Zeleninovy nakyp s krémovou porkovou smetanou

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 40 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Troubu rozehfejeme na 180°C.

4 velké mrkve a 4 velké cukety ocistime, 2 kedlubny oloupeme a vSe nakrajime na platky asi 0,5 cm Siroké.
2 Pérky omyjeme a také nakrdjime na kolecka. Oddélené kratce namocime do vrouci slané vody a
ochladime Sokem v misce se studenou vodou. Raj¢ata ocistime od jadérek a nakrajime na prouzky asi 1 cm
Siroké. Zapékaci formu vytfeme olejem a zeleninu stfidavé rozprostfeme do formy. V hrnci ohfejeme 400
ml vody a pfidéme jiSku, bujon a okorfenime. Zamichame a kratce povafime. Nechame trochu vychladnout
a pfidame 3 Izice kysané smetany a 2 Zloutky. Rozmichdme a nalijeme pravidelné na zeleninu v zapékaci
formé. Dame do trouby a peceme asi 20 minut dozlatova. Na talifi ozdobime Cerstvou bazalkou.

Ingredience

- Cuketa-120g

- Mrkev-80g

- Porek - 200 g

- Rajcata-80¢g

- Kedlubna -80 g

- Jedla sul vakuova 1 kg -4 g

- Bazalka Cerstva-5g

- Olivovy olej- 10 g

- Jihoceska zakysana smetana 18 % 180 g-30 g
- Pitna voda nesycena - 400 g

. Zloutek - 56 g

- Hrasek v mirné slaném nalevu - 200 g

- Pepr cerny mlety 20g-3 g

- Jiska svétla bez lepku 250 g-15¢g

- Podravka natur prisada do jidel 150 g-5¢g
- Bez lepku Zeleninovy bujon 56 g - 8 g
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