DETOXJEDLOM

online program

PECENA POLENTA S ROZMARINOM

PRIPRAVA

€AsS VARENIA

0 min 60 min

BEZ LEPKU

dno

INGREDIENCIE

1 hrnek polenty (kukuri€nej krupice)

3 hrnCeky vody

1/2 CL soli

1PL oleja vhodného na peCenie
niekolko vetviCiek Cerstvého rozmarinu

POSTUP

1.Vodu ddme varit do hrnca. Ak
zovrie, zniZime plamen, priddme
sol a pomaly nasypeme polentu.
PomieSame len zlahka navrchu.
2. Varime 30 minut pod
pokrievkou bez mieSania.

3. Uvarenu polentu dobre
premieSame. Ak by sa vam zdala
priliS hustd, pridajte troSku vody

a eSte minltu povarte. Polenty

sa mdéZu mierne |iSit. Mala by byt

urCite hustejSia, ako ranna
polentovd kaSa.

4. Teplu polentu opatrne
nalejeme do pekdCa alebo na
plech vystlany papierom na

pelenie.

Rovnomerne rozvrstvime po cele]
ploche. Nechdme ztuhnut.

5. Tuhu polentu potrieme alebo
postriekame olejom a nakrdjame
na rovhomerné kusky (vid fotka).
Posypeme vetviCkami rozmarinu.
6. TroSku polenty méZete
ochutnat a ak by sa védm zdala
malo sland, trochu ju povrchu
posolte.

7. Takto pripravenu polentu
ddme zapiect do rury na 200
stupfNov na pribliZne 20 minut.
Z4&leZi na tom, akd chrumkav

polentu chcete mat.




