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V SOBOTU DO VELOCAFE V KROMASA A«Avs|!

StA™eda, 07 bA™ezen 2018

Pokud to mAjte poblA-A%, vA™ele vAjs tam odpoledne mezi Astvrtou a sedmou zvu, respektive doporuAeuju, abyste se pokoch
tA>mi nejluxusnAsjAjA-mi vATnA>mi, kterA© pA™ivedla na svA>t nesmA-rnA> AjikovnAj Iva TrhoA ovAj. Ano, ta, jejA-A¥: knA-A%
na nejrA znA>;jA;A- dobroty &4€ZRUCE V MOUCE&€ce, nakladatelstvA- uA¥ po nAskolikAjtA© dotiskuje (inu, bestseller), tam buc
autogramiAjdu, a pA™i tA© pA™A-leA¥itosti...

Je mezi nAjmi mAjlo tAsch, kdo nezkusili nA>co uvaA™it Aei upA©ct. S vAtAjA-m Asi menAjA-m A°spAschem. Je to zAjleA
dATeA%.itAj, dokonce bych A™ekla, A¥e bez dobrA©ho jA-dla nenA- dobrAYs vztah. VAjak jistA> znAjte pA™A-slovA- "LAjske
A¥saludkem". RovnA>A¥: podle super rady jednA© Francouzky, kterAj nAjvod na udrA¥enA- dobrA©ho vztahu mezi muA¥em
shrnula do vAsty &€ZMilA© A¥seny, nakrmte tu bestii, a ona dAj pokoja€ae, doporuAeuju se ve vaA™enA- a peAsenA- co nejvA-c

S IvuAjkou Kudlanka navAjzala kamarAjdskAY: vztah, takA¥e vAjm budeme moci obAeas nabA-dnout nAsjakAY: z jejA-cl
receptA”a pA™edevAjA-m! cennAvsch rad. ProtoA¥ze samotnAYs recept je sice fajn, ale ty "rady a triky" a jejich zdA vodnA>nA-
ta pravAj tA™eAjinka na dortu. Jako prvnA- vybA-rAjme recept na CHA"UPAACEKY - neboli na jedny z mnoho bAjjeA«n
rohlA-kA™. VA™ele je doporuAsuju a vASA™A-m, A¥e budete doma oslavovAiny (i oslavovAini, tedy, pokud se peAsenA- ujme
ChA™upAijAsky jsou jako pA-rko &€“ buclatA®© a lehouA«kA® jako vAjnek. Na povrchu chA™upavA©, vevnitA™ mA>kounkA©, f
Suroviny: 230 g vody 15 g cukru 50 g mAlsIa 450 g hladkA© mouky 1,5 IA3/4|A-ky soli (j.74€“8 g) 18 g AeerstvA©ho droA¥adA- r
provalovAjnA-: 100 g mAjsla 50 g hladkA© mouky ZmA>kIA© mAjslo promA -chAjme s moukou. Postup: Z vody, cukru, droA¥
nAskolika I1A%ic z odvA.A%enA@ mouky vymA-chAjme kvAlsek a nechAjme ho asi 20 minut kynout. (Vody dAime nejprve 210 ¢
pozdAsji pA™i zadA>IAinA- tAssta je moA%nA® po troAjA-nkAjch pA™idat &€" tA>sto by mAslo bAvst pA™A-jemnA> tvAjmA®, a
zbytek surovin, z vejce pouze dvA> IA%A-ce (zbytek schovAjme na potA™enA- peAsiva pA™ed peAsenA-m) a umA-chAjme tA>
nechAjme asi 45 minut odpoAeinout v lednici.  Pak ho rozvAjlA-me, rozetA™eme na nA>j pA™ichystanou mAskkou smA>s mA
mouky (aA¥% k okrajA™m, kterA© nechAjme nenatA™enA©) a sloA¥A-me na tA™etiny. OtoA«A-me o 90A°, opAst sloA3zA-me n:
balA-Aeek vioA¥.A-me do mA-sy a zakrytA© uloA¥:A-me na 45 minut do lednice. VychlazenA®© tAs>sto opatrnAs> rozvAjlA-me (sp?
kratAjA-mi tahy, tAssto se nemAj protrhnout a mAjslo vytA©ct) a posklAjdAime jako poprvA© &€“ na tA™etiny, otoA«enA© o 90,
tA™etiny a opAst dAjme na 454€“60 minut chladit. TA™etA- rozvAjlenA- a posklAjdAinA- je stejnA©, jako dvA> pA™edeAjlA;j a
453€“60 minutovA©m odpoAesinku v lednici uA¥%: mA A%eme tAssto rozvAjlet ke zpracovAinA-. TAssto rozvalujeme radAsji vVA-ce
Z tAssta nakrAjjA-me trojAchelnA-ky, kterA© srolujeme za stAjlA©ho popotahovAjnA- vrchnA-ho cA-pu, aby bylo na rohlA-ku vrs
co nejvA-ce. RohlA-ky uloA%:A-me na plech, nechAjme vykynout, potA™eme rozAjlehanA%2m vejcem a prudce upeAseme (250
10minut, 200 A°C 5&€*8minut; kaA%dA| trouba peAse jinak). ChA™upAjAsky jsou dost nAjvykovA© a pokud je bude vaAie ro
vyA3/4adovat Acasthvji, mA A¥ete si uAjetA™it Aeas zadA>lIAjnA-m a zpracovAjnA-m dv01|tA© dAjvky tA>sta. AEA;st vyvAijlenA
chA™upAjAkA pak mAA¥ete ihned, bez kynutA-, uloA%it na tAjcku zmrazit do mrazAjku.

ZmrzIA® je sesypete do sAjAsku a dobA™e uzavA™ete. V pA™A-padA> potA™eby je uA¥% jen nechAijte pozvolna rozmrzn
mimo lednici a upeAsete.

XXXXXX

Iva TrhoA oVA; je~bA~ijernA1 a pohgdovAi A3/3enskAi. Proto se jA- takA© povedla tak AospA>AinA; kDA—A%Ifa.
PA™ipravit domAjcA- peAsivo nenA- sloA¥itAj vAsc. Nechte se autorkou provA©st svAstem peAeenA- z kvAjsku i z droA¥,

V knize najdete vAjechny potA™ebnA®© informace: Jak si pA™ipravit kvAjsek, jak se o nAj starat, jakA© pomA cky a suro
peAsenA- pouA¥A-t. Inspirujte se fotografiemi lahodnA©ho peAsiva a vyzkouAjejte jejA- recepty. Na kvAjskovAYs chlA©b, kvAj
peAeivo, chleby s droA¥%dA-m, bagety, rohlA-ky, A¥%emle a bulky, placky, pizzy nebo kynutA© sladkosti. A A%e nevA-te,
peAs«ivo namazat nebo k nA>mu pA™ikusovat? | na to autorka myslela...  hodnA> AjtAsstA- vAjm i vaAjim rukAjm :-)))d@niel:
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