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Suroviny

Porce: 4

- Tepy 4 ks

. Cesnek 2 strouzek

- cibule 1 ks

. creme fraiche 2 1zice
- olivovy olej 2 1zice

. kren 1 lzice

- bazalkovy ocet 1 1zice

Doba pripravy: 75 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Mixovani, mleti
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Ocisténé repy uvarime v mirné osolené vodé domeékka, pak je nechdme vychladnout a
nastrouhame je nahrubo

2.V panvi na rozpaleném oleji osmahnéte cibuli nakrajenou na koleCka a ocistény cesnek pokrajeny
na platky

3. Asi po 5 minutadch priddme nastrouhanou repu a ocet, vSe promichame, az ziskame lehce lepivou
hmotu

4. Smés sundame z tepelného zdroje, primichame créme fraiche (nebo hustou zakysanou smetanu) a
dukladné v$e rozmixujeme

5. Nakonec vmichame cCerstvé nastrouhany kren, pyré osolime a okorenime peprem.


http://www.senzarecepty.cz/recept/ostatni/

Poznamka:

Pyré podavame jesté teplé napriklad k peCenym nebo duSenym masum.



