
MERUÅ‡KY, ACH TY BÃ•JEÄŒNÃ‰ MERUÅ‡KY
ÃšterÃ½, 26 Ä•ervenec 2011

Dostala jsem krabici merunÄ›k a chtÄ›la vyrobit koláÄ• pro synáÄ•ka. Tedy - mÄ›la jsem to opravdu v plánu! JenÅ¾e - ochutnala
jsem jednu, druhou... a najednou byla &scaron;katulka prázdná... Na omluvu jsem si vygooglila: 

 

 

 "Obsahují kromÄ› jiného i dÅ¯leÅ¾itý beta-karoten, který posiluje imunitní systém, má celkovÄ› omlazovací efekt. MeruÅˆky
zpomalují proces stárnutí, posilují vlasy, pokoÅ¾ku a nehty..." No, tak to jsem vlastnÄ› udÄ›lala dobÅ™e, ne? Ale na&scaron;la
jsem si pár receptÅ¯ - zajímavých - a nÄ›co z toho na sobotu urÄ•itÄ› spáchám. VÅ™ele doporuÄ•uju rovnÄ›Å¾:

  

TVAROHOVÝ NÁKYP S MERUÅ‡KAMI  

 

 

Ingredience:

 

750 g zralých merunÄ›k

100 g tÅ™tinového cukru

50 g mÄ›kkého másla

&scaron;petku soli, 

4 vejce

500 g nízkotuÄ•ného tvarohu

200 g mletých mandlí

strouhanou kÅ¯ru z malého citronu

na &scaron;piÄ•ku noÅ¾e kypÅ™ícího prá&scaron;ku.  

 Postup:  

 MeruÅˆky krátce ponoÅ™íme do vroucí vody, vyjmeme, zchladíme, oloupeme, rozpÅ¯líme a vypeckujeme. Smícháme je s 1 lÅ¾ící
tÅ™tinového cukru a vloÅ¾íme do vysoké nákypové formy.       V míse u&scaron;leháme do pÄ›ny máslo se zbývajícím tÅ™tinovým
cukrem, solí a citronovou kÅ¯rou. Rozklepneme vejce, oddÄ›líme Å¾loutky od bílkÅ¯. Nejprve do máslové pÄ›ny postupnÄ›
zatÅ™eme Å¾loutky, potom po lÅ¾iÄ•kách tvaroh.         Z bílkÅ¯ u&scaron;leháme tuhý sníh, který poloÅ¾íme na tvarohovou hmotu.
Mandle smícháme s kypÅ™ícím prá&scaron;kem a nasypeme na bílkový sníh. OpatrnÄ› v&scaron;e smícháme. Tvarohovou
hmotu naneseme na meruÅˆky a uhladíme. Formu vloÅ¾íme na spodní li&scaron;tu studené trouby, kterou zapneme na 180
stupÅˆÅ¯ Celsia. Nákyp peÄ•eme asi 1 hodinu, aÅ¾ je povrch zlatohnÄ›dý.    
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SMAÅ½ENÉ MERUÅ‡KY  

 

 

  

 

 

Ingredience:  

 

 

    MeruÅˆky 0.5 kg dobÅ™e vyzrálé

mléko 0.25 l

polohrubá mouka 150 g

vejce 2 ks 

vanilkový cukr 1 balíÄ•ek  

sÅ¯l    

 

Postup:

 TÄ›stíÄ•ko: v mléce roz&scaron;leháme vejce, mouku, rum, vanilkový cukr, &scaron;petku soli - má být o trochu
hust&scaron;í neÅ¾ na kapání. PÅ¯lky merunÄ›k poprá&scaron;íme vanilkovým cukrem, obalíme v tÄ›stíÄ•ku a smaÅ¾íme
dozlatova.  Podáváme horké, sypané mouÄ•kovým cukrem.  V pÅ™ípadÄ› "nadúrody" merunÄ›k je to rychlý a dÄ›tmi milovaný
mouÄ•ník.     

 

 

 

 

 

 

TVAROHOVÝ DORT S MERUÅ‡KOVÝM Å½ELÉ

  

 

Ingredience:
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Máslové su&scaron;enky 400 g rozdrcené

Máslo 100 g rozpu&scaron;tÄ›né

MeruÅˆkový kompot 420  

Jogurt 200 g plnotuÄ•ný 

Tvaroh 250 g plnotuÄ•ný 

Å½elatinový ztuÅ¾ovaÄ• 1 ks (Dr.Oetker) 

Ovocný jogurt 200 ml meruÅˆkový 

MeruÅˆky Ä•erstvé nebo kompotované na ozdobu 

Å½elatina svÄ›tlá dortová  

 

Postup pÅ™ípravy: 

      Dortovou formu o prÅ¯mÄ›ru 20 cm lehce vymaÅ¾te máslem, dno vyloÅ¾te peÄ•icím papírem. Su&scaron;enkovou drÅ¥
promíchejte s máslem a smÄ›s upÄ›chujte na dno dortové formy. Nechte asi 30 minut zpevnit v mrazáku. Slijte meruÅˆky a
&scaron;Å¥ávu z nich nechte stranou. Do nádoby robota vloÅ¾te meruÅˆky, tvaroh a oba jogurty a v&scaron;e dohladka
pro&scaron;lehejte.           Å½elatinový ztuÅ¾ovaÄ• ve vÄ›t&scaron;í míse dÅ¯kladnÄ› promíchejte se 100 ml studené vody. PÅ™idejte k
nÄ›mu jogurtovo-ovocnou smÄ›s a v&scaron;e pak nalijte na dortový korpus a uhlaÄ•te.        V kastrÅ¯lku se zesíleným dnem
smíchejte kompotovou &scaron;Å¥ávu s vodou (nebo pouze 250 ml kompotové &scaron;Å¥ávy), vmíchejte Å¾elatinu,
pÅ™iveÄ•te k bodu varu a minutu povaÅ™te. MírnÄ› zchladlou Å¾elatinu nalijte na dort a vloÅ¾te jej na dvÄ› hodiny do ledniÄ•ky, aby
pÄ›knÄ› zpevnil. Podávejte ozdobený kompotovanými nebo Ä•erstvými meruÅˆkami.   Nemáte i vy nÄ›jaký zajímavý "meruÅˆkový"
recept?

 d@niela   
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