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Suroviny

Porce: 4

- Mensi podlouhlé lilky 4 ks

- Stonky rapikatého celeru 2 ks

- Olivovy olej 60 ml

. Cervena paprika, pokrajena na kosti¢ky 1 ks
. 7Zluté paprika, pokrajend na kosticky 1 ks

- Stredné velkd cibule, najemno nakrajena 2 ks
- Mrkev, pokrajend na kosticky 4 ks

- Cesnek 2 strouZek

. protlak 3 1zice

- Mleté nové koreni 1 1zicka

. Cerstvé strouhanka 2 lZice

- Strouhany parmazéan 2 1Zice

- Pokrajena petrzel 2 lzice

- Vétvicky dobromyslu 4 ks

- Zrala rajcata pokrajena na platky 2 ks

- Nékolik cherry rajcatek - prepulena 1 hrst

. Stl, éerstvé drceny pepr na dochuceni 2 $petka

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4


http://www.senzarecepty.cz/recept/pokrmy/

Postup:

Lilky oplachnéte, osuste a do kazdého udélejte podélny klinovity zarez Siroky asi 8 cm. Vyriznutou
¢éast vyndejte, vyrez zasypte tenkou vrstvickou soli a nechte 30 minut stat. Rapiky celeru $krabkou
oloupejte a nakrajejte na kosticky. V panvi rozehrejte polovinu oleje a nejprve v ném zprudka
osmazte na kostky nakrjené vyriznuté casti lilku. Premistéte je do misy. Do panve podle potreby
prilijte trochu oleje, pridejte papriky, cibuli, mrkev, celer a spolecné osmazte. Osolte, pridejte koreni,
pokrajenou petrzel a dobromysl, utreny ¢esnek se soli, protlak a vSe michejte pri stredni teploté asi 5
minut. Prilijte hrnek vody a duste témér domékka. Primichejte opecCeny lilek, dochutte a nechte
prohrat. Vykrojené lilky oplachnéte pod tekouci vodou a na zbylém oleji je ze strany s vyrezem a pak
na protéjsi strané opecte. Potom je dejte na plech pokryty pecicim papirem, naplnte podusenou
zeleninou a dejte do trouby predehraté na 180°C. Po 20 minutach zakryjte napln teplymi platky
rajcaty, posypte strouhankou smichanou s parmazanem, pokapte méslem a dejte dopéct. Okolo lilka
narovnejte prekrojena rajcatka, lehce je osolte a vSe spolecné dopecte. Hotové lilky premistéte na
talire, oblozte rajcatky, pripadné doplite Cerstvymi listy dobromysli. Jako prilohu podéavejte Cerstvé
nebo opecené platky ciabatty.



