Zapecena cuketa s cibuli, rajcaty a feta syrem
podle Hanky Kaslove

https://varimesmarcelou.cz/zeleninova-jidla-vc-vegetarianskych/zapecena-cuketa-s-cibuli-rajcaty-a-fet
a-syrem-podle-hanky-kaslove.html

Recept na zapecenou cuketu s cibuli, rajcaty a feta syrem mam od Hanky uz témer 30 let a
pravidelné kazdé léto recept nékolikrat pripravuji. Oblibil si ji miij manzel i muj bratr. Priprava je
snadnd a presto, ze v pokrmu neni pritomno zadné maso, je mimoradné chutny.

Na pripravu 4 porci zapecené cukety s cibuli, rajcaty a feta
syrem budeme potrebovat

(mnozstvi je orientacni na 2 vrstvy, budeme-li chtit pokrm s vy$$im poctem vrstev Ci stravnika,
suroviny pridame)

» 800 g cukety i se slupkou nakrajené na koleCka cca 1 cm silna
» 300 g rajcat nakrajenych na kolecka 5 mm silna

2 velké cibule nakrajené na kolecka (pulkoleCka)

150 g syru feta (lze i balkansky syr)

Olivovy olej na potreni kolecek cuket

Sul na posoleni kolecek cuket

e Listky tymidnu ze dvou vétvicek

2 polévkové 1zice oleje na smazeni cibule

30 g uzeného Speku nakrajeného na kosticky (lez vynechat, ale v pokrmu je chutny)
1 ¢ajovou 1ziCku oregana

Zapékaci misku o prumeéru 20 cm

e Tuk na vymazéani misky

e Strouhanku na vysypani zapékaci misky

Kolecka cuket peceme na 210 °C po dobu 30 minut

Navrstveny pokrm zapékame na 210 °C rovnéz po dobu 30 minut

Postup pripravy zapecené cukety s cibuli, rajcaty a feta
syrem

Kolecka cukety nasolime z obou stran a vlozime je do cedniku.

Soli ne$etiime, jde ndm o to, aby cukety pustily co nejvice tekutiny. Cést soli odvede pry¢ tekutina z
cuket a zbytek setreme papirovou utérkou. Pokrm nebude presoleny.

Cednik polozime na hrnec, aby tekutina mohla volné odtékat. Nechame ji svému osudu klidné
hodinu. Sami uvidite, kolik tekutiny z cukety odtece. Kdybychom nenechali cuketu ,vyplakat”, pokrm
by byl prilis vlhky, az vodnaty a to ja nemam moc rada.

Dejte nakrajené cuketé cas, aby se pomoci soli zbavila prebytecné tekutiny.

Zapékaci misku vytreme tukem, pouzila jsem sadlo, a vysypeme strouhankou. Na plech polozime
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papir na peceni a zapneme si troubu na 210 °C.

Vyplakana kolecka cuket osusSime papirovou utérkou a rozlozime je na papir na peceni. Kolecka
pokapeme olivovym olejem a posypeme listky tymianu.

Kolecka cuket s olivovym olejem a listky tymianu
Zdroj: Marcela Hackerovd

Plech s cuketou vlozime doprostred vyhraté trouby na 210 °C a nechame ji péct 30 minut. Na Cast
peceni lze zapnout i horkovzduch.

Na dobu mezi pecenim cukety a zapékanim pokrmu troubu nevypiname. Vrstveni pokrmu pred
zapecenim trva kratce.

Nyni si usmazime cibuli.

Do panve nalijeme 2 polévkové 1zice oleje a nechame ho zahrivat. Kdo chce, maze do panve pridat
pér kosti¢ek uzeného Speku. Kdyz je olej horky, priddme kolecka Ci pulkolecka cibule a zvolna ji
smazime 20-25 minut.

Slovo zvolna je dulezité, protoze cibule se nesmi pripalovat ani hnédnout, jen zlatnout.
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Usmazena cibule s kostiCkami ép |
Zdroj: Marcela Hackerovd

Po usmazeni musi mit sladkou chut a tu ziskd jen mirnym a pozvolnym opékanim na tuku.
Samozrejmé musime cibuli obcas promichat a hlidat, aby ziskala tu spravnou barvu i chut.

Cibuli smazte do zlatova pomalu, nespéchejte, zustane tak sladka.

Cuketu méme upecenou a cibuli usmazenou, tak pristoupime k vrstveni surovin do zapékaci misky.

Na dno polozime polovinu upecené cukety, na cuketu rovnomérné rozlozime polovinu usmazené
cibule, na cibuli polovinu kolecek rajcat. RajCata zasypeme polovinou nadrobeného syru feta (nebo
balkanského syra). Syr posypeme oreganem.
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Skladani jednotlivych vrstev surovin
Zdroj: Marcela Hackerova

Zbytek surovin navrstvime do zapékaci misky stejnym zplisobem tak, ze vzdy kon¢ime nadrobenym
syrem feta a lehkym posypem oregana.

Naplnénou misku vlozime do vyhraté trouby, kterou jsme po upeceni cuket nevypnuli, a peceme 30
minut. Reknu vam, kuchyni se line izasna viiné pokrmu, navonéna bylinkami.

Hotovy pokrm lze podavat s bramborami, s chlebem ¢i pecivem nebo jen tak. Je vyborny i studeny,
jako predkrm nebo priloha ke grilovanému masu.
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