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BROKOLICOVO SUNKOVE LIEVANCE

2 vajicka, 2 dcl mlieka, 7 PL polohrubej muky,
vegeta, mleté Cierne korenie, brokolica, Sunka

brokolicu uvarime, vajicka, mlieko, vegeta, mleté
Cierne korenie, muka ponornym mixérom som
vymie8ala cesticko, priddme nakrajani alebo
vidlickou popucenu brokolicu, nakrajanu Sunku,
premieSame a pecieme lievance — placi¢ky. Sunka sa
mébze vynechat, alebo sa mdze namiesto brokolice
pouzit' karfiol

Zeleninka ¢o nam zostala z nedelného vyvaru, jemné ovsené vloCky, 1 vajicko, vegeta,
strihanka, smotana, syr na strihanie

uvarenu zeleninu rozmixujeme alebo pretlacime vidlickou, priddme jemné ovsené viocky (cca
100g), pridame vajitko a 1CL vegety, premie$ame a zahustime strihankou podla potreby.
plech jemne vymastime a rukou vytvarujeme placky, na kazdu placku dame trochu kyslej
smotany a trochu postrdhaného syru. dame piect na 200°C a pecieme cca 30 min.

4-5 vacsich zemiakov, 500g karfiolu ja som pouzila mrazeny, 2 vajicka, 2 kyslé smotany,
150g struhaného syru

zemiaky nakrajame na vacSie kusky a uvarime do polomakka v osolenej vode. karfiol si
nechame rozmrazit, Cerstvy treba povarit' v osolenej vode. vajicka vymieSame so smotanou,
pridame 100g nastrihaného syru, premieSame. do zapekacej misy jemne vymastenej dame
polovicu uvarenych zemiakov, potom poukladame karfiol, na vrch dame zbytok uvarenych
zemiakov, vSetko zalejeme pripravenou syrovou zmesou a zasypeme zvySnym syrom. piect
cca 45min

5 vacsich kuskov mrkvy, V4 zeleru, 20 dkg syra, 2 lyZice ovsenych viogiek, 2 vajicka, 2 lyzicky
korenia na fasirky, 1 mensia cibula, 2-3 struc¢iky cesnaku, 2-3 lyzice struhanky, sol, olej na
vyprazanie (Z celej davky 15 kuskov)

mrkvu nastrihame na tenké rezance, pridame zeler (tenké rezanceky), priddme nadrobno
nakrajanu cibulu, pretlaceny cesnak, korenie na faSirky, sol, premieSame, priddme ovsené
vlo¢ky, nahrubo nastrahany syr, vaji¢ka, vymieSame a nechame postat asporn 30 min. Potom
priddme struhanku. Urobime gulky, radSej nech su lepkavejSie, aby sa nerozpadali pri
obalovani. v dlaniach ich stladime na hrubSie placky — ako fasirky a obalime v struhanke.
Vyprazime, alebo 7 kuskov upiect na 200° C, po upeceni potriet olivovym olejom.

HOUBOVE PLACKY

Cerstvé houby 1 mensi cuketa 2 vejce 1 cibule Eesnek 2 housky hrst strouhanky olej oregano,
majoranka, pepf, sul, Vegeta

Houby podusime na cubulce a vychladlé umeleme. Pfidame nastrouhanou cuketu. Housku
namocime v mléce, vymackame a pfiddme k houbové smési. Vmichame vejce, Vegetu,
Cesnek, oregano, majoranku, pepf a sul a trochu strouhanky. Ze smési tvarujeme placi¢ky a
smazime je vrozpaleném oleji. Podavame s bramborovou kasi nebo s chlebem a
zeleninovym salatem. My placiky nesmazime v oleji,ale jen naukladame na pecici papir a
peCeme ve vyhraté troubé na 180°C asi 25-30minut. PlaciCky jsou jesté chutnéjsi,nez
smazené v oleji,protoze jsou kiupavéjsi a dozlatova opecené

ZAPEKANY KEL S UDENINOU - LACNE RECEPTY

500 g kelu, 200 g ryze, sol, 1cibula, olej, 100 g udeniny (Spekacik), 50 g strihaného syra,
drvena rasca, Cierne korenie, vegeta, kari korenie, pol kelimka smotany, 1 PL hladkej muky,
mlieko

Cibulu oprazime na oleji, pridame rascu, Cierne korenie a pokrajany kel. Podlejeme troSkou
vody, podusime asi 20 min na miernom ohni. Kel by mal zostat chrumkavy. RyZzu umyjeme,
pridame trochu oleja, trocha poprazime a zalejeme vodou. Osolime, priddame vegetu a kari
korenie. Uvarime do makka. Do peka¢a dame polovicu kelovej zmesi, na to navrstvime ryzZu,
pokrajany Spekacik, posypeme syrom a prikryjeme druhou &astou kelu. Zalejeme smotanou,
v ktorej sme rozmieSali muku, vegetu a rozriedili mliekom. Dame zapiect do vyhriatej rary.
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TOFU NA CINSKY SPOSOB

400g bieleho tofu, 1 cibufa (mbzZe aj mlada), 3 struciky cesnaku, 2 paradajky, cuketa, 3 az 4
PL so6jovej omacky, 1/2 CL mletého ¢ierneho korenia, 1CL &ervenej papriky mletej, 1Cl mletej
rasce, 1PL cukru (javorovy sirup), 1/2 CL kari korenia, olivovy olej, 1PL keCupu, sof

Tofu pokrajame na kocky, viozime do misy. Priddme korenie, rascu, papriku, pokvapkame
olejom a s6jovou omackou. Nechame 20minut odstat. Nakrajame cuketu, rajciny, cibulku a
prelisujeme cesnak. Na rozohriatom oleji poprazime kocky tofu 7-10 minut. Vo vypeku
oprazime cibulku s cesnakom. Pridame cukor, mieSame, kym sa nerozpusti. Pridame tofu,
raj¢iny, cuketu, ochutime ke€upom, kari korenim, solou, trosku podlejeme a prikryté dusime
na miernom ohni 10 az 15 minut.

mexicka zelenina, 3 PL polohrubej muky, salama - makka 300g, 2-3 vajcia, sol, vegeta,
Cierne korenie

Zeleninu osmazime na oleji. Potom chvifu nechame prikryté na miernom ohni. Priddme na
kocky nakrajant salamu. Vajca oddelime. Z bielkov vy&lahame sneh, pridame sol. Zitka
zmieSame so zeleninou. Potom spojime sneh a zeleninu tak, aby vznikla jemna zmes.
Nakoniec priddme muku a vegetu a Cierne korenie na dochutenie. Zmes vyprazame na oleji.

r6zna mrazena zelenina (asi 400g), 1 cibula, 2 vajcia, sol, mleté korenie, strihanka, olej

Na troSke oleja osmazte pokrajanu cibulku, pridajte mrazenu zeleninu, Sampifdény a uduste
domékka. Podlejte troSkou vody, aby sa vam to nepripalilo. Ked zeleninka zméakne, zbyto&nu
vodu precedte cez sitko a zeleninu nechajte vychladnut. Zmes dajte do misky, pridajte
vajicka, sol, korenie a struhanku, aby ste vypracovali stredne husté cesto, z ktorého
vymodelujte malé fasirky, ktoré eSte obalte v struhanke. Vyprazajte v oleji.

0,5 - 1 kg zemiakov, 2 menSie cukety, 2-3 raj¢iny, anglicka slaninka, asi tak cela hlavicka
cesnaku(kto ako ma rad), eidam na struhanie, 200 g nivy, 500 ml smotany na Slahanie, sol,
koreniny podla vasej chuti (tymian, bazalka, Cierne korenie mleté, chili, troSku vegety)

Zemiaky nakrajame na kolieska a dame predvarit. Na vymastenu zapekaciu misu
poukladame na platky nakrajanu anglickd slaninku, zemiaky, posypeme prvou vrstvou
roztlaeného cesnaku, dalej cuketu nakrajanu na kolieska, ktoru posypeme zmeskou korenin,
na cuketu ukladame na kolieska pokrajané rajciny, ktoré posypeme zvySnym cesnakom,
posypeme nastruhanym eidamom a opakujeme vrstvenie. Na vrch zemiaky a zmes korenia.
V Slahackovej smotane rozvarime nivu, polejeme a dame tak na pol hodinku zapiect.

FRANCUZSKE ZEMIAKY DALSIA VARIANTA

uvarené zemiaky, vajiCka na tvrdo, mleté maso (olej, cibula, mleta paprika, ke€up, séjovka,
hor¢ica), mlieko, mleta paprika, vaji¢ka, vegeta

zemiaky v Supke uvarime, vychladnuté olupeme, vajicka uvarime, olupeme a nakrjame.
pripravime si mleté maso: na oleji nechame zosklovatiet cibulu, priddme mé&so, nechame
zatiahnut, ochutime (horcicu, mletu papriku, séjovi omacku, kelup, nejaké korenie) a
podlejeme vodou, dusime do makka. peka¢ si vymastime a vysypeme, rozlozime vrstvu
zemiakov, mleté maso, druha vrstva zemiakov, vaji¢ka, ukon€ime zemiakmi, celé to zalejeme
zmesou: mlieko, surové vajicka, vegeta a paprika - vSetko spolu poriadne rozhabarkujeme,
upecieme

FRANCUZSKE ZEMIAKY - JEDNA Z VARIANT

uvarené zemiaky, parky (parkova klobasa, to¢ena klobasa), vajicka uvarené na tvrdo, tvrdy
struhany syr, velky biely jogurt, smotana sladka, mlieko, 4 vajicka, vegeta, kari

dame uvarit zemiaky, vajiCka, olipeme a nakrajame, parky (parkovu klobasu) nakrajame,
tvrdy syr si nastruhame, pripravime si zalievku: velky jogurt, sladka smotana, mlieko, Cerstvé
vajiCka, vegeta, kari. rozhabarkujeme, zemiaky nakrajame na kolieska, 1/3 ulozime do
vymastenej zapekacej misy, na to rozvrstvime polovicu klobasy, polovicu vajec uvarenych na
tvrdo a posypeme syrom, takto opakujeme eSte jednu vrstu, a vSetko zakryjeme vrstvou
zemiakov, zalejeme zdlievkou, posypeme syrom, zapraSime petrzlenovou viiatou, zapekame
180 st. 40 minut, na tanieri si eSte méZeme posypat syrom a ochutime kyslou smotanou
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ZEMIAKOVE PLACKY S OVSENYMI VLOCKAMI

cca 1kg zemiakov, 1 velky hrnéek jemnych ovsenych vloCiek, cibula, cesnak, sol, vegeta,
mleté Cierne korenie, majoranka, 2 vajicka

jemné ovsené viocky zalejeme horucou vodou a nechame cca 1/2 hodinku postat, zemiaky
ocCistime a postrihame alebo rozmixujeme na drobno aj 1 velku cibulu a 5 stru¢kov cesnaku,
pridame vlocky, priddme 2 vajicka, 2CL vegety, 1CL soli, mleté Gierne korenie, majoranku,
podfa chuti tak ako do zemiakovych placiek. zahustime polohrubou mukou. nechame chvilu
postat, upe€ieme placky na troche oleja, nakoniec posypeme struhanym syrom

ZAPEKANE ZEMIAKY S POROM A BROKOLICOU

zemiaky, brokolica, por, 2 vajicka, kysla smotana, nastrihany a platkovy syr, vegeta,
provensalske bylinky

Brokolicu umyjeme, o€istime a uvarime v osolenej vode. Pekd¢ vymastime a vysypeme
struhankou. ukladame na kolieska nakrajané oSupané zemiaky, vegeta, postrasime maslom,
dame vrstvu brokoli, par roztrusenych koliesok poéru, vegeta, maslo, zasa zemiaky, brokoli,
por. takto striedame, na vrchu vrstva zemiakov, posypat’ este pérom, vegeta, maslo a dame
zapekat do vyhriatej rary (200-220C). asi po 20 minatach zalejeme zmesou
rozhabarkovanych vaji¢ok, kyslou smotanou, provensalskymi bylinkami a nastrGhanym
syrom. ku koncu este platkovy sendvi¢ovy syr navrch.

stredne velky karfiol, 20 dkg jemne strdhaného syra, 2 vajicka, vegeta, €. korenie, strihanka

Ocistime, rozoberieme na ruziCky a uvarime do makka karfiol, nechame vychladnut,
popu¢ime ho vidlickou. nastrihame si najemno syr, korenie, vegeta, k syru pridame
popuceny karfiol a vajicka. formujeme placi¢ky, obalime v strUhanke. Dame na papierom
vylozeny plech a v rdre peCieme na 180 stupnioch 20 minut z jednej strany a eSte 10 minut z
druhej strany. Po 10 minatach v ramci Setrenia ruru vypneme, ale placky v nej nechame.

400 g Spenatu, 1 vajce, polohruba muka, 1 balenie syru niva, 20 dkg Sunky, 2-3 cibule

Halusky si pripravime tak, Ze zmieSame rozmrazeny Spenat, 1 vajce a priddvame muku tak,
aby vzniklo cesto ako na halusky, ktoré potom klasicky uvarime. Cibulu prekrojime na
polovicu, nakrajame na tenké platky, ktoré uprazime na oleji. Na plech dame olej, nan vrstvu
halusiek, ktoré osolime alebo posypeme vegetou, dalej upraZzenu cibufu, postruhany syr a na
kisky nakrajant $unku, zasypeme vrstvou halusiek. Zapedieme v rire 15 minut. Dal$ou
moznostou je halusky nezapiect, staci ich len posypat syrom a Sunkou alebo zaliat syrovou
omackou.

cuketa, klobasa, zvySné Sampifiony, Cervené fazule, kukurica, tvrdy syr
NA ZALIATIE: 2 kyslej smotany, mlieko, 2 vaji¢ka, hubové korenie, vegeta

cuketku predvarit, pridat kukuricu, ¢ervenu fazulu a Sampifidény (klobasa...), zmes do
zapekacej formy vymastenej a vysypanej, zaliat zmesou: polovica kyslej smotany, trocha
mlieka, 2 vajicka, hubové korenie, vegeta, este platky syra a petrzlen, zapekat pri 180 st. 30
minut

karfiol, 4dl mlieka, hladka muka, maslo, 200g tvrdého syra, 3 vajcia, vegeta, sol, bylinkové
korenie (oregano, tymian)

Karfiol si uvarime v slanej vode, rozdelime na ruzi¢ky. Ohfiovzdorni misu vytrieme tukom,
vysypeme struhankou a poukladame do nej karfiol. Pripravime si beSamelovd omacku - na
oleji spenime muku, zalejeme mliekom a povarime do zhustnutia. Ingrediencie do beSamelu
Do vychladnutej oméacky pridame polovicu nastrihaného syra, Zitka, vegetu, sol a korenie,
premieSame. Z bielkov vyslahame tuhy sneh, ktory zlahka vmieSame do hustej omacky.
Vylejeme ju na karfiol, posypeme syrom, korenim a dame do rary zapiect.
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ZAPEKANA CUKETA SO ZEMIAKMI A MLETYM MASOM

cuketa, mleté maso, olej, cibula, cesnak, horCica, keCup, mleta Cervena paprika, sojova
omacka, zemiaky, vaji¢ka, biely jogurt, vegeta

mleté maso: na oleji orestujeme cibulu a prelisovany cesnak. Pridame maso a restujeme. Po
chvilke priddme horc€icu, sojovku a kecup, takto to dusime par minut. Potom priddme mletu
Cervenu papriku a zalejeme vodou, dusime do makka. zemiaky olupeme, umyjeme a
nakrajame na kolieska a mierne obvarime, vymastime pekac, na dno ulozime nakrajanu
cuketu a osolime, zemiaky scedime, na cuketu navrstvime maso a poukladéame zemiaky,
rozhabarkované vajiCka, biely jogurt a vajicka s jogurtom a vegetou rozhabarkujeme a
zalejeme zemiaky, zapekame 180 stup. 40 minut.

KARFIOLOW NAKYP

karfiol, mrkva, sterilizovany hrasok, kuracie maso (olivovy olej, korenie na hydinu, vegeta
pikant), 4 vajicka, muskatovy oriesok, tvrdy syr, sol, tuk a strihanka

kuracie prsi¢ka nakrajame na rezan€eky, namarinujte, nechame odlezat. karfiol uvarime a
nakrajame na drobno, mrkvu tiez uvarime a nakrajame, tvrdy syr si nastrUhame. kuracie
prsi¢ka opedieme na panvitke, ku karfiolu pridame 4 Zitka, z bielkov si uslahame sneh, ku
karfiolu so Zitkami priddme polovicu syra, opedené kuracie prsicka, hrasok a mrkvu.
premieSame, ochutime solou, muskatovym orieSkom, popripade okorenime, vmieSame sneh,
zmes rozlozime do vymasteného a struhankou vysypaného pekaca, posypeme syrom,
zapekame 25 min. 180C.

PATIZON SO ZELENINOU

1 vacsi patizon, 1PL so6jovej omacky, sol, mleté Cierne korenie, oregano, vegeta, 2PL oleja, 2
vajcia, 1 cibufa, 3 farebné papriky, 2 rajciny, stru¢ik cesnaku, petrZlenova viat, zeleninovy
vyvar, 100g séjovych kociek

Patizon umyjeme a vydlabeme duzinu. Pripravime sojové maso. Nakrajame si cibulu
a zeleninu, cibufu spenime na oleji, priddme zeleninu, sdjové maso, ochutime sdéjovou
omackou, prelisovanym cesnakom, osolime a okorenime. Kratko osmazZime, posypeme
petrzlenovou vhatkou. VmieSame rozSlahané vajcia. Zmesou naplnime polovice patizénov,
posypeme oreganom a ulozime do olejom vymastenej nadoby. Podlejeme zeleninovym
vyvarom a za ob¢asného podlievania pe€ieme do makka.

ZAPEKANA CUKETA S NIVOU.

1 mensia cuketa, 4-5 zemiakov, anglicka slanina,1 strucik cesnaku, 200 g nivy, 100 g tvrdého
syra,4-5 paradajok, sol, bazalka, olej

Zemiaky oc€istime, nakrdjame na drobné kocky a uvarime, scedime, polejeme 1 polievkovou
lyZicou oleja a priddme pretlaeny struCik cesnaku, premieSame. Dno misiek alebo velkej
zapekacej misy vylozime nakrajanou slaninou, na slaninu rozlozime zemiaky a na kocky
nakrajanu cuketu, na to nivu. Paradajky prekrojené na kolieska posypeme ich bazalkou,
trochu osolime. Potrieme ich pretlatenym cesnakom. Zasypeme zvySnou nivou spolu s
tvrdym nastruhanym syrom. Zapekame 15-20 min. 180 stupnov.

listkové cesto, sackova zelenina (mrkva, hrasok), olej, cibula, oregano, vegeta, cesnak,
sladka smotana, 2 vaji¢ka, struhany syr

na oleji orestujeme cibulu, pridame zeleninu, oregano, vegeta, prelisovany cesnak a zalejeme
vodou (1 - 1,5 dcl) - nechame vyredukovat. cesto si rozvalkame, troSka SirSie ako plech aby
sme urobili aj okraje, rozmiestnime zeleninu, v smotane si rozhabarkujeme vajicka, troSka
ovegetime a zalejeme zeleninu. nasypeme struhany syr a dame upiect.

1 Cuketa mensia, cibufla, 3 Spekacky, 5 vajec 1 hrnek hl. muky, 1 kypriaci prasok, 10 dkg
tvrdého syru, 5-6 struCikov cesnaku, grilovacie korenie, pazitka, petrzlenova vnat, 1/4
hrn¢eka oleja, sol, korenie

Cukinu nastrthame aj syr, vSetko spolu zmiesat a 30 minut piect. Dobru chut !!!
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NAKYP Z CUKETY (TEKVICE, PATIZONU)

1kg cukety, 200g toCenej salamy, alebo podobnej makkej, 6 vajec, 2 velké cibule, 4-6
struCikov cesnaku, 100-400g polohrubej alebo hrubej muky, jedna vaésia mrkva, 150-200g
tvrdého syra, Cierne korenie, vegeta, 1dl oleja, 1 prasok do peciva

| — | 250 g. tvrdého syra, 1 vajce, 2 dI. - 2 1/2 dI. mléka, 200 g. strouhanky, 2 strouzky Gesneku,
mleta sladka paprika, chilli (nemusi), 1 1Zice hladké mouky, petrzelka nebo su$ené bylinky -
provensalské kofeni, tuk na smazeni nebo bez tuku s pecicim papirem na plech.

syr hrub& nastrouhame, pfidame vejce, mléko, rozetfeny Eesnek, kofeni, mouku, nasekanou
petrzelku nebo suSené bylinky a strouhanku, promichame (husté tésto). tvofime z négj
karbanatky a opeeme je po obou stranach na tuku anebo pecici papir na plech a peCeme 45
minut na 150 stupnid .

ZELENINOVE PLACKY

120g muky, 100ml mlieka, 100g smotanového jogurtu, 2 vajicka, sol, mleté korenie, 300g
cukety, 300g mrkvy, 1 cibula, 1 strucik cesnaku, 4 vetvicky tymianu, 2-3 lyZice margarinu.

Muku a mlieko, jogurt a vajiCka dobre premieSame, ochutime solou a korenim, a nechame
10min. stat. Cuketu, mrkvu ocistime, na hrubo nastrihame. Cibulu nakrajame na jemno.
Vetvicky tymianu umyjeme, osuSime, odstranime listky. Cesnak pretlacime a vSetko
vymieSame do pripraveného cesta. Na panvici rozohrejeme margarin, a formujeme mensie
placky. S obidvoch stran osmazime 3-4 minaty. Recept je cca: pre 4 osoby

Ccu KETOVE FASIRKY

4 a, .| cca 250 g ocistenej a najemno nastruhanej cukety cca 10 dkg tvrdého syra 1 stredne velka
. mrkva, 3 navi$ené lyzZice ovsenych vyberovych vlo€iek, 1 vaji¢ko, struhanka, sof, 1 stracik
cesnaku, olej na vyprazanie

mrkvu a cuketu nastriham na tenucké rezanceky, kustik z cukety si necham, ten postriham
na hrubé rezance, syr na hrubé rezance. cuketu tro8ku posolim, rozmieSam s vajickom,
pridam vlo€ky, mrkvu, syr a premieSam, priddm pretlaceny stri€ik cesnaku a struhanku. ak
este treba, dosolime. Nedavajte tam cibulu - pripiekla by sa a fasirky by boli horké. Z tohto
tvarovat gulky. fasirky nesmu byt velmi tenké.

zemiaky, niva, sladka smotana, mleté Cierne korenie

zemiaky nakrdjame na kolieska, Supinovite naukladdme do vymastenej nadoby, navrch
rozdrvime nivu a polejeme Slahackovou smotanou, okorenime, vrstvy zopakujeme az do
vyCerpania surovin a upec€ieme, najprv pod alobalom domékka a potom odokryte, aby
zemiaky chytili farbu a korku

‘ Hlavkové zeli-par listll, Sunka-Sunkovy salam, syr -platky, pfisady na obaleni a smazeni.

~ Listy zeli spafime ve vrouci vodé, vykrojime kostal, rozfizneme na potf. velikost, na list dame
platek Sunky, platek syru, mozno osolit, ale syr i salam jsou jiz slané, prelozime, nebo
] zamotame, obalime v trojobalu. Smazime.

'1..!
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ZELENINOVO-SOJOVE FASIRKY

Sojovy granulat-sacok 90g, 2 vajcia, zelenina vSetkého druhu, jemne posekana petrzlenova
viat, struhanka, koreniny podla chuti - Cierne korenie, sol, vegeta, séjova omacka, zmes
korenia na faSirky, olej na vyprazanie.

dame nabobtnat’ s6jovy granuldt, prichutime séjovou omackou, vegetou, solou, chvilu postoji
a potom ho dame na sitko aby z neho stiekla vSetka voda. Zeleninku /méze byt aj mrazena/
si uvarte do polomakka a potom zomelte, vela Cerstvej petrZlenovej viiate posekanej a
korenie pridajte podla fantazie. Pridajte k zelenine vajcia a granulat z ktorého ste dobre
povytlacali prebytoénu vodu a zmieSajte. pridat’ aj trocha strihanky, alebo namoceny rozok,
alebo kukuriénu krupicu a na pol hod. do chladni¢ky, az potom sa budi dat formovat a
obalovat v strihanke. Pred vyprazanim ich poukladajte na servitku, aby mohla odsat
prebyto¢nu vihkost.

Fazule v konzerve alebo s6jové béby kto €o ma rad, klobasa, cibula, keCup, voda, korenie,
paprika, sof, olej, surovy zemiak.

Nakrajame cibulu a klobasu. Na oleji oprazime cibulu do sklovita. Pridame klobasu, trochu
oprazime. Pridame biele fazulky z konzevy. Okorenime a trochu osolime (fazulky boli v
slanom naleve). Pridame sladku papriku, zamieSame. Podlejeme vodou, dusime. Pridame
nastrdhany stredne velky zemiak, povarime. Na zaver pridame keCup. Varime asi 5 minut.

BROKOLICOVE PLACKY

Brokolica, 2 ks Bambino - syr v €rievku, vaji¢ko, struhanka

brokolicu sparime vo vriacej vode a troSku roztlacime vidlickou, pridame syr a vaji¢ko,
vegetu, poriadne vymieSame, sformujeme gulky a obalime v strihanke
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