Rajcatovy nakyp

Kategorie: Pokrmy

Autor: afaltynkova

Suroviny

Porce: 3

- Celozrné téstoviny 120 g
- Cherry rajcata 1 baleni

- Rajcata 2 ks

- Bilky 4 ks

- Emental 6 platek

- Olegj 1 ks

. Cesnek, cibule 1 ks

. Pepr, stul 1 ks

- Bazalka 1 ks

Doba pripravy: 45 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: PecCeni
Zemé: Francie

Pocet porci: 3
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Postup:

Téstoviny varime max. 5 minut a nechame asi 2-3 min. dojit. Mezitim si pripravime zakladni
rajcatovou omacku. Na Izicce oleje nechdme zpénit na drobno pokrajenou cibuli. Nasledné pridame
na platky pokrajeny Cesnek, ktery chvilku restujeme spolu s cibuli. Nyni je ¢as pridat na drobno
nakrajena cherry rajc¢ata (komu vadi slupky, rajcata nejdrive spari a slupky oloupe). Varime na
mirném ohni, dokud se rajcata nerozvari. Nakonec dochutime muskatovym oriSkem, peprem, lehce
osolime a rozmixujeme (omacka by méla byt husta). Dale jesté zbyva zbytek rajcat nakrajet na tenka
kolecka a vy$lehat tuhy snih ze 4 bilkd. Do vylozené zapékaci misky vlozime % z téstovin. Zalijeme
rajcatovou oméackou, prolozime 2 platky ementalu, priddme % z vySlehanych bilki a poklademe
nakrajena rajcata. Posypeme korenim dle chuti a cely proces znovu opakujeme. Na posledni vrstvu
rajCat muzeme opét polozit syr. PeCeme radéji pomalu, tzn. na 180° priblizné 30 minut (dle trouby).



