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KARKULCINY
CERVENE KOSTCKY

N 30 KOSTCKU

Na kosicky:
T 1hrnek mandli (loupanych)
B 1hrnek datli
@ % hrnku ovesnych viocek
o 2lzice kakaa
o 2lzice vody

o

Na krém:
o 250¢gjahod
o 250 g tvarohu
o 1lzice titinového cukru
o 1lzZice vanilkového cuktu
o jahodyamata

na ozdobu

Mandle rozmixujeme najemno, pfidame
vlocky a znovu promixujeme.

Znovu rozmixujeme s datlemi a kakaem.
Pfidame vodu, aby se hmota spojila.

ABY SE KOSIGKY DOBRE VYKLAPELY
Z FORMIGEK, VYMAZU JE

NEJPRVE MASLEM NEBO VYLOZIM

POTRAVINOVOU FOLIi.

Hmotu rozdélime na malé kousky, které
vtla¢ime do formicek na kosicky.
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Formicky nechame 2 hodiny v lednicce
a pak kosicky vyklopime.

\. J

Kosicky naplnime keémem a ozdobime
listky maty a kousky jahod.

Z chaloupek a lesti

\
. J
Rozmackané jahody, tvaroh a oba cukry
vySlehame na hladky krém.

JA SIMiISTO
9AHOD DAM
RADEJ! LESNI
MALINY.



VELTKA
PREVELIKA REPA

> Mk 2 PORCE O

o 2 cervené fepy
o 80 g plnotucného tvarohu
o 50 g zakysané smetany
o 50 g gorgonzoly
T 50 g vlasskych ofechii

o 1lzZice pazitky
o olivovy olej
o silapept
@ bazalka
(na nat fepy)

Repy oloupeme, potieme olejem,
osolime a opepfime.

GORGONZOLA JE VYBORNY ITALSKY SYR.

KDYZ ALE NENI K SE'HNﬂNI'.'I Ngég éesxﬁ
NIVA SE DO POMAZANKY BAJECNE HODI.
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Vlozime do pekacku, podlijeme trochou
vody a piikryté pe¢eme na 190 °C
asi 2 hodiny.

Vychladlé fepé odkrojime visek, opatrné ji
vydlabeme a vaitéek nakrdjime nadrobno.



Oftechy a pazitku nakrajime nadrobno, Smichame fepu, tvaroh, zakysanou
syt nastrouhame. smetanu, ofechy, pazitku, syr a ptidame
trochu pepfe.

NEMAM RADA, KDYZ MI REPA osngvi
RUCE NACERVENO. PROTO RADEJI
POUZIiVAM IGELITOVE RUKAVICE.

Repu naplnime pomazankou, priklopime
odkrojenym vrSkem a nechame alespon
2 hodiny vychladit. Nakonec ozdobime

bazalkou.



® PALECKOVA
MAKOVA HOSTINA

) wtesudmek o)

o 5lzic maku (mletého)
T 4lzice kokosu (strouhaného)
o 1lzice tekutého medu

o 1hrst mandli (loupanych)
o Spetka mleté skotice
o 10 kulatych susenek

Mak rozmixujeme spolecné s kokosem.

KDYZ NEJSOU K DOSTANI
OLOUPANE MANDLE,
STASI JE DAT DO RENDLIKU
S VODOU A NECHAT
PREJIT VAREM. SLUPKA
PAK IDE LEHCE ODSTRANIT.

Vznikne nedrobiva hmota.
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Mandle podélné rozkrojime napiil.

KDYvi NEMAM SUSENKY, PRIPRAVIM
PALECKOVI HOSTINU | NA PISKOTU
NEBO KOLECKU JABLKA.

na pripravena kolecka.

Poloviny mandli vyskladame po ¢tyfech "




LOUPEZNIKOVY
UKRADENE MESCE

N NA 4 MESCE D

T 1listové tésto (rozvalené)

o 41zicky rajéatového pyré
o 100 g Sunky
o 80gcedaru
o 1jarni cibulka
o 8listkii bazalky

o 1zloutek
/
(o :
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Sunku a jarni cibulku nakrajime nadrobno, Z kratsi strany tésta odkrojime 6 prouzkii
syr nastrouhame. — budeme potiebovat pouze 4, ale 2 si

nechame na piipadné utésnéni potrhaného
tésta. Zbytek tésta rozdélime na 4 dily.

KDYBYCH SVOJE NAKRADENA
JABLICKA NESMICHAL

S CITRONOVOU STAVOV, 3

RYCHLE BY ZHNEDLA.

Kazdy dil tésta potieme Izickou rajéatového
pyté a posypeme nakrajenou bazalkou.
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Dily tésta poklademe také Sunkou, syrem Cipy tésta zvedneme a nad naplni
a cibulkou. piimackneme k sob€. Tento spoj
jesté ovazeme prouzkem tésta.
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NEJIRADSI JABLICKA NEBO
R— TVAROH SMICHANY
S ROZINKAMI, TROCHOU
A CUKRU A NAKRAJENYMI

o VLASSKY1MI ORECHY!
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Mésce potfeme rozslehanym zloutkem
a pec¢eme je na plechu vylozeném pecicim
papirem pfi 180 °C asi 25 minut dozlatova.



