Gruzinsky adzabsadal

Ingredience
» 2 velké pevné lilky * 2 lZice kofeni adzika
* olej olivovy » Morska sll a mlety pepr
* 3 velké cibule nakrajené najemno * 2 lZice vinného octa
* 3 - 4 velké mrkve nastrouhané nahrubo e 4 - 5 masitych raj¢at nakrajenych na
kolecka
* 6 zelenych nepélivych paprik zbavenych » 200 g syra feta

jadrinct a nakrajenych na nudlicky
* Strouzky z jedné palice ¢esneku nakrajené
na platky

Postup

Lilky omyjeme , nakrajime na pllcentimetrové platky a z obou stran poradné osolime a
nechdme dvé hodiny vypotit. Pak je osuSime a z obou stran zprudka opeeme na olivovém oleji.
V silnosténném, nejlépe litinovém, hrnci osmahneme na trose olivového oleje cibuli s mrkvi,
trva to asi 7 minut. Priddme papriky, ¢esnek i opeceny lilek, primichame adziku, sll, pepr a
vinny ocet. Navrch poklademe raj¢ata a ddme na pQl az tri ¢tvrté hodiny zapéct pod pokli¢kou
do trouby, dokud zelenina krasné nezmékne. Odklopime, posypeme nadrobenou fetou a
zapeceme klidné i pod grilem, aby se vytvorila kfupava klrci¢ka. Poddvame teply s chlebem.
Nejlepsi je den nebo dva ulezely.
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