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Teply salat ze zelenych fazolek a slaniny

Bebbbsedbap

Valentynské slavky

ha Jany Zatloukalové, matky ¢tyi déti, neni
urc¢ena jenom dceram ¢i snacham. Jde o dob-
fe a s vtipem napsanou a srozumitelnou kni-
hu pro kazdého, kdo se chce naudit varit, at
je rodu Zenského ¢i muzského. Vysvétleni ti-
tulu najdete ve sdéleni, Ze ji autorka vénova-
la své dceri, ktera zemfela.

Je pro vSechny, kteii prosli vétSinou vy-
stydlou kuchyni nepoznamenani c¢imkoliv
z uméni varit a dnes to pravem povazuji za
nedostatek. Pri troSe trpélivosti vasi i vaSich
pripadnych spolustravnikii se s touto ku-
charkou naucite vSe potiebné ze zakladu
dobrého vareni. Od jednoduchych Spaget az
tfeba po klasiku ceské kuchyné. MozZna
v sobé objevite netuSené vlohy, které prekva-
pi nejenom vés, ale i vase blizké. m

LIBOR SEVCiK
libor.sevcik@economia.cz

FOTO: KUCHARKA PRO DCERU, SMART PRESS

o

in.ihned.cz/jidlo

n Knizni tipy

Kuchaika pro dceru —
185 vyzkousenych
recepti, jak uspét hned
napoprvé

Jana Zatloukalova

Cena: 599 K¢
Kod knihy: 02334

Moiska (nejen) kucharka
Lenka Svétova, Dagmar Derré

Ryby a dary more obsahuji mnoho zdravi pro-
spésnych latek, zaslouZi si proto pevné misto

v nasem jidelnicku. Nabidka na ¢eském trhu se
stale zvétsuje, takze vybrat si mize opravdu
kazdy. Vite ale, jak si ze spousty neznamych
produktll vybrat? Jak je spravné nakupovat

a jak si je doma pfipravit, abyste co nejlépe zu-
Zitkovali zdravi prospésné latky, které rybi maso
obsahuje? Nova kucharka z edice Jidlo jako Iék
autorek uspésné Olivové kucharky pfinasi mno-
ho cennych rad pro nékup a zpracovani ryb

a morskych plodu, stejné jako dllezitych infor-
maci a receptu, které posili vase zdravi a pod-
pofi vasi snahu drzet si tihlou linii. Kniha se
zaméfuje na ryby a dary more, které jsou jiz na
Ceském trhu bézné dostupné.

Cena 449 K¢

Kod knihy: 02369

Cesko-anglicko-némecky pravodce
gastronomii a restauracnim provozem
Mirko KFivanek

Publikace pfinasi rozsahlou nabidku slov, slov-
nich spojeni a frazi pouzivanych v oblasti gas-
tronomie, jako jsou nazvy potravin, jidel a napo-
j, ndzvy v jidelnim listku, vyrazy pouzivané pfi
pfipravé a Upravé jidel, v receptech, v terminolo-
gii provoznich a pomocnych zafizeni, pfi obsluze
hosta, stolovani a stravovani.

Cena: 420 K¢
Kod knihy: 02149

Vafime pro miminka a malé déti
Dagmar von Cramm

Najednou je vSechno jinak — jste téhotna.

A ptate se: co ted mohu jist? Co je dobré pro
mé i pro mé dité? Kucharka pfinasi vybér nej-
lepSich receptu a rad, jak se stravovat v obdobi
téhotenstvi, aby vam nechybély dilezité Ziviny,
a dale béhem prvniho roku Zivota ditéte. V kni-
ze najdete recepty vzdy na 1 porci pro dospélé-
ho a 1 porci pro dité ze stejnych surovin, takze
bez problém( uvafite pro sebe i dité. Publikace
zahrnuje i recepty na snidané, obédy a vecere
pro rodiny s malymi détmi. Nechybi ani kapitola
o stravovani béhem nemoci ditéte ¢i nAméty na

rodinné oslavy. Knihu zakoncuje kapitola plna
kuchyriskych tipt na spravné skladovani i zpra-
covavani potravin pfi vyuziti moderni kuchyriské
techniky a s dirazem na hygienu.

Cena: 389 K¢

Kod knihy: 02192

Peceme moucniky po cely rok
Lea Filipova

Jedine¢na kucharka, v niz autorka zuro¢uje své
celozivotni zkusenosti pfi pripravé nejriznéjsich
druh moucnik(, peciva a cukrovi. Predstavuje
osm zakladnich tést spolu s vyzkousenymi

a osvédcenymi recepty, rizné ,figle®, které pfina-
§i dlouholeta praxe, zaméfuje se téz na soucas-
né trendy ve vyzivé a na diety, pouziva nové su-
roviny dostupné na trhu k pfipravé tést, dochuco-
vani a zdobeni, nechybi ani recepty na naplné

a polevy ¢i spravny navod na pfipravu a zacha-
zeni se Zelatinou. Zvlastni dlraz autorka u svych
navodu klade na vyuziti kuchyriskych pfistroju

a dalsich vyrobki zpfijemnuijicich praci v kuchyni.
Cena: 269 K¢

Kod knihy: 02193

Jak pfijit vinu na jméno

Jan Stavek

Vino se stalo nejen oblibenym tématem spole-
Censkeé konverzace, ale i zasvécenych diskusi. Ti,
ktefi pravidelné nebo alespor ob¢as navstévuij
degustace ¢i prezentace vinafd, jisté postrehli, ze
predstavovani a hodnoceni vina je spojeno i se
specifickou terminologii, které zdatny sommelier
zpravidla jesté doda neotielou poetiku spojenou
s hereckym vykonem hodnym obdivu.

Zejména pro vyjadreni €ichovych a chutovych
viem(l se pouziva srovnani s nécim, co je nam
viceméné dobfe znamo. Casem zjistime, ze
jsme nejen schopni pfislusné tény ve viné iden-
tifikovat, ale Ze jsme schopni vnimat i to, jak
jsou intenzivni a jak se méni ¢i pfechazeji

Vv jiné, nez dozni. Nau¢ime se hledat v predlo-
zeném vzorku filigranské jemnosti, které do néj
vtélil vinaf, a podélit se o sva zjisténi s ostatni-
mi. Pfirucka se snazi alespon ve struénosti pre-
destfit, s ¢im se autor setkava na pratelskych

i oficidlnich degustacich. Dulezité je zejména
pochopit to, Ze zatimco nékdy mlze uréité hod-
noceni daného vina vypovidat o jeho nedostat-
cich nebo vadach, u jiného typu ¢i druhu vina
se mUZze jednat o zadouci typicky rys a pred-
nost. To, ze autor dokazal vySe uvedeny princip
uplatnit pfi charakteristice jednotlivych pojmi

a zaroven upozornit na nesporné vady a nemo-
ci, je asi nejvétsim pfinosem této pFirucky.
Cena 137 K¢

Kod knihy: 02383

Vechny knihy si miiZete pisemné objednat na adrese Economia a.s., VTU, Dobrovského 25, 170 55 Pra-
ha 7, e-mail dagmar.suchmova @economia.cz, nebo na internetové adrese http://knihy.ihned.cz, kde vdm
zafidi jeji zaslani na dobirku pfimo z jednotlivych nakladatelstvi.

Pripadné informace na tel. 220 386 511-12.

Clenové ECONOMIA Benefitklubu, kteri u publikace uvedou na objedndvce &islo své klubové karty a kéd

knihy, obdrzi 30 % slevu.
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