Zeleninovy nakyp podle Sandtnerove

https://varimesmarcelou.cz/zeleninovy-nakyp-podle-sandtnerove

Mam velmi rada kvétdk na vSechny mozné zpusoby, tak jsem si fikala, ze by bylo dobré svij
repertoar rozsirit. Prolistovala jsem kucharku od Sandtnerové a oslovil mé jeji recept na zeleninovy
nakyp. Zeleninovy nakyp podle Sandtnerové se krasné upekl, vonél, vyborné chutnal a jako bonus i
elegantné vypadal. K receptu na zeleninovy nakyp se budu rozhodné rada vracet.

Na zeleninovy nakyp si pripravime

* 400 g zeleniny (kvétak, mrkev, zelené fazolky, kaderavek)
* 1 ¢ajovou 1zicku soli do vody na vareni zeleniny
e Vodu na vareni zeleniny

« 1 bobkovy list

¢ 150 ml mléka

* 1 rovnou cajovou 1zicku soli

¢ 75 g hladké mouky

e 50 g mésla

« 3 cela syrova vejce (zloutky zvlast, bilky také)

e Tuk na vymazani formy

e Hrubou mouku na vysypani formy

e Petrzelku na ozdobeni

Dale budeme potrebovat
e Formu na chlebicek (S9cm, vb6cm, d22cm)
e Pruh papiru na peceni Siroky jako dno formy - viz foto
¢ Ovalnou misku na zapékani (dlouhou 20 cm a Sirokou 12 cm)

Nakyp ve formé na chlebicek peceme na 190 °C po dobu 55 minut

Nakyp v ovalné misce peceme na 190 °C po dobu 40 minut

Postup pripravy zeleninového nakypu

Zeleninu opereme a mrkev oloupeme. Vlozime zeleninu do hrnce, pridame 1zicku soli, prelomeny
bobkovy list a vSe zalijeme vodou, aby byla zelenina ponorend. Zeleninu uvarime do mékka, mné to
trvalo 10 minut od bodu varu.

Uvarenou zeleninu na sitku propldchneme studenou vodou, nechdme okapat a zcela vychladnout.
Zeleninovy vyvar nevylévame, ale pouzijeme ho na uvareni dobré polévky.
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Nyni si uvarime hustou kasi. Do kastrulku nalijeme 150 ml mléka. Metlou do mléka zaSlehdme 75 g
hladké mouky a ¢ajovou Izicku soli.

Kastrilek postavime na mirny ohen a za¢neme zahrivat. Do mléka pridame 50 g mésla a nechame ho
za stalého promichavani metlou zcela rozpustit.

Obsah kastrulku zacne houstnout pomérné rychle, proto metlou stéle michdme, aby se kaSe nesrazila
nebo neprichytavala ke dnu. Pani Sandtnerova rika: ,na plotné umichame husté tésticko”. Ja jsem
pro jistotu ,tésticko” nechala 5 minut povarit za intenzivniho michani metlou (po 2 minutach jsem
zdroj tepla vypnula a 3 minuty jesté michala). Pak kasi nechame zcela vychladnout.



Okapanou a studenou zeleninu nakrajime na velikost sousta a v mise promichame.

Formu na chlebi¢ek vymazeme tukem. Na dno i uzsi strany formy nalepime pruh papiru na peceni, a
jesté jednou ho namazeme tukem. Cely obsah formy vysypeme hrubou moukou.

Do studené kase pridame 3 zloutky a metlou dohladka promichdme. Priddme vSechnu nakrajenou
zeleninu a dobre promichame.

Ze zbyvajicich 3 bilkt uslehame tuhy snih a stérkou ho zapracujeme do tésta na nakyp.



Tésto prendame do pripravené formy maximalné 1 cm pod okraj. A protoze mi ¢ast tésta zbyla,
vymazala jsem jesté zapékaci misku a zbytek tésta do ni presunula (asi do vysSe 2 cm).

Formu na chlebicek i zapékaci misku muzeme postavit na prazdny plech a ten vlozime do vyhraté
trouby na 190 °C.

Néakyp v zapékaci misce byl upecen za 40 minut (vysSka tésta 2 cm) a ndkyp ve formé na chlebicek za
55 minut (vyska tésta 5 cm).

Plati, ¢im vyssSi vrstva tésta, tim delsi doba peceni.



Néakyp nechdme vychladnout. Chladnutim se sam zac¢ne odtahovat od stén. Nakyp v zapékaci misce
Sel vyklopit snadno a na vyjmuti nakypu ve formé na chlebicek jsem pouzila pruhy papiru na peceni.

Zeleninovy nakyp nakrajeny na platky, ozdobeny petrzelkou, Ize podavat jako vyborny a krasné
vypadajici predkrm nebo s bramborami jako hlavni jidlo.
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