Recept na cuketové pecenace
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Kdyz se vam na zahradé urodi cukety, pripravte si z nich treba cuketové pecenéce. Jsou pikantni i
jemné a pri pripravé nebudete plytvat tukem. Mozna prvni varku snite bez nalozeni, tak jako ja. Ale
cuketové peCenace si rozhodné pripravte! Jejich chut je vytecna a stoji zato je vyzkouset.
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Na pripravu 3 sklenicek cuketovych pecenacu (42 ks)
budeme potrebovat

1,3 kg menSich (mladych) cuket

1 ¢ajovou 1zicku soli (vrchem)

200 g tresky

200 g balkanského syra

1 vajicko

60 g strouhanky + strouhanka na obaleni peCenaca

2 polévkové 1zice Solamylu

2 polévkové 1zice hladké mouky

« 3 sklenicky o celkovém obsahu 1,8 1 (méla jsem 2x650ml+1x500ml)

Na dochuceni (mnozstvi dle volby kazdého) jsem pridala

¢ 1 kdvovou 1zicku citronového pepre
¢ 1 kdvovou 1zicku mletého zazvoru

» Y2 kdvové 1zicky kajenského pepre
e sul

Na pripravu nalevu (laku) na cuketové pecenace
potrebujeme

1,251 vody

70 g soli

45 g krupicového cukru
0,51 octa

2 bobkové listy

20 kuli¢ek ¢erného pepre
10 kulicek nového koreni
1 hrebicek

Do kazdé sklenice pridame

» Kolecka mrkve

o Platek cibule

e Platek krenu

e Veétvicku kopru

e Par listku Salvéje


https://varimesmarcelou.cz/zavarovani-konzervovani-nakladani/recept-na-cuketove-pecenace.html
https://varimesmarcelou.cz/ryby/pecena-treska-na-vine-s-mandlovymi-lupinky.html
https://varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/zazvor.html
https://varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/chilli-papricka.html
https://varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/nove-koreni-plody-pimentovniku-nejen-v-nasi-kuchyni.html
https://varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/hrebicek-koreni-plne-vune.html
https://varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/cibulove-sexteto.html
https://varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/kopr-nepostradatelna-bylina-v-nasi-kuchyni.html
https://varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/salvej-lekarska-korenici-doplnek-pokrmu.html

Postup pripravy cuketovych pecenacu

Mladé cukety neloupeme, jen je omyjeme a zbavime je obou koncu. Nastrouhame je na slzickovém
struhadle a zasypeme vrchovatou ¢ajovou 1zickou soli.

Nastrouhané cukety promichdme a nechdme minimalné pul hodiny stat v mise, aby cukety pustily
vodu. Starsi cukety ale oloupeme a zbavime mékkych jadrincu.
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Nastrouhané a nasolené cukety
Zdroj: Marcela Hackerovd

Mezi tim si uvarime tresku. Zalijeme ji vodou tak, aby byla celd pod hladinou. Vodu osolime par
Spetkami soli a pridame 1 polévkovou 1zici octa. Od bodu varu zakryté varime 10 minut.

Cuketové pecenace musi byt pikantni!

Pripravime si nalev. Do hrnce nalijeme 1,25 1 vody, pridame 70 g soli, 45 g krupicového cukru, 2
naldmané bobkové listy, kulicky ¢erného pepre a nového koreni. Nezapomeneme pridat i 1 hrebicek.

Nalev promichdme a privedeme k varu. Nyni prilijeme 0,5 1 octa a opét od bodu varu varime 5 minut.
Nalev odstavime a nechdme vychladnout.

Nastrouhana a nasolena cuketa pusti opravdu hodné vody. Cuketu prendame do sita a tlakem z ni
vymackame co nejvice tekutiny. V tomto pripadé jsem extrahovala z 1,3 kg cuket celkem 750 ml
vyborného a lehce osoleného cuketového dzusu.

Cuketovy dzus nevylévejte, vyuzijte ho!

Moznost pouziti dzusu nalezne kazdy prostrednitvim vyhledédvace ve svém pocitaci.
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Vymackanou cuketu (obr. 1) prenddme zpét do misy. Uvarenou tresku nasekdme na malé kousky a
pridame ji k cuketé.
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Vymackané cukety s nasekanou treskou
Zdroj: Marcela Hackerovd

Balkénsky syr nastrouhame a spolecné s rozklepnutym vajickem pridame do misy k cuketé a tresce.
Pro zvyraznéni chuti priddme vyse uvedené koreni, samozrejmé kazdy podle své volby.

Samostatné si smichame 60 g strouhanky spolec¢né se 2 lzicemi hladké mouky a 2 1zicemi Solamylu
(obr. 2). Smés postupneé zapracujeme s cuketou, treskou, vajickem, korenim a balkdnskym syrem do
tésta na pecenace (obr. 3).

Ochutname, zda je hmota na pecenace dost pikantni a osolena. Chut nesmi byt mdla.
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Zdroj: Marcela Hackerovd

Zapneme troubu a termostat nastavime na 200 °C, horni i dolni ohrev.

Pripravime si plech, na ktery polozime papir na peceni. Navlhcenyma rukama odebirame kousky
tésta (asi mnozstvi 1 polévkové Izice) a tvorime v dlanich kulicky velikosti 3-4 cm.

Kulicky obalime ve strouhance (obr. 4.), kterou jsme si nasypali na mélky talir. Obalené kulicky
sklddame na papir na peceni. Vzdy 6 ks v 7 radach.

Kulicky pokapeme olivovym olejem. Peceni cuketovych kulicek v troubé je mnohem Setrnéjsi nez
smazeni.



Kulicky polité olejem pred pecenim
Zdroj: Marcela Hackerovd

Plech vlozime do trouby vyhraté na 200 °C a pec¢eme 50 minut. Poslednich 10 minut jsem jesté
nastavila ventilaci.

Upecené kulicky nechame vychladnout. Pozor na ochutnavani! My jsme také jen ochutnali a po chvili
nebylo co nakladat a péct jsme museli znovu.

A nyni hotové a vychladlé pecendce muzeme nalozit.
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Priprava nalevu a pe¢enacu k nalozeni
Zdroj: Marcela Hackerovd

Do kazdé sklenice priddme kolecka mrkve, kienu, cibule a vétvicky kopru a Salvéje.

Vychladlé kulicky (no ony spi$ tvarem vypadaji jako kokosky) vyskladame do sklenic a zalijeme je
pripravenym vychlazenym lakem.

Podle chuti muzete jesté znovu prolozit kolecky mrkve, kienu, cibule i kopru.

Sklenice uzavireme a ulozime je do lednicky.
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Cuketové pecenace radné nalozené
Zdroj: Marcela Hackerova

Pecendce nechame par dnt svému osudu, pékné v chladu a temnu. No a pak hurd s nimi na talitky a

doprejeme si poradnou porci s cerstvym chlebem a orosenou sklenici piva, nejlépe toho naseho
z Plzné.
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