KREM

Z PECENE) ZELENINY

R24 @45 min

Jesert md svoje tempo. Rdno sa vstdva pomalsie, dni st kratsie a vsetko akosi prirodzene spomaluje. A prdve v takom
obdobi prichddzajti na rad jedld, ktoré zahrejii a navodia tii pravii domdcu pohodu. Tento krém z peCenej zeleniny je
jednym z nich - jednoduchy, voriavy a pripraveny bez zbytocného zhonu.Nie je za nim Ziadna veda — len pdr kiiskov
zeleniny, trochu olivového oleja, korenie a riira, ktord urobi vicsinu prdce za vds. Pocas pecenia sa z kuchyne zacne
sirit vona sladkej cibule, papriky a korenovej zeleniny, ktorti len tazko prehliadnut. A ked'vsetko spolu eSte povarite v
zeleninovom vyvare a rozmixujete dohladka, vznikne jemny, husty krém, ktory chuti ako jesent v miske.]Je to recept, ku
ktorému sa radi vrdtite vzdy, ked vonku prsi, listy Sustia pod nohami a vy mdte chut na nieco jednoduché,

BUDETE POTREBOVAT:

2 cervené cibule

2 papriky (Cervenu a zlta)
polovicu batatu

1 mrkvu

1 petrzlen

platok zeleru

5 Sampinénov

2 straciky cesnaku

3 kusy nového korenia

2 bobkové listy

1 cajovu lyzicku

mletej rasce

1 cajovi lyzicku kurkumy
olivovy olej

sol' a ¢ierne korenie
podla chuti

1 liter

zeleninového vyvaru

200 ml slahackovej
smotany

tvrdy syr Old Jersey Gouda

BILLA Premium
susenu Sunku Speck Alto
Adige BILLA Premium

teplé a tiprimné.

A TAKTO NA TO:

Pripravte zeleninu: Cibulu, papriky, batat, mrkvu, petrzlen, zeler a Sampinény
ocCistite a nakrajajte na priblizne rovnaké kusky. Cesnak ostupte.

Pecenie: Zeleninu rozlozte na plech, pokvapkajte olivovym olejom, osol-

te, okorente ¢iernym korenim, posypte mletou rascou a kurkmou a pridajte
bobkové listy. Pecte v predhriatej rire na 200 °C priblizne 25-30 minut, kym
nezmdkne a nezacne sa jemne karamelizovat.

Dochutenie a varenie: Upecenu zeleninu vlozte do hrnca, zalejte litrom zele-
ninového vyvaru a kratko povarte, aby sa chute spojili.

Mixovanie: Zeleninu rozmixujte dohladka tycovym mixérom alebo v stolnom
mixéri. Pridajte nastrithany syr a smotanu a kratkou povarte

Finalizacia: Krém podla potreby dochutte solou a ¢iernym korenim. Podavajte
hortci, posypany opec¢enou susenou Sunkou.
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