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Podzimni listi a prvni zub

Uffff. NaroCné zafi je za nami a narocny fijen pfed nami. Taky vam to tak pfijde, Ze se zaCatkem
Skolniho roku je najednou pofad co délat? A to uz nejsem pomérné dost dlouho Skolou povinna. Zafi
bylo ve znameni kit(, blogerskych akci a kone¢né vylezlého prvniho zubu Vojty. Ono se to jen tak
fekne, prvni zub, ale tomu pfedchazi nékolik tydn( kfiku, $patné nalady a probdélych noci. Ale zase
nas jich ¢eka uz jen 19, tak to celkem jde ;-)

Pokazdé, kdyz vznika nové €islo magazinu, fikam si, Ze chci mit tento mésic hotovo co nejdfiv,
abych si koncem mésice odpocinula. No co myslite? Stejné to vzdycky skonci tak, Ze jedu do
posledniho dne a honim vSe na posledni chvili. Tento mésic jsem ale vytvofila rekordnich 15 stranek
plnych inspirace. Naucite se péct nejen mrkvovy dort, ktery mzete vyzkouset ve dvou verzich, ale
také spoustu halloweenskych receptl. Najdete zde podzimni inspiraci nejen médni, ale i
kosmetickou nebo gastronomickou. Rozhodné si ale nezapomerite precist mlj ¢lanek o dentalni
hygiené. J& vam preji krasné podzimni dny plné padajiciho listi, teplého ¢aje a vecerl stravenych
pod dekou.




BELCREDI BISTRO

Belcredi Bistro na prazské Letné bavi své hosty
nejen rdiznorodymi polednimi menu. Neubiraji se
jednim smérem, ale vari zde cely svét. Zohlednuji
zdravé stravovani, bezlepkové pokrmy ¢i paleo
stravu. Zajimave na Belcredi Bistro je to, Ze za nim
stoji cely tym. VSichni jsou zde na stejné lodi a je to
citit v celém podniku. Ja méla tu moznost vyzkousSet
jejich podzimni menu, které bylo vyladéné do
posledniho detailu.
www.belcredibistro.cz

REVELTON SUITES \V KARLOVYCH VARECH

Hrozné rada cestuji. Vzhledem k tomu, Ze je Vojta jesté prcek,

snaZime se tento rok poznéavat krasy Ceské republiky. KdyZ jsem
dostala pozvani do Karlovych Var( do Revelton Suites, byla jsem
nadSena. Ubytovani jsme byli ve studiu Mint, které ma krasnou
koupelnu, oddélenou loznici a plné vybavenou kuchyn s relaxacnim
koutem, takZe jsme mohli krésné travit s manzelem vecCery u televize

se skleniCkou vina, aniz bychom Vojtu rusili.
www.reveltonsuites.cz

KURZY PECENI BEZ LEPKU ZDARMA

Po celé CR se v fijnu a listopadu uskute¢ni zdarma kurzy
bezlepkového peceni, které povede pekarka a cukrarka
Katefina Blazkova z cukrarny a pekarny spolu-bez-lepku,
s.r.o0. Ugastniky nauti péct chleba a sladké pecivo z nové
bezlepkové mouky Mix B Bread Mix, ktera ma novou
recepturu a pece se s ni velmi snadno. Kvdli omezené
kapacité prostor se kurzu mlze zucastnit jen prvnich 20
nejrychlejSich, proto je nutné se zaregistrovat véas.
Ugastnici navic dostanou maly darkovy balicek.
www.schaer.com/cs-cz/alkurz-peceni-2018

#SPOLECNEPROTIBEZMOCI

25.10. 2018 vystoupi fada ceskych péveckych
osobnosti v Cele s Matéjem Ruppertem,
Ondfejem Brzobohatym, Tonyou Graves, Ci
Barborou Polakovou v Prazské kfizovatce na
pomoc pacientim s ALS (Amyotroficka
lateralni skler6za). Prvni koncert uspofadany
spolkem ALSA, z.s. ma za cil pfispét celou
castkou na péci o pacienty a seznamit Sirokou
verejnost s problematikou ALS.
www.spolecneprotibezmoci.cz

#Spo letnéProti

" Onoley . Braosomnry

25.10.2018
[ slfa
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ZAPECENE PALACINKY S TVAROHOVOU NAPLNI

Palacinky jsou diky snadné pripraveé a jejich mife oblibenosti velmi “vérnym jidlem”. A kdyz na né
Clovék dostane chut, nemusi bézet do krdmu pro potfebné ingredience, protoZe je ma vétSinou
doma. V pfipadé tohoto netradi¢niho receptu je tfeba navic jen zapnout troubu a palacinky
zapéct, vysledek stoji za to.

Na pala€inky:

230 g hladké mouky

2 vejce + 1 Zloutek

500 ml plnotuéného mléka

Y% Izicky soli

nékolik kapek vanilkového extraktu
maslo na potirani panve

Na tvarohovou napli:

500 g tuéného tvarohu

2 vejce - Zloutky a bilky zvlast

3 Izice mouckového cukru

% IZi€ky citronové kary

100 g rozinek (namocenych v rumu)
300 g Extra Jam Hamé lesni smés

2 Izice tftinového cukru

Naroénost: snadné
Doba pfipravy: 30 minut
Doba peceni: 15 minut
Pocet porci: 4

1) Do nadoby si dame mléko, vejce, zloutek, mouku,
sll a vanilkovy extrakt. VSe umixujeme ty¢ovym
mixérem na hladké palacinkové tésto.

2) PalaCinky peCeme na panvi, kterou si pfed kazdou
palaCinkou potfeme trochou masla.

3) V robotu si vySlehame bilky s mouckovym cukrem do
tuhého snéhu. Tvaroh smichame se Zloutky, citronovou
kdrou a rozinkami. Nakonec tvarohovou smés
smichame opatrné s vySlehanymi bilky.

4) Hotové palacinky potfeme lesni smési a na to dame
tvarohovou napli. V3echny palacinky zarolujeme,
vyskladame do zapékaci misy a zasypeme titinovym
cukrem.

5) Pe¢eme na 200 stupiili cca 15 minut.




THE GREEN KITCHEN

V zafi jsem méla tu ¢est se zuCastnit Uzasného krtu
kucharky The Green Kitchen, ktery se konal v hotelu Mama
Shelter, na jehoz konceptu se podilela i hvézda
francouzskéeho designu Philippe Starck. Jednalo se o krest
prvni Ceské edice kucharky The Green Kitchen, za kterou
stoji manzelsky par David a Luise, ktefi maji blog
GreenKitchenStories. Na tomto velmi tspésném blogu |
pfipravuji pfedevsim vegetarianska jidla, ktera jsou velmi . 4
zdrava a zaroven chutna. | proto je jejich blog ve svété tak e -y
oblibeny. Pokud chcete svoji kuchyni ozvlastnit zdravymi a
velmi chutnymi jidly, urcité si tuto kucharku pofidte. Ja uz ji
mam doma :-)

The'reen

' Kitchen

Knihu mlzete zakoupit na webu www.kitchenetteshop.cz.

Co fika na kucharku The Green
Kitchen uspésna foodblogerka
Markéta Pavleje?

“Kucharka The Green Kitchen je
perfektni kniha, kdyZ chcete
nastartovat zdravy Zivotni styl. Nauci
vas zdravéjsi alternativy rdznych jidel
a rozhodné vnese Cerstvy svezi
vzduch do vasi kuchyné. Vibec neni
ur¢ena jen pro vegetariany a cokoliv
jsem z ni zatim uvarila, bylo opravdu
skvélé. Dokonce jsem ji vzala s sebou
do poradu Herbar a varila tam z ni
C¢oCku po burgundsku. Cely tym se
olizoval az za usima.”
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HALLOWEENSKE CUPCAKES

prekvapeni, upecte jim tyto pavucinou zdobené cupcakes, at si uZiji halloweensky den ve vSech

Posledni Fijnovy den patfi Halloweenu. Pripravte détem do Skoly nebo manZelovi do prace

smérech.

Na cupcakes:

Naroénost: stfedni
Doba pripravy: 30 minut
Doba peceni: 15 - 20 minut
Pocet porci: 20 - 26 ks

1) V rendliku si rozehfejeme méslo a nechame ho vychladnout.

« 270 g hladké mouky 2) Do misky si prosejeme mouku, kakao, praSek do peciva a

« 60 g kvalitniho kakaa jedlou sodu. Celou smés promichame.

« 8 g prasku do pediva 3) Do suché smeési postupné pfidavame cukr, vejce, mléko, kavu a
¢ 11 g jedlé sody maslo. VSe opét diikladné promichame.

« 75 g masla 4) Do formy na muffiny si pfipravime papirové kosicky, které

« 350 g krupicového cukru naplnime téstem zhruba centimetr pod okraj (20 - 26 ks). PeCeme
+ 2vejce 18 minut na 180 stupii.

e 220 ml mléka 5) Do rendliku si dame mango, které na pomaly stupefi nechame
« 150 ml silné kavy rozvarit. Svarené mango prepasirujeme pres sitko a nechame
ceccsseccsccsecessscscsssssscsssscssscssanes vychladnout.

| 6) Mezitim si pfipravime krém. V robotu si dame na mirny stupen

N K eeeeeeeeeeeeeeserssssessnann.  Slehat mascarpone, cukr a tvaroh. Kdy? je smés hezky hladka,

« 250 g mascarpone pfidame smetanu ke Slehani a Slehame, dokud nam krém hezky

« 250 ml smetany ke Slehani nezhoustne (pozor na pieslehani).

« 250 g tuéného tvarohu 7) Do hotoveého krému pfidame rozvafené mango a zlehka

« 500 g manga promichame. Krém naplnime do sacku se zdobickou a zdobime

+ 3 IZice mou&kového cukru jim vychladié cupcakes.

« nékolik kapek vanilkového extraktu 8) Horkou Cokoladu si rozehfejeme ve vodni lazni a naplnime ji
............................................ sacek s tenkou zdobickou. Vytvarime s ni pavuciny, které

nechame vychladnout a pak jimi ozdobime hotové cupcakes.

» 100 g hoiké cokolady

Pokud chcete sledovat moje
pFispévky a denné nové Instastories,

—

|

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

@naskokvkuchyni

pfidejte si mé na Instagramu.




I na podzim si miZete do svého domova pustit trochu letniho slunce, staci si jen upéct tento
lahodny mangovy dort a s chuti se do néj zakousnout. Navic mango je plné vitaminu A, takZe
kaZdym soustem podpofite nejen svij misny jazycek, ale také zdravi vasich o¢i a pokoZky.

Naroénost: stredni

Doba pfFipravy: 40 minut
Doba peceni: 40 minut

Na korpus:

e 250 g hladké mouky

» 300 g titinového cukru

» 350 g najemno nastrouhané mrkve
« 100 g nasekanych vlasskych ofechli
* 275 ml oleje

» 4vejce

o 1 IZicka prasku do peciva

o 1lZicka jedlé sody

» 1Izicka skofice

» Spetka musSkatového kvétu (ofisSku)
o Vvétsi Spetka himalajské soli
 1Ilzi€ka citronové kury

e 500 g tuéného tvarohu
e 3lzice mouckového cukru
e 250 ml smetany ke Slehani

Na mangovou polevu:

+ 500 g manga DIONE
o 4 platky zelatiny

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

Facebooku.

@naskokvkuchyni

Pokud chcete sledovat moje pfispévky
a denné nové Instastories, pridejte si

meé na Instagramu.

Pocet porci: 8 - 10

1) Vejce si vySlehame s cukrem do svétlé pény.

2) Mouku si s praskem do peciva a jedlou sodou ddkladné
prosejeme.

3) Do vyslehanych vajicek pfidavame postupné olej. Poté pfidame
prosatou smés, skofici, muskatovy kvét, sdl, citrénovou kdru a
nakonec mrkev a ofechy.

4) Hotové tésto rozlijeme do dvou dortovych forem (dno vyloZzené
pecicim papirem a boky vymazané maslem) o velikosti cca 19 cm.
5) Peéeme na 180 stupid cca 40 minut.

6) Mezitim si pfipravime krém. V robotu vymichame tvarohy s
cukrem, pridame Slehacku a Slehame do husté pény.

7) Korpus si profizneme naptl. Spodni dil korpusu promazeme
cca Y5 krému, zbytek pouzijeme nahoru.

8) Jednu tfetinu manga nakrajime na malé kousky, zbytek
rozmixujeme a dle navodu na obalu Zelatiny pfidame do manga
Zelatinové platky. Korpus v dortové formeé zalijeme pfipravenou
vychladlou Zelatinovou smési a nechame ztuhnout.

www.naskokvkuchyni.cz
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Nutrilon.

TIPY MESICE

1. Mandlova mouka

S mandlovou moukou mZete péct nepfeberné mnozstvi
dobrot. Je napriklad zékladem vSemi milovanych makronek.
Mandlova mouka je zdrava a pIna vitamind. Je pfirozené bez

lepku a cukru. J& ji velmi Casto pouzivam tfeba do
bezlepkovych brownies, na které najdete recept na blogu. Tuto
mandlovou mouku z Honest Marketu jsem si opravdu oblibila a
nesmi v mé kuchyni chybét.
www.honestmarket.cz

1Biltion

Biocultures |,
Per Serving

g
rganic
traditions®
MIX
I CHOCOLATE COCONUT

HIGH IN OMEGA 3 FATTY ACIDS
ASOURCE OF MANGANESE
ASOURCE OF FIBRE

A PERFECT ADDITION
TO ANY DRINK OR
SMOOTHIEMIX _

&

(OAS

VEGAR  PALED - GLUTENFREE

2. Decadent Chocolate Coconut - Bio

Lahodn& smeés plna drceného organického kokosu a za studena
mletych bezlepkovych, organickych seminek, skofice a 2.
kakaového prasku obohacena o probiotika k pfipravé skvélych
snidani, ob&dd i vedefi.
www.eccevita.czleshop

3. Rio Mare s citrénem a ¢ernym pepiem
KdyZ se potka tuniak, olivovy olej, citron a ¢erny pepf. Ochutnejte
kombinaci kvalitniho turidaka Rio Mare s €erstvou a kofenénou
chuti. Novinka je dokonalou volbou pro ty, ktefi radi
experimentuji v kuchyni. Idealni na vSechny recepty od
téstovinovych jidel az po Cerstvé a chutné salaty.
www.riomare.com/cs-cz

4. Coco Aloha
Jako kazdy spravny drink, i napoje Coco Aloha nejlip chutnaji
chlazené. Jsou z kokosového mléka, 100 % vegan, bez laktozy a
lepku a super refreshing.
www.cocoaloha.eulen/

5. Nutrilon nové generace na podporu imunity

Zékladem zdravého Zivota ditéte je spravna funkce imunitniho systému, kterd je hned na zacatku zivota
podporovana kojenim, idealn& nejméné do Sestého mésice. KdyZ ale kojeni dale z néjakého dlivodu neni
mozné, novy Nutrilon pokracovaci mléko je skvélou volbou, a to diky svému unikatnimu sloZenf inspirovanym
pravé matefskym mlékem. Navic obsahuje vitaminy A, C a D, které pfispivaji ke spravné funkci imunitniho

systému. NaSemu Vojtovi moc chutna a déla dobre jeho bfisku, proto na néj nedam dopustit.
www.nutriklub.cz

jeho nové menu,
urcité nevahejte.

0 6. Rostlinné alternativy
jogurtti Alpro

Vedle oblibenych 500 g baleni a
dvoj- €i Ctyrbaleni jsou nyni
rostlinné alternativy jogurtd Alpro
dostupné i v novém formatu.
Mala 150 g baleni jsou idealni na
snidani nebo rychlou svacinu.
Diky praktické velikosti Ize
kelimek pribalit do tasky, batohu
¢i kabelky i pfi rannim shonu.

Na vybér jsou Ctyfi varianty, bila
a tfi ovocné prichuté — borlivka,
4 broskev a malina s brusinkou.
www.alpro.com/cz
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HALLOWEENSKE BROWNIES S MALINAMI

Jako dalsi dezert v halloweenském stylu si miZete upéct tyto Cokoladové priSerky s malinami. Jejich

~ s o

priprava je velmi jednoducha a miZete do ni zapojit i ty nejmladsi ¢leny rodiny, nudit se urcité nebudou.

Naroc¢nost: snadné

Doba pfipravy: 20 minut
Doba peceni: 30 - 40 minut

Na korpus:

* 30 g hladké mouky

* 120 g hoirké €okolady

* 60 g masla

e 2vejce

e 170 g titinového cukru

« 15 g kvalitniho kakaa

e 150 g malin Dione

o Spetka soli

e hruba mouka na vysypani formy

* pecicky z bilé ¢okolady
« horka €okolada

Pocet porci: 6

1) Ve vodni lazni si rozpustime €okoladu s maslem a
nechame vychladnout. Mezitim si v robotu vySlehame vejce s
titinovym cukrem a Spetkou soli.

2) KdyZz mame vejce s cukrem vySlehana do svétlé pény,
Slehame na pomaly stupen a pomalu pfilévame ¢okoladu.
Nakonec pfiddme mouku a kakao.

3) Maly pekacek o velikosti cca 20x30 cm si dlkladné
vymazeme maslem a vysypeme trochou hrubé mouky. Tésto
vylijeme do pekacku a poklademe malinami, které do tésta
zlehka zatlaCime.

4) Pe¢eme na 180 stupnil 30 - 35 minut.

5) V misce si rozpustime trochu hofké ¢okolady a pomoci
Spejle vytvofime na pecickach z bilé ¢okolady tecky tak, aby
nam vznikly oci.

6) UpecCené brownies nechame vychladnout, nakrajime je na
obdélniky a zdobime ¢okoladovyma ocima.




Dentalni hygiena

Asi pfed péti lety jsem se rozhodla zménit svého zubniho Iékafe a pfestoupila jsem na kliniku DVDent,
ktera se nachazi ve Védomicich nedaleko Roudnice nad Labem. Ano, mam to troSku z ruky, ale musim
fici, Ze jsem s jejich pristupem tak spokojenda, Ze mi nevadi jednou za pUl roku sednout do auta a jet 45
minut k zubatri. Ostatné po Praze nékdy diky kolonam cestuji i mnohem déle. Na této klinice mi pomohli
nejen k zafivému Usmévu, ale také mé naudili, jak o svlj chrup spravné pecovat. A co bylo pro mé
velice stéZzejni, nikdy tam nemusim ¢ekat. Jsem objednana na ur€itou hodinu a pfesné tedy vim, kdy jdu
na fadu a jak dlouho budu ¢ekat. Myslim, Ze z toho by si méla vzit priklad vétSina doktord.

HORNI CELIST
%
3 %
VEbom&i hﬁiena

DOLN[ CELIST

HORMI CELIST

— Curaprox perio - 405
LEVf, = Curaprox perio - 406 PRAVA
— Curaprox prime - 011

DOLNI CELIST

O dentalni hygiené bych vam mohla napsat ¢lanek na nékolik stranek. Nejsem ale odbornik, takze bych vam rada
sdélila pouze nékolik mych poznatkd, které jsou pro mé zasadni a které jsem si ze Skoleni, které jsem musela pfi
vstupu na kliniku absolvovat, odnesla.

Péce o zuby:

« zubni pasta slouzi pouze jako “deodorant”, takze neni nutné ji viibec pouZivat (ja sama ji rano i vecer v
kombinaci s pouzitim klasického kartacku pouzivam, jen si davam pozor na to, aby byla bez mikrogranuli)

 zubni plak je nutné ze zub( odstranit jednou za 24 hodin (jednou denné tedy pouzivdm mezizubni kartacky,
jejichz velikost mi urcila do kazdého mezizubi dentalni hygienistka a tzv. solo karta€ek - u tohoto kartacku je
velmi dllezita spravna technika ¢isténi zubd)

« na dentalni hygienu dojizdim kazdych 6 meésict ke specialistce, kterd mi odstrani zubni kAmen a zkontroluje mi
tzv. index hygieny (ten ji ukaze, ktera mista mi krvaci a jestli se spravné o své zuby staram)

Ja osobné pro moji péci o zuby pouzivam:
Zubni kartacek Curaprox CS 5460

Kartacek Curaprox CS 1006 single

Mezizubni kartacky Curaprox rdiznych velikosti
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COKOLADOVE HALLOWEENSKE HROBY

Na Halloweena se na stole budou skvéle vyjimat také tyto ¢okoladové hroby, které dokonale dotvori
tajemnou halloweenskou atmosféru. PS: vykopavani hrobu je na viastni nebezpedi, hrozi, Ze se do jejich

chuté k smrti zamilujete.

Spodni vrstva:

D\

e 250 ml smetany ke Sleh
» 140 g hoiké cokolady
o 2 platky zelatiny

* 50 g hoiké ¢okolady
e 20 g bilé cokolady

ni

1) Mango dame do rendliku a na nizky stupen ho nechame rozvafit do
husté hmoty. Rendlik odstavime z plotny a mango nechame zchladnout.
2) Do misky si dame ledovou vodu a namocime v ni 2 platky Zelatiny. 100
ml smetany zahfejeme ve vodni lazni a pfidame do ni vymackané platky
Zelatiny. Nakonec v ni rozpustime i horkou ¢okoladu. V robotu si mezitim
vySlehame zbylych 150 ml smetany ke Slehani do tuha. Tu poté do
vychladlé ¢okoladové hmoty zlehka zamichame.

3) Oreo susenky si rozptlime a odstranime z nich krém. Susenky v
hmozdifi podrtime na prach.

4) Do pfipravenych mistiCek si dame vrstvu manga, vrstvu cokoladové
pény, kterou zasypeme rozdrcenymi suSenkami. VSe dame na dvé hodiny
chladit do lednice.

5) Mezitim si pfipravime z rozpusténé horké ¢okolady nahrobky.
Cokoladu si rozpustime ve vodni lazni a naplnime ji do sacku se
zdobickou. Na pecici papir z ni tvofime ovalné nahrobky. Hotové ovaly
dame na chvili ztuhnout do lednice. Rozpusténou bilou ¢okoladou
zdobime nahrobky (kfiz) a nechame opét v lednici vychladit.

6) Pred podavanim zapichneme hotové nahrobky do hotovych hrobd.

www.naskokvkuchyni.cz



KRISTYNA MALOVANA

Designérka Kristyna Malovana, ktera je spoluzakladatelkou designového studia Morphe, vytvari Sperky, které
jsou velmi originalni. Vystudovala v Praze Vysokou $kolu uméleckopriimyslovou a v zahranici ziskavala dalsi
zkusSenosti. V roce 2016 byla dokonce v nejuzsim kruhu nominaci na Ceny Designbloku 2016 - Nejlepsi
kolekce sperkd.

Jak Vas napadlo otevrit si ateliér se Sperky, kde vznikla ta prvotni
myslenka?

Zacit se vice vénovat Sperku byl prirozeny prerod, ktery vznikl i diky sledu
okolnosti. Stale ale funguji designersky, tedy vnimam prostor 3D a Sperk je pro
mé pouze mensi prostorova forma. Viytvaret véci, kterych se miiZete dotknout,
je ve mé ziejmé jiz geneticky zakodovano.

Jaka byla zatim VaSe nejzajimavéjsi tvorba? V zahranici jste délala
zakazky napriklad pro firmy Campari nebo Lavazza, u nds jste zase
spolupracovala s firmou Preciosa.

KaZda realizace je pro mé vyzvou, kazdy klient je pro mé zajimavy.
Samoziejmé délat zakazku pro velkou firmu nebo pro zamilovaného muZze,
ktery chce prostiednictvim mého zasnubniho prstenu poZadat pritelkyni o ruku,
v tom je urcity rozdil. Ale snaZim se vZdy ke vSemu pfistupovat s pokorou,
takZe opravdu kaZda zakazka je zajimava. Cim vice mdZu mit volné ruce, tim
lépe. Hranice urCuje klient uzZ jen tim, co z néj vycitim, jaky/jaka je, jak se
pohybuje, mluvi, sméje se. Je to takova jemna hra vice prvka.

Jaké materidly méte nejradéji? Cim se obklopujete u Vds doma?
Materialy jsou pro mé jako pro spisovatele papir. Tak legracné receno. Jsou
pro mé urcujicim prvkem, nékdy vice, nékdy méné. Bavi mé si s nimi hrat,
poznavat a prekvapovat se jimi. PfekraCovat jejich limity a hranice. Doma to
asi bude taky mix. Mam rada véci, co mé oslovi, né¢im zaujmou, aniZ bych k
tomu méla vysvétleni. Co maji dusi, jsou ladné pro oko. Je mi mezi nimi
pfijemné. Tak to mam nejen s domovem, ale i s lidmi a se vsim.

Jaké mate plany do budoucna?

Pravé chystame jesSté se dvéma Sperkarkami pfedstaveni na Designbloku s
novou kolekci a vystava posléze poputuje do New Yorku, kam téZ pojedeme.
Timto zvu srdecné na Designblok! Pripravy a koncentrace v plném proudu. Do
toho se pfesouvame se showroomem Back-yard a dilnami na novou adresu na
Kozi placek v centru Prahy (U Obecniho domu 2), ktery snad jiZ bude v ramci
Designbloku otevren. Dale spoustim kaZdym dnem novy web a e-shop, takZe
bude na co se tésit!

www.kristynamalovana.com
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PODZIMNI INSPIRACE

Zachumlejte se do pefin, zapalte si svicku a uvarte si teply ¢aj nebo vyrazte v kaSmirovém svetru a pohodinych
botach na podzimni prochazku.

PODZIMNI
KOTNIKOVA
0BUV

Vydejte se do mésta s
novou maédni vybavou.
Podzimni kolekce bot a
kabelek znacky CCC je plna
inspirace.

B

Vyrobky jsou z
aktualni kolekce H&M

a H&M Home.
Zakoupit je mizete
na jejich e-shopu.
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KOSMETICKE TIPY

Dekorativni kosmetika Make

Midnight Wood mydlo
me happy PFirodou provonéné a rucné délané
mydlo gist& z rostlinnych olejti ma pino

pozitivnich vlastnosti. Slouzi jako
peeling, mé antibakterialni a bolest
tlumici G€inky a télu poskytuje Setrnou
péci bez chemickych prisad.
www.eccevita.czleshop/

Olejové Reset Sérum

Slaménka
Marionnaud pfiSla s novou fadou dekorativni
kosmetiky, ktera se hodi nejen na vecerni liceni,
ale i pro vas bézny denni look. Najdete zde nejen
make-upy, o¢ni stiny, fasenky, tuzky na oci a
rténky, ale i rozjasnujici pero My Radiance Pen
nebo tuzku My Flash Cushion, kterd vam poslouzi
jako zachrana dokonalé pleti kdykoliv béhem
celého dne.

www.marionnaud.cz

V posledni dobé toho kvdli kojeni moc
nenaspim a rano je to na mé tvari dost
jasné poznat. Toto olejové sérum si
nanasim kazdy vecer pred spanim a
mdZu Fici, ze mdj obliGej po ranu vypada
mnohem vice odpocaty.
cz.loccitane.com

Paletka ocnich stin(
Natural Eyes Too

Stétce Annabelle
Faced

Minerals

Nuxe

Mary Kay

Je oznacovan za superhrdinu na TimeWise Zazra&na sada 3D
Tato paletka deviti GZzasnych stin

s kokosovym maslem je mym
snem. VSechny odstiny vypadaji
pfirozené, ale zaroven je kazdy z
nich Smrncovni a velmi jedinecny.

Najdete zde stiny s matnym,
perletovym i jiskfivym efektem,

takze je miZzete vyuzit na kazdou
prilezitost.
www.sephora.cz

Pfi liceni nejsou dulezité jen
kvalitni kosmetické pfipravky, ale
také veskeré prislusenstvi. Stétce

Annabelle Minerals jsou toho
diikazem. Jsou vyrobené z vysoce
kvalitnich hypoalergennich
materiald, které nedrazdi pokozku

a nezpUsobuiji alergické reakce.
www.eshopannabelle.com/cs

suché a krehké oblasti (brada,
boky nosu, lokty). Myslim si, ze
zrovna v tomto podzimnim
obdobi bude velmi uziteCnym
pomocnikem. V recepture, ktera
je 2 97 % z pfirodnich pfisad,
najdete silu medu a v¢eliho
vosku. Tato pfirodni péce je
vhodna pro velké i malé.
www.nuxe-kosmetika.cz
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diky nové technologii chrani

vlivy, a pfedchazi tak
predCasnému starnuti
pokozky. Koupit si miizete
sadu pro normélni az suchou
plet nebo pro smiSenou az
mastnou plet. Obsahuje
Cistici, denni, no¢ni a o¢ni
krém.
www.marykay.cz



MRKVOVY DORT

Na korpus (primér formy cca 18 cm): 1) Vejce si vySlehame s cukrem do svétlé pény.
« 125 g hladké mouky 2) Mouku si s praSkem do peciva a jedlou sodou
e 150 g titinového cukru dikladné prosejeme.

e 175 g najemno nastrouhané mrkve 3) D Slehanvch vaiidek pridava «
» 50 g nasekanych vlasskych ofechli ) Do vyslehanych vajicek pridavame postupné

« 140 ml oleje olej. Poté pfidame prosatou smeés, skofici,

* 2vejce _ muskatovy kvét, sdl, citronovou klru a nakonec
e 1/2 IZicky prasku do peciva .

« 1/2 Izi¢ky jedIé sody mrkev a orechy.

« 1J2 IziEky skofice 4) Hotové tésto rozlijeme do dortové formy (dno
* Spetka muskatového kvétu (ofisku) vyloZené pedicim papirem a boky vymazané

o vétSi Spetka himalajské soli . ) .

e 1 Izicka citrénové kiry maslem) o velikosti cca 18 cm.

............................................ 5) Peéeme na 180 Stupﬁﬁ cca 40 minut.

6) Mezitim si pfipravime krém. V robotu
............................................ VymiChé.me tvaroh S mascarpone’ Vanllkovym

e 200 g mascarpone PR « «

. 250 g tvarohu extraktem a cukrem, poté pfidame SlehacCku a

« 250 ml smetany ke $lehani Slehame do husté pény.

* 2 lZice mouckového cukru 7) Vychladly korpus si profizneme naptil. Spodni
o nékolik kapek vanilkového extraktu B . , ...
............................................ dil promazeme cca ¥ krému, zbytek pouzijeme

Na ozdobu: nahoru a kolem dortu.

eeceeccccsccssscssscssscssscssscssscssssssee 8) Dort ozdobime nakréjenYmi f|'ky’ hroznon
vinem a pistaciemi.

e hroznové vino
¢ hrst nasekanych pistacii




