Okurky nalozené v rajcatovem pyré , po
italsku”

https://varimesmarcelou.cz/zavarovani-konzervovani-nakladani/okurky-nalozene-v-rajcatovem-pyre-p
o-italsku.html

Okurky nalozené v rajcatovém pyré ,po italsku“ chutnaji vytecné, jsou pikantni, vypadaji krasné
barevné, jsou bez konzervanti a jako bonus si schovate kousek léta na zimu. A proc¢ po italsku, no
proto, ze ve sklenickéach je ukryta dobrota v italskych narodnich barvéach - Cervena, zelena a bila.

Kdyz se vam urodi velké mnozstvi okurek a nikdo je uz nechce, je vam lito, aby skoncily jinde nez

v kuchyni. Dal$i pobidkou byla krabice nadhernych a vyzralych rajskych jablicek, kterou jsme dostali
od pratel z Moravy.

Na pripravu 6 sklenic okurek nalozenych po italsku budeme
potrebovat

1 kg vyzrélych rajcat

1 kg cerstvych okurek nakladacek

90 g krupicového cukru

100 ml olivového oleje

50 g soli

5 strouzkl ¢esneku, nakrajenych na platky (Ize i méné)
70 ml kvasného octa

6 sklenic o objemu 350 - 400 ml

Sekacek (kutr)

Postup pripravy okurek nalozenych po italsku

Rajcata i okurky dobre umyjeme. Totéz plati o sklenicich i vickach.

Rajcata nakrajime na ¢tvrtky a okurky na kolecka o sile priblizné 5 mm. Na zdroj tepla polozime
panev minimalné o pruméru 30 cm a za¢neme ji zahrivat.

Do nadoby sekacku vlozime polovinu nakrajenych rajc¢at a udélame z nich dokonalé pyré. Pyré
prelijeme do panve. S druhou polovinou rajcat udélame totéz.

Pyré promichdme a postupné do néj prisypeme pripraveny krupicovy cukr, priddme sul a platky
cesneku. Prilijeme i olej.
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Postup zpracové ajéat
Zdroj: Marcela Hackerovd

Ochucené pyré, za ob¢asného promichdani, privedeme k varu a povarime 15 minut. Pyré mirné
ztmavne - bude mit sytéjsi cervenou barvu.

Do panve pridame nakrajené okurky, promichdme a privedeme k varu. Nyni prilijeme ocet a vSe
povarime 2-3 minuty. Pak panev odstavime ze zdroje tepla.



Povarené okurky v rajcatové omacce
Zdroj: Marcela Hackerovd

Hotovou smés plnime do pripravenych c¢istych sklenic. Zavickujeme a sterilujeme 15 minut na 70 -
80°C.

Okurky nalozené v rajcatovém pyré ,po italsku“ chutnaji naprosto skvéle a po otevreni na vas
vykoukne kousek 1éta, i kdyz venku bude treba padat snih.



