Salat z Cervené repy, ricotty a pistacii

https://varimesmarcelou.cz/salaty/salat-z-cervene-repy-ricotty-a-pistacii.html

Pokud resite své povanocni kilogramy navic a chcete se jich co nejrychleji zbavit, mam pro vas skvély
tip. Pripravte si salat z Cervené repy, bude to vas nejlepsi spojenec na cesté shazovani prebyte¢nych
kilogramu a je$té si pochutnate.

Cervend repa neni jen divné barevné zelenina, kterou vét$ina znd jen nalozenou na kyselo.
Ze je to skvéle chutnajici potravina jsem se presvédcila az po operaci zluéniku. Byla to téméf jediné

povolena zelenina, kterou jsem sméla jist. Nejdrive jsem ji vzala na milost, jako nutné zlo a pak jsem
si ji zamilovala.

Cervena r'epa je Vas spojenec zdravé vyzivy a snizovani hmotnosti.

Pokud nemate svoji vlastni cervenou repu, vypéstovanou na zahradce, pak nezoufejte. V prodejnach
je k dostani po cely rok. Dokonce se prodava také uvarend a oloupana.

Kromé mnoha pozitivnich u¢inki na lidsky organismus, které si bez problému najdete na ruznych
vyhledéavacich, jsem sama na sobé otestovala, Zze podporuje tvorbu zluci a tim odstranuje zacpu,
zlepsuje naladu a je moCopudna.

Kdo potrebuje redukovat svoji télesnou hmotnost, mél by jist cervenou repu.

Na pripravu 2-3 porci salatu z Cervené repy, ricotty a pistacii
budeme potrebovat

2 stredné velké ¢ervené repy

200 g ricotty

1 polévkovou 1zici olivového oleje

2 Spetky soli (ne vic)

20 slanych vyloupanych pistéacii + 5 (Ize i vice) na ozdobeni
Nékolik mladych lista z ¢ervené repy

Par listkl petrzelky

Postup pripravy salatu z cervené repy, ricotty a pistacii

Repu si nejprve uvarime nebo upedeme v troubd. Ja jsem fepu varila, ale mam vyzkou$ené i pe¢eni
v troubé.
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Suroviny na salat
Zdroj: Marcela Hackerovd

Bulvy repy dostatecné omyjeme a vlozime do vody. Od bodu varu ji staci varit na mirném varu 45
minut. Dobré je hrnec zakryt poklici.

Pokud se rozhodneme fepu péct, potfeme ji olivovym olejem, muzeme pridat vétvicku tymidnu,
rozmarynu nebo oboji. Zabalime repu do alobalu, pevné ji v ném uzavieme a nechame upéct na 200

°C po dobu 45-50 minut. Ideélni je vyuzit horkou troubu treba pri peceni masa.

Pokud si r'epy pripravite vice, vézte, ze uvarena ¢i upecend vydrzi v ledniCce az 5 dnu. Pak ji teprve
muzeme oloupat. Vzdy ji neoloupanou zabalte do alobalu nebo mikrotenu.

Pecenou nebo varenou repu pred uskladnénim v chladni¢ce neloupejte.

Vychlazenou repu oloupeme a nakrajime ji dle své fantazie, treba jako ja, na osminky a kolecka.
Ricottu osolime dvéma Spetkami soli.

20 pistéacii vlozime do sekacku a 2-3 pulsy je nasekame. Polovinu nasekanych pistacii priddme
k ricotté a promichame.

Na talir polozime nakrajenou repu, pokapeme ji olivovym olejem, priddme smichanou ricottu
s pistaciemi a druhou polovinu nasekanych pistécii. Pridame i par malych listki cervené repy.

Nebo mizeme repu, nakrajenou na mensi kousky vlozit do misky, pridat smés ricotty s pistaciemi,
polévkovou Izici olivového oleje a druhou polovinu nasekanych pistacii. VSe zlehka promichame.



Salat z cervené repy v misce.
Zdroj: Marcela Hackerovd

Povrch salatu dozdobime nasekanymi listy ¢ervené repy, petrzelky a celymi pistaciemi.

Salat muzete podavat jako samostatny pokrm nebo jako prilohu k jidlu, kterou si zvolite.

Ja mam k salatu z ¢ervené repy, ktery ma vyjimecnou a delikatni chut, nejradéji opeceny toustovy
chléb, lehce pokapany olivovym olejem.
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