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Cinské zeli zapecené s ovesnymi vlockami

Kategorie: Zelenina
Hodnoceni: nezadano
Pocet porci:
Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

750 g ¢inského zeli

sul

150 ml smetany

125 g ovesnych vlocek
1 strouzek ¢esneku
125 g goudy

pepr

muskatovy ofiSek

3 1zice masla

250 ml zeleninového vyvaru (z kostky)
2 lzice listki petrzelky

Postup

1. Zeli omyjeme a oCistime, podéIné rozpilime a povafime asi 3 min. v osolené vodé. Vyjmeme, zchladime
studenou vodou a nechdme okapat. 2. Smetanu uvedeme do varu a vmichame ovesné vlocky. Pfidame
najemno posekany ¢esnek a vse asi 10 min. podusime na velmi mirném ohni. Poté vmichame nastrouhanou
goudu. Osolime, opepiime a ochutime muskatovym ofiskem. 3. Troubu ptedehiejeme na 220 °C. Zapékaci
for-mu vymazeme maslem. Vlozime do ni ¢inské zeli feznou plochou nahoru, na n¢ rozlozime ovesné vlocky.
Poklademe drobnymi kousky masla a zalije-me vyvarem. Zapékame v troub¢ ptiblizn¢ 20 min. Podavame
sypané petrzelovymi listky.
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