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ak obycejné rajce
udelat neobycejnym

VARTE S NAMI ()

Rajce plnéné jehnécim masem s cesnekovou kasi
4 porce
® 4 vétsi rajcata
® 60 g cibule
e 1 vajicko

® rozmaryn
® mlety bobkovy list
® mlety cerny pepr, sil

Rajceti asi centimetr pod stopkou ukrojime vrchol a vnitfek vydlabe-
me. Nameleme jehnééi maso a pridame do néj nadrobno nakrajenou
cibuli, vejce a koreni a vSe dobfe promichame. Smési naplnime vy-
dlabana rajcata, priklopime na né sefiznuté ,vicko“ a dame péct
do trouby pri 190 °C.

Cesnekova kase:

® 200 g brambor
® 100 g cesneku

® 50 g olivového oleje
@ bily pepr, sul

Dame varit brambory s ¢esnekem a olivovym olejem do
malého mnozstvi vody. Kdyz se voda vyvari a ingre-
dience jsou mékké, propasirujeme je pres sito,
osolime a opepiime. Na nocky z kase miZe-
me dat pro chut i ozdobu uvarené ¢i upe-
cené strouzky cesneku.
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ahradky drobnych pésti-
Ztelﬁ i velkoplochy zelina-
70 se zaCinaji Cervenat
rajskymi jabliCky. Pravda, uz na
né nemusime ¢ekat do léta, pro-
toZe jsou i u nés k dostani celo-
rocné, ale malo naplat, ta Cer-
stvé sklizena a dokonale vyzrald
jsou chutové tiplné jina nez
sklenikova ¢i utrZena
kdesi v ciziné nedo-
zrdld, aby vydrZela
prepravu. Jde o plo-
dinu v Evropé nato-
lik béznou a roz-
Sifenou, Ze se
uz takika za-
pomnélo na
jeji cizokrajny
pavod.

Na stary kontinent ji pfivez-
li v Sestnactém stoleti Spanélsti
namotnici z Jizni Ameriky.
Jako rajcatova pravlast se stej-
né jako u jejich nejblizsiho p¥i-
buzného brambor uvadi Peru.
Lycopersicon esculentumi, jak
zni jejich latinsky nazev, ziska-
la $lechténim nejrizné;jsi veli-
kosti i barvy. Vedle ob¥ich ma-
sitych rajcat, urcenych na pra-
myslové zpracovani, najdete
i drobounké rajcatové ttesnic-
ky, Zluté plody rostouci v tr-
sech jako hrozny, rajcata sala-
tova i Svestkovd. Zpracovavaji
se do $tav, protlak a keCupt.
Rajcata se vari, susi i nakladaji,
z nezralych se déla chutney
i rizné Calamady.



