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Ing. Miroslav Macicek
KROK TROCHU JINAK

Vézeni ¢tendfi, drzite v rukou specidlni, pfedvanoc¢ni vy-
dani KROKu. Mozna se ptate, kde jsou ty obvyklé titulky, ten-
tokrat tfeba o nejnovéjsich peripetiich kolem jednani zastupi-
telstva. Schvalné jsme je nechali stranou. Véfime, Ze v tomto
uspéchaném svété si kazdy zaslouzi chvilku klidu a pohody;,
obzvlast v predvano¢nim case. A pravé proto je toto ¢islo jiné.

Predvanocni ¢as je magicky — viiné cukrovi, jehli¢i a horké
¢okolady. Cas setkavani s rodinou a prateli, ¢as rozjimani.
Pravé tuto atmosféru jsme se snazili zachytit.

Namisto obecnich debat najdete recepty na tradi¢ni
vano¢ni cukrovi, které provoni va§ domov. Nechte se in-
spirovat a vytvorte si vlastni sladké vano¢ni pohadky.
Peceni cukrovi je ritual, ktery spojuje generace a prinasi
harmonii.

Véfime, Ze si toto predvanocni ¢islo uzijete a Ze vam
ptinese chvilky klidu uprostfed shonu. Pfejeme vam kras-
né Vanoce plné lasky a §tésti v kruhu nejblizsich. At se vim
splni vSechna prani a at je nadchazejici rok plny zdravi a
uspéchu.

Krasny vanoc¢ni ¢as vSem ¢tenaftim a ob¢anim obce.

Ing. Leo$ Reichl
ADVENTNI CAS

Pocatkem prosince nastavda advent, Cas ocekavani.
Neékdo jej travi ptistem, nékdo pfedvanoc¢nim shonem,
daldi uklidem, jiny charitou ¢i dobrosrde¢nosti. Kazdy
podle svého presvédceni, povahy a natury. A ¢im je ¢lovek
star$i, tim vice ziskavaji svatky, stejné jako advent, jiny,
obvykle hlubsi rozmér.

Nez nastanou svatky vanocni, preji vam klidny cas
adventni. Necht je pro kazdého ¢asem nadéje a radosti.
Osobné v srdci nosim nadéji, Ze se nam spole¢nou domlu-
vou, respektem k druhym, poctivou praci a dodrzovanim
pravidel podari budovat misto k radostnému Zivotu.

Pevné vérim, ze jedinou spolehlivou cestou k tomuto
cili je respekt, ticta a naslouchani.

Pred 35 lety se podafrilo svrhnout komunistickou
hritizovladu, kterd se chvéstala nenavisti ke svobodé.
Dosahli jsme toho laskou, pravdou, respektem a
ohleduplnosti. Je véak mnoho téch, ktefi si s nabytou
svobodou neuméli poradit, protoze na tyto klicové
hodnoty zapomnéli nebo je pfimo ignorovali.

Proto ndm vSem v tomto ¢ase ocekdvani preji, at
nas tyto hodnoty provazeji. S nimi se nam véem po-
vede lépe — v Case adventnim, svatecnim i v novém
roce. Pfeji nam zdravi, $tésti, respekt a vzajemnou
snahu o porozuméni.

Ing. Jana Gylden
O TROUBE A DUVERE

V ptedvanocnim obdobi se s Vami chci podélit o jeden
vesely ptib¢h s dobrym koncem. Pied ¢tyfmi lety jsem si
koupila novou troubu, samoziejmé s optimalnim pomérem
cena/vykon — aspon jsem si to tehdy myslela. Spottebice
i auta jsou ¢im dal chytfejsi, pokrok nezastavis, a tak ma
moje trouba Sesty smysl, coZ je o jeden vic nez ja — tedy
pokud nepocitam maj smysl pro humor.

Po instalaci pfisla faze seznamovani. Trouba ma hro-
madu funkci, dlouhy manual a je ,,strasné chytra™ Uz
od zacatku jsem vSak méla pochybnosti, zda skute¢né
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topi tak, jak tvrdi. Takze jsem ji preméftila a zjistila, ze jeji
skutecna teplota je zhruba o 10, 15 nebo i 20 stupiii nizsi,
nez uvadi. Dobfe, prosla jsem bolSevikem, takze jsem
pripravena na to, ze véci byvaji jinak, nez se prezentuji, a
zavedla jsem standardni korekci. Jisté, byla to prace navic —
musela jsem si poznamenat hodnoty do receptti — ale dalo se
s tim zit. Byl to trochu opruz pfi zavarovani, protoze tam je
potteba, aby teplota byla opravdu spravna. Jinak ovoce nebo
zeleninu bud’to rozvatite, nebo vam za chvili za¢nou ,,praco-
vat a musite je vyhodit.

Zvykla jsem si na to, ze kdyz ji feknu: ,,Troubo, pec!®,
dvakrat se prepta, jestli to myslim vazn¢ a jestli opravdu ma
zalit péct. Dcerka ji fikd ,,naro¢na trouba.”“ Prosté trouba
funguje zhruba jako nasi pejsci: ma schopnost délat, co se
po ni chcee, ale stoji to pfemlouvani a musite si trvat na svém.
Pejsky i pfes to milujeme, a tak jsme si zvykli i na troubu.

Jenze ono se to potad zhorSovalo. Pizzy zacCaly mit
moucny spodek, linecké jsem musela péct 25 minut, a chle-
ba nakonec nebyl poradn¢ upeceny nikdy. Rodina si ze mé
zacala delat legraci, ze pokazdé, kdyz néco davam na stal,

se ptam: ,,Myslite si, ze to je takhle v poradku?* Ale co
s tim, trouba je vybavend mnoha senzory a funkcemi —
urcité vi 1épe nez ja, co dela.

Az jsem si jednou fekla, jestli té své ,,narocné troubg*
nediveétuji n¢jak moc a preméftila jsem ji znovu. A vida —
misto 250°C davala jen 120°C. To uz bylo moc i na takové
dobracisko jako jsem ja. Zavolala jsem na ni opravare. Ten
mi sdélil, ze odeslo spodni topné téleso, a troubu opravil.

A najednou vSechno zacalo davat smysl. Trouba uz
zase pece, i kdyZ se neustale pta, jestli to je to, co po ni
chci a ja jsem zase bezkonkuren¢ni kuchatka (alespon v
tomto misté a ¢ase urcité). Pro ted”: konec dobry, v§echno
dobreé.

Jenom si neékdy fikam, ze jsem mela zakrocit dfiv.
Kolik ¢asu a energie jsem mohla usetfit, kdybych nebyla
slepé dlvetovala troubé a predpokladala, ze to co déla,
déla spravné. A poucena negativni zkusenosti vim, ze az
ji skonéi prodlouzena zaruka, uz ji nenecham opravovat —
rovnou ji vyménim za jinou znacku a poridim si né¢jakou
opravdu ,,nenaro¢nou troubu®.

Vénoce jsou ¢asem klidu a pohody, ale ptipravy mizou byt n¢kdy stresujici. Svateéni cukrovi ndm k té
pohod¢ mlze krasn¢ dopomoci, ale 1 s nim to neptfehdnéjme. Tajemstvi totiz neni v mnozstvi cukru, ale v radosti
z peceni a sdileni s blizkymi. Pfedstavte si tu viini linouci se z trouby, spole¢né zdobeni pernicka s détmi, nebo
salek horké ¢okolady s kouskem lineckého v ruce. To jsou ty pravé momenty, které nam obali nervy klidem a
Sté€stim, ne kilogramy cukru. NaSe recepty vam pomohou vytvofit tu spravnou vano¢ni atmosféru s cukrovim,
které potési nejen chut'ové poharky, ale i dusi. Pamatujte, ze 1 maly kousek, vychutnany s laskou, pfinese vice
radosti nez hory sladkosti. Pfejeme vam krasné a pohodové peceni plné radosti a sdileni s vasimi nejblizSimi.

Veselé Vanoce!

Jifi Kratochvil

VCELIi ULY

Mezi mé oblibené vanoc¢ni cukrovi patfi vceli uly,
které si pamatuju i z divodu spolecné pripravy. Kazdy
u stolu mél ukol, ¢imz bylo zajisténo, ze priprava sla

hezky od ruky.

Ingredience:

Tésto: 200g mletych piskotil, 100g mouckového cukru, 2 1zice kakaa, 2 1zice rumu (nebo vanilkovy extrakt), 1 bilek
Krém: 120g masla, 80g mouckového cukru, 2 1zice rumu (nebo vanilkovy extrakt), 1 Zloutek

Dokonceni: Kulaté piskoty, mouckovy cukr

Postup:

Tésto: Smichejte piskoty, cukr a kakao. Pridejte rum a bilek. Vypracujte kompaktni té€sto (mirn¢ lepiva hmota...).
Krém: Utiete maslo s cukrem. Pfidejte Zloutek a rum. Dikladné promichejte.
Tvarovani: Formicky na vosi uly vysypte mouckovym cukrem. Vtlacte do nich tésto a vytvorte dutinku. Naplnte ji

krémem a uzaviete kulatym piskotem.

Dokonéeni: Uly vyklopte z formicek, idealn& vyklepnéte do dlané.Skladujte v chladu, nejlépe v uzaviratelné nadobé.

strana 2




Svatecni KROK

Vanoce-2024

Ing. Jana Gylden
MANDLE PRAZENE V CUKRU

Tento recept ma tfi vyhody: nepotfebujete na néj
naroc¢nou troubu, priprava trva do 20 minut (i pti dvoj-
az trojnasobné davce, jak to délam jd), a véem moc chutna
(proto délam dvoj- nebo trojnasobnou davku).

Na jednu davku budete potiebovat:
. 200 g neloupanych mandli

. 150 g cukru krupice

. 100 ml vody

. 1 Izi¢ku skotice (povinné), volitelné % 1zicky kardamomu a trochu mleté vanilky
. 1zi¢ka masla (vrchovatd)

Na pripravu pouzivam wok, do kterého se vejde i trojnasobna davka.

Postup:

1. Vodu, cukr a mandle dejte do woku, privedte k varu, ob¢as zamichejte a vaite na maximum.

2. Kdyz za¢ne cukerny sirup houstnout, pridejte kofeni, snizte plamen a za¢néte michat.

3. Zesirupu se za¢nou srazet krystalky cukru. Poté, co se véechen cukr vysrazi, za¢ne smés ode dna karamelizo-
vat.

4.  Hlidate teplotu a stile michdte, aby byly mandle rovnomérné obalené karamelizovanou vrstvou. Cim silnéjsi
vrstva, tim tvrdsi budou na zuby. MuzZe zustat i trochu nezkaramelizovaného cukru - to uz zalezi na vasi preferenci.

5. Jakmile jste spokojeni, pridejte maslo a poradné naposled zamichejte. Vysypte mandle na plech vylozeny
papirem na peceni a oddélte je od sebe.

Po vychladnuti dejte ¢ast do misky a zbytek schovejte, protoze mandle z misky rychle mizi! A jako bonus nakonec:
v rozumném mnozstvi jsou tyto mandle zdravé jak pro lidi, tak i pro pejsky — navic vas vsichni budou mit jesté radsi!
Pieji krasné pred/vanocni obdobi a slunce v dusi vSem!

Vladimira Jirouskova

BRANDEJSACI

180 g masla

180 g hladké mouky

90 g mletych vlasskych ofechi
90 g mletého cukru

Trochu soli

1 vanilkovy cukr

3/4 balicku prasku do peciva

1 zloutek

Vypracujeme tésto, které nechame v chladu
odpocinout. Z tésta vykrajujeme kolecka cca 3-4 cm
pramér. Klademe na pecici papir a v mirné vyhtaté
troub¢ upeceme.
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Ing. Pavla Schillerova
SVESTKY V COKOLADE PLNENE MANDLEMI

Tento jednoduchy a chutny recept je idedlni jako slad-
ka pochoutka nebo darek pro milovniky suseného ovoce,
¢okolady a rumu. Recept mam od své kolegyné, ktera tuto
pochoutku pripravuje na kazdy vanoc¢ni vecirek a vérte, ze
pravé $vestky v cokoladé zmizi vzdy jako prvni.

Ingredience:

. Susené svestky bez pecek
. Horka voda
. Rum

. Mandle (oloupané)
o  Cokolada na vateni

Postup:

Ptiprava Svestek: Susené $vestky bez pecek proplachnéte
horkou vodou, aby se jemné ocistily.

Namaceni: Namocte
$vestky na 24 hodin do rumu,
aby nasdly jeho viini a chut.

Plnéni  mandlemi:  Po
namoceni vlozte do kazdé
$vestky misto pecky jednu
oloupanou mandli.

Obalovani v  cokoladé:
Cokoladu na vateni rozpustte
a obalte pripravené $vestky s
mandlemi v ¢okoladé.

préce

tevirenost
ompetence

Zum

Ol:lﬁvfavusf
'(amunika:@

Vladimira Jirouskova
VIDENSKE VANILKOVE ROHLICKY

50 g mletych oloupanych mandli

50 g mletych liskovych ofechu

300 g hladké mouky

80 g mouckoveého cukru

2 zloutky

1 vanilkovy cukr

100 g masla

100 g tuku

Mouckovy a vanilkovy cukr na obaleni

Mandle, ofechy, prosatou mouku, mouckovy a
vanilkovy cukr, tuk, maslo a Zloutky smichame v
mise. Vypracujeme vla¢né tésto, nechame v chladu
odpocinout. Z kousku tésta tvofime rohlicky a v
predehtaté troubé na pecicim papiru zvolna upeceme.

ENGLISH CORNER

Greetings from English Corner! As Christmas approach-
es, let’s look at two English words associated with the season.

The first is Yuletide, which means "the Christmas season."
It originates from the Old English geol (meaning Christ-
mas) and tid (meaning season). You might recognize it in
some Christmas songs and carols.

(BONUS: Carol is koleda in Czech.) While it's not commonly
used in everyday speech, you may come across it occasionally.

The second word is Nativity, which refers to the Christmas
scene depicting the birth of baby Jesus (Betlém in Czech). These
displays are generally similar to those found in the Czech Re-
public!

We hope everyone has a peaceful Yuletide, and we look for-
ward to seeing you all in the New Year!

Jamie Gylden
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