Tabornicka cuketa
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Tébornickou cuketu pripravuji v dobé, kdy se na zahradce urodi vétsi mnozstvi cuket. Z téch
mensich, krupavych cuketek, je pokrm samozrejmé nejlepsi. Priprava neni slozita a k dovolené na
chaté je jako délana.

Na pripravu 4 porci tabornickeé cukety budeme potrebovat

e 500 g mensSich cuket

400 g konzervovanych rajcat z konzervy

1 velka cibule

Y cm chilli papricky

2 vétvicky tymianu

e Jehlicky z 3 cm kousku rozmarynu

« 3 listy Salvéje

« 4 fildtka sardelek, nalozené v olivovém oleji

4 nozi¢ky kvalitnich videnskych parka

1 polévkova Izice prepusténého masla

1 ¢ajova 1zicka balzamikového octa

1 ¢ajova 1ziCka (vrchem) krystalového cukru - dle chuti Ize i pridat
Sul a pepr

Na dochuceni mleta palivé paprika (nemusi byt)
o Vétsi panev

Postup pripravy tabornické cukety

Mladé cukety neloupeme, pouzijeme je celé. Nakrajime je na kolecka 0,5 - 1 cm silné. Rozlozime je
na utérku a posolime. Asi po 15 minutach je obratime a posolime i druhou stranu.

Na vétsi panev dame jednu polévkovou lzici prepusténého masla (l1ze pouzit i sadlo nebo olej) a
zaCneme zahrivat.

Nez se maslo rozpusti a zahreje, nakrajime si parky na dvoucentimetrové valecky.

Kousky péarkl vhodime do rozpaleného tuku a smazime je 5-8 minut spole¢né s jemné nasekanou
chilli paprickou. Pak parky z panve premistime na nahraty talir.

Nyni do panve priddme nakrajenou cibuli na kosti¢ky a restujeme. Po chvili pridame vétvicky
tymianu.

Nasolenou cuketu osusime a prekrajime na kosticky o hrané 1 cm. Kosti¢ky cuket a filatka sardelek
pridame ke smazici se cibuli a smazime do zméknuti. Trva to 10-15 minut.

Nez do panve vyklopime obsah konzervovanych rajcat, odstranime vétvicky tymidnu a pridame
osmazené valecky parku.

Vétsi kousky rajcat rozdrtime vidlickou a pokrm nechdme krétce a zvolna povarit (5-10 minut). Zdroj
tepla vypneme.
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Prisypeme 1ziCku cukru, nasekané bylinky (jehlicky rozmarynu a Salve€j), prilijeme balzamikovy ocet a
trochu pepre. Nyni vSe promichdme a ochutname.

Pokrm nesmi byt kysely, ale ani vyrazné sladky.

Mél by byt spiSe pikantni. Na dochuceni muizete, kromé uvedenych surovin, pouzit i mletou pélivou
papriku.

Nejlepsi prilohou je nasucho opecené pecivo. Ja mam nejradéji opeceny chleba, ktery pokapu
olivovym olejem a zlehka posolim.

Pokud tabornickou cuketu nesnite, mam vyzkouseno, ze druhy den je jesté lepsi.
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