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ZASEDANI 0Z

Zasedani zastupitelstva obce Holovousy se kona v pondéli
2. unora 2015 od 18:00 hodin v knihovné& obecniho ufadu
s timto programem:

1) zprava o hospodareni obce v roce 2014
2) pfFiprava investiCnich akci 2015

3) plan kulturnich akci 2015

4) rGzné

ZE ZASEDANI 0Z

Vazeni spoluob¢ané, v pulce fijna byli zvoleni novi zastupitelé a mame za sebou i ustavujici zasedani, které se
konalo 7. 11. 2014. Na tomto zasedani jsem byla zvolena starostkou obce Holovousy, mistostarostkou byla
zvolena Mgr. Lenka Dolezalova. V zastupitelstvu pokracuji Mgr. Martina Berdychova, Roman Balihar, Zdenék
Kraémar, Ing. Helena Kramarova a Ing. FrantiSek Paprstein CSc. Novacky mezi zastupiteli jsem ja, Petra
Baliharova a Radek Kfovina. Ze vSeho nejdfiv bych chtéla podékovat za vaSe hlasy, které jste nam v fijnovych
volbach dali a tim rozhodli o sou¢asném slozeni zastupitelstva. V§em zastupitelm pak dékuji za stoprocentni
dlvéru, kterou mi pfi volbé starostky obce dali. Je to pro mé velky zavazek a zaroven vyzva. Na novou praci se
t&3im a v&Fim, Ze spoleénymi silami se nam podafi pokragovat v rozvoji nasi obce tak jako dosud. Ceka nas
spousta prace na dokonceni jiz rozjetych projekt(l, urcité pfipravime i nové a ja véfim, ze naSe jednani budou
vécna, klidna a povedou ku prospéchu obce a spokojenosti vas spoluob&ant. Chtéla bych také podékovat byvalé
starostce Mgr. Martiné Berdychové za jejich velmi uspéSnych 14 let prace ve funkci starostky nasi obce.
Pod jejim vedenim se spousta véci podafila a naSe obec se posunula o velky kus dopfedu. Malem na pficku
v celé CR nejvy$si a to v soutéZi Vesnice roku 2013, kde jsme ziskali druhé misto a v Kralovéhradeckém kraji
misto prvni. A to uz opravdu o né€em svéd¢i. VSechna ziskana ocenéni v podobé stuh a finanénich odmén jsou
ocenénim prace Martiny a v8ech zastupiteld. Ti vSichni se spole¢né na téchto uspéSich podileli a jim vSem patfi
velky dik.

Ted uZ v8ak k zasedanim zastupitelstva obce. Na ustavujicim zasedani 7. 11. 2014 sloZili v8ichni zastupitelé slib
Clena zastupitelstva, byla zvolena starostka a mistostarostka obce Holovousy s tim, Ze funkce starostky obce
bude vykonavéna prozatim jako neuvolnéna a po uvolnéni starostky sou¢asnym zaméstnavatelem — to je od 1. 1.
2015 — pfejde do funkce uvolnéné. Dne 14. 11. 2014 se konalo dalSi zasedani zastupitelstva. Probéhla volba
financniho vyboru — pfedsedkyni vyboru byla zvolena Ing. Helena Kraémarova, ¢lenové: Hana Rosllkova a
Zdenék Kraémar. Predsedou kontrolniho vyboru byl zvolen Radek Krovina, ¢lenové: Roman Balihar a Petr
Andrejs. Dale bylo schvaleno uzavieni Smlouvy o najmu prostoru slouziciho k podnikani (prodejna potravin)
s firmou Svamberk Invest s.ro. Bylo schvaleno uzavieni smluv ohledné dotaci, a to Smlouvy
od Kralovéhradeckého kraje na odbornou pfipravu jednotky pozarni ochrany pro rok 2014 ve vysi 2.800,- K&
(vynaloZené naklady pro obec Cinily 6.468,- K&) a Smlouvy od Kralovéhradeckého kraje o poskytnuti odmény
ve formé& dotace na realizaci projektu s ndzvem Rekonstrukce objektu €p. 39 ve vysi 283.469,- KE. Byla
provedena aktualizace Programu obnovy vesnice pro nové volebni obdobi 2014-2018. Z divodu skonéeni
mandatu zastupiteld byli zvoleni novi ¢lenové Skolské rady a to: Petra Baliharova a Ing. FrantiSek Paprstein, CSc.
Dne 24. 11. 2014 jsme se sesli znovu. Programem zasedani bylo seznameni zastupiteld s prib&hem placeni
sto¢ného, navrhem vyse stoéného a zplUsobu a kontroly jeho vybirani. DalS§im bodem bylo jednani o planované
platnosti vyhlasky, ktera stanovi rozsah a zpusob zajisténi oddéleného soustfedovani slozek komunalniho
odpadu, ktera ma vejit v platnost jiz od 1. 1. 2015. Zastupitelstvo obce na tomto zasedani schvalilo podani
zadosti o dotaci do Programu obnovy venkova KHK s nazvem ,Komplexni Uprava nebo dovybaveni vefejnych



prostranstvi a mistnich komunikaci, infrastruktura®“, ¢&islo programu 15POV02. Posledni
zastupitelstvo v letoSnim roce se konalo 15. 12. 2014. Byla schvélena vySe sto¢ného
pro rok 2015 i vySe poplatkli za odpady — oboje ve stejné vysi jako v roce 2014.
Podrobné informace o platbach se doctete v tomto Cisle zpravodaje. DalSim bodem
programu bylo schvaleni rozpoctu pro rok 2015, ktery byl schvalen jako vyrovnany.
Na ZO bylo dale projednano a schvaleno poskytnuti dotace na nakup knih (dokumentt)
do vyménnych fondd v ramci regionalnich knihovnickych sluzeb ve vysi 10.500,- K& pro rok 2015. Zastupitelé byli
seznameni s priibéhem reklamace rybni¢ku na Chloumkach a byli informovani o tom, ze dne 11. 12. 2014 byla
podana zadost o kone¢nou kolaudaci Rekonstrukce objektu ¢p. 39. — ta se do 31. 12. 2014 nestihne (dlGvodem
jsou blizici se vano¢ni svatky). Termin kolaudace bude zfejmé hned zadatkem ledna 2015. Do 15. 12. 2014 byla
moznost podat zadost o prispévek obce pro rok 2015. Zadost podalo Sdruzeni ob&an(i pfi ZS Chodovice —
prispévek byl schvalen ve vysi 10.000,- K&. Druhou Zadost podal Sbor dobrovolnych hasi¢l — prispévek byl
schvalen ve vysi 25.000,- KE. ZaCatkem adventu jsme vas pozvali do nové oteviené zrekonstruované prodejny,
kterou provozuje firma Svamberk Invest s.r.o. Prodej ke spokojenosti nas v8ech zadal fungovat. Minuly patek
v8ak pani Vojtéchova dala vypovéd a my museli prodejnu uzavfiit. Za to se vam omlouvame, ale bohuzel
v soud¢asné dobé& nema firma Svamberk Zadnou volnou prodavadku, ktera by v prodejné v nasi obci pokragovala.
Ve zpravodaiji naleznete inzerat na toto volné pracovni misto.

Touto cestou bych jesté chtéla moc podékovat vSem zastupitelim, Hani¢ce Rozsévacové a zaméstnanclm obce
za dosavadni velmi dobrou spolupraci a pfeji si, aby nam to vydrzelo a v takové pohodé jako dosud jsme
pokracovali i v novém roce.

Na zavér bych Vam v8em chtéla poprat krasné vanocni svatky, pevné zdravi a hodné pohody a Stésti v novém
roce.

ZlatuSe Bradlova

PREDVANOCNI CAS V NASI SKOLE

Listopadové téma: ,Jime zdravé®, jsme si opravdu uzili. Zacali jsme vyfezavanymi dynémi, dyfiovou polévkou ve
Skolni jidelné a projektovym dopolednem o zdravém vafeni. S détmi jsme vytvareli potravinovou pyramidu a
odpoledne se sesli i s rodi¢i nad zdravymi pokrmy, které doma uvafili. Ochutnavali jsme Sirokou $kalu jidel od
zdravych pomazanek z tofu, zeli i sladké zdravé pokrmy a salaty. Dékujeme v§em rodi€¢am, ktefi pfisli a spole¢né
s nami stravili pfijemné podzimni odpoledne.

Cely listopadovy mésic byl vlastné takovou pFipravou na vanocéni vystoupeni v Hoficich s pasmem — ,Jak to bylo
v Betlémé.” Se stejnym vystoupenim jsme i rozsvitili vanoéni stromecéek 30. listopadu u kostela. Dékujeme v§em
rodi€iim za podporu i za to, Ze pfisli se svymi détmi.

Mésic prosinec nese téma: ,Na kfidlech vanoc* a ma kouzelnou andélskou atmosféru. 2. prosince jsme méli ve
Skole relaxacni muzicirovani, kde nam lektorka ukazala netradi¢ni hudebni nastroje jako tibetské misy a bubinky,
na které si déti také zahraly, a na zavér zaznival naSi Skolou velky koncert.

1. prosince byl den otevienych dvefi, kdy rodi¢e Skolnich a pfedSkolnich déti méli moznost nahlédnout do
vyucovani.

10. prosince jsme proZzili andélské dopoledne, chovali jsme se k sobé& jako andélé, poslouchali andélskou hudbu a
na zavér vyrabéli andéla podle vlastni fantazie.

15. prosince se uskuteCnila beseda o Kvétusce s autorkou détskych knizek Jitkou Vitovou a 16. prosince Vanocni
besidka pro rodi€e s obCerstvenim ve Skole. 17. prosince jsme si na druZinové besidce pfedali darky a 18.
prosince se vydali krmit zvifatka do lesa.

Co nas Ceka:

19. prosince — Reditelské volno 27. ledna — Zapis do 1. tFidy

22. prosince — 2. ledna — Vanoc¢ni prazdniny 29. ledna — Vysvédceni

9., 16., 23. ledna — Hrajeme si na Skolu — navstéva 30. ledna — Pololetni prazdniny

predskolnich déti ve vyuce, zvykani si na Skolni 9. - 15. 2. — Jarni prazdniny

prostfedi 22. 2. — 27.2 — Zimni pobyt zakd 3. — 5. ro¢niku
3. ledna — Obchuzky T¥i krall v Orlickych horach

Dé&kujeme pani Tolarové za koralky do $koly. Také dékujeme Romané Bangové a Petie Skvrnové za papiry do
sbéru.
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%00 ‘0,0,,‘ _ Pfejeme vSem krasné vanoc¢ni svatky a rozlou¢im se basni¢kou nasich déti.
‘.,’:‘:0’0'0’0’0:'4 © ,Krasné vanocni svatky, at mate ¢as na pohadky, at vas laska stale hreje, at se na
"‘Q‘."’"Oi L waw ar .. e . PR
{ 49, vas Stésti sméje, at' vas uspéch provazi i v roce, ktery pfichazi.

Za kolektiv ZS
Jana Landova



PREDVANOCNI CAS VE SKOLCE

PfiSel podzim a s nim i krasné zbarvené listi na stromech a kastany v zahradach.
Déti si rady hraly a tvofily s listy, kastany a jinym pfirodnim materidlem. V lese
tvofily pfibytky pro skfitky. Kdyz se zvedl vitr, $li jsme poustét draka a taky si ho
vytvofili. S podzimem pfichazi i pliskanice a je dobré se postarat o své zdravi,
proto jsme se vénovali tomuto tématu, uvafili si mrkvovo-jable¢ny salat a détem
se velmi libila zdramatizovana pohadka ,O pani Chfipce®.

V prosinci k nam zavitaly hudebnice, které nas pfi MUZIKOHRANI seznamily
s rznymi hudebnimi nastroji (tibetské misy, destova hal, rytmické a strunné
nastroje). Détem se to velmi libilo. A nez jsme se nadali, uz tu je téSeni se na
Certy a na Vanoce. Nejdfiv jsme tvofili andélicky riiznymi technikami, pak jsme si ve tfidé vytvofrili peklo a zahrali
si pohadku ,O Certovi a Kacge“. Také jsme trénovali literarné-hudebni pasmo a cvi€eni s hudbou na vanocni
besidku, ktera se konala 16. 12. 2014 v kostele a poté jsme pozvali rodi¢e na vanocni posezeni ve Skolce.
Dékujeme vSem rodi¢im a prateldm $koly, ktefi nam cely rok pomahali. Pfejeme vS§em do nového roku 2015
zdravi a spokojenost.

ugitelky MS

PROJEKT DOMESTOS

Nase 8kola se zatatkem $kolniho roku zapojila do soutéZe od firmy Domestos. Ukolem bylo zkra$leni toalet. Do
soutéze se zapojila ZS i MS. Nase toalety prosly velkou promé&nou. Odménou byl zisk cen dle umisténi. Hlavni
vyhrou byla rekonstrukce v celkové hodnoté 200 000 pro ZS a 100 000 pro MS. Nasi rodite a pratelé Skoly
prosedéli dny i noci u pocitacli, kde neunavné hlasovali pro naSe fotografie. Kupovali kdejaky vyrobek dle
podminek soutéze a nosili nam uctenky. Jejich snaha a odhodlani, aby naSe mala Skoli¢ka vyhrala, byla opravdu
urputna. Hlavni cenu jsme sice neziskali (bylo to ovSem velice té€sné), ale ani odmeéna v podobé ro¢ni dodavky
Cisticich prostfedkd neni k zahozeni.
Touto cestou chceme podékovat VAM VSEM, kterym neni nase $kola lhostejna, vkladate v ni viastni divéru a
pomahate ji nejen hmotné, finan¢né, ale i vlastnimi silami, aby prosperovala ve vysoké konkurenci okolnich $kol.
Lucie Nimsova

PREDVANOCNI AKCE U HASICU

Dne 1. listopadu se konala v Laznich Bélohrad hasi¢ska soutéz ,Halové mistrovstvi Podzvi€inska“. Uz po devaté
jsme se sjeli v hale mistniho ucilisté, kde mezi sebou bojovala druzstva v uzlovani, Stafeté dvojic a Stafeté 5x40 m
s pfekazkami. Mladsi zaci se umistili na krasném 3. misté z 16 druzstev, starSi zaci na 4. misté z 13 druzstev.
Soutézili také jednotlivci, za starSi se probojovala do dvanacti nejrychlejSich ve vazani uzlt i Bar¢a Baliharova,
ktera obsadila 1. misto a 1. misto si udrZela i po Stafeté. V dorostu se do dvanécti nejrychlejSich dostala, také
Péta Baliharova a po Stafeté obsadila 7. misto. Medaile dostalo sedm nejrychlejsich jednotlived v kazdé kategorii.
Moc v8em gratuluiji.

Dne 8. listopadu se uskutecnila v hasi¢arné jiz tradi¢ni hasiCska vyro€ka s fizkiddou. UZ v odpolednich hodinach
jsme se sesli u hasi¢arny a délali jsme prfipravy. Na vyro¢ni schizi byla pozvana nova starostka obce Zlatka
Bradlova, ktera pfiSla i s mistostarostkou Lenkou Dolezalovou, dale byl pfitomen i starosta okrsku p.Rubin.
Zhodnotila se celoro¢ni Cinnost jak déti tak dospélych. Po schuzi se uz jen smazily fizky, jedlo, pilo a tancovalo
az do rannich hodin. Dékujeme vSem, kdo pomabhali s pfipravou.

Dne 17. prosince se uskutec¢nila ve vagonu hasi¢ska besidka pro déti. Na
besidce vedouci zhodnotili hasi¢skou sezonu 2014, déti si pochutnaly na
zmrzlinovém poharu a cukrovi od maminek. Dékujeme Iv€e Sudikové za
vyborné pohary.

Besidkou jsme ukongili letoSni rok, dal$i hasi¢ské schuzky za¢nou az na
jare.

Za celé SDH vS8em prejeme krasné proziti vano¢nich svatk a hodné

zdravi v novém roce 2015.
%
Petra Baliharova K\\\\\\K\\\\\




PLATBY V ROCE 2015

Odpady: systém nakladani s odpady se pro rok 2015 neméni. Stejné jako v letoSnim roce bude s kazdou
domécnosti uzavirana smlouva o likvidaci odpadu, dle vybéru Cetnosti svozu. Ceny za jednotlivé znamky
zUstavaji stejné jako v minulém roce. Svozovy den se neméni, zlstava Utery, stejné jako pro tfidény odpad —
odvoz pytla. Do tfidéni odpadul se zapoijila i nase Skola, kam muzete 2x ro¢né predat zdarma noviny, ¢asopisy,
karton a viCka. Znamky roku 2014 budou platit cely leden. Od Uunora musi byt popelnice jiz oznaeny novou
znamkou. Znamky budou v prodeji od pondéli 5. ledna v kancelafi obecniho ufadu. Nové je pouze stanoven
pocet pytlll na osobu a rok zdarma — kazda osoba s trvalym pobytem v obci dostane od nového roku 5 pytlt na
tfidény odpad dle vlastniho vybéru zdarma. Narok plati po cely rok 2015.

Ceny a terminy svozu pro rok 2015:

Modra znamka — tydenni, cena 1.950,- K& — svoz kazdé utery od 6. 1. do 29. 12.
Cervena znamka — 42x za rok — kombinovana — zima 1x tydné, Iéto 1x za 14 dni, cena 1.670,- Ké

6. 1. do 21. 4. kazdé utery, dale 5. 5., 19. 5., 2. 6., 16. 6., 30. 6., 14. 7., 28. 7., 11. 8., 25. 8., od 8. 9. kazdé
utery do 29. 12. 2015.

Zelena znamka — 26x za rok — &trnactidenni, cena 1.200,- Ké
13.1.,27.1.,,10.2.,,24.2.,,10.3.,24.3.,7.4.,21.4.,5.5,,19.5.,2. 6.,16. 6., 30.6.,14. 7., 28.7.,11. 8., 25. 8.,
8.9,22.9,6.10,20.10.,,3.11.,17.11.,1. 12, 15. 12, 29. 12. 2015.

Zluta znamka — 13x za rok — mésiéni, cena 750,- Ké
27.1.,24.2.,24.3.,21.4.,19.5,,16.6.,14.7.,11.8.,8.9.,6.10.,4. 11.,1. 12., 29. 12. 2015.
Oranzova znamka — rekreacni — 1x za 14 dni léto, cena 750,- K&
21.4.,6.5.,19.5,,3.6.,16.6.,1.7.,14.7.,29.7.,11. 8., 26. 8., 8. 9., 22. 9., 6. 10. 2015.
Cerné pytle na smésny odpad, cena 55,- Ké/kus, svoz kazdé Utery.

Terminy svozUl pytlu s tfidénym odpadem, 5 pytll na osobu a rok zdarma, dalSi pytel 10,- K&
6.1.,3.2.,3.3,31.3,5.5,,2.6.,,30.6.,4.8.,,1.9,,6.10,, 3. 11., 1. 12. 2015.

Pytle modré (papir), zluté (plast) a nové také Cervené (kovové obaly).

Poplatek za psy: poplatek zlistava beze zmény. Je splatny do konce bfezna, k 30. 3. 2015. A to 100,- K¢ za
jednoho psa, za kazdého dalSiho je poplatek 150,- K&, pro seniory 50,- K& a za kazdého dalSiho psa 75,- K&.

Stoéné: vyse stoného stanovena ve vysi 12,- K&/m?®, cena tedy z(istava stejnd, vybira se ale dvojim zplsobem,
tak jako tomu bylo v roce 2014:

1) Domacnostem, které nemaji_studnu, a maji moznost odbéru vody pouze z vodovodu, bude stocné
stanoveno dle mnozstvi odebrané vody (na zakladé predlozené faktury za vodné). Povinnost zaplatit stoéné je
vzdy po obdrzeni faktury za vodné nejpozdéji vSak do 31. 5. 2015 a stocné za druhou fakturu za vodné do 15.
12. 2015.

2) Domacnostem se studnou bude stoéné stanoveno dle smérnych €isel — to je dle vyhlasky 35 m%+ 1 m® na
spotifebu spojenou s odistou okoli rodinného domu atd. — celkem tedy 36 m3/osoba/rok, tj. 432,- Ké/osobalrok.
Splatnost stoéného dle smérnych &isel je do 31. 3. 2015 a to ve vySi alespon T
jedné poloviny poplatku za sto¢né. Druha polovina je splatna do 30. 9. 2015.

Zpravodaj: predplatné Zpravodaje s roznaskou pro rok 2015 je ve vysi 100,- K¢,
jedno ¢islo 10,- K&. Do roka vyjde 6 Cisel, a to kazdé dva mésice.

Znamky na popelnice, sto¢né, pytle, zpravodaj a dalsi platby mizete zaplatit také pfevodem na G¢et obce. Pfed
platbou se vS8ak nejdfive telefonicky €i e-mailem domluvte, abyste uhradili spravnou vysi pod spravnym
variabilnim symbolem.

Upozorfiujeme v&echny ob&any na UREDNiI HODINY — pondéli od 8:00 do 12:00 hodin a v Gtery od 15:00 do
17:00 hodin. Mimo ufedni hodiny se mize stat, Ze bude budova obecniho Ufadu uzaviena z divodu zvySeni
bezpeé&nosti a vasim pozadavk(im nebude vyhovéno. Proto PROSIME O DODRZOVANi UREDNICH HODIN!!
V mimoradnych pfipadech muzete pfijit mimo Ufedni hodiny, ale pouze po pfedchozi domluve.

har



ZPRAVY Z KLUBU SENIORU

V novém roce pokraCujeme v na$i &innosti pfednasSkou o Jizni Francii. Kona se v pondéli
12. ledna 2015 v knihovné OU v Holovousich od 16:00 hodin. O této lokalité nam bude vypravét
Prani: KRASNE VANOCE, at se v pfistim roce opét setkavame v dobrém zdravi a pohodé.

Za Klub seniord B. Kozarova

NEJDULEZITEJSi ZAJIMAVOSTI Z PODKRKONOSI, CO SE
POVEDLO ZA ROK 2014 ZREALIZOVAT

POD .
Rok 2014 pfinesl v PodkrkonoSi nespocet zajimavosti. ZaCatkem $KRK “ I
unora byla otevifena nau¢na stezka K. J. Erbena Il., ktera navazuje na
prvni okruh, a provadi Sir8i oblasti Miletinska a Bélohradska. Na jare
byla také nové oteviena vyrobna tradi¢niho produktu Podkrkono$i — hofickych trubi¢ek. Zajimavym tipem na
navstévu je exkurze této vyrobny. MUzete tak poznat vyrobu hofickych trubiek, ktera sidli v Miletiné. Soucasti
prohlidky je i vyklad o historii hofickych trubiek a mozZnost si vlastnoru¢né vyzkouset ruéni stoceni trubicky.
Pecka v letoSnim roce oslavila 450. vyro¢i narozeni KryStofa Haranta z PolzZic a Bezdruzic. Pfi této pfilezitosti
pfipravili pofadatelé fadu akci, kterymi vefejnosti pfipomnéli tuto vyznamnou osobnost. No a ve vano¢nim obdobi
je i pro tento rok pfipravena zajimava exkurze vyroby vanocnich ozdob ve Dvore Kralové nad Labem. Je zde
mozneé se podivat, jak se vano¢ni ozdoby foukaiji, stfibfi, barvi a dekoruji, coz navodi krasnou vanocni atmosféru.
www.podkrkonosi.eu

OBNOVENA TRADICE ,,SVATOMARTINSKE HODY*

¥

V nasem pfipadé to byla ,Martinska kachna“. A jak to vSechno zacalo? Co

'*' s nasimi kachni¢kami, které se zaoblily diky krmeni mnoha obéanu nasich
vesnic a OU. Daly se hlavy dohromady a tak se zrodil napad ,vyuzit‘ kagenky
na hostinu pro zajemce, ktefi se mohli telefonicky nahlasit na telefon u pani
Ivy Sudikové (Cislo bylo zvefejnéno na vyvésce).
K velkému pFekvapeni byl pocet zdjemcu 54. Tudiz akce byla rozdélena na
. dva sobotni ve€ery. Prvni se uskutec€nila 15. 11. a druha 22. 11. 2014.
#’ ;{ V hezky vyzdobeném vagonu s kvétinovymi dekoracemi, které samy vyrobily

‘ déti ze ZS a plakaty s podékovanim vSem, ktefi meéli co doCinéni s veSkerymi

pracemi s timto spojeny, a mohlo se zacit hodovat.

VSechny kachny doma upekla obétava Ivanka Sudikova a s pomoci manzela a maminky jesté navafila dva druhy
knedlik a zeli. Dékujeme, dékujeme, byla to basta! Jesté pfed hlavnim menu, si néktefi z nas dali kachni
polévku s knedlicky. Mnozi si ji vzali domud na nedélni obéd. K piti se nalévalo moravské razové, Cervené a bilé
vine€ko. Jako zakusek — domaci buchty s tvarohem a Svestkami od vyborné kucharky Mily Jedlickové — i ji velké
diky.
Servirka Janina KubiCkova nas skvéle obsluhovala. Také ji moc dékujeme. Nesmime zapomenout na osobu
pana Miro Klima, bez néhoz by tyto ve€ery nemohly byt — velky dik.
Co na zavér? Obavy a strach, jak to vSechno dopadne, uz jsou pry¢. Byly to hezké vecery, nejenom, ze jsme se
vyborné najedli, ale i jsme si spole¢né popovidali a zasmali se.

Pokud budou mit chut’ zaméstnanci vagonu se pustit do této akce pfFisti rok, budeme jenom radi. Tak jesté jednou
moc dékujeme.

DSv.
VANOCNIi POSEZENi SENIORU

Jiz nékolik let zve Obecni ufad Holovousy na8e seniory v pfedvano&nim €ase na posezeni s ob¢erstvenim. Letos
pfipadlo setkani na 11. prosince. OZivilo ho jak promitani fotek z celoroénich akci obce, tak i pan Berny
s harmonikou. Dé&kujeme OU Holovousy za finanéni podporu a manzeliim Neumannovym za poskytnuti salu.
Do nového roku pfejeme nasim seniordm pevné zdravi a budeme se tésit na dal$i setkani.
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PODEKOVANI ZA SPOLUPRACI

Dékujeme Vyzkumnému a Slechtitelskému ustavu Holovousy za stromky a zapujéeni vrtaku. Nové
stromky byly dosazeny na cestu k Sudolu. Zde bylo vysazeno 19 stromku tfeSni a jedna k silnici
ke Slezakovym. VSUO Holovousy poskytl také chranicky na stromky.

Podékovani patfi také ochotnym spoluobéantim Chloumek s pomoci a asistenci pfi vylovu
rybni¢ku na Chloumkach.

Dale dékujeme panu Patriku Novotnému a Milanu Vojtéchovi za obstarani vanoc¢nich stromkd
pfed obecni ufad, pfed kostel a do Skoly.

Velice si vazime kazdé spoluprace, at uz je to pomoc z fad ob&an( ¢i mistnich firem. Dékujeme!

har

ADVENTNI CAS V CHODOVICICH

O kruacek bliz k Vanocim jsme se pfiblizii o prvni adventni nedéli 30.
listopadu. Spole¢né jsme se sesli poprvé u vanoéniho stromu pfed kostelem
sv. Bartolomé&je. Ke krasné svatec¢ni atmosfére pfispély déti z chodovické Skoly
se svym hudebnim pasmem ,Jak to bylo v Betlémé&®. Rozsvitili jsme
s nedoCkavosti stromecek, zanotovali koledy, zapalili prskavky, ochutnali
vano¢ni pun¢ a vonavé pernic¢ky. Dékuji vSem, ktefi pomohli s pfipravou,
obecnimu Ufadu za finanéni podporu a vam, vSem, ktefi jste pfisli v tak hojném
poctu nadychat se adventni pohody.

Druhy adventni koncert — Vano¢ni mse F Dur pfipadl na 7. prosince. V zaplnéném kostele vystupoval sbor
Cantus Feminae Nechanice se sboristy spole¢né s Hofickym komornim orchestrem pod vedenim Petra
Semeraka a Bona Vita Hofice pod vedenim Iny Vaclav(. Nadhernym hudebnim zazitkem bylo obsazeni velké
Skaly hudebnich nastroji véetné cimbalu a rozezvuceni vSech hudebnich téles.

Treti adventni koncert ZUS Ho¥ice pripadl na 13. prosince. Vanoéni skladby rozezvuéely sbory PISNICKA a
MUSICA, sélovi hraéi na flétny, housle, kytary, keyboard, mali zpévacci a recitatofi. VSichni jsme obdivovali pili a
nadani vystupujicich déti, které jsme odménili velkymi potlesky a pernicky.

Na étvrty adventni koncert — varhanni, Vs zveme v nedéli 21. prosince v 17:00 hodin. BliZici se vano¢ni
atmosféru navodi varhany, na které zahraje Martin Strejc, housle Petra Strejce a zpévem nadherné doladi Jitka
Pfibylova.
Doufame, ze navstévnici adventnich koncertl v kostele sv. Bartolomé&je byli spokojeni a odchazeli svate¢né
naladéni.

Stédry veder

VSechny srde¢né zveme ve 21:00 hodin na $tédrove€erni msi konanou P. Adamem Depou.

Poté — ve 22:00 hodin Vas zveme na spole¢né sousedské zpivani koled, které je uz nékolik let Sté€drovelerni
tradici.

Andélska posta

Schranky s andé&lem jsou na &tyfech mistech — OU Holovousy, ZS
Chodovice, obcerstveni U vagénu a kostel sv. Bartoloméje. Piste své
podnéty, pfipominky, co byste chtéli v obci zménit, vylepsit, &i
pochvalit, co se povedlo a v ¢em se ma pokraovat. Andélskou postu
muzete vyuzit do 15. ledna 2015.

Shirka T¥i kralt
Svéate€ni €as vanocni zavrsi tfikralova sbirka. V obcich Holovousy,
Chodovice, Chloumky a Chlum budou v sobotu 3. ledna 2015 obchazet
skupinky Kas$par(i, Melicharll a Baltazarud s pokladni¢kami. Dékujeme
vSem, ktefi pfispéji a posili tak naSi kazdoro¢ni tradici. Finan¢ni obnos
bude pouzit na obnovu kostela sv. Bartoloméje v Chodovicich.

ledol




KNIHOVNA V NOVEM ROCE

Pro vSechny zajemce o knihy mame stale otevieno. Vypujéni doba mistni knihovny * * *

se nemeéni, pondéli 8:00 - 10:00 hodin, utery 15:00 — 17:00 hodin, ¢tvrtek 8:00 —

10:00 hodin. Novou knihovnici je nyni Lenka Dolezalova. V souasné dobé je *

obménéna &ast vypljéniho fondu, ktery nam zajistuje Knihovna Véaclava Ctvrtka

v Ji¢iné. Po novém roce dovezeme dalSi nové knihy. Pfijdte si vybrat ze Siroké

Skaly romanu, cestopisu, povidek, detektivek. Pujéovani knih je bezplatné. Prijdte

nas navstivit a zpfijemnit si tak svUj volny ¢as s dobrou knihou. * * *
har

POTRAVINY SVAMBERK HLEDAJI PRODAVACKU/PRODAVACE

Pro nové otevienou prodejnu potravin v Holovousich hleda firma Svamberk prodavadéku.
Naplni prace bude obsluha zakaznikl, doplfiovani zbozi a pfiprava objednavek. Pozadavky
jsou chut pracovat, flexibilita, samostatnost. Praxe vitana. Nabizi nastupni plat 11.200,- K&
hrubého, zaméstnanecké benefity (stravenky v hodnoté 100,- K&, oSatné, prispévek na
penzijni &i Zivotni pojisténi,...). Zajemci, kontaktujte pani Kfivanovou na tel.: 731 543 555 nebo
na e-mailu krivanova@svamberk.cz.

OVOCNARSKY VYZKUNNY INSTITUT V HOLOVOUSICH JE

”

TEMER HOTOVY

Stavba nékolika objektll Ovocnafského vyzkumného institutu v Holovousich za 378 miliont korun je témér

hotova. Samotny vyzkum v novych prostorach by mél zacit na jafe pFistiho roku. Celkové naklady na stavbu,

vyzkumny projekt, vnitfni vybaveni & zemédélskou techniku &ini 567 miliont korun. CTK to fekl jednatel

Vyzkumného a Slechtitelského Ustavu ovocnarského Jaroslav Vacha. Institut, jehoz stavbu pIné hradi dotace z

fond(i Evropské unie, by se mél stat SpiCkovym pracovistém Eeského ovocnarského vyzkumu.

Ovocnafi prfevzali 9. prosince sklad ovoce, ktery byl dokonden v ramci projektu stavby Ovocnafského

vyzkumného institutu v Holovousich. Celd stavba institutu, ktery by se mél stat Spic¢kovym pracovistém &eského

ovocnaiského vyzkumu, by méla byt hotova na jafe 2015.

9. prosince ovocnafi pfevzali prvni zcela dokonéenou stavbu, sklad ovoce. Sklad vznikl pfestavbou byvalého

chlazeného skladu a pfiSel na asi 40 miliond korun. Kromé dvou plvodnich komor ma i sedm dalSich

samostatnych plynotésnych komor. V nich Ize regulovat teplotu, obsah kysliku a dusiku v ochranné atmosféfe.

Dale sklad disponuje 18 malymi boxy, v nichz Ize délat védecké pokusy s fizenou atmosférou pfi skladovani

ovoce. V hale skladu je i moderni zafizeni na tfidéni ovoce.

V souladu s vyzkumnym projektem jiz Ustav také pfijal zhruba 30 <\ % 'W> ﬁ/’

novych pracovnikl, z nichz asi polovina jsou vysokoskolsky vzdélani {L

vyzkumnici. Celkem ma astav nyni 100 pracovnika.

Soudasti projektu institutu je vedle hlavni budovy s laboratofemi a +

skladu i vybudovani vyzkumného skleniku, dvou objektd garazi pro % <\/l'1> %

zemédélskou techniku a skladu oball. Stavebni ¢ast projektu by méla

byt zcela hotova v lednu. Od lofského srpna ji déla sdruzeni Jablko,

které tvofi firmy Hochtief CZ a BAK stavebni spole¢nost.

Dosud holovousky vyzkumny Ustav, jehoz vznik spada do roku 1951,

sidli v pronajatém arealu mistniho zamku. Moznosti jeho rozvoje by

bez stavby nového ustavu byly velmi omezené.

Institut by mél pomoci zvySit konkurenceschopnost ceského

ovocnarstvi v Evropé. Mél by se stat i vzdélavaci zakladnou pro Ceské

ovocnafe. Ceské ovocnafstvi roéné tvofi hodnotu kolem tfi miliard

korun a dava praci pfiblizné 6000 lidi. %
CTK
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ZIVOTNI JUBILEA KONTAKTNI UDAJE

28. 12. Jaroslav Pojkar, 81 let Starostka obce Holovousy — Zlatuse Bradlova, tel.: 730 519 017,
3.1. Jifina Koppova, 81 let e-mail: ou@holovousy.cz

3.1.  Svatopluk Brabec, 75 let

7.1. LibuSe Baligova. 85 let Mistostarostka obce Holovousy — Mgr. Lenka Dolezalova, tel.:
9.1. Hana Novotna, 81 let 732 108 061, e-mail: chodovice.lenka@seznam.cz

13. 1. Anezka Dvorakova, 82 let )

15.1. Vojtéch Zizka, 83 let Ucetni obce Holovousy — Hana Rozsévacova, tel.: 730 519 013,
21.1. Vladimir Suchy, 80 let e-mail: obec@holovousy.cz

25.1. Jarmila Kohoutova, 91 let
1. 2. Ladislav Komarek, 81 let
9. 2. Danuska Semiradova, 85 let
11. 2. RUOzena Krusinova, 83 let

VySe uvedenym oslavencim srde¢né
blahopfejeme a pfejeme pevné zdravi.

a spoustu splnénych snt a prani

ZEMRELI o . =
preje svym spoluobanum

1. 10. Zdenék Moravek z Chodovic ve vék(%let .
14. 10. Zdeftka Hofmanové z Chodovic ve véku 86 let zastupitelstvo obce
1. 12. Véra Hofmanova z Chodovic ve véku 73 let

KRATKE ZPRAVY

o 21.12. Ctvrty adventni koncert varhanika Martina
Strejce, houslisty Petra Strejce a zpévacky Jitky Pfibylové od 17:00 hodin

o 24,12, Stédrovederni mse, zpivani koled v kostele

e 10.1. Obchuzka T¥i krall

o 12.1. Pfednaska o Jizni Francii v knihovné obecniho ufadu od 16:00 hodin
e 27.1. Zapis do 1. tfidy v ZS Chodovice

e Budova obecniho Ufadu uzaviena od 22. 12. 2014 do 2. 1. 2015.

e Ufedni hodiny obecniho Gfadu Holovousy jsou stale neménné — pondéli 8:00 — 12:00 hodin a Gtery 15:00 —
17:00 hodin.

e Vypujéni doba knihovny pondéli 8:00 - 10:00 hodin, utery 15:00 — 17:00 hodin, ¢tvrtek 8:00 — 10:00 hodin.

¢ Na obecnim ufadé v Holovousich nevybirame jen poplatky, ale
zajiStujeme téz vypisy z CzechPointu (rejstfik trestll, obchodni
rejstfik, vypis z katastru nemovitosti, karty fidi€e), ovéfujeme
podpisy a listiny.

e Po cely advent probiha andélska posta pro nové zastupitelstvo
obce. Schranky naleznete v kancelafi OU, ve 8kole, v obg&erstveni
U vagénu a v kostele. D&kujeme za va$e pfispévky!

¢ Do nové oteviené prodejny potravin se hleda prodavacka.

e Uvnitf tohoto Ccisla naleznete recepty zletoSni soutéze ,O
nejlahodnéjsi jableny mouénik® vyhlasené u pfilezitosti Slavnosti
holovouskych malinacu.

Svoz popelnic: modra znamka (tydenni) kazdé utery, ¢ervena

znamka (kombinovana) kazdé utery, zelend znamka (1x za 14 dni) —

13. 1., 27.1,,10. 2., 24. 2., 10. 3., zlutd znamka (mésicni) 27. 1., 24.

2., oranzova znamka (rekreaéni) svoz jesté nezacal, éerné pytle na

smésny odpad - svoz kazdé utery, pytle s tfidénym odpadem

(plast, papir) —6.1., 3. 2., 3. 3.

RN

www-holoveousy-cz
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RECEPTY Z LETOSNIi SOUTEZE
.0 NEJLAHODNEJSI JABLECNY MOUCNIK«

Tak jako kazdy rok, pfinas§ime i v tomto vano¢nim vydani zpravodaje recepty z letosSniho roéniku soutéze ,O
nejlahodné;jsi jable€ny moucnik®. Touto cestou bychom jesté jednou chtéli podékovat vSem cukrarkam, které si
udélaly ¢as a upekly skvélé a chutné mouéniky do soutéZe. Moc si to zaslouzi. Ted uZ je jen na Vas, naSich

¢tenafich, je vyzkousSet. Tak hodné §tésti a dobrou chut ©.

JABLKOVY CHEESECAKE

lva Jonakova, Bilsko - 1. misto

Suroviny na korpus: 300g susenek, 100g masla, 2 Izicky
mleté skofice

Suroviny na jableénou napln: 5 ks jablek na platky, 50g
masla, 100g hnédého cukru, Spetka soli, 1 IziCka mleté
skofice (dle chuti i vice)

Suroviny na krémy: 500g pomazankového masla, 70g
cukru moucka, 1 vanil. cukr, 250ml Slehacky (muze i vice,
jak ma kdo rad), 1-2 Izice cukru, varené salko, oprazené
ofechy, mandle.... ! /

Postup pripravy korpusu: Na korpus rozmixujeme susenky. MGZzeme je dat i do mikrotenového sacku a rozdrtit
valeCkem. Rozmixované suSenky promichame se skofici a zalijeme rozpu$t€énym maslem. Dortovou formu si ve
dné vylozime pecicim papirem a smés natlacime do formy i na boky a dame do lednicky ztuhnout.

Postup pripravy naplné: V hrnci rozpustime maslo, pfidame cukr, sUl, skofici a nakrajena jablka. Podusime.
Stavu, ktera zlistane po jablkach, slijeme. Jablitka nechame vychladnout a poté je dame na ztuhly korpus. (Slitou
stavu muzeme varem zredukovat a polit ji vrch cheesecaku misto salka.)

Postup pripravy krémi: Pomazankova masla smichame s mouckovym a vanilkovym cukrem a uloZime na
jablka. Slehacku vySlehame s cukrem do tuha a natfeme na prvni krém. Dort zdobime vafenym salkem (pro
zfedéni rozmichame vafené salko v troSce mléka do pozadované konzistence) a oprazenymi ofechy,
mandlemi....

Nechame pékné vychladnout a ztuhnout a mizeme podavat!

JABLECNA ROLADA

Nikola Nozi¢kova, Holovousy — 2. misto

Suroviny: 15dkg polohrubé mouky, 15dkg cukru, 4 vaji¢ka, 6 jablek, vanilkovy
cukr, 1x33% Slehacka, skofice, Cokolada

Postup: Mouka, cukr, vajicka zamichame. Na plech si ddme pecici papir, ktery
vymazeme maslem a vysypeme moukou. Na vymazany plech nastrouhdme 6
jablek, mizeme posypat vanilkovym cukrem a skofici. Na nastrouhana jablka
vylijieme tésto a dame péct. PeCeme na 180°C 15 min., upeCenou roladu za tepla
balime, nechame vychladnout a potfeme vySlehanou 3Slehackou a na vrch
nastrouhame ¢okoladu. Hotovou roladu mizeme krajet a servirovat.




KRALOVSKY KOLAC S PLNENYMI
PECENYMI JABLKY

Petra Skvrnova, Chodovice — 3. misto

Suroviny: tésto: 250g hladké mouky, 150g cukru, 1 vanilkovy cukr, 150g
masla, 1 vejce

Napln: 200g suSenych Svestek, 4 polév. Izicky rumu, 1 kavova lzicka
skofice, 1 pudink, 2 polév. Izice cukru, 750ml| smetany ke Slehani, 12
malych jablek

Na zdobeni: 50g mandlovych lupink

Postup: Susené Svestky nakrajime na malé kousky, pfidame rum a skofici,
promichame a nechame asi 1 hod., pudink uvafime s cukrem a 750 ml
smetany. Za ob&asného michani nechame vychladnout. Jablka oloupeme a
pomoci vykrajovace jadfincu odstranime jadfince. V mise smichame mouku
s cukrem a vanilkovym cukrem, pfidame maslo a vejce a ruéné zpracujeme.
» Vice jak polovinu vyvalime a vlozime na dno vymazané a vysypané formy.
! Dame do trouby a predpeCeme asi 180°C 15min. Ze zbylého tésta
vytvarujeme valeCek a rukou vytladime okraj vysoky asi 4cm. Jablka naskladame vedle sebe na korpus a
naplnime Svestkami. Mezi jablka naneseme pudink a povrch ozdobime platky mandli. A dame do trouby upéct
jesté na 70 min. pfi 180°C. Kola¢ nechame vychladnout a po té podavame.

ZAMILOVANE CTVERECKY

Marika Lukasova, Hofice - 4. misto

Postup: Pfipravime si jablicka na tenké platky, na kole€ka se slupkou nakrajim uprostfed srdicka a narovnham na
vyvaleny na Ctvere€ky radylkem vykrajeny plat listového tésta, posypany skoficovym cukrem. Do srdicka IZiCkou
naleju rybizovou marmeladu a okraje potfu roz§lehanym vejcem. Pe¢eme na pecicim papife na 200°C par minut
do zlatova.

TAJEMSTVi RUZIi

Klara Hauzerova, Holovousy — 5. misto

Suroviny: listové tésto, 2 jablka, 1 skoficovy cukr, marmelada, Cokolada
Postup: Jablka rozkrojte na polovinu a vykrojte jim jadfinec. Pak jablka
nakrajite asi na 1 az 2 cm platky a dejte je stranou. Na vale vyvalejte listové
tésto do tenkého platu. Nakrajejte rozvalené tésto na 5 cm Siroké prouzky. 2
Sifky prouzku potfete podélné marmeladou a posypeme skoficovym cukrem,
na to poloZzime platky jablek a pfekryjeme zbyvajicim % tésta. Cely plat z
jedné strany zavineme. Vzniklé rGzicky dame na pedéici papir, peCeme v
rozehiaté troubé& asi 15 min. na 200°C. Upetené posypeme mouckovym
cukrem.

MRIZKOVY KOLAC
Subrova Katefina, Chomutice
Suroviny: 12dkg cukru pudr, 20dkg tuku (hera), 40dkg polohrubé mouky, 2 Zloutky, 3 Izice vody

Nadivka: 20dkg ofechll nastrouhat nahrubo, 20dkg cukru pudru, 30dkg jablek nahrubo nastrouhat, 4-5 IZic rumu,
snih ze 2 bilkd

Postup: Z tésta odfizneme 1/3 té€sta na mfizky. Na rozvalené tésto ddme rybizovy dZem, ofechovo-jable€nou
nadivku a navrch dame mfizky.




ORECHOVY JABLECNIK

Nikola Hoskova, Hradec Kralové

Suroviny: 1 kg jablek, 550g mouckového cukru, 6 vajec, 200ml oleje, 200ml vody, 300g polohrubé mouky, 200g
hrubé mleta liskova jadra, V2 bali¢ku kypficiho prasku, 200g ¢okoladové polevy

Postup: Jablka oloupeme a nakrajime na kostky. Podusime se 100g cukru. Zloutky vy$lehame se 300g cukru a
postupné pfilévame olej, vodu, mouku s kypficim praskem. Nakonec lehce vmichame snih z bilkG. V misce
smichame ofechy, 150g cukru a 1/3 tésta. Plech vylozime pecicim papirem, potfeme maslem a na néj rozlozime
podusena jablka. Na jablka rozetfeme ofechové tésto a na to zbytek tésta. Peeme pfi teploté 175 °C asi 45 min.,
po vychladnuti vyklopime a na jablka rozetfeme ¢okoladovou polevu.

KOLAC PODLE PANA MISTRA

Adam Dzbanek, Hradec Kralové

Suroviny: 250g masla, 250g tvarohu, 500g hladké mouky, 1
vejce, cukr, Spetka soli, kura z jednoho citréonu

Napln: 5ks jablek, 100g cukru, 100ml rumu, 100ml studené
vody, 1 vanilkovy pudink, 1 vanilkovy cukr, skofice, badyan,
hfebicek vie mleté

Drobenka: 125g masla, hruba mouka, cukr krupice, 1
vanilkovy cukr

Postup: Z masla, tvarohu, mouky, cukru, jednoho vejce, soli a
kiry vypracujeme tésto asi jako na linecké. Potom ho vyvalime
na tenky kulaty plat a viozime do kolacové formy a tésto predpeceme na 180°C asi 15 minut.

Napln: si pfipravime tak, Zze jedno jablko nastrouhame a daldi 4 ks nakrajime na kosticky, vSe vloZime do
kastrolu, zalijeme rumem a posypeme cukrem, pfidame kofeni a vSe svafime, do 100ml vody si rozmichame
pudink a zahustime s nim jable€nou smés, kterou ddme na pfedpeceny korpus a posypeme bohaté drobenkou a
zprudka zapeceme drobenku do riizova. Kola¢ vychladime a podavame.

JABLKOVY ZAKUSEK

Petra Skvrnova, Domoslavice
Suroviny: 5 vajec, 25 dkg cukru, 1 dcl oleje, 25 dkg polohrubé mouky, 1 prasek do pediva

Naplni: 6-7 jablek, 11 ovocné Stavy, 3 vanilkové pudinky, 2 vanilkovy cukry 4-6 IZic cukru, kofeni: skoficovy lusk,
badyan, citrénova klra

Postup: Zloutky uslehame s cukrem, vmichame olej, pfidame mouku s praskem do pegciva. Dle potieby pfidame
1dcl vody. Nakonec lehce vmichame snih z bilkl. Rozetfit na vymazany a
moukou vysypany plech. Upéct 180°C.

Postup napln: Oloupana a vykrajena jablka uvafime ve stavé s kofenim,
vanilkovym cukrem, kdrou do polomékka. Po vychladnuti nakrajime na malé
kousky, poklademe na pidkot a pfelijeme pudinkem uvafenym ze Stavy.

BABOVKA S JABLKY

Majda a Sima Krovinovi, Holovousy

Suroviny: 4 vejce, 200g cukru, 200g hrubé mouky, 200g nastrouhanych
jablek, 1 vanilkovy cukr, 1 praSek do peciva

Postup: Utfeme Zloutky s cukrem a vanilkovym cukrem, vmichame mouku,
jablka, pradek do peciva, nakonec vmichame snih. Formu vymazeme a
vysypeme moukou. Pe€eme zvolna ve vyhfaté troubé.




SMETANOVO KOKOSOVY
JABLECNY MOUCNIK

Véra Cihakova, Chodovice

Suroviny: 5 vajec, 4 lzice cukru krupice, 6 lzic
polohrubé mouky, prasek do peciva

Naplin: 1kg jablek, cukr, skofice, rum, détské
piSkoty

Kokosova hmota: 100g kokosu, 3ks zakysané
smetany, 150ml mléka, 1 Izice cukru

Postup: Zloutky uslehame s cukrem, pfidame
mouku s praskem do peliva a na konec zlehka
zamichame snih z bilkl. Rozetreme na plech s
pecicim papirem a dame upéct. Po upeceni
nechame korpus vychladnout.

Mezitim dame oloupana a na kousky pokrajena jablka dusit. Do nich pfidame cukr, skofici a rum. Neméla by byt
uplné rozdusena. Do hotovych jablek pfidame rozvalené asi 4 hrsti piSkotl a nechame vychladnout.

Do kastrolu dame 150ml mléka, do ného nasypeme kokos, cukr a nechame vafit, az se mléko vypafi. Musime
hlidat, aby se kokos nepfipdlil. Po vychladnuti zamichame zakysané smetany.

Na vychladly korpus natfeme jable¢nou naplh, poklademe piSkoty a na né nalijeme kokosovou hmotu, kterou
rozetfeme a nasypeme kakao ¢&i granko.

Dame do lednicky pfes noc, aby v8e pékné ztuhlo.

FRANCOUZSKE SMETANOVE REZY

Véra Strunova, Chodovice

Suroviny: 2 vejce, 20dkg cukru krupice, 1 vanilkovy cukr, 8dkg masla, 50dkg polohrubé mouky, 2/3 kypFiciho
prasku, 250ml smetany, tuk a mouku na plech

Na potreni tésta: 3 IZice cukru krystal, 15dkg drcenych mandli a liskovych ofech(, 2 I1Zice masla, 2 |Zice smetany
Napln: 25dkg smetanového syra (Lucina...), vanilkovy cukr, cukr krystal dle chuti, 1 1Zi¢ka citr. kiry, 30dkg platkd
jablicek, ktera prekulime v pudinkové vodé (pudink + voda %4 | + citron), 2x 25dkg zakysané smetany

Na ozdobu: Slehacku, kousky jablek, strouhanou kuru a ty€ka skofice

Postup: Vyslehame Zloutky s cukrem, maslem do pény, pfiddme mouku s kypficim praskem stfidavé se
smetanou, nakonec lehce vmichame snih. Tésto upe€eme na 180°C, nechame zchladnout a pfekrojime na pul.
Pfipravime si polevu, cukr zahfejeme za stalého michani, az zacne zlatnout, pfimichame drcené mandle, ofechy,
nakonec maslo a smetanu, promichame a hned opatrné natirame na jednu polovinu tésta.

Krém: Smichame cukry, syr, citrénovou kiru, polovinu natfeme na 1 dil korpusu, poklademe jablicky, zase
natfeme zbytkem krému a poloZime na to druhou polovinu korpusu. Zdobime Slehackou, kousky jablek, tyCkou
skofice a citrénovou kulrou.

MOUCNIK Z KRAJENYCH JABLEK

Véra Muchova, Liberec

Suroviny: 4 vejce, 1 hrnek cukru, 2 hrnky polohrubé mouky, %2 hrnku oleje, 4
hrnky krajenych jablek, 1 1ZiCka kakaa, 1 prasek do peciva, 7 IZi€ky skofice,
rozinky, ofechy, vanilkovy cukr

. Postup: Nejprve si nakrajime na kosti¢ky oloupana a zbavena jadfincl jablka
%~ —4 hrnky (cca 200 — 250ml), pfidame Ctyfi cela vejce, hrnek cukru, vanilkovy
# cukr a ¥ hrnku oleje. V&e dobie promichame. Pak pfidame zbyvajici suroviny
— polohrubou mouku, prasek do peciva, kakao, skofici, hrsti¢ku rozinek a asi
2 Izicky ofechd (mohou myt mleté nebo hrubé nakrajené). VSe dobre
promichame a pak rozetfeme na olejem vymazany vysSi plech, dame do
trouby a pec¢eme na 180°C 20-25 minut. Vychladly kolaé mizeme jen
pocukrovat nebo ,nepravidelné“ potfit Cokoladou. Ja délam €okoladu na tento
kola¢ tak, Ze roztavim nékolik ¢tvereckll cokolady na vafeni nad parou a
pfidam kousek masla a ztuzeného tuku OMEGA.




® ¢« JABLKOVE RUZICKY

Lucie Vojtéchova, Chodovice
Postup: Jablka rozkrojime na polovinu a vydlabeme jadfinec.
Pak jablka nakrajime asi na 1 az 2 mm tenké platky a
! pfipravime si je stranou. Na valu vyvalime listové tésto do
tenkého platu, nakrajime na zhruba pét centimetr(i Siroké
prouzky. Y2 Siftky prouzku potfeme podélné marmeladou a
posypeme skoficovym cukrem, polozime platky jablek a
,  zbyvajici polovinou je pfikryjeme. Dlouhy plat tésta i s naplni
% pak z jedné strany celé zavineme. Vznikne jakysi koSi¢ek z
¢ : @ : listového tésta, z néhoz koukaji platky jablek, a celek trochu
pfipomina kvét riize.
Jablkové ruzicky dame na pecici papir a pe¢eme v rozehfaté troubé na 200°C dozlatova asi 15 minut. RiZzi¢ky
posypeme mouckovym cukrem. MGZzeme podavat teplé i studené.

TVAROHOVO JABLECNY MOUCNIK

Katerina Maixnerova, Chodovice

Suroviny na tésto: 5 vajec, 150g polohrubé mouky, 150g mouckového cukru, %2 bali€ku prasku do peciva, 3
IZice vody

Na jable€énou napln: 1kg oCisténych jablek, 2 balicky vanilkového cukru, Stava z V% citronu

Na tvarohovou napli: 500g mékkého tvarohu, 200g mouckového cukru, 1 vanilkovy cukr, 150g masla

Na potFeni: 1 smetana ke $lehani, 1 vanilkovy cukr skofice na posypani

Postup: Jablka oloupeme, nastrouhame na hrubém struhadle a smichdme s vanilkovym cukrem. Plech vylozime
alobalem, radéji 2 vrstvy, aby se neprotrhl a na n&j rozetfeme jable¢nou hmotu.

Oddélte Zloutky od bilk(. Zloutky utfete s cukrem do pény a pfilijte vodu. Mouku prosejte s praskem do pediva a
pridejte ke Zloutkim. Nakonec zlehka vmichejte snih z bilkd. Tésto vlijte na jablka a dejte péct do trouby vyhraté
na 160°C.

Zméklé maslo usSlehejte s mouckovym a vanilkovym cukrem, pak pfidejte tvaroh a Slehejte i s tvarohem do
hladka.

Upeceny jable€ny korpus pFeklopte a odstrarite obal (na plech si poloZte tac a plech prevratte tak, aby byla jablka
navrch). Nechte ho vychladnout. Tvarohovou naplf opatrné rozetiete na jablecnou vrstvu.

Smetanu uSlehejte a rozetiete v rovnomérné vrstvé na moucnik a posypejte skofici. Mouénik podavejte
vychlazeny.

JABLECNY KOLAC SE SNEHOVOU CEPICI

Tereza Subrtova, Chodovice

Suroviny: 250g polohrubé mouky, 120g masla, 60g tmavého cukru, 2u
vejce, Spetka soli, 3 IZice rumu, 4 jablka, mleta skofice, 100g cukr
krupice

Postup: Vajicka — oddélime Zloutky od bilk(. Zloutky uvafime v
mikrovinné troub& nebo na panvi. 60g tmavého cukru s moukou, sl
vafené Zloutky, rum a maslo utfeme rukama jako drobenku. % tésta
vykladame do 22cm formy — dortové. Tésto vymackame 1cm vysoké i po
stranach formy. Oloupeme jablka, rozloZime na tésto a dame péct do
trouby na 200°C 35 min. Poté vyjmeme a posypeme skofici. Mezitim
vyslehame snih se 100g cukru a po 35 minutach peéeni rozetfeme snih
na kola¢ a nechame dopéct dozlatova.




JABLECNY KOLAC S PUDINKEM

Katefina Vojtéchova, Chodovice

Suroviny: 1 hera, 400g hladké mouky, 1 kypfici prasek do peciva,
1 vejce, 1 lzice citronové Stavy, 8 Izic mléka, 1kg jablek, 2
vanilkové pudinky, 10 Izic cukru

Postup: Mouku, heru, 8 IZic cukru, vejce, prasek do peciva, citr.
Stavu a mléko smichdme a vypracujeme tésto. Rozdélime jej na 2
dily, z kterych vyvalime platy o velikosti plechu. Prvni pfeneseme
na vymazany a vysypany plech. Jablka oloupeme, nastrouhame a
v mise promichame se Izici cukru, vanilkovym cukrem a
pudinkovym praskem. Naneseme na tésto a pfikryjeme druhym
platem. Propichame horni tésto Spejli a dame péct do trouby na
150°C asi 30 minut do rdzova.

JABLKOCOKOLADOVY MOUCNIK

Jana Tejchmanova, Holovousy

Suroviny tésto: 4 vejce, 1 hrnek cukru, 2 hrnku oleje, Y2 hrnku
vody, 2 hrnky hladké mouky, 1 prasek do peciva, 2 IZziCky sody, 2
Izice kakaa, 1 IziCka skofice, 4 hrnky oloupanych na kostiCky
nakrajenych jablek, 1 panak rumu na pokapani

Krém: 1kg jablek, 1 vanilkovy cukr, 2 dcl vody, 2 vanilkové pudinky, 1 hofka ¢okolada, 1 1zicka masla, 2 zakysané

smetany, 1 Izicka rumu, 1 Slehacka instantni

Postup: USlehame vejce s cukrem, zamichame ostatni suroviny. Nakonec vmichame pfipravena jablka. Dame
péct na plech s pecicim papirem, pfi 170°C 20 minut. Nez se placka upece, svafime v hrnku dalSi 1 kg jablek s 2
dcl vody a vanilkovym cukrem. Do vzniklé kaSe pfimichame 2 suché vanilkové pudinky, povafime a po 2
minutach odstavime. Upe€enou placku potfeme rumem, natfeme jablkovou hmotou a nechame celé vychladnout.
Ve vodni lazni rozpustime €okoladu s maslem, pfidame trochu rumu. Jesté vlahou ¢okoladu pomalu smichame
se zakysanou smetanou. Vznikly ¢okoladovy krém natfeme na vystydlou vrstvu jablek. Nakonec uslehame
instantni Slehacku a lehce rozetfeme na cely mouénik. Nakonec posypeme ofechy.

JABLECNE KOSICKY

Nikola Schmiederova, Holovousy

Suroviny: 125g tuku, 250g hladké mouky, vrchovata Izice
mouckového cukru, vétSi Spetka prasku do peciva, mala

Spetka soli, 2 Zloutky

Naplni: 3 jablka, kousek masla, skofice, hiebiek, badyan,

cukr dle chuti, pikantni marmelada, rum

Postup: Vypracovat z chladnych surovin hladké tésto,
nechat 30 min. v ledni€ce a natladit do kosSickovych
formicek. Upéct na 190 — 200°C az zezlatnou okraje.

Postup naplné: Na masle podusime strouhana jablka a
dochutime kofenim. AZ se jablka rozdusi a odpafi voda,

vyjmeme kofeni a nechame zchladnout.

Krém: 1/3 masla, 3 Izice mouckového cukru, pudink uvafeny dle navodu v 0,3 | mléka a 2 Izice tvarohu. UsSlehat
maslo s cukrem a po Izicich zaSlehat ostatni suroviny do hladkého krému



