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| Barbora Adamcova pro Tydenik O[omoUcko: 3
WVarimis laskow
a‘mafizele

Milovnice Francie dobrého jidla -+

weo,

Adamcova. Co rada vari a pece jak se
k psani blogu Obrazky z lasky dostala
a kam si v Olomouci zajit na nejlepsi

brownies, se doctete v rozhovoru

na stranach 6a7.
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Rozhovor tydne

Po maturité odjela Barbora Adamcova do Francie jako au-pair, kde méla na starostii kuchyni.

Na peceni mé bavi, Ze je to kreativni

PETRA PASOVA

Olomouc - Jak upéct fran-
couzsky citronovy kolac, sko-
ficové Sneky nebo tfeba jaho-
dovorebarborovy kolac gallet-
te? Pro recepty nemusite da-
leko, staci si otevfit blog Ob-
razky z lasky manzelt Adam-
covych z Olomouce. Francouz-
skych dobrot, nejen sladkych,
tam najdete hned nékolik de-
sitek. ,Na peceni mé bavi to, Ze
je to kreativni ¢innost, mam
rada netradi¢ni francouzské
dezerty, které se u nas bézné
nedélaji. Tfeba rada pfipravuji
tartaletky, kde muZete variovat
s pfichutémi a tim, jak budou
vypadat. To mé bavi hodné.
Kolace, to je moje,” fika v roz-
hovoru pro Tydenik Olomouc-
ko blogerka Barbora Adamco-
va.
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»Blog vedu pro
radost, ne kvuli
vydélku a ,slavé‘.
Rada se k tém
receptim vracim,
je to takova moje
on-line kucharka.“

Francii asi mate hodné rada.

Do Francie jsem odjela
hned po maturité€ jako au-pair.
Pfemyslela jsem tehdy, cemu
se dal vénovat, a pobyt tam
mé doslova dostal. Hlavné
francouzska kultura, tamni Zi-
vot. Starala jsem se o celou
rodinu a pfitom jsem meéla na
starost i kuchyni. Mohla jsem
zkouSet nové recepty a chy-
tlo mé to. Pak jsem se tam
vracela kaZdé prazdniny néko-
lik let.

UzZ tehdy jste si zaloZzila blog?
Ano, ale psala jsem o tom,
jaké je to byt au-pair, a pak
jsem si uvédomila, Ze vic
vafim, neZ popisuji Zivot
chtivy. Bylo to GiZasné, méla
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SLADKA FRANCIE. Tartaletky, tfe3fové piery nebo kolac galet-
te. Recepty natyto a dalSifrancouzské dobroty najdete na blogu
Obrazky z lasky, ktery spolu s manzelem pred ctyfmi lety zalozila
Barbora Adamcova. ,Kolace, to je moje. Mam taky radost, kdyz
seto povede, nékdo ochutné a chvalito,” fika s ismévem olo-
moucka blogerka. Foto: archiv Barbory Adamcové

jsem vSechno k dipozici, suro-
viny i kuchyn. Tak jsem zkou-
Sela vSechny moZné francouz-
ské recepty, abych se je nauci-
la.

Chutnalo vasi francouzské rodi-
né?

Byli moc spokojeni. (smich)
Francouzi hodné Ipi na dezer-
tech po jidle, a tak jim vyho-
vovalo, Ze jsem jim pekla.
Sama maminka byla velka
pekatka a cukrarka a naucila
mé celou fadu véci.

Kdy vas napadlo zaloZit si blog
Cisté uZ jen o vareni a peceni?
To bylo asi pfed €tyfmi lety.
Vratila jsem se z Francie, né-
kolik tydnu nato jsem se vda-
la a odstéhovali jsme se do
Olomouce. Tehdy jsem si Fika-
la, Ze to zménim a nebudu
psat o Zivoté chlvy. S man-
Zelem jsme si Fekli, Ze bude-
me psat Obrazky z lasky. MuZ
mi déla technickou podporu
a foti.

Proc Obrazky z lasky?

Je to jednoduché, protoZe
to, co s manZelem délame, dé-
lame s laskou. Ja rada varim
a pecu, manZel rad foti, dopl-
nujeme se. Navic se to hezky
rymuje.

Byt blogerem je dnes celkem
moderni, vy jste zacinala pfed
Sesti lety, v dobé, kdy blogy

u nas jesté nebyly tak moder-
ni.

Na rozdil od kolegt blogert
to mam trochu jinak. Moji
prioritou je zatim stale jesté
studium na vysoké skole, ted
jsem si dokonce udélala se-
mestralni pauzu a na blog
jsem nedala ani jeden novy
recept. KdyZ to ale porovnam
s lidmi, ktefi zacinali se mnou,
tak kdybych byla vytrvala
a dislednd, byla bych dnes asi
jinde. Blog vedu pro radost, ne
kvili vydélku a ,slavé“. Rada
se k tém receptdm vracim, je
to takova moje on-line ku-
charka.

Ted jste si sice dala pauzu,
pfesto mate v hlavé uZ néja-
ké dalsi napady, jak pokraco-
vat?

Pauzu méam nejen kvuli
Skole, stavime diim a taky Ce-
kame miminko. Potfebovala
jsem si odpocinout, ale ano,
v hlavé uZ mam spoustu
napadd. Budu taky péct ka-
maradce na svatbu, na coZ
se uZ moc tésim. Navic hrozné
rada sbiram inspiraci, rada
o jidle Ctu, rada si o ném
povidam a stejné tak i sle-
duji pofady o jidle. Je potfe-
ba byt v obraze a jit s do-
bou.

Kdo je Barbora
Adamcova?

O studentka anglické a fran-
couzské filologie na Univerzi-
té Palackého v Olomouci po-
chazejici z jizni Moravy, mi-
lovnice Francie, dobrého jidla
mouci

O ma 23 let

O webové stranky: www.obraz-
kyzlasky.cz
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ZkousSela rlizné francouzské recepty a nakonec o nich zalozila blog Obréazky z lasky. O své zalibé rika:

cinnost,

Co ted lidem chutna?
Myslim, Ze je v oblibé mi-

nimalismus, ekologicky pfFi-

stup. Taky sezonni suroviny,

lokalni, navrat k pfirodeé.

A to jak v peceni, tak i vafe-

ni.

Co vas na pekafiné nejvice
bavi?

Asi to, Ze jde o kreativni
¢innost, u které se odreagu-
ji. Mam rada netradi¢ni
francouzské véci, které se
u nas béZné nedélaji. Tfeba
tartaletky, kde muZete vario-
vat s pfichutémi a tim, jak
budou vypadat, to mé bavi
hodné. Kolace, to je moje.
Pak mam taky radost, kdyZ
se to povede, je to dobré a né-
kdo ochutna a chvali to.
(smich)

Je néjaky recept z vaseho blogu,
ktery mate nejradéji?

ProtoZe je ted sezona tfe$ni,
tak ted mam tfeba chut na
tfeSnové piery. Jsou to tfeSné
uvafené a obalené v tésté
z mouky, vody a opraZenych
ofiskd. Je to rodinny a stras-
né jednoduchy recept. Je
lety provéfeny a stoji opravdu
za to.

2

»Jidlo mam rada
a mam rada,
kdyz véci spolu
funguji. Plati to

v Zivoté, i v jidle.
Kdyz by néco Slo
udélat jinak nebo
1épe, tak si toho
vSimnu.“
Da se v dnesni dobé blogem
uzivit?

Dne3ni svét je svétem inter-

netu. Blogovani je hodné

v kurzu a je spousta blogl
a blogerd, ale jen ti nejlepsi se

mam rada netradicni dezerty

Jahodovorebarborovy kolac galette a jak na néj

O INGREDIENCE
Tésto:

200 g hladké mouky

2 1Zice tftinového cukru
50 g studeného masla
2 1Zice ledové vody

1 vejce

Naplii:

2 stonky rebarbory
100 g jahod

1Zice citronové tavy
2 1zi¢ky Skrobu

1Zice tftinového cukru

1 vejce na potfeni
tftinovy cuk na posypani

O POSTUP
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Foto: archiv Barbory Adamcové

» Maslo nakrdjejte na kosticky a zapracujte ho do mouky. Pridejte vSechny zbylé ingredience a vypracujte
tésto. Nechejte asi pul hodiny v lednici.
» Jahody a rebarboru umyjte a nakrajejte na kosti¢ky. V misce je smichejte s cukrem a Skrobem a nechejte

odleZet. Obcas promichejte.

» Tésto vyvalejte na tenky kulaty plat a doprostfed naneste naplil. Snazte se nabrat co nejmin $tavy. Nechejte
asi tfi centimetry od okraje volné a ty poté preloZte do stfedu. Takto pripraveny kolac nechejte jeSté minimadl-

né pll hodiny v lednici odleZet.

» Troubu rozehfejte na 170 °C. Vychlazeny kolac potfete rozkvedlanym vejcem a posypte tftinovym cukrem.
Pecte asi 30 minut nebo dozlatova. Kola¢ pted servirovanim nechejte vychladit. MiZete podavat s kopeckem

vanilkové zmrzliny nebo jenom tak.

tim i Zivi. Musi na sobé ale
pracovat a jit kupfedu. Neni to
tak snadné, jak to vypada. Je to
hlavné o konceptu, mit mys-
lenku, pékny design a hezké
fotky, to je to, co prodava. Ale
¢lovék musi byt dasledny

a vydrZet.

Jidlo asi mate rada. Jak moc jste
k ostatnim kriticka?

Pfedevsim jsem hodné se-
bekriticka, ale je pravda, Ze i k
ostatnim. Jidlo mam rada a
mam rada, kdyZ véci spolu
funguji. Plati to v Zivotég, i v
jidle. KdyZ by néco $lo udélat
jinak nebo lépe, tak si toho
vSimnu.

S manZelem jste se do Olomouce
piestéhovali z mésta folkloru, ze
Straznice. Jak se vam na Hané
zije?

Jsme tady Ctyfi roky a Zije se
nam tady hezky. Opravdu.
V3ude je blizko. Kouzlo Olo-
mouce je v tom, Ze ac je to
velké mésto, tak ve skutec-
nosti je to spis takové velké

malé mésto. Bydlime na jeho
okraji, u potoka, takZe je tam
klid, pfiroda. Pfitom do centra
se na kole dostanu za deset
minut.

A jak vam v Olomouci chut-
na?

Jsou mista, ktera mame radi.
Tteba nejlepsi brownies délaji
v nové otevieném podniku
Kafe Na Stfelnici. Za tu dobu,
co tady Zijeme, je vidét velky
posun a zmény k lepSimu.

Olomouc je mésto, které ma
velky potencial, ale ktery
neumi Uplné vyuZit. Je tady
sice n€kolik skvélych podnikt,
festival o jidle, ale to je v3ech-
no.

Cim si myslite, Ze to je?

Uplné nevim, ale kdosi mi
tikal, Ze to je moZna hanackou
naturou. (smich) Hlavné si
myslim, Ze je to straSna Sko-
da, ale vitam kazdy novy pod-
nik.

INZERCE

Pfijmeme PRACOVNIKY UKLIDU

pro zdravotnické zarizeni v OL.

TELEFON

Nabizime HPP, moZnost DPP, smény
ranni, odpoledni nebo dle dohody.
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