RECEPT ﬁ ﬁ %‘ Nshima je tuZsi kukufiéna kase, kterd vznikne prisypavanim kukuficné mouky do varici se vody — nesoli se ani
o v . 2 nesiadi. Postupnym prisypavanim a neustalym michanim vznikne tuzsi kase, kterd se podadva s pfilohou z varené
NS h| mq (S \ mQ) o zeleniny (vétsinou dyriové listy, které Ize nahradit listovym Spendtem), k tomu témer vZdy rajéatova omacka.

BRI LISTEK NA OBED =i LISTEK NA OBED =i LISTEK NA OBED =t

Ingredience: Postup: Priloha é.1:

e Kukufi¢nd mouka Nejprve si pripravime vSechny ingredience véetné surovin na Spenatové listy ddme varit do neosolené vody
(nékolik polévkowych IZic 7-10) prilohy (rajcata spafime horkou vodou a zbavime Slupky, na cca 10 minut, poté scedime.

o Spenat — listy (mnozstvi die chuti) ~ Nakrajime na kousky). Zacneme s pripravou kase. Ptiloha é. 2:

e 1 men3i cibule Malou ¢ast mouky poradné rozmichame v hregku s viaznou nakrajime na kousky. Cibuli osmazime, pfidame

e olej na smageni vodou a tuto smés prilévame do vafici vody. Pomalu rejCata, chvilku restujeme, poté prikryjeme

. sl prisypavame dalSi ¢ast kukuricné mouky. Vafime na mirném povkllckouva du3|mev§10 zmeknutl.szledek by
@ plameni a neustale michdme, nez vznikne tuz$i kasovith g mMél aspor trochu pfipominat omacku :-)

hmota. Odstavime a priklopime poklickou. *\

Shimu nabirdme podobnym zplisobem jako zmrzlinu — velkou IZici nebo mendi miskou, kterou pred tim namocime do vody. KaSe se pak hezky
odlepi a vzniknou pékné hladké bochanky. Podavame s rajcatovou omackou a listy Spenatu. At se dilo podari a dobrou chut!
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e 2 stfedné velka rajcata k Kase: Cca 1/2 | vody (nesolené, neslazené) privedeme k varu. Sparend rajcata zbavend Slupek a cibuli

o v o nesladi. Postupnym prisypavanim a neustalym michdnim vznikne tuzsi kase, kterd se poddvd s pFilohou z varené
NSh\ mq (S \ mQ) o zeleniny (vétsinou dyriové listy, které Ize nahradit listovym Spendtem), k tomu témer vZdy rajéatova omacka.
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Ingredience: Postup: Piiloha é.1:
e Kukufi¢na mouka Nejprve si pfipravime vSechny ingredience véetné surovin na Spenatové listy dame vafit do neosolené vody
(nékolik polévkowych I7ic 7-10) pfilohy (raj¢ata spafime horkou vodou a zbavime Slupky, na cca 10 minut, poté scedime.

o Spenat — listy (mnoZstvi dle chuti) nakrajime na kousky). Zaéneme s pripravou kaSe. Piiloha & 2:

e 2 stfedné velkd rajcata Kase: Cca 1/2 | vody (nesolené, neslazené) pfivedeme K varu. Sparend rajcata zbavena Slupek a cibuli
e 1 mendi cibule jé( Malou ¢ast mouky poradné rozmichdme v hrnecku s vlaznou nakréjime na kousky. Cibuli osmazime, pfidame
vodou a tuto smés prilévame do vafici vody. Pomalu raj¢ata, chvilku restujeme, poté prikryjeme

e olej na smazeni Y . NN
. s"IJ prisypdvame dal3f ¢ast kukuficné mouky. Vafime na mirém poklickou a dusime do zmeknuti. Vysledek by
4 @Q plameni a neustale michame, nez vznikne tuzsi kasovitd g~ mEl aspon trochu pfipominat omacku :-)
hmota. Odstavime a pfiklopime poklickou. ﬁ\

Shimu nabirdme podobnym zplisobem jako zmrzlinu — velkou IZici nebo mensi miskou, kterou pred tim namocime do vody. KaSe se pak hezky
odlepi a vzniknou pékné hladké bochanky. Podavame s rajcatovou omackou a listy Spenéatu. At se difo podari a dobrou chut!
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