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Suroviny

Porce: 4

. Cervend repa 500 g

- Olivovy olej 2 Izice

. Sil - dle chuti 1 Spetka

. Maslo 1 lzice

. Cibule, nadrobno nasekana 1 ks
- Cesnek, utfeny noZem 1 strouzek
- Kulatozrnna ryze 250 g

- Bilé vino 150 ml

- Zeleninovy bujon horky 700 ml
- Parmazdan 1 hrst

- Zakysana smetana 4 lzice

. Cerstvy kopr 1 hrst

Doba pripravy: 100 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Troubu pfedehfejte na 180°C. Repu oloupejte a nakrajejte na mésicky. Pfendeijte je na plech
vylozeny pecicim papirem, zastriknéte Izici oleje, osolte a pecte hodinu nebo dokud repa nezmékne.
Ke konci peceni v hrnci rozpalte zbyly olej a maslo, vsypte cibuli a 3-5 minut opékejte, pridejte
cesnek a po minuté pridejte rovnéz ryzi. Promichejte, aby se dokonale obalila tukem, prilijte vino,
privedte k varu a nechte 5 minut probublavat. Promichejte, vlijte vyvar, opét promichejte, priklopte a
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dejte na 15 minut do trouby, aby ryZe zmékla. Repu vyndejte z trouby. 1/4 rozmixujte na hladké pyré,
zbytek pokrajejte nadrobno. Ryzi vyjméte z trouby, vmichejte do ni pyré, pokrajenou repu, vétsinu
parmazanu. Podavejte s kopeckem zakysané smetany, posypané koprem a zbylym parmazanem.



