Chrest

na 2-3 porce:

svazek zeleného (bilého) chrestu

po 1 polévkové IZice masla (vegan nahrady), cukru a soli
vrouci voda

potravinarsky provazek

Muze se Vam hodit recept na <a
href="https://hubatici.cz/h-recepty-zobraz.php?soubor=Holandsk%C3%A1+om%C3%A1%C4%8Dka
">poctivou holandskou omacku</a> nebo <a
href="https://hubatici.cz/h-recepty-zobraz.php?soubor=Holandsk%C3%A1+%28vegan%29+om%C3
%A1%C4%8Dka">vegan (ne)holandskou omacku</a>.

Zeleny chiest oplachneme a ulomime spodni konce (lamou se pfesné v misté, kde by byly dfevnaté,
cca v jedné Ctvrtiné odspodu). Potom je svazeme do otypky po cca 8-10 kusech potravinarskym
provazkem. Uvafime si vodu v konvici, do vySSiho hrnce vlijeme ¢ast vody, pfidame maslo, cukr i
sul, uvedeme do varu a vloZzime svazané otypky chiestu. Dolijeme horkou vodou jen tolik, aby
Spicky zustaly nad hladinou. Vafime cca 3 minuty. (Pokud nemame vysoky hrnec, dame otypky na
Sikmo a v poloviné vareni pfeklopime na druhou stranu.)

Ulomené konce povafime ve vyvaru a vyvar pouzijeme napfiklad na polévku nebo risotto.

Bily chfest pfipravujeme podobné&, jen ho musime po ulomeni koncl v dolni poloviné az dvou
tfetinach oloupat. Var prodlouzime asi na dvojnasobek. U bilého chfestu je typicka mirné nahorkla
chut, tak se nelekejte.

Vzdy je lepSi chfest nedovafit nez rozvafit!

Podavame s pfilohou podle chuti a idealné s holandskou omackou. Pokud nemate ¢as nebo naladu
na tuto omacku, staci rychle pfipravit jednodussi verzi. Z masla a mouky usmazime svétlou jisku, za
stalého michani pfidame mléko, nechame trochu provafit/zhoustnout, pfidame vino, odpafime z néj
alkohol a dochutime hof¢€ici, citronovou $tavou, soli a pepfem podle vlastnich preferenci.

--- recepty od efCi --- http://www.hubatici.cz ---



