Pecena rajcata s rozmarynem ]m? W
v buchy

Konec léta je tim spravnym obdobim pro sklizeri vohavych, sluncem
vyhratych raj¢at. Pokud si jejich sladkou chut budete chtit doprat
i v zimé, upecte je podle tohoto receptu a uchovejte na horsi Casy...

Suroviny a postup:

dyné (maslova, hokajdo, muskatova...)
200 g slaniny, nakrajené na platky

4 Izice olivového oleje

sll a ¢erstvé mlety pepf

6 strouzk(l ¢esneku

3 snitky Cerstvého tymianu

Troubu rozehrejte na 120°C. Omyta a osuSena  Jsou-li raj€ata méné zrala a sladka, posypejte
rajcata rozkrojte napll a poloZte je na velky je Izici trtinového cukru. Pokud ale sklizite
plech nebo pekac vylozeny pecicim papirem. srpnova rajc¢atka, zadny cukr navic neni tfeba

- rajCata obsahuji dostate€né mnozstvi cukru.

RajCata zastfiknéte olivovym olejem. Vlozte k nim rozfiznutou hlavi€ku ¢esneku
a dochutte soli a peprem. Nakonec

k rajcatim pridejte snitky rozmarynu

a rukama celou smeés promichejte.

www.jakvkuchyni.cz



Pekac vlozte do trouby a pecte na 120 °C asi Jejich povrch zalijte vrstvou olivového oleje.
3 hodiny do jejich ,polovysuseni®. Hotovymi
pecenymi rajCaty plite pfipravené sklenice.

By

L.

Raj¢atovou omacku nechejte vychladnout
a skladujte ji na tmavém a chladném miste.

Tip:
PecCena rajCata mlZete pfidat k Cerstvé pripravenym téstovinam
a za nékolik malo minut tak vytvofit skvély pokrm s minimem usili.

www.jakvkuchyni.cz



