Bublanina

Bublanina je klasicky letni kolacC s ovocem. Hlavné v sezdné
tresni, jahod a dalsich plodd.

Ingredience

= 350 g hladké mouky
=6 vajec

= 100 g masla

= 200 g cukru

= 1 vanilkovy cukr

= 50 g mouckového cukru
= prasek do peciva

= 400 g tresni

Postup

1. Smichame maslo s cukrem, vanilkovym cukrem a postupné
pridame Zloutky.

2. USlehdme snih z bilkl a mouckového cukru.

3. Snih vmichdme do smési a poté vmichame také mouku a
prasek do peciva.

4., Tésto vylijeme na plech (vymastény a pomouceny) a navrch
dame vypeckované tresné.

5. PeCeme 40 minut pri 160°C.

6. Posypeme mouckovym cukrem a podavame.



https://www.czechcuisine.net/cs/bublanina/

Jahodové nanuky

V 1été jsou silnice lemovany stanky s ovocem a to je cas na
osvézujici ledové nanuky.

Ingredience

= 500g of jahod
= 200g of cukru
= 200ml of vody

Postup

1. Nejprve pripravime sirup. Uvarime vodu s cukrem dokud
nezhoustne.

2. Pomackame jahody a zamichame do sirupu.

. Smés vlijeme do formicek a vlozime drivko.

4. Vlozime do mrazaku pres noc.

(OV)

Tip
1. Pripravime dvé misky. Prvni oblozime nakrajenymi
jahodami.
2. Na né vlozime druhou misku a do prostoru mezi miskami
nalijeme vodu. Vlozime do mrazaku.

3. Pred servirovanim oplachmeme misku horkou vodou a
vyjmeme zmrazenou jahodovou misku.


https://www.czechcuisine.net/cs/jahodove-nanuky/

Merunkové tvarohové knedliky

Sladké ovocné knedliky jsou spojeny hlavné v 1été. Daji se
pripravit z kynutého tésta, tvarohového anebo také
bramborového. Knedliky plnime rdznym ovocem

Ingredience

= 200g polohrubé mouky

» 250g mékkého tvarohu

100g masla

= vejce

409 cukru

= mouckovy cukr

merunky (nebo jiné ovoce)
» zakysana smetana

Spetka soli

Postup

1. Do misy vlozime vejce, cukr, zméklé maslo a tvaroh. Vse
promichame do hladka.

2. Poté pridame mouku a michame do hladkého tésta.

3. Tésto rozvalime a rozdélime na malé casti. Kazdy kousek
roztdhneme pomoci prstld a naplnime merunkou, po té
zabalime.

4. Vlozime do vrouci osolené vody na 6-8 minut.

5. Podavame posypané cukrem s rozpusSténym maslem, zakysanou
smetanou.


https://www.czechcuisine.net/cs/merunkove-tvarohove-knedliky/

Grilované veprové sSpizy

Ingredience

» 500g of zadniho veprového
= 3 strouzky cesneku

= 2 klobasy

= 2 cibule

= 2 papriky

4 brambory

« sl a pepr

= olivovy olej

Postup

1. Nakrajime veprové na kostky a nalozime v oleji s
lisovanym Cesnekem, soli a peprem. Nechdme odlezet.

2. Nakrajime klobasy, cibule, papriky a brambory, které
mizeme trohu potrit olejem.

3. VSechno postupné napichneme na Spiz.

4, Grilujeme asi 20 minut a obracime. Nebo jen upeceme v
troubé.


https://www.czechcuisine.net/cs/grilovane-veprove-spizy/

Grilované brambory S
cesnekovym dipem

K letnimu grilovani se skvéle hodi také opecené brambory v
alobalu. MizZete si je dat napriklad ke Spizim a dalsSim
dobrotam. Nemusite je vSak grilovat, ale klidné také upéct v
troubé. Navic tak miZete potésit i své kamarady vegetaridny.

Ingredience

= Brambory

» Cerstvy tymian, rozmaryn
= 250 ml zakysané smetany
= 4 strouzky Cesneku

- sl a pepr

» pazitka

» maslo

Postup

1. PeClivé omyjte brambory, ale neloupejte. Nakrojte
brambory uprostred a propichnéte vidlickou.

2. Naplnte kouskem masla, tymidnem a rozmarynem.

3. Zabalte brambory do alobalu polozte na gril po dobu
30-40 minut a obcCas obratte.

4. Mezitim prolisujte cCesnek a smichejte se zakysanou
smetanou. Ochutte soli a peprem.

5. Nakonec posypte pazitkou.


https://www.czechcuisine.net/cs/grilovane-brambory-s-cesnekovym-dipem/
https://www.czechcuisine.net/cs/grilovane-brambory-s-cesnekovym-dipem/

Sopsky salat

Sopsky sald alias $opék je plvodné spide bulharsky saldt z
rajcat, okurky, cibule papriky a Feta syru.

Ingredience

= 2 okurky

= 3-5 rajcat

= 2 papriky

= 200g balkanského syru
= 1-2 cibule

= olej

Postup

1. Nakrdajime oloupanou okurku, rajcata a papriky.
2. Nasekame cibuli a nakrajime syr.
3. VSe smichame v mise dohromady a pridame 1zZzici oleje.


https://www.czechcuisine.net/cs/sopsky-salat/

