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Suroviny

Porce: 4

- Slunecnicovy olej 2 Izice

- Cibule, nasekana 1 ks

- Mrkev, nastrouhand na hrubé strané zrcadla 1 ks
- Nastrouhany celer 0.5 ks

. Sl 1 1zicka

- Pepr 1 1zicka

- Cesnek 1 strouZek

- Smés hub (zampiony, hribky) 225 g
. Cerstvé tymidnové listky 1 1zice

- Rajce, na kosticky 1 ks

- Kureci bujon 250 ml

- Instantni polenta 1 hrnek

- Olivovy olej 60 ml

- Strouhany parmazan 4 1Zice

- Slunecnicovy olej 2 1zice

- Cibule, nasekana 1 ks

- Mrkev, nastrouhana na hrubé strané zrcadla 1 ks
- Nastrouhany celer 0.5 ks

. Sual 1 1zicka

- Pepr 1 Izicka

. Cesnek 1 strouzek

- Smés hub (zampiony, hribky) 225 g
. Cerstvé tymidnové listky 1 1zice

- Rajce, na kosticky 1 ks

- Kureci bujon 250 ml

- Instantni polenta 1 hrnek

- Olivovy olej 60 ml

- Strouhany parmazan 4 1zice

Doba pripravy: 60 min


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

Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: VecCere

Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Ve velkém silnosténném hrnci rozpalte olej. Pridejte cibuli, mrkev a celer, hodné osolte, opeprete
a za obCasného michani opékejte asi 5 minut, aby zelenina zmékla. Pridejte Cesnek, minutu opékejte,
pak prihodte i houby a tymidnové listky. Za stdlého michani opékejte 3 minuty. Vsypte rajce a
zahrivejte dalsi 2 minuty. Postupné po ¢astech prilévejte bujon a pak varte 30 minut nebo dokud
smés nezhoustne. Sejméte z ohné a nechte chladnout.

2. Ve stredné velké mise smichejte polentu s 2 1zicemi vody. V hrnci privedte k varu 1 litr vody,
pridejte Spetku soli a pak do vrouci vody postupné pridavejte zvlhlou polentu. Opét privedte k varu a
polentu uvarte podle navodu na obalu. Sejméte z ohné, vmichejte olej a polentu rovnéz podle chuti
osolte a opeprete.

3. Troubu predehrejte na 180°C, polovinu polenty dejte na dno zapékaci misy, navrch rozvéstvéte
houbovou smés a prekryjte zbylou polentou. Posypte parmazanem a dejte na 40 minut zapéct do
trouby.



