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Suroviny

Porce: 4

- Vejce, zvlast zloutky a bilky 2 ks

- Zméklé maslo 50 g

. Sul 1 Spetka

- Mékky plnotucny tvaroh 250 g

- TuCna kysana smetana 2 1zice

- Détska krupicka 80 g

. Boravky 400 g

- Krupicovy cukr 80 g

- Citronova stava 1 lzice

. Smetana ke Slehéni, uslehana 125 ml

Doba pripravy: 25 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1) Do velkého hrnce dejte varit osolenou vodu. Bilky uslehejte na pevny snih. V mise utrete maslo se
Spetkou soli a zloutky. ZasSlehejte tvaroh a kysanou smetanu. Prisypte krupicku a zlehka zapracujte
bilky. Z tésta dvéma lzicemi vykrajujte noky a ihned je vkladejte do vrouci vody. Pokud se tésto lepi
na lzice, namécejte je pred vykrojenim noku do studené vody. Varte 5-6 minut, béhem vareni je
otocte. Pred vyjmutim jeden rozkrojte; pokud je uprostred uvareny, vyjméte je cednikem a nechte
okapat.[]]]


http://www.senzarecepty.cz/recept/pokrmy/

2) Boruvky vlozte do kastrolu, posypte cukrem, zakapejte citronovou $tavou, lehce pomackejte.
Zahrivejte, aby se cukr rozpustil a boruvky byly teplé; trva to par minut. Noky rozdélte na talite,
prelijte borGvkami a ozdobte Slehackou.



