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S laskou varime,
jime i fotime - to
jsou manzelé Bdra
a Michal. Usp&sny
blog je jejich
spoleénym dilem.

Obrazky

z cest i z kuchyne

V LETOSNIM ROCNIKU FOOD BLOG ROKU SE V KATEGORII OBJEV
ROKU URODILY OPRAVDU ZAJIMAVE KOUSKY. MY VAM DNES
PREDSTAVUJEME PRVNI Z NICH, OBRAZKY Z LASKY BARBORY
ADAMCOVE. JEJI LASKY TOTIZ OPRAVDU STOJI ZA TO.

Text: Jana Chmelikova

ara studuje ve druhém ro¢niku
na Univerzité Palackého
v Olomouci anglickou

a francouzskou filologii. Aby nasbirala
(nejen) jazykové zkusenosti, vyrazila
pred dvéma lety v 1été€ jako au pair na
bretansky ostrov Belle-Ile-en-Mer. Tam
francouzské kulture a gastronomii
propadla definitivné. Ze vieho nejvic ji
oslovila klasicka francouzska cukrarina,
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a tak loni v 1été na Belle-Ile-en-Mer
vyrazila znovu. Tentokrat ale se

svym manzelem a misto hlidani déti
absolvovala kurz klasickych bretanskych
palacinek (galettes) a pripravy dalsi
tradi¢ni bretanské speciality — slaného
karamelu (od zacatku kvétna si jeji
karamel muzZete pres stranky blogu

v klasické i vanilkové verzi koupit). Ze
zkusSenosti a receptd, které si takto

)

ji pfipoutaly nejen ke

ale také ke kuchyni.

privezla, vznikly Obrazky z lasky.
»Ve Francii jsem méla viceméné
neomezené moznosti, co se ingredienci
tyce, a tim, Ze si Francouzi potrpi

na sladkou tecku na zavér kazdého jidla,
jsem mohla stale zkouSet nové a nové
recepty a postupy,* objasnuje uplné
zacatky blogovani Bara. Blog se zaroven
stal rodinnym projektem — manzel Michal
je nejen prvni ochutnavac¢ Barinych
vytvort a, jak sam 1ika, jeji nejvétsi
fanousek. Stard se také o technickou
stranku blogu a predevsim je autorem
vétsiny fotografii a videi. Oba jsou
puvodem z jizni Moravy, takze vztah

k tradi¢ni kulture i dobrému jidlu a piti
jim ani jednomu rozhodné nechybi.

I kdyz ptivodni zamér byl podélit se

o zazitky z Francie a seznamit ¢tenare

s pravou francouzskou kuchyni a kulturou,
blog se vyviji stejné jako mladi manzelé.
Ti ho momentalné tvori v Olomouci, kde
ziji, ale jak sami rikaji: ,Kdovi, kam s nami
béhem nasledujicich let poputuje a jakym
smérem bude nas Zivot i blog smérovat.”
Zatim Bariny vytvory miizete ochutnat
bud tak, Ze si je sami upecete, nebo

tak, Ze zavitate do olomoucké kavarny
Coffee Library Zbrojnice. A co kromé
blogu Baru bavi nejvic? Sbira kucharky

;r 5 mo'!féfe ; ch(n" :\ .
>

) Bretané Bara A N

studiu francouzstiny,

-‘.

propadla natolik, ze ‘\...\

FOTO: ARCHIV BARY ADAMCOVE

Jejim nejvétsim konickem jsou inovace

(spoustu si jich privezla uz z Bretané,
ale ma i par predvalecnych ceskych

kouski, na které je vic nez hrda) a obecné rezy neupéct po vzoru francouzskych
propadla retro stylu — to prozrazuje mistra cukrar? Nikoho tak uz asi
na prvni pohled i design blogu, ktery se neprekvapi, Ze jestli ji do kuchyné néco
nese vjemné bledémodré malbé na bilém ani naznakem nesmi, jsou to nahrazky
podkladu. Miluje staré nadobi, které a praskové smési. Aby ale nedoslo
dédi po babickach a shani po bazarech, k mylce — na blog Obrazky z lasky
a neprehlédnete ji ani v olomouckych zavitejte i v pripadé, Ze si nepotrpite
ulicich, kterymi se prohani na retro kole. jen na cukrarinu. Vedle receptu
na c¢okoladové suflé najdete i ten

receptur. Pro¢ tfeba klasické ceské misa na karlovarské knedliky. &

BARBORA ADAMCOVA

Vypadé to, Ze na co sdhne, fo ji jde. Uspéiné studuje francouzskou a anglickou filologii a
pripravuje foodblog Obrdzky z lasky, ale zaroven pece pro olomouckou cukrarnu. Takze je
nejen nadenec a teoretik, ale cukrdfské ostruhy ziskavé piimo ,na place”. A ten nic neodpusti;
To viak evidentné této mladé Zzené& vyhovuje. Ovéri si, co viechno dokdze a ziskdvd tak kvalitnf
zéklad pro vlastni experimenty a inovace tradiénich receptur. www.obrazkyzlasky.cz t

Tomates a la provencal

4 porce
pfiprava: 20 minut

4 zrald rajéata, 5 lzic strovhanky

z bilého chleba, 1 vétsi salotka,
Cerstvé provensdlské bylinky, ¢erstvy
tymidn, 1 hrst Cerstvé petrzele

a bazalky, olivovy olej, sl a pepf

Roj¢ata ozkrojte na poloviny a polozte
fezem dold na rozpdleny gril. Strouhanku
smichejte s nakrdjenou 3alotkou, nasekanymi
bylinkami a frochou olivového oleje. Rajeata
ofo¢te fezem nahoru a posypte touto smési.
Opékejte pozvolna asi 10 minut, o2 raj¢ata
zméknou.



