Robi cevabdi

Ingredience na 10 porci

robi - 900 g

repkovy olej - 10 g

cibula lupana - 150 g
cesnak lupany -5 g
koreni Cubrica-2g
paprika sladka mleta -5 g
kmin drceny -2 g

horcice plnotuéna -4 g
sol-25¢g

korenie mleté - 0.2 g
ovesné vliocky jemné -40 g
Inéné seminko - 15 g
hladka mouka - 50 g
strouhanka -40 g
repkovy olej - 30 g

zemiaky (var. typ B) - 1500 g
sol-5¢g

zakysany krém - 200 g
horcice plnotuéna -5 g
sol-0.5g

korenie mleté - 01g
olivovyolej -3 g

petrzlen Cerstvy -5 g
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Cevabgici

Robi pomeleme, nebo nastrouhame najemno. Cibuli
nakrajime na kosticky, orestujeme ji na oleji do rizova,
pridame nasekany cesnek a chvili jesté restujeme,
sundame plotny a dame vychladnout. Do
nastrouhaného robi, prfidame vychladlou orestovanou
cibuli s ¢esnekem, koreni cubrica (kofeni z balkanu
doda typickou chut c¢evabcici), prfiddme papriku
sladkou mletou, plnotuénou horcici, sul a pepr. Ovesné
vlocky a
nechame dvé minuty odstat a poté rozmixujeme
tyCovym mixérem a pridame také do smeési, poté
pridame potrebné mnozstvi mouky a strouhanky
tak, aby se cevabcCici béhem smazeni nerozpadaly.
Tvarujeme ovalky, které fritujeme nebo peceme
v troubé.
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Inéné seminko zalijeme vrouci vodou,

Horcicovy dip

Zakysany krém smichame s hof€ici, agavovym
sirupem, soli a peprem, zakapneme olivovym olejem a
poradné promichame.

Priloha
Brambory oloupeme, nakrajime na mensi kousky a
dame varit do osolené vody, dokud nejsou mékké.

Servirovani
Robi cevabcCi¢i podavame s brambory posypanymi
nasekanou cerstvou petrzelkou a s horcicovym dipem.

Tip

Jako alternativu masa muzeme pouzit také Robi maso nebo seitan. Jako pfilohu muzeme

zvolit také pecené brambory. Misto zakysaného krému muzeme pouzit rostlinny jogurt nebo

hustéjsi smetanu.



agavovy sirup-15g



