Hokaidovy krém s tempehem

a kroupami

HOKAIDOVY KREM
hokkaido dyné - 3000 g
c¢erna horcice -13 g
pepf mlety -5¢g
sul-13g

slunecnicovy olej - 50 g

PECENA CERVENA REPA
repa, syrova - 750 g
kmin cely -13 g

sul-g

slunecnicovy olej - g

TEMPEH
tempeh -475¢
slunecnicovy olej - g

KROUPY
jecné kroupy - 700 g
sul-13g
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Ingredience na 10 porci

Hokaidovy krém

Na rozpaleném oleji smazime horc¢i¢na seminka, dokud
nezacnou pukat, pridame ocisténou a na kostky
nakrajenou dyni hokkaido, osmazime do mékka.
Osolime, okofenime a podlijeme vodou. Vafime na
mirném plamenu. Po uUplném rozvareni tycovym
mixérem rozmixujeme na hladky krém.

Pecena Cervena repa

Na hranolky nakrajenou fepu dame na plech,
smichame s celym kminem, soli a olejem. PeCeme pri
200 °C asi 30 minut.

Tempeh

Tempeh nakrajeny na kostky kratce opeceme na panvi.

Kroupy

Jecné kroupy proplachneme, zalijeme vodou v poméru
1: 2, pridame lzicku soli a varime pomalu na mirném
ohni, dokud se voda nevypari.

Servirovani
Krém podavame s tempehem, kroupami a
pecenou Fepou.



