Maslo za 80 korun kupovat nemusite. Pfi pe¢eni ho
nahradite skvélym zpusobem, jak to délaji chytré
hospodynky
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Chcete upéct néco sladkého, ale maslo v obchodg je prilis drahé?
Resenim je nahradit ho pfi peceni kola¢t, bAbovek nebo perniku
levnéjsimi surovinami. USetrite, ale presto si miZete uzit vikendové
peceni.

Banany

Vyhodnou alternativou k méaslu pri pec¢eni miize byt banan. Neni
treba ho kupovat za vysokou cenu, staci jen rozmackané banany,
které poslouzi jako vynikajici nahrada. Vyhodou bananii je jejich
nizsi cena a zaroven dodavaji mouc¢nikiim prijemnou bananovou
prichut. Pri pouziti banant mizete také ubrat cukru, a peceni tak
bude zdravéjsi. Pozor si ale dejte u n€kterych typt tést, u nékterych
druhii banan fungovat nebude.
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Jogurt, nejlépe recky

Neékteré druhy tést mohou byt bez masla velmi vydarené a prospéje
jim 1 prijemna chut jogurtu. Zkuste pouzit recky jogurt s vysokym
obsahem tuku kolem 10 % v poméru 1:1 (do 250 ml), jen se ujistéte,
Ze nepouzijete vice nez jeden kelimek. V opacném pripadé by mohlo
byt tésto moc vlhké. Tento napad muzete vyzkouset nejen v kolacich,
ale také v téstu na susenky.

Skrob

I Skrob je vybornym feSenim! Stac¢i smichat kukuti¢ny skrob s vodou
vV pomeéru 1:2 a povarit 5 minut na mirném plameni, az vznikne husta
kasicka. Po vychladnuti ji mizete pouzit namisto masla pri peceni.
Hustota tésta zavisi na mnozstvi pouzité kasic¢ky a dalsich
ingrediencich. Pokud je tésto prilis husté, pridejte mléko nebo vejce.
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Nahrad'te maslo ovocnym pyré




Chcete-li ud€lat sviij moucnik zdravéjSim, nahrad’te maslo jablecnym
nebo dynovym pyré. Obé varianty dodaji moucniku jemnou ovocnou
chut a méné tuku. Pyré lze pouzit v babovkach nebo muffinech. Je
vsak treba si uvédomit, ze pyré neni tuk, a mouc¢nik bude s nim
trochu hutneéjsi.

Pripadné mizete v moucnicich nahradit jen ¢ast masla jableénym
nebo dynovym pyré. Misto jednoho Salku masla staéi polovina
jable¢ného pyré nebo 34 hrnku dynového pyré. Jable¢né pyré je
chutové neutralni, dynové ma vyraznéjsi chut. Vysledny moucnik
bude zdravejsi a bez vycitek si na ném budete moci pochutnat.
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Nenechte si ujit
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