Zelenina a houby po recku

Kategorie: Zdrava strava

Autor: afaltynkova

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 2

- Bobkovy list 1 ks

. Cervena cibule 1 ks
- Cibule 250 g

- Voda 450 ml

. Citronova stava 2 1zice
- Koriandr 10 ks

- Cuketa 250 g

. Cesnek 2 strouzek
- Oregano 1 ks

. Petrzel 1 ks

. Zampiony 250 g

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Michani
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 2

Postup:

V rendliku privedeme k varu vodu. Cibulky dame do zaruvzdorné misky, prelijeme vrouci vodou a
nechame 2 minuty stat. Vodu slijeme a cibulky oloupeme.

Z zampionu odstranime trené. Velké zampiony muzeme nakrajet na ptlky nebo na ¢tvrtky, malé
ponechéame v celku. Cukety serizneme na obou koncich a Skrabkou na zeleninu z nich ¢astecné
odstranime slupky. Cukety pak nakrdjime na kolecCka silna 5mm.


http://www.senzarecepty.cz/recept/zdrava-strava/

Do rendliku ddme vodu, olivovy olej, citronovou $tavu i kiiru, cesnek, ¢ervenou cibuli, bobkovy list,
pepr, koriandr, oregano a nechame 15 minut povarit.

Pridame cibulky a povarime je 5 minut, pak pridame cukety a Zampiony a smés varime jesté 2
minuty. Nabérackou s otvory preneseme vSechnu zeleninu a houby do zapékaci misky.

Tekutinu v rendliku svarime zhruba na 6 1zic. Nalijeme na zeleninu a houby a nechame vychladnout.
Zapékaci misky prikryjeme a ulozime nejméné na 12 hodin do chladnicky.

Zeleninu a houby upravime na misu, posypeme bylinkami a podavame s chlebem.



