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K VECERI
s ne popes "
POKYNY K VECIRKU

Vitejte ve hte Vino na jazyku, vina na dusi, jedné
z deduktivnich her ze série Vrazda k veceri od
spole¢nosti Albi.

duuss

Jedna se o interaktivni detektivni spole¢enskou
hru, ve které se vasi vecerni hosté stanou
postavami podezrelymi ze spachani daného
zlo¢inu. Zloc¢in musi byt vyfesen dfive, nez vecer
skondi. Je v bytostném zdjmu kazdého hosta
prokazat svou nevinu tim, ze bude vyslychat
ostatni podezrelé, dokud nebude vrah odhalen.

Vasi povinnosti jako organizatora vecirku je
dohlizet na dodrzovani pravidel a udrzovat
poradek mezi hraci. Doporucujeme dat kazdému
hostovi tuzku nebo propisku, aby si mohl délat
poznamky do své prirucky postavy. V zadném
pripadé vSak dopiedu nectéte zadné prirucky
postav ani neposlouchejte zvukové nahravky.
Rozdélte role svym hostim podle charakteristik
postav uvedenych na pozvankach, jednu postavu
si nechte pro sebe, ale pamatujte, Ze nikdo
nebude presné takovy, jak se zda.

Celkem je k dispozici osm postav — $est podezielych
a dva dodatecni hosté (¢tyfi muzi a Ctyfi Zeny).

Aby bylo mozné hru spravné odehrat, musi byt na
vasem vecirku pritomno vsech Sest podezielych.
Ptitomnost dodatecnych hostti neni nutna. Tyto dvé
role by mély byt pouzity pouze tehdy, pokud na sviij
vecirek pozvete vice nez Sest lidi.

Otto von Chlast — obchodnik s vinem
Tina Ruland - manzelka spravce vinafstvi
Ralf Portugal - spravce vinafstvi
Marilyn Merlot — herecka
Svat Vav¥inec — pracovnik na vinici
Rose Trameen — majitelka vinarstvi
Francis Frankoff — autorka detektivnich romant
(dodate¢ny host, neni podezrela)
Bud War - agent FBI (dodate¢ny host, neni
, podezrely)



PLANOVANI VECIRKU
Pozvdnky a ndvrhy kostymii

Snazte se rozeslat pozvanky vcas. Povzbudte
své hosty, aby se naladili na atmosféru vecera
a oblékli si vhodné kostymy podle doporuceni
uvedenych na pozvankach. Mohou pfijit bud
v propracovaném kostymu, nebo si prinést jen
néjaky tematicky doplnék.

Improvizace je klicem k uspéchu celého vecera.
Pokud dorazi dalsi hosté navic, mohou se také
zapojit a klast podezfelym otazky.
Obsah hry

o 1 scénar vecirku

« 8 pozvanek a obalek

« 8 jmenovek

o 8 prirucek postav

* 6 tajnych stop

o Zvukové nahravky se stopami
a feSenim:
https://na.albi.cz/vkv-vino-cz
(nebo naskenovanim QR kédu).

Priprava pred zahdjenim hry

Jakmile se vSichni hosté shromazdi, dejte
kazdému z nich pfislusnou ptirucku postavy
a pozadejte je, aby vénovali nékolik minut
precteni stranek s pasazemi Pravidla hry, MPP,
Postavy a Uvod. Musite hostiim vysvétlit, ze

nemaji ¢ist dal nez k upozornéni STOP na konci
stranek, dokud nedostanou ptislusny pokyn.

Jakmile si budete jisti, ze hosté méli dostatek
¢asu vstfebat potfebné informace, pustte
nahravku ¢. 1 a nechte kazdého z nich, aby se
predstavil jako postava, kterou hraje, s vyuzitim
udajt z pasaze Co vidi svét.

Pasaz Pravda je urcéena pouze pro lepsi orientaci
hrace a v této fazi by nemél byt jeji obsah
prozrazen.

Poté si pustte audio, ve kterém se dozvite, jaky
zloc¢in byl spachan, a které vas uvede do déje.



STRUKTURA HRY A PRAVIDLA

. Uvod - nahravka: Pustte nahravku &. 1,

v niz hovoti Bridget Bordeaux. Vypravécka
vas upozorni, kdy ji mate zastavit. Poté
vSichni hraci predstavi ostatnim své postavy.

. Prvni kolo - dialog: Pozadejte hosty, aby
si v priruckach oto¢ili na prislu$nou pasaz.
Vsechny postavy nasledné zdramatizuji své
repliky v dialogu pro prvni kolo.

. Prvni kolo - dotazovani: Podezieli maji
nejprve nékolik minut na sezndmeni se se
svymi osobnimi stfipky informaci, a poté si
za¢nou navzajem v libovolném poradi klast
otazky a odhalovat fakta. Ujistéte se, Ze byla
odhalena vSechna pozadovana fakta, nez
prejdete ke kroku ¢. 4.

. Prvni kolo - nahravka: Pustte nahravku

¢. 2, jez shrnuje prvni kolo. Vypravécka vas
upozorni, kdy ji mate zastavit.

. Druhé kolo - dialog: Vsechny postavy
zdramatizuji své repliky v dialogu pro druhé
kolo.

. Druhé kolo - dotazovani: Podezieli maji
nejprve nékolik minut na seznament se se
svymi osobnimi stfipky informaci, a poté si
za¢nou navzajem v libovolném poradi klast
otazky a odhalovat fakta.

. Druhé kolo - nahravka: Pustte nahravku

¢. 3, jez shrnuje druhé kolo. Vypravécka vas
upozorni, kdy ji mate zastavit.

. Treti kolo - dialog: Vsechny postavy
zdramatizuji své repliky v dialogu pro treti
kolo.

. Treti kolo - dotazovani: Podezreli maji
nejprve nékolik minut na sezndmeni se se
svymi osobnimi stfipky informaci, a poté si
za¢nou navzajem v libovolném poradi klast
otazky a odhalovat fakta.

10. Nepovinné: Kazda postava se muze

rozhodnout predist své zavérecné prohlaseni,
jez je uvedeno v jeji prirucce.

11. Obvinéni: Kazdy hrac nyni sdéli ostatnim,

o kom si mysli, Ze je vrah a proc¢.



12. Nahravka: Pustte nahravku ¢. 4 a poslechnéte
si, jak Bridget Bordeaux odhali feSeni ptipadu
Vino na jazyku, vina na dusi.

Jakmile se postavy navzajem predstavi, méli by
hraci prejit k pasazi Dialog — Prvni kolo. Ten
slouzi jako predehra k ¢asti Dotazovdni — Prvni
kolo, ktera nasleduje bezprostiedné poté.

Zjistite, ze kazda stranka pro dotazovani

v prislusném kole je rozdélena na casti s nazvy
Fakta, kterd odhalis a Fakta, kterd odhalis, aZ kdyz
se na tebe obrati tyto osoby. Mezi jednotlivymi
koly délejte prestavky, aby méli hosté ¢as na
vstfebani informaci, nez budete pokracovat dale.

Cilem kazdého kola je, aby kazdy host pouzil
informace z ¢asti Fakta, kterd odhalis jako
podnéty k vyslechu ostatnich hosti, zatimco sva
vlastni tajemstvi z ¢asti AZ kdyz se na tebe obrdti
tyto osoby smi prozradit pouze tehdy, kdyz se jich
uvedend osoba zeptd nebo je narkne.

POZNAMKA: Pfi dotazovdni hrd¢ nesmi lhdt,
miuize vsak odpovidat vyhybavé. Pokud je vsak
primo vyzvan ke konkrétni odpovédi, musi fict
uplnou pravdu. V urcité fazi hry bude vrah ve své
prirucce postavy informovdn, Ze spdchal zlocin,

a obdrzi informace, které mu pomohou vyhnout se
odhalent.

Na konci prvniho a druhého kola vam Bridget
Bordeaux pomtze tim, Ze shrne, co byste méli
zjistit.

Vasi povinnosti jako organizatora vecirku je
ukoncit kazdé kolo otazkou, zda hosté odhalili
vSechny pozadované informace. Je to rovnéz
vhodny okamzik k naservirovani dalsiho chodu
nebo doplnéni jidla a piti.

Pripomente hostim, Ze nemaji ¢ist dal nez

k upozornénim STOP, dokud jim to nedovolite,
a ze prirucka, kterou dostali, je uréena pouze jim
samotnym.

Tajné stopy

Ve hre se objevuje Sest dokumenti oznacenych
Stopa ¢. 1-6 se jménem postavy, pro kterou je
urcena. Tyto dokumenty predejte na zacatku hry
ptislusnym podezielym. Neméli by je otevirat ani
¢ist, dokud k tomu nedostanou pokyn ve svych
ptiruckach.



Po tfetim kole maji hosté moZnost nahlas precist
svou verzi udalosti, jez je uvedena na posledni
strance jejich ptirucky, nebo se mohou rovnou
pustit do obvinovani. Pokud se prohlaseni

¢tou, méjte se na pozoru, protoze jedno z nich

je nepravdivé, a sice vrahovo. Vrah muze lhat.
Pustte zdvérecnou nahrdvku, abyste si vyslechli
feSeni, na které prisla Bridget Bordeaux.

Na odehrani hry si vyhradte ptiblizné

3 hodiny. Nasleduje fada ndvrht na menu -
od plnohodnotné vecere az po jednoduché
obcerstveni - spolu s pokyny k jeho pripravé,
tipy na vyzdobu a hudbu, recepty a nakupnimi
seznamy. To v$e proto, aby byl vas detektivni
vecer bez stresu, a sou¢asné napinavy

a nezapomenutelny!

Budte pti vybéru jidla, napojt, hudby i dekoraci
co nejvic napaditi. VSechny nize uvedené navrhy
nejsou povinné, ale pomohou vdm navodit
atmosféru daného herniho scénare.

UZijte si hrani a skvéle se bavte!

NAVOZENI ATMOSFERY

véera...

Sidlo Underwoodovych, jasné osvétlené

a bohaté vyzdobené, je mistem pratelského
setkdni rodiny a prétel. Vitani u dvefi se ujali
Ralf Portugal a jeho Zena Tina Ruland. Hosté se
mezi sebou bavili, pfipijeli si navzdjem i svému
hostiteli a prohlasovali, Ze tohle bude pro

vina Underwood ten nejlepsi rok. Kdyz opét
pozvedli sklenky, aby pripili svym hostiteliim
a novému ro¢niku Pinot Noir, otfdsl budovou
maly zachvév. Protoze v Kalifornii jsou lidé

na podobné véci zvykli, ztstali skoro vSichni
klidni, dokud stara dfevéna podlaha nepraskla
a neodhalila dobfe zachované télo byvalého
majitele vinice Barryho Underwooda.

... adnes

Jidelni sttil je elegantné prostfen ubrusem

v barvé vina, ozdobenym malymi hrozny.
Ubrousky ve stejnych odstinech jsou
polozeny vedle jednoduchych, velkych talifa.
Kristalové sklenice na cervené i bilé vino se



tipyti u kazdého mista k sezeni. Po pokoji jsou
rozmistény misy plné cervenych a zelenych
vinnych hroznt, aranzma z avokad, rajcat

a barevné sezonni zeleniny. V nékolika vazach
se nachdzi pestrobarevné kvétiny. Na stole stoji
lahve ¢erveného i bilého vina s ru¢né psanymi
etiketami vinafstvi Underwood a kosiky

s chlebem a kifupavymi chlebovymi tyckami.
Mistnost je jemné osvétlena, zalita svétlem svicek,
a v pozadi zni tiché tony California Dreamin’
Otreseni hosté se v diisledku nejnovéjsich
udalosti rozhlizi kolem sebe, sleduji vyrazy
ostatnich a premysleji, kdo je zodpovédny za
nové objevenou a zédhadnou ,,archivni® vrazdu.

NAVRHY HUDBY
« George Winston
 Ottmar Liebert
« Sade
» Mozartovy smyccové kvartety
» Willie & Lobo

PRIKLADY MENU

1. Slavnostni menu

o Krekry se syry Monterey Jack a parmezanem

« Kalifornsky avokadovy salat

o Grilovana kurata s pestem ze susenych rajcat

» Hrasek a mrkev ve vinaigrette z ¢erveného vina
« Orzo s ¢erstvymi bylinkami

« Hrusky posirované v ¢erveném viné

« Cokolddové biscotti

» Cappuccino



2. Rychlé menu

Vybér syrt a krekrt

Guacamole a rajcatovy salat

Grilované kure

Téstovinovy salat

Zeleny salat s vinaigrette z ¢erveného vina
Cerstvé ovoce

Biscotti

Kava

. Obcerstveni

Vybér syrt a krekrt
Guacamole a chipsy
Téstovinovy salat
Cerstvé ovoce
Susenky

Kava

SLAVNOSTNI MENU
CASOVY PLAN

Ndkupni seznam

250 g nesoleného masla
1 litr mléka

225 g syra Monterey Jack
120 g strouhaného parmezanu
3 velka vejce

2 limetky

450 g zralych rajcat

2 avokada

1 stfedni ¢ervena cibule
2 hlavky salatu

7 strouzki ¢esneku

1 svazek pazitky

1 svazek petrzele



1 svazek bazalky

700 g hrasku

700 g mrkve

1 citron

1 pomeranc

6 hrusek

1 vanilkovy lusk

mletd skorice

suSeny rozmaryn

pepr (6 kulicek)

kajensky pepr

sul

700 g orza

60 g hladké mouky

250 g krupicového cukru

40 g titinového cukru (svétlého)
40 g neslazeného kakaa

120 g celych mandli

10 g piniovych oriski

80 g susenych rajcat

260 ml olivového oleje

100 ml rajcatové chilli omacky
1 Izicka vanilky

40 ml vinného octa z ¢erveného vina
2 1zicky dijonské hoicice

1% 1zicky prasku do peciva

1/2 1zicky jedlé sody

115 g horké ¢okolady (nepovinné)
chléb

chlebové tycky

3 kg kurat

800 ml ¢erveného vina

120 g mrazené kukufice

1 sacek ledu

napoje



Harmonogram

Den predem

Nakupte potraviny

Pripravte krekry se syry Monterey Jack
a parmezanem

Rozmrazte kurata (pokud jsou zmrazena)
Ptipravte hrusky posirované v cerveném viné
Upecte biscotti

Pfipravte pesto ze susenych rajcat

Nalozte kurata do marinady

Oloupejte a nakrajejte mrkev

Ocistéte hrasek

Den kondni vecirku

Pripravte kalifornsky avokadovy salat bez
salatovych list

Ptipravte cukrovy hrasek a mrkev
Nasekejte bylinky do orza

Upecte kurata

Pripravte prostor na podavani napoji
Uvarte orzo

Smichejte kalifornsky avokadovy salat se
saldtovymi listy a naaranzujte ho na misu

Naaranzujte jidlo na servirovaci misy
Pripravte espresso

Ohfejte mléko

Pripravte cappuccino

Zacnéte hru a podavejte veceri

RYCHLE MENU
CASOVY PLAN

Ndkupni seznam

10

grilované kure
téstovinovy salat
misa syrua a krekrt
chipsy



 guacamole

o lahvova vinaigrette z cerveného vina
o Cerstvé ovoce

« michany listovy salét

« biscotti

o chléb

o chlebové tycky

o 1sacek ledu

« mléko do kavy

« napoje

Harmonogram

Den predem
 Nakupte potraviny

 Vyberte a pripravte servirovaci nadobi

Den kondni vecirku
 Naaranzujte jidlo na servirovaci misy
o Zatimco se hosté bavi, pripravte kavu

o Zacnéte hru a podavejte vecefi

RECEPTY

Krekry se syry Monterey Jack
a parmezanem

« 190 g hladké mouky

o 1/21zi¢ky prasku do peciva

o 1/41zicky jedlé sody

o 1/41zicky kajenského pepte

« 115 g nesoleného masla, pokojové teploty
30 ml cerveného vina

o 225 g nastrouhaného syra Monterey Jack
« 100 g strouhaného parmezanu

Na archu peciciho papiru smichejte mouku,
prasek do peciva, jedlou sodu, stl a kajensky
pept. V elektrickém mixéru vyslehejte maslo
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s vinem do hladké smési. Pridejte nastrouhany
Monterey Jack a parmezan a dobfe promichejte.
Pfi zapnutém mixéru postupné pridavejte
moucnou smés a michejte jen do spojeni.
Neprezente michani.

Tésto vytvarujte do 2 valeckd o priméru cca
3,5 cm, kazdy zabalte do peciciho papiru

a valecky uhladte. Chladte v lednici 1 hodinu
nebo az nékolik dni. Tésto lze pripravitiaz 3
meésice dopfedu, zabalit, oznadit a zamrazit.

U mrazeného tésta postupujte stejné jako

u chlazeného.

Predehfejte troubu na 175 °C. Tésto nakrajejte
na platky silné asi 0,5 cm a poloZte na
nenamastény plech s rozestupy cca 2,5 cm. Pecte
cca 15 minut, dokud okraje krekrii neztuhnou

a nezezlatnou. Nechte 2 minuty vychladnout na
plechu, poté presunte na mfizku, aby vychladly
uplné. Po vychladnuti skladujte v uzaviratelné
nadobé az 3 dny.

Kalifornsky avokddovy saldt
» 50 ml olivového oleje
o 40 ml rajc¢atové chilli omacky
o 40 ml limetkové $tavy
o 11zicka soli
o 450 g zralych rajcat, vydlabanych

« 1 stfedni cervena cibule, nakrajend na kostky
o strané cca 0,5 cm (cca 150 g)

150 g mrazené kukufice, rozmrazené

« 2 zrald avokada, oloupana, vykrojena
a nakrajena na kostky cca 1,2 cm (cca 300 g)

o cca 240 g umytych a natrhanych lista
hlavkového salatu

Ve stfedné velké mise vyslehejte olivovy olej,
raj¢atovou chilli omacku, limetkovou stavu

a sul. Ve stfedné velkém hrnci s varici vodou
kratce (10 sekund) spafte raj¢ata. Oloupejte je

a nakrajejte na kostky o velikosti cca 0,5 cm.
Pridejte rajc¢ata do misky spolu s cibuli, kukufici
a avokddem. Jemné promichejte, aby se ke

vSem ingrediencim dostala zalivka. Vlozte do
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misky pecku z avokada, zakryjte a dejte do
lednice az do podavani. Pfi servirovani vylozte
podnos listy saldtu, odeberte a vyhodte pecku
a nakrdjend avokada nasklddejte na listy.

Grilovana kurata s pestem
ze susenych rajcat

120 ml olivového oleje
o 4 strouzky cesneku, rozdrcené
o 11zicka soli
o 11zi¢ka rozdrceného suseného rozmarynu,
o 1/2 1zicky Cerstvé mletého cerného pepfte
o 3 kg kurat
« Pesto ze susenych rajcat:
o 3 strouzky cesneku, oloupané
100 g susenych rajcat v oleji, scezenych
« 60 ml olivového oleje
« cca 30 g piniovych ofiskd

o cca 10 g nasekané cerstvé bazalky

Kugfata:

Ve stfedné velké misce smichejte olivovy olej,
¢esnek, rozmaryn, stil a pept. Kurata podélné
rozpulte (pomoci ntizek na dribez nebo
ostrého noze). Vlozte do 2 velkych plastovych
kuchynskych nebo zapinacich sacka a rozdélte
marinddu rovhomeérné mezi sacky. Sacky
uzavftete a dejte do lednice marinovat nékolik
hodin nebo pfes noc, obcas sacky obratte.

Predehfejte gril s roStem cca 15 cm nad zdrojem
tepla. Vyjméte kurata z marinddy a grilujte nebo
pecte do zlatova a propeceni cca 8-10 minut

z kazdé strany.

Pesto ze susenych rajcat:

V malém hrnci spafte cesnek kratce (2 minuty)
ve vrouci vodé. V mixéru smichejte susend
rajcata, olivovy olej, piniové orisky, bazalku

a spafeny Cesnek. Mixujte do hladka, podle
potfeby pridejte trochu vody, aby smés méla
konzistenci vhodnou k nabirdni 1Zici.
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Poddvani:
Navrstvéte pesto ze suSenych rajcat na kurata
a podavejte. Recept vystaci na 6-8 porci.

Hrasek a mrkev ve vinaigrette
z Cerveného vina

» 90 ml olivového oleje

« 80 ml vinného octa z ¢erveného vina
o 2 lzi¢ky dijonské hoi¢ice

o 1/21zicky soli

« 680 g oloupané mrkve, podélné rozptilené
a nakrajené na tenké platky

» 680 g ocisténého hrasku
Ve velké misce vyslehejte olivovy olej, vinny
ocet, hof<¢ici a stl. Odlozte stranou.

Ve velkém hrnci s osolenou vrouci vodou kratce
povarte mrkev asi 2 minuty. Pfidejte cukrovy
hrasek a varte dalsi 1 minutu, dokud nebudou
mrkev i hragek kfupavé a mékké.

Dobre scedte a presypejte do misky se
zalivkou. Zeleninu a zalivku dohromady jemné
promichejte.

Orzo s Cerstvymi bylinkami
» 680 gorza
« 90 ml olivového oleje
o 30 g Cerstvé bazalky, nasekané
o 25 g pazitky, nasekané
o 15 g petrzele, nasekané
o 11zicka nastrouhané citronové kiiry
o 3/41zicky soli

Ve velkém hrnci privedte osolenou vodu k varu
a uvarte orzo do konzistence al dente. Scedte.

Ve velké mise vyslehejte olivovy olej, bazalku,
pazitku, petrzel, citronovou kiru a stl. Pridejte
scezené orzo a jemné promichejte, aby se
vSechny ingredience spojily. Zakryjte az do
podavani. Podavejte pti pokojové teploté.
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Hrusky posirované v ¢erveném viné

o 720 ml cerveného vina (napt. Cabernet,
Zinfandel nebo Pinot Noir)

150 g cukru
« 1 vanilkovy lusk, podélné rozfiznuty

o 3 prouzky pomerancové kiry (kazdy cca
1,2cm x 12 ¢cm)
o 6 kulicek ¢erného pepre

o 6 tvrdych, zralych hrusek, oloupanych
a s uriznutou spodni Casti

Ve velkém nerezovém hrnci, dostate¢né velkém,
aby se hrusky vesly do jedné vrstvy, smichejte
vino, cukr, vanilku, pomerancovou kiiru a pept
zahfivejte na stfedni teplotu. Privedte k varu

a poté snizte teplotu na mirny var. Opatrné
vlozte hrusky do hrnce a polozte na né arch
peciciho papiru (pomaha zabranit zhnédnuti).
Posirujte hrusky cca 30 minut, dokud nejsou
mekké, (délka zavisi na tvrdosti hrusek).

Uvarené hrusky vyjméte dérovanou lzici nebo
obraceckou, nechte vychladnout na pokojovou
teplotu a podélné je rozkrojte na poloviny.
Pfesunte je na servirovaci talif s okrajem.

Tekutinu znovu privedte k varu a varte cca

7 minut, dokud se mirné neodpati a nevznikne
sirupova konzistence. Sirup prelijte pres hrusky,
nechte vychladnout na pokojovou teplotu,
zakryjte a ulozte do lednice az do podavani.

Cokolddové biscotti
« 120 g hladké mouky
« 30 g neslazeného kakaa
o 11zicka prasku do peciva
o 1/41zi¢ky jedlé sody
o 1 1/4 1zicky mleté skorice
o 1/41zicky soli
« 115 g nesoleného masla, pokojové teploty
o 2 velka vejce
o 1l1zi¢ka vanilkového extraktu

« 100 g hrubé nasekanych mandli
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o 1 Zloutek smichany s 1 Izickou vody

o 115 g horké ¢okolady, hrubé nasekané
(nepovinné)*

Predehfejte troubu na 190 °C. Vymazte maslem
a vysypte moukou velky plech.

Na archu peciciho papiru smichejte mouku,
kakao, jedlou sodu, skofici a stl.

V elektrickém mixéru vySlehejte maslo s cukrem
(ponechte 2 1zice stranou) a hnédym cukrem do
svétla a nadychané konzistence. Pridejte vejce
jedno po druhém, vzdy dobfe promichejte.
Pridejte vanilku. Smés vyndejte z mixéru

a jemné do ni zapracujte suchou smés mouky

a kakaa. Pfimichejte mandle.

Presunte tésto na pripraveny plech. Zakryjte
plastovou félii a rukama uhladte do obdélniku
cca 35 x 12,5 cm a vysokého cca 2,5 cm.
Odstrante folii. Potrete tésto zloutkem a posypte
zbylymi 2 Izicemi cukru. Pecte 15-17 minut,
dokud okraje neztuhnou a tésto neni tplné
pevné. Nechte vychladnout na plechu na
pokojovou teplotu.

Snizte teplotu trouby na 160 °C. Pfeneste tésto
na prkénko a podélné rozkrojte na dvé poloviny.
Kazdou polovinu nakrdjejte mirné nasikmo na
18 platkt. Polozte na plech a poté presunte na
mfizku, aby biscotti uplné vychladly. Skladujte
ve vzduchotésné nadobé pri pokojové teploté az
2 tydny. Recept vystaci na 36 biscotti.

*Pokud chcete, muzZete biscotti obalit nékolik
hodin pred podavanim v ¢okoladové polevé.
V malé misce, umisténé nad hrncem s mirné
vrouci vodou, ¢okoladu zahftejte, dokud se
nerozpusti (1ze také pouzit mikrovlnnou
troubu). Jeden konec kazdého biscotti ponorte
do ¢okolady a polozte na mrizku tak, aby
namocené konce presahovaly okraj, a nechte
ztuhnout.
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