VAJICKOVA POLEVKA

Ingredience:
Détska krupice
Vejce

Maslo

Sul

Vyvar

Petrzel

Postup:

Maslo rozpustime a na ném jemné
oprazime détskou krupici. Pak na krupici
nalijeme vajicko a rychle michame az
vzniknou malé knedliCky. Zalijeme
vyvarem, okofenime a chvili povafime.

CUKETOVA POLEVKA

Ingredience:

Y2 mensi cibule

1 cuketa

2 brambory

sul, pepr
smetana
zeleninovy vyvar
olivovy olej
muskatovy ofiSek
hladka mouka

Postup:

Na olivovem oleji zpénime cibulku.
Prfidame oskrabané a na kostiCky
nakrajené brambory a cuketu. Pfidame
pepr, sul a zaliieme vodou, jen asi 1 cm
nad okraj zeleniny (aby polévka nebyla
moc fidka). Vafime domékka, cely obsah
hrnce rozmixujeme dohladka ponornym
mixérem a vSlehame smetanu s trochou
mouky. Dochutime muskatovym ofiSkem,
kratce povafime a mizeme podavat.

TVAROHOVY KOLAC

Ingredience:

2 hrnky hladké

mouky

1 prasek do peciva

1 hrnek cukru
krupice

3 lzice kakaového
prasku

1 IziCka citronové
kary

2 vejce

1 hrnek miéka

0,75 hrnku oleje

Postup:

Napln:

2 tvarohy

2 vejce

1 vanilinovy cukr

1 hrnek cukru
moucka

1 vanilkovy pudink
1 hrnek mléka

VSe smichame. Na plech vylozeny
papirem na peceni nalejeme vétsi Cast
hnédého tésta. Na hnédé tésto nalijeme

tvarohovou smeés a na ni cikcak nalijeme
zbytek hnédého tésta.

Dame péci na 190°C asi 35 minut.
Krajime po vychladnuti.




