KICAK JE TVUJ NEJLEPST

F(MOS pRIVODCE PRO ZACINATICI KeesLiRe.

CO e KeeSLeN! ?

10 % TALENT
10 % SPREVNE pomilciey

VETSINA VTVARNIKD §1 VeDe SKichi, M8Y Se
MOHLA VENOUAT TRENINKY KAEDOU VoLNOU
CHVILKY, SKICAK & BLOK NEBO KNIHA,
IDEALNE | PEVNE VRZBE 7 KURLITNIHO e

PAPIRY, KTEROU M VTURRNIK A
NEUSTALE PO QUCE.
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TMC POUZIVAT SKICAK
1) KRESLI PRAVIDELNE, NETLEPE DENNE.
7) KeesL! 1o, co D!
3) PREMTSLET NAD TIM, CO KeesLiS,
PROHLIZET, CO T61 NMRESLIL,
k POUE SE T VLASTNICH CHYS.

MK POUZIVAM SKICAK Th
- MisTo CTENT KNIH NEBO CUMENT DO MOBILY KRESLIM, CO Te KOLEM (LIDI, KRATINU, LLICI),
- TRKESLUTU B ZAPSUTU SI NAPADY NA KOMIKSY NEBO OBRATKY, KTERE POZDETI NAKRESLIM.

- PREMTSLIM NAD PROTEKTY, KTERE ME CEwhTl, KRESLIM SI KoMPoZICE OBRAZKD B PREMTSLIM NAD PouZimim materiALD.
- KRESLIM ILUSTRACE KNIH, KTERE PRBVE ETU. : =
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TRK VYBRAT SPRAUNYT SKICAK

KAEDEMU VIHOWUTE NECO TINEHO, SKICAK KUP VE VTTUMRNTCH
POTREBACH, NE V PRPIRNICTVL BUDE STRT ViC PENEZ, MLE TO SE

h TUEKD Te DOBRE MIT HRUBSI POVECH, PRO FIXY A PERR ZASE
POVELH HLADS,
————

A TED To
ZKUS T/

DO SKICkKY MBZES KRESLIT PRSTELKAM,
VODOVKMML, FIXRMI, PLNICIN PEREM,
PROFISKOU, KLACKEM NAMOCENTM

U BAHNE, SPINBVTM PeSTEM...
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Prazdniny jsou casem, kdy je moz-
né vyzkouset véci, na které béhem
Skolniho roku nezbyval ¢as. Jed-
nim z téchto experimentli muze
byt i vafeni, a tim nemyslim vareni
Caje, ale poradnou vyzvu, napfi-
klad v podobé hamburgeru. Tato
typicky americka pochoutka neni
jenom specialitou restauraci se
Zlutym M v logu, ale mizete si ji ve
stejné, mozna jesté lepsi kvalité,
udélat i doma. A navic tim udéla-
te radost nejen sourozenctiim, ale
hlavné rodi¢am.

Doba pripravy — 45 minut.

Naro&nost —¥¢ 3 3¢ 5 77

Tak jako diim stoji na pevnych zakladech,
dobry burger je zavisly na kvalité hovéziho
masa. Balené mleté maso muzete koupit
v potravinarském retézci, ale nejlépe udéla-
te, zajdete-li za dobrym reznikem a poprosi-
te ho o mleté maso na burger. Kilo mletého
masa stoji 150 az 190 korun a na osobu po-
trebujete zhruba sto padesat gramu.

Druhou surovinou, bez které se neo-
bejdete, je nasladla hamburgerova bulka.
Prodavaji se i balené, ale v oddéleni peciva
potravinarskych Fetézci muizete koupit vy-
nikajici predpecené bulky, se kterymi udélate
nejlepsi dojem.

Soucasti hamburgeru jsou ledovy salat, .

rajcata, cibule, pripadné kysela okurka. Salat
natrhejte na kousky, rajée, cibuli a okurku
nakrajejte na tenké platky.

Pokud budete chtit délat cheeseburger,
doporucuji koupit specialni lisovany taveny
syr, ktery maji v kazdém vétsim obchodé.
Pokud ho nesezenete, nedavejte na burger
nic jiného. Nékteré suroviny prosté nejdou
nahradit.

SEZNAM INGREDIENCI

* Mleté hovézi maso — 150 g na osobu
* Hamburgerova bulka — | na osobu
* Lisovany taveny syr — | na osobu
* Ledovy salat, rajéata, cibule, kysané okurky
—dle chuté
* Kecup, pripadné majonéza — dle chuté
* Repkovy olej — | Izice
* Mlety pepf, sul
A nyni se konecné pustme do vareni.
Nejprve si pfipravte zeleninu a dejte si
ji stranou, abyste ve finalni fazi nemuseli nic
dohanét.
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Do masa kromé soli, které dejte trosku
vic, nez jste zvykli, a mletého pepre, nepat-
¥ uz vibec nic. Zadna cibule, vejce, koFeni-
ci smési, prosté nic. Mleté hovézi maso ma
tendenci se rozpadat a tomu zabranite tim,
Ze s masem budete pracovat navlhcenyma
rukama. Maso rozdélte na jednotlivé porce
a z nich vlhkymi dlanémi vytvarujte koule.
S kazdou kouli s citem bouchnéte asi dvacet-
krat o linku, zvysite tim pojivost masa. Tak-
to zpracované maso stlacte na tenké plac-
ky, navlhéenymi dlanémi uhlad'te roztfepené
okraje a polozte na rozpalenou panev lehce
pomazanou olejem. Plamen snizte o tretinu
a opékejte z kazdé strany tfi az Ctyri minuty.
Idedlem je, kdyz maso zlstane uvnitf lehce
ruzové, tim vynikne jeho chut a Stavnatost.
Tuto Upravu oceni predevsim tatové. Pokud
budete délat burger pro své mladsi souro-
zence nebo starsi prarodice, propecte maso
celé. Nikdy se vam ale nesmi stat, Ze maso
uplné vyschne, tim totiz ztrati svoji chut’. Ne-
musite se bat, Ze burger poradné nepropece-
te, hovézi maso se ji i syrové. Pokud délate
cheeseburger, tak Gplné na konci peceni po-
lozte na maso platek syra a vyndejte z panve.

Béhem opékani masa ohrejte bulky. Mu-
Zete je ohFat na panvi, nebo dat chvili do ro-
zehraté trouby. Hlavné davejte pozor, aby
vam bulky neztvrdly.

A nyni se jiz mazete pustit do findlniho
skladani burgeru. Spodni stranu bulky namaz-
te kecupem pripadné majonézou. PolozZte na
ni salat, na platky nakrajenou cibuli a kyselou
okurku. Na to dejte maso, rajce, znovu salat
a priklopte vrchni palkou housky. Pro toho,
kdo ma rad palivéjsi, vrchni ¢ast bulky zespo-
da s citem namaze palivou smési. A je hoto-
vo! Pak uzZ jen noste na stil a pFipravte své
usi na dlouho, dlouho, dlouho trvajici chvalu.

Dobrou chut’
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