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LECIVE POTRAVINY  29. 08. 2017
Vyuziti cervene repy v kuchyni

V kuchyni ma ¢ervena fepa mnoho ruznych vyuziti - od salatu a polévek,
pres pomazanky a slané buchty, az po nakladani. Mnoho lidi ¢ervenou
repu...

V kuchyni mé ¢ervena repa mnoho ruznych vyuziti - od salatl a polévek, pres pomazanky a slané
buchty, az po nakladani. Mnoho lidi Cervenou repu odmita pri vzpomince na sterilovanou
varenou repu, kterou jidévali ve Skolnich jidelndch. Ty doby uz jsou ale davno pry¢, dnes existuje
spousta skvélych receptli, mezi nimiz si vybere kazdy gurman. Mezi vyhledavané pochoutky patii
napriklad i carpaccio z cervené repy jako vegetarianska varianta carpaccia z hovézi svickoveé.

Mezi mnoZstvim tprav si vybere tu svou opravdu kazdy. Repu miZeme jist syrovou, varenou,
pecenou nebo smazenou. D4 se varit ve vodé, ale i na paraku, to trva priblizné 45 minut. PeCeni v
troubé je ponékud delsi, trva asi 2 hodiny, vysledna chut je ovSem nezapomenutelna. Za vyzkouseni
stoji také salat z cervené repy s balkanskym syrem, nebo tolik znamy borsc¢. V 1été ji miizeme
ogrilovat a pouzit jako prilohu k masu, détem ji zase mizeme namazat na svacinu v podobé
pomazanky. Jeji sladka chut vyborné vynikne ve spojeni s krémovymi syry, vlasskymi orechy ¢i
rukolou. Cervena repa se da také ususit, namlit a pouZit jako koreni na obarveni pokrmd.



