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2 chorry rajéatka udélame kabinu
a plachtu zapichneme do sucharu.

'Co POTREBUJEME: g
, pomazankového magla & 1 etrouzek doenoky LB

rajéatka ‘& nakladané okurky & Izico
lo & ctruhadlo & lie na éecnek

Nakonee napichneme vlajku
2 koucku nakladané okurky.

MMOFM:"R a nactouhame Qmichdme mrkev, pomazankové méslo
 jemném struhadle. a prolicovany éesnek.

Platok egra propilime a napichn
tim nam vznikne plachta:

eme na epalll
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Druhou polovinu pomazénkoveho mésla smichame S !
& najemno nakrajengmi nakladangmi okurkami
a patrzelovou nati a opét jimi poffoma chich Prokryjoma dobroeinkou, paprikovgm calémorn

a platky sgra

Co POTREBUTEME: 1

g # 3 vajitka ¥ éervena -

icovij chléb # 2 pomazénkova macla itka A

':gr::‘:vglédmé okurky £ petrzelova nat' ¢ c!gbreelnka paprikovy calgn,

r & cherry rajéatka & mrkov ® cdl # micka % hrnee ¥ nis ¢ 13,
# priborovy niz § krajoé na vajicka

Priklopima posledni ésti chlaba Calj chléb potfeme pomazénkovim méclem
2 ozdobima cherry rajéatky, nakladangmi

okurkami, mrkvi a paprikou, nakrdjengmi na
tonké plétky

Gluneénicovy chléb opatrné rozkrojime
podélné na ffi éacti.

lom

b Polovinu pomazénkového masla sm!
rozprostfeme po colé ploge a osolime. &ervené papriky, potfeme jim vajit
progtredni acti chleba.
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Ctejngm zpicobem pfidame daléi vretvu chleba
a pokladome ji platky
pritickneme namazané chleby

& ®

touetovy chléb 3 pomazénkova mécla s 2 tavent sgry e 3 Izice pazitky &
sunka e calam e platkovy sgr ¢ Korbatky & cherry rajéata e petrsol oy <

paprika & niz priborovy niz s micka 2 18
N s

Dort pomazeme zo viech siran

a. na ktaré opét pomazankovgm méslem.

nate hlavkovy calat

Colg dort ozdobime zeleninou. korbagky.

Na boky prilepime platky &unky.
bylinkami a kornoutky ze salamu.

na vrehni é4st platky egra.

ja |
Toustové chh’zb‘g sefizneme Cmichame 2 pomazéankova macla, 2 favené ¢ty
na rovné étverce. a pazitku. Vedle sobe poskladame 4 chloby a cel

_jejich povreh potieme pomazénkou.

Pridamo platky sunky.

Daléi 4 kousky chloba namazeme z 0bot gtran

pritickneme na &unku a pridame calam-
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Cyfi erditka sostavime do étyflistiu a priddme Cherry rajéatka rozpilime, vydlabeme duzinu.
koueok jarni cibulky jako etonek. naplnime je zbylou pomazankou a ozdobime

zeleninou.

Co POTREBUJEME: i :
8 toustovy chléb 6 Lugina 6 1 tavengj smetanovy 841 0 2 zice za <yean
‘smetany 8 pazitka 8 jarni cibulka 8 cill ® cherry rajéatka 6 zelenina na

ozdobu 8 vykrajovatka na cukrovi - erdicka 6 micka 0 Izice 6 prkgnko 6 niz

8 priborovyg niz

Smichdme Luinu, tavenq eqr. zakysanou Z toustového chleba vykrajime rizné velikosti
emetanu, &petku coli a é4et pazitky. aerdidek.
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Co POTREBUTEME:
» hroznové vino & éokolada na vareni es 1 [2ice macla antiperle
potravinova folie s jehla e nit e prkgnko &s hrnee e hrnek . 100

Ve vy&&im hrnetku, ponofeném v hrnei
< trochou horké vody, rozpustime éokolady
na vareni epoleéné ¢ maclom.

s

Jednotlivé hrozny navleteme za sebe jako koralky.

Hrozny polozime na potravinovou folii
a polijeme je éokoladou.

Na oéicka housenok pouzijema anfiperlo
nebo cukrové kulieky.

Po plném ztuhnuti éokolady opatrna vytahneme
nit. Aby s nam housenky pfi prenagent
nerozlomily, podebereme jo obracoékou nobo
vétéim nozem.





