Rosténky s bylinkovym maslem a zeleninou
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Suroviny

Porce: 4

- Kvétdk 1 ks

- Zelené fazolky 200 g
. Sual 1 1zicka

. Zampiony 100 g

- Cuketa 1 ks

. Cervend paprika 1 ks
- Cibule 1 ks

- Olivovy olej 1 lahev

- Mlety a drceny ¢erny pepr 0.5 1zicka
- Maéslo 150 g

. Cesnek 1 strouzek

- Petrzelka 2 1zice

- Citron 0.5 ks

- Rosténa 600 g

Doba pripravy: 45 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Kvétak oCistime a rozebereme na ruzicky, fazolky oc¢istime a prepulime. Oboji kratce povarime v


http://www.senzarecepty.cz/recept/pokrmy/

osolené vodé a nechame okapat.

Zampiony, cuketu a papriky oCistime a nakrajime na mensi kousky, cibuli na ptlkolecka. Zampiony
opeceme na oleji, priddme nakrajenou cibuli, papriku a cuketu a promichdme. Nakonec pridame
okapany kvétak a fazolky. Osolime, opeprime a kratce osmahneme.

Zmeéklé maslo smichame s prolisovanym ¢esnekem, nasekanou petrzelkou, citronovou stavou a
osolime.

Rosténou ocCistime, nakrajime na platky a okorenime drcenym peprem a soli. Na rozpaleném oleji je
po obou stranach zprudka opeceme. Pokud je nechceme krvavé, mizeme je jesté kratce dopéct v
troubé. Hotové rosténky podavame s teplou zeleninou a bylinkovym méaslem.



