Bublanina pani Weasleyové

Vitejte v carodéjném svété. Pamatujete si, jak vafila pani Weasleyova v Harry Potterovi? Nebo mozna
spis, jak za sebe nechala vafit svoji domdacnost?

Vasim ukolem je upéct bublaninu. Ale jako spravné carodéjné ucednice nechate za sebe nacini
pracovat samo. Jde jen o to ho sprdvné zaukolovat.

Pfi ¢arovani je potieba vidycky oslovit predmét a dat mu prikaz. Prikazy vétSinou pottrebuji védét,
s ¢im maji pracovat. Napriklad:

mixére, zamichej cervenou misku
Nebo vic po ¢arodéjnicku:
mixer.zamichej( cervenaMiska );

Tak hodné stésti!

Recept na bublaninu:

Suroviny:
4 vajicka (mdame plato 10 vajicek)
200 g cukru (mame ve formé 200g pytliku)
125 g masla (mdame k dispozici pravé osminku, neboli 125 g)
250 g mouky (pozor! mame ve formé baleni 1kg)

prasek do peciva (1 kus)

ovoce (mdame zhruba 50 malin v kosiku)

Postup:
Smichejte vajicka a cukr
Pridejte maslo a dobfe zamichejte
Prisypte 250 g mouky (pozor, pytlik mouky ma 1 kg)
Nakonec do tésta pridejte prasek do peciva
Pfed vlozenim do trouby posypte kousky ovoce

VloZte do predehraté trouby a pecte 25 minut na 180 stupnd



vav /s

Predchozi postup byl pro obycejné lidi. V ¢arodéjnickém svété ale potfebujeme kouzelny postup.
Pokud vam nejde prevést plivodni recept do carodéjnické reci, mizete pouzit nasledujici z carodéjné
knihy.

Miska si 4x vloZi vaji¢ko

Miska si prida cukr

Mixér to zamicha

Miska si pfidd maslo

Mixér to znovu zamicha

Druhd miska si odvazi 250g mouky

To neni tak jednoduché, mdme jen 1kg pytlik. Budeme potrebovat vynulovanou véhu
s prdzdnou miskou. Miska si miZe vzit trochu mouky, zvdZit se, a pokud je to vic neZ 250 g, zase
trochu mouky ubrat. Pokud méné, znovu pridat. A tak pordad dokola, dokud nebude mit spravné
mnoZstvi.

Prvni miska si mouku prebere

Prvni miska si vezme prasek do peciva

Mixér to zamicha

Plech si prebere tésto z misky

Plech se 50x opakované posype kousky ovoce

Trouba se zapne a tfeba 5 minut bude péct naprazdno
Trouba si vloZi plech

Trouba ho bude péct 25 minut

Trouba se zastavi

Trouba vynda obsah ven a je hotovo :-)



