Letna natierka z Hrasky

Pocet porcii: 4
Cas pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

HraSkové maslo: Hrasku kratko orestujeme na oleji, mieSame dohladka, kym nie st ziadne hrc¢ky. Zalejeme hortcou vodou a
bujénom, osolime a za stadleho miesSania privedieme do varu. Potom ohen stimime a pozvolna varime 20 minut pod
pokrievkou. Obcas premieSame a skontrolujeme, ¢i sa Hraska nepripal'uje. Hraska je dobre uvarend, ked méa lahodnd chut a
nie je citit po hrachu. Nechame vychladnut. Po vychladnuti vyslahdme na hladky krém. Ochutenie natierky: Paradajku,

papriku, cibul'u, pazitku nakrdjame najemno a spolu s hor¢icou vmieSame do vySlahaného hraskového masla. Podla potreby
dosolime.

Ingrediencie

- Horcica plnotucna 450 g-20g

- Hraska na zahustovanie 250 g- 50 g
- Cibulavolna-35¢g

- Paprika Cervena - 100 g

- Paradajky - 100 g

- Pazitka-5g

- Pitna voda nesytena - 300 g

- Olej slnecnicovy - 45 g

- Zeleninovy bujon - 10 g

- Jedlasol'-3 g
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