Nebudeme sedét v lavicich ani v pokoji¢ku u stolu.
Pfemistime se do kuchyné, nejlépe k pracovni desce kuchyriské linky.
Nachystame si :

e kuchynské vahy

e val avalecek

e pfriborovy nGZ nebo maly nozik

e hladkou mouku

e smetanu na Slehani nebo zakysanou smetanu
e 1 Heru nebo jiny rostlinny tuk

Na vél(dfevény nebo silikonovy)si odvazime 50 dekagramu hladké mouky.

V mouce udéldme prsty dulek, vlijeme do néj 200 mililitrll smetany a s ¢asti mouky

vymichdme na hustou kasi. 250 gram( Hery rozkrajime ptiborovym noZzem na malé

kosticky, priddme k mouce se smetanou a vypracujeme tésto.

? Tésto rozdélim na pul, kazdou pUlku znovu rozpllim a vSechny ¢asti jeSté naposledy

rozpUlim. Kolik budu mit dil( tésta?

Kdo spravné Cetl a krajel, dostal osm dil, kazdy z nich se nazyvd osmina.

(UzZ se tésim, az se spolu ve Skole budeme ucit zlomky)
... A ted trochu geometrie..

Z kazdého dilu tésta- osminy- se pokus vyvalet kruh o praméru 20 — 25 cm.

( Nezapomen si tésto trochu podmoucit!)

Kruh rozdél ¢tyfmi fezy na osm stejnych dilt(stejné jako pizzu).

Znovu tedy budeme mit osminy.

(Osmina osminy se nazyva jedna Sedesatictvrtina...Pro€ asi?)

Ted'si pfiprav povidla, Nutellu(apod.) nebo tvarohovou nadivku........
( 1 tvaroh, 1 vejce, cukr podle chuti — vSe v mise smichat).

LZicku naplné nedavej k pomyslnému stredu, ale spis po obvodu rozkrajeného kruhu.

(obvod kruhu=kruznice) K




Vezmi si jednu osminku s naplni (ted' ti tvarem pripomina trojuhelnik), rohy, které jsou po
stranach naplné, prfehni pres napln, primackni tak, aby naplih nemohla vytéct a

nakonec sroluj k poslednimu vrcholu trojahelnika. Dotvaruj ohnutim razkd do podoby
rohli¢cku. Takto postupuj i u dalSich osminek.

Rohli¢ky se davaji na plech vyloZeny pecicim papirem a pecou se pfi teploté asi 180 stupnid.
Spravné upecené jsou tehdy, kdyZ jsou na spodni strané medové nebo rezaté zabarvené.

Hotové rohli¢ky obal v cukru nebo jen pocukruj mouckovym cukrem.

I PFi peceni a manipulaci s pecici troubou by ti mél pomoci radéji nékdo z dospélych.

Dobrou chut.

Muzes poslat foto jedné naplnéné a pocukrované Sedesatictvrtiny.

Budu se tésit. MK.



