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o) @naskokvkuchyni
Pokud chcete sledovat moje prispévky a denné nové
Instastories, pridejte si mé na Instagramu.

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

NA SKOK

iy

Kontaktovat mé miiZete prostiednictvim
mailu romana@naskokvkuchyni.cz

; Clanky a recepty najdete na blogu
www.naskokvkuchyni.cz

NAROZENINOVE OSLAVY

Rijen...mésic, ve kterém slavim narozeniny. Letos
jiz 34., tedy jestli se nemylim. Od urcitého véku uz to
totiZ pfestanete poditat. Rijen ma sice 31 dni, ale
vzdycky neskutec¢né utec¢e. Mame v ném tolik
rodinnych oslav, Ze vSe pfevazné sméfuje k jejich
pripravam. Na druhou stranu ale ¢im je ¢lovék
starSi, tim méné se mu chce slavit, takZe to vidim
letos spiS na vétsi oslavu az v listopadu, kdy ma
Vojta druhé narozeniny. 20. fijna ale oslavi moje
babicka 90 let. Je to neskutecné, kolik ma tato Zzena
energie. Ja si ve svych 34 letech pfipadam, Zze mi
dochazi sily a ona jesté pred dvéma lety jezdila na
kole. Jesté ted se kazdy den rano a odpoledne
sebere a pésky dojde na svou zahradku, o kterou se
jesté sama stara. Méli bychom si z ni vzit vSichni
priklad, protoze jeji zarputilost a pozitivni sila
mysleni je neskute€na. Ja vam preji, at' si tyto
podzimni dny uZijete naplno a vénujete se vécem,
které vam dodavaji energii do dalSich dnd.

$ lishon Lovana




RESTAURACE BENJAMIN

Atmosféra restaurace Benjamin stoji za minimalné jednu navstévu.
VrSovicky fine dining Benajmin je unikatni. Po roce plisobeni byl zafazen do
Michelinského priivodce. Prog? Unikatni koncept fizené degustace, kterd ma
pravidla. Pfesny Cas a jeden stdll, u néhoz mdize byt maximalné pfi jednom
servisu 10 lidi. Ledy se prolamuji a neznami lidé se stavaji prateli. Navic v
doprovodu vynikajici kuchyné. Nové se od fijna bude kratka degustace
skladat ze 3 chodll a 3 mezichodd.

www.benjamini4.cz

CAFE BUDDHA NORSKA

Pravé zde mizete ochutnat autentické Pad Thai od

BEBOP BAR

Nejdrazsi drink v BeBop baru, ktery se ukryva v
hotelu Alcron, nabizi nové drink, jehoz cena saha
k deseti tisictim. Je jim prémiovy koktejl Be
Memorable. V cené koktejlu se odrazi hodnota
nejvzacnéjsi skotské whisky z paliry Macallan.
Macallan no. 6 je citlivé doplnéna homemade
gentian bitter a zdobena homemade cherry. Drink
je podavan v brousené kiistalové skienici z
prestizni sklarny Mosser. Jeden pohled a kaZdy
pochopi. Luxus s pribéhem a do detailu
propracovanym servisem.

www.bebopbar.cz

asijské babitky Lucky, kter4 kraluje v kuchyni vedle RESTAURACE TRITON
majitele a executive chefa Stépana Navrata. Jeji nudle Nejkrasnéjsi prezentaci na talifi najdete v restauraci Triton - tady
jsou nejlepsi v Praze. Vonave, Cerstvé a bezkonkurencni. puisobi head chef Tomas Horak, ktery je umélcem v pravém slova

Nyni je pripravuje ve varianté Pad Thai Koong - ryzové

smyslu. Ve svém soukromi maluje a vizualni cit pouziva pfi

nudle, tamarind omacka, arasidy, vejde, s6jové vyhonky, prezentaci svych pokrm(l. Napriklad ¢eskou klasiku prezentuje v

koriandr, krevety a zelenina.
cafebuddha.czimenu-norska

maodernim havu, ktery je soucasné i zdravejsi.
www.tritonrestaurant.cz



SMOOTHIE BOWL

Pred pFichodem chladnych podzimnich dnti je vhodné do sebe dostat co nejvice vitamint, nap¥iklad
ve formé této ovocem nabité Smoothie Bowl. Ovoce muiZete zvolit podle své chuti a fantazie, zalezi
jenom navas.

e 2 zralé banany Na dokonceni:
e 2 hrsti ostruzin e chia seminka
* 1 hrst malin e strouhany kokos
* 1lzice kokosového sirupu (pfipadné javorového e ovesné viocky
sirupu nebo medu) e ostruziny
* 150 ml mléka ¢ 1 baleni Delishios Schar
e 2 |zice bilého jogurtu * nasekané pistacie

1.Banany si oloupeme a spolecné s ostruzinami, malinami, kokosovym sirupem, mlékem a bilym
jogurtem je dame do mixéru a vSe do hladka umixujeme.

2.Hotové smoothie dame do misky a ozdobime dle své fantazie chia seminky, kokosem a ovesnymi
vlockami. Nakonec smoothie bowl posypeme pistaciemi, kulickami Delishios a poklademe
ostruzinami.
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| GREEN KITCHEN AT HOME

i V minulém cCisle mého magazinu jsem vam pripravila knihu Little
Green Kitchen od foodblogerl Davida Frenkiela a Luise Vindahla.
Urcité ale nemohu vynechat i jejich dalSi knihu, ktera sklizi
neskutecny Uspéch a ja jsem moc rada, ze je u nas konec¢né ke
koupi i v ¢estiné. Jestli si i vy chcete doma pripravit néjaké zdravé
dobroty, knihu mUzete zakoupit na eshopu
www.kitchenetteshop.cz.

e 4 vejce od slepic z volného vybéhu

e 2 zralé banany, oloupané

* 120 ml rostlinného miéka

e 25 g baby Spenatu

e 15 listkl cerstvé maty (neni nutna)

¢ 50 g mandlové mouky

¢ 60 g pohankové mouky

* 40 g strouhaného kokosu

e 1lzicka prasku do peciva

¢ Spetka morské soli

¢ panensky kokosovy olej nebo maslo na
smazeni

Na servirovani:
e plnotucny bily jogurt
e Cisty javorovy sirup nebo med
e rlzné bobulovité ovoce
e duzina z mucenky
¢ rlzna seminka podle vlastniho vybéru
nasekana nadrobno

1.Vejce vyklepnéte do nadoby mixéru, pridejte banany, mléko, Spenat a matu a vSe dobfe rozmixujte.

2.Pridejte suché ingredience, rozmixujte uplné dohladka, pak tésto vlijte do dzbanku a nechte nékolik
minut odpocivat.

3.V panvi o prméru 20 cm rozehfejte trochu oleje na stfedni vykon. Tésto promichejte a do panve vlijte
nabérackou priblizné 60 ml na jeden livanec (na panev se vejdou 4). Smazte je ccal a2 minuty nebo
az se na povrchu objevi bublinky a zespodu budou zlaté. Kazdy livanec opatrné obratte plochou
vareckou a z druhé strany smazte jesté minutu nebo az zezlatne. Presurnite je na talit a postup
zopakujte se zbylym téstem.

4. Servirujte je s trochou jogurtu, zakapnuté javorovym sirupem, s bobulovym ovocem, duzinou z
mucenky a posypané nasekanymi seminky.



JESTLI JSEM SE V PUSLEancy DNECH ZAMILOVALA DO NEJAKYCH MODNICH
KOUSKU, TAK JSOU TO PRAVE TYTO.

PLISOVANA SUKNE ZARA

Sukné, kterou jsem si neskuteéné oblibila. | kdyZ nejsem tipIné pfizniveem zvifecich vzori,
tato sukné je tizasna a citim se v ni neskutecné dobre. MiiZete ji nosit nejen ke kozené bundé,
ale i k podzimnimu kabatu.

WWw.zara.com

Pokud si chcete pofidit opravdu kvalitni boty,
urcité se podivejte do CCC na jejich novou
znacku Gino Rossi, ktera vynika svou kvalitou. Ja
jsem na podzim zvolila nadherné kozené boty,
které krasné pasuji k plisované sukni.
www.ccc.eu/cz

LESVAR ACCESSOIRES

Pred nedavnem jsem objevila znacku

Lesvar, ktera nabizi piekrasné

Sperky. Jsou charakteristické &
kombinaci vice materialii - stfibra i
(Gistého nebo pozlaceného), .

rhodiované mosazi, Swarovski gf’:/ — ,,_:\5’_,; s
kaminkii, sklenénych koralkii a - ‘;F:’_) X
hedvébnych stuZek. J4 se zamilovala R - ST, b

do nadhernych nahrdelniki s
medailonky, originalnich nausnic, i
zajimavych prstynkd. Aspoii uz vim,
co mizu svému okoli doporugit, aby
mi poridili jako darek k narozeninam.
www.lesvar.cz




SPENATOVE PALACINKY

Spenat je u nas v rodiné velmi oblibenou zeleninou, dokonce ho miluje i Vojta. Proto ted’ velmi éasto
k vecefi pFipravuji tyto rychlé a zdravé Spenatové palacinky.

Na tésto na palacinky:

100 g Cerstvého Spenatu
75 g hladké mouky

120 ml miéka

1 vejce

Spetka soli

Na napln:

150 g Luciny salatové

4 hrsti mixu salatd

8 cherry rajcatek
hrstka piniovych ofiskU
Y2 zralého avokada

Na zalivku:

2 lzZice olivového oleje

2 1zicky medu

11zi¢ka dijonské horcice
sul

pepfr

1.VSechny suroviny na tésto na palacinky si
dame do mixéru (blenderu) a rozmixujeme
do hladkého tésta. Palacinky pe¢eme na
panvi s neprilnavym povrchem z obou stran.

2.V misce si smichame olivovy olej, med a
dijonskou hofi¢ici. Hotovou zalivku osolime a
opepfime podle chuti. Do misy pridame mix
salatl, nakrdjena rajcatka, piniové ofisky a na
kosticky nakrajené avokado. Vse zlehka
promichame.

3.Spenatové palacinky naplnime salatem a
pfehneme napdl. Navrch muizeme jesté
nasekat nadrobno piniové ofisky.

TIP: Ke Spenatovym pala¢inkam muizZeme
servirovat nakrajeny jamoén.




NOVA KUCHARSKA BIBLE

GAT &GOOK

Jestli se rika, ze pokracovani cehokoli byva vzdycky horsSi nez prvni dil, u této kucharky to
rozhodné neplati. | kdyz prvni dil byl naprosto skvély, musim fici, ze ten druhy je naprosta pecka.
Iv€e Jindrichové se opét podarilo sepsat tradicni recepty tak, aby je dokazal uvarit i uplny

zacatecnik, pritom ale
bavi i zkusené kuchare
nebo kucharky. Ja méla tu
Cest péct jeji mramorovou
babovku na krest této
druhé kucharské bible.
Knizka je opét plna
oblibenych tradi¢nich
Cceskych i zahrani¢nich
jidel. Uvnitf najdete
podrobné popsané
postupy a vysvétlené
kucharské metody, aby se
vam pokrm nejen povedl,
ale abyste také
porozuméeli jeho priprave.
MUzete se tésit na spoustu
postupovych fotek krok za
krokem, fotky s Minonkou
a také na minicestopis z
Iv€i roadtripu po

Italii. Knihu mUzete
zakoupit na eshopu
shop.catandcook.cz

od 23. 9. 2019.

Cal ¢ Cook

KUCHARKA




TIPY NA RIJEN

ZUBNI PASTA ALTERRA S
PRICHUTI MATY

Rossmann ma nove v nabidce ekologické produkty.
Vyrobek, ktery mé opravdu zaujal, je zubni pasta znaCky F—
Alterra. Tato zubni pasta prispiva k udrzeni zdravych zubl
diky mineralnim cisticim casteckam, které Setrné odstrariuiji Ll

zubni poviak. Navic je veganska a 100 % bez mikroplast.

WWW.rossmann.cz
—

NOVINKA LAHODNE S ELLOU -
VEGANSKA KUCHARKA

Nadhern& kucharka pina skvélych veganskych receptd,
prekrasnych fotografii a tipt do vasi kuchyné. Britsk&
rodacka v nové kucharce nashromazdila své nejoblibenéjsi
a nejosvédcengjSi recepty z vlastnich organizovanych
vecefi a pop-upl, na kterych ukazuije, jak bohata umi byt
rostlinna strava. Objevte originalni barvité pokrmy od salat(]
a vegetarianskych burgert, pres krémové dipy a pfilohy az
po Stédra kofenénd jidla, omacky z jednoho hrnce,
vikendové brunche nebo tfeba rychlé snidané. Na své si
prijdou i milovnici sladkého, ktefi zde najdou tfeba navody
na pripravu lahodnych muffind, kolach ¢i brownies.
www.knihydobrovsky.cz

Lahodné s Ellou

Veganska

NOVINKA MLECNA
LINDT EXCELLENCE

Cokolady LINDT EXCELLENCE jsou celosvétové znamé pro
jejich nezaménitelnou, unikatni chut' a hedvabné jemnou
texturu. Nova mlécna fada LINDT EXCELLENCE nabizi

perfektni kombinaci miécné chuti cokolady a intenzity kvalitniho
kakaa, pricemz odhaluje jedinecny zazitek pro milovniky
mlécéné Cokolady. Stvoreno s vasni Svycarskych Mistrl
Cokolady LINDT jiz od roku 1845.

www.lindt.cz

OLIVOVY OLEJ LA CHINATA

Nejlepsi olivovy olej - Spanélské rodinna firma, ktera se zabyvéa produkci
olivového oleje jiz po nékolik desetileti. Nyni jsou jejich produkty k
sehnani v naSich kon€inach. J& jsem si moc oblibila jejich bazalkovy a
citrénovy olej, ktery doda pokrmdm GpIné jinou chut’.
www.lachinata.cz

<

KDO ROSTE V /7
PARKU?

DalSi nadherna knizka ukrajinské vytvarnice
Oksany Buly. Naucite se s ni rozeznavat
nejznamejsi parkové stromy v pribéhu malého
semenacku, ktery hleda svou rodinu.
www.hostbrno.cz

NUTRILON PRONUTRA 4

Vojty narozeniny se pomalu, ale jisté blizi a ja se uz
pfipravuiji na prechod z Nutrilonu 3 na Nutrilon 4. Pro
naSeho Vojtu je piti mlicka jeho oblibeny ritudl,
kterého se jesté urcité v blizké dobé nechceme vzdat.
VoijtiSkovi mléko chutna a stale ho dobre pfijima. K
tomu vSemu Nutrilon obsahuje vitaminy A, C a D,
které prispivaji ke spravné funkci imunity, ktera je
predevsim ted na podzim zapotfebi. Miéko mu
pripravuji kazdy den rano a vecer a zatim si to bez néj
nedokazeme predstavit.

www.nutriklub.cz

Tento ¢lanek vznikl ve spolupréaci se znackou Nutricia
https:/fimww.business.elitebloggers.cz/content-
marketing



NEPLEGHA NA PLEGHU

LetosSni

kucharkami. S kvalitnimi

kuchafka manzel( Markéty a Frantiska, ktefi maji
blog Neplecha na plechu. Jejich

na svédomi

kucharka neni jen plna

cestovatelskych tipl, které nasbirali
cestach po svété. Musim fFici,
kucharku hrozné tésim a neni to jen proto, ze se s
Markét a Frantou zname, ale hlavné proto, ze je
jejich kucharka uplné jina nez ostatni.

Markét, kdy vznikl napad na to vydat
kucharku? Bylo to na jedné z vasich
cest?

Ano, presné tak. Vznikl ponékud
spontanné zhruba pred rokem pfi nasi
cesté po Islandu. Sedéli jsme tenkrat u
obéda na krasném ranci Vogafjos. Pres
prosklenou sténu jsme koukali do
ledové krajiny Islandu, pochutnavali si
na vynikajici jehnéci polévce kjotsupa,
ke které jsme prikusovali lavovy chléb
rugbraud. Ten nas natolik okouzlil, ze
jsme si pro jeho recept dosli do
kuchyné a s nadSenim poslouchali, jak
o ném mistni kuchar s laskou vypravi.
Byla to vazné jedine¢na chvile a my si
ten moment velice uzivali. Tehdy to
vzniklo, védéli jsme, ze vSechny ty
zazitky z cest, které jsou protkané

chutovymi vzpominkami, chceme
predat dal a nase myslenky o
cestopisu plném chuti dalek se

spoustou receptl tak dostaly realné
obrysy. Dnes je tomu rok, co jsme
nahlas vyslovili toto prani vydat knihu.

Moc se mi libi, kolik ¢asu jste
kuchafce vénovali a nemohu se
dockat chvile, az si ji uz prohlédnu.
Jaky je tvdj nejoblibenéjsi recept z
kucharky? A proc?

Moc dékujeme za pochvalu a velice si
toho od tebe vazime.

Jmenovat jen jeden recept z kucharky
by bylo nerealné, ona vlastné cela ta
kucharka je slozend z nasich
nejoblibenéjsich recepta,

podzim jako by se
kucharkami
skvélych receptl a inspirace. Jednou z nich je i

receptd,

roztrhl pytel s

plnymi

ale také
pri svych

»

ze se na “neplesi’

které jsme na cestach sbirali 7 let a do
knihy vybrali jen ty, které jsme si
oblibili nejvice. Urgité bych vsak rada
zminila recept na bagely, které jsme
pilovali snad ze vSech nejdéle. Pod
rukama nam prosly stovky téchto
housek, nez recept ziskal podobu,
ktera je v knize. Pilovali jsme je po
chvilich témér tfi roky jiz od té doby,
co jsme je prvné ochutnali v jednom
americkém bistru v Budapesti. Byly tak
skvélé, ze jsme hned védéli, ze si je
chceme péci i doma, a tak zac¢al hon
za chutnou houskou s dirou uprostied.
Skvélé jsou také argentinské
medialunas, které jsme ladili s nasi
argentinskou kamaradkou Natalkou,
dokud neziskaly tu spravnhou
jihoamerickou autenti¢nost. Ty podle
mé nelze nemilovat, ale takovych
dezertu je v knize mnohem vice. Sama
nevim, ktery jmenovat drive.

Kdybys mi ted’ méla fici jednu zemi,
kterou bych urc¢ité méla navstivit,
ktera by to byla? Ktera zemé té
nejvice uchvatila?

Jednoznaéné Island. Mohla bych o
ném vypravét hodiny a vzdy se pfi
vzpomince na néj neubranim dojeti.
Tak moc jsem si tuto zemi zamilovala
a tak moc mi prirostla k srdci! Nelze
vSak zapomenout ani na Novy Zéland,
Australii a Cookovy ostrovy. To jsou
Ctyri zemé, které v nds zanechaly ze
vSech nejvice.

MARKETA A ERANTIEDE LOREMCOVI

NEPLEGHA
NA PLECHU

KUCHARKA | CESTOVATELBKY DENIK

Jaké to bylo pfipravovat kucharku s
malym prckem? Ja si to viibec
neumim, jako mama témér
dvouletého syna, pfedstavit.

Naroc¢né! Védéla jsem, Ze to nebude
lehké, ale realita byla mnohem horsi.
Ale nestézuji si. Sami jsme se pro
sepsani knihy rozhodli a nikdo netvrdil,
ze to bude lehké. Byla to velka
zkuSenost a ja jsem rada, ze jsme vse
zvladli tak, aby na tom nebyl Stépanek
tratny.

Byly i chvile, kdy jste méli chut se na
vSechno vykaslat nebo Slo vSechno
hladce?

Neda se fici, ze by Slo vSe hladce. Byly
chvile, kdy to bylo naro¢né, ale kdyz to
zhodnotim jako celek, bylo Gzasné se
do takového projektu, jako je nas denik
s recepty, pustit. Kazdé jidlo v knize
mame spojené s néjakou vzpominkou
a s myslenkou mit vSechny tyto
vzpominky pohromadé, se krize
prekonavaly mnohem lépe. Uzasna
byla i podpora od &tenafd, ktefi nas
svymi zpravami, Ze se na knihu tési,
drzeli nad vodou a my jsme jim za to
velice vdééni.

Kde miizeme vasi kuchaiku zakoupit?
Kniha bude dostupna prozatim na
nasem eshopu
eshop.neplechanaplechu.cz a uvidime,
jestli ji nékdy do budoucna rozsifime
nékam dale.



CIBULOVY DIP s terstvymi bylinkami

Naprosto delikatni zalezitost v podobé tohoto cibulového dipu si mliZete pFipravit béhem chvile.
Svou jedineénou chuti a vini bylinek doda jidlu novy rozmér. Lze ho pouzit k jakémukoli masu,
grilované zeleniné, do salatu ¢i burgert.

Cibulovy dip:

e 2lzice prepusténého masla

¢ 3velké cibule (zluté)

¢ 2 |zi¢ky bilého vinného octa

¢ 1lzice nasekanych cerstvych bylinek
(napf. tymian, koriandr)

¢ 140 g LucCiny nadychané se smetanou

e 200 g zakysané smetany (min. 15 %)

e Cerstvé mlety pepr

e sul

1.Na panvi si rozpustime prepusténé maslo a
orestujeme na ném do zlatavo-hnédé barvy na
pulkole¢ka nakrajenou cibuli.

2.Cibuli nechame vychladnout. Poté ji osolime,
opepiime, priddme vinny ocet a bylinky. Vse dobfie
promichame. Nakonec zlehka pfimichame Lucinu a
zakysanou smetanu.

TIP: GIBULOVY DIP SE SKVELE HODI KE GRILOVANE
VEPROVE PANENGE A LEHKEMU SALATKU, KTERY
IAKAPNEME OLIVOVYM OLEJEM.

Na servirovani:

e grilovana veprova
panenka

¢ |ehky salat zakapnuty
olivovym olejem

11



00 SE DEJE V RIJNU A CO PODNIKNOUT

NEJOGEKAVANEJST POP-UP ROKU - MANDARIN V ALCRONU

21.10. 2019 se bude konat dalsi pop-up v fadé. Tentokrat na domovské pudé, tedy v restauraci Alcron. Hostem bude
Stephen Senewiratne z Mandarin Oriental Prague. Pojeti bude velice hravé se zacilenim na podzimni lokalni
suroviny. Tematicky jsou jednotlivé chody rozdéleny na pole, vodu a vzduch, vzdy ve dvojim podani.

www.alcron.cz

NEJREMESLNEJST KUCHYNE NOTA BENE

Restaurace Nota Bene je znama svym osobitym pristupem. Majitel a $éfkuchar Lukas Nevyjel se napriklad naucil
sam bourat maso, aby mél jistotu, co svym hostdm podava na stil. Zna kazdého svého dodavatele osobné a na
pratelské urovni. Dokonald surovinova nabidka remeslné zpracovana. Nové od fijna mizi menu a vraci se ke svému
starsimu konceptu, ktery nabizi kazdy den nabidku dle aktualnich surovin. Host se jen rozhodne, zdali chce maso a
jaké, jestli ma chut na to ¢i ono a pak uz se necha jen pfekvapit, co mu od Lukase Nevyjela pfistane na stole.
www.notabeneprague.cz

NEJLEPSI TAPAS - THE BISTRO

V Londynské se nikdo nenudi. Kosmopolitni The Bistro totiz nabizi pestrou kolekci svétovych specialit,
které kuchyné serviruje ve formé oblibenych tapas, diky ¢emuz muze kazdy host ochutnat klidné pal
tuctu paradnich pokrmu. A pfeskakovat z jedné narodni kuchyné do druhé.
www.bistrolondynska.cz

NEJLEPST TATARAK V BABICCINE ZAHRADE

Restaurace Babi¢cina zahrada je vyhlasena svym tatarakem, ktery se pripravuje pfimo pred hostem.
Executive chef Radek David si ho hy¢ka jiz roky a stale bofi myty dokonalosti.
babiccinazahrada.cz

NA NEJLEPST KACHNU DO HOTELU ALCRON

Executive chef Roman Paulus ve své domovské restauraci La Rotonde, jenz se nachazi pod stiechou
hotelu Alcron, |aka své hosty jiz nékolik let na nejlepsi kachnu. Prezentace je podle Romana, tedy
dokonala. O chutich snad ani nemluvé. Pokazdé je kachna doplnéna o rliznorodou pfilohu.
www.larotonde.cz

PRUNI GUKRARNA LAGARTO OTEVIRA V RINU

Gastronomicka ceska sit Lagarto v fijnu otevira sladky raj, samotny Olymp cukrafstvi v Teplicich. A kde jinde
nez v OC Olympia. Poprvé se nebude jednat o kavarnu s rozsifenou nabidkou dezertd, ale o opravdovou
cukrarnu. Lagarto Emporio.

lagartocafe.cz

NEJLEPST MORAVSKE MENU - HOTELY AKADEMIE

Hotely Akademie ve svych restauracich poc¢atkem srpna zavadi jednotné moravské degustacni
menu. Moderné pojata tradice, ktera déla z typickych moravskych pokrmi gastronomicky zazitek.
www.hotelyakademie.cz
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TIPY NA NOVOU

KOSMETIKU A PARFEMY

GHOST IN THE DARK

Strezte se vSeho, co vyléza v noci. Az
se budete strachy bat podivat pod
postel, zalezte do koupelny, kde vas
ochrani tenhle voiiavy, ve tmé svitici
pratelsky duch. Nasvitte ho pod
lampou a nechte ho zahnat vSechna
z1a straSidla tmy. Mydlinky se
straSidelné povznasejici citronovou
travou a désivé povzbuzujicim
bergamotem vas zatim vynesou do
nebe.

cz.lush.com —

PARFEMOVA VODA
LANCOME IDOLE

Moje nova laska mezi
parfémy. A 7e to byla laska
na prvni pohled. Smés
bergamotu, jasminu, riize a
riizové vody vam doda tu

spravnou davku oo
sebevédomi. VEfte mi, tuto
viini si zamilujete.
www.notino.cz

IDOLE

7

PALETKA OCNICH STINO NAKED HONEY

Nadherna podzimni novinka od znacky Urban Decay. Tuto paletku
si zamilujete piedevSim pro jeji univerzalnost. Vyuzijete ji ve vSech
roénich obdobich a pro vSechny pfilezitosti.

www.sephora.cz /
_ L

PALETKA OCNICH STINU
JAWBREAKER JEFFREE STAR

Nova paletka ocnich stinii
Jawbreaker je pina barev, ze
kterych budete nadSené. Naleznete
v ni 24 zafivych odstind a
pigmentd. Neuvéfitelné
pigmentované, tak jako vSechny
paletky kosmetiky Jeffree Star. Se
stiny se perfektné pracuje; matné
Y\_ se dobre stinuji, tfpytky vas osIni a
zarivé metalické odstiny vyrazi
dech.

www.marionnaud.cz

PODZIMNi KOLEKCE ALCINA FALL IN LOVE

Nova limitovana kolekce dekorativni kosmetiky od ALCINY nese piiléhavy
nazev FALL in love. Je totiZ pInd trendy podzimnich barev, které si zkratka
nejde nezamilovat. Svou pozornost vénuje rtiim, kterym propijéi ty
nejkrasnéj$i tony po vzoru aktualnich hitii, a navic vyzyvd i ke hfe s touto
barevnou paletou — vytvoieni ombré liceni. Nechte se jim pro tento
podzim unést take.

www.alcina.cz
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AVOKADOVY CHLEBICEK s michanymi vajicky

Nevite, jaké pohosténi pFipravit na narozeninovou oslavu ¢&i firemni vecirek? Pfekvapte své pratele,
rodinu nebo kolegy z prace témito vyte¢nymi avokadovymi chlebicky, které nejenze skvéle vypadaji,
ale skvéle také chutnaji.

1.Nejdf¥ive si pfipravime michana vajicka. Na panev si
dame maslo (pfip. prepusténé maslo) a nechame ho
rozehrat. Do misky si mezitim rozklepneme vajicka,
ktera si spole¢né s kurkumou, kajenskym pepiem a
soli zlehka proslehame.

2.Na rozehtatou panev nalijeme vaji¢ka a zlehka
michame, az nam zhoustnou. Do michanych vaji¢ek
pridame 2 kostky Luciny Mini a dobfe promichame.
Nechame vychladnout.

3.Mezitim si platky chleba namazeme zbylou Lucinou,
na kterou navrstvime michana vaji¢ka. Chléb
ozdobime na tenké platky nakrajenym avokadem,
cherry rajéatky, listky salatu a nakonec ho posypeme
sezamem.

¢ 6 platkt kofenového chleba (pfip.
ciabatty)

e 5 kostek Luciny Mini natur

¢ 1zralé avokado

* 4 cherry rajcata

* hrst mixu salatu

* 4vejce

¢ 1lzicka masla (pfepusténého)

e Spetka kurkumy

e Spetka kajenského pepre

e sul

e cerny a bily sezam na ozdobu
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MANDLOVO-MRKVOVE DORTIKY

s pistaciemi

Z mrkve jde udélat spousta lahodnych pokrmu. A nejen téch slanych. Velmi rada ji pouzivam
do dezertu, jako jsou ruzné kolace, muffiny, dorty nebo tyto mandlovo-mrkvové dortiky,

které maji vzdy velky uspéch.
Na cca 12 dortiku.

Na korpus:

e 100 g mandlové mouky

* 50 g hladké mouky

e 100 g cukru

¢ 130 g najemno nastrouhané mrkve
e 40 g nasekanych vlasskych ofechu
¢ 100 ml oleje

e 2 malavejce

e 1/2 1zicky prasku do peciva

e 1/4 1zi¢ky jedlé sody

e 1/2 IZicky skofice

e Spetka soli

11zi¢ka citrénové klry

Na krém:

e 250 g tvarohu

e 100 g Luciny

¢ 150 ml smetany ke
Slehani

e 2|zice mouckového
cukru

* nékolik kapek
vanilkového extraktu

Na dokonceni:

e citréonovy krém
(Lemon Curd)

* nasekané pistacie

e Cerstvé ostruziny
(pripadné jakékoli
oblibené ovoce)

1.Vejce si vySlehame s cukrem do svétlé pény.

2.Hladkou mouku si spolu s praskem do peciva a
jedlou sodou dukladné prosejeme.

3.Poté pridame prosatou mouku, mandlovou
mouku, skofici, stl, citrénovou kdru. Uplné
nakonec primichame mrkev, orechy a olej.

4. Hotové tésto rozlijeme do formy na muffiny
(zhruba do % formy).

5.Pec¢eme na 175 stupnd 15 - 20 minut.

6.Mezitim si pripravime krém. V robotu vymichame
tvaroh s Luc¢inou, vanilkovym extraktem a cukrem,
poté pridame sSlehacku a Slehame do husté pény.

7.Na kazdy vychladly muffin dame do stredu Izicku
citronového krému a ozdobime pomoci zdobiciho
sacku krémem.

8.Nakonec posypeme nasekanymi pistaciemi a
ostruzinou.
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