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Suroviny

Porce: 4

- Velky lilek 2 ks

- Cuketa mensi 4 ks

- Cervena nebo Zluté paprika 2 ks
- Rajcata - velkd a zrala 4 ks

- Olivovy olej 5 1zice

- Cibule stredné velka - na koleCka krajena 1 ks
. Cesnek - utfeny 3 strouZek

. Cerveny vinny ocet 1 1Zice

- Trtinovy cukr 1 1zicka

. Sul a pepr 1 $petka

- Bazalka 1 Spetka

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Urcen pro: Vegetariani
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Francie

Pocet porci: 4

Postup:

1. Lilky nakrajejte na platky, ty z obou stran osolte a nechte pul hodiny vypotit na prkénku. Mezitim
pripravte ostatni zeleninu. Od cuket odkrojte oba konce a pak je nakrajejte na kosticky velikost
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sousta, papriky prepulte, vykrojte osemeni, pripadné odriznéte stonky a nakrajejte na kosticky.
Rajcatum odriznéte zbytky po stopce a ve vétsi mise je zalijte vrouci vodou, nechte méacet 35-40
sekund, vyjméte 1zici, ponorte do studené vody a pak je koncem noziku oloupejte. Rajcata rozcétvrtte,
vydlabejte seminka a rovnéz pokrajejte na kosticky. Lilky omyjte, osuste a pokrajejte jako predchozi
zeleninu.

2. Vétsi a Sirsi kastrol rozpalte na strednim plameni, pak pridejte 2 1zice olivového oleje a 5 minut na
ném domékka opékejte lilek. Lilek vyndejte, pridejte 1Zici oleje a zlehka opecte cuketu - méla by byt
z obou stran dozlatova. Vyndejte, dejte stranou, pridejte olej a postup zopakujte s paprikami. I ty
opékejte 5 minut a pak je vyndejte.

3. Do panve dejte zbyly olej a opecte na ném cibuli, pridejte ¢esnek, poté i ocet a cukr, zamichejte a
pridejte rajcata a nasekané listy bazalky. Nakonec do hrnce vratte veskerou zeleninu, osolte,
opeprete a varte dalSich 5 minut. Servirujte ozdobené bazalkou.



