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sem modelka a na Instagramu jsem vzdyc-

ky hodné resila médu. Ale taky jsem man-
Zelka a médma a miluju, kdyz mym nejblizsim
chutnd, co uvafim. Travim v kuchyni hodné
¢asu, a tak jsem si jednou prosté prilepila te-
lefon na okno, zac¢ala se u vareni natdéet a své
recepty sdilet.

Varim Uplné normalni jidla, protoze Uplné
normalné Ziju. Nékteré recepty si nesu z dét-
stvi, jiné na mé vyskodi na internetu a médm
chut zkusit, jestli budou fungovat. Vlastné nic
zvlastniho, takhle to mé asi spousta lidi. Ale
vads moje videa na Instagramu zacala bavit
a dali jste mi prilezitost vymyslet a zkouset
dalsi a dalsi recepty. Mam obrovskou radost
z toho, kolik z vas mi dnes piSe, ze uz pecete
jen podle mé nebo ze vdm pres pracovni ty-
den zachranuju vecere.

Knizka Jdem na to pfindsi mé nejoblibenéj-
Sirecepty. Pfipravite je za par minut a vétsinou
vam budou stadit ingredience, které najdete
doma nebo je snadno seZenete cestou z pra-
ce. Kdybyste pfi vareni tapali, staci si pomoci
QR kédu zobrazit moje videa.

Tak at se vdm podle Jdem na to s lehkosti
vafi a at si spolecné v kuchyni uzijeme co nej-

vic zébavy.



O Anete, rodine,
vareni

Muj zivot néco néco, rada
varim pro nasi rodinu na
chalupe néco néco néco

Vv o/ !
vysvetlujiciho

Tem niae sit eum volestis deritem
de sime poris am seque nobis am
nihicium que res am estibus, quatur?
llluptatur ~ secero  veribeatquis
a dolecae ne eaqui tet intiisqui aut
resedic to beatio odios ant a dolum
quias ium audi a pra dolupicttam aut
ut parumquiam sequo eiciis atiisciis
rem. Laborest volo quis core, quam
esenemquae. Pa vellum ut quiatus
expeduntomnimsecae.Etidetlaccus
arciatis qui beatem fugitiore,Reris
doluptu repelecepel modi qui as et
landi rero ilit hilloreped untur, ilit aut
landis cullaut autem explis ma diae.
Mo qui dolorit



JSME
YV TOM SPOLU

Miluju, kdyz zkousite moje
recepty a pisete, jak vasim

v v






Italie, Amerika, Francie, Turecko...
Rychlovky z celeho sveta presne
tak, jak je madme radi.






Letem svétem
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Letem svétem

500 g mletého masa podle chuti
sladka paprika

suseny Cesnek

kofeni grilovana zelenina

sul

tortilla
Cervena cibule
rajcata

platkovy syr

Na dip:
salatové okurka
fecky jogurt

sul

pepf

olivovy olej
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Pecici papir ddme na plochu a pre-
stiikneme olejem, aby se nelepil.
Polozime na né& maso, smichané
s kofenim, postiikdme olejem a po-
lozime na néj druhy pedici papir.
Maso pres papir vyvalime do tenké
vrstvy a srolujeme.

Pecemev predehrété troubé na 200 °C
asi 25 minut.

Pfipravime si omacku z nastrouha-
né salatové okurky, feckého jogurtu,
cesneku, soli, pepfe a trochy olivové-
ho oleje.

Po upeceni odstranime pedici papir
a maso natrhame na kousky.

Na tortillu poloZime kousky masa, ko-
lecka cervené cibule, nakrajené rajce,
platkovy syr a omacku.

Srolujeme a ddme zapéct do elektric-

kého grilu.



Letem svétem

Olomoucka

Tohle

slast z par ¢lovéka

ingredienci. Tyhle prenese
bochanky budete rovnou do
milovat! A kdo zrovna Olomouce.

nemusi tvartizky,
muze je vyménit za
jiny syr.

v

Tvaroh s jogurtem, mouku a trochu soli smichame

Y2 tvarohu a vypracujeme tésto. Pokud se bude lepit, prida-
Y5 velkého bilého jogurtu véame mouku.

1 hrnek hladké mouky Tésto rozdélime na Sest koustd.

tvartzky Z kazdého vypracujeme placku, polozime na ni
vejce tvarlizek zabaleny do slaniny a vytvarujeme bo-
slanina chének.

1 vejce Potfeme ho vajickem, posypeme sezamem a pe-
sezamova seminka ¢eme v predehraté troubé na 180 °C asi 35 minut.
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Letem svétem
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Vtom je
néjaka
okurcicka...
Mnam!

Letem svétem

Ovsem
tahle
prasarnicka
je top.

%

© DOMACIi HOT DOGY

Ingredience: 1. Péarky nafezeme a opeeme na péanvi¢ce. Smichdme
4 parky nastrouhany syr, platky syra a kukufici a vée osmazime
nastrouhany syr na panvicce, aby se smés spoijila.

1 plechovka kukufice 2. Pfipravime si dresing, do néhoz dédme nakrdjené
4 platkové syry ve félii kyselé okurky, keéup a majonézu. Pfiddme trochu
4 starsi rohliky okurkového laku.

Na dip:
kyselé okurky
kecup
majonéza

lak z okurek

nastrouhanym syrem a ddme zapéct.

3. Rohliky nafizneme, potfeme dresingem, polozime na

né parky a navrch smés kukufice se syrem. Posypeme

4. Peceme v predehraté troubé asi 20 minut na 200 °C.
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Letem svétem
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Letem svétem

Pizza k obédu nebo
vecefi, hotova za par minut

a jen ze tfi hlavnich surovin?
Ano, prosim! Tenhle recept je

totalni game changer pro dny,

kdy nestihate, ale nechcete se

odbyt.

1 cottage

1 vejce

sul

2 |zice hladké mouky
bylinky

olivovy olej
rajcatové pyré
platkovy syr

platky slaniny

Jako na
plazi v Rimini
nebo v Bibione.
Fantasticky!

V misce smichame cottage, vejce, sdl
a mouku. Potom pridame bylinky a za-
michame.

Na pedici papir potfeny olivovym ole-
jem polozime placicky, které jsme vy-
tvofili ze smési.

Potfeme je rajc¢atovym pyré a navrch
dame platkovy syr a platky slaniny.
Peceme v pfedehiaté troubé na 200 °C

asi 20 minut.
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z kureciho, tohle je super.

g

o=

Letem svétem

Kdyz nevis, co udélat

Hotové za par minut
a fakt top!

Prosté bozi!

STAVNATE KOQUSKY
V COTTAGE TESTICKU

Ingredience:
kufeci prsa

sul

pepf

sladka paprika

> provensalské kofeni
1,5 hrnku hladké mouky
2 vejce

cottage syr

cesnek

olivovy olej

mléko

nastrouhany parmazén
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Maso nakrajime na mensi kousky,
osolime, okofenime a lehce obali-
me v mouce.

Smichame vejce, cottage, nastrou-
hany &esnek, olivovy olej, mléko,
mouku a dochutime nastrouha-
nym ¢esnekem, soli, sladkou papri-
kou, provensélskym kofenim a tro-
chou nastrouhaného parmazénu.
Maso obalime v tésticku a ope-
¢eme dozlatova z obou stran na
panvicce.

Podavame s dipem podle chuti.

Je to skvélé!
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