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Cottage cheese 535X jinak

Nenapadny hrdina vasi lednice

Hodi se na rychlou snidani, lehky obéd, vydatnou veceri i sladkou teckupo jidle. Skvéle chutna
studeny i teply, naslano i nasladko, a navic umi z obyc¢ejného jidla udélat néco, co si budete chtit dat
ZNnovu.

Pokud ho mate v lednici, jste jen par minut od chutného jidla. A pokud ne, moznd je Cas to zménit.

Proc si cottage cheese ziskal tolik obliby?

Jeho kouzlo je v jednoduchosti. M4 jemné krémovou konzistenci, lehce nakyslou chut a prijemné syrové
hrudky, které dodavaji jidlu strukturu. Zaroven je bohaty na bilkoviny, zasyti na dlouhou dobu a v kuchyni
funguje jako maly chameleon - prizplsobi se tomu, na co méate zrovna chut.

Muzete ho ochutit bylinkami, ¢esnekem, zeleninou, vejcem, medem, skorici nebo ovocem.Vzdycky
si najde cestu na talir.

A ted uz pojdme na inspiraci.

1. Nadychané pomazanky, které neomrzi



Cottage cheese je idedlni zdklad pro rychlé domaci pomazanky. Staci par ingredienci a béhem chvile méte
lehkou svacinu nebo pohosténi pro navstévu.

Vyzkousejte treba:
* cottage + pazitka + Cesnek + sul + pepr

* cottage + redkvicky + jarni cibulka + citronova Stava
cottage + tunak + kukurice + kapka dijonské horcice

* cottage + suSena rajcata + bazalka + olivovy olej

cottage + varené vejce + horcice + pazitka

Nas tip: Pokud pomazdanku krdtce rozmixujete, ziskd hladkou, témér lucinovou konzistenci. Namazte na
kvdskovy chléb, posypte seminky a pridejte pdr listkil rerichy.

2. Krupavé cottage placicky

Mate chut na néco teplého? Cottage cheese proméni par surovin v rychlé placicky, které chutnaji skvéle
samotné i jako priloha.

Smichejte cottage, vejce, trochu strouhaného syra, ovesné vlocky nebo jemné mleté vlocky, bylinky a Spetku
soli. Tésto 1zici pokladejte na plech nebo panev a opecte dozlatova.

Co do nich pridat navic?

® nastrouhanou cuketu
®* mrkev

* kukurici

* baby Spenat

* kousky sunky

* chilli vlocky

Vysledkem je krupavy povrch, vlacny stred a chut, ktera prekvapi.

3. Zapékana dobrota do trouby

Cottage cheese je skvély i do zapékani. Doda jidlu vlacnost a lehkost.
Vyborné funguje:

* v lasagnich misto ¢asti besamelu

* do zapecCenych brambor se zeleninou

* do téstovinovych nakypu

* na zapecené pecivo misto syrové omacky
* do plnénych paprik nebo cuket



Skvely trik: Smichejte cottage s vejcem, trochou tvrdého syra a bylinkami. Vznikne smés, kterd po zapeceni
krdsne zpevni a vytvori jemny krémovy zdklad.

4. Sladka miska plna energie

Ne vSechno musi byt slané. Cottage si prekvapivé dobre rozumi i se sladkymi chutémi.
Staci pridat:

* med nebo javorovy sirup
*® skorici

¢ vanilku

* Cerstvé ovoce

* orechy

* seminka

® granolu

* horkou cokoladu

Vyborna kombinace:Cottage, jahody, trocha medu, drcené pistdcie a par listkit mdty. Nebo rozmackany
bandn, kakao a Izicka arasidového mdsla. Chutové skoro jako dezert, jen o dost vyZivnéjsi.

5. Tajna ingredience do tésta

Tohle moznéa prekvapi: cottage cheese umi zjemnit tésto a dodat mu vlacnost.

Zkuste ho pridat:

* do livancu

* do vafli

* do slanych muffina
* do domacich noki

* do pecenych omelet
* do nékypu

Rozmixovany cottage navic skvéle nahradi ¢dst tuku nebo smetany, takze jidlo ztistane lehdi, ale stdle chutné.

Maly kelimek, velké moznosti

Neékdy ty nejlepsi suroviny nejsou exotické ani slozité. Jsou to ty, které mame na dosah - a jen ¢ekaji, az je
objevime znovu.



COOP Premium Cottage cheese je presné takovy. Hodi se na pomazanku, do trouby, na panev i do sladké
misky s ovocem. Je rychly, variabilni a chutna pokazdé trochu jinak.

A mozné pravé proto se z néj tak snadno stane stalice vasi lednice.



