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A jak uz to s vécmi pekelnymi byvd, ma to jeden hacek. Pokud
chcete mezi priserky véeho druhu zapadnout, ptipravte si strasidelny
kostym. Anebo si aspoil na svou ochranu vydlabejte désivou dyni.
Pravé ta je totiz nezbytnym prvkem tradi¢niho Halloweenu. A kdyz
do ni umistite svicku a vytvorite Jackovu svitilnu (jack-o'-lantern),
uz se nemusite bat opravdu nic¢eho. Svitilny totiz vitaji poziistalé

a chrani proti zlym sk¥itktim.

PODZIM V OBLEZENI DUCHU A STRASIDEL

aneb tvorivy Halloween v Krkonosich
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Strasidla, pekelnici, duchové, ¢erné kocky, pfiSery a jina havét...Vite, ze ti vSichni se na podzim stéhuji do Pece pod
Snézkou? Maji zde totiz skvélé zazemi. Stejné jako vsichni, ktefi se s nimi chtéji potkat a na samém upati Snézky
spolecné zazit poradny kopec zabavy a dobrodruzstvi.

ORANZOVO-CERNE TVORENI
r K této podzimni zabavé, kterou déti uréité oceni, nemusite nic
shanét ani pfipravovat, nechte to na hotelu Horizont. V ramci
bali¢ku Halloween se tu miiZete zicastnit rodinného "dynodlabani”
a soutéZe o nejoriginalnéjsi dyni, vyrobite si masku a absolvujete
halloweensky karneval. A hlavné vyrazite s détmi na vecerni
dobrodruznou stezku odvahy. Baf!
Zatimco se déti zabavi pri tvoreni pod dohledem skvélych
hotelovych animatorek, inspirujte se pfi dlabani dyni u profesionala
nejpovolanéjsiho, Jana Fiebingera, mistra v carvingu, tedy ve
vyfezavani ze zeleniny ¢i ovoce. Dyné na nejriznéjsi zptisoby pak
umi skvéle zpracovat kuchatsky tym hotelu Horizont pod vedenim
$éfluchate Jittho Svestky.
V hotelu Horizont Vas ¢ekaji ale nejen halloweenské zazitky.
Rozhodné byste si neméli nechat ujit vylety podzimem
vybarvenych Krkonos. Kraj je to klidny a ¢arokrasny. Tak
nesedte za peci a prijedte do Pece.
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A séfkuchat hotelu Horizont, Jifi Svestka, se s ndmi
také podélil o jeden ze svych receptu:
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SUROVINY NA 4 PORCE:
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600g varené 300g rajcata

brambory 40grozinky

200g hruba mouka 120g olivovy olej

3ks vejce 120g maslo

60mlsmetana 30gcukr krupice

300gdyné sal, bily pepf
POSTUP:

» Z vatenych brambor, které najemno nastrouhame, hrubé mouky

a vajec si pripravime bramborové tésto, které vyvalime a takto
vyvaleny plat nakrajime na ctverce, které naplnime na jemno sekanou
dyni, ochucenou soli a pepfem se smetanou a vytvofime tasticky,
které vafime v osolené vrouci vodé zhruba 10 minut, dokud tasticky
nevyplavou na hladinu.

» Na mésle a olivovém oleji si oprazime cukr, pfiddme rozinky

a oloupang, na kosti¢ky nakrajena raj¢ata. Osolime a jemné zalijeme
vodou. Povaiime a odstavime.

» Na talif klademe tasticky a pfelévame touto smési. Zdobime cerstvou
pazitkou.
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