Perfektni peceny kvetak

Nékteré kombinace chuti jsou lepsi nez jiné a tahle smés, ve které muzete obalit nejen kvétdk, ale i
jinou zeleninu, je naprosto genidlni. A to si nefandim.

Doba pfipravy | 15 minut + peceni
Pocet porci | 4
Recept je vegetariansky a bezlepkovy.

INGREDIENCE

» 1 kvétdk o celkové vaze cca 800-900 g (vaha pred ocisténim)
* 400 g varenych maslovych fazoli (cca 190 g v suchém stavu)
* 5 strouzkl ¢esneku

* 2 lzice uzené mleté papriky

* 1 Izice mletého fimského kminu

* 1 lzicka soli

* hrst susenych raj¢at nalozenych v oleji

* 100 g tahini

* 80 ml olivového oleje nebo oleje, ve kterych byla nalozena rajcata
* 70 g parmazanu

* pecici papir

POSTUP

1. Kvétak omyju. Listy na kvétaku necham, vyfiznu jen spodni ¢ast kostalu.

2. Kvétak i s listy nakrajim na kousky. Pfendam ho do velké misy.

3. Ke kvétaku pridam uvarené fazole a také oloupany a na platky nakrajeny cesnek, uzenou
papriku, fimsky kmin, sul, suSend rajéata nakrajena nahrubo, tahini, olivovy olej a najemno
nastrouhany parmazan.

4. Rukama v§e promicham a propracuju.

5. Velky plech vylozim pecicim papirem a ochuceny kvétak rozprostfu na plech.

6. Pecu na 190 °C horkovzduch cca 35 minut. Troubu neni tfeba predehfivat.

Tipy na obmény

Misto kvétaku sahnéte po jiné pevnéjsi zeleniné jako jsou brambory, brokolice, dyné, petrzel. Misto
fazoli se hodi uvarena cizrna. Pokud mate radi pikantnéjsi chuté, pridejte susené drcené chilli.
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