Teply saldt zo sosovice beluga,
pecenej mrkvy a feniklu

T £

AN 2

Priprava Varenie Pocet porcii

10 minut 45 minut 2-3
Ingrediencie Postup

100 g SoSovice beluga (neuvarenej)
2 mrkvy

kusok feniklu

3 cesnaky

3 PL oleja vhodného na pecenie
1-1,5 PL sojovej omacky Shoyu (pre
bezlepkovu verziu pouzite Tamari)
trochu susenej bazalky

1 CL citrénovej Stavy

2 PL umeoctu

trosku mletého Cierneho korenia

Najprv uvarime sosovicu. Zvyknem ju varit
20 minut a potom pridam trochu soli a
varim dalsich 5 minut.

Trdbu zapneme na 180 stupnov.

Pocas varenia sosovice si pripravime
zeleninu. OcCistime mrkvu a nakrajame ju na
tenké kolieska. Fenikel nakrajame na
pruzky tenkeé si 3-4 milimetre.

Zeleninu vlozime do pekaca a premieSame
s marinadou, ktoru si pripravime
zmieSanim oleja, s6jovej omacky, susenej
bazalky a citrénovej stavy. K zelenine este
prihodime 3 neosupané struciky cesnaku.
PecCieme 35-45 minut.

UpecCenu zeleninu (okrem cesnaku)
premiesame s teplou SosSovicou.

Cesnak osUupeme a popucime vidlickou
alebo lisom na cesnak. Priddme umeocot a
Cierne korenie a vymieSame zalievku.

PrimieSame ju k Salatu a rovno podavame.
Mb&zeme posypat petrzlenovou vhatou.



