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Sardet SPENATOVO-SYROVY RIZEK, PECENA

MRKEV A NADYCHANA BRAMBOROVA KASE

SLOZENi P45 porce O1h.10Mn ® svaony

1V8O gramy Vegetoris’:llnsky

Spendtovo-syrovy RIZEK

Doprejte si nddherné trio chuti s nasim Spendtovo-syrovym fizkem,
pecenou mrkvi a nadychanymi bramborami. Kfupavy a syrovy
1svazek plocholisté petrzelky Spendatovy fizek, dokonale pe¢end mrkev a sametovd bramborovd
kaSe se spoji a vytvofi skutecné uspokojujici pokrm. Tento recept
nabizi uklidnujici a chutné vegetaridnskeé jidlo, které ve vas vyvolda
1citron chut na vic.

1svazek baby mrkve (cca 400 g)

1 ¢ervend cibule

500 az 600 g moue¢nych brambor

75 ml rostlinného mléka

PRIPRAVA

50 g extra panenského olivového
oleje a oleje na smazeni

1. Uvarte brambory
Pfedehfejte troubu na 200 [. Brambory oloupejte a nakrdjejte na stejné velké
kousky. Varte je asi 20 minut do mékka, poté scedte a nechejte chvili odkryté v
pdre.

2. Pripravte si kasi
Zahtejte rostlinné mléko a brambory rozmackejte do hladka. K bramboréam
postupné za stdlého michdni metlickou prilévejte rostlinné mléko, aby byly
nadychané.

3. PeCeme mrkev v troubé
Mrkev omyijte (loupdni neni nutné) a ofiznéte vrky. Pokud je mrkev tlustd,
rozkrojte ji podélné naptl a nasklddejte vedle sebe na plech. Pokapejte
olivovym olejem a citronovou $tdvou, dochutte soli a peprem. Prikryjte

alobalem a pecte v troubé asi 15 minut. Poté alobal sejméte a pecte dalsich 10
minut.

4. Udélejte dresink

Na zdlivku nadrobno nakrdijejte cibuli a petrzelku. Smichejte je s olejem, $tavou
z pUlky citronu a dochutte soli a peprem.

5. Pripravte Spenatovo-syrovy rizek a podavejte!
Spendtovo-syrovy fizek opeéte do kfupava a dozlatova podle ndvodu na
obalu. Poddvejte s bramborovou kasi a pe¢enou mrkvi. Mrkev pokapejte
dresinkem.
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