PECENE ZEMIAKY S CICEROM od Huga

https://www.masterchefhugo.com/pecene-zemiaky-s-cicerom-od-huga/




PECENE ZEMIAKY S CICEROM od Huga

https://www.masterchefhugo.com/pecene-zemiaky-s-cicerom-od-huga/

Cicer je trochu zabudnuta potravina a je to skoda! "Rimsky hrach" alebo "Spanielska fazula', aj tak
sa pomenuva tato zazracna potravina, ktora je neuveritelne zdrava. Je vyznamnym zdrojom
vlakniny, bielkovin, napomaha pri zaludocnych problémoch a pomaha traveniu. Pripravte si cicer
podla mdjho receptu a som presvedceny o tom, ze ho budete varit velmi casto.

Tento recept je naviac vhodny aj pre vegetarianov a veganov. Pravda, az na tu slaninku na konci,
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ale tu vegani jednoducho vynechaju. Okrem toho je vhodny aj pre ludi s bezlepkovou diétou!
Recept je velmi jednoduchy a priprava vam zaberie iba minimum casu.

Budete potrebovat: ( na 4 porcie)

8 stredne velkych zemiakov

1 velky pohar zavaraného Ciceru

1 cibulu

1 por

1 malu Cervenu papriku

petrzlenovu vnat

olej, trochu soli, mleté korenie, kurkuma, kusok masla
100 gramov pokrajanej oravskej slaninky

Postup:

Najskor si pripravte zemiaky:

Ocisteneé zemiaky nakrajajte na hrube kolieska. Zalejte vodou, pridajte lyzicu soli a dajte varit. Ked
budu zemiaky takmer uvarené, scedte vodu a zemiaky dajte na panvicu s trochou oleja. Upecte
ich do zlata.

Pokial sa varia zemiaky mate cas na pripravu Ciceru. Na vacsiu panvicu dajte trochu oleja. Oprazte
na drobno nakrajanu cibulku, por, papriku a vela pokrajanej petrzlenovej vhate. Pridajte Cicer,
kusok masla, korenie a kurkumu. Vsetko dokladne oprazte, nie vsak prilis dlho. Staci 1-2 minuty.
Nakoniec vo vacsej nadobe zlahka zamiesSajte opecené zemiaky a pripraveny Cicer so zeleninou.
Na vrch pridajte opecenu slaninku.

HOTOVO!

K tomuto jedlu sa vyborne hodi kysla kapusta alebo domaca calamada.

Dobru chut priatelia!

Vas Hugo




