Kudlanka

MERUAZIKY, ACH TY BA<JEAENA% MERUALKY

AsterAlz, 26 Aservenec 2011

Dostala jsem krabici merunAsk a chtAsla vyrobit kolaAe pro syndAeka. Tedy - mAsla jsem to opravdu v planu! JenA¥%e - ochutnalz
jsem jednu, druhou... a najednou byla &scaron;katulka prazdna... Na omluvu jsem si vygooglila:

"Obsahuji kromA> jiného i dATeA%ity beta-karoten, ktery posiluje imunitni systém, ma celkovA> omlazovaci efekt. MeruA“ky
zpomaluji proces starnuti, posiluji viasy, pokoA¥ku a nehty..." No, tak to jsem vlastnA> udAvslala gobATMe, ne? Ale na&scaron;la
jsem si par receptA™ - zajimavych - a nA>co z toho na sobotu urAeitA> spacham. VA™ele doporuAsuju rovnA>A¥a:

TVAROHOVY NAKYP S MERUA$KAMI

Ingredience:

750 g zralych merunAsk
100 g tA™tinového cukru
50 g mAskkého masla
&scaron;petku soli,

4 vejce

500 g nizkotuAsného tvarohu
200 g mletych mandli
strouhanou kAru z malého citronu
na &scaron;piAcku noA¥ze kypA™iciho pra&scaron;ku.

Postup:

MeruA“ky kratce ponoA™ime do vrouci vody, vyjmeme, zchladime, oloupeme, rozpATime a vypeckujeme. Smichame je s 1 IA3
tA™tinového cukru a vioA¥ime do vysoké nakypové formy.  V mise u&scaron;lehame do pA>ny méaslo se zbyvajicim tA™tinc
cukrem, soli a citronovou kA Trou. Rozklepneme vejce, oddAslime A%loutky od bilkA™. Nejprve do maslové pAsny postupnAs
zatA™eme A¥loutky, potom po I1A%iAskach tvaroh. Z bilkA~u&scaron;lehame tuhy snih, ktery poloA%ime na tvarohovou h
Mandle smichame s kypA™icim pra&scaron;kem a nasypeme na bilkovy snih. OpatrnA> v&scaron;e smichame. Tvarohovou

hmotu naneseme na meruA“ky a uhladime. Formu vloA¥%ime na spodni li&scaron;tu studené trouby, kterou zapneme na 180
stupA"A” Celsia. Nakyp peAseme asi 1 hodinu, aA% je povrch zlatohnA>dy.
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SMAAYENE MERUAZKY

Ingredience:

MeruAky 0.5 kg dobA™e vyzralé
mléko 0.25 |
polohruba mouka 150 g
vejce 2 ks
vanilkovy cukr 1 baliA-ek

sAT

Postup:
TAsstiAsko: v mléce roz&scaron;lehame vejce, mouku, rum, vanilkovy cukr, &scaron;petku soli - ma byt o trochu
hust&scaron;i neA¥ na kapani. PATky merunA>k popra&scaron;ime vanilkovym cukrem, obalime v tAsstiAsku a smaA¥ime

dozlatova. Podavame horké, sypané mouAskovym cukrem. V pA™ipadA> "nadurody" merunAsk je to rychly a dAstmi milovany
mouAenik.

TVAROHOVY DORT S MERUAtKOVYM A%ELE

Ingredience:
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Maslové su&scaron;enky 400 g rozdrcené

Maslo 100 g rozpu&scaron;tA>né

MeruA“kovy kompot 420

Jogurt 200 g pInotuAeny

Tvaroh 250 g plnotuAeny

Avselatinovy ztuA¥sovale 1 ks (Dr.Oetker)
Ovocny jogurt 200 ml meruA“kovy

MeruAky Aserstvé nebo kompotované na ozdobu

Avselatina svAstla dortova

Postup pA™ipravy:

Dortovou formu o prA mAsru 20 cm lehce vymaA¥ite maslem, dno vyloA¥ite peAeicim papirem. Su&scaron;enkovou drA¥
promichejte s maslem a smA>s upAschujte na dno dortové formy. Nechte asi 30 minut zpevnit v mrazaku. Slijte meruA“ky a
&scaron;A¥avu z nich nechte stranou. Do nadoby robota vioA¥ite meruAky, tvaroh a oba jogurty a v&scaron;e dohladka
pro&scaron;lehejte. Avselatinovy ztuA¥sovaAe ve vAst&scaron;i mise dA kladnA> promichejte se 100 ml studené vody. PA?
nA>mu jogurtovo-ovocnou smAss a v&scaron;e pak nalijte na dortovy korpus a uhlaAste. V kastrA'Tku se zesilenym dnem
smichejte kompotovou &scaron;A¥avu s vodou (nebo pouze 250 ml kompotové &scaron;A¥avy), vmichejte A¥elatinu,
pA™iveAste k bodu varu a minutu povaA™te. MirnA> zchladlou A¥zelatinu nalijte na dort a vioA%ite jej na dvA> hodiny do ledniAs
pA>knA> zpevnil. Podavejte ozdobeny kompotovanymi nebo Aserstvymi meruA’kami. Nemate i vy nAsjaky zajimavy "meruA”kov
recept?

d@niela
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