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Ghettofest je street festival odehravajici se v Brné, ve vylougené lokalité
prezdivané ,Brnénsky Bronx”. Jde o unikatni socidlnékulturni koncept vytvofeny
piimo pro toto misto. Jeho hlavnimi motivy jsou otevieni - ghetta, mysli jeho
obyvatel i ostatnich Briiand a nadéje - pro lepsi souZiti, pro vzdjemné respe-
ktovani, a to bez konfrontaci a vymezovdni. Ghettofest neni proromsky festi-
val. Ghettofest je festival pro viechny! Jako takovy je organizovan lidmi, ktefi
v lokalité Ziji, zili nebo k ni maji tzky osobni vztah, Romy i Cechy. Letos probéhl 3.
ronik. Ghettofest je zdarma.

Chceme upozomit na to, e v téhle lokalité Ziji vedle sebe Romové i Cesi, navic
daldi ndrodnosti, jako jsou Vietnamci nebo Ukrajinci. Chceme tuto predsudky
opredenou lokalitu na jeden den otevfit, pfitdhnout k ni pozornost a pfivést do
ni ostatni obyvatele mé&sta Brna. Ukdzat a vytvofit prostor, kde se skrze kulturu
a uméni setkaji vsichni lidé, ktefi se radi bavi, a také otevfit diskuzi o tom, jak Zivot
v lokalité zlepsit a jakd je vlastné jeji budoucnost.

Ghettofest mé za cil na jeden vikend tuto lokalitu otevfit a vytvofit v ni prostor
pro setkdni lidi roznych etnik, vyzndni, z4jm0 i Zivotnich zku3enosti, ktefi chtéji zazit
jedineny program v kuliséch mésta a podpofit toleranci a pozitivni sousedské souziti
jako dilezitou hodnotu. Obyvatelé lokality i ostatni Briiané se setkaji u hudby, dis-
kuzi, tance i dialogickych forem uméni.

Nasim cilem je také vnést do ,Bronxu” uréity esteticky rozmér a poukdzat tak na
skrytou krasu lokality. Prostfednictvim street artu chceme v lokalité vytvofit vizudlni
umélecké dilo, které zde zistane jako pfipominka hlavni myslenky festivalu.

Zkugenosti z predchozich roénikd jsou pouze pozitivni a zaznamenali jsme néco
jako zdzrak - tisice lidi vzdy vytvofily jedineénou atmosféru bez - mnohymi tolik
oekdavanych - konfliktd. Velmi otevienou a pozitivni ndladou celého festivalu byli
prijlemné piekvapeni nejen ndvstévnici, ale také policie, vedeni radnice nebo média.
Festival Ghettofest je dOkazem, Ze spoleéné souZiti stoji na spoleénych zkusenostech,
spoleéné trdveném Ease a vzdjemném pozndvani se.

Pofadatelem festivalu je ob&anské sdruZeni Tripitaka, o.s. . Navstivte nade webové
strénky: www. tripitaka.cz
Webové stranky festivalu: www.ghettofest.cz
Facebook: https://www.facebook.com/FestivalGhettofest



Platan café bylo vybudovano v rdmci Ghettofestu 2014 jako pfirozené centrum
festivalovych aktivit. Na rohu ulic Bratislavské a Hvézdovd vznikla pod tremi mohut-
nymi stromy (dva z toho jsou platany - proto ,Platan café”) jedineénd plenérova
kavdrna. Platan café mélo byt mistem pro setkéni, sdileni, spole¢né zazZivani
a uzivani si festivalového reje. Motivem pro jeho vznik viak bylo nejen vytvoreni
centra jednodenniho festivalu, ale celkové podpora pfirozeného sousedského
,setkdvani se” a také dlouhodobéjsi kultivace vefejného prostoru prostfednictvim
kreativni préce s jeho skrytym potencidlem.

Do vzniku Platan café se zapojili mistni, ale i tvr&i lidé zvenku, které myslenka
jednoduse zaujala, v uréité fazi vzniku se zapoijili do pfiprav a ve findle pak treba
i vyrazné ovlivnili jeho celkovou podobu. Na vytvarné strénce se podileli studenti
scénografie JAMU a to jak konceptem, tak i redlnou praci pfi natirdni darovaného
nébytku. Mobiliéf byl totiZ pofizen predevsim z dard &i ,za odvoz”. Ackoliv vétsinu
prace odvedli dobrovolnici, vyzadaly si realizace a provoz nutné investice, které
byly hrazeny z vytéZkd nadace Veronica.

,Obijeveni” vhodného mista, vytvofeni zdzemi v podobé zidli, stold, baru
a podia, bylo viak stdle jen souédsti pfipravy. To nejdoleZitéjsi byl pak ,Zivy”
provoz.

Platan café zastfedovalo produkce na podiv i mimo né, akce, verniséze
a dalsi malé uddlosti, které dotvérely kolorit Zivouciho venkovniho trzisté, kavarny
a galerie. V jeho kuliséch probihalo vystoupeni mistniho rapera, harmonikaiky
doddvaijici mistu provensélskou atmosféru, Sansonové divy nebo noéni drie oper-
niho zpévdka. Platan café Zilo i vytvarné- névitévnici mohli navstivit vernisaz,
v okolnich vylohdch vznikal komix, kmeny platand se oplétaly barevnymi $alami.

Lidé tvorili, diskutovali a popijeli dobrou kavu, jako by bylo docela pfirozené
se potkdvat a sedét na misté, které obvykle patfi fadku zaparkovanych aut. Platan
café se vydafilo. A mimo jiné byl pravé i Buchting jednou z Gsp&3nych komunitnich
aktivit pod jeho stfechou.
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Na to odpoledne budu jedté dlouho vzpominat.

Hlavni den Ghettofestu byl letos mimordadné sluneény. Stdli jsme s kamarddem
ve stinu mohutného platanu u nékolika srazenych stolkd. Pfed ndmi na téccich se
kupilo nékolik buchet, které jsme sami napekli a kyti¢ka luéniho kviti. Rozhodli jsme
se totiz v rdmci outdoorové kavdrny Platan café usporddat akei Buchting: pozné-
vaci gastronomicky experiment.

Prali jsme si, aby Platan café bylo mistem, kde se lidé budou potkavat, citit se
spolu dobfe a zdrover budou mit moZnost aktivné se do festivalu zapoijit a dotvaret
tak jeho atmosféru. A skrze co se lidé nejlépe poznaji a zdrover predaiji ostatnim
néco ze sebe? Byli jsme toho ndzoru, Ze kolé&é s kfupavou kirci¢kou to umi neijlip.

Pres facebookovou uddlost jsme névitévniky festivalu vyzvali, aby nédm napekli

a donesli svdj oblibeny kol&¢ a podélili se o n&j s ostatnimi. A protoze Ghettofest je
i 0 pozndvani lidi a jejich pfibéht, poprosili jsme navstévniky, aby donesli i recept
a napsali ném k nému, v &em je pro né dilezity.
Kdyz jsme tak v den akce stdli u téch stolkd a &ekali na prvni navstévniky, vlastné
jsme viobec netuiili, jak Buchting dopadne. Proto kdyz za ndmi pfisla cizi pani
s krabici a sdélila ndm, Ze ndm nese svou oblibenou &okolddovou rolddu, méli
jsme obrovskou radost.

Béhem nékolika mdlo hodin Buchting ale naprosto pfekonal nase olekdvdni.
S velkou zvédavosti jsme otevirali kazdou novou krabici, kterou ndm nékdo
z ndvitévnikd donesl, peélivé jsme uklddali a sepisovali recepty, vydévali jsme
sladkosti k ochutndni ostatnim névstévnikdm, a kdyz nédm zbyla chvilka, tak jsme si
s nimi je3té povidali o vafeni. Pfijali jsme a pokrdjeli nespoet riznych dezertd a zase
isme je viechny rozdali. Zjistili jsme, Ze dobré jidlo a jeho ochutndvani névitévniky
Ghettofestu dost bavi. A Zjistili jsme, Ze mnozi z nich jsou vyteéni kuchafi. Setkdni
nad buchtami a spoleéné ochutndvani v sobé neslo takovou zvl&dtni ryzi radost.

Vsechny recepty a pfibéhy, které jsme nasbirali, vém timto pfedklédédme
v nadi prvni Ghettofest kuchafce. Kazdy ndavstévnik je jiny a kazdy svij recept
i pfibéh zaznamenal svym origindlnim zpisobem, do kterého jsme pfi pfepisu nijak
nezasahovali. Timto bych chtéla moc podé&kovat viem, ktefi do ni pfispéli-bez Vds
a Vaii G&asti na Ghettofestu by kuchatka nevznikla.

Upeéte si néco dobrého a vzpominejte taky na tu krésnou sluneénou sobotu.

T&%ime se na pfistim Ghettofestu!

vrchni zapisovatelka receptd
Hanka
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.Moje teta Aranka rdda pece a &asto od ni beru inspiraci ke svym
vlastnim vytvorém. Tento pernik je z jedné takové lekce o pecen.
Je rychly, a kdyz ho polijete éokolddou nebo potfete marmelddovu,
nepohrdne ani rabin! Dobrou chuf!”

1 a 2 3dlku hladké mouky, 2 3dlku cukru, V2 sé¢ku présku do
peciva, 2 |Zicky kofeni do perniku, kakao, $dlek mléka, 2 $élku
oleje, tekuty med

Peé¢eme na 180 °C asi tak 15 minut.



,Recept jsem zaéala péct pro mého manzela, ktery md takové slad-
kosti velmi rad. Pfipomind mu to dovolenou u more. :)*

Na tésto: 180 g hladké mouky, Spetka soli, 100 g chlazeného
mdsla, 60 g cukruy, Zloutek + 2 1Zice ledové vody

Népli: 125 g cukru, 100 ml 3lehacky, 3 vejce, 2 |Zice citronové
kory, $stdva ze dvou citrond

Tésto: Mouku smichdme se soli a pfiddme vychlazené maslo
nasekané na kousky. Prsty vytvofime drobenku. Pfidame Zloutek
nadlehany s ledovou vodou. Vypracujeme hladké tésto a nechédme
odlezet v lednici (min. 1 hodinu, lépe celou noc) Poté upeeme
(cca 10 minut) korpus v kolééové formé a az pak pfiddme néplh.
Pec¢eme dalsich 20 minut na 150 °C, aZ je népli tuhd. Po vychlad-
nuti ozdobime madtou & cukrem nebo &erstvyym ovocem.




.Tento recept mi délala moje babi¢ka a j& ho délala svym détem,
jen dfiv byl prasek s ndzevm ,KREMKA” a s nim to bylo jesté lepsi.
Déti si kola¢& také oblibily a pfesto, Ze jsem pekla rézné druhy buchet
tikrat tydné, bylo jim to mdlo. Nejstarsi syn v 11 letech tajné rdno
tento kold¢ pekl, a jelikoz jim ho déti ve skole braly, tak ho zadal
barvit potravinovou barvou na fialovo nebo na zeleno.”

3 hrnky polohrubé mouky, 1 a 2 hrnku cukru krystal, 1 prések do
peciva nebo kypfici prések do perniku, $petku soli

Vie zamichat, pfilit 1 hrnek oleje nebo jiného tuku, 1 a 2 hrnku
mléka, 2-3 vejce.

Ddle miZeme pfidat, co dim dd: hrst ofecht sekanych na hrubo,
hrozinky maéené v rumu, kandované ovoce, nastrouhanou ¢okolédu
nebo od vieho trochu.

Velky plech, peéici papir, trouba 180 °C cca 30 minut.



100g ovesnych vlo¢ek, 100 g pohankové mouky, 100 g Zitné
mouky + kvdsek a vodu smichdme dle konzistence

Dle Vasi chuti miZete pouzit libovolnou smés mouk

50 ml rostlinného oleje, skofice nebo pernikové kofeni, med nebo
skoficovy cukr

Suché ingredience smichdme, pak pfiddme vodu a olej
Tésto ddme do ledni¢ky 1 hodinu odpoéinout

Kréjené jablka, rozinky a kréjené vlasské ofechy nebo kesu
smichdme s medem, vodou a uvafime jako sirup

Z tésta a jablek s rozinkami udéldme rolddu a pak ozdobime povrch
medem

Ddme péct do trouby na 180-200 °C asi na 30 minut
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3 vejce, 2 polévkové IZice kakaq, 1 tvaroh, $petka soli, kokosovy tuk
na potieni pediciho papiru

Zapnéte si troubu na 170 °C. Na plech dejte pecici papir a potiete
iej kokosovym tukem. Rozklepnéte vejce, zvlasf Zloutky a bilky. Bilky
a $petku soli vyslehejte do pevného snéhu. Ke Zloutkim prideijte |Zici
medu a §leheijte je, dokud z nich nebude svéild péna. Do ni |Zici
nebo vafeékou zamicheijte kakao. Bilkovy snih zamichejte do tésta
opatrné, aby bylo nadychané. Tésto rozetiete po celém plechu.
Peéte, dokud povrch tésta nebude matny a na dotek pruzny. Bude
to trvat 5-8 minut. Mezitim smichejte tvaroh s medem. Upeéenou
placku nechte vychladnout. Pak uZ jen potfete tvarohem a smotejte
z kratsi strany placky.

Aje to!



,Postup: Tésto, krém, drobenka. Zkusite kousek a nejde prestat jist :)
Premiéra buchty se uskuteénila tuto zimu jako zédminka k nauéeni se
na zkousky a vysledek predéil oéekdvdni. Dobrou chuf. :)”

Tésto: /2 hrnku oleje, /2 balicku présku do peciva, 1 2 hrnku hlad-
ké mouky, /2 hrnku cukru krystal, 2 vejce, 200 ml zakysané smetany

Krém: 1 | mléka, 3 bali¢ky vanilkového pudinku, marcipéan, 250 g
mdsla

Drobenka: 150 g cukru, 150 g mésla, bali¢ek vanilkového cukru,
200 g strouhaného kokosu



,Kold¢ik to je vyborny a prvy raz som ho robila svojmu ex-priatelovi
na Valentina a pretoze som nemala doma riru, tak som ho piekla
u kamardtky a potom som koldé aj s plechom niesla v $aline -
pohlady okolia boli velmi pobavené. :)

/"

Na tésto: 3 vejce, 15 dkg préskového cukru, 2 dcl oleje, 2 dcl mlé-
ka, 30 dkg polohrubé mouky, 3 dkg kakaa, prasek do peciva
Vyslehdme Zloutky s cukrem a potom pfidéme ostatni pFisady
a nakonec snih.

Népli & 1: 1/8 mésla, 15 dkg préskového cukru, 1 vanilkovy cukr,
trochu rumu, 2 kg tvarohu

Népli & 2: 2 prasky (zlaty klas & vanilkovy pudink) 4 malé sa&ky
vita pomerané (nebo 1 velky sacek) ¢&i kiwi, 12 dkg préskového
cukru, 1 litr vody

Pfisady pfiddme do vody a uvafime. Nechédme vychladnout, obé&as

zamichdme. Vylejeme na tvarohovou ndpli. Ddme ztuhnout do
chladni¢ky, miZeme ozdobit $lehackou.
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,Pfi ndvstévé kamardda v Berliné jsem se ,znovusezndmila” s jeho
Eeskou spolubydlici Al¢ou. Obé jsme mély pocit, ze se uz odnékud
zndme, ale ani po probrdni spoleénych kamarddd, brnénskych mist
a akci, kde jsme se mohly potkat, jsme se nedobraly vysledku.

Az druhy den pfibéhla Al¢a do kuchyné s vitézoslavnym vykrikem:
Ty isi pekla tu makovou buchtu pro Mdrul” &imz se mi vynofily
vzpominky na kamarddovu narozeninovou oslavu asi pred rokem.
S Aléou uz se tedy néjakou dobu zndme. Diky buchté :)”

T&sto: 250 g mouky, 120 g cukru, 150 g rostlinného tuku

Népli: 500 ml mléka (j@ pouzila rostlinné), 2 vanilkové pudinky,
150 g cukru, 250 g mdku, ovoce (jahody, $vestky, meruriky - dle
sezény)

Ze surovin na tésto udéldme drobenku a polovinu namackdme do
vymazané formy. Uvafime pudink s cukrem a vmichdme mék. Nane-
seme na tésto, poklademe ovocem a zasypeme zbytkem drobenky.

Peceme asi 50 minut na 180 °C.



,Kold¢ peéu véem, co mdm nejradéji.”

Suchd &ast: 2 dcl cukru, T del mouky (nejlépe cizrnové), 2 dcl
rozemletych mandli, 1 |Zi¢ka sody, 1 vanilkovy cukr

VIhka &ast: 2 sojové jogurty, $tdva z velkého citronu, /2 dcl oleje

Na posyp: 1-2 dcl platku mandli, 1 |Zice cukru krupice, 2 |Zice
sojového mléka, Spetka soli

Postup: Smichat zvl&3f suchou &dst, potom mokrou &dst, potom obo-
ii dohromady. Vlit do vymazané, vysypané formy (kulatd, mélka)
+ posypat mandlemi atd.

Péct 25 minut na 200 °C.



.Nu, byla babi¢ka a té mala dédecka. Ten pil kafé. A ona pekla
stradl. Kratka délala mdslo a zrni mouku a rebarbora rebarboru.
No a jak se to véechno zmichalo, tak z toho byla susenka, bo $tridl
vzal nohy na plecia, az z ného tvaroh padal a susenky byly rebar-
borové, ale ne velmi, bo dédek to nerdd.”

Maslo + olivovy olej + rebarbora + citronové kira + cukr + mouka
+ a to v nésledujicim poméru:

Y4 ze Etvrtinového mésla, 1 dcl olivového oleje, 3 hrsti nadrobno
pokrdjené rebarbory, kousek citronové kiry, kdvovy 3dlek cuk-
ru a asi hrnek mouky. Pofddné smichdme, aby se tésto nelepilo.
Pomouéime stil/desku a hezky vyvélime. Vykrojime hezky tvar
a ddme na pedici papir na pekéé do trouby na 180 °C a pedeme
do zlatova.



, 1 kg mouky, 4 hrsti cukru, 1 hrst soli, 1 vaji¢ko, 1 ks vanilkového
PR, 3 T N | cukru, 1 kostka drozdi, asi 1,5 dcl oleje, V2 | mléka

NAFESTIVALY
'EZERT ZDARM

Mék, kakao nebo tvaroh a hrozinky na ndplh

Kvések: Do teplého mléka rozmélnime drozdi, pfidame 1 kévo-
vou |Zi¢ku cukru a mouku, rozmichéme a nechdme pod utérkou
nakynout. Kvasek ddme celé 1 kg mouky, vajicko, hrst soli, cukr
a postupné misime rukou a pfiddvame teplé mléko. Olej postupné
vmichdme a misime, nez se t&sto pfestane lepit na ruku. Kdyz se
odlepuje od ruky, je tésto hotové. Potom pfikryjeme utérkou a ddme
na teplé misto nakynout, tésto kyne asi V2-%4 hodiny.

KdyZ tésto nakyne, vyklopime ho na desku a udéldme 4 bochniky,
které nechédme jesté nakynout na desce asi 10 minut. Potom tésto
rozvdlime a plnime: kakaem, makem nebo tvarohem. Tésto potfeme
olejem a zavineme do rolddy, Potfeme olejem a dédme do trouby
vyhfété na 180 °C na asi 45 minut.




,Kynuté vdolecky mi peéi vzdycky, kdyz odjizdim z domu, abych pfi
studiich nestrddala.”

500 g polohrubé mouky, 200 ml mléka, 200 g cukru, 150 ml oleje,
42 g drozdi

Tvarohové népli: 500 g polotuéného tvarohu, vanilka, 100 g cukru,
1 vejce

Drobenka: 50 g cukru, 50 g mouky, 50 g mésla




,Tenhle recept je z blogu Laskominy od Maryny, ktery mdm moc
rdda a podle néjz Easto pecu. Predtim jsem ho nikdy vlastné
nepekla, ale chtéla jsem ho uz dlouho vyzkouset a toto mi pfislo jako
idedlIni pfileZitost. Tvaroh a jahody v tuto roéni dobu - prosté nutnd
kombinace. Tak doufédm, ze bude chutnat!”

Ingredience: 150 g BeBe susenek, 70 g rozpusténého mdsla, 500
g tvarohu (kostkového), 2 vejce, 190 g zakysané smetany, 3 |Zice
kukufi¢ného skrobu, 120 g cukru mouéka, vanilka, 200 g jahod

Dortovou formu (26 cm) vymazat a vyloZit dno peéicim papirem.
Rozdrtit suSenky, smichat s maslem, vysypat na dno formy a udusat
v souvislou krustu na dné. Dét ztuhnout do lednice.

Smichat tvaroh, mouéku, smetanu, vanilku, cukr a vejce a vlit na
suSenky. Pokldst pdlkami jahod. Péct na 180 °C hodinu a do trou-
by dét pod mfizku pekdé s vodou. Nechat chladnout v pooteviené
troubé. Pak nechat odpoéivat do druhého dne v lednici.



,Tradiéni japonsky dezert. Vyborny k ¢&aji. Poprvé fsem ho
pfipravovala pro food veéirek, ktery pravidelné pofédddme s ka-
marddy. Téma bylo ,ddlny vychod” a na mé zbyl dezert. Pfislo mi to
jako dobrd vyzva. Yokan je luxusni dobrota.”

Pfes noc namoéime hrnek fazoli adzuki, pak vafime domékka 30-60
minut a pak pfes cednik pofddné propasirujeme. Pfivedeme k varu
hrnek vody, nasypeme tam 10 g agaru, az se rozpusti, tak hrnek
cukru a az se rozpusti, pfidéme fazolkovou pastu a povafime tak
10 minut. Nalijeme do formy hibetu (men3i). Vychladime a podévéme
po malych kouscich.



~Moje babi¢ka uméla nejlip upéct dvé véci: Svestkovy buchty
a bdbovku. Vzdycky kdyz jsem k babiéce jako mald jela na navstévu,
tak jsem se na tu bdbovku tésila a snazila jsem se i pak krdjet tak,
aby na mé vyslo co nejvice kakaovd é&dst. Kdyz uz babic¢ka nezila,
zadali jsme s médmou péct babovku samy, ale uz jsme i nikdy nemély
tak dobrou. Nevim jak to délala, ale myslim si, Ze je to tim, Ze to pe-
kla véechno ,od oka.” | tak je ale recept bdjeény, tak ho vyzkousejte
a zavzpominejte na svou babicku :)

”

Pfisady: 5 vajec, 200 g cukru, V2 hrnku oleje, /2 hrnku horké vody,
400 g polohrubé mouky, 2 IZi¢ky présku do peéiva, kakao

Zloutky uilehdme s cukrem, pfiddme olej a vodu a vy3lehdme.
Vyslehédme snih zbilkt . K2/3 vy$lehaného tésta pfiddme &ast snéhu
a nalejeme do vymazané a vysypané babovkové formy. Do zbytku
tésta zamichdme kakao a smichdme se zbylym snéhem. Nalijeme
do formy na prvnitésto a opatrné obé vrstvy trochu ,prodfouchdme”
vidlickou (aby byla babovka mramorovand). Peceme.

,Rychly a vyborny dort bez préce a mdte kolace. :)”

140 g ovesnych vlo¢ek, 50g rozpusténého mésla, 50 g ttinového
cukru

Vlo&ky smichdme s cukrem a zalijeme mdslem, ddme do formy
a peceme 15 minut na 180 °C

500 g tvarohu 100g hrozinek zalitych rumem 2 vejce a 150 g
kysané smetany, cukr dle chuti (i vanilkovy)

Smichéme a nalijeme do formy, pe¢eme 45 minut pfi 180 °C

Pfed pedenim posypeme posypkou: 80g ovesnych vloéek, ttinovy
cukr, rozpusténé méslo



Jiz delsi dobu jsem si pfdla mixér. Ndkup jsem stdle oddalova-
la a tésta, krémy a podobny srandy jsem otrocky michala ru¢né
a vyhybala jsem se viem dobrotdm, kde je zapotfebi snih z bilks.
Ale jednou jsem si fekla dost. Bylo to ve chvili, kdy jsem projizdéla
jeden ze svych oblibenych jidelnich blogé a narazila na tiramisu.
Jesté ten den jsem si objednala mixér s ndstavci na slehdni, sekani
atd. No a o dva dny pozdéji uz jsem vesele $lehala. S timto tiramisu
jsem uz sklidila spoustu pochval a uznalych pohleds.”

Pfisady: 1 vejce, $peti¢ka soli, 100 g mascarpone, l|Zice cukru
krupice, kakao na posyp, 8-10 cukrdiskych piskots, espresso
zfedéné trochou vody, pandk amaretta

Postup: Oddélime Zloutky od bilkd. Bilky musi sméfovat do Gplné
Cisté a chladné misky/nddoby na $lehdni, aby utvorily pak pevny
snih. Myslete na to, Ze do nddoby se Zloutky se nakonec musi vejit
i mascarpone a také bilky. Bilky vyslehdme do snéhu s pér zrnky
soli. Zloutky s cukrem také uslehdme do téhlého krému. Mascarpone
jemné vmichdme do krému (nejlépe stérkou). Pfimichdme i bilky.
Opét nézné. Do vychladlého espressa nalijeme tak velkého pandka
vody a pfiddme i malého pandéka amaretta. Tekutinu nalijeme do
mélké misky, aby piskoty byly vzdy tak do poloviny ponofené. Prvni
ide do formy vrstva namoéenych piskotd. Doba, jakou maiji travit
v tekuting, musi byt kratkd. Ucitite, Ze je piskot nasdkly jen na stdle
pevném povrchu. Pak do sebe totiz nasaiji i vidhu krému a byly by pfi
konzumaci pfili§ rozmocené. Prekryjeme jednolitou vrstvou krému,

zarovndme. Pak miZeme eventudlné kldst kousky sezonniho ovoce,
napf. jahod, tfedni nebo malin. Opét vrstva piskotd, pékné jeden
vesle druhého.Opét krém.Vétsinou se délaiji vrstvy dvé, ale jestli jesté
nemdte dost, opakujte proces. Pomoci sitka posypeme cely povrch
kakaem. Ddme vychladit, ideélné na 4-6 hodin... i kdyz pfes noc se
v ledniéce tiramisu jesté lépe prospinkd a prolezi.

.Recept, ktery mam od netefe.”

3 hrnky polohrubé mouky, 2 vejce, 1 IZi¢ka soli, asi 2 dcl cukry,
1 dcl oleje, kefir

Smichdme a pedeme.



,Recept nasla maminka v &asopise, hned napoprvé jsme mu pro-
padly (hlavné my, Zeny v rodiné). Je lahodny, lehky (co do pfipravy
i chuti) a povazujeme ho za velice zdravy, proto si ho dédvéme vzdy
nékolik porci nardz..”

2 tvarohy, 2 zakysané smetany, 3 vejce, 8 IZic polohrubé mouky,
6-8 IZic cukru krupice, prasek do peciva, 2 |Zice $krobu, 4-5 nek-
tarinek

Vse kromé nektarinek smichdme a ddme do dortové formy vyloZené
pedicim papirem, pe¢eme 10 minut na 180 °C. Vyjmeme z trouby,
poklademe nektarinkami nakréjenymi na mésic¢ky, pe¢eme dalsich
15-20 minut, poddvdame vychladnuté.
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