
PRVNÃ• MÃ•J S JEDLÃ•MI RÅ®Å½ENKAMI Å Ã•PKOVÃ•MI
ÄŒtvrtek, 30 duben 2020

"ZÃtra je 1. mÃ¡j, ale pusu pod rozkvetlou tÅ™eÅ¡nÃ urÄ•itÄ›
nestihneme - ta naÅ¡e tÅ™eÅ¡inka uÅ¾ dÃ¡vno odkvetla. I kdyÅ¾...pÅ™ed pÃ¡r lety na to
tÅ™eÅ¡ÅˆovÃ© pÅ™edÄ•asnÃ© kvetenÃ manÅ¾el vyzrÃ¡l - kdyÅ¾ stromek v dubnu kvetl, ustÅ™ihl
malou vÄ›tviÄ•ku a schoval ji do mrazÃ¡ku. A jÃ¡ pak mohla dostat prvomÃ¡jovou pusu
pod sice zmrzlou, ale kvetoucÃ  tÅ™eÅ¡nÃ". Tohle pÃÅ¡e Iva TrhoÅˆovÃ¡, autorka bÃ¡jeÄ•nÃ© knÃÅ¾ky "RUCE V MOUCE",  o kterÃ©
jsme takÃ© na Kudlance Ä•etli.


  
 

"MÃsto tÅ™eÅ¡nÄ› nÃ¡m doma "kvete" oÅ¡atka s motanÃ½mi
rÅ¯Å¾enkami. Moc nÃ¡m chutnaly s mÃ¡slem a domÃ¡cÃ jahodovou marmelÃ¡dou. Jsou to jemnÃ© housky, tvarovanÃ© jako
kytiÄ•ky, velmi pÄ›knÄ› vypadajÃ, jsou 
mÄ›kkÃ© a vlÃ¡Ä•nÃ©. StejnÃ© vydrÅ¾Ã do druhÃ©ho dne, tedy pokud zbudou. VÃ½bornÃ© jsou
 jen tak, samotnÃ© nebo tÅ™eba s mÃ¡slem a domÃ¡cÃ marmelÃ¡dou. Nejen, Å¾e 
moc dobÅ™e chutnajÃ, u tohoto peÄ•iva se mÅ¯Å¾ete blÃ½sknou domÃ¡cÃm 
granulovanÃ½m cukrem, kterÃ½ na peÄ•ivu vypadÃ¡ velmi zdobnÄ›."

 

 



MOTANÃ‰  RÅ®Å½ENKY


  





Suroviny:




 180 g vody
 50 g cukru
 vanilkovÃ½ cukr (20 g)
 100 g majonÃ©zy (pouÅ¾ÃvÃ¡m domÃ¡cÃ)
 30 g zmÄ›klÃ©ho mÃ¡sla
 1/2 vejce (druhÃ¡ polovina zÅ¯stane na potÅ™enÃ kytiÄ•ek pÅ™ed peÄ•enÃm)
500-530 g hladkÃ© mouky
 strouhanÃ¡ citronovÃ¡ kÅ¯ra
 21 g droÅ¾dÃ

 





 Na potÅ™enÃ a posyp pÅ™ed peÄ•enÃm:

zbytek vejce
 1-2 lÅ¾Ãce mlÃ©ka
 pÅ¯l lÅ¾iÄ•ky cukru
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 granulovanÃ½ cukr 

 Postup:



 Ve vlaÅ¾nÃ© vodÄ› rozmÃchÃ¡me lÅ¾Ãci cukru, vÅ¡echno droÅ¾dÃ a 3 lÅ¾Ãce 
mouky (vÅ¡e z pÅ™ipravenÃ©ho, odvÃ¡Å¾enÃ©ho mnoÅ¾stvÃ surovin) a tento kvÃ¡sek 
nechÃ¡me asi 20 minut kynout. Pak pÅ™idÃ¡me zbytek vÅ¡ech surovin (majonÃ©zu 
aÅ¾ nakonec) a uhnÄ›teme tÄ›sto, kterÃ© bude 45 minut kynout.  



VykynutÃ© propracujeme, rozdÄ›lÃme na 16 kouskÅ¯, z kaÅ¾dÃ©ho udÄ›lÃ¡me 
pevnou bulku a nechÃ¡me 5-7 minut odpoÄ•inout. VÅ¡echny bulky rozvÃ¡lÃme na 
25-30 cm dlouhÃ½ pramen, vytvarujeme jako kytiÄ•ku a uloÅ¾Ãme kynout na 
plech s peÄ•ÃcÃm papÃrem nebo fÃ³liÃ (potÅ™ebujeme 2 plechy). 

 

   
takovÃ½ normÃ¡lnÃ uzlÃk  :- ))) 
   
 to zvlÃ¡dnete, nebojte...  

  

   
PravÃ½ konec vedeme vrchem a zastrÄ•Ãme dovnitÅ™ uzlÃku

   

 

LevÃ½ konec pramene vedeme spodem

a prostrÄ•Ãme stÅ™ed uzlÃku zespoda,

aÅ¾ ÃºplnÃ½ koneÄ•ek pramene vykoukne ven

  
Po cca 45 minutÃ¡ch rÅ¯Å¾enky potÅ™eme vejcem rozmÃchanÃ½m s mlÃ©kem, ve 
kterÃ©m jsme rozpustili cukr. StÅ™edy kytiÄ•ek posypeme granulovanÃ½m cukrem
 a oba plechy najednou upeÄ•eme ve vyhÅ™Ã¡tÃ© troubÄ› do Ä•ervena (horkovzduch
 â€“ 180Â°C/15-20 minut).  
   a jeÅ¡tÄ› jeden recept navÃc: 
 GranulovanÃ½ cukr jsem nemÄ›la kde koupit,  tak mi poradila Å¡ikovnÃ¡ kamarÃ¡dka, a se
snachou jsme si udÄ›laly tenhle cukr doma. Je to aÅ¾ legraÄ•nÄ› jednoduchÃ© a levnÃ©.   MaliÄ•kÃ© snÄ›hobÃlÃ© cukrovÃ© granulky,
kterÃ½mi sypeme tvarovanÃ© kousky 
ze sladkÃ©ho tÄ›sta jeÅ¡tÄ› pÅ™ed vloÅ¾enÃm do trouby, peÄ•ivo dochutÃ, ale 
hlavnÄ› vÃ½raznÄ› ozdobÃ. NejhezÄ•Ã jsou ty bÃlÃ©, ale mÅ¯Å¾eme je zabarvit 
vmÃchÃ¡nÃm kakaa nebo troÅ¡ky gelovÃ½ch barev do cukru a provonÄ›t tÃm, Å¾e 
pouÅ¾ijeme cukr vanilkovÃ½.
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Suroviny:

 50 g cukru (jemnÃ½ pÃsek nebo cukr mouÄ•ka)
lÅ¾iÄ•ka solamylu
4-5 g vody

 
Postup: Cukr rozmÃchÃ¡me se solamylem a vmÃchÃ¡me vodu. NamoÄ•enou smÄ›s 
protlaÄ•ujeme pÅ™es dÃrkovanou odpÄ›ÅˆovaÄ•ku (tato nabÄ›raÄ•ka mÃ¡ nÄ›kolik 
nÃ¡zvÅ¯, ale staÄ•Ã se podÃvat na fotografii a pravdÄ›podobnÄ› zjistÃte, Å¾e 
ji mÃ¡te doma i vy) na plech s peÄ•ÃcÃm papÃrem.

 



  

Granulky uschnou bÄ›hem 1-2 dnÅ¯ volnÄ› na vzduchu, ale rychlejÅ¡Ã je usuÅ¡it je v maliÄ•ko pootevÅ™enÃ© troubÄ› (40Â°C/60-90
minut).  




Je vÃcemÃ©nÄ› jedno, jestli granulky udÄ›lÃ¡te z cukru pÃsek nebo mouÄ•ky. Ty z mouÄ•kovÃ©ho cukru jsou maliÄ•ko menÅ¡Ã, ale
zase snÄ›hovÄ› bÃlÃ© â€“ z 
pÃskovÃ©ho cukru jsou bÄ›lostnÃ© granulky Ä•Ã¡steÄ•nÄ› prÅ¯svitnÃ©, nejsou tolik 
vÃ½raznÃ©.  


IVA TRHOÅ‡OVÃ•
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