Ze vam staci par vtefin k tomu, abyste si ho dali ke svaciné. Pokud vdm nechutna samotné, skvéle se
hodi do salatl, do polévky, vychutnat si ho mUzete s vejci, jako pomazanku nebo jako tradi¢ni mexickou pochoutku
guacamole. Slanou variantu muzete vmziku vyménit za sladkou. Avokado se hodi jako ingredience do mnoha
dezertt - dortd, kolacu, cheesecaku, brownies apod. Udélat si z néj muzete zdravou Nutellu, pudink nebo pénu.
Opravdu nabizi nespocet moznosti a je jen na vas, za jaky konec tento zeleny zazrak prirody uchopite.

Zralé avokado r_ni’.\ze
mit tendencl k_
hnédnuti, ale ste;vr‘\é
jako u pananu C1

jablka nejde 0 zadnou

Pokud jste sahli vedle a
koupili si nezralé
avokado, nezoufejte.
MiiZete si ho nechat par

dni dozrat a jestlize s

+5iyovou vadu, @ . .
vyanO\:e ho neboite jeho “dozranim”
pro:t_f_J r:outi s jeho spéchate, staéi ho dat

prij ¢ s

nedokonams““" na chvili do trouby.

Jestlize na etikets
henajdete napis “ready
to eat” neho “eat me”

(avokado uréené

okamyzit& ke
konzumaci), nebojte se
avokado trochy

“pomagkat”, Spravné

zralé je to, které o

nékolik Mmilimetrg
povoli.



CO AVOKADO A BLOGERKY?

Kaci (My Cooking Diary)

Ja avokado naprosto miluju. Hlavné z
dlvodu jeho vSsestranného vyuziti. Da se jist
jen tak samotny s pecivem, trochou soli a
limetky, da se z néj pripravit super zalivka
na salat nebo pesto do téstovin. V
neposledni fadé je i super do dezertt. Takze
pro mé je avokado zaklad kazdého nakupu.

Ivéa (Cat&Cook)

Avokado je skvéla véc plna zdravych tukl. Na druhou
stranu tim, ze kolem avokada vypuklo celosvétové Silenstvi,
se jeho kvalita zhorsuje a dokonce se v Mexiku kolem néj
toci ty nejvétsi drogové kartely, coz asi malokdo vi.
Narkobaroni totiz zjistili, ze jim avokadové farmy vydélaji
vic penéz, nez drogy, a tak prebiraji nadvladu nad mistnimi
péstiteli. Takze v zavéru k avokadu zac¢inam byt skoupa,
resp. si ho dopravam v mensich porcich, nez drive.
Doufam, ze se tahle osvéta bude Sirit dal.

Karolina (KarolinaFour)

Avokado a ja jsme pratelé na zivot a nasmrt a
snidame spolu asi ¢astéji nez ja a mij muz. Ackoliv
se jedna o ovoce, které obsahuje prevazné tuky,
jedna se o tuky nenasycené, které by mély v naSem
jidelni¢ku prevazovat. Obsahuje také pomérné velké
mnozstvi vlakniny, kyselinu listovou, vitaminy a
nékteré dulezité mineralni latky. Z vyzivového
hlediska je proto jeho konzumace v naprostém
poradku, i pokud zrovna pocitate kalorie. V tomto
pripadé jen myslete na rozumné mnozstvi, coz je
zhruba 1/4 vétsiho plodu.




VELIKONOCNI MICHANICE

Uz odmala si pamatuji na chut dobrého uzeného s
kfenem, ke kterému jsem prikusovala mazanec. Pro
nékoho je ta kombinace opravdu zvlastni, pro mé je to
kazdoroc¢ni tradice na Velikonoce.

1) Vejce si uvafime natvrdo a nechame
vychladnout. Poté je oloupeme a
nakrajime na vétsi kostky. Uzené a slaninu
nakrajime také na kosticky.

2) V mise smichame uzené, kien a ocet.
Nakonec pfridame vejce a zlehka

e 250 g uzeného masa L,
zamichame.

e 50 g kvalitni slaniny

* 3vejce
e 1lzice nastrouhaného kienu (pfFip. TIP:
Kreniku) Michanice se tradigns

e podava s upecenym

_ Mazancem a horkym

cernym Gajem s citrénem,
I kdy? je to nezvykia
kombinace, chutna

naprosto skvéle.



Angostura Orange Bitters se
1 vyrabi z klry zralych
karibskych pomerancu.
Pomerance se shiraji rucné
v sadech na Trinidadu, a to
pouze v obdobi destd, coz
zajistuje jejich nejvetsi
Cerstvost a chut’. Diky
komplexité a mnoha vrstvam
chuti se hodi i pro pouziti v
kuchyni — vyuziti najdou
napriklad v omackach a
marinadach, v pokrmech z
ryb a morskych plodd, ale i

Blizi se Velikonoce a
Svycarsti mistfi okolady
Lindt pro vés opét
pripravili sladké
Cokoladové potéSeni v
podobé roztomilého
Zlatého zajicka. Zlaty
zajicek od Lindt je vice
nez 60 let symbolem

Velikonoc a potési vas ve spojeni s Cokoladou.
| dokonalou chuti mlécné www.warehousel.cz
Cokolady.
www.lindt.cz

Vzdycky jsem fikala, Ze suSicka je nade
vSe. Od té doby, co mam Vojtu a ten zacal
vSude rozhazovat drobky a vSechno
mozny, tak je dalSim obrovskym
pomocnikem roboticky vysavac. Tento
vysavaC hejen vysava, ale také wytira.
Takze si klidné jdeme vecer spat a rano se
probudime s uklizenym obyvakem.

<‘/ Wwww.my-concept.cz

_a ) O[5S
PODIVUHODNA e
ENCYKLOPEDIE ZVIRAT

2

V této vtipné vymyslené encyklopedii najdete vice jak 600 druht zvifat z celého
svéta, které jsou zarazené do rliznych tfid (napf. podle barev, zviastnich
dovednosti atd.). Kniha je uréena détem od 6 let, ale Vojtu neskutec¢né bavi uz ted.
nakladatelstvi.hostbrno.cz

¥_>
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NA JARE VYKROCTE TOU
SPRAVNOU BOTOU

Kazdy uz se té€sSi na jaro. TéSime
se, az odhodime zimni kozacky a
vyménime je za polobotky nebo
lodiCky. VSechny tyto boty
mUZete zakoupit v prodejnach
CCC nebo na jejich eshopu
www.ccc.eu.
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Nevite, co s nacatym vecerem?
Pustte si dobry film.

ZELENA KNIHA

Pravem tento film vyhral
cenu nejlepsi film roku 2018
; (The Oscars). Myslim, Zze neni

ktera v tomto filmu hraje - ' b SR h nutné vam sem ani psat, o

hlavni roli. Jeji doménou je = v i ¢em tento film je, prosté se
“sklenény pokoj”, ke kterému ZE NY V BEHU na néj musite podivat.
se obraci veSkera pozornost. e T S it L TP Ry
Pribéh, ktery se zde

SKLENENY POKO)

Pocatkem tricatych let
vznikla v Brné neobycejna
vila jménem Tugendhat,

S N o, VIGGO MORTENSEN MAHERSHALA ALI
odehrava, je plny napéti a (o
z i y J - PRIX DU PUBLIC
zapletek ve vztazich. e s = ﬁﬁ_,l_;:_,&__.}

ALSTROM RODEN VAN HOUTEM EANG MOLLER

v kin-ech od 31. .Ie.dn.a

ZENY V BEHU

Odpocinkova komedie, ve
které hlavni roli Véry ztvarnila
Zlata Adamovska po boku
svych tfi dcer, se toci kolem

GREEN BOOK

Vysnéného maratonu SUR LES ROUTES DU SUD
{1 zesnulého manzela Jindricha. e e [[E DTS
SKLEN E N \' Komedie plna vtipnych situaci ———
POKOJ a trapeni v mezilidskych
vztazich vas rozhodné bude
‘T’ KIMECH 'Z:)l'.l- 1&.3.2?1% baVit.

CRUZ_ .. BARDEM

PENELOPE JAVIER HII?AAI;}HU

TICHO PRED BOURI VSICHNI TO VEDi |

Ze zacatku jednoduchy pfibéh, ktery se zaéne Velmi napinavy film, ve
velmi zajimavé zamotavat. Hvézdné obsazeni
v podobé Matthew McConaughey a Anne Bardem a Penelope

Hathaway slibuje dobré herecké vykony a Cruz hlavni roli, trochu

velké mnozstvi napéti. kazi horsi konec. | tak

ale stoji za to. Tento
psychologicky thriller, ASGHARA FARHADIH
ktery pojednava o
unosu, byl zahajovacim
filmem festivalu v
Cannes.

kterém hraji Javier

JEDNA RODINA, JEDNA LASKA, JEDNO TAJEMSTVI
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KOSMETICKE TIPY

~

STETCE MARIONNAUD

Moc jsem si v posledni dobé oblibila $tétce od
znacky Marionnaud. Jsou velmi pijemné,
kvalitni a jejich cena neni nijak zavratna.
Nejvice pouzivam Stétec na tvarenku, na

rozjasfiovat a na pudr.
www.marionnaud.cz

LIMITOVANA KOLEKCE
LAKU NA NEHTY MY
ENCHANTING GARDEN

Klasické laky mi vydrZi na nehtech vétSinou
1- 2 dny. Tyto laky jsou ale opravdu tizasné.
Vydrii mi aZ 3 dny, coZ se mi méalokdy u lakii
podafi. Navic maji i krasné plochy Stétecek,
diky kterému se lak i dobfe nanasi.
Zamilovala jsem se i do tiZasnych odstind,
které jsou jako stvorené pro tyto jarni dny.
Doporuéuji vam predevsim odstin 49 Pink
Delight, ktery je mij oblibeny.
www.marionnaud.cz

VEGANSKE RTENKY OD LUSH

Nechte se okouzlit make-upem osvobozenym od plastii - od nejsladsi riizové po sexy
malinovou — vyberte si svou jarni barvicku! Stejné jako ostatni rténky jsou pIné Zivin z
rostlinné fiSe, které zaruci dlouhotrvajici vydri
a hydratované hebke rty.
cz.lush.com
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DERMALOGICA 2
PRISMA PROTECT g
Novy hydrataéni krém od mé oblibené (=
znacky Dermalogica Prisma Protect m ‘
SPF30 poskytuje Sirokospektralni UV 'U |

ochranu a odrazi 85 % tastecek |
necisténi. Chrani pred piisobenim UV
zareni, poSkozenim volnymi radikaly a
necisténim. Hydratuje a viditelné
vyhlazuje plet po cely den a podporuje
jeji prirozenou zafivost. Ja prosté na
vyrobky od této znacky nedam dopustit.

7

KREM TOLERIANE
SENSITIVE

Mij velmi oblibeny krém, ktery je
vhodny pro citlivou plet.
Hydratuje az 48 h. Obnovuje a
chrani kozni bariéru a intenzivné
zklidiiuje.
www.laroche-posay.cz

=

LA ROCHE-POSAY
AL At O

TOLERIANE
SENSITIVE

PRIRODNi KOSMETIKA GREEN

Propojit ticinky, Cistotu, piijemné viiné a ekologické pfistupy se
povedlo prirodni znacce GREEN. SloZeni garantuje minimainé 90 %
obsahu prirodnich slozek, ale mysli také na pfirodu — obaly jsou z
papiru s certifikaci FSC a celd vyroba je Setrnd k Zivotnimu prostredi.

www.marionnaud.cz
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OREO DEZERT

Naroénost: snadné
Pocet porci: 4 - 6
Doba pFipravy: 15 minut

1 baleni ¢okoladovych susenek
Chocolate O’s Schar

250 g mascarpone

250 ml smetany ke Slehani

2 - 3 I1Zice mouckového cukru
¢okoladova vaji¢cka na ozdobu

1) Dame si stranou 4 - 6 susSenek (podle toho, kolik chceme
udélat porci). Zbylé susenky hozem nasekame nadrobno.

2) Do misy si ddme mascarpone, smetanu ke Slehani a mouckovy
cukr. VSe v robotu nebo pomoci rué¢niho mixéru slehame do
tuhého krému.

3) Krém si rozdélime na 2 poloviny. Do jedné poloviny
pfimichame 3 - 4 |zice nadrcenych suSenek.

4) Pripravime si skleni¢ky, do kterych budeme dezert
pfipravovat. Na dno rozdélime rovhomérné nasekané susenky,
na to krém s nasekanymi susenkami a nakonec Cisty krém.

5) Do kazdého dezertu zapichneme ¢okolddovou susenku a
ozdobime ho ¢okoladovami vajicky.




