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Dobré rady nasich babicek

1.Rozriznuta cibule brzy plesnivi.KdyZ ale potreme rez slabé tukem, vydrzi déle neporusend a prijemné
chuti.

2.Babovkové tésto zleh¢ime,kdyz do ne¢j vmichdme 1zici rumu, konaku nebo jiného destilatu. Babovky se
nepripali,postavime-li do zadniho rohu trouby nadobku s vodou.

3.Bilky na slehani nemaji byt studené, ale nejlépe je uslehdme pri teploté kolem 20°C. Snih z bilku s
nékolika kapkami octa je vybornym cisticim prostredkem na ramy obrazu z pozlaceného dreva.

4.Pach cibule (i cesneku)odstranime z rukou a nadobi kavovou sedlinou. Drevénd prkénka bychom vsak
meli mit pro tento icel zvlastni a stejné tak i varecky.

5. Jako podklad pro ruzné oblozené chlebicky lze pouzit velijak ochucené maslo, rostlinné nebo
pomazankové. Do zméklého tuku vmichdme podle chuti co nejjemnéji nasekané byliny, které jsou prave k
dispozici: pazitku, petrzelku, rerichu, kopr, ale treba i obyCejny ptacinec, ktery byva svéze zeleny takika po
cely rok.

6. Abyste pri naklepavani rizkuneméli postiikanou celou kuchynskou linku, vyzkousSejte naklepavat platky
masa v mikroténovém sacku. Do rozslehanych vajicek na obalovani rizku pridejte trosku vody nebo
piva a doplite 1zickou oleje.Usmazeny trojobal bude mnohem ki'eh¢i a nebude z masa odpadéavat.

7. Tvrdsi chleba zmeékne, kdyz ho dame na nékolik vterin rozpéci do mikrovinné trouby nebo o chvili déle
do obycCejné trouby.



8.Hovézi peceni zahustujeme strouhanou kurkou tvrdého chlebaBude mit lepsi chut nez pri
klasickém zahustovani moukou.

9.Vejce uvarené natvrdo rozkrojime rychleji a snadno na platky, kdyz niz namoc¢ime do varici vody a
otreme hadrem. Pokud chceme krajet vice vajec, postup nékolikrat opakujeme. Stejné tak postupujeme pri
krajeni dortu.

10.Nejzdravéji okyselime omacky citronem, dostanou tak prijemné aroma, jsou jesté navic jemné a
biologicky hodnotné. Obsahuji vitamin C.

11. I kdyz budeme varit kavu s citem a laskou, mnoho muzeme pokazit jejim servirovanim. Daleko lépe
chutnd, kdyz ji pijeme z tenkého porceldnu nez ze sklenky od horcice nebo tlustosténného hrnku.

12.Slepici muzeme klidné vydavat za pecené kure,ovSem napred ji uvarime v osolené vodé s korenovou
zeleninou témeér domeékka. Pak potreme kysanou smetanou, podlijeme vyvarem, pridadme kousek masla a
vlozime do vyhraté trouby. Na slepici se brzy udéld krasna kifupava kurka.



