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700 g mouckového cukru, 500 g suSeného miéka,
175 ml studené vody, mandlové aroma, barviva

VEechny ingredience spojte v misce a vyhnétte do podoby
viaéné hmoty, kterou obarvite trochou barviva. Krétkodobé
ji miiZzete skladovat v chladniéce zabalenou v mikrotenu.
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ktery vam neuleti
Ludmilu Jafabovou zastihnete v jeji cukrdrné
v Kravafich den co den, pokud zrovna neni na
cestdch za zboZim nebo za novou inspiraci. Jsou
to predevsim jeji nevsedni ndpady, co prineslo
podniku véhlas v blizkém i Sirsim okoli. Nutno
oviem podotknout, Ze v tom neni zdaleka sama.
Wdatnou pomocnici je ji dnes také dcera Han-
ka Kunczikovd a velké zdsluhy samoziejmé

nam napovédél, Ze atypické

dorty jsou dnes opravdu v kur-
su. Sami jsme mohli zrod jedno-
ho z nich sledovat krok za krokem

’ 3 Qeac'rln/ml tvoiftky a vkrgjo- ’ 4 Nakonec dotvoite ocas, jeho?
vdtky wofte drobné kvitky zdklad tvoti hnédd .nudle”.
a hvézdicky, jimiZ draka ozdobfte Pridejte pdr maslicek a stfapct

nelze upfit ani celému tymu Sikovnych spolu-
pracovnlc Predev$im bez jejich nasazeni by se
néco takového vybudovat nikdy nepodafilo.

ostavit existenci na zajima-
ych napadech a netradi¢-
nich wyrobcich neni snad-

né. Vidyt zdkladem pro-
sperity je dnes zboil dodévané na
trh ve velkych sériich. Oviem pré-
vé tato skuteénost nahrava Sikov-
nym cukraftim do karet. ,Neustéle
totiz pfibyva zakaznikd, ktefi Zddaji
néco extra, co se v obchodech jen
tak neseZene. A v piipadé dét-
skych dortd to plati dvojndsob,”
prozrazuje L Jafabova. Vidyt pfe-
ce kazdy chce své ratolesti pekva-
pit n&&im neobvyklym. Tak pro¢
jim kupovat wrobek, jakych jsou

18 KRpRick

piné supermarkety?” Takovy
piistup klade zvySené naroky na
dovednost, ovéem nakonec roz-
hoduje hlavné finélni cena.
JAle najdou se také klienti, ktefi
nevahaji zaplatit zna¢né Castky.
~Nedavno jsme napfiklad stavéli
dort v podobé hradu pro panen-
ku Barbie. Byl obrovsky, s nékoli-
ka véZemi, hradbami a mohutnou
brénou. Obrazek roztomilé blon-
dynky whliZel z kazdého okénka
té sladké stavby,” sméje se L Jafa-
bova. Jak sama fik4, takové zakdz-
ky jsou pomérné vyjimeéné, nic-
méné pohled do chladidho boxu

Rychly kakaovy piskot
6 vajec, 180 g cukru krupice, 200 g hladké mouky specid,
0,5 balitku kypfictho prdsku, 40 g kakaového prdsku

Vejce vyslehejte s cukrem do podoby husté pény a zlehka

do ni zamichejte prosdtou mouku smichanou s kypficim pras-
kem a kakaem. Nalijte do diikladné& vytfené a moukou vysypa-
né formy a pette pti 180 °C asi 40 minut.

- le pfivést na svét celou postavu

~ ce nespi, monitoruje nase

Lehka tvarohova napln

' 500 g jemného tvarohu v krabicce, 100 g mouckového cukru,
1 vanilkovy cukr, 2 Izicky prdskové Zelatiny, 200 ml vody, 200 mi
smetany na $lehdni, kira z 1 omytého ditronu

Zelatinu nechte rozpustit v horké vodé (do 70 °C). Utfete tva-
roh, moutkovy cukr, vamlkow cukr a strouhanou citrénovou
ktiru (strouhejte vyhradné jen lutou povrchovou vrstvu, jinak
by naplii zhotklal) a do hmoty zamichejte rozehtétou Zelatinu.

Nakonec zlehka vmichejte uslehanou smetanu (8leha&ku).

a jedté jsme stranou piihliZeli pod
ruce jedné ze zdatnych cukréfek,
kterd dokazala béhem krétké chvi-

Sreka (viz snimky vpravo). ,Se
zajimavymi ndpady musime byt
vidy o krok napfed,” prozra-
zuje L Jafabova. ,Konkuren-

potinéni a také piln& kopi-
ruje. My mame oviem
velkou whodu, nae
dévéata dokazi pfi-
vadét na svet stale
nové véi..." o

Kontakt:

Cukrérna Jatabové

Opavska 89, 747 21 Kravaie
Tel.: 553 671 379

E-mail: cukrama@jarabova.cz
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Nudlicky ze sladké modelovaci hmoty |
vytvdrené pomoci lisu na cesnek mohou | *
| dokonce hyf¥it riiznymi barvami. Tohoto |

| efektu docilite snadno. Sta&i, kdyZ vyﬂacene 1

! pr_ouzky jedné barvy neoddélite noZem, ale |
; ‘ piiddte do lisu jinak zbarveny kousek hmo- |
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