my3y)y Polentové gnocchi (%)

Ruét za Rvalifu

s rajcatovou
omackou

Typ receptu Néro&nost Doba pfipravy Mnozstvi
Bezlepkovy Obtizna 60 minut 4 porce
Vegetariansky

Oomaégéka: « 1lZice nasekanych « 1 strouzek Cesneku

« 1 konzerva loupanych Cerstvych bylinek « 2 Izice nasekanych
rajcat Biolinie (oregaino, 3alvej, rozmaryn) Cerstvych bylinek

« B Izic olivového oleje extra  « 30 g slané ricotty (petrzel, oregéno, rozmaryn)
panenského Biolinie - st Jesté:

+ 100 ml zeleninového vyvaru  Noky: « maslo na vymazani
Biolinie « 150 g instantni kukufiéné zapékaci misy

« 1 cibule polenty Bioharmonie 40 g parmazdanu

« 1 strouzek Cesneku » 11zi€ka soli Biosal

+ 1 mensi cervend paprika + 600 ml vody

+ 2 IZice nasekané Cerstvé Bylinkové maslo:
petrzele - 100 g mésla

oméagéka: Cibuli nakrdjejte na drobno, esnek na plétky, papriku na kosticky. Na oleji
spole¢né s Cesnekem osmazte cibuli. Pfidejte nasekané bylinky, papriku a rajéata. Zalijte
vyvarem, prikryjete poklickou a nechte provafit 20 minut na mirném ohni. Tésné pred
podavanim primichejte ricottu a prisolte, je-li to nutné. Omacku a noky poddavejte zvldst.
Noky: Instantni kukufi¢nou polentu postupné pomalu vsypte do 600 ml vrouci osolené
vody a stdle michejte. Za 3 minuty je polenta hotova. Uvafenou polentu vyklopte na pecici
papir a nechte vychladnout. Pak vykrojte placicky, které naskladate do zapékaci misy nebo
mensiho pekdcku vymazaného maslem. Posypte parmazénem, polijte bylinkovym méslem
a dejte do vyhfété trouby na 220 °C na funkci gril po dobu 12 minut.

Bylinkové maslo: V kastrdlku si rozpustte maslo, Cesnek prolisujte a lehce orestuijte. Pfidejte
nasekané bylinky, promichejte a stdhnéte z ohné. Méslem rovnomeérné polijte polentu.

Lze podavat jako samostatné jidlo, pfedkrm, nebo i s platkem masa opeceného na grilu.



