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30 TOP RESTAURACI, WEBER GRILL AKADEMIE, NIKON SKOLA
FOCENI, HAMLEY'S DETSK_A ZONA, FORBIDDEN TASTE POP-UP,
VNITROBLOCK STAGE, COOKING SHOW...

1000 mist k sezeni, piknikové louky,

hudebni program, program pro déti www.foodparade.cz

Vazeni Ctenéri,

Pripravili jsme pro vas letni specialni vydani Milam! magazinu v elektronické verzi, to abyste ho mohli mit stale
pfi ruce ve svych mobilech a tabletech. Barevné, ldkavé recepty, které v ném najdete, pro vas s laskou pfipravila
cukrarka Mnam TV, Adéla Srbova, neboli Sladka Adie. Ur¢ité vas nadchne bajecné letni tiramisu pfipravené ze Stavna-
tych, vyzralych ostruZin, tradi¢ni palacinky z netradi¢niho tésta nebo zmrzlinové pohary, které oceni pfedevsim déti.

Déle vdam chceme sdélit novinku, kterd vas jisté potési. Ve vysilani Miiam TV jsme pro vas pfipravili nékolik zmén,
pro které jsme se rozhodli kvili velkému zajmu nasich divakd. ProtoZe vam chceme prinaset zabavny, pestry a poucny
obsah, obohacujeme programovou nabidku Mriam TV o Uspésné zahranicni pofady o vareni. JiZ od zafi se tak budete
moci bavit pfi sledovani pofadl napfiklad s Jamie Oliverem, Haylie Duff nebo Davidem Changem. Svoje kucharské
zkuSenosti s vdmi budou i nadale sdilet vasi oblibeni kuchafi z Miiam TV, ktefi pro vas uz ted vymysleji ty nejlahodné;jsi

recepty.

UZijte si zbytek Iéta s dobrotami podle receptd z Miam TV a at jste stale dobre naladéni (samoziejmé na Mriam TV ).
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Moc dékuiji za va3 inspirativni Casopis! Sbiram viechny magaziny o vafeni a moje sbirka se tak rozrostla
o dalSi skvélé recepty! e _

- Kvéta Tichd, Pardubice
Sleduji kuchare v Mfiam TV se zajmem uz delsi dobu, a tak jsem rad, Ze mam ted jejich recepty i v tiSténé formé.
Drzim palce vSem kuchardim i celému tymu. :

Pavel Hordk, Tabor " = o

Doslova jse';n”sé zamilovala do batatovych nokd se Zampiony z vaSeho prvniho vydani Mfiam! magazinu.
Dé&kuiji za rozsifeni mych kucharskych obzord!

Dana Mald, Brno = e e = - -

Mnam TV Mnam.TV



KDE MUZETE NALADIT MNAM TV?

skylink, 02, upC ()

Pozemni digitalni vysilani (DVB-T) O

Mnam TV lze manudlné naladit pres anténu na nasledujicih kandlech:

Praha 46
Plzen 37

Pribram 46
Ceské Budejovice 57
Chomutov 56

Teplice 54
Most 54
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Pro Jf:dnou I Vyrobte z tvrdSich barn)'/ch papira kornouty,
se vyhnéte hrackarstvi a misto toho jim vyrobte |
tfeba luk se Sipy nebo prak. Udélejte v zemi |
dalky a opraste sklenéné kulicky, které pro tuto I
prilezitost uz dvacet let schovavate. Uvidite, 1
Ze aby se déti dobre bavily, nepotfebuiji I
1
!

zespodu je slepte izolepou. Pokud mate plastové kruhy,
pouzijte je, pokud ne, vyrobte je z kartonu a polepte
prouzky barevného papiru nebo vystfizky z casopisu.

A zadbava je na svété! Vyhrava ten,

k tomu ty nejmodernéjsi a nejdrazsi hracky. kdo se na kornouty treff nejvice kruhy.

Nejjednodussi hry byvaji mnohdy

ty nejzadbavnéjsi. Na chaté nebo na

chalupé se vzdycky najde né&jaky stary
[jutovy & podobny pytel NN

z néj pavouky, nechte ho provétrat

na slunicku a soutéz o to, kdo

doskace na urcité misto

v nejkratSim case, mlze zacit.

Neni nad to, brouzdat se v teplych
dnech potokem za chatou. Sikovni
tatinkové mohou svym ratolestem
QR vyrobit jednoduchy vor
ktery zase dozdobi maminky.
Tipujeme, Ze kluci na ném urcité
budou mit piratskou vlajku a holcicky
pfinejmensim krajkovy zavoj jako
nebesa a zaroven jako ochranu
proti slunicku. Dejte détem

do ruky podbérak, tfeba vam
pfinesou i vecefi.

Prelel e gl Premyzlite, co zitra uvafit? D&ti budou
(i kdyz déti jsou ve skutecnosti pouze Y uréitd nadgené z neekanych bubaka!
LVvypljcené” - iderem svych osmndctin vyleti z hnizda " . - Pfipravite je jednoduge - udélate
a vraci se jen na svickovou), nemizZete udélat nic lepSiho nez : e a obalite je v listo-
se jim Casto a aktivné vénovat. Ony vam to pozdéji vrati. Kdyz s nimi y o vém téstu. Na odi budete potfebovat
totiZ travite volny cas tak, Ze jim do ruky date tablet a sami si délate . ; platkovy syr, ze kterého vyfiznete
svoji praci, v dospélosti se nebudou chovat jinak. Hrajte si se svymi { mala kolecka. Aby byly oci dokonalé,
détmi, vyrobte s nimi lodicky ze dFeva, rozesméjte je. mUZete na né pomoci malého

Budete mit v3ichni na co vzpominat. mnoZzstvi medu pfilepit minikolecka
vyfiznuta z Cerné olivy.

www.imnam.cz 7/
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Recept Adie Snboud
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1. Nejprve rozmixujte ovesné vlocky

na mouku, tu nasypte do vetsi misy.
Vidlickou namackejte banan a pridejte
ho k viockam. PFidejte mléko a vejce

a vdechny ingredience rozmixujte tyco-
vym mixérem nebo blenderem.

2. Na panvi dejte rozpalit kapku oleje,
vlijte nabéracku palacinkového tésta,
rozprostrete a smazte dozlatova

z obou stran.

3. Nad vodnf lazen dejte rozpustit

Cokoladu spolu s burdkovym maslem.

Zakysanou smetanu dejte do misky
urcené k servirovani a smichejte

se |Zicf javorového sirupu. Nektarinky
omyjte a nakrajejte je do misky

na mensi kousky.

4. Hotové palacinky servirujte na talif

doprostrfed stolu spolu s miskou zaky-

sané smetany, miskou rozpusténé

Na pala€inky:

1 banan

250 g ovesnych viocek
250 ml mléka

2 vejce

rostlinny olej na smazenf

Na ozdobu:
60 g tmavé Cokolady

se 70% obsahem kakaa
60 g burakového masla
1 kelimek zakysané smetany
2 nektarinky
1 |Zice javorového sirupu

Cokolady s burakovym maslem
a miskou nakrajenych nektarinek.
Palacinky si dozdobte dle chuti.

sinek jsou idedlni
Na smazeni palucmek jsou ide

teflonové, litinové ne
Pouzijtejen malé mnozstv e
dostatecné rozpalte. Kdyzpala -
i ;
a zmatni, je ten spravny casjt obr: "
g kud obrd
Zi hé strany. Po
a smazitzdri o
jesté nedopecené testo, bude se trh
J

Do nerezové panve.

yi tuku a panev
uhne
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1. Nejprve pripravte ovocnou redukci
- do hrnce dejte polovinu mnozstvi
omytych jahod a kuli¢ek rybizu,
pridejte cukr krupici, 100 ml vody

a chvili povarte.

2. Mascarpone utfete spolu s moucko-

vym cukrem. VysSlehejte Slehacku

a opatrné ji k mascarpone primichejte.

Omyjte a nakrajejte druhou polovinu
jahod na mens3f kousky. Cokoladu
nastrouhejte na jemném struhadle.

3. Pripravte si velkou sklenénou misku.
Na dno kladte cukrarské piskoty nama-
Cené v ovocné redukci a prelijte par
|Zicemi ovocné redukce, dejte vrstvu
mascarpone, posypte nakrajenymi
jahodami. Opakujte jeSté jednu vrstvu
namocenych piskotl, pridejte par IZic
redukce a vrstvu mascarpone.

Dejte ztuhnout do lednicky

alespon na dvé hodiny.

NAROCNOST: SNADNE

500 g Cerstvych jahod

500 g Cerstvého rybizu

500 g mascarpone

1 baleni cukréarskych piskott

250 ml smetany ke Slehani (30 %)
1/2 tabulky tmavé Cokolady se 70%
obsahem kakaa

3 Izice cukru krupice

3 Izice mouckového cukru

—_— e - — -

4. Pred servirovanim posypte
nastrouhanou ¢okolddou, ozdobte
zbytkem redukce, Cerstvym rybizem
a mizete podavat.

www.imnam.cz 11



Recept Adie Srboue

NAROCNOST: SNADNE

Su roviny

250 g malin

3 Izice cukru krupice

100 g ovesnych vliocek

100 g strouhaného kokosu
150 g jahodové zmrzliny
150 g vanilkové zmrzliny

——— -,

1. Nejdrive pfipravte malinovou redukci

3. Do poharovych sklenicek davejte

N P - 3/4 mnozstvi malin omyjte, dejte nejprve vrstvu malinové redukce,
N - _ - - do rendliku, pfidejte dve Izice vody pak zmrzlinu, posypte ovesnymi
B - a cukr krupici a chvili redukujte. vlockami s kokosem, potom dalsi vrstvu
zmrzliny, malinovou redukci a viocky
2. Na panvi oprazte ovesné vlocky s kokosem. Vr8ek poharu ozdobte Cers-
spolu s kokosem. tvymi malinami a mdzete hned podavat.

www.imnam.cz 13




keaept Adie Srbous

50 g cornflakes

100 g masla

Léto a cokoladovy dort . 400 g nutelly

250 g tvarohu

200 g liskovych orech

patfi k sobé! UZijte si po horkém §
dni kousek vychlazeného dortu \
se ztuhlou cokoladou, tvarohem 1
a ofisky. Hotovy dort mlZete J
naporcovat a podavat
pFimo z mrazaku!

1. Vyndejte maslo z lednicky a nechte 3. Do rendliku dejte 300 g nutelly Liskové ofechy obsahuji hodné
ho zméknout. Polovinu ofechl namelte  a na mirném plameni ji chvilku zahfi- vitaminu E, B3 a B6, kyseliny listové
a druhou polovinu nasekejte na vetsi vejte. Pak vypnéte plamen, pfimichejte a minerdlii - vapniku, hofciku,
kousky. Pfipravte si zvlast 100 g ji k tvarohu a umichejte v hladkou smés. fosforu. Diky vysokému obsahu
. a 300 g nutelly. Tu pak vlijte na tésto do dortové formy tukii (pfes 60 %) dodaji télu velké
a dejte alespon na hodinu ztuhnout mnoZzstvi energie a pfitom jsou
2. Priprava tésta - nejprve podrtte do mrazaku. lehéeji stravitelné nez napr. mandle
cornflakes ve hmozdifi nebo mixéru nebo vlasské ofechy. Konzumace
‘ mékké maslo, mleté liskové ofechy, 100 nymi ofechy a mdzZete podéavat. pfi cukrovce, protoze

neobsahuji skoro
Zddné sacharidy.

g nutelly a utfete v hladkou smés. Tu
pak presunte do dortové formy

a nechte alespon hodinu ztuhnout
v lednicce.

|
|
|
I
I
I
I
I
I
na prasek. Presypte do misky a pfidejte 4. Pfed servirovanim posypte naseka- I liskovych ofechii je vhodnd
|
|
|
|
|
|
: www.imnam.cz 15
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Recept Adie Srboue

1. Nejprve naldmejte suSenky do mixéru
a umixujte ,na mouku” bez vétsich
kouskd. Zméklé maslo nakréjejte, dejte
do misky, pfisypte k nému suSenkovou
mouku a zpracujte v tésto. Tésto dejte
do dortové formy a nechte v lednicce
minimalné hodinu chladit.

2. Zelatinu pFipravte dle ndvodu
na obalu. Pfipravte ovocnou redukci

- do hrnce dejte polovinu mnoZzstvi
ovoce, dvé IZice vody, cukr krupici

a povarte. Redukce se musi povafit
cca 10 minut. Poté ji sundejte z plotny,
pridejte zelatinu, ta se krasné rozpusti
a spoji s redukdi.

3.V misce smichejte tvaroh s Cerstvym
syrem a mouckovym cukrem a pak
primichejte ovocnou redukdi.

NAROCNOST: SNADNE

_Suroviny

400 g Cerstvého lesniho ovoce

(mix maliny, boravky, ostruZiny, rybiz)
400 g maslovych suSenek

500 g tu¢ného tvarohu

100 g Cerstvého syra

125 g masla

1 bali¢ek platkové Zelatiny

3 |zice cukru krupice

4 |Zice cukru moucka

par listkd maty na ozdobu

Prdce s pldtkovou Zelatinou
jejednoduchd, nejprve ji nechdte
nabobtnat ptiblizné 10 minut ve vodé

a pak kratce povarite za stdlého michdni
- jen tak dlouho, aby se pldtky

rozpustily, smés nesmi

prejit varem.

—_— e — = =

Vlijte do dortové formy na suSenkové
tésto a dejte zmrazit do mrazaku
alespor na dvé hodiny.

4. Pfed servirovanim posypte druhou

polovinou Cerstvého ovoce, ozdobte
listky maty a podavejte.

www.imnam.cz 17



Jeden z nejznaméjsich anglickych kuchafu, kterym se
inspiruji tisice amatérskych i profesionalnich pFiznivcd
gastronomie na celém svété, bude noveé vafit pro
divaky Mriam TV! Jamie Oliver, ktery letos oslavil ¢tyri-
caté druhé narozeniny, predvede svij kuchafsky talent
v show Jamieho revoluce ve stravovdni. Tento celosvé-
tové Uspésny porad odstartoval v Huntingtonu, mistg,
kde ma podle statistik trvaly pobyt nejvice obéznich
lidi. Jamie dal lidem moZnost ztGcastnit se zdarma

jeho lekci vareni a tim zamezit jejich €astym
navstévam fast foodd.

Novozélandska autorka Gspésnych kucharek vas

v poradu Annabel Langbein: U mé na zahrddce pozve
do svého idylického srubu u jezera. Z ingredienci

od mistnich péstiteld a sklizné z vlastni zahradky bude
varit jednoduch4, vynikajici jidla. Nauci vas, jak vafrit
zdravé a chutné bez zbyteénych konzervantl

a umélych prisad.

Pokud jste pfiznivci americké kuchyné, jisté vas potési
porad s jihoamerickym kuchafem Seanem Brockem
nazvany V mysli kuchare. Fazole, ryze, grilovani

a tradi¢ni recepty amerického jihu. Také citite

tu vani dalek?

StarSi sestra americké zpévacky Hilary Duff, herecka,
moderatorka, zpévacka, filmova producentka a blog-
gerka o jidle Haylie Duff, pro vas do svého Uspésného
poradu Holky v kuchyni pozve ¢leny své rodiny

a nejlepsi pratele. Spolecné s nimi vas nauci varit

sva osvédcena jidla a zaroven vylepsi klasické recepty.

Si King a Dave Myers jsou dva sympaticti vlasaci,
kucha¥Fské uméni ktefi si svym kucharskym uménim ziskali srdce
o zkuSenosti svétoznamych nejednoho divaka ve Velké Britanii i na celém svété.
$éfkuchafi a autori kucharek, Nerozlucni pratelé zboZnuji asijskou kuchyni a o svou
které se staly bestsellery. vasen se podéli i s vami v pofadu Vlasati motorkdri:
Miam TV rozSifuje své Asijské dobrodruZstvi.
vysilani o vybér téch
nejlepsSich show o vafeni,
které vas zarucené
nadchnou.

Obohatte své

www.imnam.cz 19




Garden Food Festival®

www.GardenFoodFestival.cz
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