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Sezona chrestu brzy skonci, uzili jste si jej
dosytosti? Pripravili jsme vam recepty, ktere
byste jesté meli rozhodné vyzkouset

Chrest kraluje mezi ostatnimi druhy zeleniny. Skvéle chutna a télu navic
dodava i siroké spektrum Zivin a prospésnych latek. Muzete si dat chrest

jako predkrm, uvarit z néj polévku, hlavni chod nebo osvézujici salat. Je
jen na vas, cemu dat zrovna dnes prednost. Dobrou chut!

Chrest po madarsku
Prisady:

1 kg vareného chrestu
e 50 g mésla



e 2 lZice strouhanky
e %1 1kysané smetany
o sladka mletd paprika

Priprava:

Strouhanku oprazime na masle. Na dno pekacku vymasténého maslem nalejeme polovinu smetany,
posypeme polovinou strouhanky a do strouhanky poklademe chrest. Zasypeme druhou polovinou
strouhanky, zalijeme zbytkem smetany a posypeme paprikou. Chrest po madarsku kratce
zapeCeme v predem vyhraté troubé.

Chrestova polévka s rerichou
Prisady:

500 g zeleného chrestu
Y 1 vody

sul, cukr

2 1zice masla

1 a %2 1zice hladké mouky
125 ml mléka

200 g uSlehané smetany
e hrst refichy

Priprava:

Chrest uvarime v ¥ litru vody se soli, cukrem a maslem. Uvareny chrest vyndame, nakrajime na
kousky a vlozime do polévkové misy. Vyvar zahustime moukou rozmichanou v mléku, kratce
povarime. Hotovou polévku nalijeme do polévkové misy na chrest, priddme uslehanou smetanu
a ozdobime nakrajenou rerichou.

Tofu s chrestem
Prisady:

* 500 g chrestu

baleni neochuceného nebo bylinkového tofu
125 ml bilého vina

sul

Y, 1Zicky zazvoru

2 1zice kukuricného skrobu

Y 1 vody

1 cibule

e olej

Priprava:

Tofu nakrajime na kostky a marinujeme alespon 12 hodin ve smési vina, soli, zazvoru,
kukuri¢ného skrobu, vody a nadrobno nakrajené cibule. Chrest oloupeme, nakrdjime na nudlicky a
na oleji asi tri minuty opékame. Chrest vyndame, vlozime tofu a rovnéz chvili opékame.
Pridame zpét chrest a dohromady jesté dvé minuty opeceme. Podavame teplé s ryzi nebo jen se
zeleninovou oblohou.


https://www.spektrumzdravi.cz/lecive-potraviny/chrest
https://www.spektrumzdravi.cz/lecive-potraviny/tofu

Chrest v syrovem teésticku

Prisady:

350 g bilého chrestu
150 ml mléka

2 vejce

60 g hladké mouky
» 80 g tvrdého syra

e sul

e olej na smazeni

Priprava:

Oloupany chrest osm minut povarime v osolené vodé, scedime. Z mléka, vajec, mouky, syru a
Spetky soli pripravime tésticko. Chrest obalujeme v tésticku a smazime dozlatova. Podavame
s bramborovou kasi a zeleninovym salatem.

Chrestovy zavin se syrem
Prisady:

e 500 g uvareného zeleného chrestu
1 baleni listového tésta

200 g tvrdého syra

300 g cerstvého syra

1 vejce

sul

Priprava:

Listové tésto rozvalime, potreme Cerstvym syrem, poklademe chrest a posypeme % strouhaného
syra. Tésto zavineme. Zavin potreme rozslehanym vejcem, osolime a posypeme zbytkem
nastrouhaného syra. Pozvolna pe¢eme v mirné vyhraté troubé. Zavin muzeme jist hned jesté
horky, ale skvéle chutnd i za studena.

Gratinovany chrest
Prisady:

1 kg vareného chrestu

e 50 g méasla

e 400 g cerstvého Spenatu

* 1 Salotka

¢ 300 g jemného plisnového syra

Priprava:

Spenéatové listy cca jednu minutu blansirujeme ve varici vodé, hned prudce zchladime ve
studené vodé, nechame okapat. Na Casti masla osmazime Salotku nakrdjenou na tenka kolecka,
pridame Spenat, opét minut dusime. Formu na peceni vymazeme maslem, vlozime do ni duseny


https://www.spektrumzdravi.cz/vegetarianske-recepty/zapeceny-chrest
https://www.spektrumzdravi.cz/lecive-potraviny/spenat

Spenat a chrest, pokryjeme syrem, nakrajenym na platky. Zapékame cca 15 minut v predehraté
troubé.

(]
Bramboraky s chrestem
Prisady:

¢ 1 kg vareného chrestu
e 100 ml tatarské omacky
e 100 ml bilého jogurtu

e 100 g tvrdého syra

Na bramboraky:

600 g brambor

hladka mouka

stl, mlety ¢erny pepr
majoranka

2 strouzky rozetreného ¢esneku
1 vejce

e olej na smazeni

Priprava:

Brambory oloupeme a nastrouhame, pridéme majoranku, Spetku pepre, vejce a mouku, aby
vzniklo polotuhé tésto. BéZnym zplisobem smazime bramboréaky. Kazdy bramborak potreme
tatarskou omackou smichanou s jogurtem a poklademe chrestem. Bramboraky prelozime, povrch
prelijeme zbytkem omacky a posypeme strouhanym syrem. Podavame se zeleninovym salatem.

Chrestovy salat s cervenou cibuli
Prisady:

» 500 g vareného chrestu
Y hlavky salatu

2 Cervené cibule

2 rajcata

150 g tvrdého syra

100 ml majonézy

150 ml bilého jogurtu
sul, mlety ¢erny pepr
muskatovy orisek

1 1zice bilého vina

Priprava:

Chrest nakrajime na kousky, salat na prouzky. Cibuli nasekdme nadrobno, rajcata nakrajime na
malé kostky, syr nastrouhame. Z majonézy, jogurtu a vina pripravime zalivku, ochutime soli,
peprem a muskatovym oriSkem. V mise smichdme zeleninu se syrem a zalijeme zalivkou.


https://www.spektrumzdravi.cz/recepty/recepty-kremove-chrestove-rizoto
https://www.spektrumzdravi.cz/lecive-potraviny/rajcata
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