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Cokoladové lanyze
(50 kousku)

¢ 70 g smetany ke slehani* 100 g mdsla
* 60 g cukru * 200 g kvalitni cokolddy

e 2 [Zice likéru » 3 IZice kakaového prasku

na obaleni

Do malého kastrilku dejte smetanu, maslo

a cukr. Za stalého michani zahfivejte, nez

se maslo a cukr rozpusti. Odstavte, pfidejte
naldmanou ¢okoladu a vareckou michejte,
dokud se nerozpusti. UlozZte do chladu, aby
ztuhla. Na papirové ubrousky prosejte kakao-
vy pradek. LZickou odkrajujte z dobfe ztuhlé la-
nyzové hmoty mensi kousky, bleskové je ko-
necky prstli zaoblete a obalte v kakau. Okle-
pejte a dejte do malych papirovych koSicka.

Teply salat z pecenych jablicek
(pro 1 osobu)

e 2 jablicka ¢ IZice medu ¢ IZice viasskych
orfechu nasekanych nahrubo

Oplachuta jablicka dejte na rost do trouby roze-
haté na 180 °C. Pod né dejte plech ¢i alobal
na zachyceni $tavy. Po upeceni je nechte vy-
chladnout, aby $la vzit do ruky, rozkrojte je na
CEtvrtky a vyfiznéte z nich jadfince. Nakréjejte je
na kousky velikosti sousta a naskladejte do
misky. Zakapnéte medem a posypte ofechy.

Domaci vajecny konak

Inspirace pro Vanoce pfisti, neb musi zrat
alespon tfi tydny

* 3 —4 Zloutky * 80 g mouckového cukru ¢
250 ml smetany ke Slehani s 250 ml burbonu
(Jim Beam) » 2 IZice tmavého karibského
rumu e 2 IZice brandy nebo koriaku

Po odleZeni k podavani:

* 3 -4 bilky (pochopitelné z jinych vajec nez
Zloutky) « 100 ml smetany ke Slehdni s mus-
katovy ofisek

Zloutky s cukrem rozmichejte metlickou na
hladkou kasi, pfilijte smetanu a alkohol, krat-
ce promichejte a prelijte do peclivé vymyté
lahve. Dobfe uzaviete a dejte na tfi tydny do
lednice. Pfed podavanim zvlast usleheite bil-
ky a zvlast Slehacku, pak vSe smichejte s ko-
fiakem ve velké mise. Rozlijte do sklenicek

a podavejte s ledem a troskou Cerstvé na-
strouhaného muskatového ofisku.
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Po tspéchu Kucharky pro dceru ji pripra-
vila autorka Jana Florentyna Zatloukalova.
Tato mlada dama (ro¢nik 1975), matka Ctyr
déti, je také vynikajici kucharkou. I kdyz —
jak sama tika — co se tyce vareni, moc toho
doma nepochytila. Presto se stalo jejim vel-
kym konic¢kem.

A protoZe dobie vi, Ze Vanoce jsou asi nej-
vét§im prubifskym kamenem kazdé kuchai-
ky ¢i kuchare, rozhodla se napomoci lidem
kucharskou muzou nepolibenym, coZ byla
kdysi sama také. I kdyz navenek leckdo tvr-
di, Ze ho Vanoce nijak neberou, vétSina lidi
touZi mit domov provonény slavnostnimi po-
krmy. Chté nechté jsou Vanoce i kuchaiskou
vyzvou. A coZ teprve ty prvni samostatné, ¢i
dokonce prvni s prvnim ditétem.

Pro vSechny, kdo si chtéji nejkrasnéjsi
svatky v roce osladit a prohiat, pfinasime
Zatloukalové recepty na ¢okoladové lanyze,
teply salat z pe¢enych jablek a doméaci vajec-
ny konak (viz sloupek Vaite s nami vlevo).

Dezerty s profesionalkou

Miroslava Slavikova je Spic¢kova cukrarka,
ktera se mimo jiné honosi francouzskym pro-
fesionalnim titulem Professeur en sucre
d’Art. Cukrarkou se vyudila
v Plzni a poté maturovala na
podébradské hotelové Sko-
le. Predevsim je vsak cuk-
raiskou svétobéznici.

Poté, co pripravovala cuk-
rovi v prazskych hotelech
Alcron a Jalta, pekla cukrovi
v Némecku. Totéz délala
také v jihoafrickém Johan-
nesburgu, v Kalifornii a Ore-
gonu. Po navratu do Evropy
ziskavala dalsi zkuSenosti ve
gkole ve Svycarsku a na Na-
rodni vysoké Skole cukrar-
ské (ENSP) ve Francii. Tam
prilnula k ¢okoladé a v praci
s ni se jesté zdokonalovala
v Bruselu.
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Malinovy tart s rizovymi listky

* 120 g mouckového cukru * 120 masla

* 60 g Zloutkti» 175 g hladké mouky * 5 g
prasku do peciva ¢ Spetka soli* 250 g plno-
tucného miéka ¢ 200 g cukru krupice

* 5 g opraZenych seminek fenyklu » 250 g ri-
cotty » 80 g zakysané smetany * 1 vanilkovy
pudink * 2 vanicky malin * 150 g tmavé coko-
Iddy * ruzné ovoce na dozdobeni ¢ riZzové
listky » mouckovy cukr e fazole

Cukr moucku utfeme s maslem, soli a Zlout-
ky a vmichame mouku s praskem do peciva.
Z tésta vyvalime platek, kterym vylozime niz-
kou kolac¢ovou formu. Dno propichame, polo-
Zime kolecko papiru na peceni a nasypeme
suché fazole — aby tésto zUstalo pékné ve
formé a nedélalo bubliny ¢i nepadalo ze
stén. Pec¢eme pfi 170 °C asi 20 minut.

Za neustalého michani a dodrzeni vlazné
teploty (do 35 °C) rozpustime Eokoladu a na-
lijeme ji na dva krouzky pfipravené z pecici-
ho papiru — jeden ve velikosti kolacové for-
my, druhy mensi, aby vznikl vénec — a ne-
chame ztuhnout.

Z mléka, cukru a pudinku uvafime klasicky
pudink. Dobfe michame, aby se provafil a byl
hladky. Pak vmichame ricottu, rozdrcena se-
minka fenyklu a zakysanou smetanu. Krém
dame na vychladly korpus a rovné rozetre-
me. Po obvodu peclivé vyskladame maliny,
pak pokracujeme po celém kolaci. Posypeme
mouckovym cukrem. Polozime prvni ¢okola-
dovy kruh, kolem celého obvodu ozdobime
malinami, do stfedu poloZzime mensi ¢okola-
dovy vénec, jehoz stfed dozdobime ovocem
a posypeme par listky z ruzi.

Pro §irsi verejnost je urcena jeji nova ku-
charka Kouzlo dezert, ktera pravé vychazi

a z niZ piinaSime pro piedvano¢ni inspiraci
recept na malinovy dort. ®
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