Zeleninove Spizy ratatouille s bylinkovou polentou

Pocet porci: 5
Doba pripravy: 40 minut

Postup pripravy

Salotku ocistime a nakrajime UpIné na jemno. V hrnci rozehfejeme olej a podusime na ném $alotku.
Prilijeme zeleninovy vyvar a pfivedeme k varu. Metlickou vmichdme kukufi¢nou krupici (polentu) a
nechame nabobtnat podle ndvodu. Bylinky omyjeme a nasekdme na jemno, promichdme spolu s krémem
VEGA nebo smetanou a dochutime soli a pepfem. Prkénko navlihcime vodou a do hladka obalime
potravinarskou félii. Na ni naneseme hmotu do tvaru obdélniku (cca 12 x 15 cm) a nechame vychladnout.

Zeleninové Spizy ratatouille: Rajcata koktejlova omyjeme. Papriky oCistime a pokrajime na pfiblizné 20
stejné velkych kouskd. Cuketu omyjeme a pokrajime na 10 platkd. Lilek omyjeme, podle velikosti
prepdlime nebo roz¢tvrtime a pokréjime na 10 kouskl. Bylinky omyjeme, nasekdme a ve velké mise
smichame s olivovym olejem, soli a peprem. Pfidéme zeleninu a vSe dikladné promichame. Prikrytou
zeleninu marinujeme 1 az 2 hodiny. Bylinkovou polentu nakrajime na Ctverecky o velikosti cca 3 x 3 ¢cm,
které stridavé se zeleninou napichujeme na Spizy. V pribéhu grilovani obracime.

Ingredience

- Cibule volna - 40 g

- Cuketa- 250 ¢g

. Lilek - 150 g

- Paprika Cervena - 500 g

- Rajcata- 100 g

. Jedla sul vakuova 1 kg-5g

- Rozmaryn cerstvy 18 g - 25 g

- Tymian Cerstvy - 8 g

- Olivovy olej - 125 g

- Jihoceska zakysana smetana 18 % 180 g - 200 g
- Zeleninovy bujon - 12 g

- Pitna voda nesycena - 400 g

- PSenicna krupice 500 g- 120 g
- Pepr cerny mlety 20g-4g
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