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Neverim, ze sa najde niekto, kto toto jedlo nema rad! Cerstvy tvaroh, struhanka oprazena s
cukrom....
Prezradim vam ako z tohto tradi¢ného jedla pripravite velmi jednoducho luxusny dezert!

Budete potrebovat: (4 porcie)

250 gramov hrudkovitého tvarohu

80 gramov Semolinovej muky (mdzete pouzit aj hrubu muku alebo krupicu)
1 celé vajce

Stipku soli

6 lyzic struhanky

2 lyzice krystaloveho cukru

150 gramov masla

Postup:

Do tvarohu zamieSajte muku, vajce a sol. Vlozte do chladnicky aspon na pol hodinu. Potom sa
vam budu gulky [ahsie tvarovat.

Z cesta vytvarujte gulky, ovaly, ¢o len chcete a uvarte vo vriacej, osolenej vode. Ked budu gulky
plavat na povrchu vody su uvarené. Ja varim cca 7-10 minut.

Na panvici jemne oprazte 6 velkych lyzic struhanky s dvomi lyzicami krystaloveho cukru. Cukor
mozete pridat trosku neskor aby vam struhanka nezhorela.

Pripravte si rozpustené maslo.

Uvarené gulky zamieSajte jemne v oprazenej struhanke a pri podavani polejte maslom.

Ak chcete gulky pouzit ako dezert pripravte si zmes mrazeného ovocia a cukru, ( ja som pouzil
mrazené maliny a 2 lyzice trstinového cukru) zohrejte na panvici a podavajte spolu s gulkami
obalenymi v struhanke. Je to mnamkal

HOTOVO!

Dobru chut priatelia!
Vas Hugo
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