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Sicilska plnéna rajCata a balkansky Ajvar

Kategorie: Zelenina
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:
Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

8 rajcat

6 1zic olivového oleje
2 cibule

2 strouzky ¢esneku
120 g strouhanky

8 filetl ancovicek

3 lzice oliv

petrzelka

oregano

4 1zice nastrouhaného parmezanu
Balkansky Ajvar

2 lilky

6 kapii

6 strouzkl cesneku
2 citrony (Stava)
150 ml oleje

sul

pept

pecivo

Postup

Rajcata sefizneme a vydlabeme vnitfek. Cibuli a utfeny ¢esnek orestujeme. Odstavime, vmichame
strouhanku, nakrajené ancovicky, petrzel, oregano, olivy, stl a pepf. Rajc¢ata naplnime, ddme do zapékaci
misy, posypeme parmazanem, zakapneme olejem a peceme.

Balkansky Ajvar:

Papriky a lilky nakrdjime na ¢tvrtiny a peceme asi 30 minut. Papriky oloupeme, lilky zbavime slupky, vSe
ddme do mixéru a s ¢esnekem rozmixujeme. Smés dame do hrnce, ptfidame citron, olej, osolime, opepiime a
vafime, az se obsah zredukuje. Nechame vychladnout a poddvame namazané na bilé pecivo.
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