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Co pripravit na Valentyna?

Ovsem tento svatek zamilovanych se nam vkrada do Zivotu kazdy rok ze vSech stran anéjaka mila
drobnost, prijemné straveny vecer, nebo dokonce vikendovy relaxacni pobyt prece mohou nas
vztah jen pozitivné naladit a pozvednout. A co se dam tyce, kvétinou ani Sperkem neurazis. Oproti tomu
na pany je radno jit pres dobré jidlo ¢i piti.

Nacerpejte s nami inspiraci a budte letos trochu za romantickou dusii presto, ze jindy samozrejmé
tyhle ,,americky blbosti“ neslavime a ,lasku si vyjadiujeme porad a nejen jeden den”. Sdhnéte si do svédomi,
kdy jste naposledy néjaké takové laskyplné gesto (predevSim v dlouhodobéjsich vztazich) udélali. Tak toho
tentokrat vyuzijte, pokud to bude necekané, o to vétsi radost to prinese. Podékujete nam pozdéji.

Neéco malého, ale milého

Prijit alespon s néjakou drobnosti, kterd bude o to vice promyslena i presto, Ze za ni nemusite utratit néjaké
zavratné castky, je mnohdy mnohem vitanéjsi. A pokud vase polovicka oceni originalitu pred klisé, jakymi
jsou rize, cokolada a vecere, je to sdzka na jistotu.

Zkuste napriklad zapremyslet nad vasimi spolecnymi zazitky, hlaskami a vtipky a sepiste je
jednotlivé na malé papirky. Poté je srolujte do malych rulicek a vhodte do hezké sklenicky. Pridejte
samolepku s napisem ,, 10 (20, 50, ..) duvodu, pro¢ té miluji“. Zavazte ozdobnou masli a pak uz jen pri
sklence dobrého vina a svitu svicek nechte svij protéjSek ¢ist tyto krasné véticky. Garantujeme vam, Ze se
zasmejete a mozna i prijemné naladite mnohem vice nez nad drahym Sperkem.

Miuzete si také nechat vyrobit stiraci los, na ktery si nechate natisknout drobné ukoly nebo naopak
pozornosti typu: ,poukaz na masaz nohou” nebo , poukaz na umyti nadobi“apod. Darek tak muze



vydrzet i nékolik dni a hrava forma udéla jisté velkou radost Zzendm i muzium.

A pokud si prece jen potrpite na tu klasickou tézkou romantiku valici se na véas z filmu ¢i instagramovych
uctl, pak to jde také udélat velmi jednoduse, rychle a kupodivu i za par korun. Nemusite hned objednavat
tucet rudych ruzi na dlouhém stonku. Vezmeéte treba jen jednu krasnou.Potom zabéhnéte do
néjakého vétsiho obchodniho retézce s potravinami, kde (zvlast pred Valentynem) maji vzdy malé razicky za
par korun. Z téch poté otrhejte pouze listecky, které pouzijte na pohazeni od dveri, na stole, do vany, na
postel, zkratka kamkoliv budete svého partnera ¢i partnerku chtit navést. Tam uz poté muzete nachystat
néco dobrého k mlsani, at uz rozpusténou cokoladu s ovocem nebo treba sushi ve tvaru srdce. Zalezi na
preferencich. Nezapomente také na svicky, které romantickou atmosféru doladi.

A jesté jeden maly tip. Pokud budete mit Stésti a bude u vas na zahradé nebo pred domem snih, vysSlapejte
do néj opatrné srdce nebo treba i jméno. Pro vétsi efekt muzete vysypat tfeba ¢ervenou paprikou a pak uz
jen nechat své drahé vyhlédnout z okna.

A neco dobrého k tomu

Bez dobrého jidla neni Zadnych poradnych oslav, to je zndma pravda. Pokud se tedy umite alespon trosku v
kuchyni otacet, neni nic lepsiho nez si pripravit néjaké pochoutky, které jisté mnohé potési daleko vice nez
lecjaky darecek. A kdyz se do vareni zapojite oba, objevite moznd i novou spole¢nou zélibu, kterd muze vést i
ke krasné stravenym chvilim.

Na predkrm zvolte néco rychlého a mensiho. Co takhle datle s kozim syrem a slaninou?

Datle s kozim syrem a slaninou

Pripravte si:

* 8 suSenych datli (vypeckovanych)
* 50 g mekkeho prirodniho koziho syra
* 4 platky slaniny
Datle vypeckujte a naplnte mékkym kozim syren. Slaninu podélné prepulte a timto prouzkem pak obmotejte

datli. Takto si pripravte vSechny kusy a vloZte na pecici papir. Dejte do trouby vyhraté na 180 °C asina 10
minut, dokud slanina nezezlatne. Ihned podavejte doplnéné napriklad jesté brusinkami.

A kdyz uz budete mit rozpalenou troubu, neni nic lepsiho nez si pripravit domaci pizzu.Vyzkousejte
tuhle pripravenou v litinové panvi. Je to rychlovka a chutnda skoro jako z pravé italské pece.

Domaci pizza
Potrebujete:

* 250 g hladké mouky

* spetku soli

*® 1 Izicku suseného drozdi
®* 160 ml vlazné vody

Y% IZice olivového oleje + 2 IZice na vymazdni pdanve



* na ndpln dle libosti to, co mdte na pizze nejradéji

Do misy prosejte mouku, sul a drozdi. Udélejte dulek a do néj vlijte vodu s olejem. Zacnéte vypracovavat
tésto. Idedlné pomoci robota anebo hibetem ruky hrnte od sebe a zase zpatky do tvaru koule, dokud
nedosdhnete hladkého a pruzného tésta. Poté prikryjte utérkou a nechte hodinu kynout. Mezitim si
rozehrejte troubu na 220 °C a vlozte do ni litinovou panev. Jakmile tésto vykyne, vyvalejte ho do tvaru silné
placky. Do horké péanve vlijte asi 2 1zice olivového oleje a na néj vlozte tésto. Nyni muzete naplnit dle libosti.
Doporucujeme povarend rajcata s troskou chilli, osolit, lehce opeprit, trochu ¢esneku jako zaklad, poté
navrch poklast kousky syrové italské salsiccii a zapéct dozlatova. Po dopeceni pridejte ¢erstvou burratu,
bazalku a zakdpnéte olivovym olejem. Pravou italskou slast mate na svété!

Na zaver to chce samozrejmeé néjaky skveély dezert. Nabizi se urcité cokoladovy fondan ¢i jind podobna
hrisSnost, ale my vdm dame tip na néco méné pracného a trosku lehc¢iho, aby vdm po vydatné veceri zbyla
jesté kapacita na néjaké to valentynské zlobeni a nepadli jste s plnymi brichy jenom na gau¢.Budou to
broskve v karamelu.

Broskve v karamelu

Pripravte si:

* 2 zralé broskve

® 60 g cukru krystal

* 2 IZice mdsla

®* maly pandk rumu

hrst platkt mandli

* 100 g zakysané smetany

Broskvim nakrojime slupku a spaifime horkou vodou. Po par minutdch v horké vodé slupku oloupeme,
broskve rozptlime a vyndame pecku. V panvi si rozpustime 1zici méasla a na ném opékame broskve ze v$ech
stran, dokud se nerozvoni a neza¢nou lehce zlatnout. Poté je vyndame vedle, stAhneme plamen a do té samé
panve vsypeme cukr a pozvolna rozpustime na karamel. Opatrné prilileme rum a pridédme zbytek masla,
nechame rozpustit. Do této smési vratime broskve a jesté par minut v karamelu glazujeme. Poté rozdélime
na talit'e, zalijeme zbylym karamelem, posypeme platky mandli a navrch priddme smetanu. Thned podavame.



