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rozumu.

PRIPRAVILA BARBORA ADAMCOVA
FOTO MICHAL ADAMEC
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ZIVE KVETY Nebojte se jimi
zdobit ostosest. Vhodnd je treba
fialka, levandule, mési¢ek nebo

okvétni pldtky razi.

NAPGT

Kristian

% 4clrumuBozkov Republica
Exclusive % 2clerstvé
limetové §tavy % 2clbilku

% 1,5cImedovévody ¥ lzice
povidel % susené kvéty

Sejkr naplrite ledem, odmérte
vsechny suroviny adobre
protiepejte. Precedte do sklenice
aozdobte susenymikvéty.

Houby vlozte do kastrolu, zalijte pul litrem vody a povaite. Ve vétsim hrnci

v
Bramboracka s houbami
%2 hrstisusenych hub % 50gmasla % 50 gmouky % 6 bramborna rozpustte mdslo anechte zesklovatét cibuli. Pfisypte mouku a oprazte. Pridejte
malé kosticky % 2mrkve, ptil celeru, 1 cibule, 1 petrzel dvé mrkve, ctyribrambory, celer apetrzel, cesnek, kofeniasdl, zalijte vyvarem
% 5kuli¢ek novéhokoteni, 5 kulicek pepe, 2bobkové listy, vétsispetka @ dolijte pal litrem vody. Promichejte a vaite dozméknuti. Na mdsle oprazte
majoranky ¥ 2strouzky Zesneku ¥ siil % 2 Izice prepuiténého masla chlebové chipsy a kosticky ze dvou vétsich brambor. Az bude zelenina mékkd,
% 4az6tenkych platkd chleba % susené hiibky kservirovani, reficha, vyjmétecibuli, celer, petrZel akofeni a rozmixujte, miiZete jesté propasirovat
susené kvéty pres cednik. Do talife naservirujte IZici oprazenych brambor, chlebové chipsy,
mrkev nakrdjenou napldtky, susené hiibky afefichu azalijte teplym krémem.

VZPOMINKA

YA CO PROZRADILA KUCHARKA Z LAN?
AnnaCern Kdyzjsem vafivala, vzdycky
jsemchtélavédét, co pan prezidentrad.No,
- po case jsem poznala, ze mu chutna takova
- jednoducha domdcistrava.V3ak také jednou
2 povidal:Jdmam nejradéjijidla, jaka vafila
- doma maminka. Masarykovo cukrovi
w % 150ghladké mouky % 50 g mou¢kového cukru
| % 100 gzméklého masla ¥ Zloutek % 85 gliskovych ofiska
% mouckovy cukrnaobaleni

Losossb rynzou rozlozte pldtek lososa, pfidejte ochucenou brynzu a zarolujte. Na lososovy 3 o i . N
% 50gbrynzy % I¥ice zakysanésmetany % kirraa$tavaz1limety tartar nakrdjejte pldtek lososa na malé kosticky, pridejte kiru z ptlky limetky, O:(M“e(\ :niemmm:n\m_\m:onsxno.ﬁ:nmwm .B\S\‘ diky GS:mE&ow
% gpetka muskatového ofitku akard % 100guzenéholososa  Zakdpnételimetkovoustdvouadochutte soli. Narozehfdtém mdsle oprazte vtéstésnadnéji krdjet. Ze zbylych ingrediencivypracujte hladké tésto, do

kterého zapracujte ofisky. Z tésta vytvarujte dva vdlecky o praméru asi

% pepf, stl (nejlépe maldonska), kopr % lzice pfepusténého masla
% 2az3tenké platky chleba

Smichejte brynzu se zakysanou smetanou, kirou z ptlky limetky a dochutte
muskdtovym ofiskem, kardamomem a koprem. Na potravindrskou fo
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dozlatovanatrhané kousky chleba. Na talif nebo tdc rozlozte chlebové
chipsy. Lososovou rolddu nakrdjejte ostrym noZzem arozdélte na chipsy,
stejnétakilososovy tartar. Na zdvér jesté nakrdjejte pldtek lososa, ktery
zakdpnéte limetkovou Stdvou. Kazdou porci dozdobte kouskem kopru
amaldonskou soli.

FOTO MICHAL ADAMEC

OBALOVANI 'V CUKRU Piilis to

s nim nepfehdnéjte, at nepotlacite
Jjemnou mdslovou chut'a zachovdte
kresbu ofechi.

Ctyricentimetry, zabalte je do potravindrské folie a nechte do druhého
dnev lednici. Ostrym noZem krdjejte piilcentimetrovd kolecka. Pecte na
170 °Casi 10 minut, nebo dor(izova. Jesté horké cukrovimtuizete obalit
vmouckovém cukru.
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polohrubé mouky % 100gtou
chleba % lzicemasla

Toustovy chléb nakrdjejte na kosticky a pecte
asi 10minutna 200 °C. Dejte do misy a zalijte
vlaznym mlékem. Vjiné mise utfete ancovicky
madslo, Zloutky, pepr, pridejte toustovy chléb
zbaveny prebytecného mléka, pil cibule
nakrdjené na kosticky a asi hrst petrZelo:
naté. Jemné promichejte anechejte stra
Telecipldtky naklepejte azobou stran

Na kazdy pldtek rozdélte nddivku, za

iky aopatmévmiche,
stalo ésto krdsné nadychané

doslaniny a prevazte. Na rozehidté

vﬂmf@u knedity- 24 macy ?nﬂ:a.
444/\96? Whvindte sitap bassp,
SUIASE Jidla mmohem v

-

Knedlik

Ze je opravdu hotovy,
pozndte pomoci spejle.
Zapichnéte ji do néj, a pokud
zustane suchd, muzete ho
vyndat z hrnce. Pro lepsi
chut ho pred servirovdnim
potrete mdslem.

FOTO MICHAL ADAMEC
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JiDLO Vanoce
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Hodovani

2 ,
stastne a vese

Nékdo chce mit na Stédrovecernim stole klasiku, jiny si dovoli experimentovat.
K Vanoctim by mélo patfit jidlo chutné a poctivé. Inspirujte se recepty, které
pravé takové jsou.

REALIZACE BARBORA ADAMCOVA FOTO MICHAL ADAMEC
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Ofechovahvézda W\ |

Tésto nadvé hvézdy: % 1 kostka éerstvych kvasnic %

1zi¢ka cukru a hladké mouky % 120 ml pInotuéného

mléka % 50 g mouckového cukru % 200 g zmékléh

masla % 500 g hladké mouky % 2 vejce kiraz ptlky smichejte mléko, cakravanilkovy prdsek a privedte kvaru. Zbylé b
citronu % 3petka solia vanilkového prasku SQEQ&:SxSR}m\.R Vcetné teplého mléka. Vykynuté tésto
Ofechovanépliinajednu hvézdu: prohnétte arozdéltenaptlky. Pilku rozdélte na4 cdstia kazdou =
% 100ml pInotuéného miéka % 100g cukrukrupice % vyvdlejténastejiévelkékeuby: Tretinu ndplné rozetiete na o
3petka vanilkového prasku % karazpulky citronu % y <<<&mz<u§£m< yjtedalsim pldtem tésta a pokracujte °
Izicka skofice % hrsthrozinek % 250 g mletych vlasskych vevrsvenidopn tiedtésta polozte sklenicku a ostrym nozem ‘
aliskovych ofechd % 1vejce nakrojte téstona 16 i (aby vdm vzniklo jakoby slunicko). Poté

Vevlazném mlécerozmichejte kvasnice, zasypte IZickou vzdy dva paprsky zarolujte od sebe a konce k sobé piimdcknéte. *
cukru ahladké mouky anechte yzgit.V misesmichejte Zarolujtetakizbylé paprsky. Ofechovou hvézdu potrete
zbyléingredience, piilijtekvések a vypracujtehladkeé tésto. 8NDEQE:<B vejcem a pecte na 180 °Cdozlatova, asi40 minut. ..
Prikryjte féliia nechte dsi 30 mindtkynout. Vrendliku Misto dfechti mlizete pouzit také mletymdk.
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Vanocni polinko

4vejce %-120g mouckového cukru

2lzice horké vody

100g polohrubé mouky~* 20 g kakaa

Spetka soli

Krém: - 250 g mascarpone 7 125 g smetany
ke 3lehani

200g hotké ¢okolady - ¢erstvé maliny

iCh 20rej0 omegA> §m§% Q.%\S
T alo 2ba 1 o2k, Vasoin A K2
o nerka mA viznow (G (osos
itstii se nAbg ryby 2 farem.

Gravilax

’
sbramborovym
salatem
Gravlax: % 300glososas kizi
% 409 cukru ¥ 60ghrubozrnné soli
% hrstéerstvéhokopru % mlety pepf
. Bramborovy salat: % 8vétsich
varenych brambor % 4 fedkvicky %
m?im_‘:_.nmw:_@* 1lzicka dijonské
oi€ice %2 |Zice créme fraiche nebo
zakysané smetany % $tavazpulky
citronu &erstvy kopr, stll, pepf, citron
kpodavani Den predemsipripravte
gravlax-marinovanéholososa.Filet
,
:Qmmx.qi cerstvy koprapepr.Lososa

' opldchnéte aosUste. Smichejte cukr,

polozteriapulkusolia zasypteho zbylol
PUlkoy apewnézabalte dopdtravindrské
- foliecNechtevledniciodpociyat.Nd
U.@S?SSSE (Gtndkidjefte vajene
Gamboryna losticky, pidejtenakidjené
x \wm»s.mxx@z:d aibuilkerg dochutte

> v ’ ’
y " Svarenevino ,
% 1pomerané % 1 mensijablko % hrst ] "
Eerstvych brusinek % 1 cel skofice
% 1badyén % 10 hiebi¢ki % $petka
vanilkového prasku % asi2cmkousek

’ o [ & 3 L% 2 dlivion zharice zakysanésmetany
NmN<wq:*mwc=~._=o<m:o cukru IR, acitronu: Dozdobte Cerstvym koprem
% 500ml éerveného vina Do mensiho m apepremasoli.Marinovanéholososa
\R:E:E vsypte cukr, brusinky, zdzvor a koreni. \ £ opldchnéte a dobie osuste. Ostrym nozem
Jablko nakrdjejte na kosticky, zpomerance -_— m }:m?&m\.mm natenké pldtky apoddvejte
vykrdjejte segmenty, z odfezki vymackejte - W ) A& ¥ scitronemalehkym bramborovym
prebytecnou stdvu avse pridejte do rendliku. - = \ saldtem.
Zlehka podilijtevodou a redukujte, dokud se 2 8
tekutina nevypatri. Vjiném rendliku ohrejte vino O

aprilijte ke kofeni. Nevarte ho, aby se neodparil
alkohol. Promichejte ajesté horké servirujte.




JIiDLO Vénoce

Vano¢ni sunka s brusinkovou

glazurou
% 1vénoénikyta (Sunka) % 3009 éerstvych brusinek %
50mlvody % 50g medu 2 Izice dijonské hofcice % 2 Izice
jableéného octa % 100gtitinového cukru % siil, pepf, $petka
chilli % asi 30 hiebi¢ki

v v
Borsc
%800 ml hovéziho vyvaru % 5 Izic masla % 250g ¢ervené

Ffepy % sl, cukr, ocet % créme fraiche nebo zakysana
smetana % cerstvy kopr Repu nakrdjejte na kosticky
apodustejina mdsle. Zakdpnéte octem, podlijte trochou
vody avarte, dokud se tekutina neodpati. Zalijte vyvarem a uz
Jjen'chvili provarte. Dochutte cukrem a octem. KaZdou pordi
servitujte s IZicizakysané smetany a posypanou cerstvym

koprem.

Kdyz si troufnete
spojit sladké, slané
akyselé, odména .
bude famozni! Ziskdte .
nezapomenutelnou chut’
voriavé lahodné kyty
alesniho ovoce.

L. Mimo jiné (st &g
WP Ot sidle. VpoornA ¢ varond,
WSS tondi | nAMAGANA

' MICHALADAMEC
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