Garden

Gourmet

2 balenia Garden Gourmet Veggie gulicky
1 pomaran¢

125 ml €erveného vina

200 ml zeleninového vyvaru

2 lyzice medu alebo cukru

225 g brusnic

1 lyzicka zemiakového Skrobu

olivovy olej na smazenie

1 vetvicka tymidnu na ozdobu

KULINARSKE TIPY

Chutné s:

Pyré zo sladkych zemiakov, s lieskovymi
orieSkami a petrzlenom; s restovanym
divokym Spendtom s Cervenou cibulou, s
piniovymi orieSkami a hrozienkami; so
smazenym ruzickovym kelom s
balzamikovym octom, so semienkami
granatového jablka a piniovymi
orieSkami.

VEGETARIANSKE GULICKY A BRUSNICOVA OMACKA

i D W
?ITJ 4 PORCIACH . 35 MIN PRECHODNY

Gulicky s brusnicovou omackou miluje jednoducho kazdy! Je to jeden z
najobltibenejsich pokrmov pre deti aj dospelych a hodi sa rovnako dobre k
obycajnej veceri a zaroven aj na sviatocny stél. Brusnicova omacka so
sojovymi Garden Gourmet vegetarianskymi gulickami je hotova asi za 35
mint a priprava je vhodna pre mierne pokrocilych kucharov. Sfubujeme vsak,
ze ndmaha sa vyplati. Vyborna chut nasich guliciek v spolo¢nej kombinacii s
pomaranc¢om, vinom, zeleninovym vyvarom a brusnicami totiz spravi z vasho
jedla neobycajny kulinarsky zazitok. Tak podme na to!

PRIPRAVA
1. KROK - PRIPRAVTE POMARANC

Pomaran¢ dokladne umyjeme (budeme totiz potrebovat jeho koru, preto je lepsie siahnut po
BIO pomaranc¢och zhavenych chemickych postrekov) a pomocou skrabky na zeleninu
oSupeme koéru z jednej polovice. Koru z druhej polovice nastrihame na jemnom strdhadle.
Takto o$dpany pomaranc si odStavime.

2. KROK - UVARTE BRUSNICE

Cervené vino, zeleninovy vyvar, pomarancovy dzus, nastrihand pomaranéovii kdru, brusnice
amed (alebo cukor) privedieme k varu. Varime, kym brusnice nezmakna.

3. KROK ~ DO OMACKY ROZOMELTE BRUSNICE

Pomocou ty¢ového mixéra zmes s brusnicami rozmixujeme, az vytvorime jemnd brusnicovou
omacku.

4. KROK - VMIESAJTE ZEMIAKOVY SKROB DO BRUSNICOVEJ OMACKY

Aby sa brusnicova omacka lepSie spojila, rozmieSame zemiakovy Skrob v troche vody. Ten
nalejeme za staleho miesania do vzniknutej brusnicovej oméacky a mierne povarime na
slabom ohni. Brusnicova omacka by mala zhustnit a ziskat pozadovand jemnd
konzistenciu.

5. KROK ~ PRIPRAVTE POMARANCOVY SIRUP
Supky kory (z jednej polovice pomaranéa) nakrajame na velmi tenké prizky a privedieme k
varu spolu so 100 ml vody a lyZicou cukru. Varime v cukrovom sirupe asi 5 mint, kym nie su
Supky makké, potom ich nechame vychladnut.

6. KROK - UPECTE VEGETARIANSKE GULKY, POLEJTE OMACKOU A PODAVAJTE!

Vegetarianske gulicky pripravime smazenim na panvici s trochou olivového oleja na
miernom ohni asi 4 minGty a po 2 mindtach ich otoc¢ime. Ked' sd hotové, prelozime ich do
misky a prelejeme brusnicovou omdckou. Nakoniec ozdobime prizkami pomarancovej kory
a Cerstvym tymianom. Vysledné jedlo vyzerd na tanieri skutocne fantasticky a chuti este
lepSie. Prajeme dobrd chut!

KULINARSKE TIPY

Gulicky s brusnicovou oméckou mozete doplnit aj o prilohu - vynikajice budd s pyré zo
sladkych zemiakov, s lieskovymi orieSkami a petrzlenom; s restovanym divokym $penatom s
cervenou cibulou, s piniovymi orieSkami a hrozienkami; so smazenym ruzickovym kelom s
balzamikovym octom, so semienkami granatového jablka a piniovymi orieSkami.

CHECK OUT MORE RECIPES AT GARDENGOURMET.COM


https://www.gardengourmet.sk/

Garden Gourmet Slovakia > Recepty > Vegetarianske qulicky a brusnicovd omdacka



https://www.gardengourmet.sk/
https://www.gardengourmet.sk/recepty
https://www.gardengourmet.sk/recept/vegetarianske-gulicky-s-brusnicovou-omackou

