Chrestovy krém s krupavou pancettou a
domacim pestem ze zeleného chrestu

Priprava

Oloupany chfest si uvafime v osolené vodé do
mékka. V hrnci rozehfejeme maslo, na kterém
si nechame zesklovatét nakrajenou cibuli na
kostiCky. Podlijeme bilym vinem a nechame
trochu vyvafrit, pfiddme uvareny chfest,
smetanu, pepf, muskatovy ofisek a
rozmixujeme dohladka. Podle chuti
dochutime. Pesto: Oloupany uvarfeny chrest
rozmixujeme spolu s ostatnimi ingrediencemi,
dokud nam nevznikne chfestové pesto.
Olivovy olej pfilevame podle nami chténé
konzistence. Podle chuti dochutime. Na talifi
zdobime smetanou a opecenou pancettou.

Obtiznost:

Cas pripravy: 30min , Cas vareni: 30min
Celkovy ¢as: 1h Omin , Porce: 4

1010 kalorii ,12 g cukr( , 76 g tuki ,36 g
bilkovin

Autor: Séfredaktor
Odkaz: https://srecepty.cz/chrestovy-krem-s-

krupavou-pancettou-a-domacim-pestem-ze-
zeleneho-chrestu

Ingredience

e 200 g cibule

e 300 g chrestu

e 50 g masla

e 250 g smetany

e 150 ml bilého vina

« muskatovy ofiSek

e sl

e pepf bily

o Chrestové pesto: 200 g chrestu
e 100 g citrénu

e 15 g Cesneku

e 50 g parmezanu

e 30 g piniovych ofiSku

e 100 - 150 ml olivového oleje
e pepf Ctyfbarevny

e sul

Kategorie

Vyjimeény den, Ceska, Celoroéng, Zelenina,
Néco extra, Navstéva, Pfedkrm


https://srecepty.cz/chrestovy-krem-s-krupavou-pancettou-a-domacim-pestem-ze-zeleneho-chrestu




	Chřestový krém s křupavou pancettou a domácím pestem ze zeleného chřestu
	Příprava
	Ingredience
	Kategorie


