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Proc¢ si doprat
digitalni pust?

ja prochazee
_seps




Noyingy a tipy

Bez ENERGIE
10 nepijde

Budte tedy vybaveni témi spravnymi pomocniky —
kazdy den si doprejte dva salky funkéniho caje
ENERGY od Ahmad Tea. Tato doslova energizuiici
smés bylin, semen guarany, skofice a grapefruitu
dokaze skvéle povzbudit a vzpruzit unaveny
organismus. K dostani v bézné prodejni siti.

Rozvazte DETEM jazyk

Jak? Napriklad s tradi¢nim dezertem

a pomazankou od Lipanka. Cokoladové

a vanilkové pomazanky vés zavedou do svéta \
plného chutovych zazitkd, zatimco tradicni dezert \
z poctivé smetany a Cistého tvarohu uspokojf
viechny misné jazycky. Téem pomaha

i s vyslovnosti, a to v rdmci projektu Hldskovan{

s Lipankem. Vice informaci na
www.hlaskovanislipankem.cz. |
v Y 4 (4
Krupava NADILKA

Ajala na Velikonoce zabalila vlasaky do té nejjemngjsi
Cokolady a vytvofila harmonii chuti. Viaséky z Moravy
obalené v lahodné krémové 65% ¢okoladé se hodi

jako dezert ke kavé, a pokud je neukofistite pro sebe,
mUzete jimi pohostit své blizké u svate¢niho posezent.
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: na, nudné

: dorty

: Objevte novy zézitek se svézim ;
a lehkym Matcha Tea Cake. -
Zékladem dortu je vla¢ny korpus s ¢ajem matcha, keery se s kazdym
soustem rozplyvé na jazyku. Péna z citrusovych plodti z yuzu :
a limetek pfinds$i nezapomenutelnou exotiku, kterd vim rozzati den. :

Ale to nenf vie! Matcha glazé a kousky hotké ¢okolddy, kreré zdobf
. tento lahodny dort, dod4vaji elegantni vzhled a jesté bohatsf chutovy
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Skoricovy
pletenec

Ingredience na tésto: ® 120 ml
Cerstvého miléka z Valadska e
15 g drozZdi e 1 lZice tftinového
cukru @ 150 g jemné celozrnné
mouky e 150 g hladké $paldové
mouky @ 30 g masla e $petka
soli @ jeden Zloutek.

Na naplni: e 5 [Zic titinového
cukru e 2 IZicky mleté skofice

® 60 g masla.

Postup: Z drozdi, mléka

a cukru vyrobime kvasek. Vze-
sly kvasek smichame s ostat-
nimi surovinami uréenymi na
tésto. Zpracujeme v tésto a ne-
chame ho kynout na teplém
misté pfiblizné hodinu. Na
napln v misce smichdme 60 g
rozpusténého masla, 5 IZic titi-
nového cukru a skofici. Vyky-
nuté tésto opét lehce propra-
cujeme a vyvalime v tenky plat
ve tvaru ¢tverce. Ten potfeme
po celé plose naplni a srolu-
jeme. Srolované tésto shora
podélné rozfizneme. Takto
nam vzniknou dva prameny.
Prameny spleteme tak, aby byl
fez na vnéjsi strané. Vznikly
cop stocime do kruhu a pfitla-
¢enim spojime oba konce

k sobé. Hotovy vénec prene-
seme na plech vylozeny peci-
cim papirem. Peceme na 180 °C
do zezlatnuti, asi 25-30 minut.
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