3x Sladká kaše, rýžová, ovesná a krupicová

Rýžová kaše

Množství   (2 porce)

Přísady:

- 1 šálek rýže (100 až 120 g)

- 0,25 l vody

- 1/3 čajové lžičky soli

- 0,5 l mléka

- 0,5 čajové lžičky skořice (kakao)

- 4 lžíce cukru (2 do kaše a 2 na posyp)

- 2 lžíce změklého másla na omaštění
Postup práce:

Přebranou a opranou rýži nasypeme do vroucí osolené vody, promícháme a vaříme na mírném stupni 10 minut. Přilijeme horké mléko a za občasného míchání vaříme dalších 20 minut. Když je rýže měkká vmícháme 2 lžíce cukru. Dáme na talíře, každou porci posypeme skořicí či kakaem, lžící cukru a omastíme lžící másla. Máslo se na horké kaši rozpustí než začneme servírovat obr. Podáváme s oslazeným ovocným čajem.
Tip číslo 1: Kaši poklademe nakrájenými kousky jahod, třešní či broskví.

Tip číslo 2: Pokud nám kaše zbyla nebo jsme jí uvařili vice, rozdělíme jí do misek a podáváme studenou s kompotovaným ovocem a přelitou sirupem jako desert tzv. mléčná rýže.
Ovesná kaše (obilka)
Množství   (2 porce)
Přísady:
- 200 g ovesných vloček

- 0,5 l vody

- 1/3 čajové lžičky soli

- 0,5 l mléka

- 0,5 čajové lžičky skořice (kakao)

- 4 lžíce cukru (2 do kaše a 2 na posyp)

- 2 lžíce změklého másla na omaštění

Pracovní postup:

Ovesné vločky namočíme na půl hodiny do osolené vody, pak scedíme přes síto, vločky dáme do hrnku s mlékem. Přivedeme k varu a na mírném stupni vaříme doměkka. Kaši neustále mícháme a potřebujeme-li, přilijeme mléko. Na konec vmícháme do kaše 2 lžíce cukru. Kaši dáme na talíře, každou porci posypeme skořicí či kakaem, lžící cukru a omastíme lžící másla. Máslo se na horké kaši rozpustí než začneme servírovat obr. Podáváme s oslazeným ovocným čajem. 

Tip číslo 1: Kaši poklademe nakrájenými kousky jahod, třešní či broskví.

Tip číslo 2: Vodu z namočených ovesných vloček zachytíme a použijeme např. na drožďovou polévku, viz záložka polévky.
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Krupicová kaše

Množství  (2 porce)
Přísady:

- 4 vrchovaté lžíce hrubé mouky 

- 2x na špičku nože soli

- 0,5 l mléka

- 0,5 čajové lžičky skořice (kakao)

- 4 lžíce cukru na posyp

- 2 lžíce změklého másla na omaštění

Pracovní postup:

Mouku a sůl rozmícháme s mlékem v hrnku a necháme čtvrt hodiny odstát. Mouka nabobtná. Přivedeme k varu a za stálého míchání vaříme na mírném stupni do zhoustnutí. Kaši dáme na talíře, každou porci posypeme skořicí či kakaem, lžící cukru a omastíme lžící másla. Máslo se na horké kaši rozpustí než začneme servírovat obr. Podáváme s oslazeným ovocným čajem. 
Tip číslo 1: Kaši poklademe nakrájenými kousky jahod, třešní či broskví.

Tip číslo 2: Na posyp smícháme dohromady neslazené kakao s cukrem, tento způsob praktikují ve školních jídelnách.
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