KOLEKCJA SMACZNEJ BEZGLUTENOWEJ KUCHNI
www.bezglutenowakuchnia.pl

KALAREPKI NADZIEWANE MIESEM

Sktadniki:
¢ 8 srednich mtodych i réwnych kalarepek
300 gram zmielonej topatki
2 jajka
2 zgbki czosnku
sOl, pieprz mielony, stodka mielona papryka (do smaku) do farszu
10 cm biatej czesci z pora (dos$¢ grubej)
1 tyzeczka przyprawy warzywnej Balviten
Y2 kostki masta
100 gram serka topionego smietankowego
2 tyzki drobno pokrojonego mtodego koperku
1 szklanka wody

Wykonanie:

e kalarepke dobrze optukaé, obcigC liscie, scig¢ gore (mniej wiecej o grubosci 1- 2 cm)
i zostawi¢ jg jako ,kapelusz” do przykrycia

e pozostatg czesC kalarepek obrac delikatnie ze skoérki i wewnatrz wydrgzyc, tak, aby
Scianki miaty 1 cm grubosci

e sporzadzi¢ farsz: do miesa dodac sol, pieprz, papryke, jajka, bardzo drobno pokrojonego
pora oraz zmiazdzony czosnek - wszystko dobrze wymieszacé

e wydrgzone kalarepki napetnic farszem i przykry¢ kapeluszami

e W naczyniu zaroodpornym utozy¢ kalarepki, podla¢ wodg wymieszang z przyprawa,
wrzuci¢ masto oraz dodaé czesci wydrgzone z kalarepek, naczynie przykry¢ pokrywg

e wilozy¢é do rozgrzanego piekarnika i piec w temperaturze 180°C okoto 50-60 minut,
az kalarepki bedg miekkie

e jezeli w trakcie pieczenia wyparuje woda, nalezy jg uzupetni¢

e gdy kalarepki bedg nadawaty sie do konsumpcji wyja¢ naczynie z piekarnika, wybraé
Z niego ugotowane w sosie wydrgzone czesci kalarepek, przetozy¢ do oddzielnego
naczynia (wysokiego garnka), nastepnie zala¢ do naczynia caly sos z zaroodpornego
naczynia i miksowac blenderem, az osiggnie konsystencje kremu

e krem rozgrzewac na wolnym ogniu i rozpusci¢ w nim serek smietankowy

e doktadnie mieszac, aby krem serowy miat jednolitg konsystencje

Kalarepki wyjgc, utozy¢ na potmisku, pola¢ sosem serowym i posypac koperkiem.

Serwis prowadzi Stowarzyszenie Przyjaciét Chorych na Celiakie PRZEKRESLONY KLOS
www.dietabezglutenowa.pl e www.produktbezglutenowy.pl e www.celiakia.eu




