COOP Club.c: 4 ¥jna., 2024

Domaci susena zelenina do polévek

Casovéa naro¢nost: 20 minut

Seznam prisad

1/2 kg mrkev

1/2 kg petrzel

1/4 kg celer (vCetné
rapiki)

2 ks cibule

8 strouzek | Cesnek

2 ks ¢ervena paprika

2 hrst Cerstvé houby
bylinky (podle
chuti)

150 g hrubozrnné sl

10 kulicka  barevny pepr

Postup pripravy

Mrkev, petrzel, celer, cibuli a cesnek oloupeme a ocistime. Paprikam vykrojime stred a omyjeme je. Houby
peclivé ocistime. Poté vSe nakrajime ¢i nasekdme na malé kousky (platky). Pridadme bylinky, promichame a
smeés rozlozime na tac ¢i plech. Susime bud v susicce, v troubé (pri 50°Celsia) nebo na topeni, dokud nejsou
kousky zcela vysusSené (na topeni to bude trvat klidné tyden). Poté k ususené zeleniné s bylinkami pridame
hrubozrnnou stl a hrubé podrceny barevny pepr. Jesté naposledy nechame dukladné proschnout. Hotovou
suSenou zeleninu prendame do sklenice, kterou uzavieme a skladujeme na suchém a temném misté.
Pouzivame nejen jako ochucovadlo do polévek, ale i napriklad do omacek nebo k pripravé marinad pri
nakladéni masa.



