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Rajcata maji vysoky obsah
provitaminu A i vitaminu C.
Vyznamné je v nich zastoupe-
na i skupina vitaminu B. Obsa-
huji dostatek Zeleza, drasliku,
sodiku a hotciku. Zvlasté ve
stfedomoiské kuchyni jsou
jednou ze zakladnich surovin.
A pravou pizzu si bez nich Ital
nedovede predstavit. OvSemze
ne v podobé keCupu, jak se to
mnohdy déje u nds. Zpusobu
p¥iprav pokrma s rajcaty je ne-
koneéné mnoho. Hodi se k ma-
stim svétlym i tmavym, rybdm
motskym i sladkovodnim, sy-
rim, uzeninam, do salatd i de-
zertd. Fantazii se meze nekla-
dou a urcité neudélate nic pro-
ti raciondlni vyzivé, kdyZ je

Casto zaradite do svého jidel-
nicku. Ba pravé naopak. Odpor
k jidltm s rajcaty nékte¥i z nas
ziskali nechutnymi rajskymi
omackami ve Skolnich jidel-
nach ¢i Spatné ptipravenymi
vodovymi salaty. Nic nenf ztra-
ceno, chce to jenom prekonat
pocate¢ni nechutenstvi. Urcité
budete piijemné prekvapeni.
Pro netradi¢ni rajcatovou
inspiraci jsme tentokrit zasli
za $éfkuchatem prazského ho-
telu Hoffmeister Patrikem Do-
Cekalem, ktery p¥ipravil speci-
alné pro magazin IN chutné
a lehké letni rajcatové menu
o Ctyfech chodech. °
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VARTE S NAMI

Studena tomatova polévka
- gaspaco
4 porce

® 600 g rajcat

® 1 dl suchého cherry

® 20 g soli

® 10 g mletého bilého pepre
VSe rozmixujeme a do pény pri-
dame 50 g nadrobno nakrajené
okurky, 20 g nadrobno naseka-
ného cesneku, 100 g tomatové-
ho concasé, spojené se 100 g
extra virgin olivového oleje.

Dochutime bilym pepfem a soli ® >
a na polévky dame krutonky —
z bilého chleba. Séfkuchar Patrik Docekal

Péna z rajcat s parmskou Sunkou a bazalkovym olejem
4 porce
® 200 g cervenych rajcat
® 100 g Slehacky ® 20 g bazalky
® 200 g parmské sunky @ sul, bily pepr
Rozmixovana raj¢ata prepasirujeme pres cednik. Osolime, opepfi-
me a spojime s vySlehanou Slehackou. Pfidame rozpusténou zela-
tinu a nechame v chladnu ztuhnout. Poté tvarujeme IZici nocky
nebo jiné tvary.
Bazalkovy olej ziskame tak, ze do olivového oleje dame Cerstvé lis-
ty bazalky a rozmixujeme je. Na nocky poloZené na talifi na bazal-
kovém oleji poskladame tenké platky parmské Sunky a chladné
podavame.

® 3 g Zelatiny

Sladky tomatovy dezert
4 porce
® 400 g vétsich rajcat
® 100 g cukru ® 4 g Zelatiny
® 200 g tvarohu ® 200 g merunék

Raj¢ata spafime horkou vodou a oloupeme. Potom je nakrajime na
Ctvrtky, které zmackneme na placi¢ky. Svafime cukr s vodou na
husty sirup a nechame ho vychladnout. Potom v ném macerujeme
pres noc platky rajcat. Na pfipravené platy z perniku nebo z dor-
tového korpusu (20 x 10 cm) naneseme oslazeny tvaroh zpevnény
ve vodé rozpusténou Zelatinou. Na tvaroh polozime osu$Sena ma-
cerovana rajCata a znovu dame vrstvu tvarohu a rajcat. Potom vSe
dame do chladna ztuhnout. Platy nakrajime na tvary a velikost
podle prani a servirujeme se sladkou merunkovou omackou. Na ta-
lif mGzeme pridat i kopecek vanilkové zmrzliny. Pocukrujeme,
ozdobime ¢erstvou matou a podavame.

® 20 g vanilkového cukru
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