Burrito s houbami a nakladanym

zelim

Ingredience na 10 porci

Tortilla (25 cm) - 620 g

Zampiony Cerstvé - 400 g

cibule loupana - 50 g
cesnek loupany -5g
kmin drceny -1g
lahudkoveé drozdi-2g
sul-4g

pepf mlety - 0.2 g
oregano susené -1g

ryze jasminova - 500 g
rajcata drcena - 300 g
voda - 600 g

oregano susené -1g
sul-5g

bobkovy list - 0.1g

cervené zeli syrové - 300 g

ocet vinny bily -5g
cukr-4g

sul-3g

pepf mlety - 0.2 g

Servirovani

Zampiony

Cibuli oloupeme, nakrajime na kostky a smazime do
razova. Pridame nasekany cesnek a chvili jesté
restujeme, sundame z plotynky a prendame do veéetsi
misy. Ve stejné panvi orestujeme zampiony nakrajené
na platky do zlatova a pridame k cibuli do misy. Do
smeési priddme drceny kmin, lahudkové drozdi, sul,
pepr a promichame.

Rajcatova ryze

Do gastronadoby dame suchou ryzi, pfiddme drcena
rajCata, vodu, sul, oregano a bobkovy list a takto
ochucenou smés varime cca 20-30 minut, dokud
nebude ryze uvarena.

Fazole

Fazole uvafime do mékka a lehce rozstouchame.
Oloupanou cibuli nakrajenou na kostky orestujeme na
oleji, priddme cCesnek, rozmackané fazole, oregano,
drceny kmin, lahudkové drozdi a mleté chilli. Spole¢né
restujeme cca 5 minut, vypneme plamen a pridame
limetkovou stavu.

Zeli

Zeli omyjeme, rozfizneme na ctvrtiny, odstranime
kostal a na madoliné nakrdjime na tenké platky.
Osolime, opepfrime, pridame cukr a zalijeme octem,
poradné promichame. Zeli mizeme jeSté pomackat
rukama a pak ho dame odlezet do lednice - idealné
pres noc.

Tortillu pomazene tatarkou, pfidame rajcatovou ryzi, korenéné fazole, houbovou smes,

cervenou a zZlutou papriku a baby Spenat. Tortilu zamotame a vliozime do kontaktniho grilu a

opékame.

Opecené



fazole ¢erné - 150 g
repkovy olej-15 g
cibule loupana - 80 g
cesnek loupany -5¢g
oregano susené -1g
kmin drceny -1g
tymian suseny -1g
limetkova stava -5 g

voda-50g

paprika Cervena - 150 g
zelena paprika - 150 g
baby Spenat - 100 g
tatarska omacka - 300 g

burrito prekrojime na pdl a podavame se
zeleninovym salatem.

Tip

Misto ¢ernych fazoli Ize pouzit ¢ervené fazole (mohou
byt z plechovky, jen prebyteény nalev scedime). Pokud
by smés na fazole byla prili§ suchd, mizeme do ni
pridat trochu zeleninového vyvaru.



