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SLIVKOVE GULE
AKO 0D BABICKY

0D COOLINARLSK, NAPISALA MIZU

Na pripravu slivkovych guli budete potrebovat (50 ks):
1 kg zemiakov, 1 vajce, 270 g polohrubej muky, 1 lyzi¢cku masla, Stipku soli, 7 sliviek
Na posypanie:

strihanka, praskovy cukor, maslo

A TAKTO NA TO:

Uvarte zamiaky v Supke, nechajte ich vychladnut, osupte a nadrobno nastruhajte do velkej misy. Uprostred
urobte jamku, nasypte muku so solou, pridajte vajce a lyzicku masla. Zmes zmiesajte a vypracujte hladké
cesto. Ak je prilis lepkavé, prisypte trochu muky.

Cesto prelozte na pomucenu dosku a vyvalkajte na priblizne 0,5 cm hribku. Pred vykrajovanim este cesto
poriadne zo spodnej strany pomucte, vrchnu cast pokojne nechajte lepkavejsiu, lepsie sa vam bude spajat
cesto pri tvarovani gul. Stvorce vykrajujte ostrym nozom, priblizne 5x5 cm velké.

Slivky vykostkujte a nakrdjajte na Stvrtky. Vzdy to zavisi od velkosti vykrojenych stvorcov a sliviek. Kusky
ukladajte doprostred Stvorca a cCistymi rukami spajajte rohy. Rovhomernym pohybom oboh rik vytvorte
gul'y, akoby ste pracovalis plastelinou. Slivky ochutnajte. Ak st prilis kyslé, posypte ich Stipkou cukru.

V panvici na sucho oprazte struhanku. Gule varte priblizne 6 minut v jemne osolenej vode. Spravidla
vyplavaju na povrch, ked' st hotové. Z hrnca ich vyberajte priamo na tanier. Gule polejte maslom, posypte
cukrom aoprazenou strihankou. Ako od babicky.
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