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BAJECNE OSLAVY
(S MAMAMI)

Provazi nas od nejutlejsiho detstvi.
Atmosféra vsednich dni. Nase mama
ji umela vytvaret kdykoli a kdekoli. To
bylo nase detstvi. Nedelni odpoledne
s horkym cajem a letni vylety k brnén-
ské prehradé. Nepreberné mnozstvi
narozeninovych oslav a ty nejkouzel-
néjsi Vanoce.

Tvoreni nas jako malé holky prilis ne-
bavilo. Lepeni a strihani, vysivani nebo
Siti. Myslely jsme si, ze kreativni nejsme
ani trochu. Pak jsme ale vyrostly, vdaly
se a dnes mame své vlastni domovy,
které utvarime jen podle nas. A nékdy

s prvni uvarenou svickovou a kynu-
tym kolacem to prislo. Touha vzit papir
a skladat, zapnout Sici stroj a poprve
opravdove strihnout do latky. Jen tak.
Pro radost. A pak prvni pranicko a usita
panenka a hned po ni kabelka. Po no-
cich psané fejetony. Poznani, ze krea-
tivita neni v nasich rukou, ale v hlavé.

A nakonec znovu atmosféra. Protoze
kazdy byt ¢i dim si zaslouzi byt prede-
vsim domovem. A domov tvori malic-
kosti seskladané dohromady. Tak pres-
né takova je nase kniha. Myslely jsme
na vas. Na vase domovy a vsechny ty

chvile, které v nich travite. V knizce na-
jdete navody na jednoducha tvoreni,
které vam mohou slouzit jako inspira-
ce pro zpestreni vsednich i nevsednich

dni.

Zaroven vam ale daji spoustu prosto-
ru pro vase vlastni napady. Knizka je
také pIna vzpominek a nasich vlast-
nich zazitko, protoze bez téch by-
chom nebyly takové, jaké jsme. Tahle
kniha je o nas a taky o vas. 0 kazdém
jednotlivem ,doma”. Protoze domov
je nakonec to hlavni, co stoji za to
tvorit.



0d rodicd jsem dostala jméno Markéta
(neboj mami, dnes uz ho mam docela rada).
Jsem manzelka a mama ti déti. Tvorim.
Poslednich deset let porad néco. Prede-
vsim ale vlastni domov. Zacalo to v kuchyni.
VSechny ty polévky a omacky a Spagety na
tisic zpUsobd. A taky kynuté tésto (uz ho
umim, babi)! Pak prislo Siti a stohy latek.
Stokrat zacuchané nité a zlomené jehly.
A nakonec to Slo. Treti dité, takze to zase
neslo. Nekdy s tretim porodem ale prisla
i odvaha. Zkusit néco nového. Spojit design
a rodinu a domov. Gbchod Mamami a stohy
faktur, hodné radosti a malo spanku. Dnes,
kdyZ pisu, je ho jesté méné. V noci to jde
dobfe. Pro radost, i pro druhé. Napriklad
na nas blog a ted nove treba i tuhle knizku.
Obcas jsou chvile, kdy tvorit nejde, kdy se
nechce. To pak sedam do travy a divam se
na hvézdy. Rano potrebuiji silnou kavu, ve-
Cer chvili klidu a pocit, ze dnesni den nebyl
vUbec marny.

Jmenuji se Michaela Kramolisova a cely
Zivot Ziji v Brné. Zde jsem také potkala
svého muze, se kterym mam uz tfi ba-
jecné déti. A abych se z péce o tak velkou
rodinu nepomatla, odreagovavam se praci
v nasem internetovéem obchodé Mamami,
psanim blogu, tvorenim z papiru, fotogra-
fovanim a nove i pripravou této knihy.

Jmenuji se Petra Haskova a pochazim
z Brna. Mohu s hrdosti fict, Ze jsem vdana
za toho nejlepsiho chlapa pod sluncem. Co
mé dale vystihuje? Jsem krestanka, miluji
pivoné a Seriky, Banskou Bystricu, indickou
kuchyni, akvarel, vylety na skitru a v nepo-
slednitadé vecery s prateli. Ve volném case
také pracuji s détmi rdzného véku v organi-
zaci Young Life.

Zivim se fotografovanim, pro které jsem
se nadchla v dospivani. Nejradéji fotim lidi
a vSechno, co s nimi souvisi. Jsem moc
rada, ze mohu byt soucasti tohoto projektu,

ktery je pro nas vsechny novou a zajimavou
zkusenosti.






CAS

NA CAJ

Mohlo nam byt asi tak pét a sedm, kdyz jsme
u babicky dostaly pod stromecek malé por-
celanové nadobi. Byl to jeden z nejlepsich
darky toho roku a pravdépodobné nékdy
v té dobé se v nas zrodila vasen pro po-
radani nejrdznéjsich posezeni, oslav a ¢ajo-
vych dychankd...

Hodiny jsme travily servirovanim slavnost-
nich tabuli s malymi hrnecky a konvickou
a kdyzZ jsme jen trochu povyrostly, samy
jsme si v kuchyni pripravovaly oblozené
tousty, protoze bez opravdového jidla by
to prece nebylo ono. Od té doby uteklo
vic nez patnact let. Sedime v mé kuchyni
a na stole jsou bilé hrnky na kavu, mlécen-
ka, talitky na trubicky a uprotred kvétina
na kruhové prostirce. Schazime se takhle,
v nasi damské rodinné sestave, pomérné

pravidelné a byvaji to skvélé chvile. Mama
a dcery. Jsme spolu, povidame si, sméjeme
se, ale take si uzivame zvlastné slavnostni
atmosfeéry... aje ctvrtek dopoledne. Na slav-
nostni chvili neni treba cekat. Tu si prosté
musite vytvorit. Kdykoli. Nase dcerky tuto
rodinnou tradici rychle pochytily a tak si i
ony ve svych kuchynkach pripravuji nejriz-
néjsi malé hostiny. Libi se mi, Ze ze vseho
nejdriv zacnou Uklidem a prostrenim ma-
leho stolecku. A doprostred postavi kvétinu.

Malé slavnosti uprostred vsednich dnu.
U nas doma takova vzdy byvala nedélni od-
poledne. Mama do konvice uvarila Caj, pri-
pravila hrnicky s podsalky a spole¢né jsme
pak pily a ujidaly tabulku mlécné cokolady.
Dodnes nam tak nedélni odpoledne voni
horkym Cajem s citronem.



"'ﬂ"“‘.-r v
S R e

NASE RODINNA BABOVKA

Nase mama nikdy nebyla vasniva
kucharka, i kdyz varit umi skvéle.
Jesté ménejiale bavilo peceni. U nas
doma se tak nikdy neslehaly maslo-
vé krémy ani se v hrnci nemichalo

odpalované testo na venecky. Co
u nas ale vonélo casto, byla mramo-
rova babovka. Jednoduchy recept,
ktery se u nas dédi uz par genera-
ci a zaroven prvni moucnik, ktery

jsme se naucily samy upéct. Dnes jej
mame v hlavé jako maloktery recept
a kdyz se ohlasi necekana navsteva,
automaticky bereme do rukou mas-
lo na vymazani babovkoveé formy.



POSTUP

Formu na babovku si vymazte maslem
a vysypte hrubou moukou. Troubu si pre-
dehrejte na 170 °C. V mise vyslehejte cukr
a vejce do nadychané pény. Pridejte k nim
povolené maslo. V druhé mise smichejte
mouku, cukr a prasek do peciva. Sypkou
smeés a smetanu pak za stalého Slehani
zapracujte do vajecné pény. Polovinu tésta
nalijte do pripravené formy, do zbyvajiciho
tésta vmichejte kakao a nalijte jej na svet-
lé tésto. Pecte asi 45 minut a pak otestuj-
te drevénou Spejli, zda je tésto dostatecne
propecené. Babovku nechte vychladnout,
vyklopte z formy a pocukruijte.

NAS TIP

V puvodnim receptu od nasi maminky je
sice misto smetany mléko a misto masla
Hera, ale vérte nam, ze maslo a smetana
dodaji babovce Uplné jiny rozmer! A po-
kud se vam chce, muzete také vajicka
oddélit a z bilky vyslehat nadychany
snih, ktery do testa zapracujete tésne
pred rozdélenim na svétlé a tmavé.

BUDETE POTREBOVAT:

300 G MOUKY HLADKE NEBO POLOHRUBE
200 G CUKRU
1CELY PRASEK DO PECIVA
3 VEJCE
% KOSTKY MASLA
250 ML SMETANY KE SLEHANi
2 LZICE KAKAA
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CAJOVY
SACEK
Z FILCU

Budeme si hrat na dve tety, jo? Véta,
kterou Casto slycham z naseho dét-
ského pokoje. Jedna z nejoblibe-
nejsich her. Je to jasné, chtéji byt
jako my. Tyto jednoduché cajové
sacky budou délat pri hre na zivot
bajecnou rekvizitu.

i

BUDETE POTREBOVAT:

_ FILCRUZNYCHBAREV
(SEZENETE VE VYTVARNYCH POTRE-
BACH NEBO
V GALANTERID
PROVAZEK
JEHLU
NIT
NUZKY
VATU



POSTUP

1. Z bilého filcu si vystrihnéte dva obdélnicky po-
zadované velikosti a pomoci jehly a nité je sesijte
k sobé. Na jedné kratsi strané ponechte maly otvor.

2. Vzniklym otvorem vycpéte vnitrek sacku va-
tou. Dovnitr sacku vlozte jeden konec provazku
a cely sacek zasijte.

3. Na druhy konec provazku prisijte maly kousek
barevného filcu ve tvaru lichobézniku. Ten md-
Zete pripadné ozdobit malymi nasivkami, které si
jednoduse vyrobite z odstrizky filcu.

4. Nakonec mozete okraje sacku obstfihnout
entlovacimi nGzkami. Vystacite si ale i s obycej-
nymi. Okraj staci jen pomalu obstfihovat do tvaru
vinky.

Filc je vyborny material pro kazdého, kdo s sitim teprve zacina. Jeho okraje se netrepi, takze neni treba jej zacistovat jako bavinu.
Proto si tyto cajové sacky zvladnou vyrobit i déti. Fantazii se meze nekladou, a tak vas jisté napadne spousta dalsich projektu,
které z tohoto praktického materialu budete moci vytvorit.
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CUPCAKE ANEB DORTIKY DO HRNICKU

Urcite je znate. Malinké dortiky zdo-
bené nejriznéjsimi krémy. Pripluly
k nam az z daleké Ameriky a jejich
pUvod saha do roku 1796. Nam se

ale nejvic zamlouva vznik samotné-

ho nazvu, diky némuz jsou tyto malé
dorticky jako stvorené pro spravny
¢ajovy dychanek. PGvodne byly totiz
peceny v jednotlivych keramickych
salcich. Male, roztomilé a jednodu-

se k nakousnuti. My uz je dnes sice
peceme v modernéjsich formickach,
ale myslime, ze ten salek jim slusi
porad. Aspon polozeny vedle, plny
horkého caje.

15



Toto je pouze ndhled elektronické knihy. Zakoupeni jeji plné verze je mozné v elektronickém obchodé spole¢nosti eReading.


http://www.ereading.cz/

