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Vazeni ¢tenari,

letos jsme si uZili krdsné dlouhé |éto, stejné tak i babi l1éto pIné jasnych podzimnich barev a vzduchem létajicich
tenkych pavucinek. Ted uz se za okny stfida jedna podzimni pliskanice za druhou a pomalu nastava ¢as zazimovat
chaty a chalupy. Pfedtim nez prfed zimou uklidite gril, ho jeSté jednou pofadné provétrejte a odmérite se lahod-
nym vonavym pokrmem. A kdyZ bude zrovna prset, grilovat se pfece da i pod venkovni stfiSkou. Ty nejlepSi recepty
na gril si pro vas pfipravil kuchaf Milam TV Martin Polacko a najdete je na stranach 20-27. Za nas mdzeme doporucit
napfiklad vyborny exoticky asijsky nudlovy salat.

Jedna pranostika Fika, Ze kdyZ na podzim hodné rostou houby, bude tuha zima. Nezbyva tedy nez se na tu velkou zimu
pfipravit, tfeba plnym talifem houbového soté od kucharky Adie Srbové. Recept najdete na strané 10.

Na zavér jesté pozvani ke sledovani novinek na Miiam TV. UZ od poloviny listopadu se mizete tésit na ty nejlepsi
porady o vareni s vanocni tematikou. Urcité si nenechte ujit: Jamieho Vanoce: NezZ se rozeznéji zvonky, Jamie vafi
Vanoce, Nejlepsi Vanoce podle Jamieho a déti, Vanocni specidl Séfkuchafe Hestona Blumenthala a také Kenwood
sladké Vanoce. Vice se dozvite v naSem magazinu.

Pohodovy podzim vam preje

o Hotorinn Feionan
____________________

Sleduji pravidelné v Miiam TV porady s Adie Srbovou, pfipravila jsem podle ni na riizné oslavy nékolik dortd a vzdy
to sklidilo Uspéch! Ocenuji i vas magazin, ze kterého Cerpam inspiraci.

Magdaléna Tomanovd, Kfenice
Moc mé potésilo vaSe optimisticky ladéné letni vydani magazinu Mram! Ovocné tiramisu podle vaseho receptu
bylo vynikajicil

Jitka Novdckovd, Mélnik

Dékuji vam za tipy v magazinu, jak zabavit déti. Moje holcicky byly z her naprosto nadsené. Mnohé z nich jsem hrala,
kdyZ jsem byla malg, a rada jsem si je znovu pripomnéla.

Magazin Mnam vyddvd Treti vydani Easopisu Miam!
Podzim 2017

Ludmila Krdlovd, Chomutov S&P Sales House s.r.o.

Podkovarska 2/674, 190 00, Praha 9

Magazin pripravuji ICO: 035 28 383 Magazin je registrovan
Napiste ndm, o cem byste si chtéli precist v magazinu Mriam nebo ¢im vds oslovil. Nejlepsi prispévek odménime. []aE’\glzn;?tse rstvu kultury CR,
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Kokosova slanina

Slysite spravné! Pokud chcete byt in,

kolem regalu maso, uzeniny jenom

projdéte a zastavte se v sekci ovoce, zelenina.
Ti, kdo jedi maso, ¢asto ani nepoznaji, Ze jde
o kokos. Nevérite? Nejvy3si cas si kokosovou
slaninu vyzkouset ve vasi vlastni kuchynil

Naan pizza

Vy, kdo méte radi tradicni pizzu, zbystrete,
letos tu mame obménu! PFi pripravé pizzy
zapomefite na klasické tésto na pizzu.
Misto néj vyzkousejte tradi¢ni chléb
pochdzejici ze severni Indie - naan.

((/)v » 66 6,%

Celkovy trend ve stravovani sméfuje stale

k néCemu zdravéjsimu. Klasickym smazenym
brambirkam uz tedy davno odzvonilo.

Ty veganské se pfipravuji z najemno nakra-
jené zeleniny, obaluji se v olivovém oleji

a dochucuji soli a peprem.

Zeleninové Spagety, které se na gastrono-
mickém vysluni hraly uz minuly rok, jsou

i letos v Zebficku oblibenosti na prednich
mistech. Pripravite je tak, Ze pomoci Skrabky
nebo spiralizéru vytvorite napfiklad z cukety
dlouhé nudle. Navrch se dava rajcatova
omacka, podobné jako na Spagety.

Jisté vam uZ letos v néjakém receptu padl
do oka fialovy kvétak nebo brokolice

a fikali jste si, jestli si nékdo spole¢né

s vlasy omylem neobarvil i sv(j pokrm.
Neni tomu tak. Fialova barva

na potravinach letos doslova fréi!
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Chobotnice

Takova grilovana chobotnice nebo
kalamary, to je pochoutka, kterou
si nemusite davat jen v restauraci.
Zkuste si ji nékdy pripravit sami doma
a uvidite, jak své hosty prekvapite!

Také pfi pFipravé téstovin si mdzete
usetfit ¢as. Najdéte si recept, ve kterém
se téstoviny mohou vafrit v mléce

nebo vyvaru. Pak stadi pridat zeleninu,
dochutit a rychly obéd

je nastole.

www.imnam.cz 5
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Vétsina z nds se kaZdy rok tési
na neodolatelnou atmosféru,
kterd provdzi Vdnoce. Nejvétsimi

“*+. fanousky tohoto ki'estanského svdtku

Jsou bezesporu déti, které nezasdhne
" pFedvdnoéni shon. Nechme se nakazit

~ jejich nad$enim a zkusme se i my chvili
- zastavit a nadychnout se viiné, kterd

se line celym pFedvdnoénim i vdno¢-
nim obdobim. Tfeba prdvé z obrazovky
Miam TV. Na ni vds totiZ od poloviny
listopadu cekaji porady o vareni s témi
nejvetsimi zahranicnimi kucharskymi
hvézdami. PFejeme vdm, at'si z nich
odnesete mnoho inspirace

pro pripravu svdtecniho stolu.

6 www.imnam.cz

JAMIEHO VANOCE: ——

NEZ SE ROZEZNEJi ZVONKY

V této vanocni sérii pFedstavi kral britske ===

gastronomieJamie_Qllv_er—kofekciTéEh .

- které proné vatival jejich otec.

Dozvime se nejen to, jak pfipravit pgkrmy,

‘nad kterymi se vam-budou sbihat sliny,
_aletaké to, jak zuZitkovat zbytky z vanogni

nejlepsich klasickych slavnostnich receptﬁ.“_‘_:—.:;vé_‘cér“%?_"l’_éé,te se na delikatesy, jako je susené
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1_-—.—;-mas§.'gerky),_;varene_yln_o-_podlejamleho =
- nebo mandarinkovézelé.
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UkéZe, jak kreativné a zaroven jednoduse
pripravit fantastické vano¢ni pokrmy.
Dozvite se od néj také spoustu vychytévek,'
které vam pri vareni usetfi ¢as. Urcité se vam
nékdy stalo, Ze jste si pozvali hosty a pak jste
stale do kuchyné odbihali kontrolovat jidlo
na sporaku. Jamie vam poradi recepty

na podobné prilezZitosti, abyste se pristé
mohli v klidu vénovat hostlim.

Spolu s Jamiem si pfipravite napfiklad lahod-
ného krocana v listovém tésticku, horkou
rumovou limonadu nebo ovocné prosecco.

JAMIE VAR VANOCE

Jamie Oliver vas zve na navstévu do svého
domu! A kam se tedy mate dostavit? Pred
obrazovky Mfam TV! Ve vanocnim speciélu
Jamie vari Vanoce vas necha nahlédnout
do svého soukromi. Uvidite, jak britska cele-
brita Zije v anglickém Essexu. S pomoci
svého mentora Gennera Contalda pro vas
pripravi vanocni hostinu. Ale pozor, Jamie
ma na vareni vyhrazen opravdu nizky
rozpocet. Jak se mu podafi vykouzlit
slavnostni jidlo? Budete prekvapeni!

NEJLEPSi VANOCE PODLE JAMIEHO A DETi
V tomto vanocnim poradu prevezmou

od Jamieho kucharskou zastéru jeho dcery
Poppy a Daisy. Spole¢né predstavi svoje

nejoblibenéjsi vanocni pokrmy,

-
i
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VANOCNI SPECIAL SEFKUCHARE
HESTONA BLUMENTHALA

Tremi michelinskymi hvézdamiocenény
britsky Séfkuchar Heston Blumenthal

ma jediny cil. Déla vSechno pro to, aby jidla,
ktera nabizi hostim ve své restauraci, byla
jednoduse dokonala. Jak toho chce docilit?
Pomoci molekuldrni gastronomie. Ptate se,
co to je? Dozvite se exkluzivné na Mham TV.




Recept Adie Srboue

NAROCNOST: SNADNE

1,5 | zeleninového vyvaru - mrkev,
petrzel, celer, cibule

Y% stfedni dyné Hokkaid6

3rajcata

% chilli papricky

kousek zazvoru

hrst vladskych ofechd

_____ olivovy olej

________________________________ d o el L e - __

1. Nakrajejte dyni na kosticky, ocis- 3. Nakrajejte rajcata a vhodte k dyni. 5. Na panvi oprazte vlasské ofechy.

téte zazvor a rozkrajejte ho na drobné Po tfech minutach pfidejte chilli, zdzvor ~ Polévku podavejte ozdobenou ofechy

kousky, stejné tak chilli papricku. a zalijte vyvarem. V3e varte asi 20 minut ~ a zakapnutou olivovym olejem.

do zméknuti.

2. V hrnci si rozpalte asi tfi lZice

olivového oleje. Pridejte dyni 4. Celou polévku rozmixujte

a zprudka opékejte. ponornym mixérem.

www.imnam.cz 9



Recept Adie Srboue
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NAROCNOST:
VELMI SNADNE

Védéli jste,
Ze alespon jednou za rok
se do lesa na houby vypravi
sedmdesat procent Cechii? N&kteFi
se t&3i pouze ze shéru hub, jini si na nich Zajimarosti o houbdch:
pochutnavaji v nejriiznéjsich obménach.

Houbafreni tak ci tak patFi mezi nase : Mista, kde rostou VAm?vrlce,h.OUbyL . ; i
jsou pro Cechy raj. Ameri¢ané je totiz nesbiraji 2 hrsti nahrubo nakrajenych

nej\{etSI nar?drll kom‘Cky‘ KUF'hatka ) ) - 5 * Rusové a Polaci sbiraji houby lesnich hub
Adie Srbova pripravila specialné 1. Narozpélenou panev nalijte dvé v&tinou kvali pFivydélku 1 najemno nakréjena Zalotka
pro houbaiské nadsence |Zice olivoveho oleje a vhodte najemno « Na houby také radi vyrazi Némci, Ukrajinci,

a €tenare Minam! magazinu nakrajenou Salotku. Nechte zpénit Bélorusové, Slovinci, Finové, Svédov, 1 hrst nasekanych Eerstvych bylin
sviij podzimni houbovy a pak pridejte nahrubo nakrajené Japonci, Cifané olivovy ole]

recept, na ktery houby. Ty orestujte, zbytecne Japonec prumerné spotrebuje offsek masla
< . nemichejte, aby nebyly pfili3 kasovité. 30 kilo hub za rok <l
neda dopustit. * Primérny Evropan sni za rok dvé

a pul kila hub pepr
+ V Rakousku si houby chrani, na osobu
je povoleno sbirat maximalné
dvé kila hub denné

1 IZice vinného octa

2. Pridejte IZici vinného octa, sul, pepf
a znovu orestujte. Stahnéte plamen
a pridejte maslo a bylinky.

lhned podavejte.

www.imnam.cz 11




| kece,at Adie Srboue
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Hraskové pyré
1. Do osolené vrouci vody nasypte
hrasek a blansirujte asi 5 minut.

2. Hned ho precedte, a aby neprisel
0 svou krasné zelenou barvu, vioZte
ho na chvili do ledové vody.

3. Rozmixujte tyCovym mixérem.
Ochutte solf, pepfem
a citronovou Stavou.

Pecené kapie

1. Kapie ocistéte a rozpulte.

Pri velké teploté je opékejte slupkou
doll a7 do Cerna.

il e T —_——

2. Prendejte do misy a zakryjte potra-
vinarskou folii. Po chvili ¢ernou slupku
krasné sloupnete.

3. Nakrajejte na del3i platky nebo
nudlicky. Nasucho oprazte slunecni-
cova seminka, pfidejte ke kapiim spolu
s kapary a v3e promichejte. Nakonec
ochutte soli, pepfem a kapkou
olivového oleje.

Flambované jehnéci kotletky
1. Pracujte s hrebinkem v celky,
tuk neofezavejte, maso osolte.

\

NAROCNOST: SLOZITETS

1 kg jehnécich kotletek - hiebink
2 hrsti Cerstvych bylinek
(rozmaryn, petrzel, pazitka)

80 g masla

1 dl brandy

1 hrst pistécif

400 g mrazeného hrasku

4 Cervené kapie

2 |Zice slunecnicovych seminek
1 IZice nakladanych kapard
Stava z poloviny citronu
olivovy olej

sul

pepf

2. Rozpalte paneyv, zakapnéte olejem
a zprudka hfebinek opékejte ze vSech
stran. Nakonec podlijte brandy

a zapalte. Nechte vyprchat alkohol,
stahnéte plamen a pfidejte maslo.
Vznikne tak oméacka z vypekuy,
brandy a masla.

3. Kotletky nechte odpocinout,

aby neztratily $tadvu. Vedle nasekejte
pistacie, bylinky a vloZte do misky.

V této smési pak hfebinek obalte

a mUZete kréjet na jednotlivé kotletky.

4. Podavejte na hraskovém pyré
se salatkem z kapif.

www.imnam.cz
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Uspésnd foodblogerka,
moderdtorka, reZisérka, stfihacka

- to je Veronika KokeSovd alias Koko.
Od roku 2013 prispivd do svého foodblogu,
a to nejen recepty, fotografiemi, ale také
videi, kterd si sama reZiruje. Navic se drzi
velmi zajimavého konceptu.

Chodi do restauraci, kde ochutndvd

chutnéji a levnéji pFipravit sama.
V rozhovoru se dozvite nejen
to, kolik usili stoji prdce
foodblogera.

1. Z videi vds zndme stdle pozitivné
naladénou a plnou energie. Dejte ndm
recept, jak to délate.

Bude to asi kombinace nékolika faktor(.
Vareni mé bavi, takze pfi nataceni se vliastné
vénuji svému nejvétSimu konicku. Navic

uZ tfinactym rokem pracuji jako moderator
v radiu, takZe i kdyZ mi ten den z né&jakého
ddvodu neni do zpévu, umim to celkem
dobre pred kamerou skryt. A navic béhem
toho upijim svdj nejoblibenéjsi napoj - coby
holka z PIzné jej mam jasny - pivo. :-D

2. Mdte velmi plisobivou, nezaménitelnou
image, na fotkdch k vasi knize vam to moc
slusi. Mdte svou vlastni stylistku?

Nemam stylistku, nikdy mé to vlastné

ani nenapadlo. Ridim se vlastnim vkusem.
Mam rada barvy, cozZ se dost odrazi na mém
Satniku a nékdy i vlasech v podobé modrych
nebo rlzovych pramend. V osobnim Zivoté
se vlastné ani moc neli¢im, jen kdyz

je zvlastni pfileZitost. Objektiv si ale zvyraz-
néni zada vzdy, to je jasné.

3. V dnesni dobé je tézké kvili velké konku-
renci prorazit jako uspésny foodbloger.
Poradte tém, kdo se chtéji stat foodbloge-
rem, jak by méli postupovat. Lze dnes jesté
viibec v tomto oboru prorazit?

Pfestoze (nebo protoze) se tomu vénuiji

uz Sest let, nejsem si jista, zda dokazu kvalifi-
kované odpovédét. Tenkrat nas byla hrstka
a ja k tomu méla obrovské Stésti. Nabidla
jsem néco, co jiné foodblogy nemély - videa.
Tim, Ze jsem zacala pracovat pro interne-
tovou televizi Stream.cz, se blog stal velmi
rychle popularnim. Konkurence je dnes
obrovska a pfijit s nécim unikatnim uz neni
tak jednoduché. Ale urcité ne nemozné.
Myslim, Ze Ctenafi ted velmi slySi na tema-
tické blogy, at uz jde o vegetarianské,
veganské, dietni, nebo tfeba raw.

4. Proc je podle vds v dneSni dobé ,moderni”
byt kuchafem, foodblogerem? Zapnete
televizi a je tam poFad o vareni. Vlastné
témér vSechno se toci kolem jidla...

Velkou €ast minulého stoleti lidé neméli
pristup k dostatku kvalitnich ingredienci

a ted dohanime, co se da. A to je dobre.
Gastronomie je ted sexy nejen u nas,

ale vSude ve svété. Jidlo u spolecného stolu
lidi vZzdycky sbliZzovalo a pfirozené se chceme
vSichni naucit nabizet nejen rodiné

a hostlim, ale i sami sobé to nejlepsi.

5. Jak vypadd vds den a jakou roli v ném
hraje jidlo? Myslim tim vymysleni toho,

co budete vafit, pFiprava pFispévki, aranZi
na vas blog, potom samotné vareni. Dd se
priblizné odhadnout, jak dlouho vam trvd
pfipravit jedno video s receptem na blog?
Vcetné ndvstévy restaurace, sestfihani
videa, napsdni doprovodného textu.

S mym nastupem do radia jsem blog musela
chvilku upozadit, protoZe szit se co nejdfive
s novym kolegou Tomasem bylo prioritni
pro to, abychom odvadéli coby moderator-
ska dvojice dobrou praci. Mam kazdy den
jiny. Dopoledne Casto pracuji doma - feSim
maily, piSu sloupky o jidle, stfiham videa,
hledam recepty. Odpoledne jsem v radiu.

A vecer Casto padnu za vlast

pfi sledovani televize. :-D

6. Jak probiha natdceni receptu - tocite

si vétSinu sama ze stativu, nebo vdm
nékdo pomadha?

Kameramana potfebuji. Natacime na dvé
kamery - jednu drZi on, druha stoji

na stativu. Kameraman pfichazi ke mné
dom na urcitou hodinu. J& médm v tu dobu
uz nachystané ingredience, nadobi

a podobné, abychom se nezdrzovali. Nikdo
jiny se nataceni nedcastni, rezii si koriguji
sama. Pak si da kameraman nasup,

ja si pfetahnu vSechna data do pocitace

a musim dat do kupy celou kuchyni.

To je ta ma méné oblibena cast.

7. Kazdého uspésného blogera sleduji
hatefi, aby si na ném mohli zvednout

své nizké sebevédomi. Jak se vyrovndvdte

s témi svymi? DokdZete jejich pozndmky
hodit za hlavu?

Ja to popravdé nectu uz asi od patého videa,
kdy jsem pochopila, Ze jakakoli diskuse s nimi
je zbyte€na a spiSe kontraproduktivni. Komu
se nelibi, co délam nebo jak to délam, pristé
uz se koukat nemusi. To hatefi ale neuméji,
a tak nezbyva nez jim podékovat

za pocty zhlédnuti.

8. Podle ceho si vybirdte restaurace,

které navstivite?

Podle toho, co pravé maji na jidelnim listku.
Dramaturgie pofadu si Zada stfidani slaného
a sladkého, polévek, omacek, predkrmd

a dezertd nebo i svétovych kuchyni. Prictéte
k tomu to, Ze musim vyloucit asi 300 jidel,
ktera uz jsem natocila, a vyjde vam z toho
dosti nelehky tkol. TakZe jak vidim

nékde néco zajimavého, b&zim tam.

9. Kde hleddte inspiraci na nové recepty?
Sledujete blogy ostatnich foodblogeri?
Sledujete také zahranicni blogy?

Co se tyCe poradu, tam je koncept jasny -
snazim se napodobit to, co jsem ochutnala
v restauraci. V. mé kucharce je to jiné,

tam jsou vyloZené recepty z mé hlavy

a prizplisobené mym chutovym poharkdm.
V takovych pfipadech jsou mi inspiraci

wmom |

jednotlivé ingredience, které zrovna mam
nebo je pravé vidim na trhu ¢i v obchodé.
Ostatni blogy popravdé nectu, spiSe Ctu
kucharky, knihy o jidle a koukdm na zahra-
ni¢ni pofady o vareni na internetu.

10. Jste pFiznivkyni modernich trendi

ve stravovdni?

Urcité ano, i kdyZ on se ten kruh vlastné
zatina uzavirat, protoze momentalnim tren-
dem je navrat k zakladim, pfirodé, lokainim
surovindm a zpUsobUm zpracovani a konzer-
vace potravin, jaké uz byly vyuzivany stovky
let pFed nami. Ridim se tim, Ze nic nema jit
do extrému. Napfiklad s raw stravou bych
nepreZila, ani jako vegan, protoZe syrQ

a vajec se nevzdam. Na druhou stranu
omezuji maso na minimum a podporuji
,Stastné” chovy a udrzitelnost.

11. Kdo vds ve vasi prdci nejvic inspiruje
(néjaky oblibeny kuchar nebo youtuber)

a kdo vds nejvic podporuje?

V ramci videi, a¢ to bude znit asi neorigi-
nalné, stale Jamie Oliver. Respektive jeho
tym lidi, ktery dokaZze vytvofit velmi pékné
véci, které jsou dotaZzené do konce. Ale je to
taky trochu o rozpoctech, Ze. :-D A nejvétsi
podporu mam jednoznacné ve své mamince
a svém budoucim muZi.

12. Kromé svého foodblogu a tvorby videore-
ceptii také spolupracujete s novym Eeskym
minipivovarem a moderujete v rddiu.

Jak to vSechno stihdte?

Spatné! :-D Neustale si Fikam, Ze uZ budu
muset trochu zvolnit a dat vic prostoru
odpocinku a osobnimu Zivotu, ale nakonec
to vétsinou dopadne tak, Ze si pfiberu jesté
néco dalSiho. Je ale pravda, Ze Casem bude
néco muset z kola ven... Pfece jen bude svij
prostor potfebovat i rodina. A také bych
chtéla pracovat na nové knize.

13. Mdte ve své prdci foodblogerky néjaky
vysnény cil? NapFiklad uréity pocet fanouskd,
potkat se s néjakym znamym zahranicénim
kucharfem nebo néco podobného.

Chci znovu pfijit s né¢im novym, co bude
natolik inovativni. Ten plan uz dostava

i celkem jasné obrysy, ale vyZaduje hodné
Casu a prace. Ale nic neni nemozné. Béhem
zafi na blogu i jeho facebooku probéhne
nékolik zkousek toho, zda se vydavam
spravnym smérem. Staci to sledovat.
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neobjedndvaji pouze notoricky
zndmé espreso, cappuccino Ci latte.
Z kdvy chtéji mit mnohem vétsi zdZitek
neZ doposud, a tak pro né obchodnici
vymysleji stdle nové a nové recepty.
O ty nejlepsi se s vami podéli
X uspésny barista
{ v Jaroslav Slamecka.

AFFOGATO

O této kombinaci zmrzliny a kavy se doneko-
necna vedou debaty. Jednd se o dezert,
nebo napoj? Nazev pochazi z italstiny

a znamend ,utopeny". V kavarnach

se mUZete setkat s rlznymi druhy zmrzliny.
Nékdo volf ¢istou smetanovou chut,

aby neprebil charakter kavy. Na jeji pfipravu
se Casto pouziva vanilkova zmrzlina,

ale setkate se napriklad i s pfichuti slaného
karamelu a dal3imi.

Postup:

* Nejdrive si do malého dZbanku pFipravte
davku tradi¢niho espresa, jde ndm o inten-
zivni chut, proto neprodluZujte kavu.

+ Poté si do nizké sklenice nebo do misky
na zmrzlinu umistéte do stfedu kopecek
zvolené zmrzliny (espreso pfipravime
jako prvni, aby ndm ve sklenici

neodtavala zmrzlina).

+ Kopecek zmrzliny zalijte espresem,
servirujte s dezertni IZickou.

« Affogato se v kavdrndch objevuje
i's mirnym , okofenénim”. Setkal jsem se

s pouZitim 2 ¢l amaretta.

ICE COFFEE

MUZe se zdat, Ze na ledové kavé nejde nic
moc vymyslet. Mezi kavéarniky ale platf,

Ze spravné pripravena ,ledovka” je nejvétsim
osvézenim a lakadlem pro milovniky kavy.
Ackoliv baristé zpravidla kavé s mlékem
neholduiji, toto je ¢asto jejich ,guilty pleasure”
(tajna nefest - pozn. redakce) a spravné

pripravenou ledovou kavu si uzivaji
v hektolitrech.

Postup:

* Do 3dl sklenice umistéte 5 kostek ledu,
led vymichejte IZici a odlijte vodu

z vychlazené sklenice.

* Na led vlijte 2 dl studeného mléka (¢im
tu€néjsi, tim sladsi bude vysledny napoj

a neni nasledné nutné doslazovat, osobné
doporucuji Cerstvé plnotu¢né mléko).

* Pres kostky ledu prelijte davku espresa.
Pouzijte 30 ml - kratké espreso, prodlouzena
kava by znicila pomér chuti. Nalitim pres
kostky ledu vytvofite kontrastni pruh.

* Pokud si radi kdvu osladite, pripravte

Si cukrovy sirup: povarte v poméru 1: 1
cukr a vodu a ndsledné nechte vychladnout.

Tento jednoduchy sladky sirup se skvéle

rozmichdva v ledovych kdvdch a nezdistdvd
pak ve sklenici Zddné nerozpusténé
zrnko cukru.

-
= = — —- .

WHISKY
& COFFEE KOLA

Posledni kavovy napoj ndm odhali trochu

z tajl mixologie. Zkouseli jste nékdy vytvorit
svou vlastni kolu? Sirup, ktery vam

na jazyku vykouzli podobnou chut, Ize uvarit
s pouZitim zékladniho kofeni, které Ize pofi-
dit béZné na pultech obchod. V kavarnach
se domdci kola zacala objevovat nedédvno

a vzbuzuje zaslouZenou pozornost. V kombi-
naci s alkoholem mé poprvé tato kombinace
prekvapila z rukou baristy Radka Vencla.
Ten sv(j drink pojmenoval ,Lemmyho
Sortky" jako poctu zpévakovi Lemmymu
Kilmisterovi, ktery byl velkym vyznava¢em
kombinace koly a whisky.

— e e e e e e e e e e e e e e em e = o e o = = e = o — = e T T e
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Postup: |
* V hrnci zahtejte 1 litr vody, kru z jednoho 1
citronu, limetky a pomerance, 3 rozlamané |
tycinky skofice, 2 ¢ajové IZicky seminek |
koriandru, ¢tvrt Eajové IZitky nastrouhaného !
muskatového ofisku a pll ¢ajové IZicky |
susené levandule. Michejte dohromady, :
dokud se viechny ingredience nepropoji :
v celistvou hmotu. I
* Vsypte do tekutiny 1 kg cukru, pfivedte |
k varu a michejte, dokud se cukr nerozpusti. |
Vafte 1 minutu. |
* Sundejte hrnec z plamene a do tekutiny
vmichejte $tavu z jednoho citronu, pome-
rance a limety spole¢né s dreni z vanilkového
lusku. Nechte vychladnout a scedte. Takto
pripraveny sirup vydrZi v uzaviené nadobé
v lednicce cca dva tydny.
* Pripravte si porci filtrované kavy (podle
svého oblibeného postupu, jako je napfiklad
french press, prekapévac apod.).
Kévu vychladte.
* Do 4dl sklenice umistéte 4 kostky ledu,
na né nalijte 3 cl whisky, 1 dl kolového sirupu
a doplnite 2 dl filtrované kavy. Promichejte
a ozdobte platkem limetky.

* Pro doddni perlivosti miZete pouZit jen
1 d! filtrované kdvy a doplnit ndpoj 1 dlI

sodovky. Misto whisky se dd pouZit jiny
alkohol, ktery se hodi k pdrovdni s kolou.

Co znamend:
Kratka kava - originalni recept na espreso
0 objemu 30 ml. Za poutZiti cca 9 g kdvy na porci.

|
|
ProdlouZena kava - nazyvana téZ lungo |
nebo americano - se ma prodluZovat porci |
teplé vody do poZadovaného objemu Salku. |
Casto se té7 setkdme s pristupem baristd, |
kdy nechdvaji natéct cely objem kévy dévkou |
vody pres paku v kavovaru, ovsem louhovani |
vétsiho objemu kavy neZ 30 ml na porci ]
z paky zpUsobuje horknuti 1
vysledného napoje. I

|

|

I

wmom |

ESPRESO TONIK

Horkosladké kavové osvézeni se zacina

na listcich kavaren objevovat ¢im dal ¢astéji.
V USA napfiklad mdzete chvili mZourat

na listek, nezZ si uvédomite, Ze ho tamni
baristé skryli pod oznac¢enim ,Sparky”.
Legendy o prvnim naservirovaném drinku

v CR se zatim podafilo vystopovat do roku
2012, kdy recept poprvé pouzil Adam
Neubauer, poté co se s nim seznamil

v Londyné.

Postup:

* Do sklenice vloZte 3 kostky ledu. LZici led
peclivé vymichejte a odlijte vodu z vychla-
zené sklenice.

* Po skle sklenice jemné nalijte 2 dl toniku
(tonik ma tendenci rychle ztracet perlivost,
proto doporucuji opatrné preliti po skle).

+ Do malého dZbanku pfipravte davku
kratkého espresa, to nasledné prelijte pres
kostky ledu. Vytvori se tak efektni pruh
oddélenych tekutin.

* Espreso tonik ziskd na vetsi jiskrivosti chuti,
pokud ho zakdpnete $tdvou z limetky.
Pripadné do néj pldtek z limetky ozdobné
ponorte pfi servirovdni.

Kdvovych drinkd a ledovych ndpoji
s kdavou je nespocetné mnoho, vybral
jsem proto zdstupce jednotlivych kategorii
od kdvy s mlékem aZ po kdvu v kombinaci
s alkoholem. Recepty pro vds pFipravil
Jaroslav Sléamecka, barista a konzultant
z Ceské praZirny vybérové kdvy
Candy Cane.
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Inspirace, jak propeceni vypada:

http://www.bifteky.cz/stupne-propeceni/

Pokud si chcete steak objednat v restauraci, vyznate se

v terminologii propecenf steaku? Tady je pro vas maly navod.
steak se opece 30 vtefin z kazdé strany. Jde tedy

pouze o ,symbolické ogrilovani”.

milovnici témér syrového masa si mohou také objed-
nat steak opeceny pouze zvenku. Uvnitf je stale krvavy.
volba pro ty, kteff upfednostnuji steak
z poloviny upeceny, z poloviny krvavy.

stfed masa zUstane rizovy, steak je stéle Stavnaty.

vnitfek steaku je stéle rGZzovy, steak ale ztracf
na Stavnatosti.

steak je kompletné propeceny.

Nedoporuc€ujeme kupovat hotové steaky
v supermarketech, protoZe ty se prodavajf
nakrajené na tenké platky. Spravny steak
ma byt siln&jsi. Tenci steaky se vam rychle
propecou a vy je nebudete mit moznost

propéci svrchu tak, aby byly hezky kfupavé.

- PFed grilovanim vyndejte steak z lednice,
dochutte ho solf, pepfem, pokapejte olivovym
olejem a nechte 30 minut odpocivat

pfi pokojové teploté.

- Pfipevnéte na varecku nekolik snitek
rozmarynu, namocte do olivového oleje
a potirejte steak b&hem grilovani.

- Steak ogrilujte do poZzadovaného
stupné propecent.

- Nechte steak chvili odpocinout na teplém
misté. Na zavér ho jemné potfete rozpusténym
maslem a podavejte. Profesionalni kuchafi
nepotrebuji k dochuceni steaku mnoho korent.
Staci jim rozmaryn nebo €esnek. Strouzkem

Cesneku kuchari steak potiraji béhem grilovani.
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1. Ryzové nudle namocte asi
na 10 minut do horké vody.
Rozpalte gril a na oleji na ném
zprudka orestujte krevety.

2. Nudle pfecedte a podle potreby
je prekrojte.

3. Cibulku nakrajejte na kolecka

a spolecné s nudlemi pridejte ke kreve-

tam. Kratce prohrejte, dochutte rybf
omackou a sejméte z grilu.

4. Nakonec pfimichejte natrhané
bylinky, sezamova seminka, dochutte

limetou a nasekanymi chilli paprickami.

zete poddvat i
oznd, Zejste 1o
chuti

o Saldt mik
akze nikdo nep it
d hodinou. Pro zjemnént
1¢kem.

za studend, £
piipmvi!i pre
ho zalijte kokosovymm

NAROCNOST: SNADNE

DOBA PREPRAVY: 20 MIN

Surovin PRO
ol | 50}

nevarenych krevet
1 baleni ryZovych nudlf
rybi oméacka
nékolik chilli papricek
svazek jarni cibulky
svazek koriandru
svazek thajské bazalky
nékolik limetek
mix cernobilych
sezamovych seminek
rostlinny nebo
sezamovy olej
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,exoticka' Pochoutka,
. ktt'era Se vyborné hodji pro letni
4 grllova.m’, je velmi oblibens Vv jiZni Asii
/ A my se Jeji popularits nedivime, jednél;e

\ Ve formé spizg g o SF e
. g ve orestuje se na grily 4
spole¢né s omackou 4

“4
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-~
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1. Kufe poradné omyjte a naporcujte. 3. Poté, co maso zmékne, dochutte
omacku cukrem, limetou a na zavér bud

2. Na oleji na grilu orestujte kousky osolte, nebo pridejte rybi omacku,

kufete z obou stran a potom pridejte ktera je sama o sobé dost slana.

najemno nasekanou citronovou travu,

zazvor a buraky. Podlijte mlékem 4. Dozdobte nasekanou chilli paprickou

a pomalu duste. a rychle kufe snézte, neZ prijdou

na navstévu sousedé...

NAROCNOST: SNADNE

R0

Suroviny

quil

1 celé kufe
1 plechovka kokosového mléka
velka hrst nerestovanych
burakl

nékolik stonk citronové travy
rostlinny olej

kousek zazvoru

limeta

Cerstvé asijské chilli podle chuti
cukr na dochuceni
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NAROCNOST: SNADNE

DOBA PRPRAVY: 90 MIN

1 baleni vasich oblibenych
slanych krekr(

3 velké brambory

1 mala jarni cibulka

200 g platkového uzeného
lososa

1 1Zice masla

Cerstvy kopr

med

maslo

dijonska horcice

citron

sul

pepf

1. Brambory oloupejte a dejte

varit. Po uvarenf je scedte, poradné 3. Na krekry namazte ochucené

nastouchejte, pridejte maslo a nase- Stouchané brambory, navrch polozte

kanou cibulku dle chuti a promichejte. platky lososa, kopru a lehce zakapnéte

Dochutte soli a pepfem. medem smichanym s dijonskou hor¢ici.
Pokapejte citronem.

2. Smichejte dvé IZice medu a jednu IZici

hofcice tak, aby vznikla celistva emulze.
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1. V misce smichejte CtyfilZice tama-
rindové pasty a 1-2 papricky chipotle
nasekané najemno. Maso poradné
potfete marinadou a nechte odpocivat.

2. Oloupejte bataty a nakrajejte je na
kostky. Zbavte slupky cibuli a nakrajejte
ji na mésicky.

3. Nahfejte vétsi panev s olejem
a pomalu restujte bataty i s cibuli.
AZ bataty zatnou méknout, dejte
na gril steaky. Grilujte je asi 6 minut.

4. Maso a bataty dochutte solf
a k batatdm pridejte nasekanou
petrzelku.

\

NAROCNOST: SLOZITETS

4 steaky z krkovice
(mohou byt i s kosti)

tamarindova pasta

chipotle v ndlevu adobo

1-2 bataty

3 Cervené cibule

rostlinny olej

svazek petrzelové naté

sul

PORADNE HLADOVE
CHLAPY
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1. Idedlini je rozvrhnout si praci do dvou
dn0. Prvni den vsypte mouku do misy
a postupné prilévejte 280 ml studené
vody. Poradné prohnétte. Ze zacatku
bude tésto hodné lepivé, ale postupné
zméni konzistenci a bude se lepit jen
ke dnu misy. Pffpadné pfidejte

trochu mouky.

2. AZ se tésto propracuje, dejte ho
odpocinout do misy a lehce potfete
olejem, aby svrchu neoschlo. Prikryjte
potravinarskou félif a nechte dvanact
hodin odpocinout v lednici.

3. Druhy den tésto vyndejte a hnéta-
¢em promichejte s 20 ml vody, drozdim
a soli. Hnétte asi 5 minut, dokud tésto
nebude hezky konzistentni. Pak nechte
kynout v pokojové teploté 4-6 hodin.

4. Tésto je nyni hodné citlivé na manipu-
laci, budte proto pfi praci s nim opatrni.
Predehrejte troubu na 250 °C. Na dno
trouby dejte prazdny plech, do kterého
se bude nalévat voda. Do spodni tretiny
trouby dejte druhy plech, na kterém
bagety budete péct. Kuchynskou

linku bohaté popraste moukou

a tésto opatrné presunte pomoci
stérky na desku. Je fidsi, takze se nele-
kejte. Tésto prepulte a znovu popraste
moukou. Rozdélte ho na Ctyfi dily. Pecici
papir posypte hrubou moukou. Pak ho
polozte na prkénko, abyste z néj pfipra-
vené bagety mohli lehce pfesunout

na rozpaleny plech v troubé.

5.Ted to nejdllezitéjsi - priprava trouby
pred samotnym pecenim. Ujistéte se,
Ze mate v3e nachystano - pfedehratou

380 g hladké pSeni¢né mouky
300 ml studené vody

5 g drozdiv prasku

7 g soli

rozprasovac vody
pecici papir
200 ml horké vody

—_— e - ==

troubu, prazdny plech na dné trouby,
vyhraty plech ve spodni tfeting, 200 ml
vafici vody, rozprasovac s vodou.

Nynf otevrete troubu a co nejrychleji
sesunte bagety i s pecicim papirem
na rozpaleny plech. Hned poté wylijte
horkou vodu na spodni plech

a zavrete troubu. Pockejte 30 vtefin.
Otevrete, postrikejte stény trouby
vodou z rozpraSovace, zaviete. Pozor,
nepostrikejte sklo trouby, mohlo

by prasknout. Toto opakujte jesté
dvakrat. Nasledné pecte cca 15 minut.
Orientujte se dle zabarveni krky.
Bagety po upeceni pfendejte

na chladici mrizku.
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DONUT SHOP
Donutova manie dorazila. Donuterie

s déravymi koblizky rostou jako houby

po desti. Rozhlédnéte se kolem, jestli se
néjaka neobjevila také u vas! Na prazskych
Vinohradech otevrel nedavno stylovy Donut
Shop, ktery nabizi kromé cerstvych donutl
také neodolatelné koblizky, skoficové Sneky
a vybérovou kavu. Kromé klasickych prichuti
donutl mdzZete vyzkouSet i méné obvyklé,
jako je levandulovy nebo s javorovym
sirupem a kousky kfupavé slaniny.

~— Www.donutshopprague.cz .
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BISTRO NASE KUCHYNE

Pripada vam, Ze je toho na Vinohradech

jiz prespfilis? Dobrych mist, kde si dat rychly
a kvalitni obéd, ale nenf nikdy dost.

Ve Vinohradské ulici otevrelo v 1été bistro
Nase Kuchyné, do kterého si mlzete

v sychravém pocasi zajit na jednu z polévek.
Doporucujeme napfiklad fepovou s kfenem,
bramboracku s houbami nebo Zampionovy
krém. Kazdy den se m{iZete tésit na novou
nabidku. V Nasi Kuchyni se posilnéte také
napfiklad obloZenymi chleby s kachnimi prsy
a ofechovym dresinkem nebo avokadovymi
chleby se suSenymi rajcaty.

CUKRARNA MYSAK

Ze legendarni cukrarnu My3ak ve Vodickové
ulici prebrala sit Ambiente, se vi jiZ dlouho.
Po rekonstrukci jsme se konecné dockali

a na zacatku zafi oteviel MySak v novém,
ale stale prvorepublikovém kabaté.

Kromé kvalitnich zakuskd a vybérové

kavy od zkusenych baristll mlzZete zajit

i na poctivé Sunkové chlebicky

nebo bohatou snidani.

PAPRIKA - MEDITERRANEAN BISTRO & BAR
Pokud milujete nebo teprve chcete ochutnat
izraelskou kuchyni, musite zavitat do Papriky!
Jejich hummus, falafel nebo SakSuka jsou
vyhlaSené a podle mnohych foodies nejlepsi,
jaké u nas mdlZete dostat. Bistro v Rumunské
ulici je vcelku malé, proto ho doporucujeme
navstivit mimo obédovou Spicku

nebo pfipadné poditat s tim, Ze se v bistru

- SRR
L : I‘ o
s jidlem neposadite a zabali vdm ho s sebou. y | :
Chutnat vam urcité bude i tak. - e e v -

www.facebook.com/bistrobar.paprika )

MILADY KAFFEE
V Brné si rozhodné nenechte ujit kdvovou
novinku Milady kaffee na tfidé Kapitana
JaroSe. Pfes den vam pfipravi kdvu z vyhla-
$ené danské prazirny The Coffee Collective,
vecer mlZete zajit s prateli na drink.

www.facebook.com/miladykaffee
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Kupované ovocné ¢aje z obchodu chutnaji
Casto velmi podobné. V pe¢eném caji mizete
pFichuté vyladit podle svého vkusu.

Peceny Caj se pfipravuje z ovoce (Cerstvého
nebo mrazeného), pfipadné ovocné Stavy,
sladidla a dalSich surovin. Jeho kouzlo tkvi
v ovocném prekvapeni na dné. Zaroven
mate jistotu, Ze pijete lahodnou tekutinu
bez konzervantd a barviv.

Po ochutnani peceného ¢aje mate pocit,
jako kdyZ znovu sedite u babicky v kuchyni,
na sténé tikaji dfevéné kukacky, v kamnech
praska ohen a z plotny se line viiné prysky-
fice, kterou tam dédecek nechal rozvonét.

Peceny ¢aj mUZete koupit v uzavirenych
sklenicich v kavarnach nebo ¢ajovnach,
ale je tak snadny na pfipravu, Ze si ho urcité
udélejte doma sami. Budete tak mit v zasobé
darky pro své blizké a lahodny napoj

na chladné dny.

Caj po ,upeceni” nalijte do vyvarenych
uzaviratelnych sklenic mensiho objemu.
Na kazdou davku caje totiz potrebujete
2-3 |Zice ovocné smési, kterou zalijete
vrouci vodou. Jiz otevienou sklenici byste
méli spotfebovat co nejdfive. Jinak vam
peceny Caj v uzavienych sklenicich
vydrzi asi pal roku.

Lidé objevili €aj nahodou.

. \
Cinsky cisar Shen Nung si podle legendy Jablka a hrusky + zazvor

prevaroval vodu na ohni. Zafoukal vitr : - :, " Al " U el - Jablka a Eerveny rybiz + skofice
a do kotliku se sneslo nékolik listki z kefe. ! ' — . el —— Jablka a brusinky + skofice
Kdyz si jich cisaF vS§iml a chtél je vytahnout, I' o e - T jvahocfy a rf‘a""')("fko'v’ice
z kotliku se linula takova viing, Ze neodolal ' - : ' Lerny rybizavisné+kardamom
Svestky + badyan

a vodu ochutnal. A tak spatfil svétlo

Boruvky + kardamom
svéta jeden z nejznamé;jsich _ \
napojti na zemi. _ S, . . k. KoFeni vhodna do peéeného &aje:
Y : - Hrebicek, badyan, skofice, zazvor,
anyz, kardamom

—_—_—— = -

Alkohol, ktery ozvlastni peceny caj:
Rum, griotka, slivovice, Cervené i bilé vino,
calvados atd.
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HOUBY SITAKE

PSenicné klicky byly dlouhou dobu pokladany
za jeden z nejbohatsich zdrojd antioxidantu
L-ergothioninu. Sitake jej obsahuijf ¢tyfi-
cetkrat vic. Vydejte se pro né do prodejny

s potravinovymi doplfiky nebo si houby
kupte Cerstvé a pripravte si je napfiklad

s nudlemi na ¢insky zpusob.

KOKOS

Diky obsahu kyseliny laurové, ktera pusobi
jako pFirodni antivirovy prostfedek, se kokos
fadi mezi doporucované potraviny. Kromé
virQ nici také houby a bakterie. Jediny dalsi
pFirodni zdroj s velkym obsahem kyseliny
laurové je matefské mléko. Kojenci mozna
proto trpi infekcemi o mnoho méné ve srov-
nani s détmi, které jsou krmeny uméle.
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PARA ORECHY

Orechy jsou potravinou, kterou vyZivovi
poradci doporucuji konzumovat pravidelné.
Podle védeckych studii maji konkrétné para
ofechy pozitivni vliv na potlaceni metabolic-
kych poruch. Jsou navic superpotravinou

co do obsahu hofciku, ten je dlleZity pro
zdravy imunitni systém. Pro velky obsah
tukd se doporucujf jist maximalné Ctyfi

para ofechy denné.

KUSTOVNICE CiNSKA (GO)I)

Pochazi z Asie a mnozi ji povaZzuiji za elixir
mladi, pysni se totiz blahodarnymi Gcinky,
které 1é&i mnohé neduhy. Cinsk4 medicina
ji pfisuzuje schopnost prodlouZit Zivot

a zpomalit proces starnuti. Je to velmi silny
antioxidant, do podzimniho jidelnicku tuto
superpotravinu 21. stoleti urcité zafadte.

KOMBUCHA

Jestlize jste jeSté neslySeli o kombuSe - coz

je napoj z fermentovaného caje - nastal ¢as
vyzkouSet ji pravé ted. Obsahuje probiotické
bakterie, které maji pfiznivy ucinek na stfevni
mikrofléru a zaroven zvySuji odolnost

proti nemocem.

PFi casté konzumaci napriklad rychlého
obcerstveni nebo sladkosti v téle vznikaji
volné radikaly, které mohou poSkozovat

buriky a pfispét ke vzniku chorob.

Antioxidanty volné radikaly nici.

CHILLI PAPRICKY

Jste milovniky palivého jidla? Tak pravé

pro vas jsou chilli papricky pfirodnim lékem
zvySujicim imunitu, ktery budete uZivat
dobrovolné a radi. Chilli obsahuje vitaminy
A, B, C, mineralni latky, betakaroten a latku
kapsaicin, kterd ma mnoho pfiznivych G¢ink{
na nas organismus a plsobf jako pFirodni
antibiotikum. Doporucuji se konzumovat
zvI&St pFi rymé a nachlazen.

ECHINACEA

S prvnimi pFiznaky rymy si pofidte echinace-
oveé kapky. Tento pfirodni prostfedek slouzi
jako prevence proti nachlazeni, pomaha také
zmirnit jeho pribéh. Uginné plisobi proti
infekcim, bakteriim a nékterym virm.

RAKYTNIK RESETLAKOVY

Plody rakytniku obsahuiji velké mnozstvi
vitaminu C. Jedna se o silny antioxidant
a produkt, ktery pomaha organismu lépe
reagovat napriklad na télesnou Unavu.
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Vchazim do atulné cukrarny s ndzvem Pannyruty v Praze 10,
kde muZete nejen koupit Eokoladové kulicky nejriznéjsSich prichuti,
ale kde je i pfimo vyrabéji. Schody po stranach lemuji podzimni viesy
a rozkvetlé chryzantémy. Vita mé energicka, usmévava majitelka
obchodu, Katefina AntoSova. Z vitriny si o pozornost fika nejméné
dvanact druhii cukrovinek. Jakou si vybrat? To bude problém,
jedna totiz vypada lépe neZ druha a vSechny stoji za hfich.

Katko, deset let jste pracovala na manaZer-
ské pozici v kanceldri. Jak jste se z mana-
Zerky dostala ke drdze umélecké cukrdriky?
Madte vystudovany obor, nebo vds k tomu
privedla ndghoda?

Nikdy jsem nesnila o tom, stat se cukrarkou,
k cukrafiné jsem se dostala oklikou. Prace

v kancelafi mé nenapliovala a tohle byl mj
konicek. Jednou jsem svému priteli délala
¢okoladovy dort k narozenindm a zbyla mi
spousta Cokoladového korpusu a cokolady.
Tak jsem z toho udélala malé kulicky,

které jsem pridala k dortu. Na oslavu pfisla
spousta lidi a pratele nezajimal tolik ten dort
samotny, jako ty kuli¢ky a vSichni potom
chtéli védét, z ¢eho jsem je délala.

Nésledné jsem na téch kulickach zacala dale
pracovat. Také jsem si vypilovala produk-
tovou fotku. Vypracovévala jsem se vlastné
celou materskou.

Jak prFichdzite na nové prichuté kulicek,

kde se inspirujete?

Ja ani v podstaté nevim, ono to ke mné pfijde
vzdycky ndhodou. Nékdy se mi o tom i zda.
Casto se vzbudim s tim, Ze bych chtéla
zkusit dvé konkrétni prichuté. Kupodivu

to vétSinou sedne a funguje to. Zni to mozna
trochu zvlastné, ale ja je hned testuju

na lidech, a tak poznam, jestli to byla dobra
volba. Myslim si, Ze jestli mam néjaky talent,
tak je to ,talentovany jazyk". (smich) Mam cit
na kombinaci nejriznéjsich prichuti. Kromé
kulicek déldm také na zakazku dorty.

Do kazdého vkladam kus svého srdce,
kazdy je né¢im odlisny a jedine¢ny diky
neobvyklym kombinacim chuti, které mé
pro jednotlivé dorty napadaji.

Mnozi lidé jsou, co se tykd chuti, pomérné
konzervativni. Jak je to s vasimi zdkazniky?
Kterd pFichut je u nich nejoblibenéjsi?
Uplné od zatatku je stalici pistacie a pak
slany karamel. Konzervativngjsi zékaznici
maiji radi jednodussi prichuté nebo ofisky

a pak ke mné chodi i ti, ktefi maji radi zaji-
mavé prichuté. Do téhle skupiny patfim i ja.
Mam rada rizné pepre, rozmaryn s citronem,
jahodu se zelenym peprem atd. V tomhle
jsou zékaznici striktné rozdéleni. Mdm snad
jen jednoho zékaznika, ktery ma rad uplné
vdechno a uziva si vechno, co dostane

na talirek.

Na svych webovych strdnkdch se prezen-
tujete Sirokou nabidkou riiznych druhii
kulicek. Kolik variant pfichuti si u vds
muZe zdkaznik objednat?

V soucasné dobé nabizim asi padesat pét
rliznych pfichuti, ve vitriné v prodejné jich
mivam tak kolem dvandcti. Kazdy tyden se
to snazim obménovat, protoZe v3ichni maji
radi néco jiného. Na podzim pfipravuji navic

Mdte velmi pFijemné zafizenou cukrdrnu.
Je zasazend v zajimavém prostoru,

do kterého se sestupuje po nékolika
schidcich. Zidle a lavice mdte vystlané
mékkymi polStdri, takZe se u vds zdkaznici
citi pohodlIné. Chodi si k vam lidé Castéji
jen tak posedét, nebo si spiSe objedndvaji
vyrobky s sebou?

Nejprve jsem tu chtéla mit pouze vyrobnu,
v lednu jsem totiZ o svoji pavodni pfisla.

fidddaddy
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Tenhle prostor jsem si zamilovala na prvni
pohled. Byla moZnost tu zaroven vytvorit
prodejnu, tak jsem toho vyuZila. Primarné
fungujeme zakazkové - klienti si néco objed-
naji a pfijdou si to sem vyzvednout. Posledni
dobou si uz lidé vice zvykli chodit si sem
posedét. Zacina to tu hezky oZivat. A ti, kdo

nas jednou navstivili, se sem zase radi vraceji.

Nevidim tu Zddné pomocniky. Kolik lidi
vdm pomdhd s vyrobou a s prodejem?
(smich) J& vSechno pfipravuji a prodavam
sama. A pravé minuly tyden mi doslo,

Ze jsem se asi zblaznila. Samoziejmé obcas
dojde k situacim, Ze mam zakazky, které

se musi odevzdat v ur¢itou hodinu, a v ten
moment mi za¢ne chodit nejvic lidi. )4 si
pfipravim €okoladu, obslouzim lidi, mezitim
mi ta ¢okolada vytuhne, za¢nu znova, pfijdou
dalsi. Tak si Fikdm, Ze takhle to nejde.
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Je opravdu obdivuhodné, Ze celé podnikdni
obstardvdte sama. Kolik denné zviddnete
vyrobit kulicek?

V klidu jich vyrobim kolem dvou set.

Mam uz i svoje rekordy. V pfipadé, Ze to jinak
nejde, zvladnu i ¢tyfi sta za den. KdyZ jednou
opravdu horela zakéazka, se zatnutymi zuby
jsem jich udélala Sest set. To byl ale extrém.
Zacala jsem rano a skoncila druhy den v pét
hodin rano. Pak jsem 3la od osmi prodavat...
(smich) Ale kdy?z jich délam dvé sté,

tak si to uzivam a bavi mé to.

Kdo vds ve vasem podnikdni

podporuje nejvic?

V tomhle mi hodné pomohl mgj pfitel,

ktery také podnika a celou dobu se svému
byznysu vénuje na vlastni pést. On mi radil,
jak to celé dat dohromady. Ja do toho dadvam
hlavné srdce, o ¢emz dodnes nevim,

jestli je to dobre, nebo Spatné.

Pannyruty je velmi neobvykly ndzev,

clovék presné nevi, co si pod nim predstavit.
Zni tajemné, mirné retro a zdroven budi
zvédavost. Povézte ném néco o jeho piivodu.
MUj pfitel a syn maji pfijmeni Rut a ndzev
vznikl ndhodou v porodnici. KdyZ se syn
narodil, byla tam velmi razna sestficka,

kterd pres celou chodbu volavala: ,Pani Rut,
jdeme koijit." 4 ji Fikala, Ze se nejmenuiji Rut,
aonanato: ,To je jedno!” Byla neoblomna,
celych pét dni jsem byla Rut. Svému podni-
kanf jsem chtéla dat zvucny nazev. Tak jsem
si vzpomnéla na tuhle sestficku. Protoze

ty kulicky jsou vSechny holky, maji vSechny
Zenska jména, tak jsme vymysleli,

Ze to budou v3echno panny - panensky
krdsné - a Rut jsme jenom poZenstili.

Zdkaznici si kulicky primdrné vybiraji podle
jejich ndzvii. Zadand je napfiklad Karamelovd
milenka, kterd pfitahuje hlavné muze, stejné
jako Slecna Nerestnd nebo Madam Mdmivd.
Paradoxem je, Ze Karamelovd milenka se stala

Zdkazniky potési, Ze si pani Katerina pamatuje
pfichuté, které maji radi, a pfisté jim je znovu
nabidne.

Obrys loga firmy je prekopirovany z porceldnu
po babicce Katefinina pritele.
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