Korenici rajcatoveé floky 100 % BIO

https://varimesmarcelou.cz/korenici-rajcatove-floky-100-bio

Korenici rajcatové floky jsou pro mne objev letosniho 1éta. Je to dokonale recyklované koreni, bez
kterého se uz moje kuchyné neobejde. A pro¢ recyklované? Tak to hned vysvétlim.

Pri pripravé passaty z péti kg rajskych jablicek (rajcata, cibule, Cesnek, rozmaryn, tymidn) zbyla po
pasirovani miska odpadu. Napadlo mi, Ze bych mohla raj¢atovy odpad ususit a susené zbytky namlit
a pouzit jako koreni, tedy vse recyklovat na 100 %.

Udélala jsem si maly pruzkum trhu: 1 gram podobného koreni je k dostani od 1,65 K¢ do
2,50 K¢. Cena sacku, ve kterém je 30 g tohoto koreni stoji 75 Kc.

Vérte mi, je to skvélé koreni, 100 % BIO, které se hodi do vyvart, pod maso, do téstovin, do salata,
pri uzeni syru, pri naklddéani syru do oleje a na mnoho dal$ich zptisobti, které mé ted zrovna
nenapadly.

100 % BIO je koreni opravdu, protoze pro péstovani rajcat, cibule, cesneku a bylinek, nepouzivam
zadna hnojiva ani postriky.

Na pripravu rajcatovych floku budeme potrebovat

» Odpad z péti kg rozvarenych a prepasirovanych rajcat na Passatu Marci di pomodoro
* Velky mélky talir

Kus potravinarské folie na pokryti talire

Susicku na zeleninu

Elektricky sekacek potravin

Skleni¢ku o obsahu 200 ml

1. den suseni v troubé 1 hodinu pri pootevienych dverich trouby (poslouzila mi krabicka od
sirek)

2. den suseni v susicce 2 hodiny nebo na prudkém slunci

3. den dosuseni v susicce nebo na prudkém slunci
Postup pripravy korenicich rajcatovych floku

Prepasirované zbytky surovin na Passatu Marci di pomodoro (rajcata, cibule, ¢esnek, rozmaryn)
rozlozime na vétsi mélky talit, ktery jsme pred tim pokryli potravinarskou folii. Potravinarska folie je
moc dulezitd, protoze se nam zbytky rajCat neprilepi na talif, ale ani na folii. S Gspéchem tak
zamrazuji ovoce i knedlicky do polévky. Zkratka se neprilepi ani v mrazaku, ani v troubé.

Talir umistime do trouby, nastavime termostat na 50 °C a pustime ventilaci. Dvere trouby nechame
pootevrené. Asi po patndcti minutach termostat vypneme, ale ventilaci nechame pracovat dalsich 45
minut. Talif vyjmeme z trouby, zbytky obratime a nechdme byt do druhého dne.

Druhy den rajcatové zbytky premistime na plata suSicky a nechame susit na stredni vykon. Lepsi je
susit na prudkém slunci, ale to vzdy neni k dispozici.
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Treti den rajcata dosusime v suSicce nebo na slunci. Ususené (krasné Susti) premistime do
elektrického sekdcku na potraviny.

Z usuSenych zbytkll nasekdme bajecné vonici rajcatové floky. Rajcatové floky premistime do Cisté
sklenice, kterou ale ihned neuzavirdme. Sklenici nechame 1-2 dny otevrenou a teprve pak ji
uzavieme.






