C@Club cz 3 Gnora., 2026

PecCena zelenina se smetanovym prelivem

Casovéa naroc¢nost: minut

Pecena zelenina:

8 ks veétsi mrkev

2 ks petrzel

1 ks mensi celer

2 ks cervena cibule

3 1zice olej
11zi¢ka sul

1/2 1zicky cCerstvé mlety pepr : ﬁ
. Ranko

11zicka  tymidn, rozmaryn SM-ETN"
nebo pazitka \ B e siehan

Krémovy smetanovy
preliv:

150 g zakysand smetana
100 ml smetana ke Slehdani
3 ks strouzek cesneku

stl dle chuti

Postup pripravy

Zeleninu si oCistime a nakrajime na vétsi kousky. Vlozime ji do misy, pridame olej, sul, pepr a bylinky. Vse
promichame a rozprostreme na plech vylozeny pecicim papirem do jedné vrstvy. Dame péct do trouby
predehraté na 200 °C na asi 40 minut. V poloviné peceni ji promichdme, aby se opekla ze vSech stran.
Mezitim si pripravime preliv: V misce smichdme zakysanou smetanu se smetanou ke Slehani, pridame
prolisovany Cesnek a osolime. Opecenou a jeSté horkou zeleninu jim lehce prelijeme. Podavame ihned - jako
hlavni jidlo nebo jako prilohu k masu ¢i pecenému syru.



