mCIUb cz 9 srpna., 2024

Cuketovy chléb

Casovéa naroc¢nost: minut
Seznam prisad

1 ks zelena cuketa (o
vaze asi 1/2 kg)

3 hrnek hladka mouka

2 1zicka  kyprici prasek do
peciva

1/4 jedla soda

1zicka

2 1zicka |'mletd skorice

1/4 strouhany

1zicka muskatovy orisek
3 ks vejce

1/2 krupicovy cukr
hrnek

3/4 olivovy olej
hrnek

par vanilkové aroma
kapek

1 hrnek sekané vlasSské
orechy

maslo (na vymazani
formy)

hrub4 mouka (na
vysypani formy)

Postup pripravy

Zelenou cuketu omyjeme, odiizneme oba konce a nastrouhdme ji. Nastrouhanou cuketu dame do sitka a
snazime se z ni 1zici vymackat veSkerou prebytecnou vodu. Ve velké mise si mezitim promichame hladkou
mouku s kypricim praskem do peciva a jedlou sodou a pridédme i mletou skotici a muskatovy orisek. V druhé
misce uSlehame vejce s cukrem, poté pomalu prilijeme olivovy olej a vmichdame i vanilkové aroma. Z cukety
jesté jednou vymackame stavu a smichame ji s nasekanymi vlasskymi orechy. Tuto smés pridame do velké
misy s moukou a korenim. Prelijeme rozmichanymi tekutymi ingrediencemi (vajickem a olejem) a vSe
zpracujeme peclivé dohromady. Poté tésto rozdélime na dveé poloviny a kazdou dame do vymazané a



vysypané formy na chléb (popr. vylozené pecicim papirem). Naplnéné formy premistime do trouby
predehraté na 180° Celsia a peceme 45 az 50 minut dozlatova (upecCenost uvnitr chleba vyzkousime
zapichnutim Spejle). Upeceny cuketovy chléb nechame jesté asi 10 minut ve formé, poté jej vyklopime a
nechame vychladnout. Cuketovy chléb muzeme podévat samotny nebo napriklad namazany maslem.



