Kudlanka

PRVNAe MA«¢J S JEDLAMI RA®AVLENKAMI A AcPKOVA«MI

ACEtvrtek, 30 duben 2020

"ZA-tra je 1. mAjj, ale pusu pod rozkvetlou tA™eAjnA- urAsitA>

nestihneme - ta naAje tA™eAjinka uA¥% dAjvno odkvetla. | kdyA%s...pA™ed pAijr lety na to

tA™eA;A"ovA© pA™edAeasnA© kvetenA- manAsel vyzrAil - kdyA¥s stromek v dubnu kvetl, ustA™inl

malou vAstviAeku a schoval ji do mrazAjku. A jAj pak mohla dostat prvomAijjovou pusu

pod sice zmrzlou, ale kvetoucA- tA™eAjnA-". Tohle pA-Aje Iva TrhoA ovA;, autorka bAjjeAnA© knA-A¥ky "RUCE V MOUCE"
jsme takA© na Kudlance Aetli.

"MA-sto tA™eAinA> nAjm doma "kvete" oAjatka s motanAvsmi

rA"A%enkami. Moc nAjm chutnaly s mAjslem a domAjcA- jahodovou marmelAjdou. Jsou to jemnA®© housky, tvarovanA®© jako
kytiAeky, velmi pA>knA> vypadajA-, jsou

mA>kkA© a vIAjA-nA©. StejnA© vydrA%A- do druhA©ho dne, tedy pokud zbudou. VAY%:bornA®© jsou

jen tak, samotnA© nebo tA™eba s mAjslem a domAjcA- marmelAjdou. Nejen, A¥e

moc dobA™e chutnajA-, u tohoto peAsiva se mA A¥ete blAvssknou domAjcA-m

granulovanAYam cukrem, kterAv: na peAeivu vypadAj velmi zdobnA>."

MOTANA%. RA®AENKY

Suroviny:

180 g vody

50 g cukru

vanilkovAYz cukr (20 g)

100 g majonA©zy (pouA¥A-vAjm domAjcA-)

30 g zmA>klIA©ho mAjsla

1/2 vejce (druhAj polovina zA stane na potA™enA- kytiAsek pA™ed peAsenA-m)
500-530 g hladkA© mouky

strouhanA citronovAj kA ra

21 g droA%dA-

Na potA™enA- a posyp pA™ed peAsenA-m:

zbytek vejce
1-2 1A%A-ce mIA©ka
pATIAZIAsky cukru
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ranulovanAY cukr
g

Postup:

Ve vlaA¥nA© vodAs> rozmA-chAjme IA%:A-ci cukru, vAjechno droA%dA- a 3 IA%A-ce
mouky (VAje z pA™ipravenA©ho, odvAjA¥.enA©ho mnoAistvA- surovin) a tento kvAjsek
nechAjme asi 20 minut kynout. Pak pA™idAjme zbytek vAjech surovin (majonA©zu

aA¥, nakonec) a uhnAsteme tAssto, kterA© bude 45 minut kynout.

VykynutA®© propracujeme, rozdAsIA-me na 16 kouskA™, z kaA¥dA©ho udAslIAjme
pevnou bulku a nechAjme 5-7 minut odpoAeinout. VAjechny bulky rozvAjlA-me na
25-30 cm dlouhAY: pramen, vytvarujeme jako kytiAsku a uloA¥:A-me kynout na
plech s peAsA-cA-m papA-rem nebo fA3liA- (potA™ebujeme 2 plechy).

takovAYs normAjlnA- uzlA-k :-)))

to zvlAjdnete, nebojte...

PravAY: konec vedeme vrchem a zastrAsA-me dovnitA™ uzlA-ku

LevAY%: konec pramene vedeme spodem
a prostrAsA-me stA™ed uzlA-ku zespoda,

aA¥: A%pInAY2 koneAsek pramene vykoukne ven

Po cca 45 minutAjch rA"A%enky potA™eme vejcem rozmA-chanAv:m s mIA©kem, ve
kterA©m jsme rozpustili cukr. StA™edy kytiAeek posypeme granulovanAyzm cukrem
a oba plechy najednou upeA«eme ve vyhA™A;tA© troubA> do Aservena (horkovzduch
4€“ 180A°C/15-20 minut).

a jeAjtA> jeden recept navA-c:
GranulovanAY: cukr jsem nemAsla kde koupit, tak mi poradila AjikovnAj kamarAjdka, a se
snachou jsme si udAslaly tenhle cukr doma. Je to aA% legraAenA> jednoduchA© a levnA©. MaliAskA© snA>hobA-IA© cukrovAc
kterAvsmi sypeme tvarovanA© kousky
ze sladkA©ho tAssta jeAjtA> pA™ed vioA¥%enA-m do trouby, peAsivo dochutA-, ale
hlavnA> vAYraznA> ozdobA-. NejhezA«A- jsou ty bA-IA©, ale mA A¥eme je zabarvit
vmA-chAjnA-m kakaa nebo troAjky gelovA¥ch barev do cukru a provonAst tA-m, Avze
pouA¥ijeme cukr vanilkovAYs.
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Suroviny:

50 g cukru (jemnAYz pA-sek nebo cukr mouAeka)
IA%iAska solamylu
4-5 g vody

Postup: Cukr rozmA-chAjme se solamylem a vmA-chAjme vodu. NamoAsenou smAs>s
protlaAeujeme pA™es dA-rkovanou odpA>A”ovaAsku (tato nabA>raAeka mA;j nAskolik
nAjzvA~, ale staA+A- se podA-vat na fotografii a pravdA>podobnA> zjistA-te, A¥ze

ji mAjte doma i vy) na plech s peAsA-cA-m papA-rem.

Granulky uschnou bA>hem 1-2 dnA™voInA> na vzduchu, ale rychlejAjA- je usujit je v maliAeko pootevA™enA®© troubA> (40A°C
minut).

Je vA-cemA©NA> jedno, jestli granulky udAslAjte z cukru pA-sek nebo mouAeky. Ty z mouAekovA©ho cukru jsou maliAsko menA
zase snA>hovA> bA-IA© &€ z

pA-skovA©ho cukru jsou bA>lostnA© granulky AsAjsteA«nA> prA svitnA©, nejsou tolik

vAYsraznA©.

IVA TRHOATOVA.
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