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Sviatky v kuchyniach -
foodblogeriek .

Chutné darcek CO KED ZRAZU DOJDU VAJICKA?
uthe aarce y NIC TO, ZE VAM NIECO CHYBA

v = e o
od, Jesihko, VSETKO SA DA NAHRADIT!

Peciete az 23. decembra?

TAK POTOM MAME
SKVELE TIPY
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ESTE NEDAVNO SOM NEVERILA,
7e to dokazem...

Hladame Zivotné pribehy,
ktoré prave toto vystihuju

NapisSte nam aj vy svoj pribeh, alebo
nominujte niekoho, kto si podla vas
ocenenie ZenaEvity naozaj zasluzi!

Pribehy posielajte na Podrobnejsie informacie najdete
ZenaEvity@mafraslovakia.sk na www.svetevity.sk

+ 121 ENARRE
NOMINUTUCICH

www.yes.organic



Editorial o vonavych
Vianociac

viem, Ze kazdy
travi Vianoce inak,
a aj to tak ma byt
-nech sme vsetci

spokojni. Ale ak
niekto povie, Ze na Vianoce sa nijako
Specidlne nepripravuje v kuchyni,
Ze mu netreba kolace, misu ovocia
alebo viacchodovu Stedrti veceru,
uz kréim nosom. Lebo pre miia st
Vianoce, okrem iného, aj dlhymi
hodinami za jednym stolom, ked
jeme, rozpravame sa, smejeme sa,
nikto sa nikam nepondhla, a keby sa
aj ponahlal, nevladze od stola vstat,
lebo sme toho zjedli viac, ako treba.
Ale o tom som nechcela.

Celé roky hladam spdsob, ako
mat napecené a nemat stres. Jasné,
vSetko sa da dnes kupit, ale voiiu
pecuceho sa viano¢ného peciva si
nekupite, ani atmosféru pecenia pri koledach, ked deti vyjedajii surové cesto
a snazia sa nemotorne ozdobit perniky. Tento rok skusame s kamoskami
experiment. Sme tri. Kazda z nas pecie dva druhy peciva a robi si ho nielen
pre svoju rodinu, ale aj pre zvysné dve. Dokopy tak budeme mat vSetky Sest
druhov domacich kola¢ov, nezaberie nam to tak vela ¢asu a neprideme o to
vietko pekné, ¢o s pripravou sladkosti na Vianoce stvisi. Ci to vyjde dobre, to
vam dam vediet :-).

Aj tento rok vam Zeldm vonavé a veselé, budem rada, ked nieco z nasich
receptov vyskusate.
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REGISTER RECEPTOV

0 Vianociach.

HLAVNE JEDLA/POLIEVKY/PRILOHY

S. - =g
Salat zo zvySkov
kacky

Losos s anandsovou  Zelend fazulka
salsou vslanine

sirupe

A= -
<43=.=
Vianoc¢né lososoyé
steaky v rozmarino-
vej marinade

. TSNS

Prazma na pecenych
zemiakoch s mari-
novanou zeleninou

=45
Pstruh peceny v alo-
bale s cesnakovym
dipom

3

Veganska kapustnica Pecena hus Pecend jahiacinaso  Pecend treskanaze-  Plnend morka Fazula s tortilami Cesnacka
s gastanmi zemiakmi leninovej omacke

Pecend tekvica
s balkénskym syrom

Kaprie ﬁlcEy na ces-
naku s mandlovymi
lupienkami

Losos vlistkovom
ceste s porom

Zvitky 7 tresky na
horcicovej omacke

Paradajkova polievka Vyvar s mésovymi Tekvicova polievka
S mascarpone gulockami s batatom a nivou

CHUTOVKY

Avokado- Chrumkavy cicer Star bread
vé guacamole

s knéckebrotom
4 -
Ry

S. 8 '__;;; ;
Syrova nadielka so
schwarzwaldskou

Jogurtové cesticko

Slany snack

Hermelinovy Salat

sunkou

evita milujem jedlo 2021



DEZERTY A SLADKOSTI

v
A
= 41“'*.. i
Parizske rozky Plnené medovniky ~ Hortica ¢okold-
s cokoladou da s pernkovym

Biskupsky chleblcek Tortlcka S rumovymi
visnami

Domaca maslova Cirokova kasa
vianocka s hruskami

Tortas malinovym  CokoladovA tor- Mafiny s pernikovou  PiSkolova Klasika Cokoladové (Aokoladova rolada S0
krémom ta s lieskovymi prichutou s domécim oriesko-  brownies slanym karamelom

orieskami vym kremom

38 39 "¢

Viangcna torta s kar- Stedrqveéemé va- Vegan viano¢né
damoémom a ovocim  rohova torta s figami  plnené perniky

Kourabiedes Tradi¢ny viano¢ny
puding

a datlami
L N R
S N gl o
St PO
e O 20 1

Kokosové gulky Lokoladove gulky
s mandlou s hrozienkami

Bdbovky s kandizo-  Cheesecake s bielou
vanym ovocim cokoladou

Mrkvové tastlcky so  Sladké soby Orechova hop-Sup  Minitorticky
slivkovym lekvarom rolada
CAJE/DRINKY

Wbomé Eaf'ové zme- Detsky punc Kidscolada

si proti kaslu

Bazovy spritz

viano&né recepty 2021 evita 5



REGISTER INGREDIENCII

i DOCHUCOVADLA

BYLINKY A KORENINY
i Horcica

Badian

Bobkovy list
Cejlonska skorica
Cili papricka

Cierne mleté korenie
Divozel

Ibistek

Kardamom

Klin¢eky mleté
Kostihoj

Korenie nové celé
Koriander

Kopor

Kurkuma

Lan siaty

Lipa

Materina daska
Muskatovy oriesok
Nechtik

Oregano

Paprika mletd ¢ervena
sladka

Paprika mleta cervena
Stiplava

Pazitka

Pernikové korenie
Petr7lenova vnat
Podbel

Prvosienky

Rasca cela

Rozmarin

Skorocel

Zmes korenia na ryby

MLIEKO, MLIECNE
VYROBKY A VAJCIA
Balkansky syr

Cera

Jogurt biely

Krém na Slahanie
Majonéza
Mascarpone

Maslo

Mlieko

Smotana kysla
Smotana na Slahanie
Smotana sladka

Syr platkovy

Syr s bielou plesnou

Syr s modrou plesnou

i Syr topeny
Syr tvrdy

Tvaroh jemny
Vajcia

MASO, MASOVE
VYROBKY A RYBY

i Bravcové mleté miso
! Filety tresky

Hus

Jahnacie méso
Kapor

Kacica

Klobasy
Kokteilové parky
Prazma

Schwarzwaldska Sunka

Slanina anglicka
Slanina udena
Sunka

Losos

OVOCIE

¢ Ananas
i Banny
¢ Brusnice

Brusnice suSené
Citrénova kora
Citrénova Stava
Cernice
Cucoriedky

i Figy
i Granitové jablko

Hrozienka

Hrusky

Jablka

Kandizovana citrénova
kora

Kandizovana poma-

rancova kora
i Limetky

Limetkova Stava
Maliny
Malinova Stava
Pomarance
Ribezle susené

i Slivky susené
i Zmes kandizovaného
i ovocia

evita milujem jedlo 2021

Kuraci vyvar
Ocot

Soéjova omacka
Sol

Sol hrubozrnna
Zeleninovy vyvar

i ORECHY

Arasidy

Mandle

Mandle platky
Pekanové orechy
Pistacie

Vlasské orechy

SEMIENKA,
STRUKOVINY A RYZA
Anizové semienka
Bulgur

Hor¢icové semienka
Ryza gulatozrnna
Sezamové semienka

{ ZELENINA
i Avokado

Bataty

Cibula biela
Cibula ¢ervena
Cicer

Cesnak

i Cuketa
i Fazulové struky

Fazulky zelené
Kalerab
Kapusta kysla
Kapia

Kel ruzickovy
Ladovy salat

i Mrkva
¢ Mrkva baby

Paprika farebna
Pastrnak
Paradajky
Paradajky cherry
Petrzlen

i Por
i Repa Cervend
i Rukola

i Sterilizovana
¢ kukurica

Tekvica maslova
Uhorky kyslé

Zeler

Zemiaky

Zmes sterilizovanej
mrkvy a hrasku

i SLADIDLA

A SLADKOSTI

Agave sirup

Biela cokolada
Cokoladové lupienky
Cokoladova tycinka
Cokol4da na varenie

i Hnedy cukor
i Horkd ¢okolada

Javorovy sirup

Kakao

Karamelové konden-
zované mlieko
Kokosovy cukor
Krupicovy cukor

i Krystalovy cukor
i Lentilky
¢ Med

Praskovy cukor
Slivkovy lekvar
Trstinovy cukor
Vanilkovy cukor
Vanilkovy extrakt

i Vanilkovy puding
i Vanilkovy struk

Zlaty klas

MUKA

Hladka muika

Hladka spaldova muka
Krupica detska

Polohruba muka
i Polohrub4 $paldova

muka

INE

Ananasovy dzus
Biele vino

i Brandy
i Bravcova mast
i Brusnicovy dzus

Tieto botraviny sj trehg

dat do nakupného

vozika, ked cheete

varit podla nagich
receptov:-),

i Caj
¢ Bora-Bora
i Cirokova instantna

kasa

Drevorubacské bagety
Drozdie susené

Elixir bazovy kvet
Gastany

i Hriankovy chlieh
i Jablkovy dzis
¢ Karamelové susienky

Kokosové maslo
Kokosové mlieko
Kokosovy olej
Kukuri¢ny skrob
Listkové cesto
Malinovy sirup

i Mandlové lupienky

Maslové susienky
Mexické tortily
Olej

Olej olivovy

Olivy cierne
Olivy zelené
Ovocny dzem

Paradajkovy pretlak
¢ Piskoty

Pomarancovy dzem
Portské vino
Prasok do peciva
Prosecco

Rum

i Slané pracliky
i Slivkovy lekvar
i Soda bikarbona

Solamyl

SusSené hriby

Susené paradajky
Stuzovac do slahacky
Strithanka

i Strihany kokos
i Veelivosk

Veganske klobasy
Vermut
ViSne v rume



Co ste edte neditali
o Hane Hegerovej, Marekovi Brezovskom,
Petrovi Pistankovi, Rudolfovi Slobodovi
Ci Eve Kostolanyiovej. A o mnohych dalsich.

INTO.SK




vianoce v kuchyni foodblogeriek

Tokte ylotruji
foodblogerky

V PRIEBEHU ROKA VARIA, PECU A PREDOVSETKYM
NEUSTALE INSPIRUJU. S PRECHODOM VIANOC SU TAKMER
BEZ VYNIMKY VERNE KLASIKE. AKO PREZIVAJU TOTO
CAROVNE OBDOBIE A NA KTORE RECEPTY NEDAJU
DOPUSTIT? OCHUTNAJTE!

Text: Michaela Krivdova
Foto: Michaela Tibensk4, Alexandra Rym§inova

Monika Kordulova

LaPetit

Co je pre vas symbolom Vianoc?

V kuchyni je to urcite vypekanie. Milujem sladké a kedy
inokedy si ho bez vy¢itiek dopriat? Ci uz mnoZstvo alebo
vsetky tie druhy. A vo vSeobecnosti urcite stroméek. Dlho
sme ho s muzom vbbec nemali, pretoze sme prave cez
Vianoce zvykli cestovat, a mne celkom chybal. O to viac
sa v poslednych rokoch tesim, ze ho mame a mé6zem si ho
krasne ozdobit.

Mate recepty, ktoré si vzdy ,3etrite” len na Vianoce
a pocas roka sa u vas nerobia?

Jednoznacne kapustnica a majonézovy zemiakovy Salat.
Zvykli sme ich jest iba na Stedry veder a potom celé sviatky.
Rovnako to robim aj ja, vo vlastnej doméacnosti.

Aka vona vas vzdy naladi na toto ¢arovné obdobie?
Urcite vona Skorice v domacom varenom vinku a maslo
z Cerstvo upecenej domdcej vianocky.

8  evita milujem jedlo 2021



Domaca maslovd vianocka

POTREBUJEME: Vymiesené cesto nechdame kysnut

500 g polohrubej muky aspon 1 hodinu, resp. pokial zdvojna-

1 kocku drozdia (alebo balicek sobi svoj objem.

suseného) Vykysnuté cesto rozdelime pribliz-

3 zltky ne na 9 rovnakych casti. Budeme totiz

100 g krystalového cukru skladat trojposchodovi1 vianocku.

150 g masla Spodnd cast vianocky upletieme zo

kéru z 1 citréna Styroch vrkocov. Za¢neme zlava dopra-

100 g hrozienok va. Lavy vrkoc prestr¢ime najprv nad

30 g mandlovych lupienkov vedlajsi vrkoc a potom popod dalsi vr-

250 ml mlieka ko¢ smerom doprava. Takto pokracuje-

5 lyzic rumu me, kym spodnu Cast nezapletieme.

1 bielok V strede urobime dlatiou priehlbinu,

praskovy cukor na posypanie potrieme bielkom a ulozime druhd
vrstvu vianocky z troch vrkocov. Tiez

POSTUP: urobime priehlbinu a dame poslednt

Do velkej misy dame muku, droz- vrstvu z dvoch vrkocov. Tie urobi-

die rozmiesané s trochou cukru, me trochu dlhsie, zahneme ich pod

7ltky, maslo, citrénovii kéru, cukor vianocku, ¢im skryj 6

a premieSame. zakoncenia.

Pridame hrozienka nalozené v rume Na teplom mieste nechame este

a podla potreby prilievame mlieko. nakysnit 30 mint, potrieme zltkom,

Miesime aspon 15 mintt tak, aby sa posypeme mandlami a pe¢ieme .

cesto krasne spojilo, bolo vla¢ne vo vyhriatej rire dozlatista priblizne

anelepilo sa. 45 minut.

S—

vianoéné recepty 2021 evita 9



vianoce v kuchyni foodblogeriek

Miroslava Chvostekova
Chudnem Fedlom

Kedy a ¢im sa u vas zaéina
vianoé¢né obdobie?

Adventom, vtedy vylozime
aj prvu krabicu s viano¢nymi
dekoraciami, ktoré navodia
prijemnu atmosféru. Vychutnavam
si viac atmosféru pred Vianocami,

&i peceni kolacikov s voriou

rnikového korenia a poc¢ivani
vianocnej hudby.

Cirokovd kasa s hruskami

POTREBUJEME:
cirokovt instantnt kasu
hrusky

maslo

kokosovy cukor
cejlonsku skoricu
mandlové lupienky

10 evita milujem jedlo 2021

POSTUP:

Hrusky prepolime, odstranime
jadrovnik a posypeme cejlonskou
Skoricou.

V panici roztopime maslo a prida-
me kokosovy cukor, vlozime hrusky
smerom dole a vrch posypeme
korenim.

Snazite sa, aby pocas sviatkov
vietky jedla dia boli v nie¢om iné
ako v priebehu roka?

Pocas zimného obdobia prichadza-
ji na rad pernikové korenie, skorica,
vanilka, aniz, klincek, koriander ¢i
kardamdm. Kazdé rano zacinam
teplou kasou, uprednostiiujem husté
polievky a grilovand, pripadne pece-
nu zeleninu.

Po 2 minttach podlejeme troskou
vody a dusime dalsich 10 minut,
potom hrusky otocime a dusime,
kym sa voda neodpari. Na zaver
hrusky opecieme, aby mali spravnu
karamelizovant chut.

Cirokovu kasu zmieSame
s vodou do pozadovanej hustoty
a varime za staleho mieSania
do bodu varu.



