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Suroviny

Porce: 1

- kapie 4 ks
- cibule 2 ks

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Spanélsko

Pocet porci: 1

Postup:
Recept se d& délat dvéma zplsoby - péct v troubé nebo opéct na grilu.

Escalivada v troubé: Troubu zahrejeme na 200 °C. Na plech, ktery vylozime pecicim papirem,
naskladédme kapie vcelku spolecné s cibuli. Jakmile je trouba zahrata, dame zeleninu tak na 50 minut
péct. Kdyz jsou kapie mensi, tak i méné. Pri peceni zhruba po 30 minutéch zeleninu o 180 stupnt
oto¢ime. Troubu vypneme a nechame pres noc zchladnout, pripadné si delsi dobu pockame.

Escalivada na grilu: Tento zplsob je nejlepsi pouzit po grilovéani. Kdyz uz jsme ugrilovali maso a
nebudeme uz nic pripravovat. Vyuzijeme horka z uhlikia. Na mrizku dame kapii i cibuli a nechdme
opékat, po néjaké dobé otacime, az se zelenina opece ze vSech stran. Nechame vychladit.

Kapie jakoby narizneme (vyteCe voda) a odstranime vSechna jadérka a stonek. Roztahdme na
prkénko a sloupavame svrchni kizicku, az zadna neni. Pak papriky nakrdjime na 1 cm dlouhé pasky.
Cibuli klasicky oloupeme, ona se pri urezani konce vyloupne sama. Cibuli nakrajime na mésicky.


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

Escalivada mé vice zpusobu vyuziti. Dle katalanskeho zvyku se naskladaji na talir kapie, vedle cibule
a Katalani jesté pecou vcelku lilek, ktery také oloupou. Posolime, polijeme olivovym olejem a
nechame uprostred stolu, at si kazdy vezme pecCenou kapii a cibuli jako ¢ast prilohy. My to mame
doma radi tfeba na opeceném toustovém chlebu s tunakem nebo ancovickami. Escalivada je dobra i
jako salat s tunakem, nadrobno nakrajenym Cesnekem, olivovym olejem a soli.



