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Dakujeme nasim najblizsim, Ze nas podporuju v nasich snoch.

Ze nas od mali¢ka viedli k tomu, aby sme mali rady a vazili si
jedlo. Dakujeme nasim partnerom, ktori pri nas stali, podporili
nas a hlavne vydrzali nase obvyklé ,nemam cas”, ,teraz nie”
a iné hlasky, ked sme v strese pracovali na knihe. A dakujeme
vsetkym priatelom a nasim blogovym kamosom, ktori ndm

doddvaju silu, aby sme pokracovali v tom ¢o nds bavi.
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Mata je spoluzakladatelkou foodblogu Stvory z Ku-
roku 2014. Vystudova-
la marketing, ktorému sa 9 rokov aktivne venovala.

chyne, ktory funguje od

V sucasnosti zavesila docasne kariéru marketérky
na klinec a naplno sa venuje svojim zdlubam, ktory-

mi su jedlo, foodstyling a fotografovanie.

JJedlo pre mna znamena vela, hlavhe emdcie, radost
a relax. Celd nasa rodina varila, ocino kreativne spa-
jal zvysky z chladni¢cky, s maminou sme odmalicka
kazdy vikend piekli. Niekedy aj na tajiasa, viackrat
za vikend. Dedko je vyuceny pekdr a velky zahrad-
kar, po ktorom som, nastastie, zdedila radost z do-
zrievajucich paradajok. Jest znamenalo u nds vzdy
viac, ako len zasytit brucho. Jedlo sa vzdy pri velkom
stole, so smiechom a niekolko hodin.”

Mata dostala svoj prvy fotoaparat do ruk v trinds-
tich rokoch. Venovala sa hlavne amatérskemu fote-
niu portrétov, no so zalozenim foodblogu objavila
caro fotenia jedla. Hoci miluje tmavé atmosferic-
ké fotografie, ako spravna blizenka rada skusa vzdy

nové tyly fotenia. X

X Pisal sa rok 2014, bolo horice leto a pravnicka
Marta (alebo Matka, ako ju vsetci volaju uz od det-
stva) sa rozhodla, Ze si kupi s manzelom svoju prvi
zrkadlovku, ktord mala zohravat vyznamnu ulo-
hu hlavne pri ich spolo¢nom cestovani do dalekych
krajin. Ako vdacny objekt na ucenie zéikladov fote-
nia jej posluzili predovietkym jej trpezlivé kuchar-
ske vytvory, milované kolaciky a vtedy v jej hlave
skrsol bldznivy ndpad zalozit si foodblog s nazvom
A bola z toho laska a hobby

na prvy pohlad... ,Kto ma pozna, vie, Ze k vareniu ani

The story of a cake...

peceniu som v detstve vobec neinklinovala. Skér som
vzdy zohrdvala ulohu hlavného ochutndvaca a mys-
lienky sa mi casto uberali préve k jedlu a k sladkym
dezertom.” Vlastne az ako dospeld prehibila tato las-
ku k jedlu a ¢o je pre ru typické, ze rada v kuchyni
experimentuje a skusa stdle nové, skor menej tradic-
né recepty. Jej laska k fotografovaniu sa za dva roky
blogovania tak prehibila, 22 momentalne by nevede-
la odpovedat na otazku, ¢o ju napliia viac — pecenie
alebo fotenie jedla. Najnovsie objavuje caro fotenia
zaberov, ktoré zachytavaju pribehy spojené s jede-
nim a stolovanim (tzv. food storytelling).
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Uvod

isal sa rok 2014, kazda z nas dvoch Zila svojim zi-
votom... Jedna pravnicka, druhda marketérka,
kazda z nas hladajuca svoju vlastnu zivotnu ces-
ticku. Jedna cerstvo vydata, s chutou naucit sa
varit, piect a fotit. Druha amatérska fotografka portrétov,
ktord nakoniec zldkalo fotenie domacich dobrot, kedze

jedlo a stolovanie boli doma vzdy velkou udalostou...

V jeden krasny den v nasich hlavach skrsla myslien-
ka, ze ideme blogovat! A nie o hoci¢com, predsa to
bude o jedle! Samozrejme sme si to kazdd poveda-
li v iny den a jedna zalozila nostalgicky kolacikovsky
pribeh The Story of a Cake a druha stala pri zrode
blaznivych a kamaratskych Stvor z kuchyne. Kedze
sme skuto¢né a verné milovnicky dobrého a kvalit-
ného jedla, vrhli sme sa hlava—nehlava do varenia,
pecenia, fotenia jedla a pisania o nom nielen do svo-
jich sukromnych priec¢inkov v pocitaci, ale rozhod-
li sme sa vyjst s koZzou na trh a prezentovat svo-
je neobycajné hobby verejne vo virtudlnom svete
a na socialnych sietach.

Ked' sme nase blogy zakladali, viedla nas iba neskuto¢na
laska k jedlu, foteniu, pripadne chut a snaha ucit sa nové
veci, ¢i uz varit alebo fotit... No vsetko okolo foodblogo-
vania nas zacalo bavit viac a viac a prestalo byt len chvil-
kovou zélezitostou. Stalo sa sucastou nasho kazdodenné-
ho Zivota a tieZ ndm postupne prinieslo mnozstvo novych
kamarétstiev. No, kto by to bol vtedy povedal, Ze nase blaz-
nivé hobby, ktorému sme venovali vecery, noci a vikendy,

naberie také rozmery a bude nas napliat natolko, ze o dva
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roky sa konkrétne nase dve cesty prepletu a spolo¢ne sa
pustime do pripravy knihy Pribehy z kuchyne?

Je dolezité podotknut, ze ked sme o knihe zacali iba uva-
zovat (mimochodom, to bolo asi hodinu po tom, ako sme
sa prvykrat v Zivote videli), mali sme obe jasno v tom, Zze
bude obsahovat nase najoblubenejsie jedla, ktoré nas
sprevadzaju od rana do vecera. Spolo¢ny nazov Pribehy
zkuchyne bol taktiez na svete velmirychlo, sklad4 sa totiz-
to z ndzvu nasich dvoch blogov, v tomto sme boli extrém-
ne kreativne. :) Nie sme kuchdrky, cukrarky ani vyzivové
poradkyne, preto v knihe nendjdete profesiondlne odbor-
né rady o stravovani. Avsak, roky pecenia, varenia, skusa-
nia, experimentovania nas v kuchyni naucili mnohym tri-
kom, zlep3eniam a vymysleli sme nase oblubené lahodné
kombinacie, o ktoré ndm nedda sa nepodelit. Verime, ze
sa vam nasa kniha pisana s Uprimnou oddanostou vare-
niu, pec¢eniu bude pécit a kazdy z vas si v nej najde svo-
je oblubené recepty, ktoré bude dalej s laskou $irit a vyca-
ria Usmev na tvari a pIné brusko aj u vasich blizkych... No
a kto poznd nase blogy vie, Ze sa ich snazime pisat kama-
ratskym Stylom. A preto ani v tejto knihe necakajte, ze sa
budu striktne dodrziavat vsetky pravidla slovenského pra-
vopisu (ktory samozrejme ovlddame a sem tam sem
Svacneme aj nejaky ten nds slang.

No a ¢im dalsim je nasa kucharska kniha Pribehy z kuchyne
taka Speci? Urcite aj tym, ze sme si ju celd ,vypiplali“ samy,
teda, nielenze sme spisali vSetky oblibené jedla, dezer-
ty, ndpoje do jedného formatu, ale taktieZ sme nase jed-
1é a chutné vytvory ako spravne foodblogerky aj nafotili.



Obe sme zndme tym, ze nam ucarovali tmavé, naladové fo-
tografie jedla, ktoré zachytavaju nielen samotné jedlo, ale

snazime sa do nich vniest aj stvisiacu atmosféru a emocie.

A ¢o je bonusom tejto knihy? Okrem receptov a na-
ladovych fotiek sme pre vas foodblogovych, fote-
niachtivych nadsencov (mozno aj budicich kole-
gov blogerov) pripravili par nasich tipov a trikov, ako
jedlo spravne nastajlovat, aby na fotke lahodilo kaz-
dému oku. Zastdvame ndzor, zZe sice jedlo je hlavnym
hrdinom kazdého zdberu, avsak spravny foodstyling
vie urobit divy a urcite vdm pomoze pri dalSej pre-
zentdcii vasich jedlych kreativnych vytvorov.

Ako sme uz vyssie spomenuli, kniha sa deli na kapitoly Ra-
najky, Obedy, Vecere, Dezerty a Drinky. Dufame, Zze bude
vasou inspiraciou vzdy, ked vam bude chybat napad ci
motivacia pripravit doma nejaku chutnd maskrtu, ¢i hlav-
né jedlo... Bonusovou kapitolou su nase Foodstyling tipy,
kde vés jednoduchou formou prevedieme zdkladmi fote-
nia a stajlovania jedla. Presne tak ako to robime my na na-
sich blogoch a kedZe tiez sme presli urcitym vyvojom, rady

sa s nasimi skisenostami podelime s vami aspon takouto

formou.

A ¢o nase blaznivé blogerské duse potesi najviac?
Ked tuto knihu budete naozaj vyuZivat ako doma-
cu kucharku, pripadne sa inspirujete, receptdry si
vylepsite podla svojho gusta, budete si do knihy pi-
sat poznamky (my to urlite nezakazujeme!), bude
mat ohnuté rozky s oznacenim vasich naj receptoy,
sem—tam sa vyskytne flak od cokolady, lebo bude-
te pripravovat nase cokolddové kolace, a ak budete
spokojni, vase vytvory uvidime rady aj my oznacené

ako #pribehyzkuchyne.

n






ano... najdolezitejsia ¢ast dna. Cas, ked sa rozhoduje, ¢i to bude ten
den s velkym D, plny energie. Den, ked mi vsetko ide jedna radost ale-
bo to bude jeden z tych, na ktory by som najradsej zabudla.

Uz odmalicka mi bolo vtlkané do hlavy, e bez ranajok daleko nedo-
skd¢em. Kazdé rano nas pred odchodom do 3koly cakali rafajky na stole a viken-
dy boli vidy o spolo¢nom stole plnom jedla. Takd nasa rodinnd klasika... Nesme-
la chybat cerstvd domdca nétierka (rybickovi som milovala nadovsetko), cerstvy
chlebik (pretoZze moj tato o Siestej rano Startoval na nakup) a cerstvd zelenin-
ka vsetkych druhov. Rano som sa vypotacala z postele, v kuchyni to uz voralo
a ja som v pyzame a strapatd tlacila, ¢o bolo na dosah ruky. Mamina sa smiala,
ocino nds ucil ako zarovnat natierku rovnomerne, aby zbyto¢ne z kazdej strany
neoschla a sestra tlacila so mnou. Milovala som to a dakujem za tento ranajkovy
start do Zivota, pretoze vdaka tomu sa stali neoddelitelnou sucastou mojho den-
ného jedalnicka.

Ranajky su zdklad a hotovka. Nakopnu nielen nas, ale aj nd$ metabolizmus, a pre-
to sa za Ziadnych okolnosti neoplaca ich vynechéavat. Ano, my vieme, my vieme...
Isto si teraz popod nos hundrete, ako nemate cas, ako vam deturence nedovolia,
ako sa ponahlate do prace, ako vam den uteka pred ocami, ako sa vam nechce vy-
liezt z postele a ako by ste dokdzali napisat knihu o tom, pre¢o vlastne tie ranajky
nestihate. A preto sme si pre vas pripravili aj také, ktoré si viete pripravit den do-
predu, aj také, ktoré zmdaknete za par minat a ano, madme aj také, pri ktorych mo-
Zete zaplnit cely stél, sadnut si s celou rodinou alebo s priatelmi, ranajkovat, uzi-
vat si spolo¢né chvile pri stole a spolu sa nastartovat do nového dna.



+ 140 g ovsenych vlociek
+ 65 g pekanovych orechov
« 40 glanovych semiacok
+ 55 g kokosového oleja
+ 120 g medu
+ 60 g hnedého cukru
« 30gryzovych ceredlii
« 60 g susenych visni
+ 100 g horkej ¢okolady
na ozdobenie

TIP: Susené ovocie a orechy mozete
nahradit vasimi oblubenymi. Nebojte
sa pridat korenie ako $korica alebo

vanilka. Vyborna je tiez jesenna

kombinécia suseného jablka a Skorice.
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Granolové tycinky

Urcite vietci poznate fit tycinky z obchodov, ktoré sa hraju na zdravu va-
riantu rychleho Smaku. Bohuzial, va¢sina z nich vdam okrem energie doda
aj par kil navyse a samozrejme, obsahuju aj kadejaké blbosticky, ktoré
vase telo nepotrebuje. Tak preco si nespravit doméce, v ktorych bude len
to, ¢o do nich vy sami hodite? Navyse, su vybornym spolo¢nikom na na-
ro¢nejsie vylety alebo vo chvilach, ked ni¢ nestihate, ale brusko si pyta
svoje. Ja som sem hodila viSne hlavne kvéli vyvazeniu sladkej a kyslas-
tej chute, ale samozrejme, kombinacie orieskov a ovocia su uz na vas. :)

1. Radru si predhrejeme na 180 stupriov. Ovsené vlocky, orechy a se-
miacka rozloZzime na plech vystlany papierom na pecenie a hodime
do rdry na 10 minut.

2. Do hrnca si dame roztapat med, kokosovy olej a pridame aj cukor.
Nechame bublotat cca 2 minuty.

3. V sklenenej miske si zmieSame ryzové ceredlie alebo ako ich my
voldme burizény, zmes ovsenych vlo¢iek a visne. Vmiesame do nich

medovd masu.

4. Tato zmesku si vtla¢ime rovnomerne do plechu s rozmerom
22%x22 cm, ktory vystelieme papierom na pecenie. Masu vtlacame tak,
ze na vrch si poloZzime druhy papier na pecenie, aby sa nam vsetko ne-
lepilo na prsty.

5. Nechdme stuhnut do dalSieho dna. Nakrdjame a pofrkame rozto-

penou ¢okoskou.
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Jahodové ovsené kolaciky

Ovsené kolaciky su dalSou alternativou, ako prezit den, ked na rafajky
Cas nie je. Kolaciky je najlepsie pripravit vecer, aby sa mohli ceznoc dosu-
$it. Rdno uz len Supnut do krabicky alebo rovno do Ust a novy def moéze
zacat. Ja som v tomto pripade zvolila jahody, pretoze ich milujem, ale
ovocie si mbzete prispdsobit podla chuti.

1. V jednej miske si zmieSame ovsené vlocky, cukor, kypriaci prasok
asol.

2. V druhej miske si zmieSame mlieko, roztlateny bandn, 1 rozslaha-

né vajicko a arasidové maslo.
3 . Prihodime sypké suroviny do tekutych a dobre premiesame.
4. Nasledne priddme Stipku vanilky a jahody.

5. Zmes nalejeme do plechu s rozmerom 22x22 cm vystlaného papie-
rom na pecenie.

6. Pecieme pri teplote 180 stupriov cca 35—40 minut.

+ 200 g ovsenych vlociek

+ 40 g kokosového cukru

+ Y2 vrecuska kypriaceho prask
+ 1vajicko

+ la'2banédna

« 200 m& plnotu¢ného mlieka
« 4CL arasidového masla

+ 100 g nakrdjanych jahéd

« Stipka susenej vanilky

« Stipka soli

TIP: Kolacik mézete upiect aj

v muffinovej forme, dajte ale
pozor na ¢as pecenia, ktory moze
byt kratsi.

u
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3 PORCIE

« kokosovy olej na potretie
panvice

» 130 g polohrubej muky

+ 200 m£ mandlového mlieka

« 1 vajicko

+ 3 PL mletého maku

+ 2PLmedu

« % CL prasku do peciva

+ koérazjedného citréna

. S$tava z 2 mensieho citréna

+ javorovy sirup na poliatie
lievancov

TIP: Namiesto rastlinného

mlieka mozete pouzit aj
Zivocisne, pripadne nahradit ¢ast
mlieka kyslou smotanou alebo

tvarohom.

18

Makovo citrénové lievance

Cez pracovny tyzden, ked mi rano nezostava ¢asu nazvys, snivam o po-
malych, vikendovych rdnach, ked mézem po zobudeni intenzivne pre-
myslat iba nad ranajkovym menu. Takymi sladkymi lievancami ¢lovek
ni¢ nepokazi a hlavne ich priprava je UZasna terapia... Lievance su pod-
l[a mha idealne, ak mate doma vela hladnych krkov, ktoré miluju sladké
ranajky... A hlavne ich pripravite na tisic spésobov, napriklad, aj takéto
bezlaktézové s pouzitim mandlového mlieka. Ja som si zamilovala svie-
zu kombinaciu maku a citrénu a v poslednej dobe sa u nds stale opakuje
tento recept. Nemébzeme sa ich dojest!

1 .V miske spolu vyslahdme mlieko, vajce, med a citrénovu stavu.

2. Samostatne zmieSame muku, prasok do peciva, mak a citrénovu
kéru.

3. Vsetky suroviny premiesame. Ak je cesto prilis riedke, este prida-
me trochu muky.

4. Na panvici rozpéalime kokosovy olej a postupne na fiom pripravu-
jeme lievance.

5. Podavame s javorovym sirupom alebo s oblibenym dzemom.









Ranajkové plnené bagety @

Ked'som bola mald, ocino sa vyzival v priprave zapecenych dobrét na mi- 3 PORCIE

lion sposobov. On sa teda vyziva stale, len ja uz nie som mala a u neho o
o o ) . Lo L ) + 3 stredne velké bagety
trdvim malo ¢asu. Tak som sa zacala realizovat aj ja doma. Milujem, ked 3 vaiick
+ 3vajicka
v chladni¢ke ostanu zvysky vsetkych druhov a ja vymyslam, kombinu- ) o
) i o X . i . Lo + 2 mladé cibulky
jem, zapekdm, visim zavesena na dvierkach od rury a nedockavo ¢akam, T
; o i ; . + 60 g strihaného ¢edaru
¢o ztoho bude. Tak vznikli aj tieto plnené bagety, do ktorych mozete str- )
o - medvedi cesnak
¢it naozaj, ¢o len chcete. " i
+ 3 PL smotany na 3lahanie

+ 3 platky prosciutta
- 3 CL hor¢ice
« sol+ korenie

1 . Do bagiet si spravime nozom dieru a bagety vydlabeme.
2 . Vajicka vymieSame so smotanou na Slahanie, osolime a okorenime.

3 . Priddme hor¢icu a premieSame. . .
TIP: Bagety mozete pokojne

4 L k . . . po dopeceni a miernom

. Zvy3né suroviny nakrdjame nadrobno a priSupneme do vajickovej . ) .

vychladnuti narezat na kolieska

zmesky. o .
a podavat ako snack pre hosti.

5. Bagety uloZzime na plech vylozeny papierom na pecenie a naplnime

vajickovou zmesou. Pecieme v rure vyhriatej na 180 stupriov cca 30 mi-

nut. Podavame teplé.
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» 3 velké zrelé banany

280 g hladkej muky

« 2 CL prasku do peciva

« 1 CL sédy bikarbény

. Stipka soli

170 g trstinového cukru
(viac podla chuti)

+ 4 PLsIne¢nicového oleja

+ 4 PL kopcovité arasidového
masla

+ 2 velké vajicka

« 2 hrste nasekanej cokolady
alebo chocolate chips

+ maslo na vymastenie formy

TIP: Urcite sa vam stane, ze vdam
doma zvysi par zhnednutych
bananov. Nepanikarte

a nevyhadzujte ich! Na pecenie
bananového chlebika pouzivajte
préave takéto banany, ktoré su uz

poriadne zrelé.
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Bananovy chlebik s ¢okoladou
a araSidovym maslom

Aradidové maslo je pre mna sladka a neodolatelnd droga. Mézem sme-
lo tvrdit, Ze rovnako ako ¢okoldda... Aby som ho v navale pazravosti ne-
vyjedala len tak lyzi¢kou, radSej ho zakomponujem do nejakého chutné-
ho koldaciska. Napriklad, do tohto najuzasnejsieho bananového chlebika.
Vonia famo6zne a mézete ho papat len samostatne alebo zhreste este
trochu viac a pokojne si chlebik natrite araSidovym maslom, ako som to
urobila ja. K tomu chutnd kdvicka a o sladké, vydatné ranajky mate po-
starané. A navyse chlebik je dost velky, takze urcite vdm zostane par kus-
kov aj na desiatu. ;)

1 . Bandny roztla¢time alebo rozmixujeme na kasu. Ruru vyhrejeme
na 170 stupriov a pripravime si stredne velku chlebikovd formu, ktord si vymas-
time maslom.

2 .V miske zmieSame muku, prasok do peciva, sédu a sol.

3. V inej miske vyslahdme vajcia s cukrom, priddme banany, arasidové mas-
lo, olej.

4. Vsetky ingrediencie zmieSame velkou lyzicou alebo vareskou dokopy
a vmieSame nasekanu ¢okoladu.

5. Cesto dame do chlebikovej formy a pecieme cca 50—60 minut. Pred do-
pecenim kontrolujeme cesto $pajdlou. Nechdme par minut schladnut vo forme
a vyklopime.






Ao " 11 ilh nlﬂ k
.l 'h " "'I ”




Domace bagle

@

&

Bagle su pre mna na totalku zahrani¢né pecivo, takisto ako pracliky. + 300 g chlebovej p3eni¢nej
No a mozno sa pytate preCo prave bagle, ked' my tu mame v tejto na- muky

$ej mini krajinke, tolko mega dobrych kadejakych peciv. Tak ja vam to 200 g $paldovej hladkej muky
teda poviem. Bagle preto, lebo sa tak ako aj pracliky pripravuju Speci « 10gsoli

spésobom, ktory zarudi zaujimavu vyslednu Struktdru. Bagle sa totizto « 2 PL krystalového cukru

pred pecenim predvaria v hortcej vode, ¢oho vysledkom je jemné vnut- « 6gsuseného drozdia

ro a chrumkdzna kérka. « 360 me teplej vody

+ mak, sézam, lan alebo
1. Vodu zmieSame so suSenym drozdim. Do misy z kuchynského ro- hrubozrnna sol
bota si hodime muky, sol a cukor. PremieSame. Vlejeme zmes vody
a suseného drozdia a prehnetieme robotom, az pokial sa nevytvori

kompaktna hmota. TIP: Bagle mézete papat

na slano, ale takisto vyborné
2. Cesto vyberieme na pomucenu dosku a poprekladame ako list. su aj s lekvarom, orieskovou
Vezmeme spodnu cast cesta a preloZzime na protilahld stranu. Vezme- natierkou alebo v inych sladkych
me hornu cast cesta a prelozime na protilahlu stranu. To isté zopaku- kombinaciach.

jeme z oboch bokov. Cesto vlozime do vyolejovanej misky a nechame
30 minut odpodivat. Prekladanie a odpocivanie zopakujeme trikrat.
Po poslednom prelozeni nechame cesto hodinu kysnut.

3. Ruru si dame vyhrievat na 250 stupnov aj s plechom v najspodnej-
Sej casti, do ktorého neskoér vlejeme vodu.

4. Cesto rozdelime na rovnaké casti. Vytvarujeme gulécku a v stre-
de prepichneme. Vytvarujeme bagel. Prikryjeme a nechdme 10 minut
odpocivat.

5. Vodu so solou dame zovriet v hrnci. Bagle po jednom obvarime cca
3 minuty z kazdej strany. Vyberieme, uloZzime na plech, potrieme roz-
slahanym vajickom a posypeme makom, sezamom alebo hrubozrnnou

solou.

6. Ruru otvorime, vlejeme na plech cca 1 d€ vody a znizime teplotu
na 220 stupriov. Vlozime bagle a petieme cca 20—30 minut alebo po-
kial nie su bagle zlaté. Skiuska dopecenosti — otoc¢ime bagel a zdola po-
klopeme. Ak znie duto, je hotovy.
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350 g hladkej Spaldovej
muky T650 dm Bio

250 g mierne hrudkovitého
tvarohu

100 g masla

110 g trstinového cukru
1 vajicko

1 prasok do peciva

1 vanilkovy cukor

50 m& rumu

hrst hrozienok

mandle na posypanie

TIP: Do vianocky mézete pridat aj

iné kandizované ovocie, pripadne

nalamanu ¢okosku.
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Rychla tvarohova vianocka

Vianocka je mega vec. Stac¢i maslo, lekvar a samozrejme kakao a ste
v nebi. M6j dedko bol ako pekar hotovy vianockovy expert. Robil do-
konca aj trojposchodovu a podla mna prinajmensom z milién vrkocov.
A o tom, ze bola nekonec¢ne Uzasna, ani hovorit nemusim. Ja sa na via-
nocku odhodlam presne raz za rok — na viano¢né ranajky predsa via-
nocka nemédze chybat, ved'to md v ndzve. Ale kedZe, povedzme si tprim-
ne, bez vianocky sa zit cely rok neda, mame tu tuto super rychlu a super
l[ahku varidciu, ktora sice nie je ako origo$ verzoska, ale na chuti a na kra-
se jej to vObec neubera. ;)

1. Cesto si vypracujeme v mixéri hadkom na hnietenie alebo rucne.
Do misky si vlozime maslo, cukor, tvaroh a vymieSame.

2. Priddme vajicko a mieSame dalej. Priddme rum a hrozienka, pre-

mieSame.

3. Muku, vanilkovy cukor a prasok do peciva si spolu zmieSame pre-
sitkujeme a postupne priddvame k tvarohovej zmesi. Cesto cca 2—3 mi-
nuty nechdme hniest. Ak je prilis riedke, priddme eSte muku.

4. Na pomucenej doske si cesto este spracujeme, tak aby sa nelepi-
lo. Ak je cesto prilis lepivé, priddme muku. Cesto rozdelime na 3 Ccasti
a kazdu cast ru¢ne vyvalkame do sulca.

5. Upletieme vianocku, potrieme vajickom a posypeme mandlami.
Prelozime na plech vystlany papierom na pecenie a pecieme v rure vy-

hriatej na 190 stupnov cca 45 minut.

6. Podavame posypanu praskovym cukrom.









Maslové croissanty

Croissanty su pre mna srdcovou zaleZitostou, ale aj velkou skuskou tr-
pezlivosti. Ja viem, ja viem. Ved je to také jednoduché, staci si kupit mra-
zené listkové cesto a pecivko je raz dva hotové... Ja som v tomto trochu
ind a viac si vychutnavam akékolvek kolaciky, ked viem, ze som siich ,vy-
piplala od cesta”... Podla mna ni¢ neprekond pochutndvat si rano na do-
macich, nadychanych, este teplych croissantikoch s masielkom a so slad-
kym domacim lekvarom...

1. ZmieSame vlazné mlieko s cukrom, s lyzickou muky a priddme in-
stantné drozdie. Poc¢kdme, kym ndm kvasok zacne bublat. Potom pri-
dame zvysna muku, sol, 40 g nakrdjaného masla, vodu a najlepsie ku-
chynskym robotom vymieSame hladké cesto. Priddme este muku, ak je
cesto prilis riedke.

2. Hotové cesto zabalime do potravinovej félie a nechame odpocivat
v chladnicke asi 2 hodiny.

3. Vychladené cesto vyvalkdme na velky obdlznik. Do stredu ob-
diznika naukladame kuasky mierne zmiknutého masla (250 g mas-
la) a cesto zabalime ako na obrazku. Opét cesto vyvalkdme a zabali-
me, opakujeme 3-krat. Medzi kazdym balenim, moézeme cesto nechat
chvilu vychladit.

4. Cesto nechame opéat odpocivat v chladnicke, najlepsie do dalSie-
ho rana. Cesto vyberieme a rozvalkdme na dlhy pas Siroky cca 20 cm.
Pas rozdelime na rovnaké trojuholniky. Kazdy zatocime od Sirokej cas-
ti smerom k 3picu a ukladdme na plech vystlany papierom na pecenie.
Mali by sme mat spolu asi 20 ks croissantov.

5. Croissanty nechame este asi 2 hodiny nakysnut, medzitym si vyhre-
jeme ruru na 200 stupriov a nakysnuté croissanty potrieme vajickom.

6. Pec¢ieme asi 20 minut, kym croissanty nezacnu byt krasne zlaté.
Nechame vychladnut a papame.

@

300 me& mlieka

550 g hladkej p3eni¢nej muky
1 balenie instantného
drozdia (7 g)

2 PL krupicového cukru

40 g masla

1 CL soli

2 PL vody

250 g masla

1 vajicko na potretie

croissantov

TIP: Ak ste mlsni ako my,
croissanty mozete plnit cokoskou

alebo oblibenou marmeladou.
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400 g Spaldovej hladkej muky
100 g pSeni¢nej hladkej muky
1 vrectsko suseného

drozdia (7 g)

1 CL kry3télového cukru

3 CLsoli

50 m& oleja

400 m¥ bieleho jogurtu

100 g parmezanu

vajicko na potretie

Spaldové Zemli¢ky s parmezanom

Nie je ni¢ lepSie ako mat na ranajky cerstvé pecivo, ktoré si sami upecie-
te a vlozite don vietku lasku. Odkedy je sucastou nasej rodiny Boris —
razny kvésok, miluiem pecenie domaceho peciva. Dedko bol navyse pe-
karom, takze nejaké tie gény pravdepodobne preskocili na mha. Vora
teplého peciva, chrumkava kérka a zvuk, ked si odtrhnete z ¢erstvého
peciva. To vietko v sebe zhfiaju aj tieto Spaldové Zemlicky, ktoré su vy-
nikajuce hlavne, ked'su Cerstvé. Napriek tomu, Ze s nimi nie je vobec vela
prace, su dokonalo jemné vdaka jogurtu a aj ked' su len oby¢ pecivom,
prekvapia vés vynikajucou chutou, ktord im doddva parmezan v ceste.

1 . Postup na pripravu zemliciek je extrémne jednoduchy. Cesto pripravime
ru¢ne hnietenim alebo strojovym hnietenim. Mdku si zmieSame v miske so su-
Senym drozdim, cukrom, solou a parmezdnom.

2. V hrnéeku si zmieSame jogurt a olej. Nasledne pridéme do mucnej zmesi
a vyhnetieme krasne pruzné a nelepivé cesto. Odportic¢ame pouzivat na hnie-
tenie stroj s hakom, kedZe na perfisné vyhnietenie cesta je potrebné ho mac-
kat aj 5—10 minut. :)

3. Cesto si poprekladame. Dolny cip prelozime hore na protilahld stranu. Hor-
ny cip prelozime dole na protilahld stranu. To isté zopakuje s bo¢nymi strana-
mi cesta. Cesto vlozime do vyolejovanej misky, prikryjeme utierkou a nechame
2 hodiny v teple odpocivat.

4. Po dvoch hodinach cesto vyberieme na jemne pomucenu dosku, rozdeli-
me na 6 rovnakych casti a vytvarujeme zemlicky, ktoré ulozime na plech vystla-
ny papierom na pecenie.

5 . Raru déame vyhrievat na 200 stupriov a zemli¢cky nechame zatial odpocivat
na plechu. Ked je rura vyhriata, Zemlicky potrieme rozslahanym vajickom a pe-
¢ieme cca 40 minut.
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Natierky

Natierky boli u nds od malicka viac nez oblubené. Nedelné ranajky mu-
seli vzdy nejaku tu domdacu klasiku obsahovat, ¢ize vacsinou vikendové
budenie prebiehalo pri mixéri.

A kedZe vieme, zZe je vSeobecne zname, ze natierky budud mat vzdy svo-
jich fanusikov, pripravili sme pre vas par nasich favoritov. Moderné ver-
zosky, ale samozrejme nesmu chybat ani milované klasiky.

Nétierka so suSenymi paradajkami

180 g zZervé, 180 g susenych paradajok v oleji (hmotnost este s olejom), 180 g
tofu, hrst nasekanej Cerstvej bazalky, sol/¢ierne korenie podla chuti

Susené paradajky scedime a nakrajame na mensie kusky. Spolu s bazalkou, zer-
vé a tofu ich dame do mixéra a rozmixujeme. M6Zme priliat aj trochu oleja, kto-
ry ndm zostal z paradajok. Pripadne osolit, okorenit podla potreby.

Baklazanova natierka s tahini VEGAN

2 velké baklazény, 2 PL tahini, 1 az 2 PL citrénovej $tavy, sol/¢ierne korenie pod-
fa chuti

Baklazany ocistime, nakrajame a ulozime na plech. Pec¢ieme pri teplote 190 stup-
nov asi 20 minut. Vychladnuty baklazadn pomixujeme s tahini, citrénovou sta-
vou, osolime a okorenime podla chuti.

Cuketova natierka s cesnakom a paprikou

1 vddsia cuketa, 1 ¢ervend paprika, 1 jarné cibulka, 3 struciky cesnaku, 1 PL rast-
linného oleja, 100 g krémového syra, sol/korenie podla chuti

Na oleji spenime nakrajanu cibulku, priddme cesnak, o minutu aj nakrajanu pap-
riku a ocistend, nastrahanu cukinu. Priblizne 4 minuty restujeme, potom panvi-
cu zakryjeme a zmes dusime priblizne 10—15 minut, kym hlavne paprika ne-
zmakne. Zmes nechdme vychladnut a nakoniec zmixujeme spolu s krémovym
syrom dohladka. Osolime, okorenime podla chuti.



Bryndzova natierka

125 g bryndze, 60 g zméknutého masla, jarna cibulka, cervend paprika.

Maslo a bryndzu vymixujeme dopenista. Priddme nadrobno nakrajanu cibulku.
Dochutime ¢ervenou paprikou a premieSame.

Rybacia natierka

2 konzervy sardiniek v oleji, 1 konzerva tuniaka v oleji, 70 g zmaknutého masla,
cierne korenie, sol.

Sardinky, tuniaka a maslo vymixujeme dopenista. Priddme ¢ierne korenie a sol

podla chuti. Do natierky m6zeme pridat nadrobno nakrajanu cibulku.

Mrkvovo-syrova ndtierka s cesnakom

3 vacsie mrkvy, 150g udeného syra, 4 striuciky cesnaku, natierkové maslo, majo-
néza alebo kysla smotana a sol' podla chuti.

Mrkvu a udeny syr nastrihame nahrubo. Pridame pretlac¢ené struciky cesnaku.
Priddme nétierkové maslo a doplnime majonézou pripadne kyslou smotanou

podla pozadovanej chuti a hustoty. Ak je potrebné, dosolime.

Avokadova nétierka s kozim syrom

1 zrelé avokado, 1 vaji¢ko, 3 PL bieleho jogurtu, 1 CL lyZi¢ka citrénovej stavy,
2 PL méakkého kozieho syru, sol' a korenie

Avokdado zbavime kostky a Supky a vlozime do misky. Pridédme kozi syr, jogurt,
citréonovu Stavu a mierne popucime vidlickou. Vajicko si uvarime na tvrdo, po-
krdjame na drobné kusky a priddme k avokddovej zmesi. Osolime a okorenime
podla chuti.
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bedy su ¢asto najzasadnej$ou otazkou dha. Co sa bude varit cez vi-
kend? Co budem jest v praci? Co narychlo zbodnem pocas mega
rusného dna? Co si len po¢neeeem?

Obedy su délezité. Je to ¢as v strede dna, ked nase telo dostédva naj-
viac papanice. Cas, ked by sme sa mali aspod na hodinku zastavit a v pokoji si
nase jedlo vychutnat. Moje obedy boli a dufam, Ze aj budu navzdy rovnaké. Velka
kopa ludi pri stole, hlasné rozpravanie na rézne témy a spokojné vychutnavanie
si jedla. :) Ked som bola mal4, obedovali sme bud doma celd rodina pekne pokope
pri prestretom stole alebo sme $li k babkovcom, kde sa nas stretlo ovela viac. Stol
sa vzdy prehybal pod kopou jedla, pretoze starkd milovala varit a vymyslat kade-
jaké novoty. Pri stole bolo vzdy hlasno a vela smiechu. ) V praci sme vzdy obe-
dovali pri obrovitdnskom stole vietky kamosky a prerozpravali sme si za obed, ¢o
sa deje u nds doma, ¢o sa deje v susednej kancloske a ¢o sa asi bude diat zvysok
dna. ) No a teraz mame sobotnajsie obedy, ktoré by som kludne mohla nazvat
talianske. Kopa ludi, kopa jedla a kopec hlasnych rozhovorov. :) Milujem to. Jedlo
ma spajat, jedlo ma dotvarat skveld atmosféru a hlavne by sme si ho mali vychut-
navat bez zbyto¢ného stresu.

Do obedovej kategérie bolo pre nds asi najtazdie vyberat dobroty. A tak sme sa
rozhodli zahrndt nase milované polievky. Nemohli sme vynechat ani cestoviny
na milion spdésobov a iné rychle mnamky, ktoré méte pripravené Sup 3up, zasytia
a hlavne potesia chutové pohariky.
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3 PORCIE

1 PL masla

450 g karfiolu rozdeleného
na ruzicky
1 velkd Salotka

.

50 g stonkového zeleru
1 jablko (sladké)
1 liter zeleninového/kuracieho

vyvaru
+ 100 m& smotany na $lahanie
sol'a korenie

TIP: Polievku dozdobte
prazenymi mandlami alebo
pokojne do nej spravte vajickové

noky.
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Karfiolova polievka
so zelerom a jabl¢kom

Ked'som bola mala, karfiolova polievka bola u nds pravidlom. Bola mlie¢-
na a vnutri plavali noky. Milovala som ju a milujem doteraz. A kedZe chu-
te sa maju kombinovat a modernizovat, tento krat som ju skusila ozvlast-
nit o stonkovy zeler a jablko. A je to naozaj Smakota. Ind ako klasika, ale
o to zaujimavejsia. :)

1 . Na masle si oprazime 3alotku. Ked'je sklovita, pridame na kocky pokrajany
zeler a karfiol. Orestujeme cca 5 minut.

2. Podlejeme vyvarom a varime cca 15—20 minut.
3. Jablko si ocistime a nakrajame na kocky.

4. Ocistené jabi¢ko priddme do polievky a premixujeme (najlepsie v stolnom
mixéri) do hladka.

5. Premiestnime naspét do hrnca, priddme Slahac¢kovu smotanu a kratko po-
varime.

6. Dosolime a dokorenime podla chuti.









Pri foodstylingu a decorstylingu si najprv premyslite atmosféru a styling. Nasled-
ne postupne pridavajte jednotlivé elementy, ktoré pomadhaju v prvom rade dotvo-
rit vyzor a styling vasho jedla. V druhom rade postupujte priddvanim predmetov,
ktoré dopomadhaju podporit vasu Zelanui atmosféru alebo inym spésobom dotva-
raju styling na vyslednej fotografii.

V prvom kroku sme na dreveny podklad, ktory imituje stary stol, polozili poliev-
ku tak, ako vysla z hrnca. Kedze ide o krémovu karfiolovu polievku, rozhodli sme
sa vytvorit prijemnd ndladovi atmosku, ktord podpori dojem, Zze polievka nds za-
syti a zahreje. Nasim cielom je imitovat atmosféru domova a potlacit dojem fote-
nia v $tadiu. Na servirovanie sme zvolili tmavd mald misku. Malé misky a taniere

vo vseobecnosti posobia domdcky, Stedro a teplo.

KedZe ide o krémovu mixovanu polievku, naservirovand v miske podsobi fadne.
Preto sme na dotvorenie stylingu pouzili bylinky a mandlové plétky, ¢im sme po-
lievku jemne ozivili farebne a zaroven dodali polievke strukturu.

V tretom kroku sme pokracovali pridavanim dalSich elementov, ktoré podporia
atmosféru alebo Zelany dojem z fotky. Rozhodli sme sa pridat vinend deku, ktora
v nds vyvolava pocit tepla a pohody.

Na zéver sme na dotvorenie atmosky pridali dalsi polievkovy tanier, ktory v nas
vyvoldva pocit, ze si nasu pohodicku budeme uzivat vo dvojici a pridali sme ta-
kisto suroviny, ktoré (itatelovi na prvy pohlad evokuju, z ¢oho je polievka pri-

pravena.
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PORCII

1 PL rastlinného oleja

1 celd cibula

1 stracik cesnaku

1 celd brokolica rozdelend
na ruzicky

1 stonka zeleru

1 mrkva

1 mensi petrzlen

hrst baby Spenatu

1,5 £ az 2 £ zeleninového
vyvaru

sol'a korenie a chilli papricka
na dochutenie polievky
mandlové lupienky

a petrzlenova vnat

na ozdobenie

Brokolicova polievka s chilli

Ked' zelena polievka, tak jednoznacne brokolicova. Opat lahky, chutny
obed, ktorym nakfmim viac hladnych krkov. Ak ste milovnici palivych
pokrmov ako ja, nebojte sa okrem soli a korenia, pridat do polievky aj
kusok nasekanej chilli papricky. Podla mna k polievke patri aj kiisok pe-
¢ivka a mam ju rada trochu hustejsiu, aZ skoro krémovej konzistencie...
Ak ste na tom presne naopak, ku koncu varenia pridajte este trochu ze-
leninového vyvaru. Ako ozdobu mézete pouzit napriklad chilli, petrzle-
novu vnat ¢i mandlové lupienky.

1. V hrnci na rozpdlenom oleji orestujeme nakrdjanu cibulu, priddme
nadrobno nasekany cesnak a chvilu restujeme.

2. Priddme nasekanu stonku zeleru, nakrdjand mrkvu a petrzlen. Asi
3 minlty restujeme a nakoniec pridame ruzicky brokolice a zalejeme
vyvarom.

3. Varime priblizne 20 minut, kym zelenina nezmékne.
4. Nakoniec priddme baby 3penat. Osolime, okorenime a priddme
podla chuti chilli. VSetko spolu pomixujeme. Ak je polievka prilis husta,

priddme trochu vyvaru a polievku este raz privedieme k varu.

5. Podavame ozdobené petrzlenovou vnatou, rozdrobenymi mandlo-
vymi lupienkami a s chlebikom.









Sparglova polievka s parmezanom
a bielym vinom

A teraz uprimne... Spargli som nikdy nevedela prist na chut. Napriek
tomu, Ze podla mna vyzera celkom pritazlivo, jej chut ma az tak neoslovi-
la. A to aj napriek tomu, ze je extrémne zdrava, vyborna pri diétach a na-
vyse ma vraj afrodiziakdlne Ucinky... :) No, ale k veci... Krémové poliev-
ky naopak milujem a tak som si povedala, Ze skdsim, ¢o to da. Oplatilo sa.
Kombindcia Spargle, parmezanu, smotany a bieleho vina je neodolatel-
na. A ked'tuto lahodu na zaver ozdobite ¢ipsom zo susenej Sunky, verte,
Ze po vas vasa polovicka od samej vdaky naozaj skodi... :)

1 . Na masle si jemne oprazime na drobno nasekanu cibulku.

2 . Prihodime cesnak nakrajany na platky, Sparglu a cca 2 minuty restujeme.
3 . Podlejeme bielym vinom a varime, pokial sa vino neodpari.

4. Pridame vyvar a varime cca 20—30 minut, pokial Spargla nie je makka.

5 . Polievku rozmixujeme na krém v mixéri alebo ponornym mixérom. Vratime
do hrnca a priddme smotanu, citrén a parmezan. Nechame prevarit.

6. Podavame s chipsom zo susenej Sunky a parmezanom

2=

C

3 PORCIE

+ 500 g 3pargle

« 2 struciky cesnaku

« Yavelkej cibule

+ 2PLmasla

- 100 m& bieleho vina

- 750 m& zeleninového,
kuracieho vyvaru alebo vody

+ Yacitréna

+ 125 m& smotany na Slahanie

+ 75gstrahaného parmezanu

+ susend Sunka

TIP: Sparglu je najlepsie
spotrebovat hned po zakupeni.
Pripadne ju moézete skladovat

na tmavom a chladnom mieste

s namocenymi nozi¢kami vo vode
maximalne tri dni. Vedeli ste ale,
Ze oblansirovanu $parglu mézete
skladovat v mraznicke az pol

roka? )
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2 PL rastlinného oleja

2 stredne velké cibule

2 struciky cesnaku

1 stredne velka mrkva

1 stonka zeleru

200 g Cervenej SoSovice

70 g paradajkového pretlaku
cca 2 £ zeleninového vyvaru
sol'a ¢ierne korenie

Stipka majoranky
petrzlenova viat na ozdobenie
polievky

So3ovicova polievka

Cervena $o3ovica bola pre mia dlhé roky nezndma strukovina. U nas
v rodine kralovala zo strukovin vzdy len klasicka hneda SoSovica. Na tuto
cervenu 3oSovicu som natrafila urcite na nejakom zdravom blogu
a po prvom ochutnani sa stala pravidelnou sticastou méjho jedalnicka.

Milujem 3So3ovicové privarky, priddvam ju do indickych jedal
a varim z nej casto aj tuto chutnu polievku. Bonusom cervenej
verzie SoSovice je aj kratka doba varenia v porovnani s hnedou.
A vraj ma zo vsetkych strukovin aj najmenej tukov, vela Zeleza,
vapnika, zinku, bécka, takze dalsi dévod, preco ju doma pripra-
vovat pravidelnejsie na rozne sposoby. :)

1. Na rozpdlenom oleji v hrnci asi 2 minuty orestujeme nakrdjanu ci-
bulku.

2. Priddme nadrobno nakrdjany cesnak, nakrdjand mrkvu, nakrajany
zeler a asi 4 minuty restujeme.

3. So3ovicu premyjeme v sitku pod te¢lcou vodou a priddme do hrn-
ca k zelenine. Pridame este pretlak.

4. Zalejeme vietko vyvarom a varime pod pokrievkou na slabom ohni
asi 25 minut alebo kym zelenina a SoSovica nezméknu.

5. Polievku rozmixujeme a ak je prili§ hustd, priddme este vyvar. Oso-
lime, okorenime, priddme majoranku. Nechame prejst varom. Hotovu
polievku ozdobime petrzlenovou viiatou.









Pri priprave stylingu jednotlivych jedal je jednym z elementov, na ktoré by ste
mali dbat, pouzivanie farieb a vzorov. Hlavna farba, od ktorej sa vzdy odvijate, je
farba vasho jedla. Podla toho ndsledne kombinujete dalsie farby pre vysledny sty-
ling. Moznosti, ako farby kombinovat, je vela, preto vdm viac infosiek uvadzame
v samostatnej kapitole — Foodstyling.

Na prvom obrazku je znazornené nevhodné vyuzivanie farieb a vzorov. Kom-
binacii sice mame pri farbach a vzoroch nespocetne, no vyuzZivanie velkého

mnozstva farieb a vzorov, méze byt niekedy na skodu.

Pri druhej verzii sme si sice farebne jemne pomohli vyuzitim neutrdlnejsich fa-

rieb, no kombinacie vzorov ndm stéle pdsobia rusivym dojmom.

Pri tretom obrazku sme pouzili komplementarne farby, ktoré nam vytvaraju
na obrazku dynamiku a takisto farebny kontrast. Takéto pouzitie farieb posobi
pre ludské oko prijemne a puta pozornost.

Pri Stvrtej verzii pouzivame monochromatické farby — odtiene jednej farby, kto-
ré posobia vo vyslednom obrazku prijemne a harmonicky.
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PORCIE

2 PL olivového oleja

4 mrkvy

2 sladké zemiaky

1 cibula

2 cm nasekaného cerstvého
zazvoru

2 struciky cesnaku

1,5 £ zeleninového vyvaru
sol'a ¢ierne korenie

Stipka muskatového oriesku
chilli papri¢ka na dochutenie
kysla smotana a petrzlen

na ozdobenie

Mrkvovo-zazvorovy chilli krém
so sladkymi zemiakmi

Ku koncu leta, ked' uz vonku za¢ne rano a vecer pofukovat neprijemny
chladivy vanok a postupne na seba nabalujeme prvé teplé vrstvy oble-
¢enia, nie je nic lepsie, ako sa doma zahriat dobrou mrkvovou polievkou
so zdzvorom. Ja som moju verziu este vylepsila a zvolila som si bataty,
Cize sladké zemiaky alebo nazyvané aj Spanielske zemiaky. Priddvam ich
do mojich jedal ¢oraz Castejsie a dokonca mozem tvrdit, Ze uz aj Castej-
Sie ako klasické zemiaky. Tak ak ste ich eSte nevyskusali, mozno vas in3pi-
ruje aj tento jednoduchy recept.

1 . Nakrajame si cibulku najemno. Mrkvu na kolieska, bataty tiez.

2 .V hrnci zohrejeme olivovy olej, priddme cibulku a orestujeme asi 4 minuty.
Priddme nakrdajany cesnak, zazvor a restujeme 1 minutu.

3 . Priddme mrkvu, bataty a este asi 3 minuty opekdme.

4. Zeleninu zalejeme vyvarom, osolime a okorenime (Cierne korenie, muska-
tovy orieSok). Pridame kusok chilli papricky.

5. Zmes varime asi 25 minut na miernom az slabom plameni.

6. Hotovu polievku rozmixujeme. Ak je velmi hust4, zriedime esSte vyvarom
a prevarime.

7. Ozdobime kyslou smotanou a petrzlenom podla chuti.









Zapekané farebné penne s cukinou

Cestoviny na rézne sp6soby jednoducho milujem. Napriklad, takéto za-
pecené s chrumkavym parmezanom navrchu byvaju ¢asto sucastou na-
Sich spolo¢nych vikendovych obedov. Ndamaha takmer ziadna a chut-
ny obed mate raz-dva hotovy. Najviac pouzivanym druhom cestovin su
u nas talianske penne a ked' chcem trosku zmenu, vymenim obycajné
penne za roznofarebné. Tieto cuketové su prijemnym letnym receptom
a ked nastane dlho oc¢akdvana cuketova sezéna, objavuji sa na nasom
stole so Zeleznou pravidelnostou. Lahké, svieZe jedlo s prichutou leta...

1 . Cestoviny uvarime, vodu zlejeme a cestoviny nechdme vychladnut.

2. Na oleji orestujeme nadrobno nasekanu cibulku, priddme cuketu nakréja-
nu na kocky.

3. Pridame paradajky. Osolime a okorenime. Dalej oregano, bazalku a chvilu
dusime.

4. PrimieSame uvarené cestoviny. Pridame gul6cky mozzarelly, este pripadne
dosolime a nasypeme do vymastenej zapekacej formy.

5. Posypeme strdhanym parmezdnom.

6. Dame zapiect do rury vyhriatej na 200 stupriov asi na 15—20 minut.

@

PORCIE

300 g farebnych penne
cestovin

1 PLoleja

1 cibula

1 mensia cuketa

400 m& konzerva lupanych
paradajok

1 balenie mozzarella gul6¢ok
sol'a ¢ierne korenie

1 CL oregana

1 CL mletej bazalky

60 g strihaného parmezanu
Cerstva bazalka na ozdobu
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PORCIE

35 g masla

1 Salotka

3 struciky cesnaku

160 g farfalle cestovin
(motyliky)

200 g cerstvych sampinénov
hnedych a bielych

2 hrste cerstvého baby
Spenatu

50 g feta syru

50 m& smotany na varenie
hrst oprazenych vlasskych
orechov

sol'a ¢ierne korenie podla
chuti
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Krémové farfalle s hribami

Klasické zasoby cestovin u ndas tvoria penne, Spagety, tagliatelle a na-
priklad aj fusilli. MoZno som divna a mozno sa pred vami aj zahanbim,
ale cestoviny si rada vyberam podla tvaru. Napriklad, by som najradsej
do kazdého cestovinového jedla pridavala milu¢ké motylikovské farfalle.

Tento recept patri medzi moje oblibené aj preto, Ze obsahuje
prave tieto motyliky, ale hlavne pre jeho jednoduchud pripravu.
A navyse, je to jeden z mojich oblubenych krabi¢kovych obedov
do prace. Zarucene sa po nom nebudete citit tazko ako po velkom
tanieri cestovin zo zadvodnej jedalne alebo restauracie.

1. Na panvici rozpustime maslo. Priddme nakrdjanu Salotku a restu-
jeme asi 5 minut.

2 . Pridame cesnak nakrajany na platky a dalej chvilu restujeme.

3. Priddme Sampindny nakrajané na platky a opekame asi 8—10 mi-
nut.

4. Medzitym si pripravime v inom hrnci cestoviny, ktoré varime
do polomakka, cca 10 minut.

5. Ked su cestoviny uvarené, vodu zlejeme a pridame ich k Sampiné-
novej zmesi a 3 minudty orestujeme. Osolime a okorenime. Prilejeme
smotanu a este kratko povarime.

6. PrimieSame Cerstvy Spenat a syr pokréajany na kocky. Uz nevarime.

7. Podavame s oprazenymi vlasskymi orieskami.









Domace tagliatelle s lososom,

so suSenymi paradajkami a so Spenatom

Cestoviny milujem. M6Zem ich jest v akychkolvek tvaroch, prichutiach
a s ¢cimkolvek. Naozaj. Ked' mam cas, vyzivam sa vo vyrobe vlastnych do-
macich a hlavne ¢erstvych. Je to Uplne jednoduché a zvladnete ich do-
konca aj bez strojceka na cestoviny. Takto domacky vyrobené cestoviny
mbzete ihned papat alebo ich vysusit a odlozit na horsie ¢asy. Najradsej
mam, ako ina¢, smotanové omacky s vyraznymi chutami. :) Alebo po-
tom najjednoduchsie cestoviny s olivovym olejom, cesnakom a chilli. Sa-
mozrejme parmezan nesmie nikdy chybat.

1. Zacneme pripravou cestovin. ZmieSame hladkd muku, semolinu
a sol. Do stredu si spravime mald jamku a priddme dve vajicka. Vypra-
cujeme hladké pruzné cesto, ktoré zabalime do potravinovej félie a ne-
chame odpocivat 30 minut pri izbovej teplote.

2. Cestoviny si nasledne pripravime pomocou strojceka na cestoviny,
kde cesto zaciname prehanat na najhrubSom nastaveni a koncime pri
nastaveni hrubky cca 3. Po vyvalkani narezeme na pozadovanu hrub-
ku a tvar cestovin. Cesto moOzeme valkat aj ru¢ne bez pouzitia stroj-

¢eka na cestoviny. Cestovinu ukladédme na tacku posypanu semolinou.

3. Cestoviny si uvarime v osolenej vode al dente. Pozor, cerstvé ces-
toviny sa varia ovela rychlejsie.

4. Pripravime si omécku. Na olivovom oleji si narychlo orestujeme
na platky nakrajany cesnak. Odlozime bokom. Narychlo opecieme lo-
sosa nakrajaného na kocky a odlozime bokom. Na oleji sparime Spenat.

5. Do panvice so $penatom pridéme smotanu na Slahanie a parme-
zén. Nechame rozpustit parmezan a chvilu povarit. Nasledne priddme
lososa, susené paradajky a cesnak. Dokorenime a dosolime podla chute.

6. Do omacky na zaver priddme cestoviny a poriadne premiesame.

Podavame posypané parmezanom.

@

2 PORCIE

» 100 g hladkej muky
+ 100 g semoliny

+ 2vajicka

« Stipka soli

OMACKA

- 180 g smotany na slahanie

« 100 g strihaného parmezanu
+ 2 struciky cesnaku

+ 2 hrste mladého Spenatu

+ 4 ks susenych paradajok

+ 200 g lososa bez koze

- olivovy olej

« sola¢ierne korenie
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.

3 ks mensich kuracich stehien

zmes korenia na kura (sol,
biele korenie, majoran,
rozmarin)

2 PLrastlinného oleja
1 cibulu

.

.

2 struciky cesnaku

1 Cervenu papriku

.

100 g mrazenej kukurice

.

160 g gulatozrnnej ryze
100 m& bieleho vina

cca 500 m¢ kuracieho vyvaru

.

.

stipka Safranu

3—4 ks langust (volitelné)
uvarenych vo vode

sol a ¢ierne korenie

petrzlenova viat na ozdobu

TIP: Na pripravu paelly pouzite
kvalitnu teflonovu panvicu, aby
ryza prilis neprihorela, kedze
na zaver paellu este pripekame

na silnom ohni.
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Paella

Medzi ndpojmi ste uz mozno objavili moj recept na sangriu. Aké jedlo
viak najlepsie doplha tento osviezuijlci napoj? No predsa $panielska pa-
ella. Prvykrat som ju ochutnala v Barcelone a prizndm sa, Ze najradsej
mam kombinaciu morskych plodov, zeleniny spolu s kuracim masom.
Teda takzvana paella mixta. Inak, tu sa tiez fantazii medze nekladi a mé-
Zete experimentovat aj s inym druhom masa, pripadne pridat chorizo
alebo ak nemate doma morské plody, nahradit ich tym, Ze pridate viac
druhov zeleniny. Zakladom a najdolezitejSou prisadou je vsak safran, ten
by ste nemali vypustit. Pozor na to, aky safran kupujete, pravého safranu
je naozaj malo a zistite to aj podla vy3sej ceny. No a kedZe paellu nepri-
pravujeme kazdy den, tak takato investicia sa obcas vyplati. :)

1. Na rozpdlenom oleji si opetieme okorenené kuracie stehna. Vybe-
rieme ich z panvice a odlozime zatial na tanier.

2. Na olej ddme nasekanu cibulku, minutu restujeme a priddme ces-
nak, nakrajanu ¢ervenu papriku a kukuricu. Dalej par minut restujeme.

3. Prisypeme preplachnutd ryzu, 1 mindtu orestujeme a zalejeme
bielym vinom.

4. Zalejeme vyvarom, prikryjeme panvicu pokrievkou a varime
na miernom ohni asi 15 minut. Podla potreby priddvame vyvar alebo
dolievame vodu.

5. Priddme $afran rozpusteny vo vode a ak chceme, tak aj langusty.
Osolime a okorenime. Opéat zakryjeme pokrievkou a varime este cca

10 minut, kym ryza nezmakne.

6. Na Uplny zaver este asi minutu povarime na silnom ohni, aby sa
ryza trochu zapiekla.

7. Podavame v panvici a ozdobime petrzlenovou viatou.
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Hraskovo-Sparglové rizoto
s gorgonzolou

Rizoto je dalsia talianska vec, na ktorej si s oblubou zavislacim. Kombina-
cii je nelrekom a zakladny postup je naozaj lahky. Ak chcete dosiahnut
naozajské talianske rizoto, na zaver vam musi ostat krémové, mierne te-
kuté a samozrejme, nesmie chybat biele vino a parmezan.

1 . Na masle si jemne oprazime cibulku. Nasledne priddme cesnak, poprazime

na miernom plameni este 30 sekdnd.

2 . Priddme ryzu a jemne orestujeme.

3 . RyZu podlejeme vinom a po¢kdme, kym sa odpari.

4. Nasledne podlievame naberackou vyvar a miesame pokial zmes nezhust-
ne a vyvar sa neodpari. Opakujeme, az pokial ryZa nie je tesne pred dovarenim.
Pri predposlednom prilievani priddme hrasok a nakrdjanu Sparglu a postup
opakujeme.

5 . Rizoto odstavime v momente, ked'je zmes krémova a jemne sa rozlieva.

6. Do odstaveného rizota primieSame 2 lyZice masla a parmezan, ktoré sa
vplyvom tepla roztopia. Podavame ihned po dovareni.

C

2 PORCIE

+ 1PLmasla

« 100 g zelenej Spargle

+ 150 g hrasku

+ 200 g ryze Arborio

» 2 struciky cesnaku

+ 1 malé cibula

+ 1a'% de bieleho vina

« 500 m& vyvaru kuracieho
alebo zeleninového

+ 100 g parmezanu

+ 2PLmasla

TIP: Na rizoto pouzivajte gulatu
ryzu, ktord je na rizoto uréena

— Arborio alebo Carnaroli.
Rizoto je najlepsie schrimat
hned po uvareni, ina¢ zacne
stracat krémovost. Ak vam
predsa len nie¢o ostalo,

rizoto zohrejte tak, ze ho
podlejete vodou a redukujete
do krémového stavu. :) Pripadne
si znedopapaného rizota spravte

Arancini.
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ilujeme jedlo, to ste si uz asi viimli a tieZ je o nas zndme, Ze vel-

ké miesto v nasom srdci zaberaju prave dezerty. Ci uz sa snazi-

te piect zdravo, diétne, bezlepkovo alebo vds najviac potesi tor-

ta s mascarpone krémom, v nasej knihe ndjdete z kazdého rozka
troska. Na dezerty mame obe slabost a sprevadzaju nas celym driom. Niekedy
si sladké vychutndvame uz na ranajky, inokedy podlahneme hrieSnym zvodom
sladkych kolacikov v podvecernych hodinach pri telke a ano, su aj také dni, ked
mame sladké od rana do vecera... ;) Zivot je prili§ kratky na to, aby sme si odopie-
rali to, ¢o ho robi krajsim a sladsim...

V knihe sme zozbierali recepty na nase oblibené dekadentné ¢cokolddové kola-
¢iky & zdravé fitness raw gulicky. Dalej recept na francizsku ovocnl galettku,
stale oblubenejsie muffinky, ¢i tradi¢nejsie Skoricové hniezda... Je to jednoducho
vyber toho najlepsieho, ¢o sa nam podarilo v nasich kuchyniach vycarovat a ve-
rime, ze vdaka Pribehom si ndjdete svojich sladkych favoritov aj vy... No a mysleli
sme aj na milovnikov mrazenych sladkosti a pripravili sme pre vas nase najoblu-
benejsie kombinacie domdacich nanukov. Tak Sup Sup, prebudte svoje chutové po-
hariky a listujte.
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2 vajicka a 1 zftok

180 g trstinového cukru
120 m& rastlinného oleja
200 g kyslej smotany

1 PL triple sec pomarancového
likéru

1 CL pomaranc¢ovej kory
220 g hladkej muky

100 g kakaa

2 a % CL prasku do petiva
5 CL s6dy bikarbény
Stipka soli

180 g nadrobno nasekanej
cokolady

Cokoladové muffiny
s pomarancovou kérou

Netajim sa tym, Ze muffiny si moje oblibené kolaciky na rodinné osla-
vy. Nenaro¢né na ingrediencie a pripravu, takZe ich stihnete upiect, aj
ked je navsteva doslova za rohom... Dalej nemusite ni¢ krajat, pripravo-
vat dezertné tanieriky, ale kazdy si uchmatne do ruky svoj muffin a je vy-
bavené... Milovat vas budu hlavne decka. ;)

A ak tiez tak ako ja zboZnujete kombinaciu ¢okoldda — pomarang, viac
vas nemusim presviedcat, aby ste si ich doma upiekli aj vy podla moéjho
receptu. Samozrejme, nemusi to byt dezert na oslavu, ale kludne sa po-
teSte domacou maskrtou trebars aj v utorok po praci. Tuto sladkd odme-
nu mate hotovu raz-dva. Iba zmiesate mokré a suché ingrediencie, napl-
nite koSicky a par minut pozorujete, ako sa v rure pekne nafukuju. A ta
¢okoladova, neskuto¢na vonal

1 . Vyslahame vajitka a zitok s cukrom dopenista.
2. Priddme olej, kysli smotanu, triple sec a pomarancovu kéru.
3. Samostatne zmieSame muku, kakao, prasok do peciva, sédu a stipku soli.

4. Zmiesame suché a mokré ingrediencie, aby sa prepojili a nakoniec lyzi¢kou
vmieSame nasekanu ¢okoladu.

5. Ruru vyhrejeme na 190 stupriov a pripravime si 12 ks muffinovych kosic-
kov, ktoré naplnime viac ako do dvoch tretin (ale nie Uplne doplna). PeCieme asi
10 minut a potom teplotu zniZime na 170 stupnov a dopekdme asi 10—15 mi-

nut.
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Raw pistaciové gulicky

Aj ked som vernym milovnikom kolacov, krémovych tort, zakuskov
od vymyslu sveta, raw nepecené gulécky su pre mia momentélne slad-
kym snackom ¢islo 1. Najjednoduchsi dezert, ktory si aj v domacich pod-
mienkach pripravite za par minut a pochutna si na nom takmer kazdy
jedinec. Je to sladkost bez rafinovaného cukru, vhodna pre bezlepkacov
a bezlaktozakov. Pripravite ju zmieSanim iba troch surovin, ni¢ sa nepe-
Cie a v chladni¢ke guldcky vydrzia v uzatvorenej nadobe aj tyzden. Teda,
akich nezjete skor, pretoze z vlastnej skisenosti viem, ze zahadnym sp6-
sobom miznu neuveritelne rychlo. Zakladom pri ich priprave su rozmixo-
vané datle a akékolvek pomleté orechy ¢i semienka. Ja som do receptu
pouzila moje oblubené pistécie a par kiskov som nechala aj na obalenie
gulécok. Pridanim mandlového masla, ¢i uz si ho kupite alebo vyrobite
doma, este viac zvyraznite chut tejto nepecenej dobroty.

1. Vsetky ingrediencie vymiesame v miske na pevnu celistvd hmotu
a rukami tvarujeme malé gulocky.

2. Tie nasledne obalime v zvySnych mletych pistacidch. Skladujeme
v uzatvorenej nadobe v chladnicke. Vydrzia aj tyzden.

—

&

CCA 15 KS

+ 100 g mletych pistacii plus
30 g na obalenie

+ 110 g rozmixovanych datli
na kasu

+ 2—3PL mandlového masla

TIP: Na ozivenie receptu mozete
kludne pridat aj 1 CL konopnych
semienok alebo iné obltibené
semienka.

KedZe najviac ma pri priprave
gul6cok odradzalo mixovanie
datli, ktoré zalepili cely mixér,
osvedcilo sa mi kupovat kilové
balenie uz rozmixovanej datlovej
hmoty, z ktorej si nozom
odkrojim potrebné mnozstvo.
Hmotu néjdete v réznych

orientalnych mini obchodikoch.
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+ 110 g ¢okolady 52 %

« 200 g masla

+ 150 g trstinového cukru

+ 3vajicka

+ 120 g hladkej muky

. Stipkasoli

- 1 CL vanilkového extraktu

SLANY KARAMEL

+ 100 g krystalového cukru

« 80 m& smotany na Slahanie
« 20gmasla

« 1CLsoli

TIP: Pri peceni brownies vdm test
so $pajdlou velmi nepomoze.
Riad'te sa skdr chrumkavou
korkou, ktora by sa mala vytvorit
na povrchu kolacika. Brownies
nesmiete pri peceni prilis vysusit.
Vnutro by malo byt vlacne

a mierne vlhké. Nevadi, ak povrch

kolacika trochu popraska.
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Brownies so slanym karamelom

Americké dezerty v mojej kuchyni velku slavu nezozali, mozno aj pre ne-
redlne hordy cukru. Aviak jedno Ameri¢anom treba uznat. Vymysleli ne-
nadpadny kolacik, ktorého hlavnu ¢ast tvori rozpustena ¢okolada s mas-
lom, kolacik je vo vnutri vla¢ny a na povrchu chrumkavy a dali mu meno
brownies. :) Postupne si u nas ziskal srdcia vsetkych cokofilov a v tejto
knihe od autoriek ¢okozavislacok predsa nemoze chybat! Ja som pripra-
vila akysi zakladny recept, ktory si mézete upravit podla seba a svojej
chuti. Napriklad, pridat orechy alebo ovocie (maliny ¢i jahody). Alebo sa
indpirujte nizsie uvedenym postupom a do zakladného cesta este pri-
dajte kopky slaného karamelu, pripadne prelejte karamelom aj kolacik.
Sladka extaza je zaruéena.

1. Formu si vystelieme papierom na pecenie a rdru vyhrejeme
na 170 stupriov.

2. Na panvici si pripravime slany karamel. Nechdme skaramelizovat
cukor. Potom k nemu za stidleho varenia a miesania priddme smotanu,
premieSame a uz dalej nevarime. Pozor, pri prilievani smotany vyjde
z karamelu stiplavy dym. Primieame eSte maslo, miesame, az kym sa

nerozpusti a nakoniec priddme sol.
3. V miske nad parou si rozpustime ¢okoladu s maslom.

4. Vajicka vyslahame s cukrom dopenista. Priddme mierne vychlade-
nu ¢okolddovu zmes a vanilkovy extrakt.

5. PrimieSame vareskou muku so Stipkou soli a polovicu zmesi nale-
jeme do formy velkosti 20 cm x 20 cm.

6. Do cesta urobime lyzicou kopky zo slaného karamelu a opét nale-
jeme druhu ¢ast brownie cesta.

7. Dame piect do rury na cca 30 minat. Pozor, aby sme brownies ne-
prepiekli. Hotové brownies eSte mézeme preliat slanym karamelom.









Skoricové osie hniezda

Skoricové hniezda pozna a pecie aspor obcas snad kazdy z nés, aviak
nedalo mi nepodelit sa s vami o mdj najlepsi recept. Vyskusala som uz
mnoho receptov, ale konkrétne tento zozal v nasej rodine najvacsie ova-
cie a bolo rozhodnuté, Ze recept poputuje do knihy. Makkucké, maslo-
vucké, Skoricou vyvonané. Na lenivé vikendové popoludnie v zahrade si
neviem predstavit ni¢ dokonalejsie. MoZno este pohar studeného mlie-
ka by tuto dokonalost prehibil, ako by povedala moja polovi¢ka. ;)

1. Najprv si vo vlaznom mlieku rozmieSame susené drozdie. Necha-
me par minut postat.

2 . Samostatne si zmiesame muku, sol'a cukor.

3. K mlieku primieSame rozpustené vlazné maslo, rozslahané vajicko

a nakoniec priddme mukovu zmes.
4. Ak je cesto velmi riedke, priddme este trosku muky.

5. Vypracujeme hladké cesto, ktoré zakryjeme utierkou a nechdame
hodinku alebo dve odpocivat, pokial nezdvojnasobi svoj objem.

6. Nakysnuté cesto vyvalkdme na pomucenej doske na obdiznik cca
3050 cm. Potrieme ho maslom.

7. Na plnku si zmiesame cukor, $koricu a posypeme celé cesto.
8. Z uZSej strany zacneme cesto stacat. Stolené cesto rozdelime
na 9 casti a ulozime do formy s rozmerom 22x22 cm, ktord sme si vy-

treli olejom.

9. Osie hniezda nechdme nakysnut vo forme asi pol hodinu. Nésledne
pecieme pri teplote 180 stupnov cca 25 minut.

@

40 g rozpusteného masla
250 m€ mlieka

1 a % CL suseného drozdia
1 vajicko

400 g hladkej muky

stipka soli

80 g trstinového cukru

PLNKA

120 g trstinového cukru

2 PL kopcovité mletej Skorice
60 g rozpusteného masla
rastlinny olej na potretie
formy
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Cokoladova extéza s coulis o @
/05
z malin a grandtového jablka
Po ochutnani tohto kol&ca aj vy vyslovite len jedno slovo. Extéaza. A tak -+ 180 g ¢okolady aspon 60%
som aj tento bombasticky kolacik nazvala. Odporucam pouzit kvalitnd, - 100 g masla
aspon 60 percentnu ¢okinu a zazitok bude dokonale ¢okoladovo inten- + 3vajitka
zivny. Asi ste si viimli, ze ¢oko dezertov je v knihe najviac, kedze Spe- « 1 bali¢ek vanilkového cukru
cidlne ¢okoladda zohrava v nasich zivotoch délezitu dlohu a o ¢okolado- « 1 PL krupicového cukru
vy pozitok nas kazdodenny by sme sa veruze nedali pripravit Ziadnou + 1PLkakaa
diétou. Ved stravovanie nie je veda, treba dodrziavat zakladné pravidlo . 1CLamaretta

vsetko s mierou, sem—tam nejaké to vybehnutie po schodoch na-

miesto vytahu a potom si mozete aj vy maly kusok takejto extazy do- coulLls

priat ¢astejsie. . )

+ 100 g mrazenych malin

+ 50 gduziny z granatového
jablka (iba zrnka)

+ 50 g krupicového cukru

- 1CL 3krobu

1. V miske nad parou rozpustime ¢okolddu a maslo. Nechame mierne vy-
chladnut.

2. Vyslahame Zitka s cukrami.

3 . Priddme amaretto, kakao a ¢okoladovu zmes.
TIP: Ak nemate maliny, nic sa

4 . Lo - o nedeje. MozZete pouzit aj ribezle,
. Nakoniec primieSame samostatne vyslahané bielky. , L
zmes lesného ovocia, ¢ernice. Co

5 . . . . L. mraznicka dala zo svojich utrob...
. Nalejeme do formy s priemerom 18 cm vystlanej papierom na pecenie. Pe- ) ) o
o . . . - Ja viak mam najradsej prave
¢ieme pri teplote 170 stupriov asi 35 minut. L X

to malinové. Ak by vam zvysilo,

6 N , N . . " . mézete si nim preliat napriklad
. Coulis pripravime tak, Ze v panvici nechdme rozpustit maliny s cukrom, o ) . )
- . PR . s . . aj vanilkovu zmrzku ¢i tvarohovy
priddme zrnka z granatového jablka a za stéleho miesania varime na miernom

- . - . . L L cheesecake.
ohni asi 5 minut. Zmes prepasirujeme cez sitko a ak je coulis riedke, priddme

este Skrob a opat chvilu povarime do zhustnutia.

75



@

20 MENSICH KUSOV

+ 130 g masla

» 130 g trstinového cukru

« 1vajicko

+ 150 g hladkej pseni¢nej muky

+ 15 g kakaa

. Stipka soli

« 1 CL prasku do peciva

150 g nasekanej ¢okolady alebo
¢okoladové chipsy

« morska sol na posypanie
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Extra ¢cokoladové cookies
s morskou solou

Na cookies milujem v3etko, od jednoduchej pripravy cesta, tvarovania
gulécok, pozorovania cookies pri peceni, ako sa pomaly zvacsuju a rastu
do stran. S oc¢akavanim uz netrpezlivo preslapujem okolo upecenych,
horucich kolacikov a neviem sa dockat, kedy prvy padne za obet moj-
mu maskrtnému jazycku. Zvycajne do bruska putuje aj druhy, treti, Stvr-
ty a ked uplne vychladnu, hned' zvysné koldciky uzamknem do krabicky
na sedem zadmkov, aby zostalo aj pre ostatnych hlado3ov... Lebo poviem
vam pravdu, tieto ¢okolddové so Stipkou morskej soli su silna zavislost.
Neviem sa ich dojest a ddm vam jednu radu — radsej ich majte vzdy pri-
pravené do zasoby, lebo taky cookie (dva, tri, Styri, pat :)) k poobednej
kavicke nikdy nie je zly...

1 . Ruru vyhrejeme na 180 stupnov. Maslo vyslahdme s cukrom dopenista.

2 . Prislahdme celé vajicko.

3. Samostatne zmiesame muku, stipku soli, prasok do peciva a kakao. Pri-
miesame k maslovej zmesi. Priddme eSte nasekanu cokoladu. Cesto odlozime
na dve hodiny do chladnicky.

4. Cesto naberame lyzi¢kou, robime z neho rukami malé gul6cky, ktoré ukla-
dédme na plech vystlany papierom na pecenie a mierne ich zatla¢ime napriklad
lyZicou. Ukladdme ich dalej od seba. Posypeme morskou solou.

5. Dame do vyhriatej rdry a pec¢ieme asi 15 minut (aby prili$ nestvrdli).

6. Upecené nechdme vychladnut a skladujeme v uzatvaratelnej nadobe.









Venceky s mascarpone alebo
s retro pudingovym krémom

Venceky z odpalovaného cesta su taka nestarnuca retro klasika a ma ich
rad tusim kazdy z nas. Mne velmi pripominaju detstvo a milovala som
najprv vyjedanie pudingového krému a potom prisli na rad samotné
venceky. :) U nas v rodine je to jeden z TOP tradi¢nych dezertov, ktory
chuti naozaj kazdému. Ich pripravy som sa dlhé roky obdvala a na od-
palované cesto som si netrufala. No ked som sa konecne odvazila, zisti-
la som, Ze ni¢ nie je také komplikované ako sa na prvy pohlad zda. A od-
mena za odvahu bude naozaj sladka.

1 .V hrnci na miernom ohni zohrievame vo vode maslo, az kym sa uplne ne-
rozpusti. Prisypeme muku, sol a vareSkou miesame (odpalujeme) cesto, az kym
sa nevytvori kompaktné cesto. Nechdme vychladnut.

2. Postupne zaslahame po jednom vajicka. Cesto nesmie byt prilis riedke.
Cesto naberieme do zdobiaceho vrecka, kam sme predtym vlozili zdobiacu
$picku v tvare hviezdy. Na plech s papierom na pecenie robime kruhy, vzdy dva
na seba.

3 . Vlozime do rdry vyhriatej na 200 stupriov a pec¢ieme asi 15 minut, kym ven-
Ceky nezvadsia svoj objem a nezafarbia sa dozlatista. Potom teplotu znizime
na 170 stupriov a dopekdme este cca 10 minut. Hotové venceky este teplé pre-
rezeme a nechame vychladnut.

4. Na krém si najskor uvarime v mlieku Zlaty klas s vanilkovym cukroma 1 PL
krupicového cukru.

5. Samostatne vyslahame zmaknuté maslo s 1 PL cukru. Postupne zaslahame
vychladnuty Zlaty Klas. NapInime cukrérske vrecko a plnime prerezané venceky.

6. Alternativne mozete vyskusat aj mascarpone krém. Den dopredus si uvarime
slahackovu smotanu s bielou ¢okoladou. Miesame, kym sa ¢okolada nerozpusti.
Nechame vychladnut a odlozime schladit do chladnicky.

7. Potom vychladend Slahacku len vyslahame a pridame k vyslahanému
mascarpone. Krém je hotovy.

@

10 VACSICH VENCEKOV

+ 200 m& vody

- 80gmasla

+ 170 g polohrubej muky
+ 4vajicka

» Stipka soli

KREM (PUDINGOVY)

+ 1Zlaty klas

+ 350 m& mlieka

1 vanilkovy cukor

+ 1PLplus 1 PL krupicového
cukru

+ 180 g zmaknutého masla

KREM (MASCARPONE)

+ 250 g smotany na Slahanie
+ 120 g bielej ¢okolady
- 280 g mascarpone

TIP: Samotné odpalované cesto
nie je vobec zlozité, ¢o sa pripra-
vy tyka, skor sa treba sustredit

na samotny proces pecenia. Alfou
aj omegou pripravy nafufnenych
vencekov je, ze rdru nesmiete pri
pociato¢nom predpekani otvarat,
ani keby panvice padali. Az ked’
sa pekne nafuknu, teplotu znizi-

me a este chvilu dopekame.
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+ 100 g hladkej pseni¢nej muky

» 60 g hladkej $paldovej muky

. Stipka soli

« 1 CL krupicového cukru

+ 110 g studeného masla

+ 100 m& ladovej vody (pripadne
trochu viac)

NAPLN

« 250 g Cerstvych jahod,
nakrdjanych na mensie kusky

+ 2ringloty

+ 1 balik vanilkového cukru

+ 1 PL trstinového cukru

« 1a%PLhladkej muky

+ 1 rozslahané vajicko

TIP: Galetku si mozete pripravit aj
na slano, v ceste nahradte cukor
stipkou soli a napln zvolte slanu
podla vlastnej chuti. Nam najviac
chuti kombinécia zeleninky

asyra.
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Jahodova galette s ringlotami

Galette, teda krehky a rychly kola¢ u nas, Zial, eSte nie je az taky zna-
my ako u vietkych nasich zdpadnych susedov. Ja som si ho interne na-
zvala kolacom lenivej gazdinej, pretozZe jeho priprava je velmi jednodu-
cha a ak mate zasoby pripraveného krehkého cesta v chladnicke alebo
v mraznicke, kolacik je hotovy raz-dva. Staci nahadzat ovocie podla chu-
ti, zatocit okraje a Sup s nim do rudry...

Na nezaplatenie je, Ze sa nemusim voObec trapit, ¢i kolacik bude
vyzerat esteticky. Upeclend galetka s nahadzanym ovocim a ne-
dbalo zahnutym okrajom poésobi velmi rustikdlne a Uspech s tym-
to kold¢om mam zaruceny, hlavne ak cakdm navstevu na posled-
nu chvilu a potrebujem ohdurit nie¢im sladkym a vynimoénym. :)

1. Z muky, soli, cukru, masla a vody rychlo vypracujeme krehké cesto.
Priddvame postupne vodu, az kym hnietenim nevytvarujeme cesto, av-
Sak pozor, aby sme ho prili§ neprehnietili. V ceste mézu kludne ostat
malé kusky masla.

2. Cesto zabalime do potravinovej félie a odlozime na dve hodiny
do chladnicky.

3. Vychladnuté a odlezané cesto vyvalkdme na pomucenej doske
do kruhu a prelozime na plech vystlany papierom na pecenie. Raru vy-

hrejeme na 170 stupriov.

4. ZmieSame si nakrdjané jahody, ringloty, hladkd muku, vanilkovy
cukor, trstinovy cukor.

5. Napli déme na cesto, tak aby ostal prazdny uzky okraj cesta, kto-
ry ndsledne ohneme dovnutra.

6. Okraj potrieme rozslahanym vajcom.

7. Dame piect do vyhriatej rdry na cca 20 minut, kym nechytia okra-
je galetky zlatistu farbu. Nechame vychladnut.
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Mrkvova sviato¢na torta

Nemozem povedat, Ze mrkvova torta je netradi¢ny dezert, lebo v na-
Sich koncinach (aj v nasej rodine) sa uz dostala do povedomia davnejsie
a stéle viac a viac udi oblubuje tento sviezi, vla¢ny dezert. Hlavne na nej
ocenujem, ze torta vydrzi dlho chutna a nemusite sa obdvat, ked'ju ne-
spapate cell hned na posedenie, Ze oschne alebo sa pokazi. Vyskusala
som uz vela alternativ mrkvovej torty, no u mna favoritom zostava tento
recept. Hutny, sladky kolacik s voriavymi vladskymi orechmi, so Skoricou
a Stipkou zdzvoru rozvonia celd vasu domacnost.

1. Rdru vyhrejeme na 170 stupriov a pripravime si 2 formy na pecenie

s priemerom 18 cm. Vystelieme ich papierom na pecenie.

2. Maslo s cukrom vyslahame dopenista. Prisfahame Zitky, $tavu a koru

zpomaranca.

3. Samostatne zmieSame muky, prasok do peciva, sol, Skoricu a za-

ZvVor.

4. K maslovej zmesi priddme mrkvu, orechy a nakoniec primieSame

mukovu zmes. Na zaver jemne vmiesame samostatne vyslahané bielky.

5. Cesto rozdelime na dve rovnaké casti a dame do foriem na pecenie.

Pecieme v rdre cca 45 minut.

6. Korpusy nechame vychladnut. Po vychladnuti opatrne prerezeme
na dve casti. Kazdy korpus natrieme krémom a naukladame na seba.

7. Krém si pripravime tak, Ze najprv vyslahdame mascarpone, kré-
movy syr, cukor a Stavu. Potom postupne priddvame Slahacku a silno
na vysokych obratkach vyslahame.

+ 220gmasla

+ 210 g trstinového cukru

+ 4vajicka

. Stavaz 1 celého pomaranca

+ koéraz1 celého pomaranca

+ 150 g najemno mletych
vlasskych orechov

+ 230 g najemno nastrihanej
mrkvy

+ 100 g hladkej pseni¢nej muky

» 50 g hladkej $paldovej muky

« 1 CL prasku do petiva,

- 1CL $korice

« % CL mletého zézvoru

« Stipka soli

KREM

- 250 g mascarpone

+ 240 g krémového syru

- 1PL pomarancovej Stavy

+ 3 PL praskového cukru (podla
chuti)

+ 150 m& smotany na sfahanie

TIP: Ingrediencie uvddzam na dve
torticky s priemerom 18 cm. Kor-
pusy prerezeme na polovicu a do-
staneme 4 korpusy, z ktorych po-
skladdme vysoku slavnostnu tortu,
ako je na obrazku. Kludne upecte
len jednu torticku, ale potom in-

grediencie vydelte dvomi.
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+ 5vajicok

+ 125 g krystélového cukru
« 210 g polohrubej muky

« 50 g holandského kakaa
« 75goleja

+ 50 g Baileys

« 50 g mlieka

« 2lyzice espressa

1 vanilkovy cukor

« 1 prasok do peciva
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Cokoladova babovka s Baileys

Babovka je pre mna kolacik detstva. Ked som bola mald, kazdu sobo-
tu sme s maminou nieco upiekli. Vikend bez kolacika nebol proste vi-
kend. No a ked sme nevedeli ¢o alebo sme nemali doma Ziadne suro-
viny na nieco spesl, babovka bola istotka. Recept na zakladnu babovku
mam vryty do hlavy a viem ju upiect fakt aj o polnoci a mozno aj so za-
vretymi o¢ami. Badbovka je teda pre mna jasna volba, no dnes uz aj v roz-
nych obmenach a alternativach. A kedZe ¢okosku ja milujem, kdvu este
viac a Baileys je jediny alkohol, ktory mi naozaj chuti, tak tu predsa musi
byt aj tato verzoska. Je trochu hutnejsia no s poharom mlieka tvori ne-
odolatelné kombo. :)

1. Oddelime si Zitka od bielok. Bielka si vymixujeme do tuha a odlo-
zime bokom.

2. Zltka si vymixujeme s cukrom do penova.

3. Mlieko zmiesame s olejom a za stileho mie$ania priddvame do Zit-
kovej zmesky. Priddme espresso, Baileys a premieSame,

4. V druhej miske si zmieSame muku, kakao, vanilkovy cukor a pra-
%ok do peciva. Mikovi zmes pomaly primie$avame do Zltkovej zmesi.

5. Ako posledné opatrne vmieSame bielkova penu, tak, aby sa pri-
li§ nerozbila. Cesto vlejeme do babovkovej formy vymastenej maslom
a vysypanej mukou. Pe¢ieme pri 180 stuprioch cca 30—35 minut.









Pri vytvarani vasho findlneho stylingu mozete do fotografie vlozit fudsky ele-
ment, ktory dopomoze vtiahnut vasho divdka viac do deja fotografie. Divak si
takto s fotografiou vytvara urcity ,vztah”, kedze fotografia sa stava osobnejsou.
Zéaroven je mozné na fotografii vytvorit priamu alebo nepriamu aktivitu, ¢o doda
vyslednej fotografii dynamiku.

Na prvej fotografii sme babovku polozili na stol s vazou. Fotografia je na prvy po-
hlad staticka a nevyuzivame v nej ani fudsky element ani aktivitu na fotke.

Pri druhej fotografii babovku drzime v rukdch. Na fotografii sme vyuzili ludsky
element, ¢o robi fotografiu osobnejSou. Vyuzivanie ludskych rik dopomdha vy-
tvarat si vztah s citatelom a zaroven je vhodnym spdsobom ako odprezentovat
handmade vyrobky a podporit vztah medzi vyrobcom a vyrobkom. Tento S3tyl
stylingu sa vyuziva hlavne v blogerskej fotografii.

Pri tretej fotografii prepdjame Iudsky element s aktivitou na fotke. Pouzivame
priame zobrazenie aktivity, ¢o vo vysledku robi fotografiou osobnejSou a dyna-

mickejsou.

Pri Stvrtej verzii prendsame dynamiku do fotografie nepriamou formou. Aktivi-
tu zobrazujeme rozkrojenou bdbovkou, odkrojenym kuskom, ¢o vzbudzuje do-
jem prebiehajucej aktivity. V podstate vytvarame dojem, ze jedlo na stole nie je
len polozené a pripravené na fotenie, ale zachytdavame redlny dej, pocas ktoré-
ho je na stole bdbovka a niekto koho nevidime, si z nej odkrojil a chystad sa ju celu
zhltnut.
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+ 200 g Dru tyciniek

« 170 g masla

+ 50 krystélového cukru

« 3 formicky s priemerom
12,5cm

KREM

« 80gmasla

« 115 g horkej ¢okolady

+ 190 g smotany na slahanie
+ 2vajicka

« 70 g krystélového cukru

TIP: Ak nie ste fantusikom
sladko-slanych kombinacii,
krustu z DRU tyciniek vymente
za krustu z maslovych susienok.
Pokojne nahradte 200 g tyciniek,

200 gramami susienok.
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Nepeceny cokoladovy tart
so Sflahac¢kou a slanou krustou

Pdje a tarty — jeden z mala americkych kold¢odruhov, ktoré sa stali mo-
jou laskou. Samozrejme, okrem brownie, o tom nemusim ani hovorit. :)
Na pajoch a tartoch sa mi paci, Zze sa daju urobit na milién spdsobov
a zaroven ich viete spravit poctivo piplackovo. Na druhej strane, ak ste
lenoch od kosti alebo ¢asu nemate na rozdavanie, zmaknete ich aj za par
minut doslova. :) No a jednym takym pajom je aj tento nepeceny jed-
noduchac, v ktorom vlddne krémova ¢okoskova plnka, Slahacka a slana
krusta, ktord ocenia milovnici slano-sladkych chuti.

1 . Ako prvé si pripravime korpus. Dru tycinky si podrvime na drobné kusky.
ZmieSame s rozpustenym maslom a cukrom. Vtla¢ime do formiciek a vlozime
na 10 minat do mraznicky.

2. Pokial méme korpusy v mraznicke, pripravime si krém. Nad parou vymixu-
jeme vajicka s cukrom (cca 8 minut).

3. Vajitka odstavime a vmiesame do nich ¢okolddu. MieSame, az pokial sa
nam vsetka ¢okolada nerozpusti. Nechame Uplne vychladnut.

4. Zmaknuté maslo vymixujeme do penova. Vmiesame ¢okolddovu masu
a mixujeme cca dal$ich 5 minut.

5. Zo smotany na Slahanie si pripravime 3lahacku a jemne primiesame
do masy. NapInime korpusy a vloZzime do chladni¢ky. Poddvame ozdobené $la-
hackou a ¢oko hoblinami. Najlepsie su na dalsi den.
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Makovo ¢okoladovy brownie

Tak tento kolag, to je vam tutovka. Je to mierne upraveny kolacisko z jed-
nej restiky z Nitry. S maminou sme ho chodievali pravidelne vyZierat,
pravidelne sme sa snazili usmievat od ucha k uchu a vydolovat od ¢as-
nikov recept. Marne. Odolavali... AZ do jedného dna, ked' na tajnasa
mamine podsuchol jeden ¢asnik recept na papieriku... To bolo rados-
ti. Mdm ho starostlivo zapisany v receptovej knizke, ktord ndm mamina
vlastnorucne napisala... :) Tajomstvo tkvie v spravnom odhadnuti ¢asu
pecenia a v dokladnom vychladeni kolacika.. Je to jeden z tych, na ktoré
sa veru oplati ¢akat... )

1. Oddelime si bielka od Ztkov. Bielka budeme potrebovat len tri,
zvysné si zamrazime na tazké casy. Bielka si vyslahame na tuhy sneh.

2. v inej miske si vy$lahame Zltka s cukrom do penova.

3. Nasledne priddvame po kuskoch maslo izbovej teploty, znova pre-
slahame, aby sa masa spojila.

4. Vo vodnom kupeli si roztopime ¢okoladu a vlaznd ju vlejeme do Zit-
kovej zmesky.

5. Pripravime si bielka a mak a postupne ich na striedacku opatrne
vmie$avame do Zltkovej zmesky tak, aby sa sneh prili§ nerozbil.

6. Pec¢ieme vo forme s priemerom 20 cm vystlanej papierom na pece-
nie alebo vysypanej mukou, v rure predhriatej na 180 stuprov.

7. Pec¢ieme cca 40—50 minut. Kola¢ kontrolujeme drevenou 3pajdlou,
ktora po vpichnuti a vytiahnuti ma ostat mierne vlhka. Kolacik pred
narezanim nechame Uplne vychladnut.

=

@

+ 200g masla
-+ 6 vajicok (pouzijeme
len 3 bielka)
+ 200 g krystalového cukru
« 400 g mletého maku
+ 150 g horkej ¢okolady

TIP: Kolacik po narezani a pred
podavanim vlozte na 20 sekind
do mikrovinky. Maslo a ¢okoldda
sa mierne natopia. Podavajte
preliate horticim malinovym

coulis a vanilkovou zmrzkou.
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+ 250 g zméaknutého masla

« 450 g spaldovej hladkej muky
+ 125 g praskového cukru

« 1vajitko + 1 zitok

Y balicku prasku do peciva

« 6 velkych jablk

« 150 g mletého maku

+ 1 vanilkovy cukor

+ 1 8koricovy cukor

« 50 m& mlieka na potretie

TIP: PInky v pité mozete
obmienat podla chuti. Vyskusajte
cisto jablekovd, pokojne pridajte

orechy alebo iné ovocie.
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Makovo jablkové pité

Jablkové pité bol a navzdy ostane kolda¢om mdjho detstva. Robila ho
babka, spravila vzdy ten najvacsi plech, ktory sa nasiel a vzdy vzduchol
do par minat. Najradsej som ho mala na veceru s poharom cerstvého
mlieka od kravi¢ky. Jabi¢ka zo zahrady, mlieko od kravi¢ky a ja poskaku-
juca po zahrade s kold¢om v ruke, lepSie detstvo som si priat nemohla. :)
No a kedZe ja milujem okrem iného aj mak, a preto by som nemohla zit
v ziadnej krajine, kde je tato dobrota zakazana, pridala som k tradic-
nému receptu od babky aj mak. Takze dufam, Ze sa za to teraz na mna
nechmuri spoza obldacika. A vy si pripravte tito dobrotu s nami a zaspo-
minajte si na vase detstvo... :)

1. Spaldovii muku si zmielame s praskovym cukrom a praskom
do peciva.

2. Priddme vajicko, Zltok a na kocky nakrijané zmiknuté maslo. Vy-
pracujeme miesenim kompaktné cesto. Cesto moézeme vypracovat aj

v stroji.

3. Cesto si rozdelime na dve rovnaké casti. Na papieri na pecenie vy-
valkdme prvy pldt na rozmer 27 cm x 37 cm, pripadne na rozmer vas-
ho plechu.

4. Plat aj s papierom na pecenie vlozime do plechu.

5. Priprava plnky je rychla. Nastrdhané jablkd si v miske zmiesame
s mletym makom a nasledne rovnomerne rozlozime po povrchu cesta.
Posypeme vanilkovym a $koricovym cukrom.

6. Druhy plat si vyvalkdme na papieri na pecenie na rovnaky rozmer
a prikryjeme pinku.

7. Vrch popichdme vidlickou, aby horuci vzduch mohol unikat. Cesto
potrieme plnotu¢nym mliekom a pecieme v rure vyhriatej na 180 stup-
fov, cca 40—45 minut do zlatohneda. Najlepsie chuti s mliekom. )









Jahodovy tart s dvoma druhmi ¢okolady @

Tarty su bohovskou pochutkou. Proste do nich nahadzete, na ¢o prave « 140 g pravého masla
mate chut a moézete sa radovat, ¢o ste to zas vykuzlili. Doslova maju mi- izbovej teploty

lidn osemsto variacii. A ked zoberieme do Uvahy aj slané verzosky, tak « 110 g krystalového cukru
mozno to bude aj dva miliény osemsto. No, ale vratme sa k nasmu re- « 2vajitka

ceptu. KedZe my sme, ako uz isto viete, ¢cokoskové zavislacky, pripravili 260 g hladkej muky
sme tart, ktory v sebe spaja hned dva druhy ¢okosky. Aj tmavd, aj bielu. - Stipka soli

A keby bol aj iny druh, isto by v iom bol tiez.
COKOLADOVY GANACHE

1. Zatneme s cestom. V miske si zmdknuté maslo s cukrom vysla- . i

| o . . L + 250 g horkej ¢okolady

hdme na najvyssich otdckach do penova. Po jednom zaslahdme vajic- N .
. . o . ] ) + 160 g smotany na slahanie

ka. Nakoniec na nizdich otdckach $lahatom zapracujeme muku a sol.

Z cesta si utapkame bochnik a nechame ho hodinu v chladnicke. )
KREM Z BIELEJ

2. Cesto vyberieme z chladnicky a na pomucenej doske si ho rozval- coroLARY

kame na kruh s priemerom cca 30 cm. Pomocou val¢eka ho prenesie- + 200 g bielej ¢okolady

me do formy s priemerom 28 cm a pekne povtld¢ame do okrajov. For- » 250 g mascarpone

mu s cestom dame na minimalne 30 minut do mraznicky. + 150 m& smotany na Slahanie

+ 5009 jahod
3. Rdru si vyhrejeme na 180 stupriov. Po pol hodinke cesto vyberieme

a odtrhneme si vacsi kus papiera na pecenie. Ten sa poloZzi na zmraze-

né cesto a nanho nasypeme fazulu az po uplny okraj formy. Takto vy- TIP: Kola¢ mézeme dozdobit
zbrojeny kola¢ pecieme 30 minat. Potom ho vyberieme, ddme prec¢ pa- mandlami alebo nasekanymi
pier na pecenie naplneny fazulou a dopecieme este 10 minut. Nechdme pistaciami. Najlepsie chuti
vychladnut vo forme. vychladeny.

4. Pripravime si ganache. Do misky si nalameme cokoladu. Smotanu
si dame zahrievat a tesne pred bodom varu vylejeme na cokoladu. Na-
sledne rozmieSame ru¢ne do krému. Vylejeme na dno vychladnutého
korpusu a rozotrieme. VloZzime na 30 minut do chladu.

5. Pripravime si medzicasom posledny krém. Mascarpone so smota-
nou vyslahame do tuha. Bielu cokolddu roztopime a ked je vlazna, vle-
jeme do vyslahanej masy a premixujeme. Krém navrstvime na ganache
a na vrch poukladédme ocistené a osusené jahody.
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+ 175 g maslovych keksikov

+ 70 g rozpusteného masla

« 260 g bielej cokolady

+ 3vajicka

- 1 CL vanilkového extraktu

« 100 m& smotany na Slahanie
+ 150 g krémového syra

« 250 g mascarpone

+ 170 g €erstvych malin

+ 2 PLtrstinového cukru

TIP: Cheesecake pecte

vo vodnom kupeli. To znamena,
Ze eSte predtym ako vyhrejete
rdru, na dno vlozte velky plech

s vodou.
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Cheesecake s bielou
¢cokoldadou a malinami

Cheesecake alebo po nasom syrovy kolac sa stal v nasich koncinach vel-
mi oblibenym kolacikom. Je rychly, je jednoduchy a je neskutocne syty
a plny krémového syra. Vyborne chuti vychladeny a mbzete ho poda-
vat s ovocim, preliaty ¢okoskou, karamelom alebo ovocnou oméckou.
Cheesecake sme skusali uz asi na tisic spésobov a Uprimne, ked' nejaky
pripravujeme, vzdy zloZenie obmiename a testujeme nové chute. :) Pre
tuto knizku sme si pripravili nasu oblibenu verzosku, ako ind¢, s ¢okinou
vo vnutri. Biela ¢okina doda krémovej plnke vynikajicu sladkastu chut
a maliny pridaju vyborny kontrast svojou jemnou kyslostou.

1. Najprv si pripravime keksikovy zdklad. Keksiky rozmixujeme v ru¢nom
mixéri najemno a zalejeme maslom. Poriadne premiesame a tuto hmotu na-
tla¢ime na dno (alebo aj boky) 22cm formy na pecenie. Odlozime na 10 minut
do chladnicky.

2. Na sporaku v miske nad parou rozpustime bielu ¢okoladu. Maliny chvilu
povarime s cukrom, az kym sa cukor nerozpusti. Zmes prepasirujeme cez sitko,
aby sme sa zbavili zrniec¢ok. Odlozime bokom.

3 .V miske vyslahdme mascarpone, krémovy syr, vajcia, priddme vanilkovy ex-
trakt a smotanu. Preslahdme. K zmesi prislahame aj rozpustenu bielu ¢okoladu
a nalejeme do formy. Na tuto zmes potom ukladame lyzickou képky malinovej
zmesi a napr. dlhou $pajdlou vytvarujeme do bielej zmesi mramorovy malino-

VY VZOr.

4. Vlozime do riry a pecieme pri teplote 160 stupriov asi 70—80 minut, kym
cheesecake nezacne na povrchu chytat zlatistu farbu.

5. Cheesecake sa po upeceni bude sice este mierne triast, ale to ndm vobec
neprekaza. Ponechame ho este aspon pol hodinu vo vypnutej rare, potom poc-
kame, kym vychladne vonku na mriezke. Nakoniec ho ulozime na par hodin
do chladnic¢ky. Cheesecake alebo teda syrovy kola¢ chuti najlepsie vychladeny.









Nanuky

Aky by to bol horuci, letny a lenivy deri na balkéne bez domacich nanu-
kov? Zadkladom je iba vlastnit par kusov nanukovych formiciek, ktoré uz
v dnesnej dobe kupite kdekolvek. Receptov na domdace nanuky mame
neurekom, do nasej knihy sme ale vybrali 4 nase najoblubenejsie, zdra-
vé a svieze komba.

Chia-mangové (6 ks)

Semienka chia vymieSame s kokosovym mliekom a nechdme napucat asi
30 minut. Potom priddme med, nakrdjané kisky manga, premie$ame. Naplni-
me nanukové formicky, vlozime pali¢cky a nechdme zamrazit.

Uhorkovo-citronové (6 ks)

Vsetky ingrediencie len zmieSame. Do nanukovych formiciek vlozime kolieska
citrona a doplnime uhorkovou zmesou. Vlozime palicky a nechame zamrazit.

Avokadovo-anandsovo-bananové (6 ks)

Prva vrstvu vyrobime zmieSanim jogurtu a semiacok z vanilkového stru-
ku. DruhtG vrstvu pripravime rozmixovanim vsetkych surovin. Naplni-
me do formiciek. Najprv jogurtovo-vanilkovu vrstvu a potom avoka-
dovd s bandnom a anandsom. Vlozime palicky a nechame zamrazit.

Malinovo-c¢ucoriedkové (6 ks)

Jednotlivé vrstvy pripravime zmixovanim surovin pre danu vrstvu. Do formiciek
najprv rozdelime prvu vrstvu, potom druhu a nakoniec tretiu jogurtovu. Vlozi-
me palicku a nechame zamrazit.

160 m& kokosového mlieka
1 PL medu

30 g chia semienok
polovica zrelého manga

1 nastruhana uhorka aj so Stavou
$tava z polky citrona

240 m& vody

1—2 CL medu alebo podla chuti
kolieska citréna na ozdobu

Spodna vrstva — 4 PL jogurtu
avnutro z 1 ks vanilkového
struku.

Druhd vrstva — 2 PL jogurtu,

1 mensi banan, 2 zmaknutého
avokada, 200 g nakrajaného

ananasu.

Prva vrstva — 60 g malin,
40 g ¢ucoriedok, 1 PL medu.
Druha vrstva — 100 g malin,
1 CL medu.

Tretia vrstva — 4 PL jogurtu
a1 CL medu.
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VecCcere



ar rokov dozadu som mala taky zvyk, Ze som vynechavala veleru. Do6-

vodom bol bud moj nabity vecerny program, vela prace alebo casto aj

moj vlastny umysel. Naivne som si myslela, Ze robim pre seba a svo-

je telo dobre, ked chodim spat s prazdnym zalidkom, hladna... Alebo
este horsie, ob¢as som robila divoké noc¢né najazdy do chladni¢ky, pretoze telo sa
burilo. :) Avsak, citila som, Ze mi takyto denny kolobeh neprospieva. Preto som
sa rozhodla to zmenit a zaradila som do svojho harmonogramu aj ¢as na pripra-
vu vecere, a Co je eSte dolezitejsie, zaviedla som spoloc¢né pomalé stolovanie...
Ved vecera je presne ten cas, ked sa s priatelmi, rodinou kone¢ne zideme v jed-
nej miestnosti, pri jednom stole, mame cas si pri priprave jedla a pocas stolovania
vyrozpravat zdazitky, usmevné prihody ¢i trapasy, ktoré sa pocas toho dlhého dia
prihodili... A vébec nie je pravidlom, ze vecera musi byt tazkd a budete po nej od-
fukovat este 3 hodiny a ani nezaspite...

V tejto knihe vam chceme ukazat, Ze aj vecCera sa da pripravit chutne, zdravo
a lahko... Z nasich receptov si vyberie kazdy, ¢i uz preferuje lahky 3aldtik, teplu
polievku alebo sytu masiti mnamku...

Vecera je pre mfa najlepsia terapia, hlavne ked si ju vychutndvate pomaly v pri-
jemnej spolocnosti, pripadne v lete na teraske pri zdpade sInka... Idylka, ktord si
vytvorite aj vdaka receptom v tejto knihe, ktorych sa modzete dosledne drzat ale-
bo vam posluzia ako inspirdcia a nakopnu vase kreativne kucharske ja...






Salat s jahfiacimi kotletami,
broskynami, kuskusom
a mangovou omackou

Neviem, ¢i ste si vimli, ale milujem sladké so slanym. :) Ano viem, spo-
minam to tu takmer v kazdom druhom recepte, ale ja si neviem po-
moct. No a v letnom a jesennom obdobi si mojou Uchylkou Salaty, ktoré
v sebe kombinuju masko alebo syry s ovocim a navyse este aj s ovocnym
dressingom. Jednym z takych rychlych, kde mate masko hotové Sup Sup,
je aj tento skvely 3alatik s kotletami. Mangovu omacku si zvyknem Sup-
nut len vedla a kotletky do omacky namécam. :)

1 . Pripravime si kuskus. Kuskus zalejeme dvojnasobnym mnozstvom vriacej
vody, ako je mnozstvo kuskusu, prikryjeme a nechame odstat.

2. Na masle si ugrilujeme broskyne. Odlozime bokom.

3. Na tej istej panvici si sprudka ugrilujeme jahnacie kotlety z oboch stran.
Kotlety su hotové za par minut, zavisi len od vds, ako prepecené ich chcete.

4. V miske zmieSame kuskus, Spenat a na kocky nakrajanu fetu. Na vrch pouk-

laddme broskyne a kotlety.

5 . Omacku si pripravime zmie$anim mangového pyré a ostatnych surovin. Sa-
It prelejeme oméckou alebo si kotlety do omacky namacame.

VECERE

@

PORCIE

250 g baby 3penatu
6 ks jahnacich kotliet
2 PL masla

2 broskyne

100 g syru Feta

4 hrnceka kuskusu

MANGOVA OMACKA

30 g bieleho jogurtu

30 g majonézy

80 g manga

stipka curry

1 CL chilli/srirachy

1 CL medu

nadrobno nakrédjany koriander
% limetky
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VECERE

=
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2 PORCIE

« 2 PL sIne¢nicového oleja

« 1 velkd cervend cibula

« 2 struciky cesnaku

« 3.cm nakrajaného cerstvého
zazvoru

« 1% CL horéignych semienok

.

1 velky baklazan nakrajany
na mensie kusky alebo

2 mensie

« 200 g mrazenej brokolice
(ruzicky)

400 m& kokosového mlieka

.

« 1 PL ¢ervenej kari pasty

1 Cervena paprika

+ 300 me zeleninového vyvaru
(podla toho, aké chceme kari
husté)

» sol'amleté cierne korenie

5 CL mletého koriandru

« % CL kurkumy

Cerstvy koriander na ozdobu

.

+ uvarend ryza basmati ako
priloha
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Vegetarianske kari

Indickd kuchyna u nas naberd ¢oraz viac na popularite. Ani sa tomu ne-
cudujem, kedze tieto jedla su velmi zdravé, jednoduché a chutné. Kaz-
dy urcite poznd asi najzndmejsi indicky pokrm — kari, ktory nie je vobec
jednotvarny. Je to pokrm, o ktorom sa da napisat aj samostatna kniz-
ka. M4 tooooolko varidcii, avsak zdkladom je masala, teda korenie, kto-
ré sa na pripravu pouziva. U nds sa vlastne aj samotné korenie oznacuje
slovom kari. :) M6zZe ho tvorit kurkuma, chilli, Skorica, muskatovy orie-
Sok, cierne korenie, koriander. TaktieZ mdzete na pripravu pouzit rozne
druhy masa, ryby alebo zeleninu. Ja uvadzam zjednodusenu vegetarian-
sku verziu méjho oblubeného kari.

1 . Na panvici zohrejeme olej.

2. Cibulu, cesnak a zazvor ocistime a v mixéri rozmixujeme najemno,
takmer az na pastu.

3. Na oleji oprazime horcicné semienka, kurkumu, pridédme kari pas-
tu a restujeme asi 3 minuty.

4. Priddme cibulovo-cesnakovu zmes a dalej restujeme par minut.

5. Priddme nakrajany baklazan a papriku a tiez asi 5 minut opecieme.
Nakoniec priddme brokolicové ruzicky.

6. Zalejeme kokosovym mliekom a vyvarom.

7. Ochutime solou, korenim, koriandrom a varime pod pokrievkou
na miernom ohni asi 10 minut.

8. Podévame s ryZzou basmati, ozdobené ¢erstvym koriandrom.
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Pesto z Cervenej repy

Asi vietci poznate bazalkové pesto ¢i pesto z medvedieho cesnaku.
Do knihy som v3ak pre vas pripravila toto krasne ruzové repové pesto,
moje oblubené. Nesmu v nom chybat pravdaze okrem repy oprazené
vlasské oriesky, eidam a vietky ingrediencie este zalievam lanovym ole-
jom. Pesto mézete pouzit ako prilohu k masu, pridat ho k cestovindm
alebo sa hodi aj na pizzu. Ja mam vsak najradsej kombindciu obycajnej
Cerstvej bagetky, na ktoru si natriem pesto, pripadne este priddm platok
ovcieho syra a chutna vecera je hotova.

1. Najprv uvarime repu domédkka (asi 30 minut). Nechame vychladnut
a nasledne osupeme.

2. Do mixéra vlozime repu, orechy, cesnak, syr, citrénovu Stavu
a rozmixujeme.

3. Nakoniec prilievame olej a mixujeme, az kym nemd pesto Zzelanu
konzistenciu a hustotu.

4. Osolime a okorenime.

VECERE

Il
gy
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2=

2 Cervené repy

2 struciky cesnaku

stava z 2 citrona

100 m& lanového oleja

(ak nemate, postaci
olivovy olej)

60 g oprazenych vlasskych
orechov

60 g nastruhaného eidamu
stipka soli

Cierne korenie
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VECERE

@
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PN

2 PORCIE

+ 1 cely koreni zeleru
« 2CLsoli
« Cierne korenie
« % CLtymianu
« 1CLoregéna
+ % CL sueného rozmarinu
« 1 CL su$eného cesnaku
4 PL sIne¢nicového oleja

DIP

« 150 g bieleho jogurtu
gréckeho typu

« 1CL mletého koriandra

« 1CL limetkovej $tavy

« Stipka rimskej rasce

«+ Stipka soli

« 1 CL suseného cesnaku
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Zelerové hranolky
s koriandrovym dipom

Kedysi som bola hranol¢ekovy zavisldk, no odkedy som sa zacala o stra-
vovanie viac zaujimat a davat si pozor na to, ¢o vsetko konzumujem, hra-
nolky z fritézy sa snazim obmedzovat na minimum (aj ked obc¢asné pre-
hresky sa vyskytnu, pozname to takmer vietci).

Ak si chceme po veceroch pri filme pochutnavat na niecom slanom, rad-
Sej pripravim alternativu k fritovanym zemiacikom, a tou su hranolky
zo zeleru. Rozdiel takmer ani nespoznate a pre seba urobite urcite lep-
Sie, ak budete zobkat ako neskoru veceru takéto jedlo... Najlepsie chu-
tia s koriandrovym dipom, do ktorého rada pridavam este trochu limet-
ky. Je to labuzo a u nas takto zmiznu v priebehu tyzdna dva, tri korene
zeleru. ;)

1 . Zeler otistime, nakrdjame na hranolceky a vloZzime do misky.

2. Vsetky korenia zmieSame a premieSame so zelerom. Pridédme olej a opét
premiesame.

3. Ruru vyhrejeme na 200 stupriov, hranol¢eky vysypeme na plech vystlany
papierom na pecenie a pecieme v rare asi 20—30 minut, kym nezmaknu a ne-
zafarbia sa do zlatista. Podavame este teplé.

4. Dip pripravime jednoducho tak, Ze zmieSame v3etky ingrediencie dokopy
a moézeme papat.









Marocky kuskus 3alat

Kuskus $alat som prvykrat ochutnala asi 5 rokov dozadu vo Francuz-
sku, kde je to napocudovanie jedno z najoblibenejsich jedal a dostalo
sa sem vdaka kuchtikom pristahovalcom zo severnej Afriky... Ide vlast-
ne o cestovinu, ktorej ¢aro spociva v jednoduchosti pripravy, kedZe sa
nevari, ale iba sa zalieva horticou vodou... Ja doma pripravujem kuskus
najradsej ako prilohu k masu alebo studeny 3alat, ktory si rdno pred od-
chodom do prace prichystdm do obedovej krabi¢ky a o syty, chutny
obed mam expresne rychlo postarané.

Tento marocky kuskus je inSpirovany presne tym, ktory som jed-
la v Parizi a aj dnes si najrad3ej pripravujem kuskus s cicerom,
hrozienkami, ochuteny S$koricou, zdzvorom, podla chuti aj s cer-

stvym koriandrom a oprazenymi voriavymi kesu orieSkami.

1. Kuskus nasypeme do misky a zalejeme vriacou vodou alebo zeleni-
novym vyvarom (kuskus a voda v pomere 1:2)

2. Prikryjeme a nechame parit 5—10 minut.

3 . Na oleji spenime nakrdjanu cibulku, orestujeme dozlatista.

4. Priddme mlety zazvor a mlett skoricu. Iba chvilu restujeme.

5. Pridéme cicer, citrénovi S$tavu, hrozienka, kuskus. Nakoniec aj

Cerstvy koriander a nasekané keSu oriesky. Osolime podla chuti. Mo-
Zzeme podavat ako prilohu alebo ako hlavné jedlo.

VECERE

2 PORCIE

+ 160 g kuskusu

+ vriaca voda alebo
zeleninovy vyvar

+ 400 m& konzerva ciceru

+ 1PLoleja

+ 1 ¢ervend cibula

« % CL mletého zazvoru

1 CL mletej $korice

+ hrst nasekaného cerstvého
koriandra

« 1 PLcitrénovej stavy

+ 40 g kesu orieskov

+ 60 g hrozienok
(namocime predtym do vody
aspon na 30 minut)

« podla chuti aj Stipka
kajenskej papriky

.« sofl

TIP: Ak mate chut papat salat
ako hlavné jedlo bez prilohy,
odporucam pridat napriklad tofu
syr alebo restovany baklazén.
Kesu oriesky odporucam pridat
do salatu tesne pred podavanim
a mierne ich predtym oprazit

na suchej panvici, aby pekne

vonali.
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1 PORCIA

+ 2 hrste baby $penatu
1 celd velka hruska

- Y2mensieho feniklu
« hrst ¢ucoriedok
+ hobliny z kozieho syra

CUCORIEDKOVY
DRESING

+ 100 g rozmixovanych
cucoriedok

« 1PLbieleho balsamico octu

+ 1PLmedu

» 2PLolivového oleja

- sol, korenie podla chuti
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Salat s feniklom, hruskou, kozim
syrom a cucCoriedkovym dresingom

Mézete sa zdat, Ze fenikel je nudny a jednotvarny. To vsak nie je pravda,
da sa s nim experimentovat a pripravovat ho na r6zne sp6soby. Mne chu-
ti grilovany ¢i duseny, je vhodny aj do polievok a aj do sladkych kolacov.
Ale predsa len najviac u nds kazdému chuti, ked ho priddm do obycajné-
ho 3alatu spolu s baby Spendtom, so sladkou hruskou a s ¢u¢oriedkami.
Tato zelenina chutovo pripominajuca aniz, nie je v nasich koncinach upl-
nou klasikou, avsak v poslednej dobe sa objavuje na nasich stoloch cel-
kom pravidelne. UZ ani nehovorim o tom, aka je velmi zdrava a ma mi-
nimum kalorii, takze feniklovy 3alat je idedlnou neskorou vecerou bez
vycitiek... Ja si ho vychutnavam este preliaty cuc¢oriedkovym dresingom
a ozdobeny hoblinami z kozieho syra, ktory sa k feniklu a hruske hodi asi
najviac. Avsak kludne ho nahradte svojim oblubenym parmezanom ale-
bo nakrajanou gorgonzolou.

1 . Spenat ocistime.

2. V miske ho zmiesame s nakrédjanou hruskou, feniklom, ¢u¢oriedkami a po-
lejeme hotovym dresingom.

3. Ozdobime hoblinami z kozieho syra.

4. Dressing si vyrobime zmie3anim vietkych surovin.









Spenatové palacinky
s kuracim masom

Palacinky su vdacny recept, ked sa doma trapim, ¢o rychlo vycaro-
vat na veceru. Daju sa pripravit na sladko, na slano, naplnit podla chuti
a podla toho, ¢o vam este zvysilo v chladnicke. Vzdy, ked'si spomeniem,
ze sa mi v hlbindch mrazni¢ky povaluje Spenatovy pretlak, pripravujem
tieto Spenatové, slané palacinky pInené kuracim maskom. Chutna, lahka
vecera ako lusk. Ja som mala po ruke este ladovy 3alat, paradajky, red-
kovky, ¢ervenu cibulku a méj oblubeny kozi syr nemohol v palacinkovej
naplni tiez chybat.

1 . Pripravime si marinddu na kura zmie$anim papriky, cukru, oregana, soli, ko-
renia a oleja. Potrieme riou kura a nechdme par hodin v chladni¢ke marinovat.

2 . Ruru vyhrejeme na 210 stupriov a marinované kuracie prsia vlozime na pe-
kac a pec¢ieme priblizne 25 minut. Nechdme vychladnut a nakrdjame na men-
Sie kusky.

3. Palacinky pripravime tak, Zze zmixujeme rozmrazeny Spenatovy pretlak
s vajickami, mliekom, mukou, solou, korenim, olejom a vypracujeme cesto. Ak
je cesto velmi riedke, pridame este muku. Nechame asi 30 minut v chladnicke
odlezat.

4. Na panvici zohrejeme olej. Ked' je olej rozpaleny, naberackou vylievame
na panvicu palacinkové cesto a postupne opekédme tenké palacinky z jednej aj
z druhej strany priblizne 2—3 minuty.

5. NaplInime podla chuti kiskami kuracieho masa a napriklad nakrajanym la-
dovym Saldtom, paradajkami, cervenou cibulkou, nastrihanym kozim syrom
a platkami redkovky. Podavame s jogurtovym dressingom.

VECERE

@

PORCIE

260 g Spenatového pretlaku
2 vajicka

100 m£ mlieka

2 PL slne¢nicového oleja
100 g hladkej Spaldovej muky
1 CL soli

Cierne korenie

olej na opekanie palaciniek
2 ks kuracich pfs

2 PL zarovnané — korenia
cervend paprika

3 PL trstinového cukru

1 CL oregana

sol'a ¢ierne korenie

3 PL sIne¢nicového oleju

JOGURTOVY DRESING

130 g bieleho jogurtu
gréckeho typu

1 roztlaceny strucik cesnaku
1 CL horéice

sol'a ¢ierne korenie
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Jarny sendvic¢ s bryndzou

Sendvice su pre mna takou malou kreativnou hrackou, ktora nie je na-
ro¢na, zvladne ju kazdy a kombinacie si mézete donekonecna obmienat
podla chuti. Spravit si ich teplé alebo studené. Slané, sladké alebo moje
milované sladko—slané. :) Kombindcie ovocia a zeleniny su moje oblu-
bené. Mam ich rada snad'v kazdom prevedeni. A ano, ked’'som bola mal3,
bola som aj fanusikom kuracich pfs s broskynou a so syrom. :D Preto aj
pri tomto sendvi¢i kombinujem bryndzu, $penat a hrusku. Hrusku si mo-
zete nechat bud’ chrumkavu kyslastu alebo si ju narychlo opiect, ¢o doda
hruske jemne skaramelizovanu sladkastu chut.

1. V tomto recepte pouzivame klicky, ktoré si musite pripravit par dni
dopredu. Pripadne ich z receptu mézete pokojne vynechat. 2 PL semia-
¢ok zalejeme vodou a nechame postat 8 hodin. Vodu zlejeme a klicky
prelozime do zavaraninovej flasky. Preplachujeme dvakrat denne a sle-
dujeme ako rastu. Po 3—4 diioch su pripravené na papanie.

2. V miske si spolu vymieSame bryndzu, krémovy syr a na kolieska
nakrajant mladu cibulku.

3. Susenu 3Sunku si oprazime do chrumkava. Na rovnakej panvici si
nasledne oprazime do chrumkava krajce chleba.

4. V pripade, Ze méate radi sladkasté chute, na kusku masla ogrilujte
aj platky hrusky.

5. Sendvi¢ si zlozime. Na spodok pouzijeme natierku z bryndze, kré-
mového syra a cibulky. Na vrch ulozime Spenat, hrusky, Sunku a klicky.
Prekryjeme druhym krajcom chleba.

VECERE

@

2 PORCIE

+ 250gbryndze

« 250 g krémového syra
+ 2 ks mladej cibulky

« 250 g baby Spendtu

+ 2ks hrusky

+ redkovkové klicky

+ suSena Sunka

+ tmavy chlieb

TIP: Ak si chcete pripravit
sendvice na sladko, odporuc¢am
dobrotu od maminy zméjho
detstva, ked' nevedela, ¢o

s mojimi chutami na sladké.
Vezmeme dva toastové chlebiky.
Oba natrieme v tenkej vrstve
maslom, nastrihame jabi¢ko,
posypeme cukrom obycajnym,
vanilkovym alebo trstinovym.
Spojime a dame zapiect

do toastovaca alebo opecieme

z oboch stran na panvici. )
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250 g hnedych $ampiénov
alebo dubdkov (alebo mix)
100 m& olivového oleja

1 velkd Salotka

2 lyZice bieleho vina
tymian

sol'a ¢ierne korenie

300 g hrasku

30 g masla

1 strucik cesnaku

75 g parmezanu

matové listky podla chuti

sol, korenie

3 velké biele cibule

2 PLmasla

3 PL hnedého cukru
50 mZ bieleho vina

3 platky susenej Sunky
vetvi¢ka tymidnu

sol, korenie
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Bruschetty na 3 sp6soby

Hribové Bruschetty

Do malej panvice si ddme zohrievat olivovy olej. Ked je olej rozohriaty, vlozi-
me nadrobno nakrdjanu Salotku a oprazime. Nasledne priddme nakrajané hriby
a vetvi¢ky tymidnu. Narychlo oprazime a priddme 2 lyZice bieleho vina. Znizime
plamen a prazime na nizkom plameni cca 7—8 minut alebo pokial hriby nebu-
du mékké. Podavame teplé na opec¢enom chlebiku.

Hrédskové Bruschetty

Vodu si osolime a nechdme zovriet. Vhodime hraSok a nechdme varit cca 2 mi-
nuty. Hrasok si scedime a vlozime do misky. Priddme maslo a vidlickou popuci-
me. Priddme pretlaceny cesnak, parmezan a dobre premieSame. Na zéver pri-
dédme na drobno nasekané matové listky a podla chuti dokorenime a dosolime.
Podavame na opec¢enom chlebiku.

Bruschetty s cibulovym dzemom

Na roztopenom masle si opecieme susent Sunku do chrumkava. Odlozime bo-
kom. K maslu priddme na pasiky nakréjanu cibulu, prikryjeme a nechdme zmak-
nut. Ked'je cibula mékka a zacina karamelizovat, prilejeme vino. Po¢kdme pokial
sa odpari. Priddme cukor a vetvi¢ku tymidnu. MieSame a nechame varit, pokial
cibulka nie je zlata az jemne hnedda. Dzem odstavime a priddme na drobno na-
krdjanu opecenu susenu Sunku. Podavame na chlebikoch posypané strihanym
syrom a jemne zagrilované.
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VECERE
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« 2ks listkového cesta

« 5vajicok

+ 150 m£ smotany na $lahanie
« Cierne korenie a stipka soli

TIP: Ak nie ste fanusikom
listkového cesta, pokojne

si korpus spravte z origos
maslového cesta, pripadne
ako krustu pouzite nastrihané
zemiaky s vajickom a mukou.
Fazulky, ktoré sa pozivaju

pri peceni korpusov, si

odlozte a mozete ich pouzit

pri dalSom peceni.
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Rychly quiche na 4 sp6soby

Quiche je dobrota, ktoru si s radostou robim na veceru, ked mam tro-
chu viac ¢asu. Milujem jed|3, ktoré si mézete obmienat podla chuti, hodit
do nich ¢o da chladnicka alebo sa pri nich kreativne vyblaznite. Quiche
je pre mia jednou z takychto dobrét. Zaklad v origo$ verzii tvori maslo-
vé cesto a plnka z vaji¢ok a smotany, do ktorej pridate, ¢o vdm hrdlo raci.
No a kedZze my vieme, Ze vecer je hladnych krkov vela a ¢asu vacsinou
malo, mame pre vas rychlu verzosku s listkovym cestom. :)

Zéklad pre quiche — 4 malé kolaciky s priemerom 12,5 cm

1 . Listkové cesto si rozrolujeme a vykrojime z neho kruhy, ktoré st o par cen-
timetrov vacsie ako obvod nasich formiciek.

2. Cesto natlacime do formiciek, a precnievajice kusy zrezeme. Na cesto po-
loZime papier na pecenie a nasypeme susenu fazulu.

3. Takto pripravené pecieme v rure vyhriatej na 200 stupriov cca 15—20 mi-
nut. Nasledne vyberieme fazulu s papierom na pecenie a korpus nechame bo-
kom.

4. Zéklad pre plnku si pripravime jednoducho rozslahanim vajicok, do kto-
rych nasledne priddme smotanu, korenie a sol. Podla toho pre aku pInku sa na-
sledne rozhodneme, dalsie suroviny pridame do zakladu a nalejeme do korpu-
sov.

5 . Naplnené korpusy pecieme pri teplote 180 stupriov cca 25 minut alebo po-
kial vajickova zmes nie je zlata.



Spenatova plnka s kozim syrom a slaninkou

Slaninku si nakrajame nadrobno a oprazime na kusku masla alebo oleja. Necha-
me vychladnut. Nasledne slaninku, syr aj Spenét priddme do vajecnej zmesi.

Plnka zo syru Feta a cherry paradajok

Cibulku si nakrdjame nadrobno a oprazime na kusku masla alebo oleja. Necha-
me vychladnut. Nasledne cibulku a nadrobno nakrajant fetu priddme do vajec-
nej zmesi. Po naliati vaje¢nej zmesi do korpusov navrch poukladdme cherry pa-
radajky.

PInka z ¢edaru a dubakov

Jeden dubak si odlozime bokom, zvysok nakrajame na drobné kusky a na kusku
masla alebo oleja osmazime do makka. Nechdme vychladnut. Nasledne dubédky
a Cedar priddme do vaje¢nej zmesi. Po naliati zmesi do korpusov navrch poukla-
dame na platky nakrajany dubak.

Hraskova plnka so $parglou

Salotku si nakrajane nadrobno a oprazime na kisku masla alebo oleja. Nechame
vychladnut. Sparglu nakrajame na 2 cm kusky a vietky suroviny pridame do va-

je¢nej zmesi.

40 g mladého

Cerstvého Spenatu

150 g prerastenej slaninky
100 g makkého kozieho syra

2 malé cibule
200 g syru Feta
12 cherry paradajok

120 g struhaného ¢edaru
150 g dubdkov alebo inych
oblubenych hub

150 g mladého hrasku

3 malé salotky

100 g strihaného parmezanu
100 g zelenej Spargle
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asu knihu uzatvéraju tekutosti. Teda, nie tak celkom uzatvaraju, este je tam

malé prekvapko na zaver. Ale minimalne teda uzatvaraju cast, z ktorej sa aj na-

sytite :) Ked' sme rozmyslali ako rozdelit kapitoly v knihe, rozhodli sme sa ne-

chat sa unasat prirodzene driom, preto vznikli ranajky, obedy, dezerty aj vecere.
No a potom prisiel zdsadny problém... Kam hodit tekutu ¢okosku, kam dat tzasny mango-
vy domdci ¢aj? Ved' aj tekuté dobroty si zasliZia svoje miesto v knihe a tak teda vznikla tato
kapitola, ktord, ako ind¢, je taktiez svojim kiskom hriesne sladka.

Pitny rezim je zasada. Tak ako dychat, jest alebo 3kerit sa od ucha k uchu po-
¢as dna. Ano, aj 3kerit sa je zasada, teda minimalne od nas ju mate prikazom. Pre
mnohych [udi napriek tomu pit vObec nie je jednoduché. Preto sme sa rozhod-
li pre vés pripravit par domécich tekutych mlsiek, ktoré nielen zazenu smad, ale
zaroven osladia zivot, zahreju alebo proste len vycarujui ismev od ucha k uchu.






Horuca slana ¢okolada

Cokoska... vynalez storocia! My, zavislaci na ¢okoskach, ju milujeme
vo vsetkych moznych skupenstvach a v kombinacidch od vymyslu sve-

ta. To ste si koniec koncov uz mohli aj vsimnut. Ochutnali ste uz ale tuto

klasiku jemne ochutent morskou solou? Ze nie? Ind liga, vazeni. Ale-

bo v kombinacii so slanym karamelom? S chilli? Alebo so Stipkou kavy?

Moznosti je milién, tak preco nezacat testovat hned? )

1.

2.
3.

Mlieko, smotanu a cokoldadu dame zohrievat na mierny plamen.
MieSame, az pokial sa ¢okoldda nerozpusti a zmes nie je horuca.

Vmiesame sol.
Do misky si vlozime Ztok, ktory jemne vymie$ame s cukrom. Ho-
ricu cokolddovi zmesku pomaly a za stdleho miesania prilievame

k Zltku.

Horicu cokolddu podavame so S$lahackou, posypanu cokoladovy-
mi hoblinami.

DRINKY

s

PN

@

2 PORCIE

+ 90 g horkej ¢okoladdy

+ 50 m& smotany na slahanie
+ 100 m& mlieka

« uCLsoli

« 1CLcukru

. 1zltko

TIP: Do horucej ¢okolady
mozete pridat namiesto soli
Stipku chilli, aromaticku skoricu
alebo lyzicku instantnej kavy.
Pre pozitkarov zase odporicame
na spodok pohara naliat
karamelovi omacku alebo
polozit dve Mozartove gule

a preliat hortuicou cokoladou. ;)
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DRINKY

2 PORCIE

200 g jahéd, mézu byt
aj mrazené
vanilkova zmrzlina

.

100 g horkej ¢cokolady

.

100 m£ smotany na slahanie
50 m& mlieka

TIP: Ak chcete ohurit navstevu,
podavajte tento dezert v spesl
poharoch na Martini a pohar
dozdobte métou alebo

¢okolddovymi hoblinami.
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Ladova ¢cokoldda s jahodovym
pyré a vanilkovou zmrzkou

Prekvapko! Horucu ¢okolddu poznate isto vietci, ale ¢o tak vychutnat si
tuto dobrotu aj v letnych hortcich drioch? Ked som bola mald, najviac
som si ulietavala na vanilkovom nanuku, ktory bol naplneny jahodovou
dreriou a cely obliaty horkou ¢okinou. BozZe, to bola dobrota. Neviem uz
sice, ako sa volal, ale velmi dobre si pamatam, ako chutil. Najlepsia kom-
binacia pod slnkom to bola. Isto teda chapete, preco prave tato verzia. Je
to moj nanuk z detstva, v trosku viac nébl prevedeni... )

1 . Mlieko so smotanou si zahrejeme do bodu varu a vylejeme na naldmanu
¢okoladu. Miesame az do chvile, pokial sa vsetka ¢okolada nerozpusti. Takto pri-
pravenu ¢okolddu dame vychladit do chladnicky.

2. Z jahod si pomocou mixéra pripravime pyré. Najlepsie je pouzit jahody
z mrazni¢ky, aby pyré ostalo studené a husté.

3. Pyré nalejeme na spodok pohdrikov, na vrch pomaly nalejeme ¢okoladu
a na zéver priddme kopcek vanilkovej zmrzliny.









Mlie¢ny koktejl s bananom
a nutellou

Ked som bola mald a nemohla som zmrzku, dostala som pod nos milk-
shake. Nikdy som si nevedela vybrat, ¢i chcem bananovy alebo ¢okolé-
dovu klasiku. A viete, na ¢o som ¢asom prisla? Ze nie je ni¢ lepsie, ako ich
oba zmiesat a vychutnat si banéan aj ¢okosku v jednom. A ked k nim pri-
date este aj Stipku kavy, detskd radost v dospelackom Zivote je na sve-
te... 1)) Samozrejme kreativite a chutiam sa medze nekladu. Pokojne si
namiesajte Cisto ovocny shake, pridajte slany karamel alebo dokonca pre
dospeldkov odport¢ame pouzit r6zne krémové alkoholové dobroty ako
napriklad Baileys.

1 . Bandan nakrdjame na kolieska a Supneme do mrazni¢ky na noc.

2. Do mixéra si hodime mlieko, zmrazeny bandn, kavu, nutellu a premixuje-
me.

3. Podavame so Slahackou, posypané sekanymi lieskovcami a strihanou co-
koladou.

DRINKY

o=
N

%

4 PORCIE

+ 500 m€ mlieka

+ 2PLnutelly

+ 1a%PL—zarovnanej
instantnej kavy

+ 2ks banénov

- $lahacka

+ lieskovce na ozdobenie

- (okoldda na ozdobenie

TIP: Ak nie ste fanusikom nutelly,
mozete ju pokojne vynechat

a miesto nej pouzit kakao.
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2 PORCIE

.

1 Cervené jablko

1 pomaranc

strapec cerveného hrozna
1 nektarinka

.

Y citréna

400 m& ¢erveného vina

.

300 m& pomarancového dzusu
0,5 d@ triple sec
pomarancového likéru

2 PL trstinového cukru

kocky ladu

TIP: K letnej sangrii, ktord si
vychutnéte na slne¢nej teraske,
sa ako hlavné jedlo najlepsie
hodi paradna Spanielska paella.

(recept na strane 56)
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Sangria

Kto ma pozna, vie, ze nie som velkym vyznavacom alkoholu a ,jedno
orosené” mi v lete vobec nezazenie smad. Jediné, ¢o na mna z alkoho-
lu (ak sa to tak da nazvat) funguje a v letnych mesiacoch u nas nesmie
chybat, je kréah dobre vychladenej sangrie. Ovocie mézete pouzit aké-
kolvek podla chuti. Pokojne tiez zmerte pomer cerveného vina a dzusu.
Javsak uvadzam presny recept, ako postupujem ja. Nezabudnite, Ze ked’
vsetko nakrdjate, zalejete vinom a dzisom, na zvyraznenie chuti je déle-
Zité nechat sangriu par hodin v chlade. Potom staci uz len pridat par ko-
ciek ladu a mézete vychutnavat. Napriklad, vecer na letnej teraske po-
zorovat hviezdy s poharom chladivej sangrie v ruke. Pre mna predstava
idedlneho vecera. )

1. Ovocie umyjeme, nasekdme na kocky alebo mesiac¢iky — jablko, po-
marang, citrén, nektarinku.

2. Vlozime do velkého kr¢ahu, priddme bobulky hrozna.

3. Pridame triple sec, cukor, vino a dzus. Ovocie v kréahu mézeme
trochu roztlacit drevenou vareskou.

4. Vlozime na par hodin do chladnicky.

5. Podavame s kockami fadu.
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Mangovy ladovy (aj G%éj//

Ladovy ¢aj, najvacsia dobrota pocas teplych dni. No a ked'si ho este uro- - 600 m2 vriacej vody
bite aj zdomaceho ¢aju, to je vyhra, radost a osviezenie v jednom bali¢- « 12zvazok maty (do dlane)
ku. Mango milujem. Nebola to sice laska na prvy pohlad, ale nakoniec - 500 g mangového pyré
prisla a o to silnejsia. Momentalne fi¢im na mangu vo vietkych prevede- (cca 2—3 manga)
niach. Ak je nieco mangové, jednoznacne to musim mat. Nezabudnite, « 2limetky

Ze na to, aby vas mango potesilo, musi byt poriadne dozreté. Staci, ak ho - lad

nechate na slniecku par dni postat a zdrava mnamka je na svete. Spoje-
nie s matou navyse pripravi neodolatelne osviezujuci letny napoj.

1. Ako prvé si pripravime cerstvy mdtovy caj. Matové listky si zaleje-
me vriacou vodou a nechame lihovat cca 10 minut.

2. Takto pripraveny ¢aj ddme zachladit do chladnicky.
3. Mango si ocistime, odkdstkujeme a zmixujeme na pyré.

4. Do vychladeného caju primieSame pyré, Stavu z dvoch limetiek
a pridame lad. Osviezujuci ¢aj na hortce chvile je pripraveny. :)

137



DRINKY

« 1 liter sody

» 500 gjahéd

« 2limetky

+ 100 g hnedého cukru
+ 200 m& bieleho rumu
- mata

« lad

TIP: Ak chcete mojito
aromatickejsie, pridajte domdci
jahodovy sirup. Ak vam mojito
zachuti, podobnym spésobom ho
mézete pripravit z rézneho iného
ovocia, ako napriklad z marhual
alebo z malin. A dokonca je

chutné aj bez alkoholu.
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Jahodové mojito

Mojito bol asi prvy alkoholicky miesany drink, ktory som v Zivote ochut-
nala. Uprimne, bola som z neho paf, takze som ho vycuckala asi za 5 mi-
nuat a potom nevedela, kde je sever. Spojenie maty, limetiek, hnedého
cukru a tam niekde na pozadi jemna chut alkoholu bola pre mna nepre-
konatelnd. Az do chvile, pokial som sa neobjavila jedného krasneho dria
v Prahe a v mexickej restike neochutnala mojito jahodové. Koniec! Vy-
cuckané bolo tento krat za 2 minuty. Viete si ma predstavit, prifr¢ala som
domov, nakupila jahody a cuckala a cuckala... No a cuckdm pravidelne
az dodnes. Sice radsej nealkoholické, ale pre mna takisto vynikajuce.

1. Jahody si nakrajame na malé kusky. Odoberieme 350 g a Supneme
do karafy.

2. Priddme cukor, méatu a rozstvrtené limetky.

3. Vsetko spolu drevenou tyc¢kou popucime co najviac, aby sa chute
uvolnili a prepajili.

4. Do tejto zmesi dopinime zvy3ok jahéd, rum a sédu. Poddvame
vo vychladenych poharoch s drvenym ladom. Na zdravie! )









DRINKY

Smoothies 4% inak

Pripravit smoothie je celkom zabava. Rada improvizujem s chutami, pouzivam réznofarebné ovocie, zeleninu.
Ja si smoothie vacsinou uz nesladim, ale ak chcete, mézete pouzit med, agave ¢i iné sladidlo, ktoré mate pra-
ve po ruke. Ak tuZite, aby vase smoothie bolo skor redsie, pridajte trochu vody alebo mlieka (kludne mandlové,
kokosové alebo ovsené). Mnozstvo neuvadzam prave preto, ze niekomu chuti smoothie hustejsie, niekto si ho
radsej zriedi. VSetky ingrediencie potom staci len rozmixovat v silnom mixéri... Uvadzam nase najobltubenej-
Sie kombinécie pre vasu in3piraciu. Ci uz sa potrebujete ochladit pocas horticeho letného dna alebo si len pri-
pravit rychle, zdravé a vitaminmi nabité ranajky ,to go*, ¢ize so sebou.

Zelené smoothie

2 hrste baby $penétu, 1 mensi banan, 1 CL chia semienok, 1 stonka zeleru, 60 g 3alatovej uhorky, 1 cm nakrajaného zazvo-
ru, med/agéve podla chuti a voda na zriedenie.

Cviklové smoothie

1 mensia cvikla (najlepsie len odstavend), 1 mrkva (tiez najlepsie len $tava), 1 granatové jablko (semienka), 1 ¢ervené jabl-
ko, Stava z 1 pomaranca, med/agave ¢i iné sladidlo podla chuti a pripadne voda na zriedenie.

Bobulové smoothie s kiwi

125 g malin, 90 g odkdstkovanych ceredni (pripadne jahody), 125 g cucoriedok, stava z jedného pomaranca, 2 ks kiwi,
med/agave podla chuti a pripadne voda na zriedenie.

Tropické smoothie

Prvé vrstva: 2 banénu, %4 manga, 160 g nakrdjaného anandsu. Druha vrstva — 125 g mrazenych malin a %2 bananu. Do po-

héra ddme najprv mangovo-anandsovu vrstvu a potom malinovid. M6Zme trochu premiesat.
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ak, a mame tu nasu poslednu kapitolu v knihe. Mozno sa tak trosku aj pytate, pre-

¢o sme do knihy o vareni pridali volajaku kapitolu o foodstylingu a foteni. Odpo-

ved je velmi jednoduchd. Ked sme zacinali nase blogerské Zivoty, obe sme si po-

vedali, Ze chceme aby nase blogopieskoviské boli nielen o chutnych receptoch,
ale taktiez zaujali aj vizualne a boli potesenim nielen pre nase bruska, ale aj pre oko. Vo sve-
te ak chcete, aby vas blog bol povaZovany za kvalitku, musi spifat niekolko podmienok.
Jednou z nich, a to velmi délezZitou, su fotografie a styling vasich receptov. Ved povedzme
si pravdu, listovat medzi receptami, pri ktorych sa vam slinky zbiehaju uz len pri letmom po-
hlade na obrazok, je ovela zdbavnejsie a dokonca aj chutnejsie.

No a kedZe ono to s tym fotenim a stajlovanim nie je vobec také lahké, ako sa na prvy po-
hlad zd3, rozhodli sme sa s vami podelit o nase skusenosti v takej jednoduchsej forme.
Vedzte, Ze nie sme proficky, aj my sa stale vela novych veci u¢ime a mame toho este poriad-
ne vela pred sebou. Ale povedali sme si, Ze ¢o to mdme uz aj za sebou a rady by sme nase
ziskané skusenosti a vedomosti tymto sposobom posunuli dalej. Predovsetkym zacinaju-
cim kamoSom blogerom a vietkym nadSencom, ktorym jedlo vzdy vychladne, pretoze si ho
musia nafotit zo vSetkych uhlov. :) A navyse, v dnesnej dobe instagramov a fejsbukov, ve-
diet urobit fesnu fotku, nie je az tak na zahodenie.

Na zaver nasho tvodu tu mame este motivacny odkaz aj pre vas, ¢o sa tam v kute schovava-
te a mrmlete si popod nos, ze vam to aj tak nepojde, lebo vy nemate na to techniku. Mozno
vas prekvapime, ale zvladnut zaklady fotenia a stajlingu jedla viete aj s obycajnym fotakom
bez super drahého vybavenia. (Samozrejme, pokial neplanujete fotit kucharske knihy a bill-
boardy pre svetovych kucharov) Ano, presne, aj s vasim telefénom sa to da. Telefén so svo-
jou Sirokouhlou Sosovkou je napriklad vybornym kamosom na fotenie jedla zhora.

Takze uz ziadne vyhovorky a podme na to. :) Berte telefény, fotaky, pripadne stativy a hor
sa na fotenie a stajlovanie. V najblizsich kapitolach vas jednoduchym spésobom prevedie-
me niekolkymi zo zakladnych faktorov, ktoré by ste pri svojom foteni a stajlovani mali brat
do tvahy.



Svetlo

Prva zastavka nasho pokecu o foodstylingu bude pri svet-
le. Sice sa netyka priamo stajlovania, ale neda sa nam pri
tejto dolezitej veci aspon na chvilku nezastavit. Vela zacia-
to¢nikov (a 4no boli sme tam aj my) si mysli, ze tanier s jed-
lom sa da capnut kdekolvek na stdl, a to, ¢i z toho bude
fajnova fotka, sa nejako odohra tam vnutri v tej masinke,
s ktorou cvakate. Samozrejme, ovladat nastavenie svojho
vlastného fotdka je zaklad, tam urcite zacnite. No potom
su tu veci mimofotakové, ktoré vdm vyrazne ovplyvnia nie-
len kvalitu fotky, ale aj atmosku a ¢i bude fotka na pohlad
[Ubiva.

Vratime sa teda k tomu, ¢o je podla nas najdolezitejsie pre
dobru fotku jedla, a tym je osvetlenie. Ak sa teda naucite
pracovat so svetlom, urc¢ite mate zmaknuty jeden zo za-
kladnych bodov kvalitnej fotografie. A ked budete machri,

svetlom si dokazete vyrobit aj vasu vysnivanu atmosku.

Pri svieteni mate na vyber niekolko druhov svietenia.

« Denné svetlo. Podla nas najjednoduchsie pre
zaciatoc¢nikov, preto sa mu budeme dalej venovat. Jeho
vyhodou je, Ze jedlo vyzerd pri dennom svetle takmer
vzdy prirodzene. Nevyhodou zase, ze ak sinko zapadne,
s fotenim ste skoncili. Ked'sa chystate venovat foteniu
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jedla na profesiondlnej Urovni, tento typ svietenia vam
pravdepodobne stacit nebude.

+ Umelé svetlo, ktoré moze byt trvalé alebo zableskové.
Praca s umelym svetlom je samozrejme narocnejsia, ale
takisto sa s nim da vykuzlit krasny prirodzeny vzhlad.
Vyhodou je, Ze nie ste zavisli od okolitych podmienok
a fotit viete prakticky vsade, kde je priestor pre svetla.
Ci uz je to v pivni¢nej restike alebo v decembri o Siestej

vecer.

TakzZe, podme si vysvetlit jednoduché pravidla krok po kro-
ku.

1 . Rozhodli sme sa fotit pri dennom svetle. Najprv si
omrkneme priestor, v ktorom planujeme fotit a najdeme si
zdroj prirodzeného svetla, ktorym je najcastejsie asi okno,
balkénové dvere. (Nezabudnite si samozrejme zhasnut os-
tatné svetld v priestore.

2. Svetlo, ktoré ndm cez okno prechddza, moze byt pri-
li$ ostré. Napriklad v pripade, Ze je vonku jasno a slne¢né
svetlo je silné. V tomto pripade ndm pri foteni budu vznikat
tvrdé tiene a zaroven mézu vznikat prepalené miesta, kto-
ré na fotografii nepdsobia atraktivne. Je potrebné si teda
svetlo zjemnit, co mozete spravit difizorom vlozenym me-

S difizorom



Bez odrazky

dzi zdroj svetla a objekt, ktory fotime. Na zjemnenie svet-
la mézete pouzit tenkd bielu plachtu, bielu zéclonu, biele
tricko alebo biely papier na pecenie, ktoré cast svetla pohl-
tia, a tym nam tvrdé svetlo zjemnia.

mozeme

Vzniknuté ostré tiene zdroven jem-

ne potla¢it aj odrazkou, ktord umiestnime oproti
zdroju svetla za nasu scénu s jedlom. Pouzit moze-
me rbézne plochy, od ktorych sa svetlo odraza, na-
priklad biely polystyrén. Nezabudajme vsak, ze tiene
su na fotografii dolezité, ovplyviuju atmosféru a vy-
tvaraju hibku a kontrast.. Preto sa ich nesnazte po-

tlacit uplne.

Ak chceme vytvorit Speci atmosku, pripadne chce-
me, aby ndm svetlo na niektoré miesta nedopadalo, a tym
upriamit napriklad pozornost vyrazne na objekt fotenia,
svetlo mozeme kontrolovat blokovanim. Najjednoduchsie
je napriklad pouzitie ¢iernych penovych dosiek, ktoré vlo-

Bez blokovania

S odrazkou

zime medzi zdroj svetla a objekt fotenia v mieste, kde chce-

me svetlo timit.

Dolezity je aj smer osvetlenia objektu. V pripa-
de prirodzeného svetla teda objekt moézeme nato-
¢it tak, aby nam svetlo dopadlo z nejakej konkrét-
nej strany. Najklasickejsim spésobom nasvietenia
z jedného zdroja je svietenie zboku. Takisto je moz-
né pouzit svietenie odzadu, tzv. protisvetlo, kto-
ré je vybornym kamosom napriklad pri foteni drin-
kov, ktoré budu vplyvom svetla pekne rozziarené.
Samoska, len ak su servirované v priehladnych po-
haroch. :D Co neodporic¢ame, je zdroj svetla spre-
du. V tomto pripade nam tiene budu padat za jedlo,
a teda pri foteni spredu nebudu viditelné, co sposo-
bi, Ze vysledna fotografia bude posobit plocho. Tak-
tiez sa takymto typom svietenia oslabuje Struktura

na predmetoch fotenia.

S blokovanim
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Kompozicia a uhol fotenia

Druhou zéastavkou v nasom pokeciku bude kompozicia
a uhol. Zjednodusene by sme to mohli opisat, ze sinko nam
uz svieti (pripadne svetld mame nastavené) a teraz bude-
me vymyslat, ako to nase jedlo a kadejaké tanieriky rozha-
dZeme v priestore, aby to vyzeralo fesne a oku lahodiaco.
Kompozicia ndm teda hovori o vzdjomnom rozmiestneni
objektov, ktoré fotime v rdmci priestoru fotografie.

Najjednoduch$im kompozi¢nym pravidlom, ktoré vam
ulah¢i na zaciatok fotenie a stajlovanie, je vSeobecne zna-
me pravidlo tretin. O ¢o vlastne vo vieobecnosti ide? Kaz-
dy priestor, ktory fotime, je mozné rozdelit vertikédlne aj
horizontdlne na tretiny a to Styrmi ¢iarami. Najdolezitej-
si objekt, a teda ten, na ktory chceme upriamit pozornost,
by mal lezat v mieste, kde sa tieto ciary pretinaju alebo po-
zdiz tretinovych ¢iar. Ak je takychto objektov viac, je vhod-
né ulozit ich po diagonale. Takéto umiestriovanie objektov
vytvara vo fotografii dynamiku a robi fotku zaujimavejsou.
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Pravidlo tretin
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= Kompozicia na stred

Jednoducho povedané, ak chcete ist pri kompozicii na is-
totku, drzte sa pravidla tretin.

Pre tych, ktori radi experimentuju, odporicame skusit ob-
cas nejaké to pravidlo tretiny aj porusit. Ved' nie nadarmo
sa hovori, pravidla st na to, aby sa porusovali. Takze smelo
do toho.
ve stredovd kompozicia velmi zaujimava.

V mnohych pripadoch napriklad moéze byt pra-

Jednym zo zaujimavych sp6sobov, ako sa hrat s kompozi-
ciou a objektmi, ktoré fotime, je napriklad negative spa-
ce vo fotografii. O ¢o ide? Priestor na fotke mézeme roz-
delit na tzv. positive space, ktory predstavuje objekt,
ktory fotime a tzv. negative space, ktory je tvoreny vset-
kym ,prazdnym” priestorom okolo. Prave praca s negativ-
nym priestorom moze fotografii dodat vynimo¢nu atmo-
sféru. Jednoducho povedané, prazdny priestor na fotke
nemusi znamenat, Ze je vasa fotka prazdna. Niekedy je to

Negative space




naopak zaujimavy spdsob ako preniest vietku pozornost

a emocie na vas objekt fotenia.

Dalsou kratkou zastavkou bude uhol fotenia. Jasne
a struc¢ne, ide o uhol, pod ktorym vase jedlo fotite.
Pri vybere uhlu fotenia nam vchadza do hry niekol-
ko faktorov, ako napriklad ucel fotografie, atmos-
ka, ktori chceme dosiahnut a napriklad aj typ jedla,
ktory fotime. Madme na vyber:

45 stupnovy uhol — Uhol, ktory pri foteni
simuluje prirodzené vnimanie jedla pri sedeni
za stolom. Klasika, ktorou ni¢ nepokazite
a odfotite takmer vietko. Objekt je na fotografii
vidno jemne zhora a takisto aj zboku. Takze,
ak si este nie ste isti, aky uhol zvolit, stavte
na 45 stupriovu klasiku

+ Pohlad zhora — Uhol, ktory méze byt zaujimavy
a zaroven jednoduchsi pre pripravu kompozicie

a stylingu. Pri tomto uhle totizto prichadzate

o hibku vo fotografii a pracujete len s plosnym
usporiadanim. Fotenie zhora je vyborné pre
jedl4, kde najviac infosiek mate pri pohlade
zhora. Ide teda hlavne o ploché objekty ako
pizza, polievka, galetka a podobne.

Pohlad spredu — Fotenie spredu alebo z jemného
podhladu ma svoj vyznam hlavne pri objektoch,
ktoré sa tahaju do vysky a najviac infosiek

je zboku. Napriklad sirupova flasa, lievance

na kopke, hamburger a podobne. Zaroven pri
foteni spredu alebo podhladu dokazete objektu
fotenia pridat dolezitost.
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Farby a Struktdra

Takze, zdkladné veci ako svietenie, kompoziciu a uhol fo-
tenia mame zmaknuté. Podme teda na dalsie zaleZitosti,
ktoré ndm moézu uz vyrazne ovplyvnovat (okrem iného) aj
atmosku na fotke. Predtym ako idete svoju papanicu odfo-
tit, mali by ste sa rozhodnut, aku atmosféru chcete na tej
svojej fotografii zachytit. Ma to byt svieZe rano, ktoré vdés
uz na pohlad nabudi do nového dna? Zvolte teda svetlé
a svieze farby. Alebo to ma byt lenivé rano u babky na cha-
lupe, ked vstavate o 11-tej na obed a mate pred sebou cely
den plny oddychu? Zvolte zemité farby a prirodné mate-
rialy.

Ked' sa ideme rozpravat o farbach vo fotografii jedla, ide
hlavne o farby hlavného objektu a teda nasho jedla. Dalej
su to farby hlavnych doplnkov, ako su taniere, pohére, far-
ba pozadia. A este farby vedlajsich dopInkov, ako st napri-
klad kvety vo vaze, knihy a veci, ktoré priamo nemusia su-
visiet s jedlom.

Privolbe farieb sa prirodzene odrazame od farby hlavného
objektu. Moznosti kombinacii farieb médme naozaj mnoho
a asi najjednoduchsim pravidlom na zaciatok je, hlavne to
neprezente! To, ze mame k dispozicii mnozstvo farebnych
kombindcii, neznameng, Ze v nasej fotke budeme pouzivat
miliony farieb a nedajboze vzorov. :) Ak si nie ste Uplne isti,
aké kombindcie zvolit, chytte do ruk tzv. color wheel a vy-
chdadzajte z niektorych zakladnych pravidiel, ktoré vas pri-
vedu k farebnej harmonii.

« Komplementarne farby: Su to farby, ktoré sa
nach&dzaju na tzv. koliesku farebného spektra oproti
sebe. Pouzitim tychto farieb dosiahnete maximalny
kontrast a vyraznu dynamiku vo fotografii.

« Analdgové farby: Su to 3 farby, ktoré sa nachadzaju
na spominanom koliesku farebného spektra pri
sebe. Takato kombindcia farieb vytvara pokojny
a harmonicky dojem. Vacsinou je vsak vhodné vybrat
si jednu z tychto troch farieb, ktora bude vo vyslednej
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fotografii dominantnejsia a zvysné dve ju budu
podporovat.

« Monochromatické farby: Odtiene jednej farby. Takéto
pouzivanie farieb je naro¢nejsie, ale vysledok méze
byt o to zaujimavejsi. Pouzivanie monochromatickych
farieb pdsobi pokojne a harmonicky.

Na zaver nezabudnite, Ze menej je niekedy viac a so sytymi
farbami opatrne. :) A ak mate jedlo vyraznej farby a nie ste

si isty pouzitim dalsich farieb, volte neutrélne farby.

Struktura na fotografii. V podstate ide o to, aby jedlo

a priestor okolo nevyzerali na vyslednej fotografii plocho.

Struktiru mézeme dosiahnut viacerymi spésobmi.

 Pozadie, na ktorom fotime: Samotnu Struktdru
dokazeme podchytit uz pri volbe pozadia/podkladu.
Mézeme napriklad pouzit ako pozadie drevo, ktoré uz
samo o sebe ma vyraznu Strukturu. Pripadne kamen,
betdn alebo stary hrdzavy plech. Kreativite sa medze
nekladu.

- Fotit mézeme aj na podkladoch bez vyraznej struktury.
V tom pripade vieme dosiahnut Strukturu volbou
vhodnych doplnkov. Ako napriklad, utierky, obrusky,
plech, drotené podnosy.

+ Jedlé doplnky. Pomahaju ndm hlavne v pripade,
ze samotné jedlo je bez Struktury alebo posobi
farebne fadne. Napriklad, v pripade jednofarebnej
krémovej polievky objektu fotenia pomoze ozdobit
ju semiackami, zelenymi bylinkami alebo smotanou,
ktoré pridaju strukturu a zaroven farebne nevyraznu

polievku oZivia.



Foodstyling a Decorstyling

Tak, a blizime sa pomaly, ale isto do findle tohto vykladu
o zakladoch stajlingu. Prejdime si eSte spolo¢ne par nasich
overenych tipov, ako spravne vietko nastajlovat a nadeko-
rovat, aby bola fotka presne podla predstav.

Hlavnym hrdinom kazdej fotografie jedla je predsa samot-
né jedlo. ;) A to musi za kazdych okolnosti vyzerat tip -
top, teda Cerstvo, sviezo a hlavne chutne. To znamenj, ze
ak sa na fotku pozriete, mali by vdm automaticky zacat ste-
kat slinky a jedlo musi vyzerat, akoby vam ho prave cerstvo
uvarené/upecené postavili pod nos. :) No a samoska, ako
vzdy, mate niekolko moznosti. Jedlo si mdzete Cerstvé pri-
pravit, $vihnut si a odfotit ho €o najrychlejsie. Salat moze-
te napriklad osprickovat vodou, aby pésobil sviezo. Maso
mozete potriet marinddou, aby nepésobilo sucho. Ovocie
ako jablkd moézete potriet citronom, aby nezhnedli alebo

ich krajat tesne pred fotenim.

Dalsia vec, ktora méze vasej papanici pridat na krése, su
rozne bylinky, korenie, smotana, ¢okoskové hobliny a iné
jedlé Smakoty, ktoré, ako sme uz spominali, dodaju jedlu
Strukturu a farebne ho ozivia. Po lopate povedané, trosku
sa s tym vasim jedlom pohrajte. A eSte jedna rada. Ked bu-
dete zdobit kolace ¢i spustat hobliny na tortu, nebojte sa
neporiadku. Mierny chaos na fotke je tiez vitany. Pretoze
také ¢ucoriedky zoradené v zastupe ako vojacikovia s pres-
nymi centimetrovymi rozstupmi prili$ prirodzene nepéso-
bia.

S foodstylingom je tesne prepojeny aj decor styling, ¢o
v podstate znamena pouzitie doplnkov na fotografii. Teda,

¢o okolo jedla umiestnime, na ¢om ho servirujeme a a ako
dotvorime v kone¢nom désledku celt atmosku na fotke.
Zac¢nime s hlavnymi doplnkami, ako su taniere, pohére,
misky, Cize doplnky na servirovanie. Rozhodovat sa moze-
te o velkosti, farbe alebo materidloch. V pripade, ze chce-
te, aby vysledna fotografia budila dojem jedla z exkluzivnej
reStauracie, je vhodné pouzit velké taniere, idedlne v bie-
lej farbe. Naopak, ak chcete aby jedlo pdsobilo domacky,
stedro a teplo, je vhodné pouzivat malé taniere a misky.
Z nasho pohladu je idedlne pouzivat taniere v jednom fa-
rebnom téne a bez vyraznych vzorov tak, aby neodputava-
li pozornost od jedla. Samozrejme, existuju vynimky, ked
vam vzory na tanieroch a doplnkoch pomézu podporit at-
mosku, ktorud chcete dosiahnut. Ide hlavne o tradi¢né vzo-
ry, ako napriklad cibuldk pri foteni tradi¢ného jedla.

Podme na vedlajsie doplnky, ktoré tvori vlastne vietko os-
tatné a v skratke sme si ich uz presdli aj v kapitole o farbach
a Strukture. Ide o tieto:

Tie, ktoré su prirodzenou sucastou jedla. M6zu to byt rozne
bylinky, koreniny, kli¢cky, semiacka a iné jedlé suroviny, kto-
rymi dotvarame vyzor jedla.

Suroviny, ktoré sme pouzili v jedle. Takéto suroviny moéze-
me pouzit aj na dotvorenie atmosféry. Hodit ich napriklad
do kosika, cast nakrajat na drevenu dosku alebo prispdso-
bit ich pouzitie tak, aby vytvarali atmosféru nedavnej pri-
pravy jedla, ktoré fotime. Zaroven takéto pouzivanie suro-
vin vo findlnej fotografii méze poméct divékovi predstavit
si, z ¢oho sa jedlo skladd a ako chuti. Jednoduchym pri-

151



FOOD STYLING

kladom je napriklad fotka s oranZzovymi nanukmi a fotka
s oranzovymi nanukmi a marhufami naokolo. )

Ostatné doplnky, ktoré moézu, ale nevyhnutne ne-
musia suvisiet s jedlom, ako napriklad pribor, utier-
ky, obrusky, stara knizka s receptami, véza s kvetmi,
sitko s cukrom a iné priklady, ktorych je nespocetné

mnozstvo. Zavisia len od vasej bujnej fantazie.
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A rada na zaver, doplnky volte hlavne podla toho, aku at-
mosféru chcete na fotke vytvorit. S mnozstvom doplnkov
to tiez neprehanajte a snazte sa drzat hlavne takych, ktoré
svisia s jedlom, stolovanim alebo pripravou jedla. :)



Aktivita

na fotke

a Story Telling

Tak, a mame tu findle a s nim nasa obltibena aktivita na fot-
ke a rozprévanie pribehov prostrednictvom fotografie. Ta-
kyto styl fotenia jedla vyuzivaju predovsetkym blogeri
a najdete ho aj v niektorych novsich kucharskych knihach.

Aktivita na fotke je zaujimavym elementom, ktory doda fo-
tografii dynamiku a pozorovatel ma pocit, Ze je sucastou
diania a nepozera sa len na staticky moment. Jednoducho
povedané, z pohladu na fotografiu mate pocit, ze sa na fot-
ke odohrava nieco prirodzené, je tam naznacena fudska ak-
tivita, pohyb a vy sa na to pozerate ako na film.

Pekne sa o tom pise, ale ako teda dosiahnut dynamiku
na statickej fotke?

Priamo — jednoznacne a viditelne zachytdvame na foto-
grafii aktivitu. Najcastejsie su sucastou takejto fotografie
[udské ruky, ktoré na fotke vykonavaju urcitu ¢innost spo-
jenu s pripravou jedla. Méze ist o obycajné drzanie misky
s polievkou, nalievanie mlieka do pohara, liatie cokosky

na kolag, krajanie a iné.

Nepriamo — ludsky faktor a aktivita na fotografii su na-
znacené pomocou réznych doplnkov. Méze to byt odtrh-
nuté pecivo, vyzmykany citrén, omrvinky, pribor, naplne-
né linecké kolaciky v popredi a prazdne este nenaplnené
koldciky s lekvarom v pozadi. Moznosti je milion, stadi sa
odvazit a skusat. Nebojte sa mierneho neporiadku okolo
jedla. Avsak, zase to s neporiadkom ani neprezerite, aby
vasi sledovatelia nemali chut vrhnut sa tam a vsetko po-
upratovat.

No a nakoniec tu médme ¢oraz popularnejsi ,storytelling”
alebo akési prerozpravanie pribehu prostrednictvom fo-

tografie. Pri foteni jedla teda moézete stavit na klasiku, ked'
hlavhym hrdinom je jedlo, pricom pribeh jeho pripravy
a konzumdcie nas az tak nezaujima. No a potom tu mame
ten druhy spésob, ked sa snazite vytvorit atmosféru, za-
chytit nejaku situaciu alebo preniest ¢loveka do vasho pri-
behu. Mézete to zrealizovat pomocou jednej fotografie,
pokial vSak mate blog, ktory sam o sebe je akymsi vasim
Zivotnym pribehom ¢i didrom, mézete pouzit aj sériu foto-
grafii. Pri tomto type fotografie sa pouziva vacsi pocet do-
plnkov, jedlo ¢asto nemusi hrat dominantnu ulohu, ale hra
rovnocenného partnera atmosfére, v ktorej sa nachadza.
Zaber nie je detailny na jedlo, ale zachytéava vacsi priestor
okolo jedla a celkovy pribeh vytvarate zladenim vsetkych
spominanych prvkov, ktoré sme si presli v tejto kapitole.

A ¢o povedat na zéver? My len dufame, Ze tato kapitola
bude skvelym pomocnikom pre vietkych vés, ¢o radi pe-
Ciete a varite, ale koketujete aj s myslienkou naucit sa jedlo
pekne odfotit a kreativne nastajlovat. Ci uz je to len pre
vase oko alebo chcete fotky na vasom blogu postupne po-
vzniest na vyssi level. :) Ak sa tuzite ponorit do tajov fo-
odstajlingu ¢i zakladov fotografie jedla este viac, prihlaste
sa na niektory z nasich workshopov a sledujte stranku

http://www.pribehyzkuchyne.sk
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Slavna Julia Child kedysi vyriekla tdto radu ,Ucte sa varit, skisajte nové recepty, poucte sa zo svojich chyb, no nikdy sa
ni¢oho nezlaknite a nech vas nikdy ni¢ neodradi. A ¢o je najdélezitejsie, vzdy si v kuchyni uzivajte kopec srandy.” Toto
motto sprevadzalo aj nas pocas pripravy celej knihy. A teda uz len mala rada na zaver, drzte sa ho tiez, ked' budete doma
tvorit tie vlastné pribehy z kuchyne. )

Matka a Matka

Dakujeme vietkym partnerom, ktory svojou pomocou prispeli k naplneniu ndsho malého sna
a pomohli tak zrealizovat tuto knihu pInt chutnych receptov.

1]

——

Dakujeme!



Ahoj kamos.)

Asi sa pytas, preco si dovolujeme na teba vybehnut hned takto zhurta, ako keby sme boli
naozajski kamosi. Chytil si do ruky knihu s jedlom, takZe si milovnik jedla ako my, a to z nas
v nasej knihe veruze robi ihned kamo3sov. Prave drzi$ v ruke prva knihu dvoch nad3enych
foodblogeriek, dvoch Matiek, dvoch Sibnutych bab, ktoré sa rozhodli zhrnut vietky svoje sily
na képku a vlastnoru¢ne vytvorit knihu pInu sladkych a slanych dobrot, ktoré miluju alebo
im ucarovali. V knihe najdes okrem vsetkych tych dobrot fotografie, ktoré sme si hrdo zvladli
nafotit samé, nase osobné pribehy a prekvapko na zaver — nasich par tipov a trikov, ako si fesSne
odfotit jedlo. Verime, Ze sa ti nasa kniha bude pécit a kedZe sme ako spravne foodblogerky
na internete neustale, vietko ¢o bude$ mat na srdci, ndm pokojne napis. A teraz uz nekecajme,
ber knihu pod pazuchu a pod's nami varit, fotit a hlavne ju pouzivaj tak, ako si to jedna dobra
kuchdrska kniha zasluzi. Nech je plna pozndmok, flakov od ¢okolady a pozahybanych rohov pri
tvojich oblubenych receptoch.

Matka a Matka

Bratislava, 2016
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