Recept na zapecenou, skoro vegetarianskou
cuketu s fazolemi

https://varimesmarcelou.cz/zeleninova-jidla-vc-vegetarianskych/recept-na-zapecenou-skoro-vegetaria
nskou-cuketu-s-fazolemi.html

Na prelomu léta a podzimu je vSude plno cuket. Jak ve vasi zahradce, tak v obchodé, kde cukety maji
v tuto dobu velmi priznivé ceny. Zkuste néco netradic¢niho, ale néco chutného. Tenhle recept vas
urcité potési.

Suroviny na pripravu skoro vegetarianské cukety

Rozpocet surovin je na 6 porci

1 vétsi cuketa

1 plechovka nalozenych fazoli Heinz v tomatové omacce

2 stredné velké cibule

1 velké rajce

2 mrkve nakrajené na koleCka

6 - 10 malych cherry rajcatek

2 strouzky cesneku

100 anglické slaniny

1 vrchovatd polévkova Izice Solamylu

3 polévkové 1zice nastrouhaného syru parmazan, pecorino nebo syru Grana Padano
1 ¢ajova 1zicka sadla

* Olivovy olej

e Morska hrubozrnna sul

e Trochu kminu

o 2 ¢ajové 1zicky koreni ,Cesnekové kotlety” (od Koreni od Antonina)
e 4-5 vétvicek ¢erstvého tymianu

e 1 vétvicka rozmarynu

« 1 bobkovy list (Cerstvy nebo suseny)

Dale budeme potrebovat

e Miska na fazole
e Panev na duSeni smési
¢ Pekac na zapeceni

Postup pripravy zapecené cukety

Nejprve si pripravime pekac. Do pekace nalijeme 3-4 polévkové 1zice olivového oleje a na dno pekace
poklademe vyprany tymian a rozmaryn.

Pridame velké rajce nakrajené na tenké platky, 1 cibuli nakrajenou na osminky, mrkev pokrajenou na
koleCka a narezany cerstvy bobkovy list - suSeny postaci nalamat.

Zapneme troubu na 200 stupnu a pekac¢ tam vlozime.
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Vezmeme si panev. Do panve vloZime anglickou slaninu nakrajenou na kosticky a pridédme sadlo a
celou cibuli pokrajenou na jemno. Déle pridame nadrobno nasekany ¢esnek, kmin, malé rajcatka
nakrajena na Ctvrtky.

Vse spolecné podusime o krapet vice nez do sklovata (ridime se podle cibule).
Nakonec piiddme smés koteni ,Cesnekové kotlety”, promichdme a zdroj tepla vypneme.

Vezmeme si misku, do které si vyklopime obsah konzervy fazoli v tomatové omécce a vidlickou je
trochu rozmackame.

K rozmackanym fazolim pridame polévkovou lzici Solamylu, 2 1zice nastrouhaného syra, 1 1zicku
smési koreni ,Cesnekové kotlety” a veskerou osmazenou smeés z panve - samozrejmé bez
prebytecného tuku (ten prijde do pekace na zapeceni).

Smés zamichédme a dle chuti dosolime.

Prebytecny tuk tedy priddme do predehratého pekace, ktery jsme si vyndali z trouby.
Pripravime si cuketu, kterou nakrdjime na kolecka asi 2,5 cm silna.

Vytvorime si z platku cukety takové misticky.

Nozem obkrojime stredovou oblast kolem jadrince, ale ne az uplné skrz a 1ziCkou jadrinec
odstranime. Vespodu musime nechat tenounkou vrstvicku.

Dno misti¢ek posolime hrubozrnnou soli, priddme tam trochu strouhaného syra a navrsime
pripravenou fazolovo-zeleninovou smés. Navrch opét Spetku strouhaného syra.

Takto pripravend kolecka vlozime do jiz rozehratého pekéce, trochu podlijeme vodou a peceme na
200 stupnt cca 50 minut.

Lze podavat s bramborem, domécim cuketovym chlebem, topinkami, vdolky, rozpeky, platky vecky,
nebo jen tak samostatneé.
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