ratatouille

Hlavni jidlo (vytvoril*a Fons Benisky)
vegetariénské  veganské  bezlepku ez aktézy.
nazev mnozstvi (na 13.0 porci)
Rajcata 722 gramy

Paprika Cervena [kus] 7.2 kusy

Cibule Cervend [kus] 6.5 kusy

Cuketa [kus] 4.3 kusy

Lilek [kus] 3.2 kusy

RajCata v plechovce 1.8 kusy

Citrony [kus] 1.4 kusy

Tymian - Cerstvy

Cesnek [strouzek] 6.5 strouzek
Olej olivovy

Ocet balsamikovy

Cerstvéa bazalka
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navod k pripravé

Nez zalnete, pfipravte si ingredience - oloupejte a nakrajejte cibuli na klinky, oloupejte a
nakrdjejte ¢esnek nadrobno. Lilek a cuketu oriznéte, papriku zbavte seminek a nakrdjejte
na 2,5cm kousky. Raj¢ata nakrajejte nahrubo. Listy bazalky otrhejte a dejte stranou, stonky
pak nakrdjejte najemno.

Ve velké panvi nebo kastrolu rozehrejte na mirném ohni 2 Izice oleje, pridejte nakrajené
lilky, cukety a papriky (mozZna budete muset smazit po ¢astech) a smazte asi 5 minut,
nebo dokud nezméknou a neziskaji zlatavou barvu, ale nejsou uvarené. Uvarenou zeleninu
prendejte do velké misy.

Na panev pridejte cibuli, Cesnek, stonky bazalky a listky tymidnu a pripadné jestée
pokapejte olejem. Smazte 10 az 15 minut nebo dokud nezmékne a nezezlatne.

Vratte uvarenou zeleninu na panev a vmichejte cerstva a konzervovand rajcata, balsamico
a poradnou Spetku morské soli a ¢erného pepre.

Dobre promichejte a rajcata rozbijte hrbetem Izice. Panev prikryjte a na mirném ohni varte
30 az 35 minut, nebo dokud se omacka nezredukuje, nelepi a neni sladka.

Natrhejte listky bazalky, jemné nastrouhejte citronovou kéru a podle potreby upravte
koreni. Podavejte s kouskem chleba nebo dusenou ryzi.

ukoly

recept nema ukoly
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