Cuketovy tatarak

https://varimesmarcelou.cz/cuketovy-tatarak

Cuketovy tatarak je prekvapivé chutnd priloha, zejména ke grilovanému masu. Pochutnd si na ném
celd rodina. A kdo nema rad maso, prida si k cuketovému tatardku opeceny chleba a ma dokonaly
vegetariansky pokrm.

Pripravit si cuketovy tatarak mne napadlo po jedné rodinné oslave, kde zbylo nékolik grilovanych
krutich platkd a grilované krkovice. Nechtéla jsem se opakovat, tak misto peciva ¢i brambor byl
vyborny cuketovy tatardk. Priprava je jednoduchd a casové vyhodna.

Na 4 porce cuketového tataraku budeme potrebovat

e 1 vétsi cibuli nakrajenou na kosticky

50 g anglické slaniny nakréjené na kostic¢ky (pridana kize ze slaniny bude fajn (vegetariani
vynechaji)

e 1 Cajovou 1zicku nasekaného rozmarynu

« 4 ks susenych rajcat naloZenych v oleji a prekrojenych

1 polévkovou lzici oleje ze suSenych rajcat

1 vétsi cuketu, oloupanou a zbavenou jadrinct, nakrajenou na drobné kosticky (o hrané cca 8

mm)

Sul dle chuti kazdého

Spetku chilli koteni (Ize vynechat, ale v tatardku je moc chutné)

Par kapek aceta balzamica (samozrejmé fakultativne)

 Kovovy krouzek o pruméru 10 cm

Cas pripravy:  Krajeni 20 minut, tepelna uprava 20 minut

Narocnost: velmi snadné

Postup pripravy cuketového tataraku

Do zahraté panve nalijeme polévkovou 1Zici olivového oleje ze suSenych rajcat, prisypeme kosticky

cibule i anglické slaniny. Pridame i nasekany rozmaryn. Smazime do zméknuti a zesladnuti cibule.
Priblizné 3-4 minuty.

K osmazené cibuli prisypeme kosticky cukety a prekrajena susena rajcata. Cuketu posolime a
restujeme do zméknuti kosticek cukety. Priblizné 10-15 minut. Kdo mé rad pikantnéjsi pokrm, klidné
prida i Spetku chilli.

Pokud jsou kosticky cuket mékké, mame hotovo. Lze pripadné dosolit a mizeme podavat.

Na talir polozime kovovy krouzek, do kterého natla¢im cuketovy tatarak do vysky 2-2,5 cm. Krouzek
sejmeme a na tatarak polozime pripravené grilované maso. V mém pripadeé to byl jeden platek
krutiho a jeden platek veprové krkovice. Muzeme dozdobit i par kapkami aceta balzamica.
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