cerna omacka s bramborovymi slisky a uzenym
(tempehem)

Hlavni jidlo (vytvoril*a Fons Benisky)
nazev mnozstvi (na 13.0 porci)

Tempeh uzeny 722 gramy

Maso - Uzené maso 722 gramy

Povidla - Svestkova 433 gramy 3 baleni
Susené svestky 217 gramy 4 baleni
Smetana na vareni 217 mililitry

Rozinky 72 gramy 1 baleni
Polenta 5 Izic

Pernik na strouhani
Maslo

Koreni - skorice mletd
Koreni - pernikové koreni
Koreni - pepr Cerny
Koreni - hrebicek

sal
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navod k pripravé

Nadobu s vodou dejte na kamna a zacnéte pridavat ingredience: Svestkova povidla,
susené Svestky, rozinky, kus skorice celé a pro jistotu zasypat skofici mletou, nékolik
hrebi¢kd. Paklize se vdm nedostava strouhaného perniku (a to se vdm nedostava zcela
jisté, pokud varite podle fonsiho receptu), obohatte stdvajici smés korenimi, o kterych vas
napadne, Zze by mohly byt standardni sloZzkou perniku, a omacku zahustéte povarenou
kukuri¢nou moukou (polentou). Nikdo nic nepozna a navic bude vysledny produkt gluten-
free, coz je dnes v médé. Oficialni recepty zminuji také mandlové nudlicky. Disponujete-li
takovou ingredienci, bez obav ji vhodte, ta uz tomu neublizi. Dalsi doslazovani cukrem, ac
zminované v receptech, nelze doporucit. Uz tak je to sladky jak cecek. Nalejte do toho
vSeho smetanu, kratce to povarte a nechte odstat. Je-li vyslednd chut jalova, je tam nejspis
malo skofice.

Podavejte k uzenému masu s bramborovymi slisky.

ukoly

recept nema ukoly
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