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POZITEK Z CHLEBA

Potrebujete: misu,
polévkovou IZici, odmérku,

Cistou utérku, formu na peceni
Na tésto: 1kg mouky, 130 ml teplé vody,
1 kostku Cerstvych kvasnic, 11Zic¢ku soli, 11Zici cukru, 2 IZice oleje,
slunecnicovd seminka, Inénd seminka, sezam

Pro¢ bychom méli nakupovat chleba

jenom u pekate? Upéct ho neni vitbec

tézké a muzete ho udélat presné takovy,

jaky vdm chutna nejvice. Vase dcera vam

muze pomdhat a urcité se ji bude libit, kdyz vlastnoru¢né upeceny chleba

vvvvv

polozi na stul. Je-li vase dité jesté malé, mize pri

vafeni pomahat s vazenim piisad. Vétsi déti to
udélaji nejradéji uplné samy.

Na oby¢ejny chléb si pripravte vSechny
prisady do misy. Prisady jako slunec-
nicova seminka muzete vybrat zcela dle
vlastni chuti. Ve dtikladné promichejte
a prikryjte ¢istou utérkou. Odstavte tésto na hodinu
na teplé misto. Béhem jeho kynuti budete mit ako-
rat tak dost ¢asu na vymazani formy nebo néjakou
hru nebo knihu. Jakmile uplyne hodina, misu s tés-
tem zkontrolujte. Neni-li tésto o moc vétsi nez predtim,
doprejte mu jesté chvili klidu. Zdvojnasobila se velikost tésta? Spravné!
Tésto je piipraveno k peceni. Nalijte ho do vymazané formy a vsurite do
trouby, kterou jste mezitim rozpalili na 170°C. Chléb potiebuje priblizné
hodinu. Priibézné ho kontrolujte. Je-li pékné do hnéda a neziistane-li pii
zkousce na $pejli Zadné tésto, je hotovy. Vytdhnéte
ho z trouby i z formy a nechejte ho vychladnout o
na okné. Uz chcete ochutnat? oy b Lo
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PoHADKOVE JiDLO

Pottebujete: knihu pohddek, tuzku
a papir, recepty na pokrmy popsané
v knize

V mnoha pohadkéch hraji pokrmy
dtlezitou roli. Na svatbach se casto
mohutné hoduje a tak nepravdépo-
dobné predméty denni potfeby, jako

napriklad stul, prinaseji stale nové
a chutné pokrmy. Ovoce byva otraveno, chléb
rozdroben a vzdy si nékdo v§imne, Ze kdosi potaji uzdibuje z talirku.

Udélejte si radost a vyhledejte takovato jidla ve vasich knihach pohadek.
Zkuste poté jidla ptipravit. V pohadkach vétsinou recepty chybi. Potte-
bujete tedy par kucharek nebo pristup k internetu. Nebo to jednoduse
zkuste. Obstarejte si prisady, uvarte jako v pohddce a pozvéte rodinu, aby
se ptidala k pohadkovym kulinafskym pozitkiim. Tady mate par napadu:

Jeni¢ek s Marenkou okusuji pernikovou chaloupku. Nebylo by pékné
jednu takovou upéct pro predvanocni ¢as? V pohddce Hrnecku, var!
navafi hrnedek spoustu kase. Jakpak asi chutna? Jakou buchtu méla
Cervena karkulka ve svém kosi¢ku pro babi¢ku? Co viechno bylo pro-
stfeno na Stole¢ku, prostii se? Cim viim se cpal Otesanek? Jakpak asi
chutnala hruska ze stromu Friiakovniku?

Jakpak chutnala ryba, kterou pfipravil
Jifik svému krali?



LOCIKOVY SALAT s KOZIM SYREM

Pro 2 osoby potiebujete: kozlicek polnicek, 4 mald rajcata,
2 pldtky koziho syru, vlasské otechy, med, 2 IZice olivového
oleje, 1 IZici vinného octa - balzamika, trochu séjové
omdcky, pept, siil

Znite pohadku bratfi Grimmu Rapunzel (¢esky Locika)? Kdyz
~ matka c¢ekala svou prvni dceru, nechutnalo ji nic tak
% lahodné jako locikovy salat ze zahrady zIé ¢arodéjnice.

s . Vyménou za néj dostala carodéjnice dité a pojmeno-

é}f; " vala ho Rapunzel.
0 N

Jestli vam locika neboli kozlicek polni také tak chutna, pri-

pravte ho nékdy jako predkrm s kozim syrem. Na jednu porci

vezméte platek koziho syru, na ktery kapnete kapku medu.

Pecte syr pri 180 °C v predehraté troubé. Podivejte se obcas do trouby,
protoze syr se nepotrebuje péct prili§ dlouho a nemél by se roztéct. Mezi-
tim umyjte listy salatu porddné pod tekouci vodou. Z olivového oleje,
vinného octu, medu a sdjové omacky vytvorte dresink, ktery ochutite
soli a pepfem. Ve dobre promichejte se salatem. Rajcata rozétvrtte, vlas-
ské ofechy nasekejte na hrubo a vhodte je do misy. Poté rozd¢lte vie na
talif. Mezitim bude hotovy i syr. Opatrné ho vyjméte z trouby a polozte
ho na salat. Nespalte si pfi tom prsty, bude velmi horky!

A ted uz rychle ke stolu!

Hmmm... to je ale dobré!
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KRUPAVE PRALINKY

Pottebujete: 200 g cokolddy, 100g cornflakes, vétsi
a mensi hrnec, varecku, vidlicku, prkynko, niiz,
plech, papir na peceni

~

Vétsina déti jsou mlsni jazyckové.
Miluji vSechno sladké, obzvlasté dychti po ¢oko-
ladé. Pokud vase dcera neni vyjimkou, udéla ji
ur¢ité velkou radost, kdyz néjakou sladkost vytvo-
tite. Kfupavé pralinky jsou nejen dobré, ale také rychle
hotové. Vzdy se podafi a mimo to jsou vhodnou
pozornosti pro kazdou prilezitost.

Nejdrive rozkouskujte ¢okoladu. Tak se ve vodni ldzni

; rychleji rozpusti. Do velkého hrnce nalijte
'%‘:_’J_,';u__ vodu a ptivedte ji k varu. Na hrubo nase-
P o
"'.:-.,:_'7:- f
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% kanou ¢okoladu dejte do mensiho hrnce,

¢/ ktery bude zavésen do vétsiho. Nejlépe

bude, kdyz si to predtim vyzkousite, abyste védéli, jestli
do sebe hrnce dobre sedi. Do rozpusténé ¢okolddy se nesmi dostat zadna
voda, protoze se jinak velmi rychle vytvori hrudky. Diikladné

¢okoladou ve vodni lazni michejte, dokud nebude dobte

rozpusténa. Pak prisypejte cornflakes. Vidlickou je opa-
trné obratte, aby se vSechny kousky dobte

namocily. Sejméte hrnec z plotny.

Vybirejte vidlickou malé hromadky ¢oko-
ladovych cornflakes a pokladejte je na plech vylozeny

papirem na peceni. Na ném
kfupavé pralinky v klidu vychladnou,
pokud je ovéem v8echny nesmlsate.

Tip: Chutnaji skvéle také s bilou ¢okoladou
nebo mandlovymi lupinky!
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SNURY Z GUMOVYCH MEDVIDKU

Pottebujete: 130g Zelatiny, 400g cukru, 400 ml sirupu,

20 ml kyseliny vinné nebo 4 IZice citronové stavy, vodu,
Skrob, gumové medvidky, hrnce, misu, metlicku ke slehdni,
Izici, formicky na pralinky nebo plastové formicky

Nejdrive rozmichejte Zelatinu s 200 mililitry vody v malé misce.
Smés nechejte 15 minut nabobtnat. Teprve pak ji opatrné
zahtejte (ale nevarte) ve vodni lazni.

- V druhém hrnci smichejte 400 grami cukru se 120 mililitry
vody a smés privedte k varu. Poté sejméte hrnec z plotynky,

prilijte 400 mililitrd sirupu a vSe dobie promichejte. Do hrnce

s cukrovou smési prilijte rozpusténou zelatinu a citronovou

$tavu, resp. kyselinu vinnou. Dikladné vSe promichejte a asi na
deset minut postavte na teplou plotynku. Hmotu byste méli po urci-

tou dobu ohfivat.

Pokud se silnym michanim vytvoii péna, odeberte ji. Poté
je hmota pfipravena a mtize byt rozlita do formicek. Jsou
k tomu vhodné plastikové zlabky z krabicky na pralinky
nebo adventniho kalendare. Nemusi-li se vase pamlsky do
detailu vyrovnat pravym medvidkiim, rozprostrete sil-
nou vrstvu $krobu na plech. Do néj zatlaéte opravdového

gumového medvidka. Opatrné ho odlepte tak, aby tvar
ztstal zachovan. Nyni mate odlitou formu pro vlastni
pamlsky. To celé opakujte tak dlouho, dokud nebudete
mit tolik formicek, kolik pottebujete.

Jakmile je masa rozdélena do formicek, mate dost ¢asu.
Trva totiz hodiny, nez zelatina opét ztuhne. Medvidci musi
zcela ztuhnout, nez je budete moct mlsat. Ale vase trpélivost

se vam vyplati!
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KAvVOVE VENECKY

Pottebujete:
pozvdnky pro
pritelkyné, riizné
koldce a keksy, kakao
a limonddu, svdtecné
prostieny stiil

Chcete-li opét po néjaké dobé
pozvat své pritelkyné, abyste pro-

braly v§echny novinky, jsou kavové vénecky presné tim pravym. Na jejich
vyrobu nevynaloZite tolik energie jako na narozeninovou oslavu, ale zaro-
ven nebude tato udélost tak neformdlni jako bézna odpoledni navstéva.

Obzvlaste pekné bude, kdyz hosttim zaslete pozvanky. Na
' nich muzete vyznacit datum a hodinu setkani a zaroven
sdelit, jestli se setkdani u kdvy bude nést v urc¢itém stylu. Bude

urc¢eno pouze pro vily a princezny a existuji jiz pozvanky s textem vhod-
nym pro takovou pfilezitost? Jak se vam libi napf. toto:

Princezna .. (sem napiSete vase jméno) vés zve dne .. v .. hodin
ke svitelni kakaové tabuli Vhodni je pokryvka hlavy zvolend pri-
mérené této prilezitosti. Vznelené pozdravy z cisafsko-krélovske
rezidence (sem vepiste vase pijmeni).

Legrac¢ni také bude, kdyz spole¢né se svymi pritelkynémi pozvete jako
doprovod jejich medvidky. Na kavové vénecky potfebujete prirozené
riizné pamlsky. Malé dortiky jako napt. mufiny vytvoti dobry dojem
na kazdé tabuli, stejné tak alespon trocha kekst. Predtim nez ptijdou
hosté, prostiete svate¢né stil. Talitky s vhodnymi $alky, par svicek, pékné
ubrousky, ¢isty ubrus a par kvétin ze zahrady k tomu bezpodmine¢né
patfi. Nyni jesté rychle uvatit kakao a pfipravit poho$téni. Pak uz zbyva
jen pozdravit vase hosty ve dverich hlubokou tklonou.
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HERMANNOVO TESTO NA KOLAC
ST Potrebujete: 100g psenicné

W mouky, 1 IZici cukru, puil

i "'*E.";-' balicku suseného droZdi,
150 ml vody, plastovou dézu

uzaviratelnou vickem, plastovou méchacku

V sousednim Némecku se lidé obdarovavaji Hermannovym téstem na
kola¢. Pravidla fikaji, Ze pouze mili lidé byvaji obdarovani timto téstem.
Zaroven s nim dostanou tzv. Hermannuv dopis, ve kterém
stoji, jak s téstem nalozit, tedy jak ho pfipravit a ,krmit

aby z néj byl vyborny kolac.

Neznate-li nikoho s Hermannovym téstem, pfi-
pravte si ho sami. Miizete ho pozdéji nékomu darovat
a udélat mu radost. Pro zacatek prosejte mouku do plastové
misy. Ta musi byt dobfe uzaviratelna. Pridejte susené drozdi
a cukr. Poradné ptisady promichejte, predtim nez prilijete vlaz-
nou vodu. Smichejte vse od
ol sttedu do stran do hladkého tésta.
Pak misku uzavrete. Zaklad tésta
. Nechejte odpocivat dva dny na tep-
1ém misté. Mezitim obcas téstem
T, zamichejte. Tfeti den poputuje
Hermann na 24 hodin do led-
nicky. Poté je zaklad tésta hotovy
a muzete ho dal zpracovat. Tento
den se pocita jako prvni Her-
manniv den. Tésto mizete bud
darovat, nebo ho zpracovat
véetné pecent. Jak se to déla, stoji
v dopise.
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Hermanniv dopis

] Uschovejte Hermanna do vysoké, naptl uzaviené, nekovové nadoby do

=

e

lednice. Hermanna musite kazdy den zamichat, protoze chce ven.

Toto je Hermann. Je tfeba s nim délat nasledujici:
1. den: doptat mu klidu.

den: zamichat.
den: zamichat.
den: zamichat.

ok B

den: prelit do vétsi nadoby a nakrmit: 1 $alek

mouky, ptl $alku cukru, 1 Salek mléka pfilit a dobfe promichat.
6. den: zamichat.

7. den: zamichat.

8. den: zamichat.

9

10. den: den pedeni. Nakrmte Hermanna znovu $dlkem mléka, mou-
kou a cukrem. Ve dobte promichejte.

Bratrské déleni

Rozd¢lte Hermanna na ¢tyfi stejné dily. Bratrsky znamena, ze dva dily
jsou ur¢eny k darovani, jeden dil k zamrazeni do zasoby a jeden dil je
pro tebe k peceni Hermannova kolace.

Predej obdarovanému tésto a k tomu tento Hermanntiv dopis.

Peceni tésta
Po rozdéleni vloz tvoji ¢ast Hermanna do velké misy a pridej hrnek
cukru, $petku soli, tfi vajicka, ptil hrnecku oleje a jeden hrnek mléka.

Dva hrnecky mouky, balicek prasku do peceni stejné tak jako balicek -xH:x:f'

vanilkového cukru smichej dohromady a prisypej do smési. Smésici nalij
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do vymazané formy. Pec kola¢ pri 180 °C 45-55 minut. Hotovo!
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VIiLI NAROZENINOVE MUFFINY

Pro 12 muffinii potiebujete: 125 ¢ mdsla, 100g cukru,
2 Izice vanilkového cukru, 2 vajicka, vanilkové aroma,
‘ w  250g¢ mouky, 2 IZicky prdsku do peciva, 100 ml mléka,
Cervenou potravindiskou barvu, 1 marcipdnovou
polevu veelku, bilou ¢okolddovou polevu,
Cervené cukrové pismo, formicky na muffiny
a 12 papirovych kosickii

Na vili narozeniny nesmi samozfejmé

chybét to spravné sladké pecivo. Mate chut na pékné
vyzdobené vili muffiny? Pak do toho!

.@ Zatimco nechate vyhrat troubu na 180 stupnd,
utfete do pény vajicka s maslem, cukrem,

vanilkovym cukrem a ¢tyfmi kapkami vanilko-
vého aroma. Mouku zamichejte s praskem do peciva
a smichejte ji s mlékem. To piijde nejlépe elektrickym
$lehacem. Hladké tésto rozdélte do dvanacti papirovych
kosic¢ku, kterymi predtim vylozite formic¢ky na muffiny.
Plech dejte asi na 25 minut do trouby. Hotové muffiny

pak nechejte dobie vychladnout.

Z rozvalené marcipanové polevy vykrojte sklenic-
kou dvanact krouzku a oblozte jimi muffiny. Bilou
¢okoladovou polevu rozpustte ve vodni 1azni nebo
v mikrovlnce. Poté ji obarvéte potravi-

j narskou barvou na néznou rtzovou

ozdobte ji ¢ervenym cukrovym pismem. Jako tuzkou se
daji malovat srdicka, vili kfidla nebo prosté jenom cer-
vené spiralky na miniaturni dorti¢ky. Ozdobu nechejte
taktéz vychladnout. Poté je uz vSe ptipraveno pro hosty.
Vsechno nejlepsi, malé vily, oslava muze zadit!
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KANDOVANE OVOCE

Pottebujete: riizné druhy ovoce, 1kg cukru, 11 ovocné
Stavy nebo vody, hrnec, husty cednik, misu, rost

Kandované ovoce je znamenita pochoutka, kterou muzete kou-

pit hotovou v kazdém obchodé. Ale vyrobit takovou sladkost neni jen

zabavnéjsi, ale také podstatné cenové vyhodnéjsi. Protoze vite, které pri-

sady pouzijete, bude vase sladkost také zdravéjsi a trvalejsi. Priprava

kandovanych plodil je velmi jednoduchd, avsak trva nékolik dnti, dokud
ovoce opravdu pékné nenasaje cukerny roztok.

Na roztok povarte jeden litr vody (nebo $tavy)

s cukrem, dokud se cukr plné nerozpusti. Poté

nechejte tekutinu trochu vychladnout. Mezitim si

pripravite ovoce. Poradné ho omyijte a nakrajejte na kousky velké akorat

tak do pusy. Slupku ovoce, které ji ma tvrdou, propichejte vicekrat vid-

lickou, aby mohl cukr dovnitf dobre proniknout. Jablka a hrusky musite

pred kandovanim spafit. Sparte je kratce varici vodou a okamzité poté
studenou vodou.

Vlozte ovoce ke kandovani do cedniku, ktery zavésite do Zaruvzdorné
misy. Polijte véechny kousky ovoce dikladné cuker-

nym roztokem. Jeden den musite ovoce
ponechat v klidu a prikryté. Nasledujici den
privedte tekutinu znovu k varu a prelijte ji,
trochu zchladlou, znovu ptes ovoce. Poté to
celé znovu 24 hodin nechejte odstat. Opa-
kujte tento proces jesté dvakrat, poté mizete
nechat sladké ovoce uschnout na mfizce. To
je ale dobrotal





<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Error
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /CMYK
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments true
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<

    /BGR <>
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e9ad88d2891cf76845370524d53705237300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc9ad854c18cea76845370524d5370523786557406300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /CZE <>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /ETI <>
    /FRA <>
    /GRE <>

    /HRV (Za stvaranje Adobe PDF dokumenata najpogodnijih za visokokvalitetni ispis prije tiskanja koristite ove postavke.  Stvoreni PDF dokumenti mogu se otvoriti Acrobat i Adobe Reader 5.0 i kasnijim verzijama.)
    /HUN <>
    /ITA <>
    /JPN <FEFF9ad854c18cea306a30d730ea30d730ec30b951fa529b7528002000410064006f0062006500200050004400460020658766f8306e4f5c6210306b4f7f75283057307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103055308c305f0020005000440046002030d530a130a430eb306f3001004100630072006f0062006100740020304a30883073002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d3067958b304f30533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a306b306f30d530a930f330c8306e57cb30818fbc307f304c5fc59808306730593002>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020ace0d488c9c80020c2dcd5d80020c778c1c4c5d00020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /LTH <>
    /LVI <>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken die zijn geoptimaliseerd voor prepress-afdrukken van hoge kwaliteit. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /POL <>
    /PTB <>
    /RUM <>
    /RUS <>
    /SKY <>
    /SLV <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /TUR <>
    /UKR <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents best suited for high-quality prepress printing.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /ConvertToCMYK
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /DocumentCMYK
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure false
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles false
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /DocumentCMYK
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /UseDocumentProfile
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice




