Batat plnény zeleninou se syrovou omackou

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Na masle nechame zpénit najemno nakrajeny ¢esnek. Do zakladu nalijeme vyvar a nechame zavafit a
zredukovat na polovinu. Poté pfilijeme smetanu do omacky a priddme nastrouhany syr. Cheddar. Omacku
vafime, dokud se nerozpusti vSechen syr. Troubu predehfejeme na 200 °C. Bataty (4 ks) nechdme ve
slupce, omyjeme a osusime. Bataty podélné rozkrojime, vnitfek pokapeme olejem, posolime a dame péct
na 55 minut, pfi vklddani do trouby snizime teplotu na 170 °C. Do stfedniho hrnce dame vafrit osolenou
vodu. Jakmile za¢ne voda bublat, vioZime do ni rlzicky brokolice a vafime cca 4 minuty. Po uvareni ddme
zchladit do pripravené misy s ledovou vodou. Raj¢ata ope¢eme na panvi s olivovym olejem cca 5 minut.
Upeceny batat naplnime brokolici a ope¢enymi raj¢atky a zasypeme strouhanym parmazanem. Dame jesté
na 5 minut zapéct. Nakonec zalijeme hotovou syrovou omackou a posypeme Cerstvou jarni cibulkou.

Ingredience

- Brokolice - 500 g

- Rajcata - 250 g

. Cesnek-5g

- Jedlasul-3g

- Olivovy olej - 20 g

- Cibulka jarni- 40 g

- Parmazan 100 g - 60 g

- Jihoceské maslo 82 % 250 g-45¢g

- Pitna voda nesycena - 200 g

- Bataty sladkeé - 370 g

- MEGGLE Trvanliva bezlakt6zova smetana na vareni 200 ml - 500 g
- Podravka zeleninovy bujon kostky 60 g - 10 g
- Cheddar 45% 150 g - 250 g
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