Pecena Cervena repa s cesnekem, balsamico a
tymianem

Kategorie: Predkrmy

Autor: afaltynkova

Suroviny

Porce: 4

. Cervena repa 500 g

- Olivovy olej 5 1zice

- Pepr1ks

. Sul 1 ks

. Cerstvé bylinky 3 IZice
. Cesnek 10 strouzek
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- Balsamicovy ocet 2 1zice

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceskda republika

Pocet porci: 4

Postup:

Troubu predehiejeme na 200 stupiii. Cervenou fepu o¢istime $krabkou a nakréjime na velké
mésicky. Cervenou fepu polozime na velky obdélnik alobalu, posypeme ji ¢esnekem, bylinkami, soli a
peprem.

Alobal prehneme napil, kraje zalozime a otevieme alobal jako kdyby to byla obalka, uvnitr je
gervend fepa. Cervenou fepu polijeme olejem a balsamico. "Obéalku" nahofe prehneme, dobie
stla¢ime okraje a polozime cely bali¢ek na plech a vlozime do trouby. PeCeme cca 60-80 minut.



