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CO POTREBUJEME:
< bagety & 2 lyzice kukurice & 2 lyZzice majonézy <¢ 1 natierkové maclo
@ 1 zorvé & 5 dkg &unky & ol & korenie & 2 vajeia @ 5 dkg tvrdého eyra
& mrkva & eterilizovang hragok < n6z < &paradla <> doétiéka < micka

@ lyzica & hrniee < ctrihadlo

Vajiéka dame do hrnea ¢ vodou, nechame

zovrief a na miernom ohni varime 10 minat.
Potom ich ochladime studenou vodou. Zmiegame vajitka, éunku, eyr, natierkové maclo,

Nakrajame ich na kocky. &éunku nadrobno, eyr zervé, &tipku coli a korenia, majonézu a kukuricu.

nactridhame na jemnom ectrihadle. @

) Cpodné polovice bagety nare2eme z oboch ctran,
Bagety nakr4jame na aci 1,0 em dlhé kicky aby vznikli okienka, vnitro ctlaéime pretami. Mrkvu
a tie egte prekrojime pozdlzne na polovice. nakrajame na koliecka a po dvoch ich napichneme na

&paradla. Na tie potom pogadime ,.vagon®.

ca



Cpodni polovicu bagety naplnime natierkou, Nakoniec zo zvyéku bagety a mrkvy vyrobime
priklopime hornou polovicou a ugadime lokomotivu.
cectujicich (kukuricu a hragok).

ZLEPSOVAK

Natvrdo uvarené vajiéka ca

pri krajani nebud lepit na
n62, ak ho predtgm na chvilu
ponorime do horicej vody.



TRHOVISKO

CO POTREBUJEME:
@ bagety & 1 2ervé & 5 red’koviek <5 1 natierkové magclo < 3 lyZice pazitky
@& col' @ korenie & 10 dkg &unky & galat & micka & lyzica & doéticka
& ogtrg n6z & lyzicka < rézne veci na ozdobu (gsezamové rybiéky, tyéinky,

ctrihana mrkva, farebné papriky atd'.)

Zmiegame &unku, red’kovky, pazitku, &tipku coli
a korenia, Zervé a natierkové maglo.

Gunku, red’kovky a pazitku nakrajame
nadrobno.

Bagety nakrajame na kicky Bagety vystelieme kiackami galatu...

a vnutro ctlaéime pretami.




... a tie naplnime natierkou. Natierku posypeme pazitkou,
farebngmi paprikami, sezamovgmi rybiékami,
ctrihanou mrkvou atd'.

ZLEPSOVAR

Red’kovky zoctana dlhgie

deretvé, ak ich vlozime
viiatou nadol do pohara
¢ vodou.



Co POTREBUJEME:

@ 2ltg mel6n & ananae @ kivi & jahody & hrozno & banany & citrén

& farebné polevy (oriegkova, biela, éokoladova) & hrniee < micka & 3 hrnéeky
< &paradla < vykrajovadlo na gul'ééky < potravinova félia < dogtiéka

Melén prekrojime pozdlzne na polovice Rovnakgm epéeobom prekrojime i ananae
a odetranime kéetky. a vykrajovadlom tvorime z meléna a ananacu
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gul'déky. Kivi a banany nakrajame na kacky.

V hrnei ¢ vodou zahrejeme polevy podl'a Polevy prelejeme do hrnéekov. ovocie napichujeme
navodu na obale. na &paradla a namaéame ho v nich.



— = -\"‘-—-_..._ c—

Cparadla ¢ ovocim zapichneme do &upky Ctuhnuté polevy v hrnéekoch znovu rozohrejeme
meléna a nechame na nich polevu dobre a korale nimi dozdobime.
uechnat.

ZLEPSOVAR

Ceorctvé hrozno spozname tak,
Ze gul'6éky drzia na ctopke,
i ked’ nimi zatragieme.






