2apecené cuketové rolky

Stavnaté cuketové pldtky pInéné bramborovou smési. Tyto cuketové rolky jiZ pfi prvnim zak-
ousnuti ndm v ustech nahromadi trdvici sliny a vyvolaji v nds dokonaly gurmdnsky poZitek.

a antibakteridlni uc¢inky a miaze pomoci pri nachlazeni, kasli a zdnétech. Ldtky obsaZené
v cibuli (flavonoidy) chrdni jaterni buriky pred poskozenim volnymi radikdly.

Pocet porci: 20 rolek

Seanam ingredienci

* 1 ks vétsi cukety

* 460 g brambor

* 1 ks cibule

2 PL slunecnicového oleje

* 1 PL libecku

* 1 ks zeleninového bujonu

* % CL kurkumy

* 100 g Spaldové krupice

* 2 strouzky ¢esneku

e 2 stonky jarni cibulky

* sul, pepf

* % CL bylinek na posypani
rolek

* 1 PL olivového oleje
na potreni rolek

Postup

1. Oloupanou cibuli nakrajime na drobné kosticky a orestuje-
me na slunecnicovém oleji.

2. Brambory oloupeme a nakrajime na kosticky. Pfidame
do kastrolu k restované cibuli. Zalijeme vodou tak, aby
brambory byly témé&f ponofené. Pfidame zeleninovy bujoén,
kurkumu, libecek a vafime do polomékka.

3. Ptidame Spaldovou krupici, promichame a vafime 15 minut
na mirném ohni, aby se nam krupice provafila.

4. Vypneme plamen pridame sul, pepf, nastrouhany &esnek,
na kole¢ka nakrajenou jarni cibulku a $touchadlem na bram-
bory smés rozstouchame. Vznikne nam husta hmota.

5. Troubu si pfedehfejeme na 190 °C.

6. Skrabkou na brambory loupeme cuketu tak, aby nam vznik-
ly dlouhé slabé platky. Dva platky cukety dame lehce pres
sebe. Na kraj cuketového platku dame polévkovou IZici
bramborové smés a rolujeme do valecku.

7. Do vymazané pecici misy stavime rolky vedle sebe. Potfeme
olivovym olejem a posypeme bylinkami.

8. Peceme 30 minut 190 °C.
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