Cizrna pecena v rajcatech se zeleninou,
grilovany farmarsky syr

Cizrna pecena v rajcatech suroviny 10 porci:  mnozZstvi jednotka
Cesnek gerstvy bio 0,02 kg
Cibule ¢ervena loupana 0,1 kg
Cuketa 0,15 kg
Lilek 0,15 kg
Paprika mix 0,2 kg
Dvojity rajcatovy protlak 0,04 kg
Krajena raj¢ata v tomatové stavé 0,5 kg
Tymian 0,003 kg
Rozmaryn 0,003 kg
Susena rajcata v oleji 0,16 kg
Olej z raj¢at 0,04 |
Sal 0,01 kg
Cizrna (susend) bio 0,46 kg
Cukr krupice 0,038 kg
Baby Spenat 0,1 kg
Farmarsky syr na gril bio 0,8 kg
Bazalka Cerstva 0,01 kg

Pracovni postup:

Cizrnu zalijeme studenou vodou tak, aby byla dostate¢né ponorend a nechame pi‘es noc namocenou.
Druhy den cizrnu slijeme, vlozime do hrnce, zalijeme vodou a pozvolna varime do mékka. Uvarenou
cizrnu scedime.

V rozehratém hrnci na oleji ze susenych raj¢at zpénime nakrajenou cibuli a na platky nakréjeny cenek,
nasekané bylinky, pridame rajcatovy protlak, cukr a kratce zarestujeme, nez nam cukr zkaramelizuje.
Podlijeme drcenymi rajcaty, osolime, pridame na kostic¢ky nakrajenou zeleninu a na kosti¢ky nakrajena
suSena rajcata. Varime cca 10 minut (zélezi na velikosti zeleniny). Pridime uvarenou cizrnu. Spolec-
né kratce provarime a prendame do gastronadoby a vSe spolecné zapeceme v predehraté trou-
bé na 180°C 20 minut. Upecenou cizrnu pred vydejem promichame s nakrajenym baby $penatem,
natrhanou bazalkou a dle chuti dosolime a dosladime.

Cizrnu podavame s grilovanym farmarskym syrem a listky cerstvé bazalky.

TIP SEFKUCHARE:
W, K tomuto pokrmu se hodi servirovat focaccia nebo kousek tmavého peciva a na zavér cely
D

pokrm doplnit ¢erstvou rukolou.
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