Cuketovo-syrové vafle
s bylinkovym dipem

@ 25 minut narocnost @ OO O

Ingredience (2 porce):

130 g cukety

220 g hladké mouky

1/2 kypficiho prasku

1 JihoCeska zakysana smetana

* 1 vejce

100 ml JihoCeského mléka

1 Lipanek platky 30 %

Cerstvé bylinky

¢ sul, pepf

Na dip:

1 JihoCeska zakysana smetana

Cerstvé oblibené bylinky

1 Izice citronové Stavy

¢ sUl, pepf

Navod na pripravu:

Cuketu nastrouhame najemno, lehce osolime a nechame nékolik minut odstat, aby pustila pfebyteénou vodu.
Poté ji dikladné vymackame.

Syr Lipanek nakrajime na malé kosticky. V mise smichame hladkou mouku s kypficim praskem, pfidame vejce,
mléko, zakysanou smetanu a vymackanou cuketu. Osolime, opepfime a vmichame nasekané erstvé bylinky
podle chuti. Nakonec do tésta pfidame nakrajeny syr a vSe dobfe promichame.

Vaflovag potfeme olejem, aby se vafle nepfipekly, a nechdme ho pfedehfat. Pfipravené tésto peeme dozlatova.

Mezitim si pfipravime bylinkovy dip. Zakysanou smetanu smichdme s nasekanymi ¢erstvymi bylinkami,

citronovou stavou, osolime a opepfime podle chuti.




