Pecené zeli s arasidovym dresinkem
a koriandrovym dipem

Az opét budete chtit v obchodech prejit velké hlavky zeli, zastavte a jednu kupte a pak si z ni upecte
tohle skvélé jidlo.

Doba pfipravy | 15 minut + 30 minut peceni
Pocet porci | 4-6
Recept je veganské (pfi pouziti javorového sirupu), bezlepkovy a bezlakt6zovy.

INGREDIENCE

Pecené zeli

* bilé zeli o vaze 1,5 kg (vaha pred ocisténim) | ja méla témér 3kg hlavku, takze jsem pouzila
polovinu

2 strouzky Cesneku

100 g arasidového masla (3 velké Izice) nebo tahini

2 |zice medu nebo javorového sirupu

3 Izice tamari nebo séjové omacky

2 Izice rostlinného oleje (skvély je sezamovy)

20 g sezamu

Koriandrovy dip

* 4 strouzky ¢esneku

* 240 g bilych maslovych fazoli (cca 120 g v suchém stavu)

* 2 lzice arasidového masla nebo tahini

* 1 citron

» 2-3 hrsti ¢erstvého koriandru (hodi se i jiné Cerstvé bylinky — bazalka, hladkolista petrzel, ale i
nat mrkve)

e 30-40 ml ledové vody
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POSTUP

Pecené zeli

Zacénu predehfivat troubu na 165 °C (horkovzduch) nebo 190°C (horni a spodni ohfev).

Zeli ocCistim a odstranim ovadlé horni listy. Rozkrajim ho na klinky.

Zeli polozim feznou stranou na plech.

Cesnek oloupu a nasekdam ho nahrubo. Dam ho do vétsi uzaviratelné sklenice. Pfidam tahini
nebo arasidové mdslo, med, tamari, olej a sezam. Sklenici zavi¢kuju a dikladné proklepu.
Marinadu natfu na zeli.

Vlozim péct do trouby asi na 30 minut.

. Mezitim si pripravim dip.
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Koriandrovy dip

1. Do nozZového mixéru dam olopany ¢esnek, pfidam fazole, arasidové maslo nebo tahini,
citronovou $tévu, koriandr (i se stonky), vodu a s(l. Promichuju, az je tip hladky.

2. Podavam s pec¢enym zelim.
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