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mi. Opatrné musime zachazet
s tuky, protoze je baklazan rad
do sebe nasava.

V arabskych zemich, v Rec-
ku, Bulharsku a v Turecku
baklazany plni rdznymi ndpl-
némi a potom je zapékaji.
Francouzi z nich p¥ipravuji

oblibené Ratatouile, které pfi-

vedli k dokonalosti pfedevsim
kuchati v Provence. Italové je
marinuji, zapékaji s parmeza-
nem a radi je pojidaji se Spage-
tami. VétSinou jde o jidla, kte-
rd lze ptipravit rychle a jsou
osvézenim letni kuchyné. e

LIBOR SEVCIK
libor.sevcik@economia.cz

Marinovany lilek

Spagety s baklazanem

4 porce

® 500 g spaget

® 4 stredné velké baklazany
® 5 [Zic olivového oleje

® 6 strouzku cesneku

® 4 rajcata

e 1 feferonka

® petrZelova nat

o sl

Z baklazanl odriznéte stopky a rozkrojte je podéIné na poloviny.
Potom kazdou pulku rozkrajejte na drobnéjsi kostky. Strouzky
cesneku a feferonku nakrajejte na drobné kousky a v kastrolu
na rozpaleném oleji je zpénte, az cesnek zesklovati. Pridejte olou-
pana a na kostiCky nakrajena rajcata a pokrajené baklazany. Vse
osolte a mirné orestujte a potom kastrol prikryjte poklickou a na
mirném ohni duste asi ¢tvrt hodiny. Tésné pred koncem pridejte
nakrajenou petrZelovou nat. Souc¢asné uvarte podle navodu Spa-
gety. Na kazdou porci Spaget na talifi date asi pét Sest Izic du-
Senych baklazan( a vSe posypete strouhanym parmezanem.

Lilek marinovany
4 porce

® 1 vétsi nebo 2 mensi fialové
lilky

® 4 bilky

® 1 [Zice olivového oleje

® 2 IZice Aceto balsamico

® 10 IZic olivového oleje
® 5 strouzku cesneku

® 1 feferonka

® sll, pepr

® petrZelova nat

Z omytého neoloupaného lilku nakrajejte koleCka asi jeden cen-
timetr tlusta a zprudka je opecéte nasucho na mfizce v troubé. Vy-
chladlé platky dejte do misky a kaZdou vrstvu osolte, mirné opep-
fete a hojné polijte olivovym olejem a posypte nadrobno naseka-
nou petrZelovou nati, feferonkou a ¢esnekem. Nejvyssi vrstvu za-
kapnéte kvalitnim balsamikovym olejem. Nechte alespon 24 ho-
din ulezet v chladnu. Podavejte studené jako prilohu ke
grilovanym mastm nebo jako chutovku k jiznim éervenym vinam.

SPECIALNi PORADAC

pro zakladani vytiskii IN magazinu si mlizete objednat na adrese
Economia a.s., oddéleni distribuce, Dobrovského 25,

() VARTE S NAMI

170 55 Praha 7, tel.: 233 071 197 nebo
e-mail: predplatne@economia.cz.

Sanon zasleme do 2 tydnt po obdrZeni objednavky.
Cena Sanonu je 144 Kc vcetné postovného a balného.
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