
BÃ•JEÄŒNÃ• KOLÃ•ÄŒ S TAJEMNOU NÃ•PLNÃ•
ÃšterÃ½, 27 zÃ¡Å™Ã­ 2011

Ahoj kudlanky, tak jsem dneska vyzkou&scaron;ela novej koláÄ• a je vynikající. Má jednu ohromnou výhodu, kterou se
li&scaron;í od v&scaron;ech ostatních (ne, není nekalorickej, naopak je kalorickej hodnÄ›) ale - je to pÅ™ímo &bdquo;samoÅ¾er"!
Ta bájeÄ•ná vÄ›c, která se dává na koláÄ• - ano, dámy, jedná se o cuketu! 

 

 

      Jak pÅ™ijde léto a na zahrádce máte byÅ¥ jen jednu "kytku", zaÄ•ne nosit jak zbÄ›silá. Velmi brzo jsou obdarováni
v&scaron;ichni pÅ™átelé  i nepÅ™átelé - ale cuketa roste a nese a nese a lednice se plní vesele dál. 

 

A tady je recept,  který má hned nÄ›kolik výhod:

 

Výhoda 1:  spotÅ™ebujete ohromné mnoÅ¾ství pÅ™ebyteÄ•ných cuket

Výhoda 2:   nepatlá se Å¾ádné tÄ›sto, v&scaron;e je hotovo relativnÄ› rychle a s minimálním za&scaron;pinÄ›ním a minimální
práci. 

Výhoda 3:   nikdy nikdo nepozná, Å¾e jí cuketu a ne jablka! 

       Pokud tedy máte v rodinÄ› nÄ›koho, kdo &bdquo;zeleninu" v koláÄ•i, Ä•i sladkém chlebu opravdu nemusí, tak mi vÄ›Å™te, Å¾e po
snÄ›dení kousku tohoto koláÄ•e si okamÅ¾itÄ› pÅ¯jde pro dal&scaron;í! VÅ¾dyÅ¥ je to pÅ™eci výborný jablkový koláÄ•...
Vyzkou&scaron;ela jsem a smÄ›le dala ochutnat dÄ›tem (ty ale snÄ›dí od maminky vÄ›t&scaron;inou v&scaron;echno),
manÅ¾elovi (absolutnÄ› mi nevÄ›Å™il, Å¾e je tam ta &bdquo;odporná zelenina" a pÅ™inesla dokonce do práce. Nikdo
nepoznal!  Fakt, nikdo. Je to zaruÄ•ené!        Doma sice jíme smaÅ¾enou cuketu, cuketové karbanátky, peÄ•enou cuketu, cuketu
na grilu, ale pÅ™eci jen není zrovna to, na co by se moje rodina Ä•ekala a tÄ›&scaron;ila. Na tenhle koláÄ• ale jo! A
je&scaron;tÄ› jedno: vyzkou&scaron;ela jsem místo cukety dát doprostÅ™ed tvaroh = a ejhle - získáte vynikající tvarohový
koláÄ•! 

 

 Ale nyní uÅ¾ recept na tenhle slavný CUKETOVÝ KOLÁÄŒ

 

 

NÁPLÅ‡:

 

* 8 hrnkÅ¯ nasekané cukety, nebo nastrouhané na velkém struhadle na koleÄ•ka (já pouÅ¾ila celkem 3 cukety stÅ™ední aÅ¾
skoro pÅ™erostlé velikosti!) 

* 150ml citrónové stavy (já dala umÄ›lou) 

* 1 hrnek cukr (v receptÅ¯ je normální, bílý, já dala hnÄ›dý) 

* 1 Ä•ajová lÅ¾iÄ•ka skoÅ™ice 

* 1/2 Ä•ajové lÅ¾iÄ•ky nastrouhaného mu&scaron;kátového oÅ™í&scaron;ku (já nedávám, neb ho opravdu nemám ráda,
ale záleÅ¾í na va&scaron;í chuti) 

* 
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* 4 hrnky mouky 

* 2 hrnky cukru 

* 300 g másla, studeného, nakrájeného na kostiÄ•ky 

* 1 Ä•ajová lÅ¾iÄ•ka skoÅ™ice 

 

POSTUP: 

 

* Ve velkém hrnci vaÅ™íme nastrouhané cukety spolu s citrónovou &scaron;Å¥ávou 15-20 minut. Potom pÅ™idáme cukr,
skoÅ™ici a pÅ™ípadnÄ› ten oÅ™í&scaron;ek, vaÅ™íme 1-2 min a odstavíme. 

* PÅ™ipravíme si tÄ›sto/drobenku:  V misce smícháme mouku, cukr a máslo vytvoÅ™íme drobenku. 

* PÅ¯l hrnku drobenky pÅ™imícháme do hrnce k cuketám. Vznikne takový cuketový blems. 

*Polovinu zbylé drobenky nasypeme na pekáÄ•, na to dáme onu míchanici, na ni pak zbylou Ä•ást drobenky.
Poprá&scaron;íme skoÅ™icí. 

*peÄ•e se na 190 cca 35-40 minut. 

KoláÄ• lze nakrájet na 16-20 kouskÅ¯. 

 PÅ™eju vám v&scaron;em moc dobrou chuÅ¥a doufám, Å¾e va&scaron;e kila (navíc) nepadnou na mou hlavu...LENKA
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