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Bezlepkovy kolac z polenty
se zeleninou
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Kold¢e nemusi byt jen sladké! Nebojte se kolacd ve slané verzi, u kterych
nehrozi nadbytecny prijem cukrl, a vyzkousejte tento polentovy kolac plny

zeleniny.
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Polenta je kukufi¢na krupice a jedna se tedy o prirozené bezlepkovou
potravinu, coz urcité oceni lidé s celiakii. Pro zpestreni jidelnicku se ale
polenta urcité hodi i pro zdravé jedince.



Cottage, vejce a mozzarella kolaci dodaiji i bilkoviny, diky nim nas kolac Iépe
zasyti.

Vybér zeleniny je jen na vas! Do kola¢e mizete propasovat témér jakoukoli
zeleninu, kterou mate zrovna k dispozici.

Suroviny

voda 260 ml
mléko polotucné 1,5% 260 ml
polenta 100 g
Syr parmezan 30 g
olej olivovy 30 ml
hrasek zeleny 400 g
syr cottage 250 g
vejce 50¢g
mozzarella light 60 g
Postup

1. Do hrnce ddme mléko a vodu, zahrfejeme a vsypeme polentu. Za stalého
michani pfivedeme k varu a varime do zhoustnuti.
2. Pfidame nastrouhany parmezan a trochu olivového oleje.



3. Nechame kratce vychladnout, vmichame cottage, vejce a hrasek. Lze
pouzit libovolnou zeleninu, kromé hrasku napfiklad mrkev, fazolky,
brokolici apod., zelenina mze byt i sterilovand nebo mrazena.

4. Dle chuti osolime a promichame.

5. Smés vlijeme do kolacové formy a peCeme pri 180 stupnich, dokud smés

neztuhne.

6. Po 15 minutach peceni prfidame pokrajenou nebo natrhanou mozzarellu.
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Recept prosel hodnocenim, odpovida kritériim programu a byl
certifikovan logem Vim, co jim (hlavni jidlo).
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