Suroviny

1,5 kg mangoldu

1 cibule

2 vejce

200 g Gran Moravia
100 g mouky

PREDKRMY

100 g strouhanky
maslo

sal

pept

muskatovy oriSek

. S ZELENINA

ERBAZZONE

Erbazzone je slany kolac typicky pro oblast stiedni Italie a pfipravovany v
tisici variacich (napfiklad mizZete do tésta pridat kosticky slaniny nebo
tésto obalit chlebovym téstem). Serviruje se vlazné ¢i studené. Suroviny
pro 6 osob.

Priprava:

Odistéte mangold, nakréjejte ho na vétsi kousky a varte v pare asi 5 minut. Nakréjejte cibuli
na platky, na mirném ohni ji nechte na smési masla a oleje (v poméru 1:1) zesklovatét, pokud
je treba, podlijte vodou ¢i vyvarem. Pfidejte mangold a varte na nizkém Zaru asi deset minut.
Rozslehejte dvé vejce, vmichejte do mangoldu a pridejte vSechny dalsi suroviny. Vymazte
plech maslem, vysypte strouhankou, vypliite smési a dejte na pil hodiny zapéci do trouby na
180°.

PRIPRAVA 45: VARENI NIZKA OBTIZNOST



