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(60 ml) suseného pdrku
(30 ml) mixovanych ovesnych viocek
(15 ml) instantnich jahlovych viocek
(30 ml) suseného plnotucného mléka
(1,2 ml) kurkumy
muskdtoveho ofisku
(1,2 ml) mletého suseného Cesneku
mletého pepre
(10 mi) lahiidkového drozdf
(2,5 ml) soli

\Sechny suroviny smichame v mise a nasledovné po lzicich rovnomémé
rozdélime do 4 uzaviratelnych sdcki nebo nddobek. Dbdme pfi tom na to,
aby koreni a siil propaddvajici na dno nezbyly az pro posledni porci.

Dobfe uzaviené skladujeme na suchém, tmavém misté, kde teplota
nepfesahuje 25 °C.

Pri pripravé jidla nasypeme obsah sacku do hrnecku, zalijeme 200 ml vrouci
vody, rozmichdme a nechdme 5-7 minut ustat. Béhem této doby je dobré
hrnecek priklopit, aby jidlo priliS rychle nevychlddalo a vSechny jeho soucasti
se dostatecné sparily.
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(90 ml) suSené strouhané cukety
(60 ml) mixovanych ovesnych viocek
(45 ml) bramborovych vloCek
(75 ml) suseného plnotucného mléka
(1,2 ml) kurkumy
(0,6 ml) mletého pepre
(5 ml) mletého suseného Cesneku
(10 ml) lahiidkového drozdi
(2,5 ml) soli

\Sechny suroviny smichdme v mise a ndsledovné po lzicich rovnomémé
rozdélime do 4 uzaviratelnych sdckii nebo nddobek. Dbdme pfi tom na to,
aby koreni a siil propaddvajici na dno nezbyly az pro posledni porci.

Dobfe uzaviené skladujeme na suchém, tmavém misté, kde teplota
nepfesahuje 25 °C.

Pri pifipravé jidla nasypeme obsah sacku do hrnecku, zalijeme 200 ml vrouci
vody, rozmichdme a nechdme 6—8 minut ustat. BEhem této doby je dobré
hrnecek priklopit, aby jidlo priliS rychle nevychlddalo a vSechny jeho soucasti
se dostatecné spafily.
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(45 ml) suSeného parmazdnu
(90 ml) suSeného pInotucného miéka
(60 ml) bramborovych viocek
mletého pepre
muskatového ofisku
(2,5 ml) mleté papriky
(5 ml) susené petrzelky
(3,6 ml) soli

VSechny suroviny smichdme v mise a ndsledovné po lzicich rovnomémé
rozdélime do 4 uzaviratelnych sdcki nebo nddobek. Dbdme pfi tom na to,
aby koreni a siil propaddvajici na dno nezbyly az pro posledni porci.

Dobfe uzaviené skladujeme na suchém, tmavém misté, kde teplota
nepfesahuje 25 °C.

Pri pripravé jidla nasypeme obsah sacku do hrnecku, zalijeme 200 ml vroucf
vody, rozmichdme a nechdme 5-7 minut ustdt. Béhem této doby je dobré
hrnecek priklopit, aby jidlo priliS rychle nevychlddalo a vSechny jeho soucasti
se dostatecné sparily.
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(60 ml) mixovanych susenych rajcat
(30 ml) strouhaného perniku
(30 ml - 30 g) instantnich pSenicnych nudli
(10 ml) tmavého titinového cukru
(2,5 ml) soli
(5 ml) susené bazalky
(60 ml) instantnich ryzovych vioCek
(2,5 ml) mletého suseného Cesneku

\Sechny suroviny smichdme v mise a nasledovné po lzicich rovnomémé
rozdélime do 4 uzaviratelnych sdcki nebo nddobek. Dbdme pfi tom na to,
aby koreni a siil propaddvajici na dno nezbyly az pro posledni porci.

Dobfe uzaviené skladujeme na suchém, tmavém misté, kde teplota
nepfesahuje 25 °C.

Pri pripravé jidla nasypeme obsah sacku do hrnecku, zalijeme 200 ml vroucf
vody, rozmichdme a nechame 5-7 minut ustat. BEhem této doby je dobré
hrnecek priklopit, aby jidlo priliS rychle nevychlddalo a vSechny jeho soucasti
se dostatecné sparily.







