N - RECEPTY
Peceny jableény dezert 3-4 porce
6 sticdnich cervenych jablek V-
3 [31ce citronove Stdvy P-
1 salek ovesnych viocek K-

374 salku hnédého cukru
12 salleu hladke mouky
1/2 Salku masla nebo gh
| 12ice Kapha Curny

Oloupejie a nakrajejie jablka na male kousky a rozprostiete je v mas-
lem vymazanem obdélnikovem pekacku. Zakapnéte jablka citronovou
stavou a nechie odstat. Zpracujte ostatni ingredience rukama, dokud
nevytvorite téstovitou konzistenci. Rozprostrete smes rovnomerne pres
jablka, aby byla zcela zakryta. Pette po dobu 45 minut pfi teploeé
160 °C.

Broskvovy kola¢ 46 porc
12 salku pitrodniho cukru V-
1 12ice hukuficného skrobu P-
14 12icky Kapha Curny K-

4 salky cerstvé nakrajenych broskvi
1 1zicka citronove Stavy

3 [zichy masla nebo ghi

14 salleu mouky

| lzice cubru

1 a 1/2 lzicky prasku do pediva
172 1zicky soli

172 salku ml¢ha

Ve stiedné velke hluboke panvi smichejte cukr, kukufiny gkrob a curnu.
Piimichejte broskve a citronovou sfavu a vafte na stiednim ohni, dokud
se smés nezacne vafit a houstnout. Pote nalijie do nevymasténého pekace
s objemem 2 1/4 litru.

V mise spojte prsty mouku s praskem do peciva maslem nebo ghi,
pridejte 1 polévkovou lzicicukrua sill. Zpracujte smés. Poté piidejte mléko
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a vidlickou smichejte tak, aby vzniklo huste tésto. kiere rozprostirejte pres
hroskvovou smés.

Piedehie)te troubu na 205 °C a pette po dobu 25 a2 30 minut, dokud
nebude vrchni st pekné hnéda a broskve nebudou mit .bublinovou®
konzistenct.

Tento mouinik by se mél konzumovat piileZitostng,

Ajurvédské muffiny 1 2 mufiiny
I a 3/4 salku hladke mouky V-

172 salku cukru P-

12 1zicky prashu do peciva K+

12 1zicky jedlé sody

I vejce

23 galku bileho netuéncho jogurtu
1.3 3alku masla nebo rozpustencho ghi
| 1zichka vanilky

$petka soli

Na polevu:
3 polévkove I2ice masla nebo gh
3 polévkove 1ice mouckoveho cukru

Do misy dejte prosatou mouku s praskem do petiva, jedlou sodu, pridejte
cukr, siil a zamichejte. Udélejre dilek uprostied. vijie jogurt, maslo a vanil-
ku, Smés by méla byt viude pekné vihki a méla by byt mirné Zmolkovita.

Vymazte dvanact mulfinovych poharki (o velikosti 5 ¢cm) za pouziti
mirného mnozsivi ghi, a pote naplitte smés do kazdého poharku, dokud
nebude plny ze dvou tietin. Poharky dejie na plech a pecte v troubé predeh-
faté na 205 °C po dobu 20 minut, dokud nedojde ke zhnédnuti vrchni
casti. Chladie po dobu 15 minut na Zelezném rostu. Mulffiny vyklopte
z poharki.

Na polevu smichejte rozpusténe ghi a mouckovy cukr, dokud nedoj-
de k vytvoreni huste polevy, Na vichni cast kazdého muffinu dejte trochu
polevy a rozprostiete na tenkou vrstva,
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