Zeleninovy nakyp na bolzansky zpusob
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Suroviny

Porce: 4

- mozzarella 125 g

- velké rajce 2 ks

. morska sul 1 ks

. stredné velka zucchini (cuketa) 1 ks

- maslo nebo neztuzeny rostlinny tuk 3 1zice
. pazitka 1 svazek

- mlety ¢erny pepr 1 ks

- mald salatova okurka 1 ks

- oregano 1 svazek

- baklazan 1 ks

- zelena cibule 1 ks

- omacka

- maslo nebo neztuzeny rostlinny tuk 40 g
- mléko 5 dl

- muskatovy kvét 1 ks

- hrubozrnna mouka 4 Izice

. parmezan 50 g

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Snadné
Urcen pro: Vegetariani
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Svycarsko

Pocet porci: 4


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

Postup:

Ohnivzdornou nddobu vymastime. Cibulku, zucchini (cuketa), okurku a oloupana rajcata pokrdjime
na platky. Baklazan taktéz pokrdjime na platky a trochu osolime. Bylinky prebereme a pokrajime
nadrobno. Zeleninu klademe ve vrstvach do nadoby a kazdou vrstvu posypeme posekanym oreganem
a pokrajenou pazitkou, osolime a okorenime.

Na pripravu omacky zahrejeme v hrnci maslo nebo rostlinny tuk, ve kterém oprazime mouku. Za
stalého michani prilijeme mléko, omacku nechdme povarit a michdme, dokud nevznikne husta
omacka. Osolime morskou soli, okorenime, mletym ¢ernym peprem, muskatovym kvétem a
dochutime parmezanem.

Omacku nalijeme na zeleninu a vrch oblozime platky mozzarelly. V troubé predehraté na 200 °C
peceme zeleninovy nakyp 20 - 30 minut, vybereme a hned podavame.

Tip: Na nakyp muzeme samozrejmé pouzit i jiné druhy zeleniny jako kvéték a brokolici. Tvrd$i druhy
zeleniny je treba kratce pred pecenim blansSirovat.



