Zeleninova tarhona so syrovou omackou a kuracim
masom

Potrebujeme

- #Na tarhonu:

-1 hrncek (170 g)
tarhone

- 2 hrncCeky
zeleninového vyvaru

- 1 PL oleja

- % CL mletej Eervenej
papriky

- ¥4 CL korenia $tyroch
farieb

- #Zelenina do
tarhone:

- 150 g cukety

- 100 g hrasku

- 100 g brokolice

- 1 ¢ervenu papriku
(70 9)

- Y2 cibule

- 1 strucik cesnaku

- 20 g masla

- #Na syrovu omacku:
- 150 g Karicka crievko
s ementalom

- 200 ml mlieka

- 1 CL dijonskej hor¢ice
-1 CL kukuri¢ného
Skrobu (na zahustenie)
- ¥4 CL mugkatového
orieska

- Zeruchu na
ozdobenie

Postup

11.

Tip:

. 'V hrnci zohrejeme olej a tarhonu oprazime dozlata.
. Priddme mletu Cervenu papriku a kratko

premieSame.

. Zalejeme zeleninovym vyvarom v dvojnasobnom

objeme oproti tarhoni a osolime.

. Varime pod pokrievkou priblizne 15 minut, kym

nezmakne.

. Na masle orestujeme nadrobno nakrajanu cibulu a

cesnak priblizne 3 minuty.

. Pridame na malé kocky nakrajanud papriku, cuketu

a restujeme 10 minut.

. Nésledne priddme hrasok, predvarenu brokolicu

a uvarenu tarhonu, osolime, okorenime a vSetko
spolu premieSame.

.V kastréliku zohrejeme mlieko a priddme

Karicku crievko s ementalom.

. MieSame, kym sa syr neroztopi.
10.

Dochutime muskatovym orieSkom a dijonskou
horcicou, omacku zahustime kukuri¢cnym skrobom
rozmiesanym v troche mlieka.

Zeleninovu tarhonu podavame so syrovou omackou
a kuracim masom, ozdobime zeruchou.

Kusky kuracieho masa zmieSame s mletou c¢ervenou

paprikou, susenym cesnakom, mletym c¢iernym korenim,
olivovym olejom a stavou z citréna. Osolime a opecieme
na troche oleja dozlata.

https://www.youtube.com/watch?v=zXPGtZ6srjE
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