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VIA AfOVA«. BUBLANINA S CUKETOU A TVAROHEM

StA™eda, 01 srpen 2007

Na zahradA> jsem posbirala posledni zbytky krasnAs> zralych a &scaron;A¥avnatych vi&scaron;ni, cukety uA¥% zas rostou jako
blazen neb je zrovna jejich sezéna&hellip; no a doma jsem pak dumala, co z tAsch vi&scaron;ni spachat dobrého (a pokud
moA¥no se zaroveA” taky nenapadnA> zbavit co nejvAst&scaron;iho kusu cukety). Probrala jsem svou kuchaA™skou literaturu,
nenaé&scaron;la nic, co by se mi zrovna hodilo -

tak jsem tradiAenA> zkombinovala par receptA~dohromady, mirnA> si to celé upravila po svém a vy&scaron;la mi z toho
pA™ekvapivA> dobra

VI&Scaron;A$OVA BUBLANINA S CUKETOU A TVAROHEM 1kg vypeckovanych vi&scaron;ni na tA>sto: 400g cukety3
vAst&scaron;i vajiAskal80g nebo 1 hrneAsek cukrul baliAsek vanilkového cukru2 dl nebo % hrneAsku oleje2 slabé IA%iice kakae
IA%iAsky mleté skoA™ice300g nebo 2 hrneA«ky polohrubé moukyl baliA«ek pra&scaron;ku do peAsiva na tvaroh: 1 vaniAska
mA>kkého tvarohu (250g)1 vejcel baliA«ek vanilkového cukrul IA%iAska citronové &scaron;A¥avy2 IA%iice piskového cukru
si zamichame v&scaron;echno &bdquo;na tvaroh” do hladké hmoty a misku odloA¥sime stranou. MAs>kAsi natury mA A%ou
cuketu oloupat a odpeckovat, ale ja davam cuketu do buchet i se slupkou a seminky - chutnaji peAeené tro&scaron;ku
jako oA™i&scaron;ky. NavaA¥enou cuketu tedy hrubA> postrouhame (vymaAskavat vodu netA™eba), promichame s olejen
prosatou moukou, celymi vale-ky a v&scaron;emi dal&scaron;imi ingrediencemi &bdquo;na tAssto" a naslednA> michame
nebo &scaron;lehdme, a]-\3/4je tA>sto hladké bez hrudek mouky nebo slepenych kouskA™ cukety. Hotové tA>sto nalijeme na
hluboky plech vonA%eny peAsicim papirem, rozloA¥ime po nA>m vypeckovane vi&scaron; nA> (zaAenou se hned trochu propad
je celkem A™idké, ale to vA'bec nevadi) a navrch IA%ici nAsjak rovnomAsrnA> nabryndame pA™ichystany tvaroh, pokud moA¥:
aby nebyl v moc tlusté vrstvA>, AsimA¥, vznikne jakoby mramorovany vzor tmavého tAssta a svAstiého tvarohu. PATMichystanou
bublaninu upeAseme bA>A%nym zpA sobem. Ja sice dAslala tuhle z vi&scaron;ni, ale tA™eba z merunA>k nebo &scaron;vestek
urAeitA> taky dobra. VAeera se mi povedla skvAsla, v&scaron;ak jsem do ni propa&scaron;ovala pAT kila cukety (roste to po
zahradéach jak bambus, hrozna zelenina), tak jsem opAst neodolala a sepsala to, snad bude aspoA™ nA>komu uA¥iiteA«na.

Fotky, obavam se, stoji za hvAs>zdiAsku, je to foceny v noci za umAslyho svAstla. Bala jsem se totiA%4, A¥e do rana mi

Tom vAst&scaron;inu zbodne a zbytek oschne, tvaroh maliA«ko popraska a uA¥% to nebude hezky k foceni... Tak vidite, musim
mu to "utrhnout od Gst", kdyA¥, chci nAsco vyfotit...

UpeAsené a uvaA™ena Markétka
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