Chrest s vejci a koprovou omackou

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

V hrnci rozpustime maslo, nechame zpénit a poté zasypeme moukou. Maslo s moukou (2 PL) ihned
rozmichame, at se zbavime hrudek, a dvé minuty provarime. Pfilijeme vyvar, peclivé promichdme a zaklad
na omacku varime 25 minut. Osolime, opeprime a vlijeme smetanu do omacek. Pfiddme ocet, cukr a
nechame jesté probublavat, aby se spojily chuté. Nakonec pridame kopr a poradné promichame. Vodu
spolecné s vejci (8 ks) prfivedeme k varu. Vafime minutu, poté vypneme plamen a nechame 10 minut
odpocinout. Po 10 minutach prudce zchladime studenou vodou a vejce oloupeme. OCiStény chrest vhodime
na tfi minuty do vrouci osolené vody. Uvareny chrest vloZzime do pfedem pfipravené misy s ledovou vodou.
Bagetky upeceme dle navodu. Pak bagetky rozkrajime na Spalicky a nasucho ope¢eme na panvicce.

Ingredience

- Chrest zeleny - 500 g

- Salat hlavkovy - 100 g

- Vejce-400g

. Jedlasul-2g

- Kopr-20g

- Ocet kvasny lihovy 11-20 g

- Bezlepkova mouka Nomix 500 g - 30 g

- Cukr krystal - 30 g

- Pepr cerny mlety 20g-1g

- Vicezrnné bagety v pecicim sacku bez lepku B 270 g - 270 g
- Krajanka maslo 250 g-50 g

- MEGGLE Trvanliva bezlakt6zova smetana na vareni 200 ml - 800 g
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