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POLEVKY

SPANELSKE GAZPACHO

SUROVINY

e 700 g Cervenych rajcat

e 2 papriky rizné barvy

® mensi cibule - pro lepsi chut
doporucujeme Cervenou

e 3 strouzky ¢esneku

e salatova okurka

® 150 g mandli

® 100 ml ¢erveného vina

e olivovy olej

e 2 |Zice jable¢ného octa

e sql

® pepf

e cukr

® bageta nebo toastovy chléb

POSTUP PRIPRAVY

Nejprve do mixéru vlozime mandle
s ¢esnekem a dokonale suroviny rozmi-
xujeme. Poté musime pfipravit rajcata.
Je dulezité zbavit je slupky - nejlépe
to jde, pokud je nafizneme do kfize
a vloZzime je na 1 - 2 minuty do vrouci
vody. Pak se slupka jednoduse sloupne.
Takto pfipravenéd rajcata nakréjime na
pulky a vlozime do mixéru. Omytou
a jadérek zbavenou papriku pridéme
k rajéatdm spolu s cibuli pokrajenou
na mensi kousky a oloupanou okurkou,
také nakrdjenou. Dle chuti prilejeme
vino, pfidame 3 lIzice olivového oleje,
2 lzZice jable¢ného octa, Spetku soli,
pepre a cukr podle chuti. Pak uz staci
jen vSechno rozmixovat a polévku scho-
vat do lednicky. Doporucujeme chladit
alespon dvé hodiny. Tésné pred poda-
vanim si pfipravime kfupavé kruténky.
Stadi kousek bagety nebo toastového
chleba do kfupava osmahnout na trosce
olivového oleje.

TIP: Dle chuti si miZzeme nechat kousky
zeleniny, které mame nejradsi a na zavér
je pridat do polévky.

MRKVOVA POLEVKA
S KARI A CITRONEM

SUROVINY

® 2 brambory

® |zice masla

* 4 mrkve

e mensi cibule

e Cerstva petrzelka
e kari

* pepf, sul

e 1-2 |zicky citronové tavy
e cukr

e olej

e zakysana smetana

POSTUP PRIPRAVY

Mensi cibuli nakrajime na kosticky, stejné
jako ocisténou mrkev a brambory. Roz-
palime si trochu oleje v hrnci a pridame
cibulku, kterou nechdme zesklovatét. Po
chvilce pridame mrkev s bramborami,
suroviny kratce orestujeme a zalijeme
asi jednim litrem horké vody. Béhem
varu do polévky pridame kari, sl
a pepf, pfipadné dalsi koreni podle Vasi
chuti. Kdyz je zelenina mékka, celou po-
lévku rozmixujeme na jemny krém, ktery
dochutime citronovou $tavou, pfipadné
muzeme dosladit.

Pfi servirovani mdzeme polévku zjemnit
zakysanou smetanou a ozdobit ¢erstvou
petrzelkou.




BROKOLICOVA
POLEVKA S CIZRNOU

SUROVINY

® 500 g cizrny

¢ 250 g brokolice

e 3 strouzky ¢esneku

* 1,5 zeleninového
vyvaru

° sul, pepr

® smetana na varenfi

POSTUP PRIPRAVY

Nejprve namod&ime cizrnu do vody
a nechame ji nejlépe 24 hodin odpo-
¢ivat. Druhy den se mGzeme pustit do
pfipravy polévky. Do zeleninového vy-
varu vloZzime cizrnu a nechame ji asi 30
minut varit. Poté do polévky pfidame na
razi¢ky rozdélanou brokolici, strouzky
¢esneku, osolime a opepfime. Polévku
vafime dal$ich 30 minut. Pfed koncem
vareni sta¢i do polévky nalit smetanu
a nechat ji trochu prohfat. Nakonec
polévku rozmixujeme a mdzeme si po-
chutnat na zdravém obédé. Jako pfilohu
doporuéujeme opeceny toast.

KREMOVA DYNOVA
POLEVKA

SUROVINY

* 300 g dyné

e mensi cibule

e zakysana smetana
e Y2 | vyvaru

e sul, pepr

e 3 strouzky ¢esneku
e $petka muskatového ofisku

POSTUP PRIPRAVY

Dyni oloupeme, zbavime seminek
a nakrajime na mensi kostky. Rozpalime
v hrnci trochu oleje, kde osmahneme
najemno nakrédjenou cibulku. Pfidame
dyni a vse zalijeme vyvarem. Poté do-
chutime soli, pepfem, muskatovym ofis-

kem a pfidédme celé strouzky cesneku.
Vse ddkladné provafime, dokud neni
dyné mékka. Pak stadi polévku jen roz-
mixovat. Doporucujeme pfi servirovani
do kazdého talite pfidat Izici zakysané
smetany pro zvyraznéni chuti.

KVETAKOVA POLEVKA

SUROVINY

° 1 mensi kvétak

e 2 brambory

¢ kousek masla

® pérek

¢ hladkd mouka

e sll, pepr

® smetana na vareni

POSTUP PRIPRAVY

Rozehrejeme kousek masla, na kte-
rém osmahneme na kolecka nakrajeny
porek. Smés zaprasime moukou a za-
lijeme asi litrem vody. Do polévky pfi-
dame na rGzicky rozebrany kvétak, na
kostky nakrajené brambory. Asi po 10
minutach by zelenina méla byt mékka.
Nékolik razi¢ek kvétaku si ddme bokem
a zbytek polévky rozmixujeme do
hladka. Polévku vratime zpét do hrnce,
kam pridame i rdzicky kvétaku a polévku
mulzZzeme zjemnit smetanou na vareni,
kterou nechame asi 5 minut prohrat. Pak
staci pridat jen stl a pepr podle chuti.
TIP: Polévku mizeme dozdobit hrsti ru-
koly, ktera ji doda ,Smrnc”.



FINSKA SVESTKOVA
POLEVKA
PRO DOSPELE

SUROVINY

® 500 g svestek
¢ 0,2 dcl ¢erveného vina

® 40 ml vodky (velky panék)

® 150 g vlasskych ofechl

e skofice . :
e cukr a7
e rozinky
e mandle

POSTUP PRIPRAVY

Omyté a vypeckované sSvestky vlozime
do hrnce a zalijeme troskou vody, va-
fime, dokud nezméknou. Do mixéru
vlozime asi 100 g ofecht a rozdrtime je.
K ofechdm priddme rozvarené sSvestky
a umixujeme dohladka. Mleté orechy
nadm polévku krasné zahusti. Polévku
vloZime zpét do hrnce a pridame zbylé
suroviny: vino, vodku, cukr, skofici, ro-
zinky, mandle a orechy, které jsme ne-
nadrtili. Celou smés asi 3 minuty mirné
provarime. Tato polévka se stane chlou-
bou Vasich vecirka.

SLADKA RYZOVA
POLEVKA

SUROVINY
* 120 g ryze
® 500 ml kokosového krému
e 2 vanilkové cukry
e cukr
e platky kokosu

na ozdobu P\ ]
e 2| mléka LR, N

= Pl o

POSTUP PRIPRAVY

Do hrnce si pfipravime asi ¢tvrt litru stu-
dené vody s pul litrem mléka a pfidédme
proplachnutou ryzi, kterou pfivedeme
k varu. Pfidéme kokosovy krém a vanil-
kové cukry. Podle chuti mizeme jesté
dosladit. Pro dokonale krémovou po-
lévku rozmixujeme a podavame s platky
kokosu.

KREMOVA POLEVKA
Z CERVENE REPY

SUROVINY L
e 500 g Cervené fepy
* 150 ml mléka

¢ 800 ml vody

e cibule

e 3 strouzky cesneku
® tymian

e 2 |Zice citronové $tavy
® sul, pepr

e olej

POSTUP PRIPRAVY

V hrnci rozpélime trochu oleje, na kte-
rém osmazime najemno nakrdjenou
cibuli s ¢esnekem. Cervenou fepu olou-
peme a nakrajime na kostky, které pfi-
dédme k cibulovému zakladu a také asi
3 minuty smazime. Ve zalijeme horkou
vodou a vaiime, dokud neni fepa mékka.
Polévku osolime, opepfime a mdzeme
pridat tymian nebo jiné Cerstvé bylinky,
citronovou §tavu a na zavér mléko. Po-
lévku jesté asi 2 minuty vafime. Celou
smés rozmixujeme a mdzeme ihned po-
dévat.

TIP: Na posypani muzeme pouZit opra-
Zend sluneénicova nebo dyriovd seminka



SMETANOVY KREM
Z LOSOSA

SUROVINY

e 2 |Zice masla
e malé cibule
e mrkev

* 5 brambor

¢ 1| zeleninového vyvaru

* 300 g filet z lososa bez kiize a kosti
e svazek kopru

e Slehacka 125 ml

POSTUP PRIPRAVY

Jemné nakréjenou cibuli zpénime na
masle. Jakmile zesklovati, pridéame
nakrajenou mrkev s bramborami, které
budeme chvilku restovat. Zeleninovou
smés zalijeme vyvarem, polévku oso-
lime, opepfime a vafime asi 15 minut.
Mezitim si pfipravime filet z lososa, ktery
pokrajime na mensi kusy. Po pfidani
ryby vafime asi dal$ich 10 minut. Horkou
polévku rozmixujeme do hladka. Na-
konec dochutime nasekanym koprem
a vmichame $lehacku.

TIP: Pfed mixovénim si dejte stranou par
kouskd lososa a brambor, které si pfi-
dejte na talit.

ZAMPIONOVY KREM

SUROVINY

e 300 g Cerstvych zampion(
e vétsi cibule

e 2 |zice mésla

e 2 Izice hladké mouky

e 1|vyvaru

® smetana na vareni =

e sll, pepr S 4

® bobkovy list o SRR

e kopr i Y5 V‘,
e petrzelka \_) SN

POSTUP PRIPRAVY
Jemné nakréjenou cibulku do zlatova

osmazime na masle, pfiddme asi polo-
vinu ocisténych a na platky nakrajenych
Zampionu. Celou smés zaprasime hlad-
kou moukou, kterou osmahneme a za-
lijeme vyvarem, priddame bobkovy list,
osolime a opepfime. Asi po 20 minutach
vyjmeme bobkovy list a celou polévku
rozmixujeme. Poté ji vratime na plotnu,
prfiddme smetanu na vareni, zbylé po-
krdjené Zampiony, dochutime koprem
a asi dal$ich 10 minut povafime. Na talifi
zdobime nasekanou petrzelkou.

NETRADICNI ]
KASTANOVA POLEVKA

SUROVINY

e strouzek cesneku
e mensi cibule

e 11zeleninového vyvaru
® 300 g jedlych kastant TR
e Cerstvy zdzvor . ) <
e pepf, sul
° muskatovy ofisek
* méaslo |
e petrzelka

POSTUP PRIPRAVY

Kastany zbavime slupek tak, ze sefiz-
neme jejich plochou ¢&ast, vhodime do
osolené vafici vody a nechédme stat asi
5 minut vafit. Potom je lehce oloupeme.
Zazvor olistime a nastrouhdme. Petr-
zelku jemné nasekame. Cibuli a ¢esnek
oloupeme a nakrajime na malé kosticky.
Oloupané kastany uvaiime domékka,
scedime a rozmixujeme na hladkou kasi,
kterou ochutime muskatovym ofiskem,
pepiem a soli. Na troSce maésla zpénime
cibulku, ¢esnek a strouhany zazvor. Ve
zalijeme vyvarem, vmichame kastano-
vou kasi a lehce povafime. Nakonec
vmichédme nasekanou petrzelku a podle
chuti dosolime.

TIP: Polévku mGzeme na talifi zjemnit
Izici zakysané smetany. Doporucujeme
podavat s kruténky nebo toasty.
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JARNI STUDENA
POLEVKA

SUROVINY
e svazek fedkvicek
e velky bily jogurt
e 2 strouzky cesneku
* stl a pepf
e hrst rukoly

}
POSTUP PRIPRAVY /
Zhruba polovinu fedkvi¢ek a rukoly
dejte do mixéru. Pfidejte ostatni suro-
viny jako jsou strouzky cesneku, bily
jogurt, $petku soli a pepre a vie roz-
mixujte. Zbylé fedkvicky pokréjejte na
tenké platky a nandejte na talif, které
prelijte polévkou z mixéru. Polévku uz
jen dozdobte jemné nasekanym zbyt-
kem rukoly.

KREMOVY
VYPROSTOVAK

SUROVINY

® 100 g méasla

e celd pali¢ka ¢esneku
e 2 cibule

® 300 g brambor

e 2| mléka

e Y2 | vyvaru

® sul, pepr

® majoranka

e rohlik

\

POSTUP PRIPRAVY

Cibuli oloupeme a nadrobno nakra-
jime. Rozebereme palicku ¢esneku na
strouzky. V hrnci rozehfejeme asi tre-
tinu mésla, opeceme cibulku, priddme
strouzky cesneku a pfidédme zbyvajici
méslo. Smés zalijeme vyvarem a pfi-
dame oloupané a na kostky nakrajené
brambory. VSe povafime asi 10 minut.
Pak do polévky pfilijeme mléko a varime,
dokud brambory nezméknou. Celou

polévku rozmixujeme a dochutime soli,
pepiem a majorankou. Rohlik nebo jiné
pecivo osmahneme na panvi a kruténky
priddvame do kazdé porce polévky.
TIP: Do kazdého talife muzeme pridat
na kousky pokrajenou Sunku a strouhany
Syr.

FRANCOUZSKA
KREMOVA CIBULACKA

SUROVINY

e 1 kg cibule

® kousek mésla

® smetana na vareni
e 1 lvyvaru

® sUl, pepr

e trochu cukru

POSTUP PRIPRAVY

Oloupanou cibuli nakrdjime na mensi
kousky a osmazime na masle. Pfidéame
trochu cukru a smés nechédme lehce
zkaramelizovat. Pak stai polévku zalit
vyvarem, osolit, opepfit a vafime asi 25
minut. Do polévky pfilijeme smetanu
a nechame asi jesté 5 minut provafrit. Na
zavér vie rozmixujeme a mazeme poda-
vat tfeba s toasty.

MRKVOVA POLEVKA
S KARI (RAW FOOD)

SUROVINY

e 3alek studené vody

® 3 mrkve

e kesu ofisky asi ¥4 salku
(pFes noc namocenych
ve studené vodé)

e Spetka kari %

e Y2 strouzku cesneku ;7

e s(l 4




POSTUP PRIPRAVY

Dvé mrkve a vSechny suroviny vlozime
do mixéru a vie umixujeme do hladka.
Zbylou mrkev jemné nastrouhdme,
ddme do hrnce a opatrné za stélého
michani ve vodni lazni ohfejeme (ma-
ximalni teplota 42 °C). Ohtatou mrkev
dédme na talif a zalijeme rozmixovanou
smeési.

KREMOVA
SPENATOVKA

SUROVINY
e §lehacka i
e 5 Izic hladké mouky

e Y2 I mléko

® sul, pepr

e Spenat

e mensi cibule
e Cesnek

e petrzelka a majoranka dle chuti
° olej

POSTUP PRIPRAVY

Na oleji do zlatova osmazime cibulku,
pfiddme $penét, vodu a lehce pova-
fime. Celou polévku zalijeme mlékem,
pfidédme celou $lehacku (ve které jsme
rozkvedlali hladkou mouku). Dochutime
soli, peprem, petrzelkou a ¢esnekem.
Polévku nechédme asi 5 minut provarit
a na zavér ji celou rozmixujeme.

KURECI KREMOVA
POLEVKA

SUROVINY

e 2 kureci stehna

® 2 bobkové listy
e 5 kuli¢cek nového

% \ ;:‘;
koreni : —
e 5 kuligek ¢erného pepre o L‘(;
e mensi cibule ~

e smetana na vareni
® 3 brambory

POSTUP PRIPRAVY

Do hrnce dédme vafit kureci stehna, pfi-
dame koreni - bobkovy list, pepf, nové
koreni - nejlépe do ¢ajového sitka nebo
varného sacku, abychom ho potom
nemuseli ,lovit”. Do polévky pfidame
i na mensi kousky nakrajenou cibulku.
Kdyz je kufe mékké, vyjmeme ho a pfi-
dame do polévky na kousky nakrajené
brambory, polévku déle vafime. Zatim
si kufeci stehna obereme. KdyzZ jsou
i brambory mékké, vytdhneme sacek
s kofenim a priddme smetanu. Celou
polévku povafime asi dalSich 5 minut
a poté rozmixujeme. Na dno talite si po-
loZzime kousky kureciho masa ze stehy-
nek a zalijeme krémovym vyvarem.

NETRADICNI
ZELENINOVA KRE-
MOVA

POLEVKA

SUROVINY

e |Zice oleje

e 3 jarni cibulky

e 3 strouzky ¢esneku
® 200 g brambor

® 50 g celeru

e 1 lvyvaru 5 .
e sl a pepr o A
® 300 g brokolice

¢ 150 g listového $penétu

® 200 g porku

e 3 |zice kysané smetany

¢ 100 g polotvrdého koziho syru
e petrzelka

POSTUP PRIPRAVY

Cibuli a c¢esnek nakrdjime na platky,
celer s bramborami na kostic¢ky. Broko-
lici rozebereme na rdzicky a pokréajime
porek na kolecka. V hrnci rozehrejeme
olej, pfidéme cibuli, pérek a ¢esnek,
vée nechame zesklovatét. Brambory
s ce-lerem také kratce osmahneme.

"
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Celou smés zalijeme vyvarem. Polévku
osolime a opepfime, pfiddme brokolici
se $pendtem a vafime domékka. Vy-
jmeme par razicek brokolice a zbytek
polévky rozmixujeme. Na talif si pfi-
pravime brokolici, 1Zici kysané smetany
a vSe zalijeme polévkou. Na ozdobeni
pfipravime kosti¢ky koziho syru a posy-
peme petrzelkou.

KREMOVA RYBI _
POLEVKA S HRASKEM

SUROVINY

® 500 g rybiho masa

® 150 g korenové zeleniny
* mensi cibule

e 2 brambory

® 100 g zeleného hrasku

e muskatovy ofisek

e sll, pepr

® smetana na vareni

e petrzelka

POSTUP PRIPRAVY

Rybi maso a cibuli uvafime v osolené
vodé. Korenovou zeleninu osmah-
neme a podusime na masle, okofe-
nime muskatovym ofiskem a zalijeme
scezenym vyvarem z ryby a pfidédme na
kosticky nakrajené brambory a hrasek.
Muazeme prisolit a opepfit a pockédme,
az zelenina zmékne. Zalijeme vse sme-
tanou a asi 5 minut povarime, poté po-
lévku rozmixujeme. Na talif si pripravime
na kousky nakrdjené maso z ryb a zali-
jeme polévkou. Ozdobime petrzelkou.

PORKOVA POLEVKA

SUROVINY

® 500 g porku

¢ 200 g oloupanych brambor
® % | vyvaru

e cibule

* 50 g mésla

® smetana na vareni

e sil, pepr

POSTUP PRIPRAVY

Na masle si orestujeme najemno nakra-
jenou cibulku, prfiddame na kostky nakra-
jené brambory a vée orestujeme. Celou
smés zalijeme vyvarem a poté pridame
na kolecka nakrdjeny pérek. Vafime asi
20 minut, do zméknuti zeleniny. Poté pfi-
lijeme smetanu a jesté kratce povafime.
Nakonec polévku osolime a opepfime.
Celou polévku na zavér rozmixujeme,
aby ziskala jemnou krémovou konzis-
tenci. Podavédme napfiklad s opecenou
bagetkou nebo krutony.
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OMACKY

JEDNODUCHA
HOLANDSKA OMACKA,
KTEROU ZVLADNE KAZDY

SUROVINY

e 3 vajecné Zloutky

e 2 |zice citronové stavy

* 80 g rozpusténého masla
e sll, pepr

e |Zicka worcestrové omacky
e petrzelka

POSTUP PRIPRAVY

VSechny suroviny kromé masla vloZzime
do mixéru. Mixér nejprve spustime na
nizsi rychlost a postupné zvysSujeme.
Celkové bychom méli mixovat tak pul
minuty. Pak mixér opét ztlumime na
nizsi rychlost a pomalu do smési vlijeme
rozpusténé maslo. Po vmichani masla
pfidédme rychlost mixéru opét na maxi-
mum, ale nejdéle tak na 15 vtefin. A je
hotovo.

SVICKOVA OMACKA

SUROVINY

e 1 kg zadniho hovéziho

¢ 300 g kofenové zeleniny
(nejlépe mrkev, celer a petrzel)

e 1 cibule

e cukr

* ocet

® 100 g uzené slaniny

e hladkd mouka

e Slehacka

® 3 bobkové listy

e 5 kulicek nového kofeni

e 5 kulicek ¢erného pepre

e sul

e 2 | vyvaru

POSTUP PRIPRAVY

Nejprve si maso prospikujeme kousky
slaniny. Na trose oleje nebo séadla ope-
¢eme na kousky pokrajenou kofenovou
zeleninu, cibuli a pfidéme cukr. Jakmile
zacne karamelizovat, pfiddme kofeni
(nejlépe ve varném sacku, abychom
ho pak nemuseli lovit). Na osmazenou
zeleninu vlozime maso a vse zalijeme
vroucim vyvarem. Nadobu vloZzime
do trouby a tam peceme do zméknuti
masa, zhruba 2 hodiny. KdyZ se maso
témér rozpadd, vyjmeme ho i s kore-
nim. Zbylou oméacku rozmixujeme do
hladka. Celou oméacku zjemnime $le-
hackou, kterou po priliti prohfivame ale-
spon 5 minut. Pokud je nutné, zahustime
omécku moukou, ale nezapomeneme
radné provarit. Omécku dochutime, soli,
cukrem, octem, jak kdo ma rad.

RAJSKA OMACKA _
Z CERSTVYCH RAJCAT

SUROVINY
e 1 kg Cerstvych vyzralych rajéat
e 1 cibule

® 30 g mésla

* 3 bobkové listy

e 5 kuli¢ek ¢erného pepre
e 5 kuli¢ek nového kofenf
e 2 |zice hladké mouky
e 1 |zice cukru krystal
¢ 1| hovéziho vyvaru

* Y2 kg hovéziho masa
e sul

POSTUP PRIPRAVY

Na maésle zpénime cibulku a vlozime
kofeni (nové koreni, cely pepr a bob-
kovy list). Kdyz se krasné uvolni vanég,
vée zaprasime hladkou moukou a pfi-
ddme cukr, tim se ndm vytvofi jiska,

15
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do které pridédme nakrajend rajcata,
kterd zalijeme vyvarem. Celou smés
vafime asi hodinu, dokud se rajcata ne-
oddéli od slupky. Podle chuti osolime,
pfipadné mizeme pridat trochu kecupu.
Omécku chvilku povaiime a pak ji celou
do hladka rozmixujeme. Doporuéujeme
podavat s platkem hovéziho masa, které
jsme uvafrili pro ziskani hovéziho vyvaru.

HOVEZIi S ARASIDOVOU
OMACKOU

SUROVINY

e 2 |Zice citronové §tavy

e 2 strouzky cesneku

e 1 |Zicka nasekané Cili papricky
e Cervend paprika

* 2 kg hovézi rosténky

e cibule

¢ 250 g pulenych fazoli

SUROVINY NA OMACKU
e 4 jarni cibulky
* voda

e |Zicka kminu

e 1 |Zice medu
e 2 |Zice s6jové omacky
e hrst arasida

e 2 strouzky cesneku

e |Zicka kari

POSTUP PRIPRAVY

V mixéru rozmixujeme arasidy spolu
s jarni cibulkou, ¢esnekem, kari, kminem,
medem, séjovou oméckou a vodou.
Celou smés nalijeme na péanev a vaifime
asi 3 minuty, dokud nezhoustne.
Mezitim si do misky pfipravime olej, na-
drobno nakrajenou cibuli, prolisovany
Cesnek a Cili papri¢ku. Do této smési pri-
dame na kousky nakrajené maso a citro-
novou $tavu. Celou smés promichame
a pak restujeme na panvi, dokud maso
nezmékne. Hovézi kousky podavédme
prelité arasidovou oméackou, napfiklad
s ry#i.

BRYNZOVA OMACKA
S BROKOLICI

SUROVINY

* Y2 brokolice

® 125 g brynzy

e 2 |zice masla

¢ 1 cibule

e 2 |zice hl. mouky
® 200 ml mléka

® 200 ml smetany
e s(l

® pepr

e $petka cukru

POSTUP PRIPRAVY

Brokolici rozebereme na malé razicky.
Vafime v péfe asi 8 minut. Drobné nakra-
jenou cibuli zpénime na masle a udélame
jisku. Zalijeme ji studenym mlékem, po
chvilinadrobime brynzu a michdme, az se
brynza rozpusti. Cast brokolice nasekéme
a schovame na zdobeni talite, zbytek pfi-
déme do omécky. Celou oméacku rozmi-
xujeme a podavame treba s téstovinami.

ZAZVOROVA OMACKA

SUROVINY

e 6 |Zic jable¢ného octa

e 2 |zice séjové oméacky

e 1 |zice nasekaného zézvoru

e |zicka skrobu vy
%2 hrnicku vod NG i
POSTUP PRIPRAVY =

Jablecny ocet se séjovou oméckou pfi-
vedeme k varu. Pfiddme zéazvor a opét
chvili povafime. Ve vodé rozmichany
Skrob pfilijeme do vrouci smési. Pfive-
deme pod bod varu, ale uz nevafime
a odstavime z plotny. Omé&cku rozmi-
xujeme do hladka, aby vynikla pfijemna
chut zazvoru. Tepld omacka je vynikajici
ke grilované i syrové zeleninég, studenou
ji mGzeme pouZzit jako zalivku do salatu.



OMACKA Z CERVENE
REPY SE SYREM
A ORECHY

SUROVINY

e 2 mensi ervené fepy
e cibule

e 2 |zice bilého jogurtu
e |Zice olivového oleje

® niva

e hrst vlaskych orechu
e celozrnné téstoviny

e sll, pepr

POSTUP PRIPRAVY

Nejprve si uvafime Cervenou fepu. Jak-
mile je fepa mékka, nechdme ji vychlad-
nout a poté ji oloupeme. Mezitim si na
oleji osmahneme cibulku. Repu nakra-
jime na mensi kousky a spolu s osma-
Zenou cibulkou ji rozmixujeme v mixéru
dohladka. Omacku vlijeme do hrnce,
zjemnime jogurtem, ochutime soli, pe-
prem a prohfejeme. Nyni uz jen stadi
uvafit si k omacce téstoviny, posypat
syrem a vlasskymi ofechy.

DYNOVA OMACKA
NA TESTOVINY

SUROVINY

* 300 g dyné

e 2 |zice kokosového mléka

e V2 Izicky kurkumy

e V2 Izicky kari

e 2 hrnku slunec-
nicovych seminek

e strouhany parmezan

e sl

e chilli

POSTUP PRIPRAVY

Nejprve si pfipravime slunecnicova se-
minka, vlozime je do trouby na plech
s pecicim papirem a prazime asi 10
minut na 180 °C. Oloupanou dyni zba-

vime seminek, nakrdjime na kostky
a vlozime do hrnce, kde ji rozvafime.
Rozvarenou dyni rozmixujeme na pyré,
ke kterému pfiddme kokosové mléko,
kari, kurkumu, chilli a krétce povafime.
Pak staci jen osolit. Nejlepsi je dyriova
omacka s téstovinami a posypana strou-
hanym parmezanem.

BANANOVA CHILLI
OMACKA
SUROVINY

e 2 banany

e 5 jablek

e cibule

® 1 mensi patizon

e 4 cherry rajcata 4
® 4 Svestky -
e |Zicka soli

e |Zice suseného chilli
e 4 |Zice cukru

e 2 |Zicky kyseliny citronové
e 2 drcené hiebicky

e %2 dcl octa

POSTUP PRIPRAVY

Ve kromé banani pokréjime na kousky
a dédme asi na 10 minut vafit. Poté pfi-
dame kousky banand a vafime asi mi-
nutu, pfisypeme kyselinu citronovou
a dal$i minutu uz za stdlého michani va-
fime. Celou omécku uz jen rozmixujeme
a podéavame k peéenému masu.

NETRADICNI CELEROVA
OMACKA

SUROVINY

e 2 vétsiho celeru

e Y2 | vyvaru

e 3 |Zice zakysané smetany

e 1 |zice hladké mouky

e $petka muskatového kvétu
e |Zzicka hofcice
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POSTUP PRIPRAVY

Ocistime celer, nakrdjime na kostky
a povafime ve vyvaru, dokud ne-
zmékne. Pfiddme zakysanou smetanu,
mouku, $petku muskatového kvétu
a hof¢ici. Pak staci jen oméacku rozmixo-
vat a jesté chvilku povafit nez bude
prfiméfené hustd. MiZeme podle chuti
jesté prisolit. Nejlepsi je s platkem masa
a bramborami.

ORECHOVA OMACKA
KE KURETI

SUROVINY

® 120 g vlasskych ofechu
e 1 |smetany

e 1 dcl bilého vina

e |Zice hladké mouky
e |Zice cukru

e citronova Stava

e sdl s

POSTUP PRIPRAVY

Nejprve nasypeme cukr do hrnce a ne-
chédme zkaramelizovat. Do hnédého
cukru prilijeme %2 | smetany a pfisypeme
vlasské ofechy, které jsme dikladné roz-
mixovali. Za stadlého michani povafime.

Oméacku zahustime smetanou a v ni roz-
michanou hladkou moukou, prilijeme bilé
vino a zlehka povafime. Nakonec omacku
dochutime soli a citronovou $tavou.

DOMACIi MAJONEZA
NEBO TATARKA

SUROVINY

e olej

e Spetka soli

e 2 |zicky hofcice

e $petka mletého pepre
e 2 |zice octa

e 2 vajicka

e $petka cukru

e cibule

e sterilované okurky

POSTUP PRIPRAVY

Do mixéru vlozime 2 celd vejce, hoi¢ici,
$petku cukru, soli, mlety pepf a mixu-
jeme. Opatrné priddvame olej. B€hem
mixovani priddme dvakrat Izici octa
a jednoduchéd doméaci majonéza je na
svété. Pokud mame chut na tatarku,
stadi jen vmichat jemné nakréjenou ci-
buli a sterilované okurky.

DIPY

SPENATOVY
DIP S FETOU

SUROVINY

e 2 strouzky ¢esneku
® % hrnku majonézy
® % hrnku zakysané smetany
® 120 g syru feta

e V2 Izicky citronové kiry

® 300 g $penétovych listl

e sll, pepr

POSTUP PRIPRAVY

Do mixéru dédme cesnek, ktery najemno
nasekdme, pfiddme majonézu, zakysa-
nou smetanu, syr a citronovou kru. Ve
dokonale rozmixujeme. Do dipu pfi-
déme $penét, ktery také rozmixujeme.
Vse uz pak jen osolime a opepfime
podle chuti. Pfed servirovanim doporu-
¢ujeme vychladit.



ARASIDOVY DIP

SUROVINY

e hrst arasidu

e 2 |Zice sbjové
omacky

° 2 |zice medu

e 2 |Zice vody

e 3 strouzky ¢esneku

° 2 |Zicky Cerstvého zazvoru

* $tava z V2 limetky

POSTUP PRIPRAVY

Do mixéru nejprve vlozime arasidy, které
rozmixujeme do hladka. Pak postupné
pfidédme vSechny suroviny, opét rozmi-
xujeme a jen podle chuti dosolime. Ten
to dip je vynikajici napriklad ke grilova-
nym kurecim palickam.

AVOKADOVY DIP

SUROVINY

® zralé avokado

e mensi cibule

e velké rajce

® 4 |Zice tatarské oméacky
e Stdva z V2 limetky

® sul, pepr

POSTUP PRIPRAVY

Oloupanou a na vétsi kusy nakrajenou
cibuli ddme do mixéru, pfiddme napul
rozkrojené raj¢e a duzinu vydlabanou
z avokada. Prilijeme $tavu z limetky
s majonézou, Spetku soli a pepfe. Vse
dukladné rozmixujeme a podéavéame ke
grilovanym klobaskam a zeleniné.

DABELSKY DIP
Z RAJCAT

SUROVINY

* 800 g rajcat

® 40 ml octa

e 3 strouzky ¢esneku

e 2 vétsi cibule

e 4 chilli papricky

e celd skofice

e 4 ks hiebicku

* bobkovy list

e 4 |Zice cukru krupice
® sul, pepr

POSTUP PRIPRAVY

Raj¢ata spafime ve vrouci vodé a zba-
vime slupek. Nakrdjime je na pulky,
dédme do hrnce, kde vafime. V druhém
hrnci pfivedeme k varu ocet s cukrem
a korenim, pfiddme oloupanou a na kusy
nakrdjenou cibuli, ¢esnek a chilli pa-
pricky. Ze smési vyjmeme kofeni a pre-
lijeme ji do mixéru, kam déme i rajcata.
Celou oméacku do hladka rozmixujeme.
Oméacka chutnd nejlépe vychlazena
druhy den k vepfovym steakim

TIP: Omacku mdazeme vafit ve velkém
a uchovévat ji ve sklenickédch sterilovanou.

CHILLI SVESTKOVA
OMACKA
SUROVINY

* 1,5 kg vestek P e
¢ 750 g krupicového cukru
e 750 ml vinného octa
e 4 chilli papricky

e 4 strouzky ¢esneku
e 4 mleté hiebicky

e kousek Cerstvého zdzvoru

e |Zicka soli

e $petka mletého nového koreni

POSTUP PRIPRAVY

Omyté, vypeckované Svestky prepl-
lime a ddme do hrnce. K nim pfiddme
ocet, strouzky ¢esneku, chilli, stl, zdzvor
a vée vafime zhruba 45 minut, az se za-
¢nou Svestky rozvaret. Pak pfidame cukr,
nové koreni, hfebiky a vafime dalsich 30
minut. Po dovafeni uz jen celou smés
rozmixujeme a pochutndme si na ni
tfeba s pe¢enym nebo dusenym masem.
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MARMELADY

HRUSKOVO-RAKYTNI-
KOVA MARMELADA

SUROVINY

e 2 kg hrusek

e V2 kg rakytniku
e zelirovaci cukr

POSTUP PRIPRAVY
Omyté hrusky oloupeme, zbavime ja-
drincl a pokrajime na mensi kousky.
Plody rakytniku radné proplachneme.
Vsechny suroviny ddme do hrnce a va-
fime. Kdyz jsou plody mékké, vse rozmi-
xujeme do hladka. Marmelddu vratime
zpét do hrnce a pridame Zelirovaci cukr
podle navodu a vafime. Odebereme
IZi¢kou na talitek trochu marmelédy a vy-
zkousime, zda tuhne. Takto pfipravenou
marmelddu opatrné plnime do vymy-
tych sklenic, zavickujeme a nechdme asi
30 minut otoc¢ené vickem dold.

MARMELADA Z KIWI

SUROVINY
® 5 ks kiwi
* 1 banan ¢
e 1 |Zicka praskové zelatiny' @ .
e 220 g krupicového cukru
* 2 |Zicky citronové Stavy

POSTUP PRIPRAVY

Kiwi ocistime a nakrajime na malé kos-
ticky. Stejné nakrajime banén a vlozime
ho do hrnce s kiwi a vafime. Zméklé
ovoce rozmixujeme. Pfiddme cukr
a praskovou zelatinu. Vafime na mirném
ohni cca 5 - 10 minut. Nakonec pfidéme
$tavu z poloviny citronu a jesté chvili
povafime. Navrstvime do sklenic, které
poradné uzavieme a nechame vychlad-
nout.

RUMOVE SALENI

SUROVINY . :

® 1 kg pomeranci
(stav po oloupani)

® 6 |zicrumu

e Zelirovaci cukr

POSTUP PRIPRAVY

Pomeranc¢ oloupeme, dikladné odstra-
nime spodni bilou vrstvu a nakréajime na
malé kousky. Ddme citrusy do mixéru
a rozmixujeme na kasi. Ovocné pyré
prelijeme do hrnce, kde za stdlého mi-
chéni pfivedeme k varu. Poté vmichédme
zelirovaci cukr podle navodu. Tésné
pred stazenim z ohné do marmelady
prfiddme rum. Pak uz jen stadi naplnit
vymyté sklenice a tésit se na netradiéni
dobrotu.

DYNOVA MARMELADA
S CITRUSY

SUROVINY

e 2 kg oloupané
a ocisténé dyné

e 3 citrony

e 2 pomerance

e 1/2 Izicky mletého
zadzvoru

e 1 lvody

e Zelirovaci cukr

POSTUP PRIPRAVY

Dyni nakrajime na kostky. Citrony a po-
merance dobfe omyjeme a nakréjime na
palmésicky. Vse ddme do vody, pfidame
zazvor a varfime asi 30 minut. Potom vy-
jmeme citrusové slupky a smés rozmixu-
jeme. Pfidame Zelirovaci cukr a 5 minut
vafime. Horké pInime do sklenicek, uza-
vieme a otocime dnem vzhuru.
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TRESNOVY DZEM
S COKOLADOU '
SUROVINY ’
e 1 kg zralych tfesni
e Y2 kg cukru krupice
¢ 1 g pfirodniho pektinu
* 200 g kvalitni ¢okolady
s vysokym podilem kakaa

POSTUP PRIPRAVY

Tre$né vypeckujeme, dédme do hrnce
a zapneme na mirnou teplotu. Mdzeme
pfidat trochu vody, aby se tfesné nepfi-
palovali. Vafime asi 20 minut, do zmék-
nuti tfesni. Pokud chceme marmeladu
s kousky ovoce, tak rozmixujeme tresné
jen caste¢né. Cukr promichédme s pek-
tinem a rychle vmichdme do tfesinové
smési. Ddkladné vse promichame a va-
fime dal$ich asi deset minut. Kdyz dzem
zacne rychle houstnout, pfimichdme na-
hrubo nasekané kousky ¢okolady. Pak
uz jen nalijeme do pfipravenych sklenic
a zavi¢kujeme.

NETRADICNi _
MERUNKOVY DZEM
S MEDUNKOU

SUROVINY

e 1 kg zralych merunék

* 2 kg krupicového cukru

e hrst Cerstvych listkG meduriky
e 2 |zicky kyseliny citronové

POSTUP PRIPRAVY

Omyté meruriky vypeckujeme, ddme do
hrnce, zasypeme cukrem a promichame.
Takto nechdme pfi pokojové teploté asi
24 hodin odpodivat. Druhy den slijeme
¢ast $tavy a vzniklou smés lehce rozmi-
xujeme (aby nam zlstaly kousky meru-
nék). Smés prelijeme do hrnce a pomalu
zahtivdme, dokud se nezaéne varit. Jak-

mile se na povrchu za¢nou délat bubliny,
marmelédda zacina houstnout. Je cas pfi-
dat kofeni - nasekané listky meduriky.
Nakonec pfisypeme kyselinu citronovou
a varime, dokud nebude mit marmelada
konzistenci, kterou mame radi. Marme-
lddu pak stacijen naplnit do sklenic a na
chvili oto¢it dnem vzhdru, aby se vicka
radné zatdhla.

RYBiZOVA MARME-
LADA S CHIA SEMINKY

SUROVINY

e Y2 kg rybizu

* 100 g agavového sirupu
e |Zice citronové Stavy

® 40 g chia seminek

® $petka soli

POSTUP PRIPRAVY

Obrany a proplachnuty rybiz ddme do
hrnce a pfivedeme k varu. Zakdpneme
citronovou $tavou a pfidédme $petku
soli. Déale pak vafime na mirném ohni,
az do zméknuti ovoce. Abychom nemu-
seli smés pasirovat, ddme marmelddu
do mixéru a rozmixujeme ho hladka.
Vratime zpét do hrnce, pfidame chia
seminka a jesté chvili povarime, dokud
neni tekutina dokonale zredukovana.
Stdhneme z plotny a vmichdme agévovy
sirup, opatrné ochutndme a pfipadné
priddme cukr podle chuti. Pak uz stadi
jen naplnit vymyté sklenice a tésit se na
dobrotu.




OKURKOVA
MARMELADA

SUROVINY

e 2 salatové okurky

® 175 g zelirovaciho cukru
e 1 vanilkovy lusk

e $tava z pulky citronu

POSTUP PRIPRAVY

Okurky oloupeme a nakrajime na mensi
kusy. Pfidédme do hrnce a pfisypeme
cukr, vanilkova seminka a trochu vody.
Smés zamichdme a nechame asi dvé ho-
diny uleZet. Poté smés pfivedeme k varu
a michdme asi 5 minut, aby se zacala vy-
pafovat voda. Pak sta&i smés rozmixovat
a zacit plnit pripravené sklenice. Nebojte
se vyzkouset netradi¢ni okurkovou mar-
meladu, je vybornd i na obycejny chleba
s maslem.

RAJCATOVA
MARMELADA

SUROVINY

e 3 kg rajcat

e 1 kg cukru krystal

e 2 vanilkové cukry

o 2 |zicky kyseliny
citronové

e %2 hrnicku rumu

e Zelirovaci ptipravek

POSTUP PRIPRAVY

Omytd rajc¢ata nakrdjime na mensi kusy
a rozvafime. Vzniklou smés dohladka
rozmixujeme a poté mirné varime asi 30
minut. Pfiddme vanilkovy a krystalovy
cukr. Vafime dal$i hodinu a tésné pred
koncem pridame zelirovaci pripravek,
kyselinu citronovou a rum. Pak staéi mar-
meladu naplnit do sklenic.

HRUSKOVY DZEM
S ORECHY

SUROVINY

e 1 grep

* 600 g cukru krupice

¢ 120 g vlasskych ofechl
* 600 g hrusek

® Y2 pomerance

e citron

¢ 120 g rozinek

POSTUP PRIPRAVY

Omyté hrusky oloupeme, pokrajime
na mensi kousky. Pokrajime pomeranc¢
a citron bez kdry a vmichdme do smési
cukr. Takto pfipravenou marmeladu
nechdme pres noc ulezet. Druhy den
ovoce zhruba 50 minut vafime, dokud
neni zméklé. Pak sta¢i marmelddu jen
rozmixovat, opét trochu povafit a pfidat
vlagské ofechy a rozinky.

SUROVINY

¢ 100 g duzniny
z citrond

¢ 1 kg ananasu nakré-
jeného na kousky

¢ 1200 g krystalového
cukru

e 1 balenfi gelfixu

POSTUP PRIPRAVY
Odvéazené ovoce nasypeme do mixéru
a v8e rozmixujeme na pyré. Gelfix rozmi-
chéme se 3 Izicemi cukru a vmichame do
ovoce. Celou smés privedeme k varu.
Pfiddme zbytek cukru a stéle vafime za
obcéasného michani asi 3 minuty. Horkou
smés plnime do pfipravenych sklenic
a na chvili oto¢ime dnem vzhUru.
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PRESNIDAVKY

DOMACI JABLECNA
PRESNIDAVKA

SUROVINY —~

¢ 75 dkg cukru krystal P
e 1lvody F |
e 2 vanilkové pudinky #
e 3 kg jablek

e 2 vanilkové cukry

POSTUP PRIPRAVY

Oloupeme, nakrajime jablka a rozva-
fime je ve vodé s cukrem. Celou smés
rozmixujeme. Smés dame zpét do hrnce
a pfidame pudinky rozmichané v trosce
vody. Celou smés provafime asi 2 mi-
nuty, za¢ne ndm trochu houstnout. Do-
maci presnidavku plnime do malych
vymytych sklenicek a sterilujeme zhruba
25 minut na 85 °C.

JAHODOVA
PRESNIDAVKA
SUROVINY

e 2 kg jahod
* 900 g cukru krystal

POSTUP PRIPRAVY

Zralé jahody omyjeme a rozmixujeme
s cukrem. Vzniklou kasi pInime do vymy-
tych sklenicek a sterilujeme asi 25 minut
na 85 °C.

CUKETOVA
PRESNIDAVKA
S PUDINKEM

SUROVINY

e 2 kg cukety

e 250 g cukru

e 2 vanilkové pudinky

POSTUP PRIPRAVY

Oloupanou a semen zbavenou cuketu
nakrajime a rozvafime ve vodé. Smés
nalijeme do mixéru a do hladka rozmi-
xujeme. Presnidavku vratime zpét do
hrnce, pfiddme ve vodé rozmichané
pudinky a nechame za stdlého michani
prejit varem. Hotovou presnidavku pl-
nime do sklenic a sterilujeme 25 minut
na 85 °C.

HALLOWEENSKA
PRESNIDAVKA

SUROVINY

e 1 kg dyné

e vanilkovy pudink

e jahodovy pudink

e citron

¢ 1 hrnek cukru krupice

POSTUP PRIPRAVY

Dyni oloupeme, zbavime semen
a nakrajime na kostky. Dame ji do hrnce
a podlijeme troskou vody. Celou smés
dusime, dokud neni dyné mékka. Pak
vSe rozmixujeme. Pfipravime si pudinky,
které jsme rozmichali ve vodé a opatrné
vmichédme do pyré z dyné. Podle chuti
pridame cukr, $tavu z citronu a nechédme
projit varem. Jesté horké plInime do skle-
nicek a sterilujeme 25 minut na 85 °C.



MERUNKOVA
PRESNIDAVKA
S OVESNYMI VLOCKAMI

SUROVINY
e 2 kg merunék
e cukr podle chuti
a zralosti merunék
e 2 vanilkové pudinky
e ovesné vlocky 2 - 3 hrsti

POSTUP PRIPRAVY

Merunky vypeckujeme, omyjeme
a dame vafit do hrnce s trochou vody.
Pfiddme ovesné vlocky. Dusime, dokud
nejsou merunky mékké. Poté smés roz-
vafenych merunék s ovesnymi vioc¢kami
rozmixujeme. Rozmichame si pudinky ve
vodé, priddme ke smési a kratce pova-
fime. Dochucujeme cukrem podle chuti
a hlavné zralosti merunék. Presnidévkou
plnime vymyté sklenicky a sterilujeme 25
minut na 85 °C.

BORUVKOVA
PRESNIDAVKA
S KRUPICI

SUROVINY

e 2 kg borlvek

e cukr podle chuti

e 2 bortvkové pudinky
e détska krupicka

POSTUP PRIPRAVY

Borlvky proplachneme, dédme do hrnce
a zalijeme vodou, aby byly ponorené.
Dusime, az bortvky zméknou. Mezitim si
v hrni¢ku rozmichdme pudinky. Zméklé
borGvky rozmixujeme, pfidéme cukry
podle chuti, vratime zpét na plotnu.
Kdyz se smés zac¢ne vafit, pfidéame dét-
skou krupic¢ku a pfilijeme pudinkovou
smés. Horkou smés pInime do skleni¢ek
a sterilujeme 25 minut na 85 °C.

BANANOVA
PRESNIDAVKA

SUROVINY

¢ 5 kg oloupanych bananl
¢ 2,5 vody

* 3 banénové pudinky

® 360 g cukru

POSTUP PRIPRAVY

Banany rozvafime ve vodé (ve 2 litrech
vody), pak celou smér rozmixujeme,
priddme cukr a pudinky rozmichané 2 |
vody a znovu chvili povafime. Nalijeme
do sklenic a zavarime asi 25min pfi 85°C.

JABLECNA
PRESNIDAVKA
PRO DOSPELE

SUROVINY

e 1 kg oloupanych a nakréjenych jablek
® 400 ml polosladkého vina

e Stava z V2 citronu

e 4 |zicky titinového cukru

e mleta skofice

e hrebicek

POSTUP PRIPRAVY

Jablka vlozime do hrnce, zasypeme cuk-
rem a zalijeme vodou s citronovou §ta-
vou. Kdyz jsou jablka mékka, celou smés
rozmixujeme. Vratime zpét do hrnce,
pridame vino, skofici a hrebicek. Presni-
davku varime asi jesté 15 minut. Tésné
pred vypnutim mdzeme dolit jesté tro-
chou vina, pfipadné dosladit. Okamzité
plnime vymyté sklenicky.
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AMARETTO FREEZE

PRISADY: amaretto ¢ mandlovy rum a 2
kopecky vanilkové zmrzliny

POSTUP PRIPRAVY: vie déme do
mixéru a umixujeme na jemno.

ANNAS BANANA

PRISADY: vodka 6cl, citronova &tava
3cl, maly banan %, Izi¢ka medu

POSTUP PRIPRAVY: Vie dame do
mixéru a pfiddme med. Mixujeme 15
vtefin, poté prelijeme do sklenky.

BANANARAMA

PRISADY: 3 cl vodka, 3 cl Kahlua, 1,5 cl
baileys, 6 cl smetana.

POSTUP PRIPRAVY: vie dame do
mixéru a promixujeme s ledem, poté
prelijeme do sklenicek.

CHERRY RUM

PRISADY: 5 cl rum, Cherry brandy 2cl,
smetana 2 cl

POSTUP PRIPRAVY: vie do mixéru
a pridéme led, 15 vtefin mixujeme, poté
prelijeme do sklenicek.

SILVER STALLION

PRISADY: gin 6cl, limetova $tava 3cl,
zmrzlina vanilkové 1 kopecek, soda na
doliti

POSTUP PRIPRAVY: do mixéru ddme
drceny led, pfidém gin, limetovou $tavu
a zmrzlinu a mixujeme do hladka. Nali-
jeme do vychlazené sklenice a doplnime
sodu

alkoholické

DERBY DAIQUIRI

PRISADY: 6 cl rum, 3 cl pomerancovy
dzus, citronova stava 1,5 cl, cukr 1 IZicka

POSTUP PRIPRAVY: Vie dame do
mixéru, pfiddme drceny ledem a mixu-
jeme do hladka.

FROZEN APPLE

PRISADY: calvados 6cl, limetova &tava
1,5 cl, cukr 1 1zi¢ka, bilek Y2

POSTUP PRIPRAVY: Ve dame do
mixéru a mixujeme do hladka s drcenym
ledem.

PINA COLADA

PRISADY: Rum svétly 4cl, kokosovy
krém 2 cl, ananasovy dzus 6 cl

POSTUP PRIPRAVY: Viechny pfisady
dame spole¢né s ledem do mixéru a roz-
mixujeme.

SAUZALIKY

PRISADY: tequilla gold 6 cl, pomeran-
Covy dzus 2 cl, limetova stava 2 Izicky,
banan nakrajeny %2

POSTUP PRIPRAVY: Vie promixujeme
s drcenym ledem do hladka.

TEAR DROPS

PRISADY: bananovy dzus 8cl, bana-
novy sirup 2cl, bananové mléko 8cl,
vanilkova zmrzlina vanilkova 4 kopecky,
Y2 bananu

POSTUP PRIPRAVY: Vie promichame
v mixéru a nalijeme do sklenky.
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KOKTEJLY

nealkoholické

ZAZVOROVY MICK

PRISADY: 12 cl zazvorové limonady, 6 cl
jable¢ny dzus, 3 cl tonik, 3 cl citronovéa
Stava, limetova stava

POSTUP PRIPRAVY: vie rozmixujeme
s ledem a slijeme do skleni¢ek

ZMRZLINOVY KOKTEJL

PRISADY: jahodové zmrzlina, smetana
3 cl, Sprite 15 cl.

POSTUP PRIPRAVY: Zmrzlinu se smeta-
nou a spritem rozmixujeme v mixéru do
hladka. Ihned servirujeme.

KANADSKY KOKTEJL

PRISADY: Smetana 4cl, javorovy sirup 1
|Zicka, soda na doliti, banan 1ks, kiwi 1 ks.

POSTUP PRIPRAVY: Oloupany banén
a kiwi nakrdjime a sledem déame do
mixéru. Pfiddme smetanu a sirup a dobre
promixujeme. Napoj nalijeme do sklenic
a doplnime sodovkou. Ozdobime plat-
kem kiwi a koktejlovou tfesnickou.

SNIDANOVY DRINK

PRISADY: 4 PL ovesnych vlogek, 4 PL
medu, 2 PL rakytnikového sirupu, % | stu-
deného plnotuéného mléka

POSTUP PRIPRAVY: vie dobfe promixu-
jeme a servirujeme studené.

PICK ME UP IN
THE MORNING
PRISADY: 4 cl rajcatové $tavy, 1 Zloutek,

15 cl studeného mléka, sul, pepfr, worces-
terskd omacka, tabsco

POSTUP PRIPRAVY: Vie dobfe promi-
xujeme a slijeme do velké sklenky.

TOMATO VELVET

PRISADY: Y L rajcatové tavy, V4 stude-
ného plnotu¢ného mléka, 1 zloutek, 1 KL
strouhaného kienu, sil a pepr dle chuti
POSTUP PRIPRAVY: Vie dobfe promi-
xujeme a servirujeme dobre vychlazené.

SMETANOVY MELOUN

PRISADY: 500g cukrového melounu,
4 PL smetany, %2 polotu¢ného stude-
ného mléka, §tava z 1 limety, 1 bali¢ek
vanilinového cukru a med dle chuti.

POSTUP PRIPRAVY: dobfe vychlaze-
nou duzninu melounu rozmixujeme se
smetanou, pfiddme mléko a limetovou
$t'dvu a vSe promixujeme. Pfed serviro-
vanim dochutime.

TROPICAL BANANA

PRISADY: "2 bananu, 4 cl anananaso-
vého dzusu, 10 cl studeného mléka, 1
PL medu, 2 cl cream of cocnut

POSTUP PRIPRAVY: vie dobfe promi-
xujeme a slijeme do velké sklenky.

BANANINO

PRISADY: 1 banén, 100g jogurtu, 1 KL
medu, 1 vejce, 10 cl studeného mléka

POSTUP PRIPRAVY: vie dobfe promi-
xujeme a slijeme do velké sklenky.

FIKOVE MLEKO

PRISADY: 2 fiky z konzervy, 4 cl sme-
tany, 10 cl studeného mléka

POSTUP PRIPRAVY: vie dobfe promi-
xujeme a slijeme do velké sklenky.
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JAHODOVE
BANANOVE MLEKO

PRISADY: 12 cl| studeného mléka, 5
jahod, %2 banénu, 2 cl jahodového si-

rupu, vanilinovy cukr.

POSTUP PRIPRAVY: vie dobfe promi-

xujeme a slijeme na long drink.

\

VANILKOVE MLEKO

PRISADY: 2 bilky, 2 yloutky, 2 balicky
vanilinového cukru, 1 PL cukru, 1 PL
praskového cukru % studeného plno-
tuéného mléka

POSTUP PRIPRAVY: Dobfe promixu-
jeme Zloutky, vnilkovy cukr a mléko,
z bilkd uslehdme tuhy snih, ke konci
pridédme préaskovy cukr. Polovinu snéhu
vmichdme do mléka s druhou polovinou
napoj ozdobime.




LIMONADY

ZAZVORO-OKURKOVA
LIMONADA

PRISADY

e 1 celd salatové okurka

e 2-3 platky zézvoru
(opravdu tenké platky)

e 1/2 citron nebo limetka

e 10-12 listku maty (par listeckd
si ponechame na zdobeni)

e |ze pridat med &i sirup Agéve
(lehce oslazené varianta)

e voda

POSTUP PRIPRAVY

Kdo rad zdobi, ukrojte si platek z okurky
a citronu. Nejdfive ddme zézvor, pak cit-
ron s trochou vody a zapneme mixer na
2-3 vtefiny na maximum obréatek. Podle
chuti - ¢im vice zdzvoru date, tim je li-
moné&da ostrejsi. Pak priddme 5-8 listku
maty, sirup, na kousky rozkrajenou ok-
urku a doplnime vodu do maxima. Mixer
zapneme na 10-15 vtefin.

Kdo mé rad bublinky, mGzete si na konci
pridat i sodovku.

JAHODOVA LIMONADA
S CITRONEM

PRISADY

® 1,5 pohéru rozmixované jahody
na pyré

® 6 |Zic citronové Stava

e 4 |Zice javorovy sirup

® 350 ml voda, led

e jahody a platky citronu na ozdobu

POSTUP PRIPRAVY

Jahody rozmixujeme pomoci kuchyn-
ského mixéru na dfen, pridame citro-
novou §tavu, javorovy sirup a dikladné

vée promichame. Sklenice naplnime
kostkami ledu, do poloviny naplnime
sklenici jahodovou dfeni a do vrchu za-
lijeme vodou.

BAZALKOVA
LIMONADA
S JAHODAMI

PRISADY

e 2 3alky jahod

e 1/4 sélku listkd bazalky

e 1/3 salku Cerstvé citronova stavy
e 1 Izice medu

e voda aled

POSTUP PRIPRAVY

Jahody, bazalku a cerstvou citronovou
$tdvu ddme do mixéru a rozmixujeme na
dren, prfidédme med a vodu podle toho
jak sladky a husty ndpoj chceme mit.
Prelijeme do sklenice, pfiddme kostky
ledu a podavame.

TRESNOVA LIMONADA

PRISADY

e 3 8alky vypeckovanych tresni

e 2 limetky

e 1/2 &alku kr. cukru nebo medu, led
e 6 8alkd vody

e platky limetky a tfe$né na ozdobu

POSTUP PRIPRAVY

Limetky ddkladné omyjeme, nakrajime
na mésicky a vlozime je do mixéru spolu
s tfesnémi a cukrem. Rozmixujeme na
dren, pridame 2 $éalky vody a jesté jed-
nou kratce mixujeme. Dfen propasiru-
jeme pres jemné sito do velkého dzbénu,
pridame zbylou vodu, led a podavéame.
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LIMONADA Z CERVE-
NEHO MELOUNU
A MRAZENYCH MALIN

PRISADY

900 g cerveného meloun, 140 g mra-
zené maliny, 240 ml Cerstvé citronové
stavy, 240 ml vody, med podle chuti,
led, platky melounu, maliny a citron na
ozdobu

POSTUP PRIPRAVY

Do kuchynského mixéru vlozime me-
loun, maliny, citronovou $tadvu a med
nebo cukr. Mixujeme do hladka a pre-
lijeme do dzbanu. Pokud neméate radi
duzinu, hmotu prepasirujte pfes jemné
sito. Zalijeme vodou, promichame a pri-
déme kostky ledu. Ozdobime melou-
nem, malinami a citronem.

OKURKOVA LIMONADA

PRISADY
Saldtova okurka, 0,5 litru vody, 2 limetky,
med/cukr, led

POSTUP PRIPRAVY

Salatovou okurku oloupeme, nakréjime
na vétsi kousky, vlozime do nddoby
mixéru nddoby a rozmixujeme do kon-
zistence fid¢iho pyré. Pridame pfiblizné
0,5 litru vody (perlivé ¢&i neperlivé)
a nechame vylouhovat 10 - 15 minut
v chladniéce. Vylouhovanou okurkovou
smés prelijeme pres sitko do dzbéanu,
vymackame $tavu z dvou limetek a osla-
dime dle chuti medem nebo titinovym
cukrem. Dolijeme vodou a velmi dobre
limonddu promichame, aby méla vyva-
zenou chut. Pfiddme kostky ledu, kte-
rymi rozhodné nesetiime a pfipraveny
ndpoj nechame vychladnout v chlad-
ni¢ce. Pfi servirovani je vhodné doplnit
led (pokud roztdl) a ozdobit okurkou
nakrajenou na ,dlouhé prsty”.

ZAZVOROVA
LIMONADA

PRISADY
Voda, zdzvor, med, limetka, led

POSTUP PRIPRAVY

Rozmixujeme vodu se zdzvorem, pre-
lijeme pres cednik vylozeny platnem
a dobfe vymackame vdechnu tekutinu.
Pfiddme med a limetovou $§tavu. Mi-
chame, dokud se led nerozpusti. Pokud
chcete, mlzete pfidat vice medu. Te-
kutinu vlijeme do lahve a déme do
lednic¢ky. Do sklenice s vodou nebo mi-
neradlkou dédme lZi¢ku $tadvy a mame la-
hodnou zdzvorovou limonadu.

GINGER BEER

PRISADY
zadzvor, tepld voda, kvasnice, citrony,
cukr

POSTUP PRIPRAVY

Do mixéru vlozime odistény a umyty
zazvor a rozmixujeme ho najemno. Do
hrnku do poloviny plného teplé vody
priddame kvasnice, rozmichdme a ne-
chédme vzejit. Posléze ddme vafrit vodu
a pridame citrony se zdzvorem, snizime
teplotu a vafime dal zhruba 20-30 minut.
Pridame cukr a nechédme ho rozpustit.
Jakmile voda s cukrem, citrény a za-
zvorem vychladne, pfidédme kvasnice
a promichdme. Nechame prikryté pfi
poko- jové teploté az do rana.
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FRAPPE

PRAVE RECKE FRAPPE

PRISADY
1-2 1zicky instatni kavy, 2-3 Izi¢ky cukru,
studend voda, led

POSTUP PRIPRAVY

Smichédme kavu s cukrem (¢im vice kavy
a méné cukru, tim bude frappé silngjsi)
a zalijeme vodou trochu nad smés. Vse
dokonale promixujeme, az ndm vznikne
tuzsi hmota. Pridéme led a dolijeme
vodou.

BULHARSKE FRAPPE

PRISADY
1-2 Izicky instatni kavy, 2-3 Izicky cukru,
vychlazené coca-coly, led

POSTUP PRIPRAVY

Smichame kévu s cukrem a zalijeme
trochou coca-coly. Ve peélivé rozmixu-
jeme, az vznikne hutnéa péna. Do té pak
pridame led a dolijeme zbytkem coca-
-coly.

COKOLADOVE FRAPPE

PRISADY

2 |Zicky Cokolddové instantni kavy, 1 1zicka
cukru, kopecek cokolddové zmrzliny,
80 ml studeného mléka, 100 ml studené
vody, Slehacka, kakao

Postup pfipravy: Do mixéru nasypeme
odmérené mnozstvi kavy, cukru, mléka,
vody a zmrzliny. Ddkladné umixujeme
a nalijeme do sklenice. Ozdobime sle-
hackou a kakaem.

VANILKOVE FRAPPE

PRISADY

2 lzicky cukru, 1 IZicka instantni kavy,
1 dcl vody, vanilkova zmrzlina, studené
mléko

POSTUP PRIPRAVY

Tekuté suroviny by mély byt vychlazené.
Do mixéru dadme kavu, cukr a vodu. Su-
roviny vySlehame do husté pény a na-
lijeme do sklenic. Do ledového frappé
pfiddme zmrzlinu a po sténé vlijeme
mléko, az je sklenice plna. Ledové fra-
ppé se zmrzlinou posypeme kakaem,
ozdobime cokolddou a karamelovou
polevou. Ledové frappé se zmrzlinou
ihned podavame.

ORISKOVE FRAPPE

PRISADY

2 |zi¢ky ofiskové instantni kavy, 1 Izicka
cukru, kopecek vanilkové zmrzliny,
80 ml studeného mléka, 100 ml studené
vody, $lehacka

POSTUP PRIPRAVY

Do mixéru nasypeme odmérené mnoz-
stvi kdvy, cukru, mléka, vody a zmrzliny.
Dukladné umixujeme a nalijeme do vy-
soké sklenice a ozdobime $lehackou.

MATCHA SMOOTHIE

PRISADY

300 ml ledu,150 ml vanilkového sojo-
vého mléka, 2 IZzice trftinového cukru,
1zice ¢aje Matcha

Postup pfipravy: viechny suroviny spo-
le¢né rozmixujeme a je hotovo.
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PLETOVE MASKY A KOUPEL

HYDRATACNI MASKA

CO BUDEME POTREBOVAT
e V2 salatové okurky
¢ 100 g tvarohu

POSTUP PRIPRAVY

Okurku omyjeme, oloupeme a pokra-
jime na vétsi kousky, které dédme do
mixéru. K okurce pfidédme tvaroh a mi-
xujeme. Tato okurkovéd maska vasi plet
krasné vypne a zvlaéni. Stadi ji nanést na
15 minut na pokozku a pak jen smyt vlaz-
nou vodou.

OVESNA MASKA
PRO MASTNOU PLET

CO BUDEME POTREBOVAT
e vajecny Zloutek

e |Zici medu

e |Zici olivového oleje

e pul $alku ovesnych vlocek

POSTUP PRIPRAVY

Do mixéru si ddme hrst ovesnych vlo-
¢ek a rozmixujeme do hladka. Pfiddame
vSechny dalsi suroviny a dudkladné
promichdme. Celou masku naneseme
na obli¢ej a nechame ji plsobit asi
20 minut. Pak ji oplachneme vlaznou
vodou.

BANANOVA MASKA
NA VYPNUTI PLETI

CO BUDEME POTREBOVAT
e 5 |Zic tvarohu

¢ 7loutek

e 1 |Zice smetany

® banan

POSTUP PRIPRAVY

Banan ddme do mixéru, pfiddme tvaroh,
Zloutek a smetanu. Dobre vSe rozmixu-
jeme a naneseme na plet. Po 20 minu-
téch stadi omyt teplou vodou. Ovocné
kyseliny, které banan obsahuje, zmen-
Suji péry a zasobuji plet dalezitymi vi-
taminy. Diky vitaminu A mé zpevnujici
ucinky na vechny typy pleti.

POVZBUZUJICi
RAJCATOVA MASKA

CO BUDEME POTREBOVAT
® rajce

e 5 bilého jogurtu

e |Zice mandlového oleje

POSTUP PRIPRAVY

Rajée s jogurtem a mandlovym olejem
rozmixujeme do hladka. Pak sta¢i masku
jen nanést a nechat 20 minut pusobit.
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SVEZi JABLECNA
MASKA

CO BUDEME POTREBOVAT
e jablko

* 3 Izice bilého jogurtu

e [zicka medu

e 2 |Zicky mleté skofice

e |Zicka ovesnych vlocek

POSTUP PRIPRAVY

Do mixéru dame nejprve ovesné vlocky,
které rozdrtime, pfiddme omyté jablko
zbavené jadfince, které i s medem a sko-
fici rozmixujeme do hladka. S maskou
relaxujeme asi 20 minut, pak ji dikladné
opladchneme. Tato maska perfektné pu-
sobi jako dezinfekce a stahuje pory.

MATOVA KOUPEL
NA NOHY

CO BUDEME POTREBOVAT
e 12 velkych snitek maty

¢ 120 ml studené vody

¢ 2,51 vrouci vody

POSTUP PRIPRAVY

Métu a studenou vodu dédme do mixéru
a rozmixujeme na kasi. Pfendédme do la-
voru, zalejeme vrouci vodou a nechdme
trochu vychladnout. Potom ponofime
nohy a maéime je, dokud koupel nevy-
chladne.
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