Krkonossky vanoéni kuba

Obtiznost:

Cas pripravy: 25min , Cas vareni: 25min
Celkovy €as: 50min , Porce: 4

132 kalorii , 1 g cukri ,1 g tukl , 7 g bilkovin

Autor: Roxana
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Odkaz: https://srecepty.cz/krkonossky-
vanocni-kuba

Priprava Ingredience

Susené houby namoc¢ime asi na pll dne do
mléka, staci i kratSi doba. Kroupy radné
proplachneme a dame vafit do vody témeéf do
meékka spolu se soli, kminem a trochou mésla.
Pouzivam nejvétsi velikost, ale Ize pouzit
v8echny druhy. Drobné krupky pak drzi o
pohromadé jako fez, kdezto veliké se rozsypaji ¢ 4 hrsti susenych hfibl i jinych hub
po talifi. e 1/21ZiCky soli

e 1/4 s&Cku krup

1 1zicka kminu
1 hrneéek mléka
e 8 strouzku ¢esneku

Az se kroupy uvafi, vysypeme je do misy, o
smichdme s namoc¢enymi houbami - mléko + 1/4 baleni masla
scedime a nedavame tam. Pfidame prolisovany
Cesnek, pocitejte s tim, ze rozhodné nebude tak
palit po upeceni jako ted. Dame do vymazaného
pekace, poklademe platky masla a peCeme asi
pfi 200°C, az se utvofi nahofe karcicka.

Kategorie

Vanoce, Ceska, Vegetarianska, Zima, Finanéné
nenarocné, Klasika, Rodina, Hlavni chod

Tip k receptu
Pravidelné vafim krup vice, déti to jedi jak varené,
tak pe€ené. Hub a esneku nedetfete, Cesnek a¢
zasyrova pali, tak se hodné vypece, takze ja
osobné ho davam vice, my jsme na palivéjsi.
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