Kudlanka

BA*JEAENAs KOLAAE S TAJEMNOU NA*PLNAe.

AsterAvs, 27 ZAjA™A- 2011

Ahoj kudlanky, tak jsem dneska vyzkou&scaron;ela novej koldAe« a je vynikajici. Ma jednu ohromnou vyhodu, kterou se
li&scaron;i od v&scaron:;ech ostatnich (ne, neni nekalorickej, naopak je kalorickej hodnAy) ale - je to pA™imo &bdquo;samoA¥se
Ta bajeAena vAsc, ktera se dava na kolaAe - ano, damy, jedna se o cuketu!

Jak pA™ijde Iéto a na zahradce mate byA¥ jen jednu "kytku", zaAsne nosit jak zbAssila. Velmi brzo jsou obdarovani
v&scaron;ichni pA™atelé i nepA™atelé - ale cuketa roste a nese a nese a lednice se plni vesele dal.

A tady je recept, ktery ma hned nAskolik vyhod:

Vyhoda 1: spotA™ebujete ohromné mnoA¥istvi pA™ebyteAsnych cuket

Vyhoda 2: nepatla se A¥adné tAssto, v&scaron;e je hotovo relativnA> rychle a s minimalnim za&scaron;pinA>nim a minimalni
praci.
Vyhoda 3: nikdy nikdo nepozna, A¥e ji cuketu a ne jablka!

Pokud tedy méte v rodinA> nAskoho, kdo &bdquo;zeleninu” v koldA«i, A«i sladkém chlebu opravdu nemusi, tak mi vA>A™te,
snAs>deni kousku tohoto kolaAse si okamA¥iitA> pAjde pro dal&scaron;i! VA3.dyA¥ je to pA™eci vyborny jablkovy kolaAs...
Vyzkou&scaron;ela jsem a smAsle dala ochutnat dAstem (ty ale snA>di od maminky vAst&scaron;inou v&scaron;echno),
manA¥.elovi (absolutnA> mi nevAf_ATMiI, A%e je tam ta &bdquo;odporna zelenina" a pA™inesla dokonce do prace. Nikdo
nepoznal! Fakt, nikdo. Je to zaruAeené! Doma sice jime smaA%enou cuketu, cuketové karbanatky, peA-enou cuketu, cuket
na grilu, ale pA™eci jen neni zrovna to, na co by se moje rodina Asekala a tA>&scaron;ila. Na tenhle kolaAe ale jo! A

je&scaron;tA> jedno: vyzkou&scaron;ela jsem misto cukety dat doprostA™ed tvaroh = a ejhle - ziskate vynikajici tvarohovy
kolaAe!

Ale nyni uA¥ recept na tenhle slavny CUKETOVY KOLAAGE

NAPLAZ:

* 8 hrnkA nasekané cukety, nebo nastrouhané na velkém struhadle na koleAska (ja pouA%zila celkem 3 cukety stA™edni aA¥4
skoro pA™erostlé velikosti!)

* 150ml citronové stavy (ja dala umAslou)
* 1 hrnek cukr (v receptA”je normalni, bily, ja dala hnAs>dy)
* 1 Aeajova IA%iA<ka skoA™ice

* 1/2 Asajové IA%iAsky nastrouhaného mu&scaron;katového oA™i&scaron;ku (ja nedavam, neb ho opravdu nemam rada,
ale zaleA%,i na va&scaron;i chuti)

*

TASSTO:
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* 4 hrnky mouky
* 2 hrnky cukru
* 300 g masla, studeného, nakrajeného na kostiA«ky

* 1 Aeajova IA%ziAska skoA™ice

POSTUP:

* Ve velkém hrnci vaAT_“_"ime nastrouhané cukety spolu s citrénovou &scaron;A¥avou 15-20 minut. Potom pA™idame cukr,
skoA™ici a pA™ipadnA> ten oA™i&scaron;ek, vaA™ime 1-2 min a odstavime.

* PA™ipravime si tAssto/drobenku: V misce smichame mouku, cukr a méaslo vytvoA™ime drobenku.
* PAT hrnku drobenky pA™imichame do hrnce k cuketam. Vznikne takovy cuketovy blems.

*Polovinu zbylé drobenky nasypeme na pekaAe, na to dame onu michanici, na ni pak zbylou Aeast drobenky.
Popra&scaron;ime skoA™ici.

*peAee se na 190 cca 35-40 minut.
KolaAe Ize nakrajet na 16-20 kouskA™

PA™eju vam v&scaron;em moc dobrou chuA¥a doufam, A¥%e va&scaron;e kila (navic) nepadnou na mou hlavu...LENKA
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