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

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

Jaro je za dvefmi a ve vzduchu poletuje i slovo
detox. Ja sama na detoxy moc nevérim. Asi je to
hodné individualni, ale u mé vzdycky funguje, kdyz
se zdrave stravuji dlouhodobé a snazim se k tomu i
trochu hybat. Od zacatku roku se snazim nejist
sladké a je to snad poprvé, co mi néjaké predsevzeti
vydrzelo. Uz jsem si totiz celé dva mésice nedala
zadny dortik, ani jinou sladkost. Nejsem cukrfree, to
vibec, ale snazim se o sniZeni pfijmu bilého cukru a
peciva. Vysledkem za dva mésice jsou tfi kila dole a
dobry pocit. Jinak jim skoro stejné jako predtim, jen
se snazim alespon tfikrat tydné cvicit. Kone€né jsem
pfiSla na to, jak udélat, aby mi moje prfedsevzeti
vydrzelo. Nedavejte si pfedsevzeti, ktera jsou
nerealna a nesplnitelna. Pfremyslejte nad tim, co je
alespon trochu udrzitelné. To je zakladem celého
uspéchu. | proto jsem pro vas pfipravila lahodny
hraskovo-fenyklovy krém, ktery se krasné hodi do
tohoto pocasi. Nezapomerite hlavné na to, abyste
byli spokojeni a citili se ve svém téle dobre.

© licshou Lovroo



TIPY NA BREZEN

BON RAMEN & SOBA

Prvni |étajici soba nudle v
Cechach. Nové oteviené bistro
BON Fresh Ramen & Soba nabizi
autenticky japonsky ramen a
Iétajici soba nudle. Pohankové
nudle jsou v bistru denné Cerstve
pripravované. Idealni misto pro lidi
s bezlepkovou dietou a nejen pro
né. Chut je totiZ perfektni.
Ibsenova 1, Praha 2 Vinohrady
www.facebook.com/bonprague

OSLAVY SVATEHO PATRIA

Oslavy irského svatku svatého Patrika,
které jsou tradici mnoha svétovych
velkomeést, si v poslednich letech nasly
své misto také v Ceské republice. Letos
budou dokonce dvoudenni. O vikendu
16. a 17. bfezna se miiZeme tésit na

NESPRESSO TALENTS 20 19 propojeni ceské scény s irskymi
kulturnimi hodnotami a typickymi

formami umeéni. Zakladem bude ziva
hudba, réizna kulturni vystoupenti,
workshopy, irska gastronomie a také
privod Prahou. Slavit se nebude jenom
v hlavnim mésté, ale také na vice nez

600 mistech v celé zemi.
www.toursvatehopatrika.cz

Spole€nost Nespresso v Uinoru zahdjila Nespresso Talents 2019,
jedine¢nou filmovou soutéz snimkd na vysku, ktera chce predstavit
vyjimecné talenty z celého svéta. | ve svém Ctvrtém rocniku soutéz
Nespresso Talents posouva hranice tradiénich zplsobt nataéeni filmd
tim, Ze pozaduje, aby vSechny pfispévky byly nato¢eny ve vertikalnim
formatu (9:16), a dava tak ucastniklim Sanci vyzkouSet si svou
kreativitu pfi pohledu z Gplné nové perspektivy. Soutéz probiha od

7. tnora do 25. bfezna 2019 a filmy je mozné zasilat na
Nespresso.com/talents. Z(castnit se miZete i vy.
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VEPROVA PANENKA

s pecenou zeleninou

Veprova panenka patfi k tém nejkieh¢im a nejlibovéjsim
masim, které si vlibec mUzete doprat. Pokud si chcete uzit
jeji jedine€nou chut, aniz byste museli navstivit Spi¢kovou
restauraci, pripravte si ji u sebe doma. Zkusit mulzete tento
jednoduchy recept s pe¢enou zeleninou.

e 1mala cuketa

o Y lilku

e VY2 E&ervené papriky

o 1c¢ervena cibule

e V2 pérku

e 2lzice olivového oleje

e 1lzice povidel Hamé

* 300 - 400 g vepirové panenky
e 1lzice pfrepusténého masla

» vilockova sul

1. Troubu si predehrejeme na 180
stupnU. Zeleninu nakrajime na vétsi
kousky, v mise ji promichdme s olejem
a povidly, osolime a opepfime.
Prendame na plech s pecicim
papirem a pe¢eme cca 20 minut.

2. Na panvi si rozehfejeme prepusténé
maslo, na kterém opec¢eme panenku
ze vSech stran, z kazdé cca 3 minuty,
poté ji nechame v troubé na 50
stupnl asi 10 minut odpocinout.
Hotovou panenku nakrajime na platky
a servirujeme spolu s pecenou
zeleninou.



HRASKOVO-FENYKLOVY KREM

Hraskovy krém neni nic neobvyklého, jedl ho jisté kazdy z
vas. Kdyz se ale k jemné chuti hrasku prida vyrazny fenykl,
ktery polévku provoni a svou specifickou chuti obohati,
vznikne néco zcela nového a opravdu jedine¢ného.
Vyzkousejte si hraskovo-fenyklovy krém uvarit podle tohoto
receptu, bude vdm chutnat.

Na polévku:
e 50 g Salotky
e 500 g fenyklu
e 2 brambory
* 3 lzice prepusténého masla
e 11 domaciho zeleninového vyvaru
 sUl, pept, muskatovy ofisek
e 350 g mrazeného hrasku
e 150 ml smetany ke Slehani

Na zalivku:
e piniové ofisky
o fenyklova nat

1) Na prepusténém masle si
orestujeme nadrobno nakrajenou
Salotku, kterou nechame zezlatnout.
Poté pridame ocistény a nakrajeny
fenykl a na kosticky nakrajené
brambory a vse restujeme.

2) Do hrnce si ddme zeleninovy vyvar a
zahfejeme ho. Pfidame orestovanou
smés a varime cca 15 minut. Polévku
osolime, opepfime a pfidame trochu
muskatového ofisku. Nakonec
vhodime hrasek, ktery povaiime

2 - 3 minuty.

3) Polévku nalijeme do mixéru a
rozmixujeme do hladka. Poté pfidame
smetanu a zlehka promichame.

4) Podavame ozdobené na
pfepusténém masle orestovanou
fenyklovou nati a piniovymi ofisky.



JARNI SALAT

s brusinkami a orechy

Stejné barevny a svézi, jako prichazejici jaro, je i tento
zeleninovy salat s brusinkami a vlaSskymi ofechy. Dopfrejte si
ho s kiupavou bagetkou nebo chlebem Naan.

Na salat:

e 2 hrsti mixu salatt

» nékolik vlasskych ofecht
o 2 fedkvicky

e 50 gsyru feta

e 1lzice brusinek Hamé

Na zalivku:

e 2 hrsti mixu salatt

» nékolik vlasskych ofechtl
o 2 tedkvicky

e 50 g syru feta

e 1lzice brusinek Hamé

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

facehook.com/naskokvkuchyni
V3echny recepty a prispévky najdete pravé na
mé strance na Facebooku.

1) V misce si smichame vSechny
ingredience na zalivku. Pfidame do
ni listky salatu a na platky
nakrajenou fedkvic¢ku a
promichame.

2) Salat naservirujeme do
hlubokého talite, posypeme
¢tvrtkami vlasskych ofecht, syrem
feta a dozdobime malymi Izickami
brusinek.



PODCASTY

Sandro, jak to vSechno zaéalo? Co té
pFivedlo viibec k tomu zaéit blogovat?

Tusim, Ze blog jsme si zakladaly v roce 2014.

Pamatuji si, Ze jsem na Facebook napsala
néco ve smyslu: “Kdyz muize ANO vyhrat
volby, tak my muzeme mit blog”. Po
zverejnéni jsem asi kazdou vtefinu
aktualizovala stranku, co na to ostatni. Byla
jsem hrozné nervézni. Sly jsme s kdizi na trh
a daly najednou lidem mozZnost “koukat”
nam do soukromi.

V tu dobu byla motivace pro zalozeni blogu
pomeérné jednoducha - bavilo nas psani a
blogy v tu dobu uz docela fungovaly. Libilo
se ndm to a chtély jsme do toho svéta taky
vic proniknout. Vzdycky nas bavilo sledovat
trendy, zkouset novinky, ale hlavné
cestovat. K tomu se v zavéru nas blog upnul
asi nejvic. Velmi oblibena jsou u nas ale i
témata opravdu ze Zivota - zména prace,
zadost o ruku, svatba. S témihle udalostmi
pfisla zase Uplné jina skupina lidi a je
uzasny, jak komunikuji. Najednou mate
pocit, ze kolem sebe mate skupinu lidi,
kterou jako byste znali osobné. Nejvic mé
prekvapilo, jak jsou vSichni ochotni,
pomahaji vdm a poradi, kdyz se ptate. Na
tom je ten online svét fajn.

V tuhle chvili je tedy nas blog takova smés
lifestylu a travel blogu.

7 Pokud Sandru jesté nesledujete, najdete ji na Instagramu jako @madeinprg nebo na blogu www.madeinprg.com.

Myslim, Zze vic nez kdy jindy slouzi jako
takovy nas denicek, ke kterému se budu
rada vracet az budu vzpominat, co jsme
vSechno prozily.

Tvoje élanky pravidelné &tu a libi se mi tvij
styl psani. Proé si se rozhodla zaéit s
podcasty? Je to pro tebe jiny smér, diky
kterému muzes$ komunikovat se svymi
fanousky?

To mé moc tési a dékuji za to.

O podcastu jsem uvazovala uz dlouho.
Vlastné mé na néj navedli moji kamaradi,
ktefi si vzdycky délali legraci, ze jsem
hrozné upovidan3, a Ze bych méla délat
podcast. A vlastné jim v tom musim dat za
pravdu. Protoze jestli je néco moje silna, ale
vlastné i slaba stranka, tak je to to, ze tu
pusu nezaviu. Podcast je idedlni forma, jak
se mUzu vypovidat a nikdo mi neskace do
reci.

Ne, ted'si délam legraci. Podcast je
samoziejmeé forma, ktera je mi blizka
nejenom tim, Ze mé bavi lidem vypravét
rlizné pribéhy - podcast JAK JSEM, nebo je
informovat o novinkach, které si stejné
zjistuji, tak pro¢ se o né nepodélit a ostatni
trochu neobohatit nenasilnou formou -
podcast TEADEN by S.

Ja sama mam podcasty moc rada. Hlavné z
toho divodu, Ze pFi nich zvladnu délat i jiné
véci, nemusim se divat do mobilu a travim
ten cas efektivné. V dnesdni dobé jsou
podcasty na vSechna mozna témata a
opravdu kazdy si hajde to svoje.

Podcasty. V poslednich
meésicich jako by se s nimi
roztrhl pytel. A ja musim Fici,
ze jsem za to upiimné dost
rada. Kdyz mi totiz Vojta v
auté usne, moc rada je
posloucham. Jedny z prvnich
podcastu, které jsem zacala
poslouchat, byly od mé
oblibené blogerky Sandry
Richterové, ktera ma spole¢né
se svou sestrou na svédomi
blog www.madeinprg.com a
hlavné je tvlrkyni Gizasnych
podcastu.

Aby toho nebylo malo, pustila
se rovhou do dvou formatu
podcastu. Vice vam ale o
podcastech a o tom, co za tim
vS§im stoji, fekne ona sama.

Par mych oblibenych jsem vypsala i do
¢lanku:
http://www.madeinprg.com/2019/01/21/s
poustim-dalsi-podcast-tipy-na-me-
nejoblibenejsi/

Co vie je zapotiebi k tomu, abys viibec
mohla zacit s podcasty? A tim nemyslim
byt dobry Feénik, kterym tfeba ja
opravdu nejsem a zatim asi radéji
zGstanu jen u psani ;-)

Tak samoziejmé mikrofon. Zvuk je zaklad
toho vieho. Takze jako prvni je potfeba
zainvestovat do néj. Zvukova technika
neni sice nejlevnéjsi, ale na druhou stranu
- pokud chcete délat podcast poradné,
neobejde se bez ni. Ja si koupila mikrofon
od znacky RODE. Pak je potreba si zjistit,
jak a kam podcast nahrat, jak zvuk
spravné sestfihat, vybrat hudbu do intra,
vytvofrit si ivodni fotku a pak jen ¢ekat, co
se bude dit, az dil publikujete.

Prozradi$, co nas, at uz u tebe na blogu
nebo v podcastech, ¢eka v nasledujicich
mésicich?

Kéz bych to védéla. Blog i podcast je
tvoren na zakladé toho, co se ndm déje v
Zivoté a ja mam obcas pocit, Ze ani nevim,
co bude za tyden. Momentalné jsme se
ale prestéhovali na 3 mésice do Svycarska,
tak se to hodné toci kolem toho. Uvidime,
co prinese zivot a kam se blog i podcasty
budou ubirat dal.



TIPY MESICE

Jagermeister

Tvrdy alkohol témérF nepiju, ale . Lo L
takovy ledové vychlazeny Kavové salky Origin

agermeister, n m si . Lo . o«
Jagermeister, na tom s Jestli jsem si néco v posledni dobé

opravdu pochutnam. Hodné oblibila, tak to jsou tyto Salky. Kavu,
€asto ho kupuiji i jako darek, . S
. - pokud jsem tedy doma, jiz nepiji z
kdyz jdeme k nékomu na . S A
P . . ni¢eho jiného. Stfezim si je jako oko
navstévu. Nejvice potési - -
o p v hlavé a dokonce si je beru s sebou
obrovska lahev, ve které . . ,
. na hory. Nova kolekce kavovych
najdete obsah 1,75 | tohoto AL i .
N Salkd Origin navrzena Indiou
bylinného likéru. SO .
Mahdavi je inspirované tvarem
www.alkohol.cz . . fxp s
kavovych zrn a zvlast navrzena tak,

aby se vesla do dlani a nabidla tak
/ skute&né gurmansky zazitek z kavy.
< Www.nespresso.com

Originalni snubni prsteny
Sperkarka a designérka Anna Steinerova, znama mimo jiné
znackou Kaa-wa, vyrabi originalni snubni prsteny na zakazku. V
kazdém Sperku je ukryta urcitd symbolika, vzdy je velmi originalni,
propracovany a mate jistotu, Ze je vyroben jen a jen pro Vas. Na
konté jich ma Anna Steinerova jiz stovky a vzdy se jedna o
jedinecny a kreativni kousek, ktery v sobé nese pfibéh paru, ktery
se rozhodl svij vztah zpegetit svatbou.
www.annasteinerova.cz

Nespresso Costa Rica

Master Origin kavy pro vas Nespresso
zpracovava ve spolupraci s farmafi z
mnoha odlignych regionl svéta.
Nejnoveéjsim prirlistkem do této fady je
vyjimecna limitovana edice Master Origin
Costa Rica, ktera vas provede veskrze
unikatni cestou az do nitra zeleného
kostarického pralesa, kde bublaji horké
pfirodni prameny. V prodeji od 4. 3. 2019.

www.nespresso.com
\ é Velikono€ni darek Simply The Nest Lush
—~— Pokud nevite, co svym pfatelim nebo rodinnym pfislusnikim koupit jako darek k
Velikonocm, urgité se zastavte v kamenné prodejn& nebo na e-shopu znacky Lush.
. Maji zde nadherné velikono¢ni darky. Mé nejvice zaujalo toto darkové baleni dvou
,a/. vajicek s pfekvapenim.
4 cz.lush.com




Baru, ¢im to vSechno zacalo? Kdy té
vibec poprvé napadlo zalozit si
blog?

Ahoj Romi a vSichni ¢tendfri, predem
bych ti moc rada podékovala, ze jsi
meé oslovila s rozhovorem.

A ted k otazce... zacalo to tak, Zze jsem
byla s Kubou v jedné cukrarné, ktera
byla vyhlasena Siroko daleko a fotky
jejich dezertl mi zaplavily facebook.
Ja jsem si tam objednala dezert a ten
byl tak neskute¢né nedobrej, ze jsem
si fekla, ze prece to jde udélat jinak,
lépe. A tak jsem si domU nakoupila
suroviny a zkousela a zkousela,
dokud to nebylo ono.

Kdyz jsem zacala fotky mych pokust
zverejinovat, méla jsem hrozné moc
otazek na recepty, a tak jsem si fekla,
ze by to mohlo zajimat i nékoho
jiného, nez jen okruh mych
kamaradd, a tak jsem si v kvétnu
2016 zalozila blog Mama pec¢e doma.
A jsem moc rada, ze jsem se k tomu
odhodlala.

Jaka je tva nejvétsi inspirace?
Sledujes spiSe zahrani¢ni
blogery/kuchafe nebo radéji ty nase?

Moji nejvétsi inspiraci je moje babicka.

Umi uvarit snad uplné vSechno a
hlavné je vSechno neskute¢né dobré.
Snazim se jeji znalosti a postupy
uplathovat i do mych receptd.

A co se tyka blogerll nebo kuchart,
tak nemUzu uplné fict, Ze bych méla
nékoho konkrétniho.

Pokud bych si ale musela vybrat, tak
ze zahranicénich Linda Lomelino a
Foodstories a z nasSich ¢eskych asi Pg
Foodies.

Jsou nékdy dny, kdy té vareni nebavi
aradéji si zajdes do néjaké
restaurace?

Ze vahas. Nékdy mi pfijde, ze bych
nejradsi viibec nevatila. A dny, kdy
opravdu nemusim vafit, si uzivam. Jak
to ale ¢asto byva, tak si nécov
restauraci dam, akorat jsem pak sama
na sebe nastvana, Ze jsem si Spatné

MAMA PECE DOMA

Barca Gorecka - foodblogerka, mama a Sikovna
fotografka v jednom. Jeji blog Mama pece doma je
plny nhadhernych fotek a luxusnich receptu, po
kterych se budete olizovat cely den. Ja jsem ji pro
vas vyzpovidala a kdo ji jesté nesledujete, urcité
mrknéte na blog nebo na jeji Instagram
©@mama_pece_doma.

vybrala a pristé si radsi uvafim doma.
Hlavné je hrozné hezky, jak si néktefi
mysli, ze pofad jime doma fancy
nazdobeny jidla, pfitom kolikrat mam
nejvic chut na Spagety se syrem a
hromadou kecupu.

Jak vlastné dohromady zviadas dvé
déti, praci a jesté blog? Sama z vlastni
zkusenosti vim, Ze je to pékny zahul a
to mam teprve jedno dité.

Romi, na tebe a tvé tempo nemam.
Nékdy to zvladam jen tézko, protoze
je to dost naro¢né vsechno ¢asové
skloubit.

Ja vlastné vSechno co délam a co
zvladam, je jen diky tomu, Ze mam
doma skvélého partnera, ktery mé v
kazdém mém “vymyslu” podpofi a je
mi opravdu neskute¢nou oporou.
Takze kdyz vafim nebo pecu, tak se
vénuje détem a Karolinka je moje
velkd pomocnhice, protoze mi pomaha
pri foceni a hrozné ji bavi délat mi na
fotkach “ruce”.



Jeffree Star - Blood Sugar

Tato extravagantni paletka Od Jeffreeho je plna vyraznych odstind,
které jsou skvéle pigmentované. Cervené a rizové liceni, které z téchto
stin vznikne, je velmi modni. Jeding, co bych ji vytkla, je to, Ze stiny
trochu prasi a baleni neni vhodné na cesty (kuftik je celkem velky). Jinak
za mé ale velmi pékna prace.
www.marionnaud.cz

Urban Decay - Born to Run

Zajimava kombinace barevnych odstin(, ktera se vam bude hodit nejen na
denni li¢eni, ale i na vecerni party look. Stiny jsou hezky pigmentované a hezky
drzi. Jako ukazku tu mate liceni odstiny Baja, Double Life a Ignite.
www.urbandecay.cz

PALETKY
OCNICH STiNU

V poslednich mésicich je
moji velmi oblibenou
c¢innosti testovani novych
ocnich paletek. Pro
tentokrat jsem pro vas
vybrala tyto Etyfi, které jsou
moje nejoblibenéjsi.

Clarins - Ready in a Flash Too Faced - Chocolate Gold Metallic/Matte

Paletka, kterou vyuzijete krasné i na vase cesty, obsahuje ¢tyfi o¢ni stiny a dva
stiny na obo¢i. O¢ni stiny k sobé krasné ladi a ja je naprosto zboznuji na denni
liceni.

Znacka Too Faced je pro mé ikonou, co se o¢nich stind ty¢e. Tuto paletku
vyuzijete spiSe na vecerni li¢eni, protoze stiny jsou hodné vyrazné a metalické.
Pigmentace a prace se stiny je ale Gzasna. Za mé jedna z nejlepsich paletek, co

jsem kdy méla. Navic nddherné voni po ¢okoladé. Na ukazku tu mate liceni
stiny Chocolate Gold a Livin” Lavish.
www.sephora.cz
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SALAT S COCKOU 2 $pendtem

Myslenky na ¢ocku u nékterych z vas mozna vyvolavaji,
diky Skolnim jidelnam, nepfijemné pocity v zaludku.
Mohu vam ale zarudit, ze tento salat s francouzskou
¢ockou a Spenatem zméni vas nazor. Je v ném tolik
skvélych chuti, které kdyz se spoji dohromady, uhranou
vase chutové buriky a vy uz si na skolni léta
nevzpomenete.

1) Na panvi si rozpustime
prepusténé maslo a nechame na
ném zavadnout Spenat. Nakonec
ho podle chuti osolime a
opepfrime.

2) Coéku si uvafime podle navodu
na obalu v osolené vodé.

3) V misce si smichame olivovy
olej, med, dijonskou hof¥€ici, stl a
pepr.

4)V mise si smichdme mix salatq,
zalivku, ¢ocku a zchladly Spenat.
Salat naservirujeme na talif a
posypeme nasekanymi piniovymi
orisky.

¢ 100 g Cerstvého Spenatu

¢ 50 g zelené francouzské ¢ocky

e 1l1zi¢ka prepusténého masla

* 100 g mixu salatl (polni¢ek, rukola,...)
o 1lzZice olivového oleje

e 1lzicka medu

» 1lzi¢ka dijonské hoicice

o sul

e pepr

» hrstka piniovych ofisku
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COKOLADOVE CUPCAKES se slanym karamelem

Pokud milujete ¢okoladu a v3e, co je s ni spojené, tyto
cupcakes se mozna stanou vasim prototypem ¢okoladového
dezertu a mozna i dezertu celkové. Kakaovo-kavovy zaklad
pomazany slanym karamelem, ktery je ozdobeny krémem z
tmavé ¢okolady a navrchu posypany ofisky ma “ve svété
sladkych jidel”, podle mého, jen malou konkurenci.

Na cupcakes Na krém:

(cca 20 - 24 kusu): e 200 g kvalitni hotké
e 270 g hladké mouky ¢okolady
e 60 gramu kvalitniho * 300 g povoleného masla
kakaa ¢ 60 g kakaa
10 g prasku do petiva nékolik kapek vanilkového
extraktu

e 10 g jedlé sody

e 75g masla

e 350 g krupicového
cukru

e 2vejce

e 220 ml mléka

e 150 ml silné kavy

e 4 |Zice Grand Marnier
¢ 210 g mouckového cukru

Na dokonéeni:

¢ slany karamel (recept najdete
na blogu
www.naskokvkuchyni.cz)

¢ nasekané ofisky (liskové,
vlasské,...)

1) Troubu si pfedehiejeme na 170 stupnu.

2) V rendliku si rozehifejeme maslo a nechame ho
vychladnout.

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

4) Do suché smeési postupné pridavame cukr, vejce, mléko,
kavu a maslo. Vse opét dikladné promichame.

5) Formu na muffiny (cupcakes) si vylozime papirovymi
kosi¢ky nebo dukladné vymazeme maslem.

6) Hotové tésto nalijeme do formy zhruba 1 - 2 cm pod okraj.
Pe¢eme cca 20 minut.

7) Mezitim si pfipravime krém.

8) Rozpustime si ¢okoladu, pfiddme vanilkovy extrakt, Grand
Marnier a nechame vychladnout.

9) V robotu vySlehdme maslo s mou¢kovym cukrem do
svétlé pény.

10) Pfidame kakao a postupné i cokoladovou smeés. Hotovy
krém si ddme na chvilku vychladit do lednice. Poté ho
naplnime do cukraiského sacku se zdobickou.

11) Hotové cupcakes potifeme slanym karamelem (ccal
I1Zicka na cupcake), ozdobime krémem a posypeme
nasekanymi ofisky.
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KOSMETICKE TIPY

MARIONNAUD HAPPY SWEET

2 Do hedvabného hydrataéniho mléka se zamilujete na prvni
dotek. Ma velmi pfijemnou texturu a prekrasné voni sladkym
ovocem, kvétinami i vanilkou. Obsahuje mangové maslo,
které ma zjemiiujici a zvlaéiiujici acinky a makadamovy olej,
ktery se postard o vyZivu a zklidnéni pokoiky. Hydrataci na
24 hodin obstara rostlinny glycerin.
www.marionnaud.cz

OSVEZUJICIi MLHA NA
OBLICE) RE-FRESH MY
CLARINS

Pro vSechny Zeny ve véku do 30 let, které hledaji
mlhu na plet, kterd hydratuje a osvéiuje. Tato
zkraslujici mlha osvéZuje plet a pfipravuje ji na
nasledné aplikovanou péci.

www.sephora.cz

DERMALOGICA INTENSIVE MOISTURE CLEANSER
+ INTENSIVE MOISTURE BALANCE

Jestli mi néco v poslednich mésicich zachrénilo moji $patnou plet, tak to jsou tyto
pripravky. Produkty Dermalogica jsem znala, ale vyzkouSela je a neddvno. Myslim, Ze
ui bez nich asi nemohu Zit. Nikdy jsem nebyla tak spokojend se svou pleti jako ted’ A i
kdyz to ma k dokonalosti hodné daleko, ja se citim 0 100 % lépe. Pokud vas néco na

pleti trapi, uréité vyzkouSejte tuto kosmetiku, za mé je dokonald.
www.dermalogica.cz

ZOELLA QUENCH ME

Predstavte si nadychany sorbet, ktery
ne na dezertnim talifi, ale na svém téle.
Tento sorbet presné takovy je. TElovy
krém se velmi snadno vpije do pokozky a
atkoliv ji nezanecha mastnou, dokonale
hydratuje, zjemni a vyZivi. Pro pokozku
hebkou jako détsky zadecek.
www.marionnaud.cz
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QUENCH ME

BODY SORBET
RBET CORPOREL

I\ I'-‘;': )
4 oz. NS
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SAMPON CAVIAR
SMOOTHING ANTI-FRIZZ
ALTERNA

Jestli néco patii mezi Spicku v
péci o vase vlasy, je to znacka
Alterna. Ceny produkti jsou
vyssi, ale kvalita je opravdu
vysoka. Pokud chcete zlepsit
kvalitu vaSich vlasi, urcité
zainvestujte do této vlasové
kosmetiky.
www.alternahair.cz

<

MAKE-UP HIGH PERFORMANCE LIFTING
FOUNDATION ARTDECO

Dlouhotrvajici zpeviiujici make up, ktery obsahuje zlaté ¢astice a kyselinu
hyaluronovou. Pro mé jeden z nejlepSich make-upd, co jsem kdy méla. Pouzivam
odstin 10 a jsem s nim nadmiru spokojena.
www.artdecoshop.cz

A

ARTDECO
w \

13



TOASTOVE MUFFINY

Toastové muffiny, dokonala varianta lehké
vecere, kterou mate béhem chvile hotovou.
Daji se servirovat za tepla i za studena a
mohou vam zpfijemnit chut nejen domau
rodinného stolu, ale klidné i v praci u pocitace
nebo na cestach.

o 8 platkd toastového chleba

e 1lzice prepusténého masla

e 1stfedni cibule

e 2 jarni cibulky

e 200 g Spenatu (napft. Dione listovy fezany)
* 2vejce

e 80 ml smetany ke Slehani

e 50 g syru gouda

 sUl, pept, kurkuma, kajensky pepf¥

e maslo na vymazani formy

1) Z toastového chleba si vykrojime kolecka (az ke krajim).
2) Na panvi si rozpustime prepusténé maslo a
osmahneme na ném dozlatova nadrobno nakrdjenou
cibuli. Ke konci pfidame na kole¢ka nakrajenou jarni
cibulku, kterou nechame lehce zesklovatét. V tuto chvili
pfidame Spenat, ktery restujeme tak dlouho, dokud nam
nezhoustne (potfebujeme z néj dostat prebytec¢nou vodu).
Nakonec osolime a opepfime podle vlastni chuti. Hotovou
smés nechame trochu zchladnout.

3) Mezitim si v misce smichdme smetanu, vejce a asi
polovinu najemno nastrouhaného syru. Tuto smés dobfie
promichame a ptidame sul, kajensky pepf a kurkumu.

4) Formu na muffiny si vymazeme dikladné maslem a
vytvarujeme do ni vykrojeny toastovy chléb.

5) Na dno vytvoreného muffinu dame Spenat a zalijeme
vajecnou smeési. Nakonec vSechny muffiny posypeme
zbytkem syru a pe¢eme na 180 stupiti 15 - 20 minut.
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BackYard

BackYard je misto, kde se mUzete setkat se Sikovnymi designéry, médnimi navrhafi nebo sperkafi.
Tento krasny prostor najdete v centru Prahy v ulici U Obecniho dvora. Najdete zde prodejni
showroom, dilny, ateliéry, prostor pro prehlidky a prezentace novych kolekci, prednasky a diskuse s
autory. Nechybi tu ani misto k posezeni u kavy ¢i sklenky vina. Pokud mate radi originalni tvorbu,
urcité tento showroom navstivte a pokochejte se krasnymi produkty.

www.back-yard.cz




