Cuketova Scarpaccia

https://varimesmarcelou.cz/cuketova-scarpaccia

Cuketova Scarpaccia je typické letni vegetarianské jidlo. Protoze nejsem vegetarian, obohatila jsem
ji kostickami guanciale. Chutna vyborné, priprava nezabere moc ¢asu a je to i vhodny pokrm ,do

ruky”.
Na pripravu cuketové Scarpaccie budeme potrebovat

¢ 500 g mladé cukety nastrouhané ¢i nakrajené na tenoucka kolecka
2 veétsi cibule nakrajené také na tenouckd kolecka, treba i se zelenymi vyhonky
Sul na prosoleni kolecek cukety

1 celé vajicko

60 g guanciale (nebo pancetty)

1 ¢ajovou 1ziCku oregana

* 90 g hladké mouky

40 g polenty

2 polévkové 1zice olivového oleje do tésta

1 ¢ajovou 1zicku nasekaného rozmarynu

Sul a mlety ¢erny pepr - kazdy dle své volby

Dale budeme potrebovat

« Papir na peceni potreny trochou oleje

e Plech na peceni

 Polentu na posypani pred pecenim (asi 2 polévkové 1zice)
« Olivovy olej na pokapani Scarpaccie

Peceme: na 200 °C 40 minut
Narocnost: snadné
Pocet porci: 4-5

Postup pripravy cuketové Scarpaccie

Mladou cuketu nakrajime ¢i nastrouhdme na tenoucka koleCka, bud za pomoci mandoliny, vhodného
strouhatka nebo pouzijeme svuj talent a ostry nuiz. Cuketu polozime na cednik, nasolime a nechame
vykapat. Pak ji premistime do zadélavaci misy.
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K vykapané cuketé pridame tenka kolecka cibule, nasekany rozmaryn, kosticky guanciale a jedno
rozklepnuté vajicko. Pridéme i cajovou 1ziCku oregana. Promichdme a postupné, za stalého
promichavani, priddvame smés odvazené hladké mouky a polenty.
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Ochutname lehkym oliznutim malicku, ktery jsme ponorili do tésta, zda je tésto dost slané, pridame i
mlety ¢erny pepr. Tésto mame hotové.

4

Zapneme troubu na 200 °C, horni i dolni ohrev. Na plech polozime papir na peceni, lehce ho potreme
olejem. Tésto rovnomérné rozprostreme do tenké vrstvy do tvaru obdélniku. Povrch tésta posypeme
polentou a pokapeme olivovym olejem.
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Plech vlozime do vyhraté trouby na 200 °C a peceme po dobu 40 minut. Povrch Scarpaccie krasné
zezlatne. Hotovy pokrm nakrajime a muzeme podavat teply, tfeba s bramborami Ci saldtem nebo

studeny jako pokrm do ruky - to oceni zejména déti.
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