Trh remesel 8.5.2009

Hezké pocasi, jako zaklad dobré akce, nés nezklamalo, a tak jsme mohli svatecni
"Den vitézstvi" oslavit jak se patfi.

Dobrou néladu vyvolalo dle reakci vetejnosti vystoupeni bluegrassové skupiny Wyrton
z Ronova nad Doubravou i1 vystoupeni trampské legendy - Rohact z Lokte.

Mistni skauti zorganizovali hratky pro déti; pro nejmensi byl, tak jako v poslednich letech
vzdy, k dispozici difevény koloto¢ od Agripy (p. Havlicek).

Trhu se zucastnilo pies 200 prodejci, kteti zhusta pfedvadéli i svoji vyrobu.

Milym piekvapenim byla ucast briellského cukraie Petera Kroonea, ktery ve svém stanku
piipravoval Oliebollen —holandskou obdobu nasSich koblizkd. Jedna se o smazené koule

z kynutého tésta, které se v Holandsku tradi¢né pojidaji posledni den v roce. Ochutnali jste?
Chcete si tuto pochoutku vyzkouset 1 doma? Tady je recept:

Tradiéni holandské Oliebollen

Ptisady:

1 kg hladké mouky

1 litr vlazného mléka

8 dkg Cerstvych nebo 3 dkg suSenych kvasnic
3 vejce

8 dkg masla

5 dkg titinového cukru

1 dkg soli

20 dkg rozinek rtiznych typt a velikosti

20 dkg jablek

Postup prace:

Rozinky namocte do vlazné vody a poté je nechte dobie okapat.

Jablka nakrdjejte na malé kosticky.

Drozdi rozpust'te v ¢asti vlazného mléka a vytvoite kvasek. Do velké misy dejte mouku a
postupn¢ pridejte kvasek, mléko, cukr, maslo, sl a vypracujte do hladkého tésta.
Nakonec zapracujte rozinky a jablka.

promichejte.

Rozpalte slune¢nicovy olej na teplotu 175 - 180°C.

Z tésta vytvarujte pomoci dvou 1zic hezké koule.

Smazte 6-7 minut dozlatova.

Zkontrolujte u prvni, zda je dobie propecena - neni li tak, je olej moc teply nebo studeny.
Oliebollen nechte okapat na ubrousku.

Podévejte teplé a pocukrované.

DOBROU CHUT !!!
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