200 g hladkej maky

1 vanilkovy cukor

2 PL kakaa

2 vajcia

300 ml mlieka

50 ml sytenej minerdlky
2 PL oleja

Plnka:

250 g mascarpone

3 PL praskového cukru
250 g tvarohu

kéra z Y2 citréna

Malinovy rozvar:
maliny, cukor, 1 CL skrobu

Mdku zmie$ame s vanilkovym cukrom, kakaom a so Stipkou soli.
V mlieku roz§lahdme vajcia a priddme k mdke, dobre premieSame.
Vlejeme olej a minerdlku, vymie$ame dohladka a nechime pér
mintt odpodindt.

Do rozpalenej panvice ddme trochu oleja a postupne prazime
palacinky.

Na plnku vymie$ame mascarpone s praskovym cukrom. Tvaroh
s citrénovou kdrou premie$ame vidli¢kou a priddme k mascarpone.

Palacinky naplnime a podla chuti posypeme cukrom.
Na rozvar populime mrazené alebo &erstvé maliny s cukrom

a varime, kym nezaénd hustndt. MéZeme pridat aj 1 CL $krobu
rozmie$ant v troche vody, nechdme prevriet.






250 g tvarohu

2 menSie jablk4 nastrahané
nahrubo

3 vajcia

50 g praskového cukru

1 PL citrénovej $tavy

200 g hladkej maky

2 CL prasku na pelenie

1 vanilkovy cukor

olej

Zmie$ame spolu vietky suroviny a cesto nechdme trochu postit.

V hlbsej panvici nechdme rozohriat hrubsiu vrstvu oleja.

Pomocou dvoch mokrych polievkovych lyzic formujeme malé $isky,
ktoré ihned vkladdme do hortceho oleja a vypriZzame z oboch
strdn. Cesto sa trochu roztelie a tvarom pripomina viac placky, ale

je tizasne krehké.

Pocukrujeme a poddvame s lekvdrom alebo s jablkovou om4éckou.






750 g hrudkovitého tvarohu

200 g jemnej detskej krupice

2 vajcia

500 g Cerstvych jahdd

3 PL trstinového cukru

2 PL masla

Stipka soli

strihany kokos/strithanka na
obalenie

V miske zmieSame tvaroh s vaji¢ckami a so Stipkou soli, postupne
priddvame krupicu a vypracujeme vlé¢ne, pomerne mikké cesto.
Aj ked sa bude zdat lepivé, radsej si navlhéime ruky a nepriddvame
privela krupice, aby gulky neboli tvrdé.

V dlani vypracujeme mensiu placku, do ktorej umiestnime jahodu
a urobime gulku.

Varime gulky vo vriacej osolenej vode priblizne 10 mindat. Ak
nevieme, ¢i m4 cesto spravnu konzistenciu, uvarme jednu gulku
samostatne.

Kym sa gulky varia, pripravime jahodovt omdcku. V panvici
na troche masla rozpustime cukor na svetly karamel, priddme
nakrdjané jahody. MieSame, kym jahody nezmiknt a karamel
sa neroztopi. Ak mdme radi viac sladké, priddme cukor. Potom
omécku rozmixujeme.

Hotové gulky polejeme roztopenym maslom, obalime ich alebo len
posypeme strithanym kokosom a servirujeme na jahodovej omacke

v hlbokom tanieri. Ak predsa len uprednostnime klasiku, posypeme
ich strthankou opraZzenou na masle s cukrom. Chutia rovnako

dobre.






