Fsou recepty, které nas vrdti do détstvi. Pro mé jsou to prdavé tvhle tvarohové
Lkacenky* — s vuni babic¢éiny kuchyneé, skoricového cukru a vspominkou na
prazdniny. Fednoduché, rychlé a krasné nadyvchané.

Ingredience

250 g tvarohu v alobalu

4 vejce

4 17ice mléka

2 1zice rumu

200 g hladké mouky

1 prasek do peciva

1 vanilkovy cukr

jemneé nastrouhana kura
71 citronu

Smazeni
repkovy olej

Obalovani
mouckovy cukr
mleta skorice

Postup

Do misy dame tvaroh, vejce, mléko a rum. Kratce promi-
chame. Pridame hladkou mouku, prasek do peciva, vanil-
kovy cukr a citronovou kiru. VSe vymichame v hladké,
lehce lepivé tésto.

Ve vy$sim hrnci rozehiejeme dostatecné mnozstvi oleje.
Idealni teplotaje priblizné 165-170 °C. Do rozpaleného oleje
namocime dvé 1zice a pomoci nich tvorime mensi ,kobliz-
ky*, které opatrné vkladame do oleje. Smazime dozlatova
7 obou stran. Kacenky by mély v oleji volné plavat.

Usmazené kacenky obalime ve smési mouckového cukru
a skorice.

Tipy

Rum pomaha omezit nasaknuti tuku béhem smazeni.

Citronova kura doda kacenkam svézi vini a krasné doplni
tvaroh.

Babi¢éina rada: Kacenky nedélejte prilis velké. Mensi se
1épe prosmazi, krasné se nafouknou a uvnitr ztustanou
lehké a vlacné.



