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Na zahradÄ› jsem posbírala poslední zbytky krásnÄ› zralých a &scaron;Å¥avnatých vi&scaron;ní, cukety uÅ¾ zas rostou jako
blázen neb je zrovna jejich sezóna&hellip; no a doma jsem pak dumala, co z tÄ›ch vi&scaron;ní spáchat dobrého (a pokud
moÅ¾no se zároveÅˆ taky nenápadnÄ› zbavit co nejvÄ›t&scaron;ího kusu cukety). Probrala jsem svou kuchaÅ™skou literaturu,
nena&scaron;la nic, co by se mi zrovna hodilo - 

tak jsem tradiÄ•nÄ› zkombinovala pár receptÅ¯ dohromady, mírnÄ› si to celé upravila po svém a vy&scaron;la mi z toho
pÅ™ekvapivÄ› dobrá 

        VI&Scaron;Å‡OVÁ BUBLANINA S CUKETOU A TVAROHEM   1kg vypeckovaných vi&scaron;ní na tÄ›sto: 400g cukety3
vÄ›t&scaron;í vajíÄ•ka180g nebo 1 hrneÄ•ek cukru1 balíÄ•ek vanilkového cukru2 dl nebo ¾ hrneÄ•ku oleje2 slabé lÅ¾íce kakaa½
lÅ¾iÄ•ky mleté skoÅ™ice300g nebo 2 hrneÄ•ky polohrubé mouky1 balíÄ•ek prá&scaron;ku do peÄ•iva na tvaroh: 1 vaniÄ•ka
mÄ›kkého tvarohu (250g)1 vejce1 balíÄ•ek vanilkového cukru1 lÅ¾iÄ•ka citrónové &scaron;Å¥ávy2 lÅ¾íce pískového cukru       NejdÅ™ív
si zamícháme v&scaron;echno &bdquo;na tvaroh" do hladké hmoty a misku odloÅ¾íme stranou. MÄ›kÄ•í nátury mÅ¯Å¾ou
cuketu oloupat a odpeckovat, ale já dávám cuketu do buchet i se slupkou a semínky - chutnají peÄ•ené tro&scaron;ku
jako oÅ™í&scaron;ky.       NaváÅ¾enou cuketu tedy hrubÄ› postrouháme (vymaÄ•kávat vodu netÅ™eba), promícháme s olejem,
prosátou moukou, celými vajíÄ•ky a v&scaron;emi dal&scaron;ími ingrediencemi &bdquo;na tÄ›sto" a následnÄ› mícháme
nebo &scaron;leháme, aÅ¾ je tÄ›sto hladké bez hrudek mouky nebo slepených kouskÅ¯ cukety. Hotové tÄ›sto nalijeme na
hluboký plech vyloÅ¾ený peÄ•ícím papírem, rozloÅ¾íme po nÄ›m vypeckované vi&scaron;nÄ› (zaÄ•nou se hned trochu propadat, tÄ›sto
je celkem Å™ídké, ale to vÅ¯bec nevadí) a navrch lÅ¾ící nÄ›jak rovnomÄ›rnÄ› nabryndáme pÅ™ichystaný tvaroh, pokud moÅ¾no tak,
aby nebyl v moc tlusté vrstvÄ›, Ä•ímÅ¾ vznikne jakoby mramorovaný vzor tmavého tÄ›sta a svÄ›tlého tvarohu. PÅ™ichystanou
bublaninu upeÄ•eme bÄ›Å¾ným zpÅ¯sobem. Já sice dÄ›lala tuhle z vi&scaron;ní, ale tÅ™eba z merunÄ›k nebo &scaron;vestek by byla
urÄ•itÄ› taky dobrá. VÄ•era se mi povedla skvÄ›lá, v&scaron;ak jsem do ní propa&scaron;ovala pÅ¯l kila cukety (roste to po
zahradách jak bambus, hrozná zelenina), tak jsem opÄ›t neodolala a sepsala to, snad bude aspoÅˆ nÄ›komu uÅ¾iteÄ•ná.  

     Fotky, obávám se, stojí za hvÄ›zdiÄ•ku, je to focený v noci za umÄ›lýho svÄ›tla. Bála jsem se totiÅ¾, Å¾e do rána mi
Tom vÄ›t&scaron;inu zbodne a zbytek oschne, tvaroh maliÄ•ko popraská a uÅ¾ to nebude hezký k focení... Tak vidíte, musím
mu to "utrhnout od úst", kdyÅ¾ chci nÄ›co vyfotit...

 

UpeÄ•ená a uvaÅ™ená Markétka 

 

 

Kudlanka

https://www.kudlanka.cz VytvoÅ™eno pomocÃ Joomla! GenerovÃ¡no: 30 June, 2024, 22:18


