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Pripravujeme silvestrovskou oslavu

Prinasime vam nékolik triku a tipu, které usnadni vase snazeni a pomohou ke snadnéjsi
organizaci nejednoho silvestrovského ¢i jiného mejdanu.

Vytvorte si mapu

Je dokdazano, Ze to, co si napiSete ¢i jinak vizudlné vytvorite, si poté daleko snadnéji zapamatujete.
Vyzkousejte si tedy sestavit takzvanou myslenkovou mapu. Na kus vétsSiho papiru do stredu napiste
napriklad , Silvestr” a od néj poté jednoduse vétvéte jednotlivé atributy. V tomto pripadé treba
obcerstveni, hudba, zabava, dekorace. A takto pokracujte dale v kazdé z téchto sekci. Od obcerstveni
vedte podsekci jidlo a piti, poté konkrétni pochutiny a drinky, pripisujte teba i konkrétni obchody, ve
kterych je sezenete, recepty a podobné. Timto zplisobem si zpracujete prehlednou grafickou podobu celé
akce a pokazdé, kdyz si na néco vzpomenete, jednoduse bod pridejte.
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K nejtéz$im tkoliim vétSinou patfi, jakou novou pochoutkou své hosty prekvapit. Chlebicky i chutovky uz
vasi pratelé znaji jak své boty. Chtélo by to tedy néjaky novy ndpad. Vyzkousejte treba néktery z
nasledujicich receptu, treba vam dopomuze k tomu, abyste byli pravymi krali mezi hostiteli.

Crostini se syrem, orechy a jahodami

Pokud jste nékdy ochutnali italskou bruschettu a zachutnala vdm, rozhodné vyzkousSejte také crostini. Jedna
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* libovolné pecivo (idedlné ciabatta)



*® zrajici meékky syr (napriklad camembert)
* jahodovy dzZem

*® orechy (vlasské, pekanové)

® trochu olivového oleje

* cCerstvé jahody na ozdobu

Pecivo nakrajime na silnéjsi platky. Zlehka z obou stran pokapeme nebo potireme olivovym olejem,
vyskladame na plech, ktery jsme vylozili peCicim papirem. VloZime do trouby vyhraté na 200 °C na 10 minut,
dokud pecivo nezac¢ne zlatnout. Vyndame, povrch jednotlivych krutonu potreme asi 1zickou jahodového
dzemu a na ten polozime platek syru. Dame na 5 minut zpét do trouby, aby se syr lehce rozpustil. Nakonec
dozdobime platkem cerstvé jahody a nasekanymi kousky orecht. Thned podédvame. S chutémi muzeme
libovolné experimentovat. Vyborna kombinace je napriklad se syrem gorgonzola, hruskou, pekanovymi
orechy a medem.

Zeleninové chipsy

Zdrava varianta slanych smazenych bramburk, kterou muzete bez vyc¢itek mlsat po cely vecer.

* 1 repa

* 1 celer

® 1 vetsi brambor

* 1 mala cuketa

* 2 IZice strouhaného parmazdnu

* 2 IZicky soli

* 1 IZicka pepre

* 1 Izicka suseného cesnek

* olivovy olej
Repu, brambor a cuketu oloupeme a nakrajime na tenké platky. Celer diikladné oplachneme, vycistime,
oSkrabeme a pokrajime na tenka kolecka. Smichdme parmazan se soli, peprem a cesnekem. Parmazan
samozrejmé muzeme vynechat a pouzit pouze sul, pepr a ¢esnek. Zeleninu klademe rovnomérné na plech

vylozeny pecicim papirem, pokapeme olivovym olejem a poté zlehka posypeme suchou smési. PeCeme v
troubé vyhraté na 200 °C priblizné 20 minut, dokud chipsy neza¢nou zlatnout.

Pomerancova laska

Mimozu, tj. kombinaci pomerancového dzusu a Sampanského, jisté znate. Je to vskutku lahodny napoj, ktery
1ze upijet cely veCer. Vyzkousejte ale bublinky nahradit Aperolem a vas drink ziska Uplné jiny rozmeér. Sladky
pomeranc a jemné nahorkly bitter bajecneé ladi a diky nizsimu obsahu alkoholu se nemusite obavat ranni
kocoviny, ovSem i tak radéji pijte s mirou!

Postup: Do velké sklenice (0,4 1) vlijeme velkého pandka (0,04 1) Aperolu a dolijeme pomerancovym dzusem.
Doplnime ledem, platkem pomerance a ihned podavame.



