Recept na zapeceny mangold nebo Spenat s
bramborovo dynovou kasi a pikantni
madarskou klobasou

https://varimesmarcelou.cz/zeleninova-jidla-vc-vegetarianskych/recept-na-zapeceny-mangold-nebo-sp
enat-s-bramborovo-dynovou-kasi-a-pikantni-madarskou-klobasou.html

Az nékdy budete délat bramborovo dynovou kasi, udélejte ji vic. Druhy den z ni vykouzlite dalsi,
mimoradné chutné jidlo.

S mangoldem jsem se poprvé sezndmila v Italii a nasledné v Chorvatsku. V jiznich statech Evropy je
to bézné rostouci zelenina. Prvni seminka jsem si privezla asi pred deseti lety. Dnes jsou k dostani i u
nas.

Kupte seminka mangoldu od ¢eskych vyrobcu - kvalitni ma firma SEMO.

Vite’ ie 000000000000

e Mangold neni Spenat, je to blizky pribuzny cukrové repy

* Pro lidsky organizmus je priznivéjsi nez Spenat - neobsahuje kyselinu stavelovou
» Obsahuje vitaminy C, B, E a mnoho mineralnich latek

e Je vyborny pri redukénich dietach

e Je velmi vynosny - po odrezani listll znovu a znovu dorusta

« Roste i na velmi $patné pudé

e Vydrzi mraz do -10 °C

Je vyborny vSude tam, kde bézné pouzivate Spenat. Na plnéni (palacinky, knedliky), na zapékani (s
bramborami, téstovinami) i jako priloha, treba k rybé

Na pripravu pokrmu budete potrebovat

e 300 g (+/-) bramborovo dynové kase

200 g sparenych listl mangoldu véetné rapikl nebo listového $penétu
1 velka cibule nakrajend na kosticky

2 strouzky Cesneku utrené se soli na pastu

4 platky uzeného Speku, nakrajeného na kosticky

1 polévkova Izice sadla

1 madarska klobasa, nakrajena na ptlkolecka

e 2 syrova vejce

1 vrchovata polévkova Izice parmazanu

Polovina Hermelinu (Kral syrt) s ¢ervenou paprikou

200 g zakysané smetany (kelimek)

Syrovou feferonku dle vasi chuti, nakrajenou na malé kosticky
1 ¢ajova 1zicka grilovaciho koreni nebo koreni ,na kotlety”
Sadlo na vymasténi zapékaci misky

Strouhanka na vysypani zapékaci misky
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Postup pripravy receptu
Zapékaci misku vymazeme sadlem a vysypeme strouhankou.

Na panev dame lzici sadla, pokrajenou cibuli, feferonku, klobasu a Spek. VSe spolec¢né restujeme 15
minut.

Listy spareného mangoldu nebo Spenatu nechame okapat, obsahuji velké mnozstvi vody. Okapané
listy pridame do panve k opecené smési a nechame je prohrat.

Pridame Cesnek, grilovaci koreni a dvé Cajové 1zicky smetany. VSe promichame a vlijeme jedno
rozsSlehané vejce. Zdroj tepla vypneme. Smés osolime a opeprime tak, jak mame radi.

Nyni troubu zapneme na 200°C.

Na dno zapékaci misky rozprostreme studenou bramborovo dynovou kasi. Na vrstvu kase
rovnomeérné rozlozime obsah panve s mangoldem (Spenéatem).

V misce rozslehame druhé vajicko se smetanou a parmazanem. Pridame trochu pepre a soli.
Vytvorime hustou omacku, kterou po 1zicich nalévame na mangold (Spenat).

Jako posledni polozime platky hermelinu.

Jesté poklademe platky hermelinu
Zdroj:Marcela Hackerovd

Pripraveny pokrm vlozime do vyhraté trouby a pe¢eme priblizné 40 minut. Povrch zezlatne, omacka
se zapece a lehce nabude na objemu. Po vyndani z trouby nechame pokrm lehce vychladit a pak
podavame jako hlavni jidlo.
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Vyzkousejte a uvidite, jak lahodné jidlo jste rodiné pripravili.




