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OSMAZENA HLIVA SE ZELENINOVYM
PYRE

Vynikajici rychly obéd i vecere. Prirozené bezlepkovy vhodny s kombinaci s jakymkoli
zeleninovym saldtem.

SUROVINY NA 4 PORCE:

Bramborovo-zeleninové pyré pripravite dle tohoto receptu.

A osmazit hlivu na cibulce vérim zvladnete s lehkosti, radosti, béhem 10 minut. Na ghi Ci oleji
osmahnéte cibuli (nakrajenou na jemné mésicky) a dle vybéru si rozhodnéte, zda hlivu
okorenite kminem a osolite morskou ¢i himalajskou soli, nebo zvolite djurvédskou Upravu a
hlivu opeprite a osolite ¢ernou soli.

Pockejte az hliva pusti vodu a vysmazi se dozlatova.


https://www.katerinavari.cz/recepty-detail/bramborovo-zeleninova-pyre-11/

Suroviny:

» 2 PL ghi (¢i oleje)

e 2 baleni hlivy (600 g)

e 3 cibule

« klasicka varianta: 2 CL ¢eského kminu / 1 CL soli

o 4jurvédskd varianta: 1 CL Cerstvé a nahrubo namletého ¢erného pepre / 2 CL ¢erné soli

POSTUP PRIPRAVY:

Na ghi ¢i oleji nechame rozvonét kmin, priddme cibuli pokrdjenou na mésicky, kterou rovnou
osolime. Jakmile cibulka zelatne, pridame na nudlicky pokrajenou hlivu a za ob¢asného michéni
smazime cca 10 minut.

K tomuto jidlu si priloZte néktery ze zeleninovych salatl, bud s kesu zélivkou ¢i s
jableénym koncentratem, coz je izasna zélivka sam o sobé, netreba pridavat ani
olivovy olej ¢i citron.


https://www.katerinavari.cz/recepty-detail/kesu-zalivka-10/

