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PecCené cukety

Kaci « Kadlin » 2024-07-20

Jednoduchy recept jak vyzrat na letni cuketovou
hojnost.

Ingredience:

o 2 velké klidné prezralé cukety nebo vice menSich
e 2-3|Zice rajcatového protlaku

e 15 listkd Cerstvého oregana nebo 7 listl bazalky
o 1 IZicka suSené smési provensalskych bylinek

o |Zicka cukru

e 20 cherry rajcat (cca 400 g)

e 2 |Zice olivového oleje

o 1lZice LSD

* pepf

o sdl

Postup:

1. Troubu pfedehfejeme na 200°C.

2. Tlusté cukety podéiné roz¢tvrtime, mensi cukety pouze rozpllime a nakrajime
asina 5 cm kusy.

3.V misce si rozmichame olivovy olej, rajcatovy protlak, susené bylinky 1 a pdl
IZicky soli a 6 otoCeni mlynkem pepfre.

4. Cukety vyloZime na pecici papir do zapékaci misy nebo na plech a potfisnime
rajcatovou smési, posypeme cerstvymi bylinkami a ddme péct.

5.Po 20 minutach cukety pocukrujeme a pridame cherry rajcatka vcelku.

6. PeCeme jesté dalSich 20 minut a nakonec rozmichdme s lahtddkovycm drzdim.

7.Servirujeme s bramborem a proteinem dle libosti, napFiklad kufecimi kousky
nebo opecenou varenou cizrnou.

#cuketa #protlak #bazalka #rajcata
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Chleba s trhanym Dyriové pyré s Forkys kousky
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