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Umjesto rižinog i heljdinog brašna mogu se u jednakim kolièinama koristiti polubijelo* ,crno* ili raženo* brašno. Mljevene lanene sjemenke
koriste se umjesto jaja kako bi se smjesa lakše povezala. Tijesto za njoke malo je teže oblikovati s obzirom na korišteno brašno, zato treba

biti izuzetno pažljiv kod valjanja i rezanja. Heljda sama po sebi ima jak i specifièan okus, pa je naš savjet da se zapoène s manjom kolièinom
heljdinog brašna i da se postepeno poveæava kolièina.
















































