Paprikovo - rajcatovy koncentrat

https://varimesmarcelou.cz/paprikovo---rajcatovy-koncentrat

Paprikovo - rajcatovy koncentrat je dal$i z moznosti, jak efektivné zpracovat urodu paprik, rajcat i
cibule koncem léta. A vysledkem je naprosta chutova bomba, pouzitelna v kuchyni na mnoho
zpusobu.

Na pripravu paprikovo - rajcatového koncentratu budeme
potrebovat

* 2 kg nakréjenych rajskych jablicek (mensi na polovinu, vétsi na Ctvrtiny)
 400-500 g ¢ervenych paprik (kapii) bez semeniki a stopek nakrajenych na Ctvrtiny
« 4 stredné velké cibule, oloupané a prekrojené na ctvrtiny

4 velké strouzky cesneku, neloupat (oloupat az po upeceni a pak spole¢né se zeleninou
rozmixovat)

150 g mrkve nakrajené na Spalicky

1 polévkovou lZici s6jové omacky

2 polévkové 1zice Aceta Balsamica (balsamikovy ocet)

4 polévkové lzice oleje (nejlepsi je olivovy)

* 4 bobkové listy

¢ 8 g soli (anebo podle chuti)

e 2 vétvicky rozmarynu

Dale si pripravime:

Plech s vysSim okrajem nebo velky pekac

1 arch papiru na peceni

e Ponorny mixer

5 sklenic o obsahu 4,5 - 5 dl s uzavérem Twist-Off
e Y4 | prevarené vody na naredéni koncentratu

Doba pripravy: cca 60 minut

Peceni v troubé: na 220 °C 30 minut + 30 minut na 200 °C (v obou pripadech
nezakryté)

Doba sterilizace: 30 minut na 90 °C

Postup pripravy paprikovo - rajcatového koncentratu

Troubu zapneme a teplotu nastavime na 220 °C.

Dno pekace pokryjeme papirem na peceni. VSechnu uvedenou zeleninu nakrajime na mensi kusy a
vlozime ji do pekéce ¢i plechu s vysSim okrajem (bude témeér plny). Pridame i uvedené koreni. Jen
pripominam - Cesnek neloupat, ten oloupeme az po upeceni.Pridame olej, sul a s6jovou omacku i
Aceto Balsamico.
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Promichame a plech vlozime do vyhraté trouby na 220 °C. Ni¢im nezakryvame. Nezapomeneme
smés v troubé nékolikrat promichat a ochutnat, zda jsou chuté dle vaSich predstav. Ja jsem jesté
pridavala sul.

Po 30 minutédch snizime teplotu na 200 °C a peceme jesté dalSich 30 minut. Pecend zelenina
neskutecéné krasné voni.


https://www.varimesmarcelou.cz/zeleninova-jidla-vc-vegetarianskych/zapecena-cuketa-s-cibuli-rajcaty-a-feta-syrem-podle-hanky-kaslove.html

Z upecené zeleniny odstranime bobkové listy a vétvicky rozmarynu. Jesté horkou smés postupné

rozmixujeme ponornym mixerem do hladka (mixovala jsem na 4 davky). Papriky i rajcata neni treba
po upeceni loupat, protoze chut upecenych slupek se prenese i do vysledné chuti, a tak ji obohati.



https://www.varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/rozmaryn-lekarsky-nepostradatelna-bylinka-v-nasi-kuchyni.html

Do hladka rozmixovany zeleninovy koncentrat prelijeme do hrnce, rozredime ho % 1 prevarené vody
a privedeme k varu. Od bodu varu stac¢i 5 minut. Hotovy horky koncentrat plnime do pripravenych
sklenic a uzavieme (viz mij ¢lanek o zavarovani ve sklenicich twist-off a Omnia). Doba sterilizace je
30 minut na 90 °C.

Pouzitelnost paprikovo-rajcatového koncentratu je opravdu Sirokd, az ochutnate, reknete si, jak
skvéle bude v zimé chutnat v polévce, s plnénymi paprikami nebo s masovymi koulemi, ¢i peCenym
masem.
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