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NA CO S| DAVAT POZOR

m CUKRU A KORENI, zvlasteé palivého
a nezvyklého, nebo soli ubirejte €i
pfidavejte podle vlastniho uvazeni.
Nebojte se ochutndvat béhem vareni.

= NA CITRUSOVOU KURU Pokud
pouzivate klru z citrond, pomeranél
nebo limet, mé&li byste kupovat chemicky
neoSetrené plody (u nasjsou takové

s obracenim plechu.

nejcastéji citrusy v biokvalité). Ani
peclivé omyti postfik totiz neodstrani.
= NA TROUBU Dve stejné trouby
neexistuji, a proto je udavana teplota
i doba pfiblizn4a. Horkovzdusné
potfebuji zpravidla o0 10-20 °C niz§i
teplotu nez elektrické. Pfi pe€eni
doporucujeme rovnéz stary trik

DAVKOVANI

m LZICE A LZICKY Pokud neni
uvedenojinak, pfedpokladame
zarovnanou variantu. Standardni
1Zicka méa 5ml, Izice 15ml.

m HRNKY Uvadime-li v receptech
odméfovani na hrnky, pocitame
shrnkem o objemu 250mI volné
nasypanych a zarovnanych surovin.



