Zapeceny kozi syr na salatée z cervene repy s
omackou z balzamikového octa
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Suroviny

Porce: 4

- Kozi syr 600 g

- Listy trhanych salatu 300 g
. Cervend repa 300 g

- Balzamikovy ocet 2 dl

- Cukr 100 g

- Portské vino 2 dl

- Vajeéné zloutky 2 ks

- Olivovy olej 5 ml

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Cervenou fepu osolte, zabalte ji do alobalu a dejte péct do trouby. Peéte zhruba 40 minut pti
teploté 160°C , dokud repa nezmékne. Pak ji nechte zchladnout, oloupejte a nastrouhejte na tenké
nudlicky.

2. Z pripraveného cukru vytvorte karamel. Na panev nasypejte cukr, zalejte ho balzamikovym octem
a vSe svarte na medovou konzistenci. Vychladlou smés pak smichejte s repou.


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

3. Kozi syr nakrajejte na 4 koleCka a dejte zapéct do trouby na 5 minut pri 200°C.

4. Ze 7loutku, vina a cukru vyslehejte ve vodni 1azni hustou pénu. Na vhodny talif’ dejte salat z
cervené repy, prolozte ho listky trhaného saldtu, navrch polozte rozpeceny kozi syr a dokola
dozdobte vinnou pénou.



