Zeleninové ragua

https://varimesmarcelou.cz/zeleninove-ragu

Zeleninové ragu je vyborna priloha k rybam, kurecim Ci kratim platkim nebo k platkim z veprové
pecené. Zeleninové ragu je také vyborné jen s opecenym toastem Ci topinkou. A pokud vynechate
slaninu a Spek, pak je to skvélé vegetarianské jidlo.

Na 4 porce zeleninového ragu budeme potrebovat

« 1 polévkovou 1zZici olivového oleje

* 50 g uzeného Speku nakrajeného na kosticky

50 g libovéjsi slaniny nakrajené na kosticky

e 1 stredné velkou cibuli nakrajenou na kosticky

e 1 strouzek ¢esneku jen rozmacknuty

¢ 100 g mladé cukety nakrajené na kosticky

* 200 g oloupanych a rozdrcenych rajcat (lze pouzit ty z konzervy)
e 250 ml rajcatové passaty

* 2 hrsti uvarenych fazolovych lusku, nakrajenych na centimetrové kousky
¢ 1 polévkovou lzici nastrouhaného ¢edaru

e Hrst nasekané petrzelky na dozdobeni

* Sul

Postup pripravy zeleninového raga

Do horké panve nalijeme 1 polévkovou lZici olivového oleje, priddme kostiCky uzeného Speku, slaniny
a zamichame. Kdyz se kosticky zacnou smazit, prihodime nakrajenou cibuli a rozmacknuty cesnek.

Smés restujeme a promichavame priblizné 5 minut. Cibule nesmi za¢it hnédnout. K osmazené
cibulce prisypeme kosticky cukety. Rozmacknuty ¢esnek odstranime, protoze do smési uz predal ¢ast
svého aroma. Cuketu lehce posolime a zasmazime ji priblizné 3 minuty.
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Smés v panvi zalijeme passatou a rozmackanymi rajcaty. Pokud nemate Cerstva rajcata a passatu,
klidné pouzijte rajcata nakladana v konzervé (400 g). V tomto pripadé ale rajcata rozmackejte treba
mackacem na brambory.

Promichejte a zeleninové ragd povarte na mirném ohni 10 minut. Pak panev odstavte.

Do horkého pokrmu vmichejte uvarené fazolové lusky a nastrouhany syr. Syr cedar se dobre
rozpousti a netdhne se za vidlickou.
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Pokrm promichdme a ochutname, zda je dost slany. V opacném pripadé pridame trochu soli.

Podavame ozdobené nasekanou petrzelkou. Ja jsem zeleninové ragu podavala s grilovanou treskou a
toastem. Byla to vyborna a lehka vecere.
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