countrylife

Fazolovy krém s pecenym kvétakem — videorecept

vegetariansky,

é min Pro 4 osob

bezlepkovy Snadné 30 minut y 1. 0.8.8 .8 ¢
Ingredience Jak na to?
0,5 hlavky kvétaku 1. Chléb natrhejte nebo nakrdjejte na mensi krutony. V misce promichejte s olivovym
1 000 ml vody olejem a gomasiem. Rozprostrete na plechu a zapecte v troubé dozlatova, cca 10 minut
2 kostky bujonu Wiirzl p1i 200 °C.
200 g varenych bilych fazoli o y e ey i ,
navy 2. Kvétak oCistéte a rozdelte na vetsi ruzicky, které rozkrojite na poloviny. V hrnci
200 ml rostlinné smetany rozehrtejte zbytek oleje. VloZte kvétdak a na strané rezu zprudka opecte do zlatohnéda.

1 1Zice ghi
3 1zice olivového oleje
2 krajice starého chleba

3. Kvétak otocCte, zmirnéte plamen a pridejte ghi. Pomalu orestujte i z druhé strany do
zméknuti. Zhruba polovinu kvétaku si odlozte stranou na ozdobu.

2 lviiéky gomasia 4. Ke kvétdku pridejte nasekanou $alotku a nechte pomalu zesklovatét. Pridejte fazole,
1 Salotka bujon, zalijte vodou a privedte k mirnému varu. Povatte do zmé&knuti asi 20 minut.

1 hrst bylinek

1 hrst susenych rajcat 5. Vmichejte rostlinnou smetanu, rozmixujte na hladké pyré, dochutte citronem a soli.
2 1zZice citronové stavy Servirujte s chlebovymi krutony, zbylym kvétdkem, nasekanymi susenymi rajcaty a

1 1ZiCka soli (podle chuti) ozdobte ¢erstvymi bylinkami



