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Suroviny

4 strouzky Cesnek

sul

1 ks vejce

voda

1 ks kuie

2 1Zice kecup

mlety pept

0,5 Izice zeleny caj

0,5 ks sacek ovesnych vlocek
strouhand houska

olej na smazeni a pe€eni

Postup

Kvalitni zeleny ¢aj zalijeme vrouci vodou a vlocky namoc¢ime do studené vody. Po chvilce ¢aj slijeme a listky
nakrajime nadrobno. Vlocky také slijeme a promichame je s nasekanym ¢ajem. Pfidame vejce, Cesnek utifeny
se soli, dochutime Spetkou pepie a nakonec vmichdme tolik strouhanky, aby zpocatku vznikla nepfili§ tuha
hmota. Casti této hmoty naplnime osolené kufe, které vlozime do pekace, mirné podlijeme a zprudka
zapeceme v horké troubé. Pak pod poklickou peceme pii mirné teploté, podle potieby podlévame vodou a
prelévame vypecenou stavou. Do zbyl¢ vloCkové hmoty vmichédme jesté tolik strouhané housky, aby ndm
vzniklo tésticko, ze které¢ho budeme tvarovat malé kulicky. Ty pak osmazime v horkém oleji ze vSech stran,
jako bramborové krokety. Nakonec je nechdme okapat. Kufe odkryjeme a vloZime zpét do trouhy, kde ho
dopeceme docervena. Poté kufe vyjmeme, vypek ziedime 1 1zici vody, vmichdme ke€up a prohiejeme. Kute
naporcujeme, ddme na misu, oblozime osmazenymi vlockovymi kulickami a pfelijeme vypekem s keCupem.
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