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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- Drubezi vyvar 875 ml

- Instantni polenta 170 g

- Maslo, na kostky 30 g

- Strouhany parmazan 20 g

. Sul, pepr - dle chuti 2 Spetka

- Nasekané rozmarynové listky 1 Izice
- Oreganové listky 1 1zice

- Tymidnové listky 1 1zice

- Olivovy olej na potreni 1 ks

Doba pripravy: 80 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Vyvar privedte ve vétSim hrnci k varu. Pak do néj postupné vmichejte polentu a za stalého michani
varte 2 az 3 minuty, aby smés zhoustla. odstavte z ohné a vmichejte méaslo, parmazan, sul i pepr a
vSechny bylinky. Poté polentu prendejte na lehce vymazany plech, tak aby vytvorila souvislou cm
vysokou vrstvu. Pul hodiny chladte v lednici.

2. Zahrejte troubu na 220°C. Polentu pokréjejte na hranolky dlouhé asi 10 cm a Siroké 2 cm. Potrete
je olejem, prendejte na lehce vymazany plech a pecte 20 az 25 minut dozlatova.


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

Poznamka:

30 minut chladit v lednici



