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Varime s détmi: Placata jidla

Déti a kuchyné

Tato kombinace muZe vypadat jako recept na neporadek, ale ve skutecnosti je toskvéla prilezitost, jak
travit spole¢ny ¢as a naucit malé pomocniky vztahu k jidlu i radosti z vareni Praveé kuchyné byva
mistem, kde se z bézného dne stane dobrodruzstvi. Déti si tu mohou vyzkouSet néco nového, rozvijet fantazii
i jemnou motoriku, a navic zazit pocit hrdosti, kdyz se z jejich prace na talifi objevi néco, co chutnéa celé
rodiné.

Placky a placicky

Vareni s détmi nemusi byt slozité - staci jen vybrat ta spravna jidla. Takova, kde se mohou zapojit, pomdahat
a pritom mit pocit, Ze jsou opravdovi kuchari. Placicky, livance, tortilly nebo palacinky jsou idealni
volbou. Mizete je pripravit nasladko i naslano, experimentovat se zdobenim a predevsim - bavit se.

Zalezi, co vase déti preferuji. Pojdme si tedy predstavit nékolik rychlych receptt, se kterymi vam nejmensi
stravnici mohou krasné pomoci a spolec¢né si tak pripravite rychlou snidani, obéd ¢i veceri.

Cuketové placicky

Jelikoz je zrovna sezodna cuket, nesmi tyto placicky ve vyctu chybét. Postup je jednoduchy, surovin pdr a vy
do déti dostanete alesporn néjakou zeleninu. Pripravte si:



* 1 stredni cuketu

® 1 vejce

*® 2 Izice strouhanky

* sul a pepr, olej na smazeni
Cuketu oloupejte a nastrouhejte na hrubém struhadle. Nechte déti strouhat tfeba do pulky, pak to
prevezméte, at se nestrouhnou do prsti. Potom se spole¢né s détmi pustte do vymackani vody z nastrouhané

smési, to je bude zarucené bavit. Slijte a pridejte vejce a strouhanku. Osolte a opeprete podle chuti, mizZete
pridat i oblibené koreni. Na panvi s olejem tvorte malé placicky a smazte dozlatova z obou stran.

Tvarohové placicky

Sladkd verze jakychsi tvarohovych bochdnkii, které jsou v mziku hotové, plné bilkovin a vhodné na vydatnou
snidani. Potrebujete:

* 250 g mékkého tvarohu
® 1 vejce

* 3 IZice détské krupicky
* 1 IZice cukru

Postup je naprosto jednoduchy a déti to zvladnou klidné i iplné samy. VSe smichejte v mise, mélo by
vzniknout tuzsi tésto, ze kterého ptjdou vytvarovat malé placicky. Pokud se moc lepi, pridejte krupici.
Smazte na suché neprilnavé panvi. Placicky nejlépe chutnaji s prelivem z Cerstvého ovoce nebo s ¢okoladou.
Pokud chcete placky trosku ozvlastnit, vmichejte do tésta boruvky nebo ¢okolddové pecicky.

Bananové palacinky

Z téchto palacinek jdou krdsné vykrdjet napriklad zvirdtka i jiné tvary. Nasmazte je, dejte détem na sttil s
vykrajovdtky a nechte je jejich talit krdsné nastylizovat. Na palacinky potrebujete:

* 1 vétsi hodné zraly bandn
* 1 velké vejce

* 3 IZice hladké mouky

* % hrnku mléka

Y% 1Zicky kypriciho prasku
* Spetku skorice

* spetku soli

Bandan rozmackejte a smichejte s vejcem a mlékem. Potom prisypte mouku, kyprici prasek, skorici a sul.
Vymichejte v hladké tésto. Smazte trosku silnéjsi palacinky. Podavejte s tvarohem, dzemem nebo ¢okoladou.
Misto bandanu muzete také pouzit tfeba nastrouhané jablko.

Snidanova tortilla

Oblibeny recept nejen napric internetem. Tortilla sice vznikla jako snidanové jidlo, ale krdsné poslouZzi i jako
rychld a vydatnd vecere. Nachystejte si:



* psenicné Ci celozrnné tortilly
avokddo

® vejce

® kureci sunku
* pldatkovy syr
® rajcata

* kecup

Krésa tohoto jidla spo¢iva v tom, Ze si ho mlzete prizpusobit podle svych chuti nebo chuti vasich déti. Sunku
klidné vymeénite za trhané kureci maso, syr za cottage, misto avokada dejte platky okurky nebo hummus. Na
rozdil od klasicky balenych tortill se tato diky specidlnimu prekladani krasné zapece a Sikovneé se ji. Tortillu
polozte na pracovni plochu a nariznéte ji do pulky. Pomyslné si ji rozdélte na ¢tvrtiny a do kazdé z nich
vlozte néjaké suroviny. Na Cast dejte rozmackané avokado, lehce ho osolte a opeprete. Na to polozte platky
rajcat. Dalsi Cast lehce potrete keCupem a prikryjte michanymi vejci. Na dalsi ¢tvrtinu dejte platky Sunky a
na posledni syr. Dulezité je plnit ¢asti tak akorat a nechavat kraje trosku volné, aby vam napln pri ohybani
nelezla ven. Poté vezméte jeden nariznuty cip, tedy prvni ¢tvrtinu a ohnéte ji na sousedni ¢tvrtinu. Ty dvé
poté preklopte na treti a nakonec vSe preloZte na ¢tvrtou. Takto pripraveny trojihelnik vloZte do toustovace
nebo trouby a nechte minutku zapéct.



