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3 NEJ tipy z Ovocentra na domaci mlécné
delikatesy

Mlécny koktejl Ovocentrak

Ingredience na 2 porce: ovoce dle vlastni chuti napf. jahody, maliny,
bordivky, 1 bandn, 1 hrugka + cca 400 ml mléka

Postup: bandn nakrdjime na mensi platky a hrusku také. VSechno
ostatni drobné ovoce prebereme. VSe vlozime do mixéru. Ovoce v
mixéru zalijeme chladnym mlékem a priddme dvé lZice jogurtu. Vse
promixujeme. Hotovy napénény mléény koktejl rozlijeme do pohdrkd
a mizeme si ho ddt jako sva¢inku nebo zdravou snidani.

Domadci jemny syr

Ingredience:1 kelimek smetany na vareni + 3 kelimky bilého
Jogurtu

Postup: v misce smichdme 3 velké bilé jogurty se smetanou a
prelijeme do cedniku vylozeného platynkem, kde nechdme odkapat
do druhého dne. Poté uskladnime domdci syr v ledni¢ce jako bézny
syr. Domdci syr je krdsné krémovy a skvéle se hodi na chleba nebo
pecivo. Nas tip: syr dochut'te bylinkami.

Tvarohovy kola¢ s ovocem

Ingredience na tésto: 280 g polohrubé mouky,
100 g mdsla, 2 Zloutky, Spetka soli

Ingredience na naplii: 500 g tu¢ného tvarohu, 4
vejce, med a rozinky dle chuti, 500 ml zakysané
smetany, Spetka soli, ovoce na ozdobu (napf. rybiz,
jahody, angrest...dle sezdny).

Postup:

Mouku se soli promneme s tukem. Priddme Zloutky a vypracujeme hladké tésto.
Tvaroh osolime a naslehdme dohladka s cukrem, vejci a smetanou.

Tésto rozvdlime a opatrné prenddme na vymazany a moukou vysypany plech.
Tésto na plechu vytvarujeme tak, aby byly pokryty bocni stény plechu.
Propichneme vidlickou a ve stfedné horké troubé zpola upeceme.

Potreme ndplni, dope¢eme a dozdobime ovocem dle své chuti
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Dobrou chut!



