Pikantni zeleninova smeés na bruschetty,
toasty nebo topinky (relish)

Pikantni zeleninova smés (relish) je chutova bomba. Kdo ma rad pikantni pokrmy, rozhodné nebude
zklaman. Je to i prvni pomoc, kdyz prijde necekand navstéva. Staci jen otevrit sklenicku, béhem par
minut opéct platky peciva, které mate po ruce, namazat a ozdobit je tfeba nastrouhanym syrem,
rajcatkem a né¢im zelenym.

Receptll na podobnou smés jsem na netu vidéla opravdu mnoho. Nepochopila jsem, pro¢ je do smési
pridavan ocet a vzapéti cukr, proc je jesté k tomu pridavan rajsky protlak ve velkém mnozstvi,
kterého by tam stacilo jen 20 % a pepr tam také nemusi byt. O paprikach ani nemluvé, protoze pak
smés pripomina leco.

Kdyz prijde necekana navstéva, staci otevrit sklenicku, opéct platky peciva a za par minut
mate skvélé pohosténi.

Na pripravu zeleninové smési budeme potrebovat

e 1 kg cukety (oloupané a bez jadrincu)

¢ 150 g cibule nakrajené na kosticky

500 g rajcat (bez slupek a jadrinct, jen Cistd duZina)

15 g ¢esneku nakrajeného na malinké kosticky

8 ks tmavych oliv bez pecek a nakrdjenym na malé kousky
¢ 125 g slaniny nakrajené na malé kosticky

e 1 Cajova lzicka najemno nasekaného rozmarynu

* 2 polévkové 1Zice olivového oleje

¢ 400 ml Passaty Marci

e 3 rovné Cajové 1zicky drceného chilli (od firmy ARKO FOOD)
1 rovna Cajova 1zicka kari

« 1 polévkova 1zice ustricové omacky

* 2 polévkové 1zice omacky Hoisin

e 12 g soli

Dale si pripravime:
 Panev se Sirsim dnem a vysSimi okraji
e Vétsi plech s vysSim okrajem
e Struhadlo
e 7 mensich sklenicek o obsahu 2-3 dl
Doba pripravy na panvi: cca 20 minut

Peceni v troubé: na 220 °C 45-50 minut

Doba sterilizace: 25 minut na 100 °C
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Postup pripravy pikantni zeleninové smési na bruschetty

Nejprve si pripravime cukety. Cukety oloupeme, odstranime jadrince a nastrouhdme. Ja jsem pouzila
dvé velikosti slzicek na struhadle.

Cukety vlozime do dvou cedniki a radné je zasolime, abychom z nich odstranili co nejvice tekutiny.
Potit je nechdme minimalné hodinu.



Rajcata na Spic¢ce nakrojime do krize, zalijeme je vrouci vodou a oloupeme. Z oloupanych rajcat
odstranime jadrince tak, aby nam zustalo 500 g ¢isté rajéatové duziny. Duzinu nasekame na opravdu
malé kousky.

Do zahraté prostorné panve s vysSsim okrajem vlozime kostiCky slaniny, kosticky cibule a 2 polévkové
1Zice olivového oleje. Pridame i jemné nasekany rozmaryn. Smés smazime a michame na mirném
ohni asi 10 minut. Nesmi zacit hnédnout. Na posledni minutu ke smési prihodime kosticky cesneku.
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Nyni priddme postupné ostatni pripravené suroviny a koreni. Nejprve kousky oliv, pak vypocenou
nastrouhanou cuketu a promichame.

Cuketu posypeme drcenym chilli. Kazdy by mél zvazit, kdy je pro ného pokrm pikantni a kdy za¢ne
byt palivy. Ja mam rada pikantni a ty 3 rovné ¢ajové 1zicky jsou primérené. Smés opét promichame.
Nakonec pridame nasekana rajcata, Passatu Marci, ustricovou omacku i oméacku Hoisin.
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Smés osolime, promichdme a na mirném ohni nechame probublat 5 minut.

Nyni si zapneme troubu na 220 °C.

Smés prendame na plech s vySsim okrajem a rovnomeérneé ji rozprostieme po celé plose. Po dobu
peceni se musi ze smési redukovat tekutina v ni obsazena.

Udélejte si test. Odhrnte na plechu cast smési ke strané a sami uvidite, zda na volnou
plochu prosakuje tekutina. Pokud ano, musi se péct a michat dal.

Proto je dulezité na zac¢atku nechat cuketu vypotit a z rajéat odstranit jadrince. Nechceme prece na
opecené pecivo vkladat cosi, z ceho bude nasledné vytékat tekutina a kifupavé pecivo bude vlhnout.



Nezapomeneme smés v troubé nékolikrat promichat a ochutnat, zda jsou chuté dle vasich predstav.
Jé jsem jesté pridavala sul a treti 1zicku drceného chilli.

Upecenou zeleninovou smés nechame vychladnout a pak plnime do Cistych sklenicek a zaviCkujeme
je. Doba sterilizace je 25 minut na 100 °C.

Jak jsem psala v vodu, zeleninova smés namazana na opecené pecivo je chutova bomba.
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