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Po stfedni skole ekonomické a ro¢nim studiu némciny na jazykové Skole jsem si nemohla nechat ujit vzécnou pfilezi-
tost a,strihla” jsem si jesté jednu maturitu, tentokrat na obchodni akademii v Rakousku. Kratka pracovni zkusenost mi
byla vybornou motivaci pro to, abych vydrzela mésice se doucovat matiku, a zvladla tak pfijimacky na obor obchodni
podnikani na Ekonomicko-spravni fakulté Masarykovy univerzity v Brné. U toho vseho jsem vtloukala némcinu do hlav
mnoha studentdm coby lektorka na soukromé jazykové skole.

Nékolik let jsem pak pracovala jako danovy poradce ve velké poradenské firmé. Uspéchy, dobry vydélek, prace po no-
cich, stres a zdravotni potize na sebe nenechaly dlouho cekat. Tak jsem se odhodlala k nelehkému Zivotnimu kroku, za-
hodila jsem vydobytou pracovni kariéru a pustila se do realizace svych snG. Zacindm jako vydavatelka napaditych ku-
charek a potaji spradam dalsi plany.

Bavi mé sport, tancovani a zpivani (hlavné kdyz mé nikdo nevidi a neslysi), cestovani po dalekych zemich, no a prede-
vsim vareni! Moc rada chodim do divadel a po horach. Jsem presvédcend, ze vsechno jde, jen ¢lovék musi opravdu chtit
a sebrat k tomu viechnu odvahu. Ze to zni trochu jako pohadka? No, malem bych zapomnéla, ty mam taky moc rada.



Oteviené pfizndvam, Ze trpim tvarohovou Uchylkou. Miluju tvarohovy buchty, koldce, tasticky. A taky rohlicky, strudly, krémy
nebo zmrzlinu. Kdyz jsem jako mald pomahala doma péct buchtu, opakoval se mdj oblibeny tvarohovy trojlistek — Mokro-
tvarohova, Strouhand a Vitacitova. V pekdrnach slidim po tvarohovych néplnich, ovsiem mam svou latku dost vysoko. Jednou
jsem se tak nastvala, Ze jsem se dokonce s nakousanou buchtou vrétila do krdmku reklamovat to stopové mnozstvi tvarohu.
Prodavacka byla mou zadosti tak konsternovang, ze mou reklamaci okamzité uznala...

Nejvic vzacny jsou mi svatebnf koldcky, nebot ty se daji vychutnat jen na svatbach a ty jsou v nasem okoli jen zfidkakdy.
Moznéd proto, Ze na nasi vlastni svatbé nam misto svatebnich koldackd upekli jakysi dukatovy buchticky, jsem po kolaccich
na svatbach téch druhych jak diva. Nezajimaji mé chody svatebni tabule, ale jen ty smysIné oblé tvary kolackd. Nedockave
h&dam, jakou budou mit ndpln, a jakmile je zavétiim, nemazu se od nich odtrhnout.

S tvarohem mam ovsem spojenou i dost bolestnou vzpominku. To kdyZ jsem si podle babského receptu ve svych 15 letech
pomazala tvarohem télo sezehnuté slunickem. Nejen Ze bolest neustala, ale tvaroh na mné ztuhl, nesel jen tak omyt a Su-
pinku po Supince jsem ho ze sebe musela oskrabdvat. Skuhrala jsem jesté dost dlouho.

Michal mé tvarohové dovadéni nedoceni, protoze sladky moc nemusi, ale nastésti s nékolika myma kamaraddkama sdilime
tvarohové Silenstvi a obstastiiujeme se navzajem tvarohovyma vydobytkama nasich kuchynf. S kamaradkou Vercou jsme to
dovedly jednu dobu k dokonalosti. O vikendech jsme poradaly tvarohové dychanky, na které jsme kazda donesly své tvaro-
hové vytvory, nebo jsme si je u klaboseni vyrabély, poziraly a naplhovaly blahem své chutové poharky.

Vichni nasi zndmi se uz povdavaly a pozenili a pro mé nastala tvrda realita — se svatebnima koldckama mam nejspis utrum.
No feknéte sami, svatebni koldcek ze sériové vyroby v bézné pekdrné se snad ani nehodi kupovat. Viynahrazuju si to aspor
tim, ze mam i v lété tvarohové bilé télo. A taky porad doufam, ze nékdo uz kone¢né vymysli tvarohovou pastu na zuby nebo
tvarohové nézny sprchovy gel. Tvarohové smyslejicim muzim by tfeba pfisla vhod tvarohovéa péna na holeni.

I kdyz jsem vam odeprela slané varianty, které by vydaly na dalsi speciél, doufam, ze viem trpicim stejnou bilou nemoci
pustim do Zil trochu blahodéarné tvarohové infuze.

Lenka PoZdrovd



COkO|édOV}// Samet s temnou minulosti

piiprava 20 min.
+ chlazeni pres noc

krusta:
180 g kakaovych susenek
60g masla

napln:

7509 netu¢ného tvarohu ve
vanicce

200 g ¢okolady (70 % kakaa)

200 g pomazankového masla

2009 cerstvych malin

160 g hnédého cukru

Susenky nadrtte v robotu, pfidejte méslo a znovu propracujte v robotu. Dortovou
formu o priméru 24cm vylozte koleckem peciciho papiru, rozprostrete susenky
a dnem sklenicky udusejte rovné dno. Dejte pfedpéct na 8 minut pfi 180 °C (v horko-
vzdusné troubé pfi 160 °C). Nechte vychladnout.

Cokoladu naldmejte, dejte do misky a tu viozte do kastrolku s vodou. Zahfivejte, az se
¢okolada rozpusti. Vmichejte cukr, nechte chvili rozpustit a odstavte.

Cokoléddovou hmotu uslehejte metlickou s pomazénkovym méslem, poté pridejte
tvaroh a znovu proslehejte.

Cast krému rozprostiete na susenkové dno, posypte malinami a pottete zbylym kré-
mem. Ulozte do lednicky nejlépe pres noc.

Okraje naplné objedte noZzem, uvolnéte formu a cheesecake presunte na tac.

Chlazeny cheesecake | 27



Ma ri NOVda I’]é daﬂe v kakaovém sirupu

pro 4 osoby
pfiprava 15 min.
+ marinovani 24 hod.

5009 tvarohu ve vanicce

200 ml ¢erstvé pomerancové
stavy (ze 2-3 pomeranca)

809 vypeckovanych datli
40g hnédého cukru
4 1zice neslazeného kakaa

42

Studené sladkosti

Do vzduchotésné misky dejte pllené datle, pomerancovou Stavu, kakao a cukr. Uza-
viete a pofddné protrepejte.

Ulozte do lednice na 24-48 hodin a obcas protrepejte, datle by mély byt celé po-
nofené.

Tvaroh rozdélte do misek, ozdobte marinovanymi datlemi a polijte kakaovym siru-
pem.

Tip: Teprve po 24 hodindch maji datle tu spravnou konzistenci, proto nedoporucuji
dobu zkracovat.

Story: Ten den mé jedna osoba totalné vytocila a sebrala dobrou naladu. V tu chvili
jsem dostala silenou potrebu se vybit vafenim. Huhlani nadavek, jak mi bylo doporu-
¢eno pro lepsi vyliti zlosti, totiz nepomohlo. Sladkd odména byla malou naplasti...
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