Stanovisté: 7. — Ostré musle na sladko
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Ostré musle na sladko

Potirebné ingredience
1) Nugeta
2) Cukr krystal
3) Worcesterova omacka
4) Fazole Heinz Barbecue
5) Musle v kofenéném oleji
6) Nikdy nebudete potfebovat Pekelnikovy tousty.

Ingredience potfebné na ostré musle na sladko si uréité najdéte kdykoliv v nedalekém Tescu v
obchodnim domé Futurum u ulice Mrstikova.

Postup

Nejprve si pfipravime Nugetu, musle, fazole a worcesterovou omackou. Nugetu vlozime do
pfipravené misky. Na Nugetu nasypeme cukr krystal, pokryjeme muslemi, v8e zakapeme
worcesterovou omackou a nechame v lednici odlezet. Mezitim si do panvicky vySkrabeme zbytek
Nugety, kterou promichame s fazolemi a zakapeme worcesterovou omackou a vSe pomalinku
restujeme. Po zatuhnuti pfedchozi pfipravené misky s muslemi, fazolemi, cukrem a worcesterovou
omackou, vlozime smés na dno plechu. Obsah panvicky s Nugetou, fazolemi a worcesterovou
omackou vlijeme na plech. Nugeta a mus8le v prvni vrstvé vytvofi pevny zaklad naseho pokrmu.
Naopak zahfatd Nugeta a fazole z panvi¢ky dodaji potfebné kalorie. Do dalSi misky si pfipravime
sladky krém z Nugety, cukru a fazoli. Obsah misky s Nugetou, cukrem a fazolemi pomalinku
zahfivame, az v8e zkaramelizuje a pak zakapneme nékolika kapkami worcesterové omacky. Nugeta
se bude karamelizaci trochu branit, ale je tfeba vydrzet. Pfipraveny obsah plechu s Nugetou, muslemi
a fazolemi vloZzime do pfedehraté trouby na 200 stupnd Celsia a pomalinku zapékame pfiblizné 15
minut. Na upec€eny korpus nalijeme krém z Nugety a fazoli. Nyni je pokrm jiZz hotov, Nugeta a musle
vytvorily kfupavy nasladly korpus. Naopak worcesterova omacka dodala Nugeté zajimavy chutovy
ocas. Pristi roCnik sovy si mozna poodhalime dalSi recept z Nugety.



