Balkanska zapecena zelenina

Pocet porcii: 10
Cas pripravy: 25
Bez lepku

Postup pripravy

Zeleninu umyjeme a nakrajame na menSie kusky (raj¢iny staci na mesiaciky, papriku na vacsie kocky).
Parky nakrdjame na kolieska. Nakrajané suroviny ukladdme do vymastenej a muikou vysypanej zapekacej
misky (alebo pekacika). Balkansky syr nakrajame na drobné kocky a uloZime ho rovnomerne na zeleninu
do zapekacej misky. Z vajec oddelime Zitky od bielkov. Bielky déme do vy$$ej nadoby a Zitky umiestnime
do zapekacej misky medzi syr. K bielkom prilejeme do vysokej nadoby mlieko a priddame 1 vrchovatu lyzicu
Skrobu a podla chuti korenie (nie sol, syr je slany dostatocne). Zmes zamieSame vidli¢ckou tak, aby sa
Gustin dobre rozpustil, a nalejeme do zapekacej misky. Potom ddme do vyssej nddoby kysli smotanu s
bielym jogurtom, pridame 1 PLSkrobu a opat vidlickou dobre rozmieSame. Zmes navrstvime do zapekacej
misky a uhladime (zelenina musi byt Uplne zaliata). Nahor uloZime platky syra a podla chuti okorenime.
Dame piect do rury. Elektricka rara: 220°C, teplovzdusna rura: 200°C. Doba pecenia: asi 45 Minut.

Ingrediencie

- Bambini parky - 20 g

- Balsyr 200 g- 300 g

- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotucné 11-400¢g
- Zorba smotanovy jogurt biely 1 kg - 150 g

- BABICKA Smotana kysla 14% 200 g - 250 g

. TEKOVSKY SALAMOVY SYR platky udené/neudené 100 g - 20 g
- Paprika zelena - 100 g

- Paradajky - 60 g

- Bazalka Cerstva -2 g

- Vajcia- 300 g

- Mleté cierne korenie - 2 g

- Tymian-1g

- Oregano drvené - 1 g

- Rezistentny skrob - 15 g
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