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Repovy aspik

Delikatne zeleninové predjedlo s Vega gélom Dr. Oetker vds ohromi nielen svojou

farbou.

asi 8 porcii \n17 jednoduché priprava do 20 minut

Na pripravu aspiku vlozime repu do hrnca. Priddme rascu, Stavu,
tymian a vodu a asi 2 mindty povarime. Odstavime a nechdme
mierne vychladnut. Potom prelejeme do misy na vdhe a do 700 g
dolejeme kokosové mlieko. Vega gél zmieSame s vodou, nalejeme do
kastrélika a privedieme do varu. Povarime asi 1 minutu, ihned
nalejeme k zmesi a dokladne premieSame. Dochutime pazitkou,
solou, ¢iernym korenim a nalejeme do mistic¢iek vymastenych olejom.
Odlozime do chladni¢ky stuhndt na 1-2 hodiny.

Po stuhnuti vyklopime aspik na tanierik a poddvame s uvarenym
vajcom a jogurtom zmiesanym s pazitkou.

Prisady::

Na aspik:

1 ks Cervena repa Salatova
nahrubo nastrihana

0,5 zarovnané KL rasca rimska
mleta

1 KL citrénova stava

2 vetvicky tymian Cerstvy

250 ml voda

300 ml kokosové mlieko
plechovka

2 balenia VEGA Gél Dr. Oetker
300 ml voda

1 PL pazitka Cerstva nasekana
sol podla chuti

korenie Cierne mleté podla chuti

Na prilohu:

4 ks vajce varené

250 g jogurt biely
pazitka Cerstva nasekana

Okrem toho potrebujeme:
8 misky
olej na vymastenie

D Detke © Dr. Oetker - Ladové 14 - Bratislava - www.oetker.sk
L r Zakaznicka linka: e-mail: oetker@oetker.sk - tel.0850 638 537



	Repový aspik
	Delikátne zeleninové predjedlo s Vega gélom Dr. Oetker vás ohromí nielen svojou farbou.
	Prísady::
	Na aspik:
	Na prílohu:
	Okrem toho potrebujeme:


