DusSena zelenina s polentovym kolackem
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Recepty.cz

Suroviny

Porce: 6

- Susené bylinky na pasta Arrabiata 1 1zicka
- Instantni polenta 300 g

- Maslo 50 g

- Drobné karotky 400 g

- Fenykl 400 g

- Drobny zeleninovy chrest 400 g
- Kaderavka ( listy ) 4 ks

. Cesnek 6 strouzek

- Chilli papricka 1 ks

- Olivovy olej 2 1zice

- Parmazan 50 g

- Sl dle chuti 3 $petka

- Pepr dle chuti 3 Spetka

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Itdlie

Pocet porci: 6

Postup:

V hrnci privedte k varu 1litr vody, do kterého jste zamichali 1/2 1zicky soli. Zmirnéte plamen a vsypte
susené bylinky. Pak postupné za stadlého michani nasypte polentu. Na mirnim plameni varte a stale
michejte asi 10 minut, az polenta zhoustne. Nakonec do ni vmichejte polovinu masla. Pak ji rozetrete
do hlubokého plechu vylozeného pecicim papirem a nechte vychladnout. Ze zatuhlé polenty


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

vykrdjejte koleCka nebo jiné tvary a naskladejte je na plech. Na kazdy kousek dejte platek masla.
Pecte pri 180°C asi 15 minut dozlatova. Zeleninu ocistéte. Ve vrouci osolené vodé varte 4 minuty
karotku a fenykl, pridejte chrest a kaderavek a varte asi jesté 2 minuty. Scedte a zchladte ve studené
vodé. Cesnek a chilli nasekejte a orestujte na oleji. Piidejte zeleninu a duste asi 5 minut. Podavejte s
polentovymi kolecky a strouhanym parmazanem.



