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Na zavér dobrého obéda uz chybi jen sladké te¢ka v podobé dezertu a $4l-
ku kavy. V ideélnim pfipadé se viak pred dezertem podévéd dobrad porce
smichu. Takové situace miZe nastat, kdyz se Ceskd sestra zeptd sester ze
Stiredomori, Latinské Ameriky a asijskych zemi, zda si daji kévu. Viechny
svorné odpovi: ,Anol” Dal3i otdzka je jen pro upfesnéni: ,Normalni kafe,
Ze jo?” Ujisténi je okamzité: ,Jo, normélni.” Je zcela samozfejmé Ze na
stil pfiputuje pfislusny poéet $&lka rizné velikosti. | velikost a tvar $alku
totiz rozhoduje o tom, zda si kazdy jednotlivy nérod néleZit& vychutna ob-
libeny povzbuzujici ndpoj. Rozhoduijici chvile viak nastévd, kdyz se vzapéti
na stole ocitne varnd konvice s vrouci vodou a instantni kéva. Zklamani
ie tak velké Ze jej ani nelze vyjadfit slovy. Ke sklenéné nadobé s hnédymi
granulemi se upiraji prekvapené pohledy a ve vzduchu visi nevyslovena
otdzka: ,Co to je2” Vysvétleni nenechd na sebe dlouho &ekat: ,Vzdyf

1“

jsem se ptala a chtély jste normalni kafe

Ne vSechno normélni je stejné normélni vSude na svét& - ostatni sestry

Cekaly normélni espresso...
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Faworki

250 g mouky « 3 Zloutky ¢ 3 lZice husté zakysané smetany - $petka soli -
1 IZzice vanilkového cukru « 1 IZice slivovice nebo jiného podobného alkoholu

» mouckovy cukr na posypani.

Z uvedenych pfisad vypracujeme hladké tésto. Rozdélime na mensi asti, kte-
é rozvélime na platy o sile asi 4 mm. Platy nakrdjime na prouzky, v kazdém
udélédme uprostfed Fez a tvarujeme ,uzliky” (tj. horni ¢ast provlékneme shora
do otvoru a dovnitf). SmazZime v rozpéleném oleji po obou strandch dozla-

tova. Po usmazeni ukldddme na papirové utérky, abychom odséli prebyteény

olej. Po tplném vychladnuti posypeme mouckovym cukrem.
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Vareny ananasovy kolac

1 sklenice (cca 200 ml) hladké mouky « 1 sklenice cukru krupice « 4 vejce -
1 &ajovd IZicka prasku do peéiva « 1 ananasovy kompot (ananas nakrdjeny na
kole¢ka, nikoliv na drobné kousky) « asi 8 IZic tekutého karamelu (k pfipravé
vlastniho karamelu je zapotiebi cca 200 ml vody + 200 g cukru /krystalu,
nebo krupice/).

Kol&é

Karamelem potfeme dno kastrolu a vedle sebe na néj rozlozime platky ana-
nasu. V misce uslehdme vejce s cukrem. Pfiddme mouku, do niz jsme zami-
chali pré3ek do peciva. Viechno dobie promichdme a opatrné& vylejeme na
platky ananasu rozlozené na vrstvé karamelu. Hrnec

prikryjeme a na mirném plameni vafime cca

25-30 minut. Deldim péardtkem ovéfi-
me, zda je t&sto hotové Pokud se uz
nelepi na péarétko, odstavime hrnec
z plamene a nechdme vystydnout.
Jesté teply, nikoliv viak horky kol&g
poliieme $f&vou z ananasového kom-
potu a nechdme zcela vystydnout. Poté
obratime vzhiru dnem na téc, tak aby ananas

byl nahofe, a miZeme podévat.
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Karamel

Uvedeme do varu cca 200 ml vody. Na dno velkého hrnce nasypeme 200 g
krupicového cukru a pfidéme 4 lZice vody. Na mirném ohni to za stalého
michdni ohfivdme, aZ se ndm utvofi hladky karamel. Cukr se nejprve rozpus-

i a pak zaéne pomalu ménit barvu. Nesmi se

nadm pfili§ rychle zabarvit a spélit,
iinak bude hotky. Kdyz do-

Ny séhne zlatavé barvy, opatr-

né pridéme IZici horké vody.

{Opatrné, aby ndm to pfitom

nevystiiklo.) Postupné pfidéme

ke karamelu jesté daldich 11 IzZic

vody a dobfe vie promichdme,

abychom ziskali homogenni hmotu.

Odstavime z plamene a nechdme vy-

chladnout.
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Rosannin ,dort”

300 g hladké mouky « 280 g cukru « 3 vejce « 0,5 dcl oleje + 2,5 dcl mléka

« 1 bali¢ek prasku do peciva.

VSechny pfisady dobfe promichdme a vylejeme do vyma3téné a moukou

vysypané formy. VloZime do vyhi&té trouby a peceme pii 180 °C asi
30 minut. Vyklopime z formy, nechdme vychladnout, pocukrujeme

a poddvéme.

Poznamka
R

Italové Fikajf ,forta” - dort
mouénikdm,
kterym Cesky fikame
babovka nebo buchta.



Tésto

4 Zloutky « 3 hrnky (3 x 250 ml) hladké mouky « 1 prédek do peciva, nebo
I &ajové l%icka sody bikarbony « 1 vanilkovy cukr « 250 g Hery « [ hrnku

(cca 125 ml) cukru krupice « 1 Zice sladké smetany na vafeni.

Napln
500 g jablek « 500 g tvarohu « pér kapek pomeraniové esence +2 |Zice m4s-
la « 1 hrnek (250 ml) mouckoveho cukru <1 Eajovd IZicka vanilkoveho cukru

+ 1 Zloutek «1 s&&ek vanilkového pudinku « snih z 5 vajec.

Z mouky, cukru, Zloutkd, smetany a rostlinného tuku (Hery) vypracujeme
hladké tésto, z kterého si odlozime stranou malou kulicku. Zbytek tésta roz-
vélime na tloustku asi 5 mm a poloZime na vymadtény a moukou vysypany
plech. Ze zbylé kulicky uvélime tenké prouzky. Jablka oloupeme, nastrou-
hédme, promichdme s vanilkovym cukrem a rovnomérné rozloZzime na tésto.
Tvaroh smichdme s cukrem, Zloutkem a vanilkovym pudinkem (préskem). Pi-
déme snih z bilkt a lehce promichdme. Smés rovnomérné rozlijeme na vrstvu
jablek a nahoru vytvofime mfizku z prouzkl tésta, nebo ho nastrouhdme na

hrubém struhadle. Pec¢eme pfi teploté 180-200 °C asi 40 minut. 79
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Tiramisu

3 vejce « 3 lzice mouckového cukru « 300 g syra mascarpone « 200 g dlou-
hych piskott « 3 malé 3alky kdvy (espresso, nebo nescafé) « 1 IZi¢ka kakao-

vého prasku.

Oddélime Zloutky od bilkd. Stranou si z uvedeného mnozstvi odloZime asi pdl
I7ice cukru. Zloutky vy3lehdme s cukrem na hladkou pénu. Pfidéme mascar-
pone a dobfe promichdme. Z bilki a pdl |Zice cukru vy3lehdme snih a pfi-
dédme ho ke smési ze Zloutkl. Opatrné, ale dikladné viechno promichdme,
az vznikne krém. Pidkoty namécime do kévy a uklddédme do formy. Vrstvu
pidkotd stfiddme s vrstvou kmému. Posledni vrstvou bude opét krém. UloZime

do ledni¢ky na minimélng& 2 hodiny. Poté posypeme kakaovym praskem a mo-

Zeme podévat.

Tip
p—

pone

Y ascar .-
Syrm Lucina.

\ze nahradit syrem




S
Ovocny salat s jogurtem

500 g jablek + 4 kole¢ka ananasu z konzervy (nebo odpovidajici mnozstvi
nakrdjeného ananasu) < hrst ofechd « hrst rozinek « 1 hust$i bily jogurt  cca

1,5 dcl slazeného kondenzovaného mléka.

Jablka oloupeme, odstranime j4dfinec a nakrdjime je na kosticky. PFidéme
okapany, na kosticky nakrajeny ananas z kompotu a nasekané ofechy. Jogurt

smichdme s kondenzovanym mlékem a promichdme s ovocem.

Tip

TN

Misto kondenzovaného mléka
Ize pouzit vic jogurtu,
ktery podle chuti
osladime vanilkovym cukrem.
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Polsky vanocni makovec

Tésto
250 g hladké mouky « 50 g cukru « 10 vajec « 125 ml mléka « 15 g drozdi

<[ hrnku (cca 125 ml) cukru « 1 Izice sladké smetany na vafeni.

Népln
500 g mletého méku « 100 g mésla « kira ze &tvrtiny pomerande « hrst smé-

si mandli, rozinek a sueného ovoce.

Do vlazného mléka pfidédme IZi¢ku cukru krupice a rozdrobené drozdi. Nechs-
me vzejit. Mezitim utfeme &tyfi Zloutky s cukrem. Do proseté mouky pfidéme
kvasek, zbytek mléka a Zloutky utfené s cukrem. Vypracovévéme tésto, do-
kud se nepfestane lepit na ruce. Pak ddme vykynout.

Umlety mdk smichdme s mdslem, nasekanymi mandlemi a suSenym ovocem.
Vykynuté tésto rozvélime tak, aby se netrhalo. Optimélni vyZka

je ¢tvrt az pdl centimetru. Potom ze dvou te-

tin potfeme makovou smési a zavine-
me tak, aby nepokrytd &&st zlstala
k prekryti nakonec. Pedeme ve
vyhiété troubé pfi teploté 180
°C asi 45 min. V zavéru peceni
kontrolujeme. Jakmile mé& tésto
nazldtlou barvu a pfi napichnuti
parétkem se té&sto nelepi, je makovec

hotovy. Jesté teply makovec hojné pocukrujeme.
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Zakusek s broskvemi a tvarohem

Tésto
150 g hladké mouky « 60 g mésla « 3 polévkové IZzice mouckového cukru
« 1 vejce « 1 &ajovd Izicka sody bikarbony, nebo prasku do peéiva « méslo

a mouka na vysypéani formy.

Napln

1 konzerva pllenych broskvi (lze pouzit i &erstvé broskve bez pecek, nejlépe
oloupané) « 250 g tvarohu « 3 polévkové lZice cukru krupice « 1 vanilkovy
cukr « 150 g bilého jogurtu « 250 ml smetany (mGze byt na vafeni, nebo na

Slehani) « 1 s&&ek vanilkového pudinku « 2 vejce.

Z pfisad vypracujeme hladké tés-
to. Rozvélime ho na placku
stejné tloustky o praméry,
ktery asi o 1 cm presahuje

primér formy, kterou pou-

Zijeme na peceni. Tuto plac-

ku polozime na dno vymaza-
né a moukou vysypané formy.
Na t&sto rovnomérné rozloZime
broskve. Tvaroh, cukr, jogurt, smetanu, vanilkovy pudink (prasek) a celd vejce
dobfe promichdme (nejlépe 3lehadem) a viechno vylijeme na tésto s ovocem.
Peceme ve vyhFaté troubé pii teploté 150 °C s ventildtorem, nebo 175 °C bez
ventildtoru asi 1 hodinu. Povrch m& byt mirné zlatavy a pfi napichnuti pérét-
kem se té&sto ani tvarohovd hmota nelepi.
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Paulinské rozjimani Pisma
Miniméalné ptilhodina ¢asu « Pismo svaté « modlitba k Duchu svatému.

Zvolime si dle moZnosti tiché misto a klidné se posadime v pfitomnosti troj-
jediného Boha. Do rukou milujictho Otce vloZime zéleZitosti, které nds za-
méstnévaji, své starosti i radosti. Prosime Ducha svatého o milost a svétlo,

abychom vnimali Pismo jako slovo BoZi a davali mu prostor ve svém srdci.

1. Nejprve pozorné& ¢teme zvoleny dryvek. Pri &etbé nespéchame, ¢teme text
i opakované a uvaZujeme o ném. Rozmlouvdme s JeZisem, jenz se sdm oznadil

za Pravdu, a prosime ho, aby formoval na3i mysl podle své bozské logiky.

2. NaSe uvazovani o precteném textu pozvolna postupuje k zamysleni nad
kazdodennim Zivotem. NesnaZime se viak z biblického textu za kazdou cenu
,vydolovat” navod, jak se mdme chovat. Spise kontemplujeme, jak jedn& Buh
v dg&jindch spésy, jak se ndm v daném Uryvku zjevuje, a zkouméme, jak mi-
zeme uprostfed svych kazdodennich aktivit poskytovat JeZisi, jenz je jedinou
spolehlivou Cestou k Otci, stle vice prostoru k tomu, aby svym evangelnim
poselstvim osvobozoval nadi vili od hfichu a sobectvi a vtiskoval ndm svou

podobu - podobu milovaného Boziho ditéte.

3. Vrcholem naseho rozjiméni je divérny rozhovor s JeZiem, jenz se ndm
sém nabizi jako Zivot v plnosti. S virou mu predklddédme viechno, co nosime
ve svém srdci. Rozmlouvdme s nim o tom, co nds 1&3i, i o tom, co ndm dél4

starosti.
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Zavérem dékujeme Bohu, Ze k ndm promlouvd ve svém slové, a prosime ho,
af v nds plsobi svou milosti, abychom po cely den setrvdvali v jeho pfitom-

nosti.

Af se vade srdce nechvéje! Véfite v Boha, véfte i ve mne. V domé mého Otce
je mnoho pfibytkd. Kdyby nebylo, tekl bych vam, Ze odchdzim vém pfipra-
vit misto? A kdyZz odejdu a pfipravim vdm misto, zase pfi[du a vezmu si vas
k sobg&, abyste i vy byli tam, kde jsem j4. Cestu, kam {4 jdu, znate.” Tomas mu
fekl: ,Pane, nevime, kam [de3. Jak miZeme znat cestu?” Jezi§ mu odpovédél:
,J& jsem cesta, pravda a Zivot. Nikdo nepfichazi k Otci nez skrze mne.”

(Jan 14,1-6)

JeZiSova odpovéd apostolu Tomé3ovi predstavuje jeden ze zdsadnich prvka
nasi paulinské spirituality. N&35 vztah ke Kristu je odpovédi na toto JeziSovo
sebezjeveni. Kazdodenni rozjimani Boziho slova, adorace, slaveni eucharistie
a vibec veskerd modlitba jsou proto v nasi Paulinské rodiné poznamendny
témito tfemi rozméry JeziSova sebezjeveni, které podle intuice nadeho zakla-
datele blahoslaveného Jakuba Alberioneho odpovidaji tajemstvi lidské bytosti
v plnosti. Podle Alberioneho je Kristus - Pravda jedinym pravym svétlem pro
lidskou mysl. Kristus je jedinou Cestou, kterd dovede lidskou vili k Bohu,
a Kristus Zivot je jedinou dostalujici odpovédi na zizefi lidského srdce po
Zivoté v plnosti.
Tip
R ————-

Lze pouzit t63 tuzky k podtrhavani
a rozzatou svici.

Dopgrgéujeme vyuzit k rozjimdni
biblické texty, kters nabizi
mesni liturgie daného dne.




Dobry zivot

Tésto
1 kg détskych vzpominek « 1 kg milosrdenstvi « 500 ml humoru « 2 s&&ky
dobrych zkugenosti « 2 | touhy po dobru « 2 kg nadéje.

Naplh

500 g viimavosti « 1 kg lasky « 500 ml Gcty « 5 kg trpélivosti < 100 g vlid-
nosti « 3 plechovky trvanlivé radosti « 10 polévkovych |Zic vynalézavosti -
2 baleni veselosti « 2 s&¢ky ohleduplnosti « 2 | $t&drosti « 3petka bléznivosti

+ 3 s&&ky Usmévu.

Vzpominky dikladné umyjeme, olistime a odstranime z nich zahnivajici ¢asti,
které plsobi hotkost. Pfiddme k nim milosrdenstvi a humor. Nasledné pfida-
me dobré zkudenosti, zalijeme touhou po dobru a zasypeme nadéji. Viechno
spolu diikladné vypracujeme na hladké tésto, které se nelepi a 3ifi pfijemnou

viini. Nechdme kynout tak dlouho, az se objem zdvojnésobi.

Mezitim oloupeme viimavost od zvédavosti, nakrdjime ji na drobné kousky
a prisypeme k ni lasku. Pomalu michdme a postupné pfilévdme dctu. Pridédme
prosetou vlidnost, trvanlivou radost, veselost nastrouhanou na jemném stru-
hadle, vynalézavost a ohleduplnost. Vsechno zalijeme 3$tédrosti, pfisypeme

$petku blaznivosti a diikladné promichdme.
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Tésto ze vzpominek, milosrdenstvi, humoru, dobrych zkuSenosti, nadéje
a touhy po dobru rovnomérné rozvélime na plat o sile asi 1 cm. Rozetfeme na
n&j pfipravenou smés z lasky, vdimavosti, trpélivosti, vlidnosti, trvanlivé rados-

1i, nékolika 1Zic vynalézavosti, veselosti, ohleduplnosti, §té€drosti a bl&dznivosti.

’

Poté z platu t&sta, které jsme natfeli uvedenou smési podle vlastni fantazie,
vykrajujeme rozmanité kousky, které peeme v dobfe vyhidtém srdci do kfu-

pava. Posypeme Usmévem a jesté teplé poddvédme s pozornosti a z4jmem.

Dobry Zivot je mnohem chutngisi
nakypfime-li t&sto dosfafeényml
mnoZstvim modlitby.
Pokud do naplné navic pfidéme
Bozi milost, doséhneme
mimofddné vyvazend chuti
a dlouhé trvanlivosti.




