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mét se radovat ze vieho.
Necekat, Ze v budoucnu pfijde néco, co bude to pravé,

au

protoze je mozné, Ze to pravé prichazi praveé ted.

Ota Pavel
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UvoD

ili zndmi i neznami,
objektivita, na jednu stranu se nechci chvalit, na druhou stranu ze sebe nechci
délat uplné nemehlo.

Pro zacatek bych mohla napsat, jak dlouho jsem na tomto svété. Neni to maélo let, ai kdyz
si obcas prijdu jako pubertacka, moje déti mé z toho omylu rychle vyvedou. Narodila jsem
se roku 1978 a mé détstvi bylo jednim slovem dokonalé, alespon ja to tak vnimala. Zdstaly
jsme se ségrou a mamkou samy. J& byla ta rozmazleng, rebelka od malicka, a ségra ta slus-
na, hodna a svédomitd. No, nékteré véci se méni a nékteré ne ©. Mamka se ndm snazila
udélat to nejkrasnéjsi détstvi a az v dospélosti jsem si uvédomila, kolik sil ji to muselo stat.
Méla hodné préce, a proto nés Casto hlidala babicka.

Moje milované babicka ISinka, se kterou jsme travily letni prazdniny, 2 mésice na statku
v jiznich Cechéch, bez vody, ndm vafila na dvouvafici a pekla véechno v remosce. Pokud
nékdo Cekate, ze mé babicka naudila péct, tak to se mylite. Uméla snad vSechno, ale pe-
¢eni ji neslo a vzdy se vztekala a fikala, Ze se na to miZe vyprdnout. Pamatuji si na jeden
Stédry den, kdy jsme tam jako kazdy rok trévili s celou nasi velkou, opravdu velkou rodinou
odpoledne a babicka pfinesla na talifi vanilkové rohliky. Vypadaly jako karlovarské. Kdyz
jsem se babicky zeptala, jestli je to novy druh vanocnich rohlikd, tak odpovédéla, Ze ji to
nebavilo a Ze se to stejné sni, tak je jedno, jak jsou velké. A at si je klidné naldmeme na
mensi kousky, zavieme oci a vyjde to nastejno.

Kdo mé opravdu naucil péct (mozné i donutil), byla a je moje maminka. Ta mé od malicka
ucila ,figle”, jak mit dokonale vykynuté tésto, jak nepfripélit buchty a ze maslo a polévka

je grunt. Moznd v té dobé jsem nastoupila na cestu cukrérky, ovéem ta cesta byla pékné



klikaté a téch zakrut bylo opravdu hodné. Nicméné kazda zékruta je zkusenost, zazitek
a diky nim jsem dnes tim, kym jsem.

Ve 14 letech jsem se dostala na svoji vysnénou $kolu, Umélecko-femesinou skolu na
Albertové. Prvni pllrok mé neskutec¢né bavil, malovala jsem, tkala, vySivala, palickovala
a udila se klasicka remesla, jenze pak pfisla nabidka na foceni jako modelka. V té dobé jsem
nosila batikované Saty, sukné jsem si Sila z prostéradla (jen jsem zapomnéla dole vyndat tu
gumu, takze jsem vypadala jako balén ©) a néjaké foceni mi pfislo divné. Nicméné jsem to
zkusila, dostala jsem prvni kampafi na vlasovou kosmetiku, nafoceni prvniho ELLE v Ceské
republice a najednou pfisla nabidka ze zahraniéi. To se mi libilo - budu cestovat, poznédm
svét a skolu si pfece muzu nékdy dodélat, alespon tak jsem to fekla mamce. Odcestovala
jsem do Némecka, prvni mésice jsem neméla pomalu ani na chleba, anglicky jsem uméla
jen YES, NO a I DON'T KNOW, ale chvili mi to stacilo. Pak se ve zlomilo a jé opravdu zacala
cestovat po celém svété, prisly zazitky, at uz dobré nebo Spatné, které mi uz nikdy nikdo
nevezme. Praci modelky jsem délala 8 let, av§ak nikdy jsem do onoho prostfedi opravdu
nezapadla, patfila jsem mezi mimoriky, které se strani, tahaji s sebou spoustu knih, a mimo
foceni se nemaluji. A to mi zlstalo az dosud ©.

Ve 23 letech pfisel nec¢ekané na svét mij prvni syn a o 4 roky pozdéji druhy syn. Koneéné
doslo i na dodélani stredni a vysoké skoly (ja to mamce fikala). Pak prace v novinach, ve
filmové postprodukci a obcas vyrabéni postavicek a dortd pro mé déti. A jak uz to chodi,
prisla jedna kamaradka s zadosti o dort, pak druh3, treti... a najednou jsem zjistila, ze
bych se cukrafinou mohla Zivit. Zac¢atky byly drsné - kazdy, kdo zacinal, vi, o ¢em mluvim.
Kdyz jsem modelovala tfeba dinosaura, ptala jsem se klukd, co si mysli, Ze to je. Kdyz mi
odpovédéli, ze pes, védéla jsem, ze je néco $patné a modelovala od zadatku. S kluky jsem
zGstala sama a to rozhodnuti, Ze odejdu z jisté prace do totélné nejisté, bylo opravdu
tézké. Obcas jsem musela hodné pfemyslet, za co penize utratim, ale méla jsem kolem
bys nam uvafit? Mné to tento mésic néjak nevyslo ©). Méla jsem staré auto, Manu, ktera
nechtéla startovat vzdy, kdyz se to nejmin hodilo, pfesto jsem citila, Ze je vSe na dobré
cesté a prosté se nevzdam a dotédhnu to do konce.

Prisla druhé svatba, vyvdala jsem dcerku, doslo k nastéhovani mého zvéfince do
naklizeného domu mého muze, ale i to jsme zvladli. Pamatuji si, jak se mé manzel ptal,
kdyz jsme se seznamili, zda nechavam zvitata venku. No jasnég, Ze jo, jen jsem zapomnéla

dodat, Zze chodi ven jen na par minut, jinak travi sv{j zivot na sedacce, kdyz se na ni tedy



vyskrabou. A to je dalsi véc v mém zivoté, kterou bych chtéla zminit. J4 a zvitata, kapitola
sama pro sebe. V Zivoté je pro mé velmi ddlezité pomahat, a tak jsem vzdy podporovala
Gtulky, zalozila charitativni spolek Svarovska burza, pofadala rdzné sbirky. Jednoho dne,
presné 18.4.2015, jsem na internetu narazila na pejska. Stary, tyrany, totélni asocial, pfed
sebou par tydni nebo mésicl Zivota. Dodnes nevim, pro¢ mé zaujal zrovna on, kdyz jsem
na internetu vidéla stovky dalSich pejskd, ktefi potfebovali zachrénit. Kazdopédné hned
druhy den jsme pro néj se star$im synem jeli do spolku Docasky De De. Pejsek vibec
nevylezl z prepravky, syn si k nému sed| a fekl, Zze se bude jmenovat Rocky, protoze tu
s nami bude roky. Pani ze spolku se na mé podivala a ja z jejiho pohledu pochopila, Ze
tak to bohuzel asi nebude. Rocky s nami odjel dom(, 3 mésice zil v prepravce; kdyz uz se
dopajdal ven, schoval se na zahradé a ja ho vecer hledala s baterkou. Podstoupil nékolik
operaci a po pll roce zavrtél ocaskem, poprvé mé vital, kdyz jsem prisla dom. A vite co?
Prejmenovali jsme ho na Nesmrtelného Rockyho, tak mu totiz fikaji na veterinarni klinice
IVET - protoze je tu s namijiz 7 let. Stale se boji, nemé rad cizi lidi, psy, ma asi 4 zuby, chodi
po loktech, ale je $tastny. Spolu s Rockym s nami bydli 14letd Miluska, Jack Russell teriér,
kterou v prvnim roce zivota nakopl kiin do hlavy a od té doby si Zije ve svém vlastnim svété
- moznéa proto do nasi rodiny tak skvéle zapada. A tuto dvojici doplnuje kocour Vilda a ko¢-
ka Fifina, ta je také slusné trefena. Mozna jste jiz prolistovali mou kucharku a zarazily vas
recepty pro psy. Tak ted'uz jisté chapete, pro¢ v ni jsou. Vim, je to zvlastni, ale jsme prece
narod pejskard ©. Také proto bych rada ¢ast svého honorare vénovala pravé na Docasky
De De, které poméhaji zachrariovat psy a kocky. Timto Vam dékuji za zakoupeni kucharky
a dékuje i Rocky, jeho kdmosi a kdmosky.

Ale zpatky k mému pribéhu. Pred 5 lety jsem si zafidila vlastni vyrobnu, kde jsem jen
svoji pani. | kdyZ jsem absolvovala nékolik kurzl, vétsinou jsem samouk. Dikybohu za
ohromnou trpélivost, kterd mi byla dana do vinku, jinak bych se asi uvztekala. No a ted'jsem
tady. Kdyz pfisla nabidka na moji vlastni kucharku, byla jsem pfekvapena - ja a kucharka,
to je cukrarsky sen, o kterém jsem vlastné ani nesnila, protoze jsem si nikdy nemyslela,
Ze by mé nékdo oslovil. Recepty, které jsem do kucharky vybrala, jsou jak moje, tak moji
maminky, babicky a prababicky Jozinky. Jsou tady i véleéné recepty, tak prosim necekejte
lehké varianty - méaslo je prece grunt©. Doba jde samoziejmé dopredu a to i v cukrafing,
ale jsem tak trochu ze staré skoly, takze zapomente na vypiplané dezerty, které maji presné
rozméry, vypadaji jak z jiného svéta, protoze ty opravdu neumim, na to jsou tady jini mistfi,

pred kterymi smekam. Nékolik receptl mdzete obménit tim, co méate zrovna doma. Snazila



jsem se vybrat recepty, u kterych nemusite travit hodiny a urcité nemusite mit cukrarskou
Skolu. Protoze tu neméam ani ja ©.

Nebojte, uz budu kondit, myslim, ze jsem toho napsala hodné a pokud jste docetli az
sem, musim vam podékovat nejen za vasi trpélivost, ale hlavné za zakoupeni této kucharky.
Moc si toho vazim, snad vés tyto recepty budou bavit. Pokud si nebudete s nééim védét
rady, napi$te mi na maj Instagram @cukrarinka, budu se snazit vam poradit, a i kdyz nebudu

védét, urdité to spolu néjak vymyslime.

Jesté jednou dékuiji.

S ldskou Andrea
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TRDELNIK

suroviny

(rozpis na 6 trdelnikd)

50 ml
35g

89
110g
100g

35g
20ml

vody

cukru krupice
Cerstvého drozdi
hladké mouky
polohrubé mouky
$petka soli

Zloutek

zméklého masla
rumu

bilek na potreni
sekané ofechy
(nejlépe viasské
ofechy, ale hodi'se
také liskové nebo
mandle)

hruby cukr se skofici
krupicovy cukr

na posypani

postup

Vodu osladime 1 1Zi¢kou cukru krupice a lehce ohfejeme, aby vie bylo
vlazné. Pak do vody rozdrobime drozdi, pfidame trochu hladké mouky,

promichdme a nechdme vzejit kvasek.

Do vétsi misy prosejeme hladkou a polohrubou mouku, vmichame
Spetku soli, zbyly cukr krupice a promichdme vareckou. Pfiddame
kvasek, zloutek, zméklé méaslo, rum a pomoci vafecky nebo robotu
vypracujeme tésto. Tésto by nemélo byt UpIné tuhé, ale nemélo by
se ani lepit na prsty. Poprasime hladkou moukou a prikryjeme utér-
kou. Nechédme kynout cca 1a pudl hodiny na teplém misté. Mélo by
zdvojnasobit svij objem.

Po vykynuti vyvalime na pomouceném povrchu 1,5 az 2 cm silné va-
lecky. Pfipravime si dievény véalecek (mGzeme pouzit i formicky na
kremrole). Dfevény vélecek obalime v alobalu (Ize pouzit i pedici papir)
a na néj nebo na formicky, které predem omastime, navijime valec¢ky
tésta. Tésto by se mélo obtodit cca tfikrat az tyfikrat, zalezi na tom,
jak velké chcete trdelniky mit. Lehce obé&ma rukama navinuté tésto
pritlac¢ime, potfeme rozslehanym bilkem, obalime v ofesich a cukru se
skofici a ddme péct do predehraté trouby na 230°C, horni a spodni
ohtev. Trdelniky jsou upecené béhem 10 minut, tak je hlidejte. Jesté
horké je sundédme z valeckd nebo formicek, pocukrujeme krupicovym

cukrem a mdzeme jist.
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KYNUTA SPIRALA

suroviny

Na tésto:
120 ml
219
65g
3109

3

100g

Na néplri:

250g

509

1 lzice
1
200g

plnotu¢ného mléka
Cerstvého drozdf
Spetka soli

cukru krupice
hladké mouky
Zloutky

rozpu$téného masla

mékkého plnotuéného
tvarohu v kostce
mouckového cukru
vanilkového cukru
Zloutek

ovoce (maliny,
bordvky, jahody)
vejce na potreni
mouckovy cukr
amandlové lupinky

na posypani

postup
Tésto

60 ml mléka lehce ohfejeme, pfidédme rozdrobené drozdi, Izici
cukru krupice, lehce promichdme a nechdme na teplém misté vzejit

kvések.

Do misy prosejeme mouku, pridédme zbyly cukr, sil, promichame va-
reckou, pfidédme zloutky, zbytek vlazného mléka a kvések. Zlehka
propracujeme a vmichédme rozpusténé maslo. Vypracujeme vlaéné

tésto a nechdme kynout cca 1 hodinu na teplém misté.
Napli

Mezitim si pfipravime napli: tvaroh smichdme s mouckovym i vanil-
kovym cukrem a se zloutkem (michédme idealné jen vidlickou, a ne

v robotu). MGzeme také pouzit makovou napln.

Vykynuté tésto zlehka propracujeme a rozvélime ho véle¢kem na ob-
délnik cca 55x 25 cm. Tésto by mélo byt asi 0,5 cm tlusté. Obdélnik
podélné rozkrojime napul, do stfedu kazdého dilu dédme tvarohovou
napln, kraje pfitiskneme k sobé, aby napln nevytekla. Do vymazané
dortové formy sto¢ime kolem okrajd prvni dil, na ktery napojime druhy
a stocime je do spiraly. Do mezer mezi dily nasypeme ovoce, které
do tésta lehce pfitiskneme, potfeme rozslehanym vejcem a mizeme
posypat mandlemi. Ve formé nechame je$té cca 20 minut kynout.
Predehrejeme troubu na 155°C, horni a spodni ohfev, pe¢eme cca
40 minut. Po vychladnuti miZeme kol&¢ pocukrovat mouckovym cuk-

rem nebo potfit maslovym krémem.

Tip: Do tvarohového krému mizeme dat Izici domaciho :
vanilkového cukru, ktery najdete na s. 195. .
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